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coprodutos da abóbora (Cucurbita moschata, L.) 

Full use of food: Sensory evaluation of cakes with coproducts pumpkin (Cucurbita 

moschata L.) 

 
Elga Batista da Silva e Eliane Sena da Silva 

 

Resumo - Na alimentação alternativa o consumo de elementos normalmente destinados ao descarte (sementes, folhas e 

cascas) é incentivado como forma de evitar que partes de alimentos sejam transformadas em lixo, gerando economia e 

incremento de fibras à dieta. Utilizar cascas e sementes em bolos é uma opção para aproveitar esses coprodutos. O 

objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar sensorialmente bolos com coprodutos de abóbora: cascas e sementes (B1) e 

farinha de sementes (B2). As análises sensoriais envolveram inicialmente dois testes afetivos (aceitação e intenção de 

compra). Foi também realizado uma análise da preferência, para o qual os resultados foram avaliados a partir de análise 

de variância (ANOVA) e teste das médias de Tukey, ao nível de 5% de significância. O teste de aceitação apresentou 

percentuais acima de 90% aos atributos aparência (92%), cor (98%) e aroma (92%), referidos pelos julgadores em 

relação a gostar de B1. Quanto à formulação B2, todos os atributos obtiveram percentuais de aceitação elevados: 92%, 

90%, 94%, 98% e 96% para aparência, cor, aroma, textura e sabor, respectivamente. Com relação à intenção de compra, 

52% e 78% dos julgadores manifestaram, respectivamente, intenção de possivelmente adquirir B1 e B2. No teste de 

preferência, os atributos cor, textura e sabor demonstraram diferenças significativas entre as duas formulações. Conclui-

se ser viável, do ponto de vista sensorial, a elaboração de produtos alimentícios com partes da abóbora 

convencionalmente descartadas, além de apresentar considerável aplicabilidade e aceitação. 

 

Palavras-chave: cascas, farinha, secagem, sementes 

 

 

Abstract - In alternate power consumption elements normally destined for disposal (seeds, leaves and bark) is 

encouraged as a way to prevent portions of food are turned into waste, saving money and increasing fiber in diet. Using 

skins and seeds in cakes is an option to take advantage of these coproducts. The aim of this study was to develop and 

evaluate by sensory analysis pumpkin cakes with coproducts: peels and seeds (B1) and seed meal (B2). The sensory 

analysis initially involved two affective tests (acceptance and purchase intent). It was also performed a preference test 

for which the results were evaluated from analysis of variance (ANOVA) and Tukey test of mean, at a 5% level of 

significance. Acceptance testing showed percentages above 90% for appearance attributes (92%), color (98%) and 

aroma (92%), referred to by judges in relation to like B1. As for the formulation B2, all attributes obtained high 

acceptance percentages: 92%, 90%, 94%, 98% and 96% for appearance, color, aroma, texture and flavor, respectively. 

With the intention to purchase, 52% and 78% of the judges expressed respectively intention to possibly acquire B1 and 

B2. In the preference test, the attributes of color, flavor and texture showed significant differences between the two 

formulations. The conclusion is to be feasible, the sensory standpoint, the development of food products with parts 

conventionally discarded pumpkin, and have considerable applicability and acceptance. 

 

Keywords: skins, flour, drying, seeds 

 

 

INTRODUÇÃO 

 

     Pequenas ações diárias e mudanças em atitudes são 

formas da sociedade contribuir com o meio ambiente, e 

uma delas é o cuidado com os resíduos diariamente 

produzidos, sobretudo os orgânicos, nos quais, segundo 

estudo do Instituto de Pesquisa Econômica Aplicada 

(IPEA, 2012), de todo o material coletado diariamente, 

este representando 183.481,50 toneladas, 51,4% 

corresponde a matéria orgânica.  

     A alimentação alternativa, na qual se incentiva o 

consumo de elementos normalmente destinados ao 

descarte, como sementes, folhas e cascas, além dos 

tradicionalmente consumidos (SANTOS et al., 2001) é 

uma forma para evitar que partes de alimentos tornem-se 

lixo. Domene et al. (2007) ressaltam que o 

aproveitamento integral dos alimentos tem como 

principais vantagens a promoção da saúde e da economia. 

