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Resumo
As folhas verdes são conhecidas por sua cor característica, sabor e valor terapêutico, e por serem fonte 
de fibra alimentar e minerais como ferro, cálcio e fósforo. Desta forma esta pesquisa teve por objetivo 
determinar a composição físico-química e mineral da folha de abóbora em pó (Curcubita moschata) e 
avaliar a atividade enzimática e reologia da farinha mista contendo folha de abóbora em substituição 
da farinha de trigo em 0% (controlo), 2,5%, 5% e 10%. A folha de abóbora em pó apresentou alto conteúdo 
de cinzas, proteína e fibra alimentar (32,75 g/100g), além de elevado teor de cálcio (3564,67 mg/100g), 
seguida do potássio, magnésio e fósforo, e menor teor foi obtido para o sódio, ferro, zinco e cobre. Em 
relação ao Falling Number, a atividade enzimática das farinhas mistas aumentou à medida que foi 
aumentada a substituição de folha de abóbora à farinha de trigo, sendo que os resultados da alveografia 
mostraram que a formulação com 2,5% de folha de abóbora apresentou o melhor comportamento reo-
lógico, com 213x104 J de força (W) e 1,62 de configuração média da curva (P/L). As demais porcentagens 
de substituição apresentaram excessiva resistência à deformação e força da farinha baixa.
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Abstract
The green leafy vegetables are recognized for their characteristic color, flavor and therapeutic value, 
and for being source of dietary fiber and minerals as iron, calcium and phosphorous. This way this 
study aimed to analyzed the physical chemistry composition and mineral content of pumpkin leaf pow-
der (Cucurbita moschata) and  explored the possibility of its incorporation in mixed flours, at 0% (con-
trol); 2,5%; 5% and 10% in replacing wheat flour, by rheological analysis. The alpha-amylase activity was 
analyzed for flour mixtures too. The pumpkin leaf powder presented high content of ashes, proteins and 
dietary fiber (32,75 g/100g), besides high content of calcium (3564,67 mg/100g) followed by potassium, 
magnesium and phosphorus. Lower mineral content was obtained for sodium, iron, zinc and copper. 
For falling number, enzyme activity increased as the amount of leaf powder increased. Alveograph stu-
dies showed that the formulation with 2,5% of pumpkin leaf powder was the best, with 213x104 J for flour 
strength (W) and 1,62 for configuration ratio (P/L). The other levels of pumpkin leaf powder used were 
excessively resistant to deformation and presented low strength.

Keywords: 
Alveograph; Dough rheology; Mineral content; Physicochemical composition; Pumpkin leaf (Curcubitam 
moschata).

INTRODUÇÃO
As folhas verdes são conhecidas por sua cor característica, sabor e valor terapêutico, pela considerável fonte 
de vitaminas como β-caroteno, ácido ascórbico, riboflavina e ácido fólico, e mineral, como ferro, cálcio e 
fósforo1.
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Algumas das folhas de vegetais comumente consumidas no Brasil são alface (Lactuca sativa L.), acelga (Beta 
orientalis L.), almeirão (Cichorium intybus L.), couve (Brassica oleracea), etc., as quais têm seu valor nutri-
tivo reportado na Tabela Brasileira de composição de alimentos – TACO2.
No entanto, muitas folhas de uso não convencional têm sido pesquisadas em relação a sua composição nutri-
cional e antinutricional em diversos países, como na Nigéria3, Índia1, Camarões4, entre outros.
No Brasil, a folha de uso não convencional muito estudada é a folha de mandioca, e tem sido referenciada em 
trabalhos científicos como em Teo (2007)5, Modesti et al (2007)6, Melo et al. (2007)7, Camargo Penteado et al. 
(2003)8, Barbosa et al. (2006)9, Sant ‘Ana et al. (2000)10. Outras folhas também têm sido mencionadas como, 
por exemplo, folha de cenoura11, folha de abacaxizeiro12 e folha de taioba13,14.
Ainda, algumas referências relacionam a utilização de folhas verdes em alimentos, como em pães e bolos5, 
pão indiano (chapati), batata temperada e arroz cozido15, e sucos16.
Folhas de abóbora moranga, da espécie Cucurbita maxima, foram estudadas por Gupta et al. (2005)1 quanto 
à composição físico-química e conteúdo de minerais, sendo que estudos realizados com a polpa e sementes 
da abóbora, já são bastante divulgados. Ptitchkina et al. (1998)17 avaliaram a incorporação de polpa de abó-
bora desidratada em formulações de pães, sendo que El-Soukkary (2001)18, estudou o efeito da utilização 
de semente de abóbora crua, tostada, germinada e fermentada, assim como do seu isolado proteico, no 
desenvolvimento de pães. No entanto, estudos relacionados às folhas ainda são menores, tanto quanto a sua 
composição físico-química quanto a sua utilização no desenvolvimento de produtos de panificação.

