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1 Introducio

A Araucaria angustifolia (pinhdo) encontra-se nos estados do Sul Brasil, Chile, Argentina e Para-
guai. No Brasil ha diversas denominagdes, cuja a mais popular “Pinheiro do Parana” devido a maior
incidéncia nesse estado (BITTENCOURT et al., 2004; BICUDO et al., 2009; RIBEIRO at al.,
2014). Esta arvore nao possui apenas valor comercial, mas também cultural uma vez que faz parte
da tradi¢do do povo, tanto nas historias populares quanto na culindria (BICUDO et al., 2009; CO-
FORTI; LUPANO, 2007; HENRIQUEZ et al., 2008; THYS et al., 2010).

Os pinhdes sao constituidos aproximadamente por 61% de amido (base seca) e outros constituintes

com menores propor¢des como proteinas, lipidios, agucares soluveis, compostos fenodlicos, calcio,
ferro, fosforo e acido ascorbico (CORDENUNSI et al., 2004; BELLO-PEREZ et al., 2006; HEN-
RIQUEZ et al., 2008).

Esse estudo visa fornecer parametros fisico-quimicos da farinha para aplicagdes futuras em novos

produtos alimenticios.

2 Objetivos

O presente trabalho tem como propoésito a determinagao dos compostos fenolicos, coeficiente de di-

fusdo e caracterizagdo da farinha do pinhao.

3 Metodologia

As amostras foram pré-selecionadas manualmente, de maneira a excluir as sementes danificadas ou

por ataque de insetos e/ou fungos e armazenadas em sacos plasticos vedados na temperatura de -
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21°C. As andlises centesimais foram determinadas de acordo com metodologias oficiais do IAL

(Instituto Adolfo Lutz)
3.1 Cocgdo dos pinhdes

As cocgdes dos pinhdes foram realizadas utilizando dgua em pressdo ambiente na temperatura de
100°C, na proporgao 200 g de pinhdo para 2 L de agua por 75 min.

Apds cozimento as sementes foram descascadas e trituradas em um multiprocessador de escala de
laboratorio durante 1 min, para obten¢do da pasta de pinhado cozida. A pasta de pinhao cru, foi obti-
da apds descascamento e trituragdo em um multiprocessador de escala de laboratorio, durante 1
min.

3.2 Coeficiente de difusao

No processo de secagem, as pastas foram dispostas em camadas de 0,5 cm de espessura, em placas
de petri e levadas em estufa com circulagao de ar forcada em temperaturas de 70 e 80°C (para as se-
mentes cozidas) e de 70°C (para as sementes in natura). As massas das amostras foram aferidas de
10 em 10 min, durante periodo de maior perda de massa e em intervalos de 30 min até a massa

constante. A analise foi realizada em triplicata.

As curvas da taxa de secagem foram obtidas através da derivada matematica das equagdes obtidas

das cinéticas de secagem e o célculo do coeficiente de difusdao da dgua pela pasta de pinhdo foi de-

terminado utilizando-se a equagdo que representa a difusdo em regime transiente, descrita por Singh

e Heldman (2009).

Onde: d (cm) representa a espessura caracteristica do material durante a secagem, Xc (cm?s) ¢ a
umidade critica, determinada pelo inicio da taxa de secagem decrescente, Xe (cm?/s) ¢ a umidade de
equilibrio e x (cm?/s) é a umidade que depende de cada tempo de secagem. O Dab (cm?/s) represen-

ta o coeficiente efetivo de difusdo da 4gua pela pasta de pinhdo.
3.3 Obtengdo da farinha de pinhao

Apos a secagem da pasta, a mesma foi submetida a um processo de trituragdo em moinho adequado
seguido de peneiramento para padronizacao da granulometria.

3.4 Determinagdo dos compostos fenolicos totais

Os extratos foram obtidos através de uma adaptacdo da metodologia de Santos (2016). Foram

pesados 2,5 g de amostra (tratando-se da semente) ou lg de amostra (tratando-se da casca e

pelicula), e solubilizados em 100mL de etanol 45% (v/v), agitados a 780 rpm por 1h e 10 min em
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agitador magnético, aquecidos em banho maria na temperatura de 63,5°C, posteriormente foram

filtrados a vacuo e armazenados a -20°C até o momento das analises.

A determinagdo dos compostos Fenolicos foi realizada seguindo o método de Folin-Ciocalteau, de
acordo com Bucic-kojic et al., (2007). Foi transferida uma aliquota de ImL do extrato para um
baldo de 25mL, (envolto por papel aluminio, para protecdo a luz), 3mL de dgua destilada, 4mL de
solugdo de Folin-Ciocalteau a 10 % (v/v) e 2mL de solucdo de carbonato de so6dio (Na,COs) a 7,5%
(m/v). O volume foi completado com 4agua destilada e a mistura homogeneizada. Logo apds os
frascos foram armazenados em repouso, na auséncia de luz, por 2h, em seguida foi realizada a
leitura espectrofotometro a 765nm, descontando o valor do branco de cada medida. A curva padrdo
foi realizada pela utilizagdo de acido galico (AG) nas concentracdes de 0,2; 0,5; 1,0 e 2,5 mg de

AG/L. Os resultados foram expressos em mg de AG/100g de amostra.

4 Resultados e Discussao

4.1 Coeficiente de difusdo

Os coeficientes de difusdo determinados para as pastas obtidas nas temperaturas de 70° C e 80°C
(Cozido) e 70°C (Cru) sdo expressos na Tabela 2. Esses dados foram obtidos através das cinéticas e

curvas da taxa de secagem.