     Estudos a partir da composição centesimal e de 

minerais de cascas de frutas comumente consumidas no 
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Brasil, demonstraram que muitos nutrientes presentes nas 

cascas são em maiores teores que na polpa, além da 

reduzida presença de substâncias tóxicas nas cascas, fato 

que corrobora o seu emprego a elaboração de produtos 

alimentícios (MARQUES et al., 2010; GONDIM et al., 

2005).   

     A utilização de partes de vegetais como cascas e 

sementes eleva a ingestão de fibras na dieta (MONTEIRO, 

2009). Fibras aumentam saciedade, melhoram o trânsito 

intestinal, reduzem o colesterol, minimizam a constipação 

intestinal funcional. Na síndrome metabólica esses 

nutrientes atuam no controle glicêmico e contribuem para 

perda ponderal (MACHADO & CAPELARI, 2010; MIRA 

et al., 2009; SANTOS et al., 2006). 

     A abóbora (Cucurbita moschata, L.) é uma ótima fonte 

de carotenóides, principalmente de beta-caroteno (que 

possui atividade pró-vitamina A), capaz de inibir radicais 

livres por sua ação antioxidante, propriedade que reduz os 

riscos câncer, aterosclerose e desordens coronarianas 

(ARRUDA et al., 2009; PADMAJA, 2009; AMBRÓSIO 

et al., 2006a; FINLEY, 2005; PAULA at al., 2004). 

     A vitamina A é essencial para os seguintes processos 

fisiológicos: divisão muscular, funcionamento do sistema 

imunológico, síntese de hormônios do crescimento, bem 

como para a visão (AL-MEKHLAFI et al, 2010). Sua 

carência (hipovitaminose A) representa um dos maiores 

problemas nutricionais afetando países em 

desenvolvimento, como o Brasil, acarretando xeroftalmia, 

e prejuízos irreversíveis à visão irreversível o 

(AMBRÓSIO et al., 2006b).  

     Na composição centesimal do vegetal encontram-se 

3,3g em carboidratos, 0,6g de proteínas, traços de lipídeos 

e apenas 14 quilocalorias. Também os minerais, cálcio, 

magnésio, manganês, fósforo, ferro, potássio, cobre, além 

de fibras e vitaminas, tiamina, piridoxina e ácido 

ascórbico (TACO, 2011; SILVEIRA et al., 2008; 

FERREIRA, 2007). 

     Veronezi & Jorge (2012) destacaram a importância do 

aproveitamento das sementes de abóbora, uma vez que 

estas contêm teor expressivo em fibras, fonte alternativa 

de proteínas, presença de óleos insaturados, predominando 

o linoléico, vitaminas (tiamina, riboflavina, niacina) e 

minerais (cálcio, fósforo, ferro) (GORGÔNIO et al., 2011; 

BELMIRO et al., 2010; PUMAR et al., 2008).  

     Nas cascas de abóbora não são encontrados teores 

significativos de carboidratos, lipídeos, ferro e potássio; 

todavia, nessa parte do vegetal encontram-se massas 

apreciáveis de protínas e fibras, além de ácido ascórbico e 

mineral cálcio, que apresentam concentrações relevantes 

se comparados à polpa, parte comumente consumida 

(MONTEIRO, 2009).  

     O objetivo desse trabalho foi elaborar e avaliar 

sensorialmente bolos com coprodutos de abóbora com 

vistas a aproveitar integralmente partes usualmente 

descartadas desse vegetal.  

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

 

Elaboração do bolo com sementes e casca de abóbora 

in natura 

     

 As matérias-primas foram adquiridas no comércio local 

do município do Rio de Janeiro. Para o processamento do 

bolo com sementes e casca de abóbora in natura (B1) foi 

utilizada metodologia adaptada de Gorgonio et al. (2011). 

Com vistas a propor uma formulação de fácil reprodução 

em escala doméstica ou em unidades produtoras de 

refeição (UPR) institucionais, para tanto forma usados 

somente equipamentos domésticos durante o preparo de 

B1.  

