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Introdução 

Durante o processo de extração de um dos 
produtos da Hevea brasiliensis (HB)(Seringueira), 
as sementes da planta são consideradas resíduos 
e se decompõe no solo ou são consumidos por 
animais. Uma das formas de reaproveitamento 
deste resíduo é o desenvolvimento de novos 
produtos, como farinhas de fontes não 
convencionais. O objetivo deste trabalho foi 
desenvolver farinha a partir das sementes de HB e 
utilizá-la em produtos de panificação em 
substituição parcial ou total a farinha de trigo. Após 
foi realizado a caracterização química através da 
composição centesimal, da farinha e de alguns 
produtos desenvolvidos. 

Problema  

Atualmente, as sementes de HB caem no solo e 
são desperdiçadas ou são comidas pelos animais. 
A possibilidade de utilização destas sementes 
como alimento poderá gerar renda local aos 
trabalhadores, garantindo a sustentabilidade total 
porque a produção da HB não é feita a partir das 
sementes de árvores enxertadas (utilizadas em 
larga escala) e sim somente das sementes oriunda 
das árvores originais, que são uma minoria. 
 

Solução e Benefícios  

A Figura 1A apresenta bolos de chocolate e a 
Figura 1B apresenta cookies, ambos elaborados 
com cinco concentrações diferentes de farinha de 
HB em substituição a farinha de trigo.    
 

 
 
 
 

 
 

Figura 1.  (a) 0% de HB; (b) 10% de HB; (c) 25% de HB; (d) 
50% de HB e (e) 100% de HB  

  
Na Tabela 1 encontram-se os resultados das análises de 
composição centesimal dos produtos selecionados. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Potencial de Mercado e Diferencial Competitivo 

Espera-se, com esta pesquisa, o aproveitamento de uma 
semente, que na maioria das vezes é descartada como 
resíduo, para o enriquecimento de produtos de panificação 
em substituição a farinha de trigo. Além disso, o projeto 
possibilita conhecer melhor uma semente pouco estudada.   

Considerações Finais 

A presente pesquisa possibilitou o estudo do aproveitamento 
de um produto que atualmente é subaproveitado pelas 
indústrias, que poderá, em um próximo passo, gerar renda 
aos trabalhadores rurais, durante as entre safras do produto 
principal da HB. As formulações utilizando 10 e 25% foram 
as que mostraram melhor textura e aparência, ambos 
visualmente. 

Estágio de Desenvolvimento da Tecnologia  

O projeto está em fase inicial etem aprovado para o ciclo 
2023/2024 a etapa de análise sensorial dos produtos 
desenvolvidos. Considera-se que aTRL/MRL está na fase 4 
(Validação em ambiente de laboratório e Capacidade de 
produzir a tecnologia em ambiente laboratorial). 
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