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RESUMO 
 
Os consumidores estão cada vez mais 
exigentes e preocupados com a saúde, sendo 
que produtos sem glúten, com redução de 
lactose e adição de fibras alimentares são uma 
tendência de mercado. Logo, o presente 
trabalho objetivou avaliar a influência da farinha 
do albedo da laranja nas características de 
qualidade de pães de queijo com reduzido teor 
de lactose. Utilizou-se um delineamento 
inteiramente casualizado, sendo os 
tratamentos dispostos em esquema fatorial 
com 5 concentrações de farinha do albedo da 
laranja (0%, 3,5%, 7,0%, 10,5% e 14,0%) em 
substituição ao polvilho. Foram realizadas 
análises de volume específico, coeficiente de 
expansão, densidade aparente, espessura da 
crosta, pH, cor do miolo e teste de aceitação. 
Os resultados foram avaliados por meio de 
análise de variância (ANOVA), teste de média 
(Scott-Knott - 5% de significância) e mapa de 
preferência externo. Os resultados obtidos 
mostraram que a substituição do polvilho pela 
farinha do albedo de laranja provocou 
mudanças em alguns parâmetros de qualidade 
dos pães de queijos com teor reduzido de 
lactose, obtendo produtos mais claros em 
relação aos pães de queijo sem substituição, 
sendo que os pães de queijo elaborados com 
substituição de até 7,0% de farinha do albedo 
de laranja obteve valores de coeficiente de 
expansão, volume específico, espessura da 
crosta, densidade aparente e aceitabilidade 
semelhantes àqueles sem substituição, 
podendo ser considerados fonte de fibras. 
Desta forma, conclui-se que é viável a 
substituição do polvilho por até 7,0% de farinha 
do albedo da laranja em pães de queijo com 
reduzido teor de lactose. 
 
Palavras-chave: Resíduos da laranja. 
Saudabilidade. Aceitabilidade. Alimentos com 
fibras. 
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ABSTRACT 
 
Influence of orange albedo flour on the quality 
characteristics of cheese breads with reduced 
lactose content 
 
Consumers are increasingly demanding and 
concerned about their health, with gluten-free 
products, reduced lactose and added dietary 
fiber being a market trend. Therefore, the 
present work aimed to evaluate the influence of 
orange albedo flour on the quality 
characteristics of cheese breads with reduced 
lactose content. A completely randomized 
design was used, with treatments arranged in a 
factorial scheme with 5 concentrations of 
orange albedo flour (0%, 3.5%, 7.0%, 10.5% 
and 14.0%) replacing tapioca starch. Analyzes 
of specific volume, expansion coefficient, 
apparent density, crust thickness, pH, crumb 
color and acceptance test were carried out. The 
results were evaluated using analysis of 
variance (ANOVA), mean test (Scott-Knott - 5% 
significance) and external preference map. The 
results obtained showed that the replacement of 
starch with orange albedo flour caused changes 
in some quality parameters of cheese breads 
with reduced lactose content, obtaining lighter 
products in relation to cheese breads without 
substitution, with cheese breads made with 
replacement of up to 7.0% of orange albedo 
flour obtaining values for coefficient of 
expansion, specific volume, crust thickness, 
apparent density and acceptability similar to 
those without replacement, and can be 
considered a source of fiber. Therefore, it is 
concluded that it is viable to replace starch with 
up to 7.0% of orange albedo flour in cheese 
breads with reduced lactose content. 
 
Key words: Orange residues. Healthiness. 
Acceptability. Foods with fiber. 
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INTRODUÇÃO 
 
 O pão de queijo é um produto 
tradicional brasileiro que tem alta aceitabilidade 
no mercado, além de não possuir glúten em sua 
composição (Silva e colaboradores, 2003; 
Pereira e colaboradores, 2005; Lemos e 
colaboradores, 2012), proporcionado uma 
alternativa de consumo para indivíduos com 
doença celíaca (Lee e Newman, 2003; Rewers, 
2005; Lemos e colaboradores, 2012). A doença 
celíaca é uma síndrome autoimune que 
acomete 1 em cada 100 pessoas (López-
Tenorio e colaboradores, 2015; Aguiar e 
colaboradores, 2023), que causa intolerância 
em indivíduos geneticamente predispostos e 
que se caracteriza por uma resposta 
inadequada dos linfócitos T no intestino 
delgado para peptídeos de glúten (Walker e 
Murray, 2011; Van Hees e colaboradores, 
2013).  