     As abóboras foram limpas e depois imersas em solução 

clorada a 200ppm por 20 minutos, com posterior lavagem 

em água corrente. Os coprodutos (cascas e sementes) 

foram separados e colocados sobre papel toalha, por 20 

minutos, para retirar o excesso de água. A tabela 1 

apresenta as massas das matérias primas utilizadas para 

elaboração da formulação B1: 

 

Tabela 1. Matérias-primas do bolo com sementes e casca de abóbora in natura. 

Matérias-primas Massas Percentual 

Farinha de trigo refinada 465g 28,3 

Sacarose comercial 336g 20,5 

Sementes e casca in natura de abóbora 330g 20,1 

Óleo de soja refinado 180mL 11 

Leite UHT integral 180mL 11 

Ovos 138g 8,4 

Fermento químico em pó 12g 0,7 

 

     

Em um liquidificador foram misturadas, por três minutos, 

as seguintes matérias primas: cascas, sementes, óleo de 

soja refinado, leite UHT integral, gemas e sacarose. Em 

uma batedeira as claras foram batidas por cinco minutos, 

até o ponto de neve, depois foram transferidas para um 

refratário. 
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     Ainda na batedeira, colocou-se a mistura do 

liquidificador e, em seguida, a farinha de trigo refinada e o 

fermento químico em pó. As claras em neve foram 

adicionadas à mistura da batedeira e, com auxílio de uma 

espátula, todas as matérias primas foram homogeneizadas. 

     A massa foi colocada no tabuleiro e levada ao forno, 

pré-aquecido por dez minutos, no qual permaneceu 

durante 50 minutos, com temperatura média de 250˚C. 

Após o forneamento o bolo foi embalado em filme 

plástico e armazenado em local seco e ventilado.  

 

 Obtenção da farinha das sementes de abóbora 

     Para essa etapa foi utilizada metodologia adaptada de 

Pumar et al. (2008). Após lavagem e higienização as 

sementes foram depositadas em peneiras para que 

houvesse a retirada do excesso de água e transferidas aos 

tabuleiros. As sementes foram desidratadas em estufa sem 

circulação de ar (Etica® Equip. Cient. Ltda.), a 60˚C por 

21 horas.  

     Após a secagem as sementes foram trituradas em um 

multiprocessador, e a farinha foi então peneirada para 

separação do farelo. O teor de umidade perdido pela 

desidratação foi determinado segundo o Instituto Adolfo 

Lutz (2008) e o fator de perda térmica a partir de 

metodologia adaptada de Ornelas (2008). As equações 1 e 

2 foram utilizadas: 

 

Eq. (1): Teor de umidade perdido pela desidratação: 

 

% umidade = (P – p / P) * 100 

 

Sendo: 

P = massa das sementes antes da secagem 

p = massa das sementes secas 

 

 

Eq. (2): Fator de perda térmica pela desidratação: 

 

FPT = PB/PL 

 

Sendo: 

PB = massa das sementes antes da secagem 

PL = massa das sementes secas 

 

 

Elaboração do bolo com a farinha das sementes de 

abóbora 

 

     Para elaboração do bolo com a farinha das sementes de 

abóbora (B2) foi utilizada a mesma metodologia 

mencionada para o preparo de B1, sendo o único 

procedimento diferente dessa a adição da nova matéria 

prima, segundo apresentado na tabela 2. 

 

Tabela 2. Matérias-primas do bolo com a farinha das sementes de abóbora 

Matérias-primas Massas Percentual  

Farinha de trigo refinada 165 g 16,3 

Sacarose comercial 336 g 33,2 

Farinha das sementes de abóbora 122 g 12 

Óleo de soja refinado 120 mL 11,8 

Leite UHT integral 120 mL 11,8 

Ovos 138 g 13,6 

Fermento químico em pó 12 g 1,2 

 

Avaliação sensorial dos produtos 

      

A avaliação sensorial foi realizada no dia seguinte ao 

processamento dos bolos. Dois testes afetivos foram 

conduzidos, sendo um de aceitação (INSTITUTO 

ADOLFO LUTZ, 2008) e outro de intenção de compra 

segundo metodologia adaptada de Vieira et al. (2010). O 

painel sensorial foi composto por 50 indivíduos julgadores 

não treinados.  

