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Introdução 
 
O pinhão é a semente da Araucaria angustifolia, 
árvore de destacada importância cultural, econômica e 
ambiental na região sul e em algumas partes do sudeste 
do Brasil. Desenvolve-se dentro de uma pinha fechada 
que, ao amadurecer, se rompe, espalhando as sementes 
de coloração acastanhada por vários metros a seu 
redor. Essas sementes precisam ser cozidas por tempo 
prolongado para facilitar a retirada da casca. A parte 
comestível, basicamente constituída de amido, possui 
uma película fina que é ingerida juntamente com a polpa 
branca. 

Uma das vertentes para a valorização do pinhão 
refere-se ao seu processamento que permite estender 
o período de oferta do produto, bastante limitado pelo 
baixo grau de industrialização (BALBINOT  et al., 2008). 
A carência de produtos elaborados com pinhão constitui 
em um dos principais entraves da cadeia produtiva da 

espécie, sendo de suma importância o desenvolvimento 
e a disponibilização de produtos de maior valor agregado 
(CORSO et al., 2002). Esse gargalo também foi 
verificado no estudo realizado por Silva; Miguel; Reis 
(2009), que citam que a agregação de valor do pinhão 
traria incremento na renda das comunidades rurais, 
reforçaria a importância de espécies florestais bem como 
contribuiria para a conservação dos remanescentes 
florestais.

No âmbito do consumo doméstico, o pinhão é 
amplamente utilizado na elaboração de produtos de 
panificação (pães, bolos, biscoitos). No entanto, se 
houvesse no mercado uma farinha de pinhão, vários 
pratos poderiam ser elaborados a partir de um produto 
prático e conveniente. Até o momento os trabalhos que 
avaliaram a farinha de pinhão limitaram-se à extração e 
caracterização, não avançando para a definição de um 
processo tecnológico com vida útil definida (CAPELLA;  
PENTEADO;  BALBI,  2009). Tradicionalmente, a 
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retirada das cascas é feita manualmente utilizando-se 
uma faca adaptada para esta finalidade, o que torna o 
processo inadequado para aplicações agroindustriais de 
beneficiamento do material.

O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma alternativa 
para o descascamento e separação das cascas e 
amêndoas de pinhão da araucária para posterior 
desidratação e obtenção de uma farinha desta matéria-
prima.

Metodologia

Matéria-prima 

O pinhão (Araucaria angustifolia) (Figura 1) foi coletado 
nas regiões produtoras do Estado do Paraná pela 
Embrapa Florestas, de acordo com a autorização 
número 30147-1/2014 do Ministério do Meio Ambiente.

Imediatamente após a coleta, o material foi 
acondicionado sob refrigeração até ser processado.

O pinhão deve ser submetido à trituração em um 
moinho de facas sem a utilização da peneira de 
separação por tamanho para rompimento da casca 
(A). O material resultante é uma mistura de casca e 
amêndoa (parte comestível). Essa mistura é colocada 
em uma caixa coletora contendo água potável (B) e, 
devido à diferença de densidade entre os dois materiais, 
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Figura 1.  Pinhão da araucária. 

Processamento 

As etapas do processamento para obtenção de farinha 
de pinhão estão apresentadas na Figura 2. 

Figura 2.  Etapas de descascamento e secagem 
para obtenção da farinha de pinhão. (A) Trituração 
em moinho de facas; (B) Material triturado na água; 
(C) Retirada das cascas; (D) Cascas e amêndoas 
separadas; (E) Amêndoas para secagem; (F) 
Amêndoas secas e (G) Farinha de pinhão.
Fotos: Felix E. P. Cornejo 
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ocorre a separação. As cascas flutuam e dessa forma 
são facilmente retiradas da água com o auxílio de 
uma peneira (C). Quando toda casca estiver removida 
escorre-se cuidadosamente a água da caixa coletora e 
ao fundo estão as amêndoas trituradas. Dessa forma 
tem-se o material totalmente separado (D). Em seguida 
as amêndoas são dispendidas em bandejas e levadas 
para desidratar (E). Nesse caso foi utilizado um secador 
de bandejas desenvolvido por Nogueira et al., (1997). 
No entanto, poderá ser utilizado qualquer sistema de 
secagem que atinja a temperatura de 50 °C a 60 ºC e 
que tenha uma circulação de ar de ao menos 0,5m/s. 
Após um período de 18 a 24 horas, as amêndoas 
desidratadas (F) apresentaram teor de umidade de 3,5 
a 5,0 % e foram trituradas em moinho de facas / martelo 
com peneira de abertura 2 mm, porém pode-se utilizar 
peneira com abertura de acordo com a granulometria 
desejada, para obtenção da farinha (G). Esta farinha 
deve ser acondicionada em sacos de alumínio 
combinado com polietileno (stand up pouch) ou outra 
embalagem que evite sua hidratação, devendo ainda ser 
armazenada em ambiente seco e limpo.

Conclusão

Foi possível estabelecer um processo de 
descascamento do pinhão através da utilização de uma 
prática simples de separação da casca da amêndoa 
do pinhão por diferença de densidade. As amêndoas 
descascadas foram desidratadas e trituradas com 
granulometria de acordo com o interesse do produtor, 
para obtenção da farinha de pinhão. 
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