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O pinhdo é a semente da Araucaria angustifdlia, arvore de destacada importancia cultural,
econdmica e ambiental na regido sul e sudeste do Brasil. Uma das estratégias de perpetuagéo
da Araucaria nas Florestas € a valorizagdo do pinhao, alimento rico em amido, fibras, contendo
baixo teor de lipidios e isento de gluten. Para este fim, biscoitos de pinhdo foram produzidos por
extrusao termoplastica em trés condi¢cées de umidade de processamento, 15 (P15), 18 (P18) e
21% (P21). As misturas contendo farinha de pinhdo, agucar, extrato proteico de soja, sal,
bicarbonato de sodio e foram processadas em extrusora de dupla rosca na temperatura de 110
°C a 400 rpm. Os biscoitos foram avaliados em relacdo & densidade aparente, indice de
expansao radial (IER) e seccional (IES), imagem e dureza. A densidade, IER e IES variaram de
172 a 362 kg.m's, 2,44 a 2,14 e 6,00 a 4,58, respectivamente. O aumento da quantidade da
agua, durante a extrusdo, age como um plastificante para materiais amilaceos, tornando o
produto mais denso pela redugdo do numero de células de ar, bem como o aumento de sua
espessura e, consequentemente, levando a menor expansao. Ja a dureza apresentou valores.de

1,18, 1,56 e 1,71 N, para P15, P18 e P21, respectivamente, demonstrando que a for¢a de

ruptura foi menor no biscoito com menor umidade devido a formacdo de maior quantidade de
células de menor diametro e paredes mais finas de mais facil rompimento. Dentre os produtos
estudados, os biscoitos de pinhao, obtidos a partir da mistura P15, apresentaram elevada taxa
de expansao e menor dureza, propriedades importantes do ponto de vista sensorial. Concluiu-se,

a partir destes resultados, que a extrusdo é uma alternativa potencial para conversio de
sementes de Araucaria em produtos para pronto consumo.
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