     Para o teste afetivo de aceitação, foi utilizada uma 

escala hedônica estruturada de nove pontos (“gostei 

muitíssimo” a “desgostei muitíssimo”) para avaliação dos 

atributos aparência, cor, aroma, textura e sabor. Na análise 

de intenção de compra foi empregada uma escala com 

impressões compreendidas entre “certamente compraria” a 

“certamente não compraria”.  

     A partir das notas obtidas no teste de aceitação foi 

realizado uma análise da preferência, com objetivo 

verificar se há diferença significativa entre os atributos 

dos bolos e, portanto, qual atributo de cada produto foi 

preferido julgadores. Os resultados foram avaliados 

através de análise de variância (ANOVA) e testes das 

médias de Tukey (p≤0,05), com auxílio do Microsoft 

Excel 2007®. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

. Rendimento da farinha de sementes de abóbora 

 

     A tabela 3 apresenta a massa inicial e os valores 

referentes às perdas durante o processo de secagem das 

sementes de abóbora: 
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Tabela 3. Massa das sementes de abóbora (in natura e secas) e percentual de umidade perdida 

 

 

 
In natura  

(g) 

Desidratadas 

 (g) 

Perda térmica  

(g) 

Fator de perda 

térmica 

Teor de umidade  

(%) 

Sementes de 

abóbora 
3.540 1.510 2.030 

  

 

 

 

 

 

2.34 

57,35 

 

     Após a trituração das sementes secas verificou-se a formação de um resíduo fibroso, que foi então separado do resto 

da farinha. A tabela 4 apresenta os valores das perdas referentes à separação do farelo: 

 

Tabela 4. Massa da farinha de semente de abóbora e do resíduo e percentual de aproveitamento 

 

 

 

Sementes desidratadas  

(g) 

Farinha da semente 

 (g) 

Farelo  

(g) 
Rendimento (%) 

 

 

1.510 

 

 

 

 

 

355 

 

 

 

 

 

1.155 

 

 

 

23,5 

 

 

 

 

    

 Mesmo com o descarte do farelo o rendimento da farinha 

obtida pode ser classificado como considerável quando 

comparado a outros estudos envolvendo secagem para o 

processamento de matérias primas usualmente descartadas 

no preparo ou no uso industrial de vegetais.  

     Araújo Filho et al. (2011) obtiveram rendimentos 

inferiores ao desse trabalho na elaboração de uma farinha 

a partir de beterrabas submetidas à secagem estacionária. 

Esses autores verificaram rendimentos muito próximos 

para produtos farináceos integrais, variando de 14,25% até 

15,30%.  

     Pesquisa conduzida por Santos (2009) com farinhas de 

batata elaboradas com a cv. Ágata evidenciou um 

rendimento médio no produto de 14,02%, e para a cv. 

Markies, 17,80%. Oliveira et al. (2006)  encontraram 

valor de rendimento igual a 12% para farinhas elaboradas 

com batatas da cv. Bintje. 

     Entretanto, Passos et al. (2012) secaram sementes de 

maracujá em um desidratador e verificaram rendimento 

muito superior ao do presente estudo (59,8%). Pelentir 

(2007) também verificou melhor rendimento médio no 

desenvolvimento de farinha microencapsulada de 

sementes de pêssego, que resultou em 33,75 % sobre as 

sementes. 

 

3.2. Testes de aceitabilidade 

     Para o atributo aparência 92% dos julgadores referiram 

gostar de B1 e destes, 24% e 44% classificaram como 

“gostei muitíssimo” e “gostei muito”, respectivamente. 

Para B2, o percentual de 92% se repetiu, porém com 26% 

em “gostei muitíssimo” e 24% “gostei muito” (Figura 1).  

