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RESUMO 
Os biscoitos caracterizam-se como alimentos com reduzido valor nutricional, apontando a necessidade de sua melhoria 

nutricional. O uso de farinhas alternativas funcionais é capaz de tornar um alimento mais atrativo e com adequados efeitos 

nutricionais aos consumidores. Assim, objetivou-se elaborar biscoitos com farinhas de resíduos de abóbora e estudar a 

influência das mesmas sobre a cor dos biscoitos. Para isso, foram elaboradas 3 formulações (controle, farinha de casca de 

abóbora e farinha de semente de abóbora), que foram avaliados quanto a cor (L*, Croma e Hue) e a aceitação da cor 

através de teste afetivo com 120 consumidores. Os biscoitos apresentaram-se escuros, com baixa saturação de pigmentos, 

com cor laranja, com boa aceitação para cor e índice de aceitabilidade acima de 70%.  
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1. INTRODUÇÃO 

Em face da crescente demanda por alimentos com benefícios funcionais a saúde, as indústrias 

alimentícias estão cada vez mais direcionadas no desenvolvimento de novos produtos contendo boas 

propriedades nutricionais (MOREIRA, 2023). O processamento da abóbora pode gerar resíduos com 

atributos nutricionais e funcionais interessantes para uso na forma de farinha, sendo a farinha de casca 

de abóbora caracterizada pelos altos teores de fibras, proteína, minerais, fenólicos e flavonóides, que 

a confere ação antioxidante (MAHMOUD e MEHDER, 2022), enquanto a farinha de semente de 

abóbora representa boa fonte de proteínas, gorduras, fibras, minerais, fenólicos, flavonoides e 

compostos fitoquímicos, que comprovam seu uso na indústria nutracêutica (SINGH e KUMAR, 

2021). Os potenciais nutricionais e funcionais descritos para as farinhas de casca e semente de 

abóbora têm servido de base para a ampliação de seu uso na elaboração de biscoitos.   

O biscoito é um lanche prático, bastante consumido e aceito por todas as idades, porém 

apresenta-se como alimento processado de baixo valor nutricional (OLIVEIRA et al., 2020), assim, 

a procura por biscoitos com cores atraentes e nutricionalmente saudáveis pode impulsionar a busca 
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dos consumidores por esse perfil de alimento, já que a coloração dos alimentos é um dos atributos 

correlacionados a aceitação e qualidade de produtos (AZEVEDO et al., 2023). 

Diante do exposto, objetivou-se elaborar biscoitos contendo farinhas de casca e semente de 

abóbora (Cucurbita moschata) e estudar a influência das farinhas sobre a cor dos biscoitos.  

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

Os biscoitos foram elaborados na Cozinha Experimental do Instituto Federal de Educação, 

Ciência e Tecnologia do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS) - Campus Machado. 

Para o preparo dos biscoitos utilizou-se 12,66% de farinha; 29,56% de amido de milho, 

12,66% de margarina com sal; 12,66% de açúcar refinado; 10,55% de açúcar mascavo; 10,13% de 

ovo; 0,33% de fermento químico; 10,55% de cacau em pó (50%) e 0,9% de essência de baunilha.    

Os biscoitos foram elaborados com 3 formulações (farinha de trigo, farinha de casca de 

abóbora e farinha de semente de abóbora). Inicialmente foram misturados, manualmente, a margarina 

e os açúcares, em seguida, foi acrescido ovo e a essência de baunilha, misturando-se constantemente 

e, ao final, o amido de milho, fermento químico, cacau em pó 50% e as farinhas. Com o auxílio de 

um rolo, a massa foi aberta e moldada em formato cilíndrico (aproximadamente 3,5 cm de diâmetro) 

e submetida ao forneamento elétrico a 200ºC por 15 min. Após resfriamento, os biscoitos foram 

armazenados em potes de vidro esterilizados até o momento das análises. 

