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A comercializagao do pinhdo, semente da Araucaria angustifolia, € considerada uma importante fonte de renda e
alimento para diversas familias do sul do Brasil. Para incentivar o cultivo sustentavel da Araucéria, considerada
rara e ameagada de extingao, técnicas de industrializagao do pinhdo podem ser desenvolvidas, visando tornar o
seu mercado mais atraente, a exemplo do que ocorre na regido Amazénica com a castanha do Para. Além disto,
existe uma lacuna bibliografica quanto a informagbes cientificas sobre o uso desta semente para fins de
industrializagdo. O procedimento de desidratagdo de alimentos inviabiliza o desenvolvimento de micro-
organismos pela redugéo da taxa de respiragdo do alimento, deste modo retardando as alteragbes de natureza
fisico-quimicas e enzimaticas. Diante disso, este trabalho teve por objetivo principal obter uma farinha a partir do
pinhdo para uso posterior como ingrediente na elaboracao de produtos carneos. As sementes foram utilizadas
sob duas condi¢des: frescas e congeladas por seis meses. Devido a sazonalidade da matéria-prima, no caso de
industrializagdo, pode ocorrer a necessidade de eventuais periodos de estocagem sob congelamento. As
sementes cruas foram descascadas manualmente, trituradas em multiprocessador e submetidas a secagem em
estufa a 65 graus Celsius por 12 horas. Em seguida, as farinhas obtidas foram peneiradas para padronizacao da
granulometria de 250 micrometros. Analises fisico-quimicas de composi¢cdo centesimal foram conduzidas para
ambas as farinhas. Os resultados obtidos foram de 8,41% de umidade, 5,49% de proteinas, 2,33% de lipidios,
2,38% de cinzas e 81,39% de carboidratos para a farinha obtida de pinhdes frescos. Para a farinha obtida de
pinhdes congelados, os resultados foram 8,01% de umidade, 6,19% de proteinas, 1,99% de lipidios, 2,12% de
cinzas e 81,69% de carboidratos. Nao foram observadas diferengas estatisticas significativas em um nivel de
5% (P<0,05) apenas entre os resultados de percentual de gordura, indicando que a estocagem sob
congelamento exerceu influéncia na composicao da farinha de pinhdo. Avaliagbes adicionais serdo realizadas
para verificar a aplicagao das farinhas como ingredientes (fontes de amido) na formulagéo de um produto carneo
emulsionado. Espera-se desenvolver um insumo alternativo, que contribua ndo apenas como fonte de renda para
pequenos produtores, mas como uma alternativa sustentavel de preservacao de uma espécie vegetal ameacada
de extingéo.
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