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Resumo — O pinh3o, semente da Araucaria angustifolia, é amplamente consumido no estado do Paran3,

podendo ser considerado fonte de fibra e amido, e também um alimento com um baixo indice glicémico. No

entanto, seu consumo se limita ao periodo de safra e a elaboracdo de novos produtos alimenticios que

incorporem o pinhdo em sua formulacdo favorecem seu consumo nas demais épocas do ano. Nesse contexto,

a proposta do presente trabalho foi a elaboracdo da farinha de pinhdo que representa uma alternativa de

utilizacdo desta matéria prima. A andlise centesimal da farinha obtida a partir das améndoas cozidas

demonstrou que esta pode ser uma fonte alternativa de proteina (5,52 g.lOOg'l) e fonte de fibra insoldvel

(5,12 g.lOOg’l). O processamento para o preparo da farinha também resultou em um menor teor de umidade

(10,60 g.100g™) em relacdo ao pinh3o cru ou cozido, o que favorece sua conservacio.
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1. INTRODUCAO

A Araucaria angustifolia, também conhecida como

pinheiro-do-Parand é uma arvore de grande

importancia cultural, econémica e ambiental no
Brasil, sendo encontrada nos estados do Parana,
Santa Catarina e Rio Grande do Sul e em algumas
regides altas de S3o Paulo e Minas Gerais (CONAB,
2014). A

importancia comercial,

araucaria sempre possuiu  elevada

principalmente pelo intenso
desmatamento, colocando a espécie em risco de
extincdo, sendo que atualmente estd sob protecdo

ambiental (GONCALVES, 2013).

Essa é uma planta dioica, ou seja, ha arvores

femininas e masculinas, sendo que as plantas
femininas que geram a pinha, cujo interior encontram-
se os pinhdes (semente/améndoa). Os pinhdes sdo
consumidos, geralmente apds o cozimento ou ralados
em alguns pratos tradicionais. A améndoa que é a
parte comestivel, serve para alimentacdo humana,
para animais domésticos e fauna silvestre, sendo
basicamente constituida de amido com uma pelicula
fina que é ingerida juntamente com a polpa branca
(CONAB, 2016; RICHETTI et al., 2014; CORNEJO

et al., 2014).

O pinh3o, semente da Araucaria angustifolia, gerou
uma receita de R$ 7,3 milhdes no estado do Parana
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no ano de 2012,
segundo dados

com uma producio de 6 mil
toneladas, do Departamento de
Economia Rural — DERAL. A regido sul do estado,
que abrange as cidades de Curitiba, Guarapuava, Irati,
Laranjeiras do Sul, Paranagud, Ponta Grossa e Unido
da Vitdria, respondem por 82%

(SEAB, 2014).

Quanto ao valor

dessa producido
nutricional, o pinhdo pode ser
considerado uma fonte de fibra, micronutrientes e
amido, sendo também um alimento de baixo indice
glicémico (POLET et al., 2015). Sua améndoa, é rica
em reservas energéticas, sendo formada basicamente
por amido (41,92%), lipideos (1,34%), calcio
(0,35%), ferro (0,70%), fésforo (0,136%) e A&cido
ascérbico (0,139%) (ACORSI et al., 2009; ANJOS,
2013).

Tabela 1 — Composicdo do pinhdo in natura e cozido apresentada nos
estudos de Corréa e Helm (2010) e Cordenunsi et al. (2004)

CORDENUNSI et al. CORREA, HELM

Parameros (2004) (2010)
Pinhao Pinhao Cru Pinhao Pinhao
Cozido (g. 100g™) Cozido Cru
(g. 100g™) (9. 100g™) (g.100g?)
Amido 34,48 36,28 - -
Umidade 50,53 49,50 49,95 41,26
Proteinas 3,31 3,57 7,48 5,92
Cinzas 1,41 1,60 2,11 2,54
Lipidios 1,26 1,26 0,46 1,53
Fibras 5,17 4,26 12,18 23,06
Insoliiveis
Fibras Solaveis 0,55 0,63 - -
Carboidratos - - 27,82 25,69
Aclcares 0,64 2,43 - -

