
 

Receitas com pinhão
Figueiredo, Maria do Carmo de. Ghizzoni, Leila.

Fôlder / 2012 
Cód. Acervo: 49895 © Emater/RS-Ascar

O Repositório Institucional (RI) da Extensão Rural Gaúcha é uma realização da Biblioteca Bento Pires Dias, da Emater/RS-Ascar,
em parceria com o Centro de Documentação e Acervo Digital da Pesquisa da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
(CEDAP/UFRGS) que teve início em 2017 e objetiva a preservação digital, aplicando metodologias específicas, das coleções de
documentos publicados pela Emater/RS- Ascar.

Os documentos remontam ao início dos trabalhos de extensão rural no Rio Grande do Sul, a partir da década de 1950. Portanto,
salienta-se que estes podem apresentar informações e/ou técnicas desatualizadas ou obsoletas.

1.Os documentos disponibilizados neste RI são provenientes da coleção documental da Biblioteca Eng. Agr. Bento Pires
Dias, custodiadora dos acervos institucionais da Emater/RS-Ascar. Sua utilização se enquadra nos termos da Lei de
Direito Autoral, nº 9.610, de 19 de fevereiro de 1998.

2.É vetada a reprodução ou reutilização dos documentos disponibilizados neste RI, protegidos por direitos autorais, salvo
para uso particular desde que mencionada a fonte, ou com autorização prévia da Emater/RS-Ascar, nos termos da Lei de
Direito Autoral, nº 9.610, de 19 de fevereiro de 1998.

3.O usuário deste RI se compromete a respeitar as presentes condições de uso, bem como a legislação em vigor,
especialmente em matéria de direitos autorais. O descumprimento dessas disposições implica na aplicação das sanções e
penas cabíveis previstas na Lei de Direito Autoral, nº 9.610, de 19 de fevereiro de 1998 e no Código Penal Brasileiro.

Para outras informações entre em contato com a Biblioteca da Emater/RS-Ascar - E-mail: biblioteca@emater.tche.br
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Pinhão 

0 pinhão é a semente da planta Araucária 
angustifólia, ou pinheiro-brasileiro. 
Concentra-se principalmente na região Sul 
do Brasil. 

É um fruto cuja amêndoa é rica em 
carboidrato, fonte de energia para 
alimentação, tanto humana quanto animal, 
e contém micronutrientes e propriedades, 
como: 
-fósforo: importante para boa memória; 
- potássio: auxilia na contração muscular; 
- fibra: importante na manutenção do bom 
funcionamento intestinal. 
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Pode ser consumido cozido, assado ou 
grelhado, e o sabor neutro permite uma 
diversidade em preparações culinárias, 
tanto doces quanto salgadas, Além disso, é 
possível utilizar suas cascas e folhas em 
artesanato, bem como para corantes 
naturais. 

Legalmente, a colheita inicia em 15 de abril 
e pode estender-se até agosto, com maior 
intensidade nos meses de maio e junho, 
período em que o pinhão concentra maior 
valor nutritivo e suas potencialidades são 
melhor aproveitadas, 

Para melhor conservá-lo após sua colheita, 
é necessário armazená-lo em baixa 
temperatura: crus e com casca, na 
geladeira, e cozidos e sem casca, no 
congelador/freezer. 

Fornece 174 calorias em 100 gramas 
(5 unidades). 
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