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Capitulo 9 — Amplo
Caracteristicas sensoriais: textura
(textura, mordida curta e resiliéncia do péo francés)

O bom péo francés deve ser crocante por fora e macio por dentro, de mordida

curta e quando apertado voltar a sua posicéo original parcialmente.

Exemplo de péo francés:

Fonte: ABIP

Mordida curta € aquela que permite o corte do péo francés com leve emprego

da forca das méos para separar as partes.

E para observacdo da mordida curta do pao tipo francés é realizada a
degustacdo de uma fatia central do péo tipo francés, com 1 cm de largura e

também testada a resiliéncia de metade do pdo cortado transversalmente.

A resiliéncia é quando se aperta com as pontas dos dedos o péo, recentemente

hY

cortado transversalmente, e, ao solta-lo, retorna a posicdo original

parcialmente.
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Exemplo de resiliéncia do p&o francés:

Fonte: ABIP

A norma traca 13 quesitos principais para se obter um p&o francés de

gualidade, que envolvem as caracteristicas externas, internas e sensoriais.

e Caracteristicas externas: contempla tamanho, crosta e aparéncia.

e Caracteristicas internas: compostas por crosta e miolo.

e Caracteristicas sensoriais: com diretrizes para aroma, sabor, textura e
resiliéncia do péo. Resiliéncia € a capacidade do pao de retornar ao seu
estado normal apds ser pressionado, o que esta diretamente ligado a

percepcao de frescor e textura do produto.

A avaliacdo péo tipo francés é realizada através de uma coleta de amostras
gue sao analisadas individualmente, conforme o0s quesitos citados,

classificando as faltas do produto.

E considerada segundo a norma NBR 16170:2013 como falta qualquer defeito
perceptivel pelo consumidor. Sendo “falta leve” aquela que nao gera aversao,
recusa de compra ou recompra, podendo gerar ou nao comentarios do
consumidor e “falta grave” aquela que pode gerar aversao, recusa de compra
ou recompra, ou a reclamacéo do consumidor. Cada falta gera uma pontuacao
e, por fim, a média de pontuacgéo é calculada para a classificacdo do produto.
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Tabela - Critérios de pontuagao por atributo para o pao francés segundo a
Norma Brasileira ABNT 16170:2013.

Atributos e seus componentes Pontuacao
Sem falta Falta leve Falta grave

Tamanho Se o0 volume especifico for < 6,0 mL/g,
Caracteristicas entdo a pontuacao é igual ao valor do
externas volume especifico em mL/g x 3,33

Se o volume especifico > 6,0 mL/g, entdo a
pontuacao é igual a 20

Crosta (composta por cor, 10 8,6o0u4 Oou?2
pestana, crocancia e aspecto)
Aparéncia (composta por 10 8,60u4 Oou?Z2
integridade e simetria)
Caracteristicas  Crosta (composta por aspecto 10 8,60u4 Oou?Z2
internas em relacdo a espessura da

crosta - se € grossa, fina,
borrachenta, quebradica)

Miolo (composto por cor, 10 8,60u4 Oou?Z2

textura e estrutura da célula)
Caracteristicas Aroma 10 8,60u4 Oou?2
sensoriais Sabor 10 8, 6 0u 4 0ou 2
Textura do centro (composta 10 8,60u4 Oou?Z2

por mastigacao da fatia central
com 1 cmde largura e
resiliéncia de metade do péao
cortado transversalmente)

Fonte: Norma Brasileira ABNT 16170:2013

Para pontuacéao final devem-se somar as notas individuais atribuidas para cada
avaliacdo. Conforme pontuacdo atingida, o0s estabelecimentos podem
classificar seu produto como “excelente”, “muito bom”, “bom”, “regular’ ou
‘ruim”. A pontuacdo maxima atingida é de 130 pontos. Um pédo de qualidade
deve obter um minimo de 69% de pontuacédo ou 90 pontos. Cada quesito vale
10 pontos, totalizando 130 pontos, por exemplo. Onde o0s critérios para

pontuacao por quesitos estao classificados conforme a tabela abaixo:
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Tabela - Classificacao da qualidade do pao tipo francés segundo a Norma
Brasileira ABNT 16170:2013.