Além disso, é notório, o crescimento de 
indivíduos saudáveis que seguem uma dieta 
sem glúten devido a um efeito health halo, que 
é a percepção de que um determinado alimento 
é considerado “saudável”, mesmo quando há 
pouca ou nenhuma evidência para confirmar 
que isso é verdade (Sundar e Kardes, 2015; 
Capriles e colaboradores, 2023), sendo, 
portanto, um produto excelente para o 
consumo. 
 A massa de pão de queijo é 
caracterizada como um produto não 
fermentado, obtido por meio da utilização de 
fécula de mandioca (polvilho), queijo, ovos, 
óleos e/ou gorduras, leite e sal, podendo ser 
adicionado de outros ingredientes (López-
Tenorio e colaboradores, 2012; López-Tenorio 
e colaboradores, 2015).  
 As proteínas do leite auxiliam na 
maciez e o queijo confere sabor e aroma ao 
produto, ajudando também na estrutura e na 
textura ao final do processamento (Pereira e 
colaboradores, 2004). Porém, muitos 
indivíduos sofrem com transtornos 
gastrointestinais quando consomem produtos 
lácteos ou que contenham lácteos (Seijo e 
colaboradores, 2002; Li e colaboradores, 
2023).  

Tais sintomas são, muitas vezes, 
provenientes da deficiência ou ausência da 
enzima lactase, necessária para realizar a 
hidrólise da lactose (carboidrato presente em 
leites e em alguns queijos) (Pontonio e 
colaboradores, 2020).  

Devido a isso, pesquisadores e 
indústria estão atentos a esta tendência e 
precisam explorar alternativas para atender à 
demanda destes consumidores, como a 
utilização de leites e queijos com redução ou 
exclusão de lactose na elaboração dos 
produtos alimentícios (Ávila e colaboradores, 
2019). 
 Ainda, tem-se as indústrias 
processadoras de frutos que produzem uma 
grande quantidade de resíduos agroindustriais 
(Santos e colaboradores, 2018), gerando 
impactos econômicos e ambientais em todo o 
mundo (Reis e colaboradores, 2020).  

Esses resíduos possuem uma 
quantidade significativa de fibras e compostos 
bioativos, sendo muitas vezes utilizados como 
fertilizante ou para alimentação animal (Storck 
e colaboradores, 2013).  

Assim, a exploração destes recursos 
abundantes e recursos renováveis de baixo 
custo poderiam contribuir para a obtenção de 
novos ingredientes para indústrias alimentares 
(Marín e colaboradores, 2007; Djilas e 
colaboradores, 2009; Silva e colaboradores, 
2014).  

Neste contexto, destaca-se o albedo da 
laranja (Citrus sinensis), o qual, segundo 
Santana (2005), contém 76,50% de fibras 
totais, apresentando relação de 
aproximadamente 3:1 para as fibras 
insolúveis/solúveis, podendo ser aplicado como 
matéria-prima no enriquecimento de alimentos. 
 Contudo, a substituição de outras 
substâncias aos produtos é um desafio, uma 
vez que, exige uma análise de suas 
características de qualidade e a compreensão 
dos consumidores em relação a estes produtos 
(Ávila e colaboradores, 2017).  

Diante disso, o objetivo deste trabalho 
foi avaliar a influência da farinha do albedo da 
laranja nas características de qualidade de 
pães de queijo com reduzido teor de lactose. 
 
MATERIAIS E MÉTODOS 
 
Materiais 
 
 Para a elaboração dos pães de queijo 
foram utilizados polvilhos doce e azedo 
(Amafil®), leite UHT rotulado como “zero 
lactose” (Itambé®), margarina com sal 
(Qualy®), ovos in natura, queijo tipo parmesão 
(Porto Alegre®) e sal (Cisne®).  

