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RESUMO - A Araucéria angustifélia é uma arvore ameacada de extingdo e sua manutengdo nas
Florestas tem como uma das principais estratégias a valorizagdo do pinhdo, semente que se tornou de
grande importancia socioeconémica na regido sul do Brasil. O objetivo deste trabalho foi avaliar a
influéncia da pelicula das améndoas de pinhdo na sua qualidade nutricional. As sementes foram
descascadas manualmente e as améndoas com e sem pelicula foram analisadas quanto a composicéo
centesimal, teor de minerais e de aminoacidos. O teor de cinzas, extrato etéreo e minerais (Ca, Cu, Fe,
P, Mg e K) nas améndoas ndo sofreram alteracdes significativas. Entretanto, a composi¢cdo em
aminoacidos foi superior nas améndoas com pelicula, destacando-se os aminoacidos essenciais:
leucina, fenilalanina + tirosina e valina. Do ponto de vista nutricional, a utilizagdo de améndoas de
pinhdo com pelicula para preparo de produtos alimenticios é bastante atraente.

ABSTRACT - Araucaria angustifolia is an endangered tree extinction and maintenance on Forests
has as one of the main strategies the appreciation of pinhao, seed that has become of great socio-
economic importance in southern Brazil. The objective of this study was to evaluate the influence of
the internal seed coat of pinh&o in their nutritional quality. The external coats of the seeds were
manually removed and seeds with and without internal coat were analyzed for chemical composition,
mineral and amino acids contents. The ash, ether extract and minerals (Ca, Cu, Fe, P, Mg and K) in
seeds did not significantly changed. However, the amino acid composition was superior in seeds with
internal coat, especially the essential amino acids: leucine, phenylalanine + tyrosine and valine. Based
on nutritional aspects, the use internal seed coat of pinh&o for preparation of food products is quite
attractive.
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1. INTRODUCAO

A Araucaria angustifélia conhecida como floresta de pinheiros, pinhais e mata de araucérias,
é encontrada na América do Sul e esta inserida no dominio da Mata Atléntica. Em 1970, a madeira
desta espécie entrou no auge das exportaces do Brasil restando apenas 0,8% da &rea original. No ano
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de 1992 a araucéria foi incluida na lista de espécies ameacadas de extingdo. O incentivo a manutengdo
da Araucéria nas Florestas tem como uma das principais estratégias a valorizacdo do pinhdo, semente
da Araucaria angustifélia, sendo considerado um dos principais produtos florestais ndo madeireiros do
estado do Parand. A producdo desta semente ocorre também em Santa Catarina, Rio Grande do Sul,
Minas Gerais e S&o Paulo (Danner et al., 2012, Conab, 2015).

O pinhéo é considerado um alimento tipico no sul do Brasil, porém sua comercializa¢do se
restringe praticamente aos meses de producdo, uma vez que se trata de um produto perecivel cuja vida
de prateleira & temperatura ambiente é menor que 60 dias. Além disso, a cadeia extrativa do pinhéo é
bastante simplificada, ndo sendo verificado beneficiamento, diferente do que acontece com outras
améndoas, 0 que possivelmente é um dos maiores obstaculos & comercializagdo de um volume maior
deste produto (Conab, 2015, David & Solichi, 2010, Danner et al., 2012).

As améndoas de pinh&o sdo de grande interesse nutricional, pois sdo ricas em amido, fibras
dietéticas apresentando baixo indice glicEmico e baixos teores de lipidios. Alguns compostos presentes
no pinhdo tém carater funcional como o amido resistente e os antioxidantes (fendlicos, flavonoides e
pro-antocianina), com potencial de promocdo de salude para o consumidor. A pelicula é um
componente importante das améndoas de pinhdo ja que apresenta alto teor de compostos fendlicos
(Cordenunsi et al., 2004, Koehlein et al., 2012).

A implantacdo de um sistema de beneficiamento de sementes de pinhdo deve levar em
consideracdo os aspectos nutricionais desta matéria-prima. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar
a influéncia da presenca da pelicula que envolve as améndoas de pinhdo na sua composic¢éo
centesimal, teor de minerais e de aminoécidos.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Matéria-prima

Os pinhdes foram coletados nas regiGes produtoras do Estado do Parand pela Embrapa
Florestas, de acordo com a autorizacdo nimero 30147-1/2016 do Ministério do Meio Ambiente. As
sementes, imediatamente apds a coleta, foram acondicionadas em caixas herméticas, mantidas sob
refrigeracdo e transportadas para a Embrapa Agroinddstria de Alimentos. O descascamento foi
realizado manualmente, com o auxilio de uma faca, para possibilitar a separagdo das améndoas
(endosperma) do pinhdo, sendo obtidos dois produtos: améndoa com e améndoa sem pelicula
(tegumento).

