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INTRODUCCION

El pifion es la semilla de la especie Araucaria
araucana ((Mol.) C. Koch), que es monumento
natural, por lo cual su explotacion estd con-
trolada: se conoce también con otros nombres
como, pehuén, quillios o filiu. Esta semilla
£s un producto de vital importancia en la vida,
cultura y dieta de los pueblos mapuche-pehuen-
che y colonos que viven en la Cordillera de los
Andes

Por la distribucion de la Araucaria, este alimen-
fo se encuentra basicamente en la IX Region
(82%), y especiaimente en la Cordillera de los
Andes, en la zona de Longuimay-Curacautin
(46%). EI pifién no solo se utiliza para fa ela-
boracion de comidas tipicas pehuenches como:
harina cruda y tostada, catuto o canuto (especie
de pan), humita, chuchoca y mudai (bebida fer-
mentada), sino que también permite alimentar a
los animales (caprinos, ovinos, bovinos, vacu-
nos y porcinos) durante &l invierno.

El pifion se recolecta principalmente en otono
en las zonas altas de la cordillera durante un
periodo de tres a cuatro semanas. Entre el 60
y 70% de la produccion se destina a fa venta o
trueque como pinon a granel, Sin ningln valor
agregado y el resto va a consumo familiar.

El conocimiento de los pifiones como alimento
es baslante restringido en el pais,especialmente
por los habitantes urbanos, limitandose princi-
palmente a las comunidades indigenas del sur,
lo que condiciona la posibilidad de utilizarlo
racionalmente como una fuente de recursos en
zonas marginales; sin embargo, la actual ten-
dencia en Chile a desarrollar una gastronomia

élnica o natural le confiere al pifion una excelen-
te oportunidad para expandir Su uso; la elabora-
cion de productos a base de pifion permite abrir
nuevas posibilidades de mercado. Los produc-
tos que se elaboren deberdn ser alractivos para
el consumidor, de buena calidad, y agradable al
paladar.

CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS
DE LA ARAUCARIA ARAUCANA

La semilla est4 formada por una cubierta externa
coridcea o testa y por una fina cubierla interna
de color rojizo; en su interior se encuentra el
endosperma de color blanco crema y al centro
de éste, un embridn policotileddneo, los que
constituyen la parte comestible (Figura 1).

Figura I. Semillas de Araucaria araucana

Los pifiones presentan una gran variabilidad en
sus caracteristicas fisicas y quimicas, tanto entre
4rboles como, entre momentos de recoleccion.
Estas diferencias se pueden deber a moltiples
factores, tales como afio de cosecha, lugar y
periodo de recoleccion, estado de madurez al
momento de la recoleccion, estado de nutricin
de las plantas. Presenta un moderado aporte
de proteinas (5-10g/100g), un alto contenido
de hidratos de carbono (70 y 86 g/100g) y un
bajo contenido de lipidos (1,6 a 2.6 ¢/100g),
cenizas (2,3 a 3.2 g/100q) y fibra cruda (2,0 a
4,89/100g). El contenido de humedad a la cose-
cha es variable entre 44,5 y 53,3 %.

Entre los hidratos de carbono, destaca su con-
tenido de almid6n (60,3 y 78,3 g/100g bms) y
fibra dietética (23,3 y 26,9 g/100 bms), lo que
la hace interesante ya que el almidon produce
energla para los procesos metabolicos y la fibra
dietética es importante para el buen funciona-
miento del sistema digestivo y para prevenir el
desarrollo de algunas enfermedades intestinales
y cardfacas.

