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Área: QA - QUALIDADE DE ALIMENTO 

O pinhão (semente da Araucaria angustifolia) é um alimento típico bastante apreciado na região Sul, 

onde tem importância econômica e cultural. No entanto, seu período de oferta limita-se ao período de abril a 

julho. Durante a safra muitos produtores armazenam este alimento em temperatura ambiente em sacos de 

estopa, incertos sobre esta forma de estocagem. Este estudo teve por objetivo simular este processo de 

estocagem avaliando as alterações físico-químicas ocorridas durante noventa dias. Foram utilizados pinhões 

da mesma procedência, coletados no BAG de Araucaria da Embrapa Florestas, dispostos em embalagens de 

estopa, três repetições e armazenados durante 90 dias. As análises realizadas foram a perda de massa, o 

teor de açúcares totais, teor de amido, firmeza, cor da casca, cor da amêndoa e quantificação de sementes 

avariadas, no tempo zero e a cada 15 dias. A perda de massa acumulada foi de 22%. O teor de açúcares 

apresentou incremento enquanto que o de amido teve redução, pela conversão em açúcares redutores. A 

firmeza do pinhão foi reduzida com o período de armazenamento. A cor da casca do pinhão apresentou 

redução no brilho e na intensidade da cor caracterizando descoloração enquanto que a cor da parte interna 

escureceu. O número de pinhões avariados, apodrecidos e brotados aumentou com a estocagem 

comprometendo 52,72% das sementes, demonstrando a deterioração do tecido vegetal. A armazenagem do 
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pinhão a granel em temperatura ambiente, durante a safra, é considerada viável apenas durante 15 dias. A 

partir disso as perdas inviabilizam esta alternativa. 

 

Palavras-chave: Pinhão; Pós-colheita, Embalagem; Conservação. 

 

Apoio: Embrapa pelo apoio financeiro  
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