OBJETIVOS
Avaliar as características físico-químicas e conteúdo mineral da folha de abóbora (Curcubita moschata) em 
pó e realizar o estudo de sua aplicabilidade na panificação, através de análise física e reológica da farinha mista 
contendo folha de abóbora e farinha de trigo.

MATERIAL E MÉTODOS
Folhas de abóbora (Cucurbita moschata) foram adquiridas em feira livre com agricultor específico da região 
de Curitiba – PR, no mês de Janeiro de 2008, cujo plantio aconteceu em Novembro de 2007. Farinha de trigo 
(Triticum aestivum L.) foi adquirida no comércio local.

Processamento da folha de abóbora
As folhas de abóbora foram coletadas frescas no mercado local, lavadas com água potável da rede de abaste-
cimento, e deixadas em solução com teor de cloro ativo de 2% a 2,5% p/p, por 10 min e novamente lavadas 
com água potável. Na seqüência, foram cortadas em tiras e secadas em estufa com circulação de ar (Soc. Fabbe 
Ltda, mod.170) a uma média de 48°C (dp = 1,87) por 5 horas até atingirem uma umidade no máximo de 
10%. A umidade foi determinada no sistema de Infra-Vermelho Gehaka (modelo IVT 200) segundo o método 
nº 45-14A da AACC (1995)19. As folhas secas foram trituradas em liquidificador industrial (Metalúrgica 7000 
Light) até a obtenção de partículas pequenas, que foram denominadas de folha de abóbora em pó (FAP). A 
FAP foi acondicionada em recipientes esterilizados e conservada em congelador (Freezer Consul Horizontal 
310 CHA31) a -11ºC até a sua utilização. A metodologia adotada foi baseada em resultados de pré-testes e em 
artigos relacionados20,4. O rendimento do processo foi calculado.

Análise microbiológica da folha de abóbora em pó
Segundo a Resolução RDC nº 12 que aprova o Regulamento Técnico sobre padrões microbiológicos para 
alimentos21, as análises microbiológicas requeridas para farinhas são a de Bacillus cereus /g, Coliformes a 45ºC 
/g e Salmonella sp. /25 g, sendo que os procedimentos microbiológicos seguiram o protocolo descrito pela 
American Public Health Association22. A interpretação dos resultados obtidos seguiu os critérios microbiológi-
cos estabelecidos na legislação brasileira21.

Composição físico-química da folha de abóbora em pó
As análises foram realizadas conforme a metodologia da AOAC (2000)23. A determinação da umidade seguiu 
o método de secagem a 105ºC (nº 925.10), as cinzas foram obtidas por incineração da amostra, em mufla a 
550ºC até peso constante (nº 923.03). A determinação de lipídios seguiu o método de Soxhlet (nº 920.85) e a 
análise de proteínas foi realizada segundo o método de Kjeldhal (nº 923.04) utilizando-se fator de conversão 
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de nitrogênio em proteínas de 5,75. Os carboidratos foram determinados por diferença, subtraindo-se de 100 
a somatória dos teores de umidade, proteína, lipídios e cinzas.
A determinação do teor de fibra alimentar total da amostra foi realizada pelo método enzimático gravimétrico 
(nº 991.43). A determinação de pH e acidez foi baseada na metodologia n° 943.02.
A medição de atividade de água foi conduzida em triplicata, em higrômetro (Decagon Devices, Aqua Lab Model 
Series 3TE, Pullman, WA, EUA) previamente calibrado com solução de cloreto de lítio (o qual apresenta média 
de Aw = 0,250 e dp = 0,030).
As determinações dos minerais (cálcio, ferro, fósforo, sódio, potássio, zinco, cobre, magnésio) foram realizadas 
em espectrofotômetro de absorção atômica marca Varian, modelo SpectrAA-200, com operação manual de 
injeção das amostras, de acordo com os métodos da AOAC (2000). O fósforo foi quantificado pela técnica de 
espectrofotometria molecular (UV-VIS) com aparelho Shimadzu modelo UV-1601, preparando-se curvas de 
calibração com substância padrão.

