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ESTUDO PRELIMINAR PARA A CRIACAO DE SELOS E
IDENTIFICACOES GEOGRAFICAS DE PINHAO COM BASE NAS
CARACTERISTICAS LOCAIS E NOS ATRIBUTOS SENSORIAIS

Rossana Catie Bueno de Godoy', Elenice Fritzsons', Michele Rosset’, Maria Iolanda Mendes Silva’

Este trabalho foi desenvolvido como complemento ao projeto "Mulheres e a Cultura do Pinhio”, uma
parceria da Embrapa Florestas, VBio e Avon. O objetivo foi caracterizar o ambiente fisico de quatro
locais geograficos (Lagoa Vermelha - RS; Painel - SC; Indcio Martins - PR e Cunha - SP) e definir as
caracteristicas sensoriais e de textura dos pinhdes provenientes destes locais. Foram feitos os seguintes
procedimentos: caracterizagao do local (ambiente fisico e humano); aplicacao de testes sensoriais e
composicao do perfil de cor e textura dos pinhoes destes locais e das variedades Caiova e Angustifolia.
Foram avaliados os pinhoes iz natura e cozidos. A firmeza variou de 1,47 a 2,70 kg nos pinhoes i natura
e de 0,43 a 2,29 kg nos cozidos, a fraturabilidade variou de 2,90 a 3,85 mm nos pinhoes 7z natura e 0,92 a
2,62 mm nos cozidos; a atividade de agua variou de 0,96 a 0,99; a umidade das amostras cruas variou de
42,15% a 53,14% e nas cozidas, de 28,21% a 59,27%. A tonalidade vermelha foi reduzida apos o
cozimento das amostras em ambos os lados da semente e para a tonalidade amarela, também foi
observada redugao menor. A luminosidade foi intensificada com o cozimento. Painel-SC configura-se
como o local mais frio dentre todos, onde ha uma comunidade rural bem organizada, o que é fundamental
para a obtencao dos selos de Indicagao Geografica. As paisagens de Inacio Martins-PR e de Cunha-SP,
sao parecidas em relevo e fitofisionomia da vegetagao, porém, em Lagoa Vermelha e, em parte, em Painel,
existem os Campos com Araucaria. Os perfis de textura dos pinhoes nao evidenciaram diferengas quanto
aos locais de origem, porém, isto nao significa que as diferencas nao existam. Sugere-se a ampliagdao desse
estudo com maior nimero de amostras e consumidores. Foram evidenciadas relagdes importantes para
o processamento do pinhio no que se refere a firmeza, fraturabilidade e teor de umidade, que precisam
ser aprofundadas para dar maior qualidade ao produto processado. As analises sensoriais para a
caracterizacao do pinhdo nao evidenciaram diferencas significativas nas respostas dos avaliadores, porém,
notou-se uma leve preferéncia pelo pinhao da variedade Caiova, que precisa ser mais bem explorada em
outras avalia¢cdes. Este trabalho pertence a uma linha de pesquisa voltada ao desenvolvimento de uma
metodologia que auxilie a obtenc¢do do selo de Indicagio Geografica (IG) para o pinhao.

Palavras-chave: Testes de Diferenca; Rastreabilidade; Caracteristicas Edafoclimaticas.

"Embrapa Flotestas, Colombo-PR. E-mail: catie.godoy@embrapa.br

2 Docente no Instituto Federal do Parana, Campus Colombo/PR.

3 Estudante de graduacio em Tecnologia de Alimentos, Instituto Federal do Parana, Campus Colombo /PR.

Apoio: Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (Embrapa), Vitrine da Biodiversidade (Vbio) e Avon — Projeto:
21500.21/0163-2 -02



