
.16.

31 de agosto de 2021
Colombo, PR, BrasilXX Evinci da Embrapa Florestasiniciação científica

Evento de
Documentos 366

Influência dos defeitos do pinhão no sabor da semente cozida
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Durante o outono e inverno, o pinhão encontra-se presente em vários pontos de venda na região 
Sul do Brasil, onde é mantido em temperatura ambiente e comercializado a granel, no setor de 
hortifrutigranjeiros. No mês de junho ocorre grande comercialização da semente de araucária devido 
às festividades tradicionais. A escolha do produto com possíveis imperfeições ou que venham a alterar 
o sabor do pinhão podem não atender às expectativas dos consumidores, causando frustração. Esse 
estudo buscou identificar os principais defeitos visuais encontrados no pinhão e sua relação com a 
alteração do cheiro e sabor da semente, após o cozimento. No total foram seis amostras, sendo três 
oriundas de Curitiba e três de Foz do Iguaçu, adquiridas de forma aleatória em diferentes segmentos 
varejistas, no mês de junho de 2021. Cada amostra com 100 sementes foram avaliadas quanto ao 
aspecto externo e, depois de abertas com cortador manual, quanto à aparência do endosperma e do 
embrião. Posteriormente, foram cozidas por 45 minutos e avaliadas sensorialmente por provadores 
habituados ao consumo de pinhão. Os dados foram submetidos à análise de variância. Dentre os 
resultados obtidos, 9% dos pinhões tinham danos externos e internos do ataque da broca-do-pinhão 
(Cydia araucariae); 19% tinham danos apenas internos do ataque de broca; 11% com endosperma de 
coloração rosada; 14% com embrião de coloração esverdeada e 1% das sementes com endosperma 
gessado (alteração da cor do amido no endosperma com cor e aspecto de gesso). O restante das 
sementes (47%) apresentou aparência normal. Não houve diferença significativa (p<0.05) entre os 
pinhões com distintos aspectos visuais, oriundos das diferentes localidades. Dentre todos os defeitos 
avaliados, somente o pinhão brocado foi responsável por alterações no cheiro e no sabor, após o 
cozimento, sendo relatado como cheiro ardido e sabor amargo. Esses resultados servirão de subsídios 
para definir os atributos de aparência, cheiro e sabor nos futuros testes sensoriais com pinhão.
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