 

Figura 1. Notas verificadas para o atributo aparência dos bolos com coprodutos in natura da abóbora (B1) e farinha de 

sementes de abóbora (B2) 
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     Moscatto et al. (2004), em pesquisa de 

desenvolvimento de bolos com farinha de yacon e inulina, 

verificaram médias compreendidas entre 6,4 a 7,3 para o 

atributo aparência, enquanto que no presente estudo foram 

verificadas médias de 7,8 para B1 e 7,38 para B2. 

     A cor de B1 destacou-se como um dos atributos que 

alcançou notas mais expressivas, uma vez que 98% dos 

julgadores gostaram da cor desse produto, sendo que 32% 

atribuíram “gostar muitíssimo” e 34% “gostar muito”. 

Para B2 90% dos julgadores afirmaram gostar desse 

atributo, 18% classificaram “gostei muitíssimo” e 30% 

“gostei muito” da cor.  

 

Figura 2. Notas verificadas para o atributo cor dos bolos com coprodutos in natura da abóbora (B1) e farinha de 

sementes de abóbora (B2)  

 
 

     

Em trabalho de Santangelo (2006), utilizando a farinha de 

semente de abóbora em panetone, os resultados 

demonstraram que,13,45% e 33,61% referiram “gostei 

muitíssimo” e “gostei muito” da cor do produto, 

respectivamente, semelhante ao que foi verificado neste 

estudo com a formulação B2.  

     Veronezi & Jorge (2010) comentaram que a presença 

de carotenóides, principalmente do beta-caroteno, 

influencia a percepção da cor de hortaliças, como a 

abóbora empregada nesse estudo para a primeira 

formulação desenvolvida, que apresentam cascas com 

parte da polpa aderida (esse produto apresentou-se mais 

pigmentado). 

     Um fator que pode ter contribuído à pigmentação mais 

escurecida da farinha de semente de abóbora, e por 

conseguinte da formulação B2, é a característica cor das 

sementes provenientes da espécie utilizada neste trabalho 

(C. moschata, L.). 

     As sementes de Cucurbita moschata, L. apresentam 

cor creme e as da Cucurbita maxima, L., empregadas no 

estudo de Pumar et al. (2008) são brancas ou creme 

(VERONEZI & JORGE, 2010). Portanto, considerando 

Aparência (bolo com coprodutos in natura da abóbora-B1) Aparência (bolo com farinha de sementes da abóbora-B2) 

abóbora 

Cor do bolo com farinha de sementes da abóbora 

abóbora 

Cor do bolo com coprodutos in natura da abóbora 

Cor (bolo com coprodutos in natura da abóbora-B1) Cor (bolo com farinha de sementes da abóbora-B2) 
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esse fator, especula-se ter havido acentuação da cor das 

sementes C. moschata, L. sob temperatura aplicada na 

secagem associada à peculiaridade de sua cor.   

     Segundo estudo de Carvalho (2011), avaliando a 

secagem de sementes e cascas de C. moschata, L. sob 

temperaturas diferenciadas (50˚ a 100˚C), foi percebida 

alteração de cor das mesmas conforme a temperatura era 

gradativamente elevada. Os autores atribuíram o fato à 

possível ocorrência de reação de Maillard pela presença 

de carboidratos (4,93%) e proteínas (40,97%). 

     Possivelmente também tenha ocorrido o mesmo neste 

estudo com relação à farinha empregada na formulação 

B2, tendo em vista que a mesma foi tratada termicamente 

sob uma das temperaturas de secagem em estufa (60˚C) e 

sementes da mesma espécie vegetal do autor supracitado.  

     Quanto ao aroma, 92% dos julgadores referiram ter 

gostado do B1 (20% e 34% para “gostei muitíssimo” e 

34% “gostei muito”, respectivamente). Para a formulação 

B2, dos 94% dos julgadores, 36% classificaram o aroma 

do mesmo como “gostei muitíssimo” e 42% “gostei 

muito” (Figura 3).  

