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RESUMO 
A inclusão de farinha de casca de abóbora (FCA) e farinha de semente de abóbora (FSA) em produtos alimentícios pode 

ser uma opção para enriquecer as preparações com nutrientes e compostos bioativos com benefícios à saúde. O objetivo 

deste trabalho foi avaliar a cor e a dureza de biscoitos salgados contendo farinha de trigo (FT) e com adições de FCA e 

FSA. Foram desenvolvidas 3 formulações: F1(controle FT); F2: FT e FCA e F3: FT e FSA) de biscoitos. Os biscoitos com 

adição de FCA e FSA tiveram coloração mais escura, avermelhada e amarelada, devido aos carotenoides, além de maior 

dureza. Os biscoitos contendo apenas FT ficaram mais claros e macios, consequência da formação da rede de glúten dessa 

farinha. Conclui-se que a adição de FCA e FSA influenciou a cor, com redução dos valores de L* e a* e aumento de b* 

e, aumento da dureza. 
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1. INTRODUÇÃO 

O consumo de abóbora e produtos à base de abóbora vem crescendo consideravelmente e seu 

processamento gera resíduos com características nutricionais e funcionais atraentes. A transformação 

dos resíduos de abóbora em farinha é uma prática sustentável que reduz custos de produção, propicia 

o enriquecimento nutricional de preparações e melhora a qualidade sensorial dos produtos (Hussain 

et al., 2022). 

A farinha de casca de abóbora (Cucurbita sp) é rica em fibras, proteínas, minerais e compostos 

fenólicos (Mahmoud e Mehder, 2022), enquanto, a farinha de semente de abóbora possui alto teor de 

proteínas, lipídios, fibras, minerais e componentes bioativos com atividade antioxidante (Singh e 

Kumar, 2022). Portanto, as farinhas de casca e semente de abóbora representam ingredientes 

importantes para o enriquecimento nutricional e funcional em matrizes de alimentos, como os 

biscoitos, que, embora apreciados mundialmente por sua variedade de formatos e sabores (Dumbra 

et al., 2023), os biscoitos são frequentemente classificados como alimentos de baixo valor nutricional 
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(Moreira, 2023), o que evidencia a importância de estratégias para seu enriquecimento.  

 Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar a cor e a dureza de biscoitos salgados 

contendo farinha de trigo e com adições de farinha de casca e semente de abóbora (Cucurbita sp). 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

As abóboras maduras foram doadas por produtores rurais do Sul de Minas Gerais e os 

ingredientes usados na formulação dos biscoitos foram adquiridos no comércio de Machado/MG.  

A obtenção das farinhas e as formulações dos biscoitos foram realizadas na Cozinha Experimental 

do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS) 

Campus Machado. As abóboras foram lavadas em água corrente, higienizadas em solução de 

hipoclorito de sódio (2 g/L por 15 min), descascadas e suas sementes, retiradas. A seguir, as cascas e 

as sementes foram secas em estufa a 80°C por aproximadamente 12 horas. Após resfriadas, foram 

trituradas em moinho multiuso para a obtenção das farinhas. 

 Os biscoitos foram desenvolvidos em três formulações F1 (controle FT); F2 (FT e FCA) e F3 

(FT e FSA). Na formulação controle (F1), os ingredientes foram mantidos constantes em 100% da 

sua composição, conforme segue: farinha de trigo (52,55 %), alho (7,00 %), azeite (1,57 %), leite 

(11,56 %), orégano (1,31 %), ovo (13,14 %), páprica picante (0,53 %), pimenta-do-reino (0,26 %), 

queijo parmesão (10,51 %) e sal refinado (1,57 %). As formulações enriquecidas F2 e F3 foram 

desenvolvidas a partir da composição da formulação F1 (controle), mantendo-se fixa as proporções 

dos ingredientes, sendo aplicada adição de 2,62 % de FCA na F2 e 2,62 % de FSA na F3 em relação a 

composição total. 

 Os ingredientes foram pesados em balança semianalítica e misturados manualmente até 

obtenção de massa homogênea, que foi aberta com o auxílio de um rolo, moldada (1cm x 10 cm) e 

submetida ao forneamento elétrico a 200 ºC por 20 min. Após resfriamento, os biscoitos foram 

armazenados em potes de vidro até o momento das análises.   

 As análises de cor e dureza foram realizadas no Laboratório de Bromatologia do 

IFSULDEMINAS Campus Machado. Para a avaliação da cor (valores L*, a* e b*), utilizou-se o 

colorímetro Minolta, com iluminante D65, ângulo de observação de 2° e sistema de cor CIELa*b* 

(Minolta, 1998). A dureza (g) foi realizada utilizando Texturômetro TA-XT2. Plus, empregando probe 

HDP/3PB e plataforma HDP/90, na qual os biscoitos foram organizados horizontalmente e cortados 

ao meio (Stable Micro Sisten, 1997). 

 Os resultados das análises de cor e dureza foram avaliados por análise estatística e teste de 

médias (Scott-Knott, p≤0,05) com o auxílio do software Sisvar (Ferreir, 2011).   

 

 



 

 

4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 O biscoito controle (F1) apresentou-se mais claro (L* = 60,36), enquanto, o biscoito com FT 

e FCA (F2) mostrou-se mais escuro (L* = 56,94), dado que esse parâmetro vai de 0 (preto) a 100 

(branco). A FCA foi a farinha que mais contribuiu com a redução da claridade dos biscoitos, 

considerando que a quantidade de farinha de trigo permaneceu constante nas formulações.  

  

Tabela 1. Resultados das análises de cor (L*, a* e b*) e dureza dos biscoitos salgados. 
Formulações L* a* b* Dureza (g) 

F1 (controle - FT) 60,36a 6,70b 28,44b 176,96c 

F2 (FT e FCA) 56,94b 8,44a 31,94a 257,90a 

F3 (FT e FSA) 58,43ab 7,82a 30,34a 201,30b 

F1: controle FT (farinha de trigo); F2: FT e FCA (farinha de casca de abóbora; F3: FT e (FSA) farinha de semente de 

abóbora.   
Médias seguidas da mesma letra na coluna não diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de Scott-Knott a 5%.  

Fonte: autores (2025) 

 

 Os valores mais altos de a* (-verde/vermelho+) e b* (-azul/amarelo+) podem estar associados 

à adição de FCA e FSA, o que tornou os biscoitos das formulações 2 e 3, mais avermelhados e mais 

amarelados quando comparados aos biscoitos controle (F1). Os maiores valores de a* e b* observados 

nos biscoitos com FCA e FSA podem ser atribuídos à presença de carotenoides, pigmentos que 

conferem coloração à abóbora (Mahmoud e Mehder, 2022). 

 Os biscoitos com adição de FCA (F2) e FSA (F3) apresentaram os maiores valores de dureza, 

demonstrando serem mais firmes, enquanto o elaborado somente com FT (F1) resultou em biscoitos 

mais macios. Esses resultados podem ser explicados pela capacidade do glúten, presente na farinha 

de trigo, de formar uma rede viscoelástica (Morais e Silva, 2023), característica ausente nas farinhas 

FCA e FSA, que não contêm glúten.  

 

5. CONCLUSÃO 

 A adição de farinha de casca e semente de abóbora influenciou a coloração dos biscoitos, com 

redução dos valores de luminosidade (L*) e a* e aumento de b*, devido a presença de carotenoides e 

aumento da dureza, resultante da ausência de glúten nessas farinhas.   
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