Tabela 2- Coeficientes de difusdo de pasta de pinhdo em diferentes temperaturas.

Temperatura Dab cm * /s

70°C — CRU (6,18 £0,57) x10°
70°C — COZ (6,30 £2,05) x10°
80°C — COZ (9,11 £0,37) <

NOTA: Sendo 70°C — COZ e 80°C — COZ, correspondentes as temperaturas utilizadas para o tratamento da pasta de pi-

nhao cozido e 70°C — CRU, temperatura utilizada para o tratamento da pasta de pinhao cru.

As amostras a 70 e 80°C levaram cerca de 350 min e 260 min, respectivamente, para atingirem o
equilibrio, ou seja, quanto maior a temperatura utilizada, menor o tempo de secagem. A amostra
submetida a 80°C apresentou elevada umidade ao término do processo de secagem, isto pode ter
ocorrido devido a elevada desidratacdo superficial da pasta, que proporcionou uma barreira a saida
de agua.

4.2 Comportamento dos compostos fendlicos durante a coc¢do de pinhdes

No tempo zero as sementes apresentaram 4,27+ 0,054mgAG/100g, enquanto que apds a cocgao (75
min), esse valor subiu para 18,61+ 0,37mgAG/100g, mostrando um aumento de cerca de 4 vezes do

valor inicial. Os resultados de compostos fenolicos obtidos, no presente estudo, estdo semelhantes

aos encontrados na literatura (KOEHNLEIN et al. 2012; THYS E CUNHA 2015).
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Na tabela 1s3o0 apresentados os resultados das anélises fisico quimicas das amostras.

Tabela 1 - Resultados médios das analises centesimais.

Semente Sement

Analises CPN CPC 70°C — COZ 80°C- COZ 70°C — CRU
in natura e cozida

Umidade %(b.u) 45,79° 50,67 42,8° 42,3 5,06¢ 24,0¢ 3,45¢

Cinzas %(b.s.) 2,36° 2,58° 1,11¢ 0,930° 2,76 2,39¢ nd

Proteina %(b.s.) 6,89* 6,81* 2,47¢ 2,04¢ 5,02° 5,09° nd

Lipideos %(b.s.) 2,08 2,28 0,210° 0,310° 1,26° 1,85° nd

Nota: Os valores médios das andlises das amostras feitas em triplicata. Sendo CPN casca mais pelicula in natura, CPC casca mais pe -
licula cozido, 70°C — COZ ¢ 80°C — COZ, correspondem as temperaturas utilizadas para obtengdo da farinha de pasta de pinhao cozi-
do. Resultados sdo expressos como média + desvio padrao da média. Letras diferentes na mesma linha representam resultado diferen-

tes pelo teste de Tukey (0,05).

As sementes in natura e cozida, ndo apresentaram diferenca significativa ao nivel de confianca de
95% quanto os teores de proteinas (6,89%(b.s.)) e lipideos (2,08% (b.s.)). O teor de proteinas asse-
melha-se ao determinado por TACO (2011), e o teor de lipideos aproxima-se aos expressos por Cla-
dera-Oliveira et al. (2008). Para o pinhao cozido o teor de proteinas (6,81% (b.s)), e lipidios (2,28%
(b.s)), assemelhando-se aos obtidos por Capella (2009) e TACO (2011).

As farinhas ndo apresentaram diferenga significativa entre si quanto aos teores de proteinas, porém
apresentaram diferenca significativa em compara¢do com as sementes. Os menores teores de lipi-
dios presentes nas farinhas podem ser explicados pelo efeito da temperatura de secagem. As varia-
¢oes dos resultados eram esperadas, tendo em vista que as amostras podem apresentar diferentes es-

tagios de maturagdo e local de cultivo.

O teor de umidade encontrado para o pinhdo in natura foi de 46,24%, valor préximo ao obtido por
Guidolin (2016) de 50,00%. O alto teor de umidade das sementes in natura, juntamente com outros
fatores, como a presenca de ar, facilita a atuacdo de microrganismos deteriorantes. Apos 0 processo

de coccao foi obtido 50,67% esse aumento ¢ devido a incorporacdo de dgua apods o cozimento.
O teor de cinzas encontrado no pinhdo in natura foi de 2,3% (b.s), se aproximando do encontrado

por Guidolin (2016) e para o pinhdo cozido o teor encontrado foi de 2,58% (b.s), assemelhando-se

ao encontrado por Rosa et al. (2013).
5 Conclusao

No presente estudo a semente in natura apresentaram um teor compostos fendlicos de 4,27+
0,054mgAG/100g e apds a cocgdo o valor aumentou para 18,61+ 0,37mgAG/100g mgAG.100g -1.
Esse aumento ocorreu porqué houve migragdo dos compostos fendlicos da casca para a semente

durante o processo de coc¢do. Durante o processo de secagem nao houve periodo de taxa constante



jOR”‘p‘-gEcIEﬂTfFICA
INICIAGAC (cA
E 1'£CN°'- ) UNIVERSIDADE
‘ g FEDERAL DA
FRONTEIRA SUL
INTELIGENCIA ARTIFICIAL:
A NOVA FRONTEIRA DA CIENCIA BRASILEIRA

e o processo da secagem das pastas ocorreu em regime transiente. As menores perdas de compostos
fenolicos, apds a secagem, se deram em temperaturas mais elevadas e com menores tempos de
secagem. Logo a temperatura de 70°C mostrou-se a mais adequada para a obtencdo de farinha de
pinhdo cozido para aplicagdes futuras. Os coeficientes de difusdo obtidos estdo coerentes para

alimentos s6lidos.
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