Além disso, utilizou-se farinha do 
albedo da laranja, processado em laboratório. 
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 De acordo com MacDonald e Portnoi 
(2002), Govindasamy-Lucey e colaboradores 
(2004) e Portnoi e MacDonald (2009), queijos 
tipo parmesão, por serem curados, contém 
reduzido teor de lactose. 
 
Obtenção da farinha do albedo de laranja 
 
 Para a obtenção da farinha do albedo 
da laranja (parte branca esponjosa), foram 
utilizadas laranjas da variedade Pêra (Citrus 
sinensis), segundo metodologia proposta por 
Santos e colaboradores (2011). Inicialmente, as 
laranjas foram lavadas e sanitizadas em 
solução clorada de 150 mg/L de cloro ativo por 
10 minutos.  

Após a sanitização, as laranjas foram 
descascadas manualmente para a retirada do 
albedo. O albedo sofreu o processo de 

secagem em secador do tipo bandeja com 
circulação forçada de ar, a 100 °C por cinco 
horas.  

Em seguida, os albedos secos foram 
triturados em liquidificador industrial (Tron 
Master, Catanduva-SP, Brasil) e peneirados em 
peneira com malha de 500 mesh. A farinha do 
albedo de laranja foi armazenada em potes de 
vidro esterilizados, ao abrigo da luz e em 
ambiente seco. 
 
Elaboração dos pães de queijo 
 
 Os ingredientes utilizados na 
elaboração dos pães de queijo com reduzido 
teor de lactose e com diferentes concentrações 
de farinha do albedo da laranja estão 
apresentados na Tabela 1. 

 
Tabela 1 - Formulações dos pães de queijo com farinha do albedo de laranja e reduzido teor de lactose. 

  
 Primeiramente, os dois tipos de 
polvilhos, juntamente com a farinha do albedo 
de laranja (em diferentes concentrações de 
acordo com cada formulação) foram misturados 
em um recipiente aberto.  

Posteriormente, foi realizado o 
escaldamento da mistura com leite e água (em 
ebulição), margarina e sal. Após o 
escaldamento, acrescentou-se o queijo tipo 
parmesão e os ovos, os quais sofreram o 
processo de mistura até homogeneização.  

A massa foi dividida em porções de 15 
± 0,5 g e moldadas manualmente em formato 
esférico. Em seguida, foram assados a 180 ºC 
por aproximadamente 40 minutos.  
 
Delineamento experimental 
 
 O delineamento experimental utilizado 
foi o inteiramente casualizado, sendo os 
tratamentos dispostos em esquema fatorial 

com 5 concentrações de farinha do albedo da 
laranja x 3 repetições. 

Parâmetros de qualidade dos pães de 
queijo elaborados com farinha do albedo da 
laranja 

O volume específico (cm3/g) por 
deslocamento de painço, coeficiente de 
expansão (%), densidade aparente (g/cm3) e 
espessura da crosta (mm) foram medidos em 
nove amostras retiradas de cada tratamento 
(Lopez-Tenorio e colaboradores, 2015; Zapata 
e colaboradores, 2018). 
 O pH de cada tratamento foi 
determinado pelo método potenciométrico por 
meio de pHmêtro digital, conforme Instituto 
Adolf Lutz (2008).  
 A cor do miolo das amostras de pão de 
queijo foi medida por colorímetro (Musell, 
Hunter, CIE, CIELAB). Os valores de cor foram 
expressos com as coordenadas do espaço 
CIELab como L* (luminosidade), a* 

Ingredientes (%) 
Conteúdo de farinha de albedo de laranja (%) 

0 3,5 7.0 10.5 14.0 

Polvilho azedo 12,50 10.75 9,00 7,25 5,50 
Polvilho doce 12,50 10.75 9,00 7,25 5,50 
Farinha de albedo de laranja 0 3,50 7,00 10,50 14,00 
Leite UHT “zero lactose” 14,90 14,90 14,90 14,90 14,90 
Água 12,02 12,02 12,02 12,02 12,02 
Margarina 16,83 16,83 16,83 16,83 16,83 
Queijo tipo parmesão 21,63 21,63 21,63 21,63 21,63 
Ovos 9,62 9,62 9,62 9,62 9,62 
Sal 0,96 0,96 0,96 0,96 0,96 
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(cromaticidade verde (-) para vermelho (+)) e b* 
(cromaticidade azul (-) para amarelo (+)). Nove 
amostras foram retiradas de cada tratamento 
(Rodriguez-Sandoval e colaboradores, 2017; 
Zapata e colaboradores, 2018). 
  