La calidad de los frutos varia en el tiempo des-
pués de la cosecha por cambios en Sus com-
ponentes quimicos; el pifion se deshidrala, se
endurece, pierde caracteristicas sensoriales
(sabor, textura) y se hace mas diffcil de dige-
fir. Para mantener la calidad de los productos
que se elaboren con pifiones se debe contar con
frutos bien conservados y de caracteristicas ho-
mogéneas

ELABORACION DE HARINA

Para la elaboracion de harina de pifion se pue-
den utilizar semillas crudas o cocidas. En el
taso de usar semillas crudas, estas se seleccio-
nan. se remueve la testa manualmente, se trozan
en fracciones de aproximadamente 0,3 cm, se
secan a 70° C hasta una humedad residual cer-
cana a 8 % (aproximadamente 16 horas) y se
muelen en molino de rodillos hasta granulome-
tria de harina (150 pm). En el caso de trabajar
con semillas cocidas, antes del pelado se debe
realizar una coccion a sobre presion durante 30
minutos y se continda con el proceso de la mis-
ma forma.
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CARACTERISTICAS FISICAS D LAS
HARINAS

La humedad de las harinas fluctia entre 6,5 Caracteristica Harina cruda Harina precocida

y 9.0% y su actividad de agua entre 0,582 y Humedad (%) 9.0 6,5

0,617, lo que garantiza una buena conservacién Actividad de agua

desde el punto de vista de desarrollo de hon- 0,617 0,582

gos. La harina cruda tiene mayor luminosidad Pf"'“""" de color

“L* (cercania al blanco) que la precocida (Figura L. 87,6 81,0

2), la cual es m4s oscura probablemente por la £ 18 0,61

migracion de taninos desde la testa durante la b 18,4 9,7

coccidn; la participacion del rojo “a* "en ambas
harinas es baja, siendo algo superior en el ¢caso
de fa harina cruda y la participacion del amari-
llo *b* " es mayor en la harina cruda (Cuadro

Fuente: Muioz, 2007

Cuadro 2. Composicién quimica de harina cruda y precocida de pifiones
(9/100g bms)

1). Componente Harina cruda Harina precocida
Proteina* 6,7 13
Lipidos 2.4 24
Fibra Cruda 54 5.7
Cenizas 2,0 Y
Hidratos de carbono** 83.5 82,9

Fuemte: MuRoz, 2007; * N x 6,25; ** por diferencia

Cuadro 3. Propiedades fisicas asociadas a la fluidez de harinas de pifion
crudo y precocido elaboradas con semillas recolectadas en la localidad de
Lonquimay, IX regidn.

Caracteristica Harina cruda Harina precocida
- . Densidad aparente (g/ml) 0,48 0,63
RN 3. S tom povcpritie e piiomes Tiempo de vaciado (s) 34,5 72,92
Velocidad de vaciado (g/cm2 s) 0,69 7,59
COMPOSICION QuimICA Angulo de reposo (°) 39,98 27,58

DE LAS HARINAS
El contenido de proteina en la harina precocida
es levemente superior que en la harina cruda,
lo que puede deberse a la pérdida de algunos
compuestos solubles durante la coccion: el res-
to de los componentes no presenta variaciones

Fuente: Munioz, 2007,

Cuadro 4. Propiedades funcionales asociadas con la hidratacion y
absorcién de aceite de harina de pifidén cruda y precocida

(Cuadro 2) Caracteristica Harina cruda | Harina precocida
’ indice de solubilidad en agua (g/100g ms) 15,36 11,84
CARACTERISTICAS TECNOLOGICAS DE :‘;‘::.‘:t:;""';: ‘:";""‘ (0 gel/g ms) :;: ;'::
HARINAS DE PINON CRUDO Y COCIDO .. : :
La evaluacion de las propiedades tecnol6gicas Chpaaiie de ruisnsite e ages (/4w 3% 12
de una harina rmuz c?nnocef su com %na' Copaiind fo 5 e g soshis (Wy i L
miento en relac?gn al agua que podrd rslener Contoutresifn minicis du gof i (%) g .
en la formacién de masa al momento de dosi- e 4 la- wpama %) o8 &

Fuente: Mufioz, 2007.
ficarla.