2.2. Analises

Os teores de umidade, cinzas, proteina, extrato etéreo e fibra alimentar foram determinados
utilizando-se os métodos da AOAC 934.06, 923.03, 2001.11 modificado (F = 5,75), 945.38 e 985.29,
respectivamente (AOAC, 2010). O teor de carboidrato e o valor calérico foram calculados segundo a
Resolucdo — RDC n.° 360 de 23 de dezembro de 2003 (Brasil, 2003).

O teor de minerais foi realizado de acordo com a AOAC (2010). A amostra foi mineralizada
por micro-ondas de cavidade segundo o método 999.10, item 9.1.08 e quantificado pelo 999.10, item
9.1.08.

A andlise de aminoécidos foi realizada de acordo com os métodos AOAC 994.12 (AOAC,
2000) e Liu et al. (1995).

A avaliacdo estatistica para comparacdo de médias foi conduzida por meio da Analise de
Variancia (ANOVA) seguida pelo teste de Fisher (LSD), com significAncia p<0,05.

3. RESULTADOS

As améndoas com e sem pelicula foram caracterizadas quanto a sua composi¢do centesimal,
conforme apresentado na tabela 1.
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Tabela 1. Composigédo centesimal de sementes de pinhdo com e sem pelicula.

Composicao centesimal Com pelicula Sem pelicula
Umidade (g/100g) 47,042 45,87"
Cinzas (g/100g) 1,378 1,43
Proteina (g/100g) 2,65 2,798
Extrato Etéreo (g/1009) 0,592 0,752
Fibra Alimentar (g/100g) 3,55 5,40
Carboidrato (g/100g) 44,82 43,79
Valor cal6rico (kcal/100g) 195,15 192,95

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p<0,05).

As analises da composicdo centesimal das améndoas de pinhd com e sem pelicula
apresentaram resultados similares para o teor de cinzas, extrato etéreo, proteina, carboidrato, valor
caldrico e umidade. Os valores apresentados na Tabela 1 para umidade, proteinas e lipideos estdo de
acordo com os dados reportados para a polpa de pinhdo cru por Schveitzer et al. (2014) e Cordenunsi
et al. (2004). A composi¢do centesimal do pinhdo é similar & da castanha portuguesa cultivar
Taishowase (Pio et al., 2014). Ferberg et al. (2002) analisaram a influéncia da pelicula em castanha-
do-Brasil e verificaram um pequeno aumento nos teores de cinzas, proteina e extrato etéreo e
decréscimo no teor de carboidrato nas amostras despeliculadas, resultado similar ao obtido no presente
trabalho.

Como se pode observar na Tabela 2, os valores de minerais das améndoas de pinhdo com e
sem pelicula apresentaram diferenca significativa apenas para manganés e zinco. Essa diferenca
sugere maior concentracdo de manganés e menor de zinco na pelicula quando comparadas & améndoa
despeliculada. O teor de minerais em gergelim foi investigado por Queiroga et al. (2012) que relatou
aumento no teor de potassio e fésforo na amostra cuja pelicula foi removida. Este resultado foi
atribuido as caracteristicas do tegumento de ser constituido por fibra ndo digerivel e oxalato de célcio
e, desta forma, favorecendo a concentracdo dos minerais relatados.

Tabela 2. Teores médios de minerais em améndoas de pinhao.

mg de minerais/100g amostra

Minerals Com pelicula Sem pelicula
Célcio (Ca) 15,11° 15,58°
Cobre (Cu) 0,20° 0,20°
Ferro (Fe) 0,69° 0,70°
Fosforo (P) 151,97° 158,31°
Magnésio (Mg) 50,66° 51,12°
Manganés (Mn) 0,58° 0,53
Potassio (K) 687,45° 715,40°
Zinco (Zn) 0,67° 0,72

Letras diferentes na mesma linha demonstram diferenca significativa (p<0,05).

