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RESUMO

A presenga de nutrientes essenciais a salde, nas cascas e sementes de abobora, pode representar estratégia promissora
para o enriquecimento de biscoitos. O objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar as caracteristicas fisicas de biscoitos
tipo petisco salgado contendo farinha de casca (FCA) e farinha de semente de abdbora (FSA). Foram elaboradas 3
formulagdes (controle, FCA e FSA), que foram avaliadas quanto a atividade de 4gua, pH e cor (L*, Croma e °Hue). Os
biscoitos apresentaram atividade de agua e pH adequados para assegurar sua estabilidade nutricional e armazenamento.
Quanto a coloracdo, os biscoitos apresentaram-se claros, com baixa saturacdo de pigmentos e com cor amarela.
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1. INTRODUCAO

O processamento de hortalicas pode resultar na geracao de residuos com nutrientes essenciais
a saude (Mosqueira, Stroher e Nunes, 2024) e, que possuem potencial tecnolégico para serem
convertidos em subprodutos, como é o caso das cascas e sementes de abobora. As cascas de abobora
in natura (Cucurbita moschata) constituem significativas fontes de aminoacidos, fibras, minerais
(Mahmoud e Mehder, 2022); carotenoides, compostos fendlicos, antioxidantes (Lima et al., 2019),
enquanto, as sementes in natura possuem agdes antioxidante, antiglicémica, anti-helmintica e alto
perfil nutricional (Amadeo et al., 2021).

Os componentes nutricionais e bioativos mencionados para a casca e a semente de abdbora
tem sido o pilar para a expansdo de pesquisas que visam aplicar esses residuos na forma de farinha
para uso na panificacdo (Silva et al., 2022), por exemplo, na produgéo de biscoitos. O biscoito é um
alimento apreciado mundialmente, pois atende aos diferentes gostos com variagdes de tipos, formas
e sabores (Dumbra et al., 2023), por outro lado, os biscoitos sdo considerados como produto de
reduzido valor nutricional (Moreira, 2023), 0 que demonstra a necessidade de seu enriquecimento.

Neste contexto, objetivou-se elaborar e avaliar as caracteristicas fisicas de biscoitos tipo

petisco salgado contendo farinha de casca e semente de abdbora (Cucurbita moschata).
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2. MATERIAL E METODOS

As abdboras foram doadas por produtores rurais do Sul de Minas Gerais e o0s ingredientes
usados na formulacdo dos biscoitos foram adquiridos no comércio de Machado/MG. Na Cozinha
Experimental do IFSULDEMINAS - Campus Machado, as aboboras passaram pelas etapas de
sanitizacdo, descascamento e retirada de sementes. A seguir, as cascas e as sementes foram secas em
estufa a 90°C por 12 horas. Ap0s resfriadas, foram trituradas em moinho para a obtencdo das farinhas.

Os biscoitos foram elaborados em 3 formulagdes (controle, FCA e FSA), sendo a formulagao
controle contendo farinha de trigo (53,20%); sal (1,60%); pimenta do reino (0,26%); paprica picante
(0,53%); orégano (1,34%); alho assado (8,51%); leite (10,63%); ovo (13,30%) e queijo parmesao
(10,63%). A formulacdo FCA foi enriquecida com 2,65% de farinha de casca e formulagdo FSA, com
2,65% de farinha de semente. Os ingredientes foram pesados e misturados manualmente até obtencéo
de massa homogénea, que foi aberta com o auxilio de um rolo, moldada em tiras (1cm x 10 cm) e
submetida ao forneamento a 200 °C por 20 min. Apos resfriamento, os biscoitos foram analisados.

No Laboratorio de Bromatologia do Campus Machado, a atividade de agua foi determinada
no medidor Aqualab da Decagon (AOAC, 2012) e o pH, em pHmetro digital (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008). Para a cor, as leituras dos valores L*, a* e b* foram realizadas com o colorimetro
Minolta, com iluminante D65 e angulo de observacdo de 2°C. Os valores de croma e o °Hue foram
obtidos atraves das formulas: C* = (a*2 + b*2)1/2 e °Hue = tan-1 (b*/a*) (MINOLTA, 1998).

