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Este é um conteúdo formatado para: 

• público operacional, padeiros e ligados à produção. 
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Capítulo 6 – Resumido 

Características internas: crosta  

(composta por espessura interna da crosta ou casca – se é grossa, fina, 

borrachenta) 

 

O bom pão francês deve ter a crosta ou casca interna fina e crocante, e com 

espessura e cor interna homogênea. Casca borrachenta ou quebradiça são 

rejeitadas. 

Exemplo de pão francês - crosta interna e miolo: 

                       Fonte: ABIP 

 

Crosta ou casca - interna 

A crosta ou casca interna do pão é a parte seca e dourada da casca que faz 

limite com o miolo. É de fácil identificação pelo contraste de cor com o miolo 

que é branco.  

Exemplo de crosta ou casca interna do pão francês: 

  

 

 

 

 

 

 

Fonte: ABIP 

Crosta ou 
casca interna  
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Como já abordado, a norma classifica em falta leve ou grave, abaixo exemplo 

de faltas para crosta ou casca característica interna: 

 

 

 

Falta leve - casca grossa 

 

 

 

 

Falta leve - casca fina 

 

 

 

 

Falta leve - casca com buraco 

 

 

 

 

Falta grave - casca quebradiça ou 

soltando. 

Fonte: Norma Brasileira ABNT 16170:2013 e ABIP 
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Avalie o pão francês de forma fácil - Característica interna crosta ou 

casca: 

Uma forma simplificada de análise, reunindo todos os pontos a serem 

avaliados, visualmente e rápido, para facilitar a avaliação da crosta ou casca e 

atribuir uma pontuação correspondente ao quanto o pão francês em 

observação se aproxima do ideal, segundo a norma: 

 

Fonte: Adaptado pela ABIP baseado no Guia de implementação do pão francês – Sebrae 

 

É importante na padaria ter a norma técnica da ABNT 16170:2013 como uma 

referência, pois a norma ajudará a fazer o diagnóstico da qualidade do seu pão 

tipo francês. É uma ferramenta fundamental para a qualidade do pão tipo 

francês e deve estar à mão do panificador e padeiro. 
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PONTUAÇÃO 

 
 
Aspecto 

da 
crosta 

0 2 pt 4 pt 6 pt 8 pt 10 pt 
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