Análise Sensorial 
 
 O teste de aceitação foi conduzido em 
laboratório, com 100 consumidores (idade 18–
50 anos) e os atributos avaliados (cor, aroma, 
sabor, consistência e impressão global) foram 
julgados por meio de uma escala hedônica 
estruturada de 9 pontos (1=desgostei 
extremamente a 9= gostei extremamente) 
(Stone e Sidel, 1985). 
 As amostras de pães de queijo foram 
servidas em copos descartáveis de 50 mL, de 
forma balanceada (Wakeling e Macfie, 1995). 
Estas foram codificadas com algarismos de três 
dígitos retirados de uma tabela de números 
aleatórios. O teste foi realizado em cabines 
individuais no laboratório de Análise Sensorial 
do Departamento de Alimentos da 
Universidade Federal de Ouro Preto. 
 A aprovação para o estudo foi obtida do 
Comitê de Ética da Universidade Federal de 
Ouro Preto (Número 1.570.671), e o 
consentimento por escrito foi obtido de todos os 
voluntários. 
 
Avaliação dos resultados 
 
 A análise de variância (ANOVA) e o 
teste de Scott-Knott foram realizados para 
todos os resultados por meio do programa 
estatístico Sisvar (Ferreira, 2014), com 
intervalo de confiança de 95%. O mapeamento 
de preferências externas também foi realizado. 
Os dados foram padronizados (matriz de 
correlação) e o PCA (análise de componentes 
principais) foi aplicadao para os parâmetros de 

qualidade e dados de impressão global para 
facilitar a visualização dos resultados usando o 
software SensoMaker v. 1.8 (Pinheiro e 
colaboradores, 2013). As pontuações do PCA 
foram ajustadas contra a impressão global para 
cada consumidor usando um modelo vetorial 
(linear). Os dados foram arranjados em uma 
matriz de i linhas (5 amostras) e j colunas (9 
parâmetros de qualidade).  
 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
 Observou-se que o coeficiente de 
expansão das formulações com 0%, 3,5 % e 
7,0 % não diferiram entre si (p>0,05) obtendo 
maiores valores médios (Tabela 2). Nota-se 
que ao longo da substituição dos polvilhos pela 
farinha do albedo da laranja os coeficientes de 
expansão permaneceram iguais ao controle 
(0%) até a substituição com 7,0%, sendo que 
as formulações com 10,5 % e com 14 % de 
farinha do albedo de laranja apresentaram 
coeficientes de expansão menores (p>0,05). 

Segundo Martins e colaboradores 
(2009), o poder de expansão é um dos fatores 
mais importantes para a qualidade do pão de 
queijo, pois a expansão faz com que o miolo 
fique muito mais areado, leve e esponjoso, em 
vez de compacto, duro e gomoso, o que 
acontece em pães de queijo que tem pouco 
crescimento. 

De acordo com Bertolini e 
colaboradores (2001), a expansão dos pães de 
queijo é devido à pressão exercida pelo vapor 
de água e a baixa viscosidade da massa, que 
reduz a força necessária para expandir as 
bolhas de massa.  

Desta forma, pode-se deduzir que a 
utilização de farinha de albedo da laranja em 
concentrações acima de 7,0% tornou a massa 
mais viscosa, fazendo com que aumentasse a 
força necessária para a expansão.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



RBONE  

Revista Brasileira de Obesidade,  Nutr ição e Emagrecimento  

 

 
 

     

 

Revista Brasileira de Obesidade,  Nutr ição e Ema grecimento 

S ão  Paul o ,  v .  1 8 .  n .  1 1 5 .  p . 80 5- 81 5 .  Ju l h o / Ago s to .  20 24 .  I S S N 1 981 - 991 9  V er s ão  El et rô ni ca  

www.rbone.com.br  

809 

Tabela 2 - Valores médios do coeficiente de expansão, espessura da crosta, volume específico e 
densidade aparente dos pães de queijo com reduzido teor de lactose elaborados com diferentes 
concentrações de farinha do albedo da laranja. 

