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Resumo: O pinhdo é a semente comestivel da Araucaria angustifolia, sendo consumido no sul e sudeste do
Brasil. A consolidacdo da cadeia produtiva deste produto € importante para o desenvolvimento regional, sendo
gue o incremento ao habito de consumo ainda poderia constituir-se em elemento fundamental a preservacdo da
araucaria, fortemente ameagada de extingdo. O pinhdo possui excelentes caracteristicas nutritivas e energéticas,
mas a literatura sobre 0s seus aspectos nutricionais e tecnol6gicos é praticamente nula. N&o existem relatos a
respeito de técnicas de conservacgdo, propriedades como isotermas de sor¢do ou desenvolvimento de novos
produtos. As sementes tém uma umidade alta (maior que 80% em base seca) e uma atividade de agua muito
elevada (0,98), o que provoca uma i&pida contaminacdo por fungos dificultando a sua comercializagdo. Os
principais objetivos deste trabalho sdo determinar propriedades fisico-quimicas e termodinémicas do pinhéo,

encontrar as melhores condi¢Bes de armazenamento e desenvolver novos produtos a base de pinhdo. Foram

determinadas as isotermas de sor¢do do pinhdo cru e cozido e da farinha de pinhdo em diferentes temperaturas
sendo calculadas algumas propriedades termodindmicas. Para os trés casos (pinhdo cru, cozido e frinha) o
modelo que melhor se gjustou aos dados foi 0 de Chirife. Foi produzida farinha de pinh&o variando condigdes de
processo e avaliando diferentes propriedades, sendo possivel observar que as farinhas produzidas com pinhao
cozido possuiam flavour caracteristico de pinhdo, o que ndo aconteceu com as farinhas produzidas com pinh&o
cru. A farinha serd utilizada no desenvolvimento de novos produtos como misturas em p6 para suflé, sopa e bolo.
Com o objetivo de aproveitar as cascas do pinhdo, seré otimizada a extragdo de compostos fendlicos da mesma,
como uma forma de aproveitamento do residuo obtido do processamento do pinhdo. Evidéncias epidemiol 6gicas
sugerem que estes compostos tém um efeito de protegdo contra doencas degenerativas.
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