Parâmetros físicos da folha de abóbora em pó
A cor foi mensurada pelo sistema CIELAB, em equipamento marca HunterLab® modelo D25L-2 (Hunter Assoc. 
Laboratory, VA, USA), com iluminante C ou D65 e ângulo 10º, previamente calibrado, através dos parâmetros 
de cor: L* (luminosidade), a* e b* (coordenadas de cromaticidade), medidos no próprio aparelho. A coorde-
nada de cromaticidade +a* corresponde à direção do vermelho, -a* à direção do verde, +b* ao amarelo e 
-b* ao azul24. 
A granulometria da FAP foi determinada para 50 g da amostra, de acordo com o método n° 965.2219. Foi utili-
zado conjunto de peneiras com malhas de 20 a 200 MESH, submetidas à ação vibratória por um período de 10 
minutos, as quais posteriormente foram pesadas. Os resultados foram expressos em percentagem de material 
retido em cada peneira.

Análises físico-químicas e reológicas da farinha mista de folha de abóbora e farinha de trigo
Testes físico-químicos e reológicos foram realizados com farinha mista composta de FAP nas concentrações de 
0% (controle), 2,5%, 5% e 10% em substituição à farinha de trigo.
A atividade enzimática das farinhas foi determinada no equipamento Falling Number 1700, em segundos, de 
acordo com o método n° 56-81B da AACC19. As características viscoelásticas das amostras (tenacidade (P) e 
extensibilidade (L), em mm; configuração média da curva (P/L) e força da farinha (W) em 10-4 J) foram deter-
minadas pelo alveógrafo Chopin, modelo NG, utilizando o método n° 54-3019. Os dados obtidos foram tratados 
no Statistica 7 (Stat Soft, Tulsa, OK, USA).

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Composição da folha de abóbora em pó
As folhas de abóbora apresentaram alto conteúdo de umidade, 77,88 g/100g, confirmando a necessidade de 
tratamento térmico para a estocagem. Este valor apresenta-se dentro da faixa de umidade encontrada por 
Gupta et al. (2005)1, 73,00 a 95,30 g/100g, o qual estudou treze tipos de folhas de uso não convencional. O pro-
cessamento das folhas de abóbora fresca à folha seca triturada gerou um rendimento de apenas 17 % devido 
ao alto conteúdo de umidade inicial das mesmas.
A folha FAP, contendo umidade de 8,41 g/100g (Tabela 1) apresentou baixa atividade de água (Aw), 0,500, o 
que é considerado estável quanto ao aspecto microbiológico26. Este baixo conteúdo de água na FAP é impor-
tante para contrabalancear o pH de 8,21 e a baixa acidez, 0,17 mL/100g, da mesma. A FAP apresentou caracte-
rísticas mais básicas do que o encontrado por Pereira et al. (2003)11 para a folha de cenoura seca (pH de 5,76 
e acidez de 0,74 mL/100g).



2009 · Volume 15 · Nº 1 Alimentação Humana 33

Tabela 1 — Características gerais da FAP: determinação do teor de umidade, atividade de água, 
acidez e pH.

Análises Resultado 

Umidade (g/100g) 8,41 (0,08)

Atividade de água (Aw) 0,500 (0,010)

Acidez (mL NaOH,0,1N/100g) 0,17 (0,01)

pH 8,21 (0,01)

NOTA: ( ) = desvio padrão (n=3); FAP= folha de abóbora em pó

A Tabela 2 apresenta os resultados de análise microbiológica para a FAP: Coliformes a 45ºC, Salmonela sp., e 
Bacillus cereus, os quais se apresentaram dentro dos limites estabelecidos pela ANVISA21.

Tabela 2 — Análises microbiológicas da FAP.

