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Resumo: Produtos florestais não madeireiros têm atraído interesses acadêmicos e 
econômicos, por gerarem alternativas de recursos sustentáveis, renda e conservação. 
Para Araucaria angustifolia seu produto mais conhecido e popularizado é o pinhão, 
dentro da culinária, no entanto há estudos da utilização da pinha como um todo para 
além da culinária. Com isso, o objetivo neste trabalho é revisar os usos do 
pseudofruto de A. angustifolia além da culinária. Para esta revisão bibliográfica 
foram utilizados os bancos de dados: Periódicos da Capes, Scielo, PubMed e 
Scopus. Buscando as palavras chaves “uso do pinhão”, “uso da pinha”, “uso da 
casca do pinhão” e “uso do pinhão na medicina”, de 1990 até os mais atuais nos dias 
de hoje.  O pseudofruto pinhão possui diversas utilidades para além da culinária. 
Como pode ser utilizado de forma medicinal, farmacêutico, na fabricação de 
biofilmes, biocombustível, biossorvente e corante na indústria da moda. 
 
Palavras–chave: resíduos; inovação tecnológica; produto florestal não-madeireiro.  
 

Introdução 
 Araucaria angustifolia (Bertol.) Kuntze é uma conífera, família 
Araucariaceae, nativa do Brasil, Argentina e Paraguai e presente nos estados do 
Paraná, Santa Catarina e Rio Grande do Sul (IRIARTE; BEHLING, 2007), 
encontrada na Floresta Ombrófila Mista (FOM). Apesar da área de ocorrência 
abranger toda a Região Sul do país, e de estar presente em pequenos fragmentos 
florestais  no Rio de Janeiro, São Paulo, Minas Gerais, a espécie tem sofrido com os 
avanços da agropecuária, extração de madeira e lenha e uso industrial em geral 
(CARVALHO, 2011) e atualmente se encontra Criticamente em Perigo de Extinção 
segundo a Red List of Threatened Species da IUCN (THOMAS, 2013). Uma das 
estratégias de preservação para espécies ameaçadas é a conservação pelo uso.  
 Nesse sentido os produtos florestais não madeireiros (PFNM) vêm atraindo 
interesses acadêmicos e econômicos por gerarem alternativas de recursos 
sustentáveis, renda e conservação. Se tratando da araucária seu principal PFNM é o 
fruto, a pinha, da qual pode-se destacar sua semente, o pinhão, como produto mais 
amplamente popularizado (SCHÜSSLER et al., 2014). Com esse intuito o presente 
trabalho tem como objetivo revisar os usos do pseudofruto de A. angustifolia além 
da culinária.  
 

Metodologia 
 Para esta revisão bibliográfica foram utilizados os bancos de dados: 
Periódicos da Capes, Scielo, PubMed e Scopus. Aplicando as palavras chaves “uso 
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do pinhão”, “uso da pinha”, “uso da casca do pinhão” e “uso do pinhão na 
medicina”. Procurando trabalhos de 1990 até os mais atuais nos dias de hoje.  
 