Média da amostra Classificacao
100 ou mais “excelente”
90 a 99 “muito bom”
70 a 89 “bom”
50 a 69 ‘regular”
Até 49 “ruim”

Fonte: Norma Brasileira ABNT 16170:2013

A ABNT NBR 16170 apresenta varios atributos que devem ser considerados
para o pao tipo francés de qualidade, entre eles a cor da crosta, pestana,
crocancia, cor, textura do miolo, entre outros. Vamos abordar agora

caracteristicas sensoriais: textura.

Tabela - Critérios de pontuagao por atributo para o pao francés segundo a
Norma Brasileira ABNT 16170:2013.

) Pontuacéo
Atributos e seus componentes
Sem falta Falta leve Falta grave
Textura: mastigacao da fatia 10 8.6 0u 4 0ou 2
o central com 1 cm de largura
Caracteristicas . AU
sensoriais Textura: resiliéncia da metade
do péo cortado 10 8,60u4 Oou?Z2

transversalmente
Fonte: Norma Brasileira ABNT 16170:2013

Textura

A textura em relacdo ao pao francés é um parametro diretamente ligado ao

frescor e qualidade.

Através de uma leve pressédo e deslizamento dos dedos sobre a superficie de

uma fatia do pdo recentemente cortado é observada a textura, que deve ser
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suave. E considerada falta uma textura grossa, desigual, massuda e
ressecada.

Textura:

Fonte: ABIP

Ja a resiliéncia pode ser observada apertando suavemente uma metade de pao

francés cortado ao meio e soltar, sendo que o pao francés de qualidade volta a
posicéo original.

Resiliéncia:

Fonte: ABIP
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Como ja abordado, a Norma 16170:2013 classifica em falta leve ou grave,

abaixo exemplo de faltas para textura, caracteristica sensorial:

Resiliéncia Falta leve - ligeiramente dura.

Falta leve - ligeiramente dura, aspera,

Mastigacgao da fatia levemente seca

L _ Falta grave - dura, resistente,
Mastigacéo da fatia
massuda, gomosa
Falta grave - dura, que nédo volta

parcialmente.
Resiliéncia

Fonte: Norma Brasileira ABNT 16170:2013

Avalie o pao francés de forma facil - Caracteristica sensorial textura:

A ABNT NBR 16170 apresenta varios atributos que devem ser considerados
para um pao tipo francés de qualidade, entre eles crosta, pestana, crocancia,

textura do miolo, entre outros.

O guia de implementacdo do pao francés sugere uma forma simplificada de
analise, reunindo todos os pontos a serem avaliados em apenas uma
ferramenta, de modo que, visualmente, para facilitar a avaliacdo e atribuir uma
pontuacdo correspondente ao quanto ele se aproxima do ideal, segundo a

norma.

Esse formulario apresenta o péao tipo francés sem falta e um retrato de alguns
defeitos, em uma escala de 0 a 10. Assim, para cada péo tipo francés a ser
avaliado sdo comparadas as imagens, pontuando a amostra do péao tipo

francés com cada atributo da tabela abaixo:
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Tabela - Critérios de pontuagao por atributo para o pao francés — Caracteristica

sensorial textura:

PONTUACAO
0 2 pt 4 pt

Textura @

6 pt 8 pt 10 pt

Fonte: Adaptado pela ABIP baseado no Guia de implementacéo do péo francés — Sebrae

Relacdo dos defeitos do péo francés e suas possiveis causas:

Textura
Causas
Pao francés sem
resiliéncia - Esfarela e

tem aspecto ressecado

Pao francés pouca

"l . resiliéncia - pouca ou

. ' quase nenhuma

resiliéncia e leveza

Fatia dura ou ressecada

Fatia esfarelando

Solugdes
Excesso de fermento, ajustar
quantidade de fermento ou
ajustar etapa de fermentacao.
Ou farinha de trigo de baixa
qualidade.
Uso de &gua quente no

batimento, utilizar agua gelada.

Massa com pouca quantidade de
agua, ajustar a quantidade de
agua da massa ou fermentacao
em excesso.

Excesso de batimento da massa,
ajustar o tempo de batimento da
massa; fermentacao em

ambiente muito quente; excesso
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de melhorador, ou também

farinha de trigo de baixa

qualidade.
Fatia gomosa ou Forno frio ou tempo de forno
massuda insuficiente.

Fonte: Norma Brasileira ABNT 16170:2013 e ABIP
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