Análises Resultado 

aColiformes a 45ºC (NMP/g) < 3

bSalmonella sp (UFC/g) ausência

cBacillus cereus  (UFC/g) <100

NOTA: Limites estabelecidos pela RDC nº 1221: a NMP102/g, b Ausência/25g, c 3x103 UFC/g; FAP= folha de abóbora em pó

O resultado de cor para a FAP (Tabela 3) confirmou sua coloração verde, uma vez que o parâmetro a* negativo 
tende à cor verde. Ainda, o parâmetro b*, 24,11, ficou com um valor dentro da região amarela das coordenadas. 
A luminosidade (L*) foi de 44,23. 

Tabela 3 — Determinação dos parâmetros físicos de cor para a FAP.

Parâmetros Resultado 

L* 44,23 (0,43)

a* -7,23  (0,05)

b* 24,11 (0,17)

NOTA: L* (luminosidade), a* e b* (coordenadas de cromaticidade); ( ) = desvio padrão (n=5); FAP= folha de abóbora em pó

Para a determinação de granulometria da FAP foram utilizadas peneiras de 20 a 200 mesh, conforme Tabela 4. 
A FAP apresentou granulometria fina, com 90,27% de suas partículas com tamanho inferior a 0,300 mm, das 
quais 47,43% se apresentaram entre 0,180 e 0,300 mm.
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Tabela 4 — Determinação da granulometria da FAP.

MESH Abertura (mm) % Retenção 

20 0,850 1,28

48 0,300 8,44

80 0,180 47,43

100 0,150 13,81

150 0,106 12,78

200 0,075 10,48

Fundo 5,77

Total 100,00

NOTA: FAP= folha de abóbora em pó

A Tabela 5 apresenta a composição físico-química da FAP determinada, e a de outras folhas de uso não con-
vencional1,10,11.

Tabela 5 — Caracterização físico-química da FAP e comparativo com outras folhas de uso não 
convencional.

Análises FAP
Folha de abóbora

fresca
(Curcubita maxima)

Folha de mandioca
em pó

(Manihot esculenta)

Folha de cenoura 
em pó

(Daucus carota)

Cinzas (g/100g) 18,67 20,27 7,69 10,50

Proteína (g/100g) 26,70 27,33 24,66 15,12

Lipídios (g/100g) 4,99 3,53 9,49 2,50

Carboidratos totais 
(g/100g)

49,65 48,87 58,15 52,65

Carboidratos dispo-
níveis (g/100g)

16,90 9,93 5,54 -

Fibra alimentar 
(g/100g)

32,75 38,93 52,61 -

Fonte: Gupta et al. (2005)1 Sant’Ana et al. 
(2000)10

Pereira et al. 
(2003)11

NOTA: valores expressos em base seca; FAP= folha de abóbora em pó

Conforme a Tabela 5, a FAP apresentou teor de cinzas de 18,67 g/100g, próximo ao encontrado para a folha 
de abóbora Cucurbita maxima1, do mesmo gênero, mas diferente espécie. No entanto, estes valores apresen-
tam-se superiores ao encontrado para outras folhas de uso não convencional, como a folha de mandioca10 e 
cenoura11.
O teor de proteína da FAP foi de 26,70 g/100g, valor 2% inferior ao determinado para a folha de abóbora 
Cucurbita maxima1, e 77% superior ao valor encontrado para a folha de cenoura11. Em relação aos lipídios, a 
FAP apresentou um teor (4,99 g/100g) superior ao da folha de abóbora Cucurbita maxima1 e folha de cenou-
ra11, e inferior ao da folha de mandioca10 (Tabela 5).
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Na determinação da análise de lipídios foi utilizado como solvente o éter etílico, que é um solvente de extração 
mais ampla, o qual pode extrair também vitaminas, esteróides, resinas e pigmentos. No entanto, estes compos-
tos aparecem em pequenas quantidades27.
O teor de fibra alimentar da FAP foi de 32,75 g/100g. Desta forma a FAP pode ser considerada rica em fibra 
alimentar, uma vez que possui mais de 6,00 g/100g deste componente28. Gupta et al. (2005)1 encontraram valor 
19% superior para a folha de abóbora Curcubita maxima, e Sant’Ana et al. (2000)10 um valor superior em 61% 
para a folha de mandioca (Tabela 5). Segundo a TACO2, para 100 g, a couve manteiga possui 34,07 g de fibras, 
o espinafre, 35,00 g, e a mostarda, 28,79 g.
Dos 49,65 g/100g de carboidratos totais da FAP, observou-se que 16,90 g/100g representam carboidratos dispo-
níveis, e 32,75 g/100g, fibra alimentar, os quais se apresentam numa relação próxima a 1:2.
Em relação às folhas de uso convencional, a couve manteiga (Brassica oleracea var. acephala), o espinafre 
(Tetragonia expansa), a mostarda (Brassica juncea L.) e a alface-crespa (Lactuca sativa L.), a FAP apresentou 
em média 18% menos proteína, valores intermediário de lipídios e cinzas, e superiores de carboidratos totais, 
uma vez que aquelas, segundo a TACO2, apresentam conteúdo de cinzas entre 14,29 e 20,00 g, proteína de 
31,82 a 33,33 g, lipídios de 3,03 a 5,49 g, carboidratos totais de 43,33 a 48,48 g, e fibra total de 28,79 a 35,00 g, 
por 100g de material.em base seca.
Os resultados dos minerais estão apresentados na Tabela 6. A FAP apresentou para 100g, alto conteúdo de cál-
cio (3564,67 mg), seguida do potássio (1871,23 mg), magnésio (786,10 mg) e fósforo (556,64 mg), sendo que 
menores conteúdos foram obtidos para o sódio (503,34 mg), ferro (15,22 mg), zinco (4,49 mg) e cobre (1,00 
mg). Estes resultados estão de acordo com Gupta et al. (2005)1 segundo o qual as folhas de vegetais são ricas 
em minerais, onde ferro, zinco e cobre aparecem em quantidades menores.

