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Araucaria angustifolia € uma espécie nativa do Brasil com importancia econémica para a regido Sul do
pais. Representa a principal fonte de renda para muitas familias de agricultores nessa regido, que vai
da coleta até a distribuicdo e beneficiamento do pinhdo. O pinhdo é apenas um dos componentes do
estrobilo feminino do fruto da araucaria. Em média, 50% da massa fresca dos estrobilos sdo compostos
por sementes (pinhdes) e 50% por escamas estéreis e nao fertilizadas, denominadas falhas, que sao
descartadas. Juntamente com as falhas, as cascas dos pinhdes também sao descartadas. Somando as
cascas e falhas, o total de residuo gerado, sem valor comercial ou qualquer forma de aproveitamento dos
frutos, representam mais de 75% do fruto da Araucaria, ou 10 mil toneladas/ano. O pinh&o é constituido
pela casca e améndoa. A améndoa € a parte comestivel, sendo fonte de fibras alimentares, amido,
amido resistente, proteinas e minerais. As cascas e as falhas também possuem fibras alimentares na
sua constituicao, além de minerais e compostos bioativos, benéficos a saude humana. Este trabalho
teve como objetivo caracterizar e determinar as analises da composi¢ao nutricional, segundo as
metodologias oficiais do Instituto Adolfo Lutz de 32 amostras da pinha, coletadas na Embrapa Florestas,
em Colombo/PR. As amostras foram processadas in natura, cozidas em autoclave com e sem agua,
cozidas e secas em estufa com circulagdo de ar obtendo amostras de pinhao integral, améndoa, casca
e falha. Os resultados mostraram que os maiores valores obtidos de proteinas totais foram de 6% e 5%
para as amostras de améndoa e pinhao integral, respectivamente. Os teores médios para lipidios foram
1,7%, 1%, 1,3% e 1,4% para as amostras de améndoa, pinh&o integral, casca e falha, respectivamente.
As fibras alimentares foram os maiores constituintes, com média de 48%. Assim, foram observados
indicativos de que as pinhas apresentam potencial para aproveitamento como produtos ou ingredientes
para o desenvolvimento de novos produtos alimenticios.
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