soltiveis

Corréa e Helm (2010), ao avaliarem a composicdo
nutricional do pinh3o in natura e cozido e observam
que algumas propriedades nutricionais como a
quantidade de fibras, lipidio e minerais s3o alteradas
apdés a cozimento. J& o trabalho desenvolvido por
Cordenunsi et al. (2004), os autores n3o observaram
variacGes significativas nos conteidos de lipidio,
amido, fibras sollveis e umidade apds cozimento, no
entanto, as porcentagens de aciicares sollveis, fésforo
(P), cobre (Cu) e magnésio (Mg) foram reduzidos,
possivelmente pela lixiviacdo desses compostos na
dgua de cozimento. Na Tabela 1 estdo os valores

encontrados pelos autores Corréa e Helm (2010) e
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Cordenunsi et al. (2004), para a composicdo do

pinh&o in natura (cru) e cozido.

Além de ser um alimento, o pinhdo também ¢é

considerado uma importante fonte de renda, no
entanto, seu consumo se limita ao periodo de safra
(abril-agosto) uma vez que n3o se trata de um
produto processado. Sua vida de prateleira foi
avaliado no estudo de Oliveira et al. (2008), que
verificou que este pode ser armazenado por até cinco
dias a temperatura ambiente, trés meses sob
refrigeracdo e até 8 meses se mantido congelado, sem

alterar suas caracteristicas sensoriais.

Com o objetivo de conservar as propriedades
nutricionais e incentivar seu consumo, novos estudos
tem  buscado  aproveitar seu  potencial no
desenvolvimento de produtos alimenticios, dentre eles,
a farinha de pinh3o ganha destaque nesse processo,
pois é uma forma estavel e simples de se conservar
essa semente, em relacdo as caracteristicas sensoriais
e nutricionais (SCHVEITZER et al.,, 2014). Nesse
caso, a améndoa pode ser processada para a
elaboracdo da farinha e dessa forma utilizada na
fabricacdo de p3es, broas e biscoitos. No estudo
Polet et al. (2015), os

incorporam a farinha de pinhdo na formulacio de p3es

realizado por autores
e observaram que os produtos obtidos podem ser uma
alternativa nutritiva principalmente para pacientes
(2015),

utilizaram a farinha do pinh3o juntamente com

celiacos. Bendnartczuk et al. também
farinha de linhaca na elaboracio de bolo. Nesse
estudo dentre as formulacBes testadas, a formulacdo
com 70% de farinha, 15% de farinha de pinhdo e 15%
de farinha de

caracteristicas visuais, sendo que as analises fisico-

linhaca apresentou as melhores
quimicas do bolo mostraram valores de umidade de
34,2%, cinzas 1,4%, lipidio 5,98%, proteinas 16,1%,
fibras  47,8% e vitamina C 0,02%, mostrando-se
assim como uma forma alternativa de aplicacdo na

formulacao de novos produtos alimenticios

Nesse sentido, por se tratar de uma matéria-prima
ainda pouco explorada, o objetivo deste trabalho foi
obter a farinha de améndoa da semente do pinheiro-

do-Parand e caracterizd-la para uma posterior
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aplicagdo  no  desenvolvimento de  produtos

alimenticios.

2. MATERIAL E METODOS

Para este estudo utilizou-se sementes do pinheiro-do-
Parand adquiridas no comércio da cidade de Santo
Antbénio do Sudoeste-PR. Para preparo da farinha,
efetuou-se o cozimento das sementes em panela de
pressdo por aproximadamente 20 minutos. Apds o
cozimento abriu-se as sementes e retirou-se as
améndoas que em seguida foram trituradas em
liquidificador. A farinha obtida foi armazenada em
frasco de polietileno sob refrigeracdo até sua
caracterizac3do atravez da quantificacio dos teores de
umidade, cinzas (residuo mineral), lipidios, proteinas e

fibra bruta.

O contetdo de cinzas (resido mineral) foi
determinado apés incineracdo da amostra em mufla a
550 °C (AOAC, 2007), o teor de umidade foi
determinado pelo método da secagem em estufa a
105°C  até (AOAC, 2007), a

determinacdo de proteina bruta foi realizada pelo

massa constante
método de Kjeldahl empregando fator de conversio
de nitrogénio em proteina de 6,25 (AOAC, 2007) e o
conteido de lipideos totais (extrato etéreo) foi
determinado pelo método de extracdo em Soxhlet
(AOAC, 2007), enquanto que a fracdo insolivel da
fibra alimentar foi determinada por digestdo acida e
basica (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apds o cozimento e trituracdo das améndoas obteve-
se uma farinha de granulometria mais grosseira, o que

pode ser observado na Figura 1.