Tabela 6 — Conteúdo mineral da FAP e comparativo com outras folhas de uso não convencio-
nal.

Minerais
(mg/100g)

FAP
(Curcubita 
moschata)

Folha de abóbora
fresca

(Curcubita maxima)

Folha de mandioca
em pó

(Manihot esculenta)

Folha de cenoura 
em pó

(Daucus carota)

Cálcio 3564,67 2013 2096,7* 1970

Cobre 1,00 1,27 1,0 a 5,0** -

Ferro 15,22 29,20 25,6* 57,10

Fósforo 556,64 227 290*** 320

Magnésio 858,28 1000 320*** 226

Potássio 1871,23 2453 1590*** 2744

Sódio 50,34 80,0 - 32,80

Zinco 4,49 4,13 10,2* 5,70

Fonte: Gupta et al. (2005)1

*Sant’Ana
et al. (2000)10

** Teo (2007)5

*** Modesti
et al. (2007)6

Pereira et al. 
(2003)11

NOTA: valores expressos em base seca; FAP= folha de abóbora em pó

Em relação à folha de abóbora C. maxima, a FAP apresentou teores de cálcio, fósforo e zinco superiores (77%, 
145% e 9%) e teores de cobre, ferro, magnésio, potássio e sódio inferiores (21%, 48%, 14%, 24% e 37%, respec-
tivamente) (Tabela 6).  
Em comparação com outras folhas de uso não convencional, folha de mandioca10, e a folha de cenoura11, o con-
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teúdo de cálcio determinado pelos autores foi inferior ao determinado para a FAP. Esta diferença foi expressiva 
também para a planta do mesmo gênero, mas diferente espécie, C. maxima1, a qual apresentou um conteúdo 
de cálcio 44% menor do que o obtido neste estudo.
Algumas folhas de uso convencional chegam a apresentar teores de cálcio três vezes menores do que deter-
minado para a FAP. Segundo a TACO2, o espinafre possui 1633,33 mg de cálcio, a mostarda 1030,30 mg e a 
alface-crespa 974,36 mg do mineral, por 100 g em base seca.
O leite e os vegetais de folhas verdes são ricos em cálcio, onde os produtos lácteos contribuem com cerca de 
dois terços do cálcio alimentar, sendo que os vegetais, frutas e grãos suprem o restante29.
Em relação a produtos fonte de cálcio, a FAP pode chegar a ter um conteúdo de cálcio três vezes maior, uma 
vez que o leite de vaca integral em pó possui 890 mg/100g, e o desnatado em pó, 1363 mg/100g2.
Ainda, este alto teor de cálcio da FAP pode contrabalancear a presença de compostos que prejudicam a as-
similação do mesmo pelo organismo, uma vez que a quantidade de cálcio presente em um alimento é mais 
importante que sua biodisponibilidade em si29.
Em relação ao fósforo, a FAP apresentou um conteúdo de 556,64 mg/100g, valor superior ao determinado para 
a folha de cenoura11, e para a folha de mandioca6. A maioria dos alimentos exibe boa disponibilidade de fósforo, 
com exceção de sementes como feijão, ervilhas, cereais e castanhas, que contêm maior teor de ácido fítico. O 
fósforo é bem mais utilizado quando fornecido pelo alimento do que quando administrado na forma de sais 
de fosfato. Nos alimentos o fósforo é encontrado como éster de fosfato, e com a hidrólise gradual, é absorvido 
pelo organismo lentamente, sendo, portanto, utilizado de maneira eficiente nos processos metabólicos30.
O magnésio, cuja principal função é estabilizar a estrutura do ATP no músculo e em outros tecidos moles, está 