 

Figura 3. Notas verificadas para o atributo aroma dos bolos com coprodutos in natura da abóbora (B1) e farinha de 

sementes de abóbora (B2) 

  
 

     Almeida et al. (2011) avaliaram sensorialmente um 

bolo de chocolate com fécula de mandioca e verificaram, 

para formulações com diferentes teores dessa fécula, 

médias de aroma compreendidas entre 7,3 a 6,9; 

resultados inferiores aos de B1 e B2, que alcançaram 

médias iguais a 7,5 e 7,9, respectivamente. 

     Essas médias podem parcialmente ser justificadas pela 

presença dos compostos fenólicos presentes na abóbora, 

que caracterizam o aroma da mesma (VERONEZI & 

JORGE, 2010). Del-Del-Vechio et al. (2005) constataram 

que as sementes de Curcubita moshata, L. desidratadas 

em estufa possuíam maiores teores de polifenóis que as 

cruas.  

     Sobre a textura do B1, 78% dos julgadores afirmaram 

gostar da mesma (16% para “gostei muitíssimo” e 20% 

“gostei muito”) (Figura 4). Para B2, 98% mencionaram 

gostar do mesmo, sendo também um dos percentuais mais 

altos verificados entre os atributos sensoriais analisados. 

Desses, 40% mencionaram gostar muitíssimo do aroma de 

B1 e 42% e gostaram muito do mesmo atributo de B2.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cor do bolo com farinha de sementes da abóbora  

 

abóbora 

Cor do bolo com coprodutos in natura da abóbora 

abóbora 

Aroma (bolo com coprodutos in natura da abóbora-B1) Aroma (bolo com farinha de sementes da abóbora-B2) 
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Figura 4. Notas verificadas para o atributo textura dos bolos com coprodutos in natura da abóbora (B1) e farinha de 

sementes de abóbora (B2) 

  

  
 

     Wang et al. (2005), ao desenvolver bolos esponja preparados com farinhas de trigo e soja, obtiveram notas médias 

compreendidas entre 7,65 a 6,85 para a textura desses produtos (elaborados com diferentes percentuais das farinhas 

supracitadas), ou seja, médias inferiores àquelas verificadas para B1 e B2. 

     Alguns fatores como a presença de frações fibrosas aparentes no B1, além do teor de lipídios presente na massa 

oriundos das sementes de abóbora e óleo de soja, podem ter sido responsáveis pelos resultados satisfatórios verificados 

para ambas as formulações em relação à textura. 

     Para o atributo sabor, 86% dos julgadores denominaram gostar do B1 (14% “gostei muitíssimo” e 30% “gostei 

muito”). Com relação à B2, o sabor foi o atributo que alcançou o segundo maior percentual de médias na avaliação da 

aceitabilidade: 96% dos julgadores informaram que gostaram e dentre eles, 46% disseram gostar muitíssimo e 28% 

gostar muito (Figura 5).  

 

Figura 5. Notas verificadas para o atributo sabor dos bolos com coprodutos in natura da abóbora (B1) e farinha de 

sementes de abóbora (B2) 

  

  
 

   

  Silva et al. (2009) estudaram a utilização de alimentos 

aproveitados integralmente e, dentre as preparações, foi 

elaborado um bolo de cascas de abóbora e coco ralado, 

que recebeu notas máximas de todos os julgadores para o 

atributo sabor; resultado semelhante àquele verificado 

nessa pesquisa. 

Cor do bolo com coprodutos in natura da abóbora 

Textura do bolo com coprodutos in natura da abóbora 

abóbora 

Textura (bolo com coprodutos in natura da abóbora-B1) Textura (bolo com farinha de sementes da abóbora-B2) 

Sabor (bolo com coprodutos in natura da abóbora-B1) Sabor (bolo com farinha de semente da abóbora-B2) 
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     O sabor é um atributo dependente de sensações 

provocadas ao estimular os sentidos, dentre elas o odor ao 

olfato (este relacionado ao atributo aroma), que é 

percebido após o desprendimento de substâncias voláteis 

da matriz quando o alimento é introduzido na cavidade 

bucal e, em contato com as papilas, formam o sabor 

(TEIXEIRA, 2009).  

