
 

 

 

AVALIAÇÃO DOS PARÂMETROS FÍSICOS DE BOLO DE ABÓBORA  

COM E SEM GLÚTEN  

 

Grasiela A. de SOUZA1; Moisés R. de OLIVEIRA2; Kailany V. M. da SILVA3;  Tatiany C. AGUIAR4;  

Kellen C. M. CARVALHO5. 

 

RESUMO 
Produtos mais saudáveis e isentos de glúten vêm se tornando cada vez mais atrativos aos consumidores, assim, aliando 

os benefícios à saúde proporcionados pela abóbora e suas sementes, assim, este trabalho apresenta um relato de pesquisa 

sobre a elaboração e avaliação das características físicas de bolos de abóbora contendo farinha de semente de abóbora 

(Cucurbita moschata) em comparação aos bolos contendo farinha de trigo. Foram avaliados os parâmetros de massa antes 

e após o forneamento, pH e cor (L*, Croma e °Hue). Os bolos apresentaram perda de massa após o forneamento e menos 

susceptíveis a ação de microrganismo. Quanto a cor, a FSA propiciou bolos mais escuros, com maior saturação de 

pigmentos e tonalidade mais amarela. Conclui-se que os bolos de abóbora contendo FSA é um produto diversificado para 

os consumidores, principalmente para os que buscam por dietas isentas de glúten. 
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1. INTRODUÇÃO 

 A abóbora é uma hortaliça consumida em todo o território nacional e empregada em diversos 

setores como alimento funcional em razão da sua composição nutricional e bioativa. Segundo AZIZ 

et al. (2023), a abóbora contém significativa quantidade de vitaminas, minerais, fibras, compostos 

antioxidantes e componentes que reduzem o risco de desenvolvimento de doenças cardiovasculares. 

 O uso culinário da abóbora produz resíduos com aporte nutricional interessante para utilização 

na forma de farinha, como é o caso de suas sementes (Carvalho et al., 2023). A farinha de semente 

de abóbora (FSA) da espécie Cucurbita moschata constitui boa fonte de fibras, minerais, proteínas e 

compostos antioxidantes, o que justifica seu uso na indústria alimentícia (Singh e Kumar, 2022). A 

utilização de farinhas contendo semente de abóbora como ingrediente para uso na panificação é uma 

estratégia sustentável e que melhora a qualidade nutricional do produto (Litvynchuk et al., 2022). 

 Em panificação, a farinha de trigo é a farinha mais empregada e possui na sua constituição o 

glúten que, ao ser ingerido por portadores de doenças relacionadas ao glúten (DRGs), este poderá 

ocasionar diarreia, náusea e dificuldade de absorção de alguns nutrientes (Pedrosa et al., 2022).  
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Assim, aliando os benefícios à saúde descritos para a abóbora e a farinha de semente de 

abóbora (FSA), objetivou-se elaborar e avaliar as características físicas de bolo de abóbora contendo 

farinha de semente de abóbora (Cucurbita moschata) em comparação ao bolo contendo farinha de 

trigo (FT). 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

A farinha de semente de abóbora foi fornecida pelo Núcleo de Alimentos do 

IFUSULDEMINAS - Campus Machado. Os demais ingredientes utilizados na elaboração dos bolos 

foram adquiridos no comércio local de Machado/MG. 

Os bolos de abóbora foram elaborados em 2 formulações (F1:FT e F2:FSA) na Cozinha 

Experimental do IFSULDEMINAS Campus Machado, onde os ingredientes (Tabela 1) foram 

pesados em balança semi-analítica. Em liquidificador foram misturados a abóbora crua, açúcar cristal, 

margarina com sal e ovo até obtenção de uma mistura homogênea. Ao líquido, foi adicionado a 

farinha e o fermento em pó, homogeneizados por 2 minutos. A massa foi disposta em formas 

circulares (5,0 x 7,5 x 4,0 cm) e levadas ao forno pré-aquecido a 180 °C por 20 minutos.  

Tabela 1. Formulações dos bolos contendo farinha de trigo e farinha de semente de abóbora. 