A andlise centesimal da farinha em termos de
umidade, proteinas, lipidios, fibra bruta e cinzas esta

apresentada na Tabela 2.

Comparando-se os resultados obtidos em outros
estudos observa-se que o teor de umidade encontrado
(10,60 g.100g™") estd préximo ao relatado por Forlin
et al. (2009) e por Anjos (2013) que apresentam

valores de 8,62 g100g' e 80 g.100g"
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respectivamente, sendo que ambos os autores

obtiveram a farinha a partir do pinhdo cru. Outro
ponto a ser ressaltado, é em relacdo a umidade do
pinh3o observada por outros autores, onde Corréa e
Helm (2010) relatam um valor de 41,26 g.100g™ para
o pinhdo cru e de 49,95 g.100g” para o pinh3o
cozido, ja Cordenunsi et al. (2004) observaram um
teor de umidade ainda maior, sendo de 49,50 g.lOOg'1

para o pinh3o cru e 50,53 g.100g™ para o cozido.

Figura 1 — améndoas de pinh3o cozidas utilizadas no preparo da farinha e
farinha obtida apds processamento

Tabela 2 — Anélise centesimal da farinha de pinh3o elaborada no estudo

Parametros Farinha (g.100g%)
Umidade 10,60 + 0,23
Proteinas 5,52 + 0,15
Lipideos 5,66 + 0,16
Cinzas 2,77 + 0,04
Fibra bruta 5,12 + 0,27

Um teor de umidade semelhante aos relatados

anteriormente para o pinhdo é observado na farinha
de pinh3o do estudo de Bendnartczuk et al. (2015),
onde os autores relatam um valor de 51,6 g.100g™.
Verifica-se que na forma de farinha, a umidade
encontrada tanto neste estudo quanto nos citados

anteriormente, foi menor em relacdo a observada no
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pinh3o, o que favorece sua conservacdo uma vez que
um dos grandes problemas decorrente da umidade é o
favorecimento da deterioracdo causada pela presenca
de microrganismos. A legislacdo brasileira n3o informa
padrées de especificacdo de umidade para farinhas
oriundas de améndoas. No entanto, a legislacdo
especifica limite de 15 g/100g de umidade para

farinha de trigo (BRASIL, 2017)

A porcentagem de cinzas se assemelha aos valores
apresentados pelas farinhas de pinh3o caracterizadas
tanto por Arcosi et al. (2009), Capella (2008) e Anjos
(2013), que apresentaram 2,14 g/lOOg’l, 2, 87
g/100g™ e 2, 60 g/100g™ respectivamente

O teor de proteina encontrado também se assemelha
ao observado para a farinha de pinhao elaborada por
Arcosi et al. (2009), de 6,14 g.100g™”, porém é
superior ao relatado por Cordenunsi et al. (2004)
tanto para o pinhdo cru (3,57 g.100g™), quanto
cozido (3,31 g.100g"). Enquanto que Anjos (2013),
em seu estudo, relata um valor inferior de
aproximadamente 1,03 g.100g" ao observado nesse
trabalho (5,52 g.lOOg‘l), , sendo este valor justificado
pelo autor devido ao método de obtencdo da farinha
a partir da trituracdo das améndoas cruas que inclui
lavagem com etanol, o que pode ter provocado o
arraste da fase proteica. Valor maior também pode
ser observado (5,55 g.100g™) em relacdo ao contelido
de lipidios quando comparado aos valores da
composicdo do pinhdo citada em nos estudos de
Cordenunsi et al. (2004) (1,26 g.100g™ cru e cozido)
e Corréa e Helm (2010) (0,46 g.100g - cozido; 1,53
g.100g" - cru), onde realizou-se a caracterizacio da
améndoa do pinh3do crua e também cozida sem
nenhuma etapa de processamento posterior. No
estudo Schveitzer et al. (2014), o autor relata que os
contetidos de proteinas (4,9 g.100g™) e lipidios (0,5
g.lOOg'l), para améndoa cozida, sdo menores no
pinhdao quando comparados aos valores encontrados
na farinha (proteina 9,2 g.100g™ e lipidios 6,3 g.100g"
"), sendo que a concentracio de proteina n3o sofre
grande variacdo com a forma de preparo do pinh3do
(cru, assado ou cozido), mantendo dessa forma seu