Proporção de farinha do 
albedo da laranja (%) 

Coeficiente de 
expansão (%) 

Espessura da 
crosta (mm) 

Volume 
específico 

(cm³/g) 

Densidade 
aparente (g/cm³) 

0,0 51,48 ± 17,54 a 2,92 ± 0,41 b 1,99 ± 0,23 a 0,51 ± 0,06 b 

3,5 46,25 ± 4,79 a 2,42 ± 0,13 b 1,84 ± 0,09 a 0,55 ± 0,03 b 

7,0 43,75 ± 9,46 a 2,66 ± 0,31 b 1,78 ± 0,13 a 0,57 ± 0,04 b 

10,5 21,25 ± 4,79 b 3,65 ± 0,38 a 1,45 ± 0,07 b 0,69 ± 0,03 a 

14,0 18,75 ± 9,46 b 3,96 ± 0,67 a 1,58 ± 0,15 b 0,64 ± 0,06 a 

Média ± desvio padrão. Médias seguidas pela mesma letra na coluna não diferem entre si pelo teste 
de Scott-Knott a 5% de probabilidade.
  

Em relação a espessura da crosta, a 
substituição de farinha do albedo de laranja a 
partir de 10,5% fez com que os valores médios 
aumentassem (Tabela 2).  
Nassar e colaboradores (2008) estudaram o 
efeito da introdução de farinha dos citrus sobre 
as características de biscoitos, verificando que 
a adição desta farinha nos biscoitos aumentava 
a sua espessura. Estes autores relataram que 
quanto maior a umidade no produto menor a 
espessura da crosta.  

Segundo Santana (2005), o albedo de 
laranja possui 76,50% de fibras totais, 
apresentando relação de aproximadamente 3:1 
para as fibras insolúveis/solúveis.  

Desta forma, pode-se inferir que a 
substituição de farinha do albedo de laranja a 
partir de 10,5% nos pães de queijo do presente 
estudo fez que o produto apresentasse elevado 
teor de fibra insolúvel, influenciando na 
capacidade de retenção de água do produto, 
promovendo, assim, uma maior espessura da 
crosta. 
 O volume específico e a densidade 
aparente dependem diretamente da expansão, 
sendo que ela estabelece uma relação direta 
com o volume e inversa com a densidade. 

Observou-se que os volumes 
específicos dos pães de queijo diminuíram com 
o aumento da concentração de farinha do 
albedo de laranja (Tabela 2), sendo que os 
maiores valores médios foram obtidos para as 
formulações com 0%, 3,5% e 7% de farinha do 
albedo da laranja, não diferindo 
estatisticamente entre si (p>0,05). Já em 
relação a densidade aparente, notou-se que 
maiores valores foram obtidos para as 
formulações com 10,5% e 14% (p>0,05). 

Os efeitos da farinha do albedo da 
laranja na qualidade de pães e observaram que 
ao adicionar a farinha da laranja ao pão, os 
volumes específicos diminuíram.  

Vários estudos mostraram uma 
diminuição no volume e aumento da densidade 
dos pães após a adição de fibras de produtos 
agrícolas secundários, como casca de manga, 
bagaço de abacaxi e caroço de damasco 
(Chareonthaikij e colaboradores, 2016; Pathak 
e colaboradores, 2016; Dhen e colaboradores, 
2018; Ni e colaboradores, 2020). Estes autores 
relataram que isso se deve a maior 
concentração de fibras insolúveis ao longo das 
substituições. 
 Vale ressaltar que as formulações com 
até 7,0% de farinha do albedo de laranja não 
diferiram que relação ao controle (0%) para 
todas os parâmetros apresentados na Tabela 2, 
sendo que, de acordo com a RDC nº 54, de 12 
de novembro de 2012 (Brasil, 2012), a 
formulação com 7,0% pode ser classificada 
como fonte de fibra, visto que apresenta teor de 
fibras de 3,5 g por porção.  
 Os valores de pH encontrados nos de 
pães de queijo elaborados com diferentes 
proporções de farinha do albedo da laranja 
variaram entre si a 5% de probabilidade em 
todas as concentrações em estudo (Tabela 3). 

