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Capítulo 5 – Resumido 

Características externas: aparência  

(Composta por integridade e simetria) 

 

A aparência do pão francês é o que atrai o consumidor no momento da compra. 

O bom pão francês é bem proporcional, possui os dois lados iguais quando 

partido, de formato suavemente oval (arredondado). 

Exemplo de pão francês íntegro e simétrico: 

 

Fonte: ABIP 

 

Vamos abordar agora características externas: integridade e simetria: 

 

Integridade 

A avaliação da integridade é um parâmetro fator de aprovação pelos 

consumidores no momento da compra. 

Conforme a norma NBR 16170:2013 integridade é a qualidade do que é íntegro 

ou completo. Ou seja, o pão tipo francês íntegro é um pão inteiro. 

No caso da integridade, o pão francês não deve: possuir rasgo, deformações ou 

afundamento. 
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Exemplo pão francês não íntegro: 

 

Fonte: ABIP 

 

Como já abordado, a norma classifica em falta leve ou grave, abaixo exemplo de 

faltas sobre item integridade: 

 

 

Fonte: Norma Brasileira ABNT 16170:2013 e ABIP 

 

Simetria 

Conforme a norma NBR 16170:2013, simetria é a harmonia resultante de 

certas combinações e proporções regulares, que indica o grau de uniformidade 
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do pão. Ou seja, um pão tipo francês simétrico é um pão com partes iguais 

quando cortado ao meio. 

Pão simétrico: se cortar ao meio as partes são iguais 

 

Fonte: ABIP 

 

Pão não simétrico: se cortar ao meio as partes não são iguais 

 

Fonte: ABIP 

 

O que influencia em uma boa simetria do pão francês? 

• Os gases da fermentação 

• O vapor de água quando forneado o pão francês 

• Pestana 

 

Durante o forneamento os gases e vapor de água fazem pressão sobre a massa 

do pão, causando o aumento de volume e dando forma ao pão. O corte da 

pestana, na crosta do pão francês, que alivia a pressão interna, e torna um 
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atrativo para o pão francês, colaborando também para maior simetria durante o 

forneamento. 

 

Como já abordado, a norma classifica em falta leve ou graves, abaixo exemplo 

de faltas para simetria: 

 

 

Falta leve - Produto levemente 

disforme ou formato irregular no 

formato. 

 

 

Falta grave - Produto com as 

pontas/parte superior desiguais. 

 

 

Falta grave - Produto disforme ou 

irregular no formato. 

Fonte: Norma Brasileira ABNT 16170:2013 e ABIP 

 

Avalie o pão francês de forma fácil - Característica externa: aparência 

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

visualmente e rápido, para facilitar a avaliação da simetria e integridade e atribuir 
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uma pontuação correspondente ao quanto o pão francês em observação se 

aproxima do ideal, segundo a norma: 

Tabela - Critérios de pontuação por atributo para o pão francês - Característica 
externa: aparência 

PONTUAÇÃO 

A
p

a
rê

n
c

ia
 

 0 2 pt 4 pt 6 pt 8 pt 10 pt 

Integridade 

     

 
 

Simetria 

     

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

 

Esta tabela apresenta o pão tipo francês sem falta e um retrato de alguns 

defeitos, em uma escala de 0 a 10. Assim, para cada pão tipo francês a ser 

avaliado é comparado com as imagens, pontuando a amostra do pão tipo francês 

com para simetria e integridade. 

Relação dos defeitos do pão francês e suas possíveis causas 

Simetria e integridade 

 

 

 

 

Causas Soluções 

Modelagem mal feita Executar a etapa de 

modelagem de forma 

correta 

Massa muito dura (falta 

de água) 

Adicionar água na 

quantidade necessária 

(pouca água). 

Excesso de batimento 

da massa 

Diminuir o tempo de 

batimento. 
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Corte errado da 

pestana 

Realizar o corte de maneira 

rápida e de forma levemente 

inclinada, não muito funda. 

Excesso de 

crescimento do pão 

Aguardar o tempo correto 

para assar. 

Excesso de melhorador Ajustar a porcentagem de 

melhorador, utilizar até 1%, 

ou indicação do fabricante. 

Massas de glúten fraco 

ou forte, quando 

submetidas a intenso 

trabalho mecânico. 

Verificar laudo de 

quantidade de proteína da 

farinha de trigo, solicitar 

fornecedor. E realizar a 

correção, no caso até 

mesmo a troca de lote ou 

marca de farinha de trigo. 

Fonte: Norma Brasileira ABNT 16170:2013 e ABIP 

 

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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