Na Figura 1 ilustra-se a porcentagem em massa de cada mineral em 100 g de améndoa de
pinhdo comparada a dose diaria recomendada pela ANVISA (2005) e IOM (2004). Portanto, as
améndoas de pinhdo podem ser consideradas fonte de cobre, fosforo, magnésio e manganés como
pode ser observado na Figura 1, j& que 100 g representam mais de 15% do valor recomendado para
adultos. Valores semelhantes foram encontrados por Cordenunsi et al. (2004), para pinh&o cru, exceto
os de fdésforo que foram menores quando comparados ao valor obtido no presente trabalho. Ja
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Schveitzer et al. (2014) apresentaram valores inferiores para K, Mg e Zn. As améndoas de pinhdo
também apresentaram valores superiores de K, Ca, Mn e Cu quando comparados ao milho e de Mg e
Zn guando comparados a castanha-portuguesa cultivar Judia (Guimardes et al., 2005; Vasconcelos et
al., 2010).

Figura 1. Escore quimico de minerais de améndoas de pinhdo.
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O perfil de aminoacidos apresentado na tabela 3 esta de acordo com os dados reportados por
Leite (2008) na analise de farinha de pinhdo.

Tabela 3. Composicdo de aminoacidos em améndoas de pinhao.

mg de aminodcidos / g de proteina

Aminoacidos com pelicula sem pelicula
Acido aspartico (Asp) 109,42 81,522
Acido glutamico (Glu) 160,42 128,622
Alanina (Ala) 47,178 36,232
Arginina (Arg) 115,12 90,582
Fenilalanina (Phe) 50,942 39,86"
Glicina (Gly) 43,402 38,042
Histidina (His) 16,982 16,302
Isoleucina (lle) 33,962 25,362
Leucina (Leu) 73,582 54,35
Lisina (Lys) 62,262 47,108
Fenilalanina + Tirosina (Phe + Tyr) 84,918 67,03
Prolina (Pro) 92,458 61,59
Serina (Ser) 50,942 41,672
Tirosina (Tyr) 33,962 27,172
Treonina (Thr) 39,622 30,802
Valina (Val) 60,382 45,29

Letras diferentes na mesma linha demonstram diferenca significativa (p<0,05).

Pode ser observado (Tabela 3) que as améndoas de pinhdo com pelicula destacou-se no teor
de fenilalanina e prolina e também dos aminoacidos essenciais leucina, fenilalanina + tirosina e valina.
Souza e Menezes (2004) verificaram percentuais menores de aminoacidos na torta quando comparados
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a das améndoas de castanha-do-Brasil, fato justificado devido a presenca de elevada quantidade de
pelicula marrom na torta, resultado contrério ao observado no presente estudo.

Na Tabela 4 apresenta-se 0 escore quimico de amostras de améndoas de pinhdo com e sem
pelicula tendo como referéncia valores necessarios de aminoécidos essenciais de uma proteina para
criangas entre 2 e 5 anos de idade.

Tabela 4. Escore quimico de aminoacidos essenciais presentes nos pinhdes.

Escore de amino&cidos (mg/g proteina amostra)/(mg/g proteina)

Aminoacidos essenciais

Com pelicula Sem Pelicula
Histidina (His) 0,89 0,86
Isoleucina (lle) 1,21 0,91
Leucina (Leu) 1,11 0,82
Lisina (Lys) 1,07 0,81
Fenilalanina + Tirosina (Phe + Tyr) 1,35 1,06
Treonina (Thr) 1,17 0,91
Valina (Val) 1,73 1,29

Os valores obtidos para o escore quimico dos aminoacidos essenciais lle, Leu, Lys, Phe
+Tyr, Thr e Val indicam que o pinhdo com pelicula pode ser considerado de alto valor nutricional, ja
gue os valores sdao maiores que 1,0, exceto pela histidina, apontada como aminoécido limitante. As
améndoas de pinhdo com pelicula apresentaram maior escore quimico dos aminoacidos lisina, treonina
e valina quando comparados aos valores de trigo e milho apresentados por Pires et al. (2006).

4. CONCLUSAO

O teor de cinzas analisado em améndoas de pinhdo estad correlacionado com o teor de
minerais cujos valores ndo sofreram grandes alteraces. Estas podem ser caracterizadas como fontes
de cobre, fosforo, magnésio e manganés. A composi¢cdo de aminoacidos nas améndoas com pelicula
foi superior as despeliculadas, com destaque para 0s aminoacidos essenciais: leucina, fenilalanina +
tirosina e valina. Desta forma, foi possivel concluir que a utilizacdo de améndoas de pinhdo com
pelicula contribui para aumentar o valor nutricional dos produtos alimenticios derivados.
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