amplamente distribuído nas fontes alimentares vegetais. Os vegetais folhosos são as melhores fontes, seguidos 
por legumes, produtos marinhos, nozes, cereais e derivados do leite. O magnésio faz parte da clorofila, o que 
torna os vegetais de folhas verdes as maiores fontes de magnésio nas dietas31. Segundo determinado para a FAP 
e para a folha de abóbora Curcubita maxima1 (Tabela 6), observou-se que o gênero Curcutiba apresentou teor 
de magnésio 240% maior do que o determinado para as folhas de mandioca6 e folha de cenoura11.
Já o conteúdo de ferro da FAP (15,22 mg/100g) apresentou-se 41% e 73% inferior ao obtido para a folha de 
mandioca10 e folha de cenoura11, respectivamente. No entanto aquele valor apresenta-se próximo ao conteúdo 
da mostarda (16,67 g/100g)2 e superior ao da alface-crespa (10,26 mg/100g)2. As carnes são as melhores fontes 
de ferro uma vez que a maior parte do ferro de origem animal é heme, a forma mais biodisponível. Além da 
carne, alimentos como espinafre, ostras, fígado, ervilhas, legumes são os que possuem os maiores teores de 
ferro (mg/kcal)32. Semente de abóbora possui 14,91 mg/100g e fígados entre 5,2 e 8,5 mg/100g33.
O conteúdo de zinco da FAP obtido foi de 4,49 mg/100g, conteúdo similar ao da folha de abóbora (C. maxi-
ma)1 e folha de cenoura11. Já Sant’Ana et al. (2000)10 encontraram um valor 127% superior para a folha de man-
dioca. Frutas, hortaliças e outros vegetais em geral são fontes pobres em zinco, sendo que as principais fontes 
são ostras, camarão, carnes, gérmen de trigo, grãos integrais, castanhas, cereais, legumes e tubérculos34.
A importância do zinco está relacionada à atividade estrutural, enzimática, e reguladora, sendo que ele parti-
cipa da síntese e degradação de carboidratos, lipídios, proteínas e ácidos nucléicos e desempenha função na 
regulação da expressão gênica35.
A FAP apresentou 1,00 mg de cobre /100g. Teo (2007)5 cita que a folha de mandioca desidratada possui teores 
de cobre que variam de 1 a 5 mg/100g. O cobre está amplamente distribuído nos alimentos, e suas melhores 
fontes são, por 100g em base úmida: fígado (de 4,5 a 9,9 mg), mexilhões, ostras (2 mg), cereais integrais, nozes 
(1,33 mg) e chocolate (2,18 mg), sendo que a semente de abóbora possui em torno de 1,37 mg do mineral33.
Em relação aos íons que exercem papel importante na manutenção da pressão osmótica, a FAP apresentou, em 
100g, 1871,23 mg de potássio e 50,34 mg de sódio. O valor de potássio encontra-se dentro da faixa encontrada 
para folha de mandioca6 e folha de cenoura11 (Tabela 6), sendo que o teor de sódio da FAP apresentou-se 53% 
superior ao encontrado para folha de cenoura11.
As frutas e vegetais como espinafre, brócolis e tomate são boas fontes de potássio, sendo que para 100 g, em 
base úmida, o abacate possui do mineral 602 mg e a semente de abóbora, 801,75 mg36. Já os vegetais que pos-
suem maior teor de sódio são as raízes como cenouras (3 mg) e beterrabas (10 mg), sendo que o leite integral 
possui 64 mg de sódio2.