Formulações Ingredientes 

 FT (%) FSA (%) Abóbora 

crua (%) 

Açúcar 

cristal (%) 

Margarina 

com sal (%) 

Ovo (%) Fermento 

químico (%) 

F1 19,17 0 23,60 28,02 10,32 17,70 1,19 

F2 0 19,17 23,60 28,02 10,32 17,70 1,19 

FT: farinha de trigo; FSA: farinha de semente de abóbora 

Fonte: autores (2024) 

 

As análises físicas foram realizadas no Laboratório de Bromatologia do IFSULDEMINAS 

Campus Machado, sendo as seguintes: massa (g) antes e após o forneamento, determinada em balança 

analítica (AACC, 2000); pH, determinado com pHmetro digital (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 

2008) e cor (valor L*, a* e b*), usando colorímetro com iluminante D65 e ângulo de observação de 

10° no sistema de cor CIEL*a*b* (MINOLTA, 1998). Os valores de C* (cromaticidade) e ºHue 

(ângulo de tonalidade) foram obtidos através das fórmulas: C* = (a*2 + b*2)1/2 e ºHue = tan-1 

(b*/a*), respectivamente. 

Os resultados das variáveis foram analisados no programa Sisvar e as médias dos tratamentos, 

após a análise de variância (ANOVA), foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade 

(Ferreira, 2019). 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os valores de massa (antes e após o forneamento) e pH não diferiram (p > 0,05) entre as 



 

 

formulações, ao passo que, houve diferenças significativas entre os valores de luminosidade (L*), 

croma e ângulo Hue (Tabela 2). 

 

Tabela 2. Resultados de massa antes e após o forneamento, pH e cor (L*, Croma e ºHue) dos bolos.  

Bolos MAF MDF pH L* Croma Hue 

FT 58,64a 52,96a 6,73a 64,28a 37,08a 88,31a 

FSA 56,99a 52,12a 6,59a 47,81b 25,18b 73,76b 

FT: farinha de trigo; FSA: farinha de semente de abóbora; MAF: massa antes do forneamento; MDF: massa depois do 

forneamento; L*: luminosidade. 

Médias seguidas da mesma letra na coluna não diferem estatisticamente entre si pelo Teste de TuKey a 5%. 

Fonte: autores (2024) 

 

 Para o parâmetro de massa, observou-se que, após o forneamento houve redução em todos os 

bolos, em média, 5,28 g (9,11%) (Tabela 2). Bolos de abóbora contendo FT e bolos de abóbora 

contendo farinha de cereais e FSA elaborados por Rana, Dhiman e Kathuria (2022) apresentaram 

perda de massa média de 6,31% após o forneamento, resultado próximo ao obtido neste trabalho. 

 Os bolos apresentaram valor médio de pH de 6,66 (Tabela 2). Segundo Ramos et al. (2020), 

alimentos levemente ácidos, com pH próximo de 7, possibilitam maior estabilidade aos alimentos, 

deste modo, todos os bolos elaborados apresentam-se como alimentos menos susceptíveis à ação de 

microrganismos.  

 Quanto aos parâmetros de coloração, o bolo contendo FSA apresentou os maiores valores de 

luminosidade (64,28), croma (37,08) e °Hue (88,31) comparados ao bolo contendo FT (L* = 47,81; 

C* 25,18 e °Hue = 73,76), indicando que a FSA foi a farinha que proporcionou ao bolo a coloração 

mais escura, já que a luminosidade (L*) compreende valores que vão do 0 (preto) ao 100 (branco); 

com maior saturação de pigmentos (C*) e com tonalidade mais amarela, devido ao ângulo Hue obtido 

estar mais próximo a 90° (Tabela 2). Sendo os carotenoides, pigmentos com ação antioxidante, 

responsáveis pela coloração laranja-amarela de abóboras (Mahmoud e Mehder, 2022), a presença 

deste pigmento tanto na polpa quanto na semente de abóbora justificam os resultados de cor 

encontrados no bolo contendo FSA.  

 

5. CONCLUSÃO 

 Os resultados demostraram que todos os bolos apresentaram redução de massa após o 

forneamento e menos susceptíveis a ação de microorganismo (pH < 7). Com relação à cor, a FSA 

propiciou bolos mais escuros com maior saturação de pigmentos e tonalidade mais amarela em 

decorrência da presença de carotenoides. Conclui-se que o bolo de abóbora contendo FSA é um 

produto diversificado para os consumidores, além de atender a um público que busca por dietas 

isentas de glúten.   
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