Observou-se que com o aumento do 
teor de farinha do albedo de laranja nos pães 
de queijo o valor médio de pH diminuiu, o que 
já era esperado, pelo fato da farinha do albedo 
ser um produto derivado da laranja, que possui 
um pH mais baixo devido aos ácidos orgânicos 
presentes em sua composição (Pereira e 
colaboradores, 2016).  

Clemente e colaboradores (2012), 
obtiveram pH entre 4 e 4,5 para farinha de 
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resíduos do processamento de laranja, ou seja, 
é uma farinha de caráter ácido. 
 
Tabela 3 - Valores médios do pH e dos parâmetros de cor do miolo dos pães de queijo com reduzido 
teor de lactose elaborados com diferentes concentrações de farinha do albedo da laranja. 

Proporção de farinha 
do albedo da laranja 
(%) 

pH L* a* b* 

0 6,21 ± 0,01 a 69,01 ± 0,13 b 7,35 ± 0,17 a 29,47 ± 0,51 b 
3,5 6,10 ± 0,01 b 71,00 ± 0,06 a 7,70 ± 0,70 a 29,53 ± 0,18 b 
7,0 5,98 ± 0,00 c 71,00 ± 0,14 a 7,77 ± 0,48 a 30,02 ± 0,17 b 
10,5 5,87 ± 0,01 d 71,67 ± 0,23 a 7,93 ± 0,55 a 29,60 ± 0,55 b 
14,0 5,83 ± 0,01 e 71,33 ± 0,31 a 8,02 ± 0,61 a 36,24 ± 0,91 a 

Médias seguidas da mesma letra, nas colunas, não diferem estatisticamente entre si, pelo teste de 
Scott-Knott 5% de significância.  
 
 Observou-se que o pão de queijo 
controle (0%) apresentou menor valor médio 
para o parâmetro de cor L* (p≤0,05), 
apresentando cor mais escura que os pães com 
substituição do polvilho pela farinha do albedo 
da laranja. Este resultado não era esperado, 
visto que, segundo alguns autores, a adição de 
farinha de resíduos de frutas torna os produtos 
de panificação mais escuros (Qureshi e 
colaboradores, 2017; Taglieri e colaboradores, 
2021; Salgado e colaboradores, 2022).  

De acordo com Gomez e 
colaboradores (2007) a cor da crosta está 
associada com as reações de Maillard e a 
caramelização e não com a cor original da fibra, 
por outro lado, a cor original da fibra influencia 
a cor do miolo uma vez que a reação de 
caramelização não ocorre no miolo, pois a 
temperatura do miolo não é tão alta quanto a 
temperatura da crosta.  

Desta forma, pode-se inferir que a cor 
inerente da própria farinha do albedo da laranja 
tornou os pães de queijo mais claros, não 
apresentando diferenças entre aqueles com 
diferentes proporções (p>0,05). 
 Em relação ao parâmetro de cor a*, 
observou-se que os pães de queijo não 

diferiram (p>0,05), apresentando a mesma 
tonalidade avermelhada.  

Segundo Santos e colaboradores 
(2018), a coordenada a*, que indica a variação 
de verde (-) a vermelho (+), é um parâmetro 
importante para o estudo de escurecimento, 
pois a cor marrom, resultante da degradação 
dos açúcares ou reações enzimáticas, 
representa uma combinação do verde e 
vermelho.  

Ainda, de acordo com destes autores, 
um maior escurecimento é representado por 
um tom mais avermelhado, ou seja, maior valor 
de a*. 
 Os pães de queijo com 14% de farinha 
do albedo da laranja apresentaram cor mais 
amarelada que as demais (p≤0,05), 
evidenciando que somente nesta concentração 
houve alteração de tonalidade amarela em 
relação aos pães de queijo controle (0%). 
 Observou-se que as notas de 
aceitabilidade foram diminuindo com o aumento 
da concentração de farinha do albedo de 
laranja para todos os atributos sensoriais 
avaliados (Tabela 4).  
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Tabela 4 - Resultados médios dos atributos sensoriais dos pães de queijo com reduzido teor de lactose 
elaborados com diferentes concentrações de farinha do albedo da laranja. 