Características da farinha mista de folha de abóbora em pó e farinha de trigo
Os resultados físico-químicos e reológicos obtidos para as farinhas mistas, contendo 0% (controle), 2,5%, 5% e 
10% de FAP em substituição à farinha de trigo, estão apresentados na Tabela 7.



2009 · Volume 15 · Nº 1 Alimentação Humana 37

Tabela 7 — Caracteristicas físico-químicas das formulações de farinhas mistas e suas proprieda-
des reológicas.

Formulações
(% de substituição de
FAP à farinha de trigo)

0%
(controle)

2,5% 5% 10%

Umidade (g/100g) 14,0 13,9 13,8 13,7

FN (s) 351 317 290 255

W (10-4J) 275 213 164 124

P (mm) 107 112 112 124

L (mm) 96 69 51 23

P/L: 1,11 1,62 2,20 5,39

NOTA: FN (Falling Number), W (força da farinha), P (tenacidade), L (extensibilidade), P/L (configuração média da curva); n = 3 

(referente a cada formulação); FAP= folha de abóbora em pó

Os resultados mostraram que a FAP contribuiu para um aumento da atividade enzimática das farinhas mistas, 
uma vez que valores menores de Falling Number indicam maior atividade enzimática. Desta forma, com os 
dados gerados pelo teste, pode-se dizer que provavelmente existe a presença de enzimas amilolíticas na FAP, 
as quais contribuem com a quebra do amido durante o assamento do pão.
No entanto, mesmo contribuindo para o aumento da atividade enzimática da farinha mista, a ação da FAP não 
foi excessiva, uma vez que os resultados obtidos não foram inferiores a 150 s. De acordo com Pizzinatto e Cam-
pagnolli (1993)37 valores de Falling Number inferiores a 150 s acarretam em pães pesados, com baixo volume, 
e miolo úmido e pegajoso.
Por outro lado, para que um pão branco tenha bom volume e miolo com textura adequada, o resultado de 
Falling Number deve encontrar-se entre 200 e 300 s, sendo que para farinhas mistas um ótimo valor deve estar 
entre 200 a 250 s37. Desta forma, observa-se que somente a formulação com 10% de FAP obteve um valor para 
Falling Number (FN), 255s, próximo ao intervalo ótimo para farinha mista. A maior resposta, 351 s, foi obser-
vada para a formulação de 0%.
Em relação aos parâmetros de alveografia apresentados na Tabela 7, pode ser observado que conforme o 
aumento da concentração de FAP na farinha mista, houve diminuição do valor da força da farinha (W) e da 
elasticidade (L) da massa. Consequentemente, a farinha mista tornou-se mais tenaz (P), devido a perda da 
elasticidade, o que se repercutiu no aumento do valor da configuração média da curva (P/L). Isto mostra a 
interferência expressiva da FAP nos parâmetros alveográficos obtidos.
A maior força da farinha mista (W) foi obtida para a formulação com 2,5% de FAP, 213x10-4 J, valor este caracte-
rístico de farinha de trigo para pão, uma vez que ele foi superior a 180x10-4 J38. Esta mesma formulação também 
apresentou a melhor relação P/L, de 1,62. Já a adição de concentrações superiores (5 e 10%) reduziram a força 
da farinha em até 55% quando comparadas ao controle (0%), além de aumentar os valores de configuração 
média da curva (P/L), devida à alta resistência a extensão gerada pela massa. 
Couto (2007)39 estudando a substituição de farinha de pequi à farinha de trigo verificou entre o controle (0%) 
e as formulações com 5% e 10% de substituição, uma queda média na força da farinha (W) de 88%. Para o 
estudo realizado com a FAP (Tabela 7), esta diferença foi de 48%, portanto inferior à determinada por Couto 
(2007)39.

CONCLUSÃO
A folha de abóbora em pó apresentou uma composição físico-química adequada quando comparada à litera-
tura, além ser rica em fibra alimentar e possuir alto conteúdo de minerais, destacando o cálcio, magnésio e 
potássio.
O resultado de alveografia mostrou que a formulação de farinha mista contendo 2,5% de folha de abóbora em 
pó apresentou as melhores características viscoelásticas, sendo que concentrações de substituição de 5 e 10% 
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contribuíram para diminuir a força e elasticidade da massa, assim como aumentar sua tenacidada. Ainda, maior 
concentração de folha de abóbora em pó resultou em maior atividade enzimática nas farinhas mistas.
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