As leituras dos valores L*, a* e b* foram realizadas com a utilização do colorímetro Minolta, 

com iluminante D65, ângulo de observação de 2o e no sistema de cor CIEL*a*b*. Os valores a* e b* 

obtidos foram usados para calcular o C* (cromaticidade) e o ºHue (ângulo de tonalidade) através das 

seguintes fórmulas: C* = (a*2 + b*2)1/2 e ºHue = tan-1 (b*/a*), respectivamente (MINOLTA, 1998). 

A aceitação da cor foi realizada utilizando uma escala hedônica estruturada de 9 pontos, com 120 

provadores que se dispuseram a participar do teste e assinaram o TCLE (CAAE 

55845322.6.0000.8158). O índice de aceitabilidade foi obtido pela expressão IA (%) = A x 100/B, 

sendo A = nota média e B = nota máxima (DUTCOSKI, 2011). 

Os resultados das análises foram avaliados por análise estatística univariada (Anova) e teste 

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

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Observa-se na Tabela 1 que, houve diferenças significativas entre os valores de luminosidade 

(L*) e croma nos biscoitos elaborados. 

Os valores de L* indicam que todos os biscoitos apresentaram coloração escura, uma vez que, 

essa variável representa a luminosidade, numa escala que varia de 0 (preto) a 100 (branco). Nesse 

contexto, o biscoito com farinha de trigo apresentou-se mais claro (L* = 42,38), o que já era previsto, 



 

 

em razão dessa farinha ser classificada como farinha branca, enquanto, o biscoito com farinha de 

semente de abóbora, obteve a menor luminosidade (L* = 35,34), indicando que essa farinha é a que 

mais contribui para a coloração mais escura dos biscoitos (Tabela 1).  

 

Tabela 1. Resultados de cor (L*, Croma e ºHue) e aceitação da cor dos biscoitos. 

Biscoitos L* Croma ºHue 
Aceitação  

da cor 
IA (%) 

FT 42,38a  18,59b  58,27a  7,68a  85,34% 

FCA 40,10b  20,43a  58,15a  7,48a  83,11% 

FSA 35,34c  17,60c  56,85a  7,74a  86,00% 
FT: farinha de trigo; FCA: farinha de casca de abóbora; FSA: farinha de semente de abóbora; IA: índice de aceitação.  

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

Fonte: autores (2023) 

 

O parâmetro croma (C*) que designa a pureza da cor, mostrou que a farinha de semente de 

abóbora propiciou biscoitos com menor saturação de pigmentos (C* = 17,60), ao passo que, a farinha 

de casca de abóbora, propiciou biscoitos com maior saturação de pigmentos (C* = 20,43). TAREK-

TILISTYÁK e STAMUSZ (2021), ao elaborarem biscoitos com substituição parcial da farinha de 

trigo por 10, 20 e 30% de farinha de semente de abóbora (Cucurbita sp), obtiveram valores de croma 

entre 11,5 a 16,5, resultados próximos ao obtido neste trabalho. Todos os biscoitos apresentaram 

tonalidade laranja, dado que, os ângulos Hue apresentaram valores próximos a 50º (FT = 58,27; FCA 

= 58,15 e FSA 56,85) (Tabela 1). 

 

Figura 1. Imagem dos biscoitos contendo farinha de trigo (FT), farinha de casca de abóbora (FCA) 

e farinha semente de abóbora (FSA).   

 

 

            Com relação a aceitação da cor, os escores obtidos (acima de 7,0) indicam que, os provadores 

"gostaram moderadamente" dos biscoitos, conforme escala hedônica empregada. Quanto ao índice 

de aceitabilidade (IA), os valores ficaram entre 83,11% a 86,00%, demonstrando que os biscoitos 

obtiveram aceitação positiva, pois todas as formulações apresentaram valores superiores a 70%, valor 

esse classificado como um indicativo de boa aceitação no mercado (DUTCOSKY, 2011) (Tabela 1). 



 

 

4. CONCLUSÃO 

A cor predominante dos biscoitos foi o laranja, sendo a farinha de semente de abóbora 

responsável por biscoitos mais escuros e com menor pureza de cor. Ainda sim, ressalta-se que, todos 

os biscoitos apresentaram índice de aceitabilidade satisfatório e promissor ao mercado. 
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