valor proteico. Nesse mesmo estudo o autor observa
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um conteldo de lipidios para a farinha de broto de
pinhdo cru igual ao encontrado nesse estudo (5,6
g.100g™).

Quando comparado aos valores de fibra insoltivel,
observa-se que o contelido encontrado para a farinha
nesse estudo (5,12 g.100g™") foi semelhante ao do
pinhdo cozido relatado por Cordenunsi et al. (2004)
que informa 5,17 g.100g". J4 a farinha elaborada a
patir de pinhdo cru utilizada no preparo dos biscoitos
do estudo de Arcosi et al. (2009) apresentou uma
porcentagem inferior de fibra insoltvel (0,9 g.100g™),
enquanto que a farinha de Bendnartczuk et al. (2015)
apresentou um teor de fibra de 16,8 g.100g™.
Conforme citado por Henriquez et al. (2007), os
diferentes valores observados se devem as diferentes
condicGes de crescimento da planta, estagio de
maturidade e também das condicGes de pés-colheita.
Contudo, de acordo com a RDC n® 54, de 12 de
novembro de 2012,
pode ser considerada um produto fonte de fibra
(miimo 3 g.100g™) (BRASIL, 2012).

a farinha obtida nesse estudo

Quando comparado a valores de outros estudos que
cacarcterizaram diferentes tipo de améndoas, observa-
se que o trabalho de Melo et al. (1998) relata valores
superiores de proteina (22,11 g.100g") e lipidios
(46,28 g.lOOg'l) para a castanha de caju crua, uma
vez que trata-se de sementes oleagionosas. Ja a
caracterizac3o realizada por Costa et al. (2017) da
farinha de améndoa de manga o valor de proteina
(5,31 g.100g") assemelha-se ao observado para a
farinha de pinhdo (5,52 g.100g™) , enquanto que os
teores de lipidios e fibra bruta foram superiores, sendo
os valores informados pelos autores de 21,32 g.100g™
e 10,95 g.100g" Resultado

semelhante também é observado no estudo de Souza

respectivamente.

e Menezes (2004) para a farinha de améndoa de
castanha-do-Brasil, onde o conteddo de lipidios (67,3
g.100g") e proteina (14,29 g.100g") foram mais
elevados em relacdo aos encontrados (5,66 e 5,31
g.100g™ respectivamente) para a farinha nesse estudo,
no entanto, o conteiido de fibra insoltvel (4,89
g.100g™) foi muito préximo (5,12 g.100g™).
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4. CONCLUSAO

A farinha obtida a partir da améndoa de semente do
pinheiro-do-Paranad (pinh3o) apresentou composicdo
centesimal que comprovam seu valor nutricional,
sendo uma fonte de proteina e de fibra, o que a torna
apropriada para o aproveitamento na formulacdo de
novos produtos alimenticios. O teor de lipidios se
apresentou superior em relacdo ao do pinh3o relatado
estudos, contudo é inferior,

em outros quando

comparado ao valor encontrado para diferentes tipos
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Obtaining and characterization of flour of almond seed of Araucaria
angustifolia
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Abstract — The pinion, seed of Araucaria angustifolia, is widely consumed in the state of Parana, and may be
considered a source of fiber and starch with a low glycemic index. Their consumption however, is limited to
the harvest period, and the development of new food products incorporating the pinion in its formulation
favor consumption in other times of the year. In this context, the proposal of this work is develop preparation
of the pinion flour representing a recovery alternative. The chemical analysis of the flour obtained from the
cooked kernels demonstrated that this can be an alternative source of protein (5.52 g.100g™) and high fiber
source. The process for the preparation of flour also resulted in a lower moisture content (10.60 g.100g™)
compared to raw or cooked pinion, which favors conservation.
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