     Possivelmente, devido ao tratamento térmico às 

sementes em estufa proporcionando formação de 

cumarinas e consequente aumento de compostos 

fenólicos, acarretou percentuais expressivos na percepção 

de sabor da formulação B2.  

 

3.3. Teste de intenção de compra 

 

     Quanto à intenção de compra, verificou-se que tanto o 

B1 e o B2, respectivamente com 52% e 78% dos 

julgadores, apresentaram intenção de compra positiva na 

possível aquisição dos bolos casos estes realmente 

estivessem disponíveis no mercado, todavia a formulação 

B2 causou melhores expectativas frente aos julgadores 

(Figura 6).  

 

Figura 6. Resultados do teste de intenção de compra para os bolos com coprodutos in natura da abóbora (B1) e farinha 

de sementes de abóbora (B2)   

 

                                              
 

                                              
 

     

Walter et al. (2010) pesquisaram a intenção de compra de 

bolos de chocolate com diferentes coberturas. A opção 

“talvez compraria, talvez não compraria” foi assinalada 

pela maioria dos provadores (85,7%), assim como o que 

foi verificado para B1 (38% também registrou essa 

impressão); entretanto no presente estudo um percentual 

próximo a esse valor (36%) representou a opção 

“provavelmente compraria”. 

     Para autores como Vieira et al. (2010) o consumidor de 

maneira geral está familiarizado a bolos elaborados com 

Bolo com farinha de sementes da abóbora  

Bolo com coprodutos in natura da abóbora 
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farinha de trigo levando à dificuldade na aceitação de 

bolos preparados com outros tipos de farinha, fato que 

pode explicar os resultados verificados para B1 e B2. 

 

3.4. Análise da preferência 

     Verificando os resultados do teste de preferência, 

verifica-se que não houve diferença significativa (p≤0,05) 

para os atributos aparência e aroma. Entretanto, as médias 

das notas da aparência do B1 e do aroma do B2 foram 

maiores. Cor, textura e sabor demonstraram diferenças, e 

desses textura e sabor do B2 destacaram-se com médias 

8,12 e 8,04, respectivamente (Tabela 5).  

 

Tabela 5. Notas e avaliação estatística dos testes de preferência referentes aos atributos dos bolos com coprodutos in 

natura da abóbora (B1) e farinha de sementes de abóbora (B2)  

 

 

 

Atributos B1 B2 Diferenças MDS* Resultados 

Aparência 7,80a 7,38a 0,4200 0,5033 não difere 

Cor 7,88a 7,26b 0,6200 0,4380 Difere 

Aroma 7,50a 7,96a 0,4600 0,4935 não difere 

Textura 6,68a 8,12b 1,4400 0,6151 difere 

Sabor 6,96a 8,04b 1,0800 0,6411 difere 

                     Letras diferentes na mesma linha: diferença significativa (p≤0,05); *MDS: Mínima Diferença 

Significativa. 

 

     

Resultados evidenciando as diferenças entre os produtos 

(na aceitabilidade e na preferência) eram esperados, 

embora ambos os produtos possuam matérias primas 

oriundas da abóbora e sejam forneados. Quanto à presença 

de componentes fibrosos aparentes em B1, era esperado 

maior pigmentação, influenciando o atributo cor; 

componentes que também podem ter afetado a textura 

desse produto, bem como seu sabor. 

     Moscatto et al. (2004), em estudo com bolo de 

chocolate com diferentes teores de farinha de yacon e 

inulina, concluíram que não houve diferença significativa 

entre os produtos com relação à preferência nos atributos 

cor e textura, embora a aparência tenha sofrido influência 

das características tecnológicas da massa enriquecida. 

 

CONCLUSÕES  

 

1. Do ponto de vista sensorial é possível elaborar bolos 

com partes da abóbora convencionalmente descartadas; 

2. A obtenção da farinha das sementes de abóbora 

demonstra considerável rendimento e potencialidade para 

servir como matéria prima alimentar; 

3. Quanto ao aspecto econômico, utilizar sementes e 

cascas na elaboração de bolos permite o aproveitamento 

integral da abóbora, reduzindo o desperdício de resíduos 

orgânicos. 
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