Os dados coletados foram submetidos a analise de variancia e as médias foram comparadas

pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade com o auxilio do software Sisvar (Ferreira, 2019).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Observa-se na Tabela 1 que, houve diferencgas significativas entre os valores de atividade de

agua (Aw), luminosidade (L*), croma e °Hue nos biscoitos elaborados.

Tabela 1. Resultados de atividade de dgua (Aw), pH e cor (L*, Croma e °Hue) dos biscoitos.

Biscoito Aw pH L* Croma °Hue
FT 0,0722 5,80? 76,13° 7,99° 81,292
FCA 0,143° 5,882 74,862 8,09° 81,202
FSA 0,159° 5,65° 74,79 7,832 82,94°

FT: farinha de trigo; FCA: farinha de casca de ab6bora; FSA: farinha de semente de abdbora; L* (luminosidade).
Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de Scott-Knott a 5%.
Fonte: autores (2024)

Os resultados de Aw variam entre 0,072 e 0,159 (Tabela 1). Esses valores indicam gue 0s
biscoitos apresentaram baixa atividade de dgua (Aw < 0,60). O menor valor de Aw (0,072) foi do
biscoito com FT. Hussain et al. (2023) relataram que as fibras da FCA e FSA possuem maior
capacidade de retencdo de 4gua durante o forneamento, o que corrobora com os valores de Aw do

presente trabalho. A Aw é um parametro relacionado com a qualidade dos alimentos, sendo que,



valores entre 0,70 e 1,00 propiciam a acdo microbioldgica patogénica (Garrido et al., 2022), deste
modo, todos os biscoitos possuem baixa disponibilidade de dgua livre para acdo de microorganismos.
Os biscoitos apresentaram valor médio de pH de 5,77 (Tabela 1), o que torna possivel
classifica-los como alimentos de baixa acidez (4,5 < pH < 7). Assim como a Aw, 0 pH também é um
importante pardmetro de conservacao dos alimentos (Garrido et al., 2022). Portanto, os valores de
pHs e Aw obtidos nos biscoitos, podem assegurar sua estabilidade nutricional e armazenamento.
Quanto a cor, os valores de L* (74,86 a 76,13) (Tabela 1) indicam que todos os biscoitos
apresentaram coloracdo clara, uma vez que, a escala desse parametro varia de O (preto) a 100 (branco).
O biscoito com FT apresentou-se mais claro (L* = 76,13), o que ja era previsto, em razdo da FT ser
classificada como farinha branca, enquanto, os biscoitos com FCA e FSA mostraram-se com menores
luminosidades (L* = 74,86 e L* = 74,79, respectivamente), indicando que essas farinhas contribuiram

com a reducéo da claridade dos biscoitos, conforme pode ser observado na Figura 1.

Figura 1. Imagem dos biscoitos tipo petisco salgado contendo farinha de trigo (FT), farinha de casca
de abobora (FCA) e farinha de semente de abobora (FSA).

Fonte: autores (2024)

O parametro Croma indicou que a FSA propiciou biscoitos com menor saturacdo de
pigmentos (C* = 7,83). Resultado semelhante foi obtido por Tarek-Tilistyak e Stamusz (2021), onde
biscoitos com FSA (10, 20 e 30%) apresentaram menor saturacdo de pigmentos do que os biscoitos
com 100% FT. A tonalidade predominante dos biscoitos foi a amarela (°Hue médio de 81,8), pois 0

angulo Hue, que define a cor vai do 0° a 360°, ficou mais préximo a 90° (cor amarela) (Tabela 1)

5. CONCLUSAO
Os biscoitos apresentaram atividade de agua e pH adequados para assegurar sua estabilidade
nutricional e armazenamento. A cor predominante foi a amarela, sendo a FT a responsavel por

biscoitos mais claros e a FSA, a farinha responsével por biscoitos com menor saturacdo de pigmentos.
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