Atributos  
Sensoriais 

Proporção de farinha do albedo da laranja (%) 

0 3,5 7,0 10,5 14 

Cor 7,75 ±1,27 a 7,02 ±1,83 b 6,81 ±1,67 b 6,26 ±1,87 c 5,87 ±2,14 c 

Aparência 7,92 ±1,06 a 6,51 ±2,13 b 6,65 ±1,70 b 5,90 ±1,88 c 5,75 ±2,11 c 

Aroma 7,61 ±1,26 a 7,11 ±1,64 b 6,52 ±1,85 c 6,23 ±1,87 c 5,70 ±1,89 d 

Textura 7,63 ±1,33 a 6,80 ±1,58 b 6,18 ±1,84 c 5,41 ±2,05 d 4,87 ±1,95 d 

Sabor 7,85 ±1,28 a 7,06 ±1,61 b 5,48 ±2,12 c 4,09 ±1,89 d 3,45 ±1,97 e 

Impressão Global 7,85 ±1,02 a 7,12 ±1,45 b 6,00 ±1,96 c 4,81 ±1,75 d 4,12 ±1,87 e 

Médias seguidas da mesma letra, nas linhas, não diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de Scott-
Knott 5% de significância. 
 
 Os pães de queijo com 10,5% de 
farinha do albedo de laranja obtiveram notas 
abaixo de 5 (região de rejeição) para os 
atributos sabor e impressão global (tabela 4). 

Já a formulação com 14% de farinha do 
albedo de laranja obteve notas de rejeição para 
os atributos textura, sabor e impressão global. 
Isso pode ser em decorrência das 
características físicas destas formulações, uma 
vez que, apresentaram menores coeficientes 
de expansão e volumes específicos e maiores 
valores para espessura da crosta e densidade 
aparente.  

Além disso, Macedo e colaboradores 
(2005), relataram que o albedo da laranja 
apresenta gosto amargo devido a presença de 
limonina e/ou naringina (flavonoide) muito 
presente em frutos cítricos, o que pode ter 
influenciado negativamente na aceitação dos 

pães de queijo com maiores teores de farinha 
do albedo.  
 No mapa de preferência externo, 
apresentado na Figura 1, os dados de cada 
provador foram representados como vetores. 
Indivíduos que tiveram opiniões semelhantes 
sobre os pães de queijo estão próximos entre 
si, e a concentração na região da amostra 
indica maior ou menor aceitação. Observou-se 
que os consumidores preferem pães de queijo 
com maiores valores de coeficientes de 
expansão e de volume específico e com pH 
tendendo à neutralidade, ou seja, com miolo 
mais areado, leve e esponjoso e com sabor 
mais suave, sendo que a substituição de até 
7,0% de farinha do albedo da laranja 
proporcionou aceitação semelhante àqueles 
sem substituição (0%). 
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Figura 1 - Resultado do Mapa de Preferência Externo obtido por regressão parcial de mínimos 
quadrados de dados dos dados das características de qualidade e os escores de impressão global dos 
pães de queijo com reduzido teor de lactose elaborados com diferentes concentrações de farinha do 
albedo da laranja (quadrado=amostras; círculo=características de qualidade; vetores=consumidores). 
 
CONCLUSÃO 
 
 Os resultados obtidos mostraram que a 
substituição do polvilho pela farinha do albedo 
de laranja provocou mudanças em alguns 
parâmetros de qualidade dos pães de queijos 
com teor reduzido de lactose, sendo mais 
claros que os pães de queijo sem substituição. 
 Os pães de queijo elaborados com 
substituição de até 7,0% de farinha do albedo 
de laranja obteve resultados semelhantes 
àqueles sem substituição em relação ao 
coeficiente de expansão, volume específico, 
espessura da crosta e densidade aparente, 
sendo que podem ser considerados fonte de 
fibras. 
 A elaboração de pães de queijo com 
até 7,0% de farinha do albedo da laranja 
proporcionou aceitação semelhante àqueles 
sem substituição. 
 Desta forma, conclui-se que, por 
proporcionar miolo mais areado, leve e 
esponjoso e com sabor mais suave, é viável a 
substituição do polvilho por até 7,0% de farinha 
do albedo da laranja em pães de queijo com 
reduzido teor de lactose. 
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