La densidad aparente de la harina aumenta con el que Se acerca a los valores aconsejados (30%)

Las propiedades asociadas a la fluidez de las
harinas tienen gran importancia en los procesos
involucrados en su utilizacion; estas propieda-
des estdn influenciadas por la composicién qui-
mica de la harina y por su tamafio de particula
(Cuadro 3).

la coccin de los pifones, siendo mayor a la
observada en harina de vaina de algarrobo y
en harina de garbanzo, lo cual se puede deber
al mayor contenido de almiddn de la harina de
pifién, ademds presenta un menor liempo de va-
ciado y una disminuci6n en el dngulo de reposo,

para tener una fluidez adecuada,

Las propiedades funcionales asociadas con la
hidratacion y la absorcién de aceite dependen
del tamario de particula, pH, temperatura y fuer-
za idnica (Cuadro 4).
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La retencién de agua esta influida por 1a natu-
raleza de las macromoléculas de la matriz de
la harina y por 1a forma como se liga el agua a
ellas, en general es mayor cuando existen com-
puestos hidrofilicos tales como polisacaridos.
Con la precoccién aumenta el indice de absor-
cidn de agua, el hinchamiento y la capacidad de
refencion de agua, lo que se puede atribuir a la
gelatinizacion del almiddn que ocurre durante la
precoccion (Figura 1). Los valores de Indice
de absorcion de agua para las harinas de pifién
son superiores a los informados para harina de
garbanzo y semejantes a los obtenidos en mez-
clas extruidas de cereales y lupino. El indice de
solubilidad en agua es inferior al que presenta
la harina de garbanzo y las mezclas extruidas
de cereales y lupino , en este caso el proceso de
extrusion aumenta la dextrinizacion y por lanto
la solubilidad. Los valores de hinchamiento son
muy inferiores a los obtenidos en harina de fibra
de algarrobo, la cual presenta un mayor conteni-
do de fibra, que contribuye a aumentar este valor.

La absorcion de aceite de las harinas depende
de la composicion de las proteinas y conteni-
do de almiddn. Los valores de capacidad de
absorcion de aceite y estabilidad de 13 espuma
son muy similares para ambos tipos de harinas,
manteniéndose los valores por dos horas. Sin
embargo,son menores a los oblenidos en harina
de garbanzo, probablemente por su menor con-
tenido de proteinas.

Desde un punto de vista reoldgico, las suspen-

Figura 3. Almiddn gelatinizado de pifiones
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Figura 4. Curva de flujo dv suspensiones al 6% de harinay de piiones

siones preparadas con harina cruda correspon-
dieron a un fluido no Newtoniano independiente
del tiempo (Figura 2, de tipo pseudo plastico
con umbral de fluencia. Se puede observar que
a medida que la fuerza de cizalla aumenta la
estructura interna del fluido se rompe, generan-
dose un aumento del flujo de la suspension. Es
necesario tener en consideracién este compor-
tamiento cuando se usa la harina en alimentos
que seran sometidos a agitacion, ya que con ella
perderd viscosidad.

En cambio, la harina precocida tiene un com-
portamiento que se asemeja al Newloniano,
probablemente debido a su gelalinizacion pre-
via y su posterior refrogradacion. La estructura
interna creada durante la relrogradacion, no se
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ve afectada por el aumento de esfuerzo de corte
y por lo tanto el fiujo no aumenta. Este tipo de
harina es mds dtil cuando se requiere que Ia vis-
cosidad del producto se mantenga al aplicar una
fuerza mecénica.

En conclusion, los pifiones son un alimento
energético y rico en fibra dietética, la cual es
importante para el buen funcionamiento del sis-
tema digestivo y para prevenir el desarrollo de
algunas enfermedades infestinales y cardiacas.
A partir de ellos se puede obtener harinas cru-
das o precocidas que ofrecen multiples posibi-
lidades de uso; la eleccitn de las caracleristicas
de proceso dependerd del tipo de producto en
¢l que se desee utilizarlas. Asi por ejemplo, la
harina de pifidon cocido presenta caracleristicas
tecnoldgicas superiores para la elaboracién de
galletas o “muffing”
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