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Resumo: O presente trabalho tem por objetivo caracterizar uma fonte de amido alternativa a partir da semente de pinhão 
(Araucaria angustifolia) para uso como excipente farmacêutico. Foi avaliada a metodologia de extração do amido de pinhão 
a partir do pinhão nativo (in natura) e do pinhão cozido em autoclave a 120 °C por 15 minutos. Os produtos obtidos foram 
caracterizados determinando o ângulo de repouso, solubilidade em água fria, densidade bruta e de compactação, índice de 
Carr, fator de Hausner, conteúdo de umidade, tamanho de partícula, características estruturais, através da microscopia 
eletrônica, presença de compostos fenólicos e avaliação colorimétrica. Os resultados mostraram que o amido de pinhão 
cozido apresenta rendimento muito baixo quando comparado ao amido nativo de pinhão e menor conteúdo de amido, 
demonstrando menor eficiência de extração. Em relação à caracterização, os produtos obtidos apresentaram diferenças 
principalmente quanto ao tamanho de partícula, cor, presença de fenólicos, estrutura e solubilidade. O amido de pinhão 
cozido apresentou uma melhora na solubilidade, mas não no fluxo, determinado a partir do ângulo de repouso. A 
caracterização do amido nativo de pinhão demonstrou que este apresenta características comparáveis ao amido de milho, 
podendo ser usado como excipiente farmacêutico. 
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