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O pinhdo é uma semente que ndo contém gliten, consumida com
frequéncia apenas em regides especificas da América do Sul. E um
produto proveniente da espécie Araucaria angustifolia, rico em amido
e com alto conteddo de fibras alimentares. O estudo desenvolveu
misturas de farinha de arroz com farinha de pinhdo, cuja proporcéao
foi descrita conforme estabelecido pelo planejamento experimental
estatistico, denominado Simplex Centroid, o qual avaliou as amostrar
a partir da definicdo de dois pontos, correspondentes aos valores de
minimo e maximo das proporcdes entre as farinhas. Dessa forma, o
ponto maximo foi instituido em 100% e 50%, e ponto minimo em 50%
e 0% das farinhas de arroz e pinhao, respectivamente. As misturas
foram analisadas quanto ao teor de amido danificado, cor, granulometria
e comportamento de pasta, que foi verificada por meio de testes que
identificaram os parametros de viscosidade de pico, viscosidade minima
a quente, viscosidade final e tendéncia a retrogradacdao da amostra. As
principais informacdes resultantes foram os dados sobre a viscosidade
das misturas, cujas respostas demonstraram, no parametro de tendéncia
a retrogradacao, que a maior proporcao de farinha de pinhao apresentou
o valor de 1761 = 51 mPa-*s, contra 4747 =157 mPa*s descrito para
a amostra com 100% de farinha de arroz. Essa informacdo indicou
que a farinha de pinhao foi capaz de conferir menor viscosidade do gel
de amido formado, caracteristica que sugere que a farinha de pinhéao
detém menor teor de amilose em sua composicdo. Portanto, ao avaliar
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o comportamento reolégico das misturas entre as farinhas, foi possivel
observar que a adicdo progressiva da farinha de pinhao promoveu
maior estabilidade de pasta durante os processos de gelatinizacdo e
retrogradacdao do amido.
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