Discussão 
 Estudos enfatizam que o cozimento do pinhão é favorável aos seus 
compostos bioativos, sugerindo que estes compostos podem migrar da casca para a 
amêndoa e água durante o cozimento ou pode ser extraído na presença de solventes 
(FREITAS et al., 2018). Isto posto, os esforços para explorar possibilidades além do 
consumo alimentício para estes compostos é um tema recorrente entre os 
pesquisadores. Logo podemos citar o uso medicinal: tanto da casca como da 
amêndoa, dos quais é possível extrair compostos fenólicos antioxidantes e lectinas, 
importantes para a saúde humana (BENINCA et al., 2019). As propriedades 
terapêuticas dos compostos fenólicos podem ser atribuídas à sua eficácia no 
sequestro de radicais livres, atuando na prevenção e retardo do envelhecimento, 
doenças cardiovasculares, câncer, erosão dentária, insuficiência renal e hepática 
(BEHLING et al., 2008;  SILVA, 2013; DAUT et al., 2015; FREITAS et al., 2018). 
Sobre as lectinas foram identificados uma grande variedade de propriedades 
biológicas, como a de aglutinar células e/ ou precipitar glicoconjugados, podendo 
agir na modulação do índice glicêmico (DATTA et al., 1991). Pesquisas 
etnobotânicas já relataram o uso da sua semente para combater anemia, tumores e 
azia. O óleo extraído de suas sementes possui indicações para dores musculares, 
articulares, inflamações e infecções (MARTINS-RAMOS et al., 2010). 
 O uso farmacêutico: o pinhão é conhecido por ser uma boa fonte de amido, 
um dos polímeros naturais mais aplicados na indústria farmacêutica. Devido à 
disponibilidade, versatilidade e fácil extração, pesquisas (DAUDT et al., 2014; 
2015) vêm se dedicando a estudar o uso do amido de pinhão em cosméticos e como 
excipiente farmacêutico. Analisando suas propriedades físico-químicas tais como 
estrutura, estabilidade, tamanho do grânulo e outras em comparação com amido de 
milho e de mandioca, exemplos já utilizados na indústria, o amido de pinhão é 
considerado eficiente e recomendado  para tais fins (DAUDT et al., 2015; 
LAZZAROTO et al., 2016; BENINCA et al., 2019).  
 Uma outra possibilidade de aplicação do amido do pinhão pode ser como 
base para produção de biofilmes (SPADA et al., 2012; DAUDT et al., 2014). Os 
biofilmes são finos preparados biodegradáveis e/ou comestíveis usados na indústria 
para proteger os produtos perecíveis e aumentar a sua vida de prateleira 
(SORRENTINO et al., 2007). Além do amido, visando a obtenção de embalagens 
ativas e inteligentes, pesquisadores vêm desenvolvendo usos também para a casca do 
pinhão, que por apresentar compostos fenólicos em sua composição tem potencial 
antioxidante. Os filmes enriquecidos com extrato da casca de pinhão ofereceram 
estabilidade oxidativa ao óleo de linhaça e quando expostos a diferentes soluções de 
ph foram observadas cores diferentes, agindo como indicadores. Podendo ser 
utilizados envolvendo frutas e legumes devido à sua possibilidade de remoção por 
lavagem (LUCHESE et al., 2015).  
 A lignina é uma molécula presente em altas quantidades nas cascas do 
pinhão e nas falhas (escamas estéreis ou não fertilizadas) e têm despertado interesse 
da indústria para fins energéticos (NEBES, 2019). O etanol produzido a partir da 
casca do pinhão teve sua aplicação comprovada, porém ainda não testada em larga 
escala (SALES et al., 2018). Já os pellets, biocombustíveis vantajosos na indústria 
pelo formato pequeno tiveram a sua durabilidade estendida quando incluída a falha 
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do pinhão na composição (JACINTO et al., 2017). Quando carbonizadas e ativadas 
as cascas do pinhão apresentaram alta eficiência com biossorventes de corantes e 
metais pesados nocivos para o ambiente (NEBES, 2019). Uma alternativa é em 
busca de corantes naturais não tóxicos que não agridem o meio ambiente, há ensaios 
que mostram o potencial da água do cozimento do pinhão como um corante no 
tingimento de malhas de lã e algodão. A partir compostos fenólicos presente na 
casca, sendo eles moléculas cromóforas, as quais têm o potencial de atuar como um 
corante natural (SILVA et al., 2017). 
 

Conclusões 
 O pseudofruto pinhão possui diversas utilidades para além da culinária. 
Como pode ser utilizado de forma medicinal, farmacêutico, na fabricação de 
biofilmes, biocombustível, biossorvente e corante na indústria da moda. 
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