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Cada vez mais as pessoas tem se preocupado com a saude, [ PINHAO CRU ]

buscando alimentos que auxiliem na prevencao de doencas. ]

O pinhdo, semente da Araucdaria angustifélia é muito [DESCASCAMENTO} [ COZIMENTO } [ TOSTAGEM }
consumido no sul e sudeste do Brasil. A semente é rica em |

amido resistente, um carboidrato que apresenta [ MOAGEM ] [DESCASCAI\/IENTO} [DESCASCAMENTO]
comportamento similar as fibras alimentares e que o ]

caracteriza como um alimento de baixo indice glicémico, [FAR'NHCARS'NHAO}[ MOAGEM ] [ MOAGEM ]
associando o seu consumo a reducdo da incidéncia de |
doencas como a diabetes do tipo 2, por exemplo. Além disso, [FARINHA PINHAO J [ FARINHA PINHAO}
a casca da semente € rica em compostos fendlicos que sao COZIDO TOSTADO
absorvidos pela semente durante o seu tratamento térmico. Foram realizadas as analises de umidade, lipideos

(metodo Soxhlet), proteinas(método de Kjeldahl, com
fator de correcao 5,7), todos pelo méetodo da AOAC

O projeto avaliou a influéncia dos processos de coccao em (1990).

agua (120°C/50 minutos) e tostagem em forno (105°C/3 -Colorimetria > A perda de cor foi avaliada através da
horas) da semente do pinhao (comparativamente a semente diferenca da cor (AE) (colorimetro Minolta® CR 310)
crua, controle), no teor de amido resistente e de compostos entre a farinha de pinhdo cru com a farinha de pinhéo
fendlicos das farinhas obtidas através desses processos, cozido e tostado.s),segundo equacdo abaixo(Gallegos-
assim como a caracterizacao guimica das farinhas guanto Infante et al, 2012):

aos teores de umidade, lipideos, proteinas, cinzas e cor. AE = ((AL)%2+( Aa)?+ (Ab)?2)12

*Analise estatistica—> Os resultados foram analisados
através de Analise de Variancia e Teste de Tukey, com
95% de significancia.

*Obtencao dos extratos: Fendlicos totais: obtido com
AMOSTRA CINZAS LIPIDEOS | PROTEINAS | UMIDADE 30ml de Metanol P.A. DPPH: obtido com metanol e

- acetona

gﬁ,rrl]%r;acﬁj 1,70+ 0,207 | 2,19+0,01% | 4,29£0,05% | 8,07 +0,00% | .Compostos Fendlicos Totais: De acordo com o
protocolo (Lopez et al,2001; Singleton e Esan, 1969;

Tabela 1. Analises fisico-quimicas das farinhas de pinh&o cru
(controle), cozido e tostado.

Fanhade |9 4740072 | 1,73+0,01° | 422+0,072 | 11,46 + 0,03? | Brandelli e Lopes,2005).

pinhdo cozido ‘DPPH: A metodologia é baseada no sequestro do
Farinha de radicall0 2,2- difenil - 1 - picrilnidrazilo ( DPPH ), usado
pinh&o 167 +0,022 | 2.09+003° | 449+0132 | 1037 +0,02¢| Pparadeterminar a atividade antioxidante. (SAAVEDRA et
tostado al,2013; Brand-William et al,1995).

Tabela 2: Analises de compostos fendlicos totais, DPPH e Amido
Resistente das farinhas de pinhao cru (controle), cozido e tostado..

Nao fol observada diferenca significativa para os valores

AMOSTRA mg GAE/100 g % inibicao Teor de Amido de proteinas e cinzas entre as diferentes farinhas. Para
de amostra (DPPH) Resistente (%) - - . -

as farinhas tratadas termicamente, o teor de lipideos fol

F_arrl]rlha de 5 75 +1 112 7271 + 2 792 19 56 + 0,352 estatisticamente menor do que a _farlnha_ de pinhao cru,
pinhao cru provavelmente o tratamento térmico aplicado degradou
Farinha de as gorduras. Em relacdo a umidade, como ja era

2200+011° | 141,04+8,86° | 22,57 +1,75%

pinhao cozido esperado, a farinha de pinhdo cozido apresentou o maior

Farinha de a a 3 valor.
N 67,33 £ 2,92 21,61 + 0,61 . . N .
pinhéo tostado 10,64 1,86 Para o teor de amido resistente nao houve diferenca

significativa entre as farinhas analisadas. Em relacao aos

Tabela 3: Variacdo da cor (AE) das farinhas de pinhdo cozido e compostos fenodlicos, e atividade antioxidante expressa
tostado em relacao a farinha de pinhao cru (controle). por %de inibicdo, a farinha de pinhdo cozido obteve um
AMOSTRA AE valor maior, esse resultado, provavelmente se deve ao

Farinha de pinhdo cozido 24 05 fato de que na coccao, as membranas da parece celular
Farinha de pinh&o tostado 18.09 se abrem e permitem que os carotendides migrem da
casca para a semente. A possivel conclusao para a

e U farinha de pinh&o tostado ter resultado estatisticamente

: E 19 Farinha de pinhéo cru igual ao da farinha de pinh&o cru, tanto nos fendlicos

|- A © 888 20> Farinha de pinhdo tostado totais, como na atividade antioxidante, € que o longo

3°> Farinha de pinh3o cozido periodo de tostagem, degradou 0os compostos bioativos.
Com relacao a cor, a farinha de pinhao tostado se
assemelhou mais a farinha de pinhao cru, sendo que
ambas apresentaram uma coloracao mais clara.
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