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Introdugao

A elaboracdo de produtos expandidos através do processo de extrusdo tem. crescido
notavelmente no Brasil. No entanto, os aspectos relativos a sua qualidade, na maioria das
industrias, mostram uma série de imperfeicbes no processo, que ao final repercutem na
aceitabilidade do produto final. Alguns dos grandes problemas observados esta relacionado
com a qualidade da matéria-prima utilizada, uso inadequado dos recursos nas maquinas
extrusoras, manutencgéo insuficiente e falta de um rigoroso plano de controle de qualidade em
todos os setores envolvidos: fornecedores de matéria-prima e insumos, industriais e
distribuidores (Ascheri e Carvalho, 1996). Na elaboragéo de farinhas instantaneas, os niveis de
expansao deverao ser os mais altos possiveis para se atingir altos percentagens de
solubilidade. Com esta finalidade, o monitoramento adequado dos parametros de qualidade é
de crucial importancia na elaboragéo de farinhas instantaneas.

Processamento

As matérias-primas e ingredientes processados por extrusdo sdo normalmente submetidas a
um severo tratamento térmico, uma alta pressdo, um intenso esfor¢o de corte ou cisalhamento,
com teores de umidade limitados (14-17%) Chinnaswamy e Hanna (1988); Harper (1989). Na
elaboragdo de farinha de milho instantanea utiliza-se cuidadosamente uma combinacdo desses
parametros.

Na elaboracao de produtos expandidos derivados do milho, pode ser utilizado uma extrusora de
rosca simples ou de dupla rosca. As principais variaveis que definem as caracteristicas do
produto final sgo:
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1. Variaveis independentes:

[J Configuracdo da rosca

[J Rotacdo das rosca

[l Temperatura nas zonas do extrusar
U Velocidade da alimertacao

0 Didmetro da matriz

2. Variaveis dependentes:

00 Tipo de matériaqxrima (milho kxranco, amarelo, duro ou semi—duro)

0 Granulometria

[J Proporgcao de amilose e amilopectina

0 Variedade

[0 Umidade de processamento

No fluixograma de producdo em anexo, gpreserta—-< alguns parametros que podem variar
dependendo das condi¢cdes do grts udlizado (Granulometria, umidade imicial e de

processamento e procedéncia seja de milho branco ou amarelo)e do tipo e configuracdo da
extrusora.

Equipamento necesséario

Na falricacdo de farinha de milho instartdneo, precisa—se basicamente os seguirtes
equipamentos:

Extrusora de canhdo curto, secador ratativo, mainho (pulverizador com cidone), e sistema de
embalagem. Os acessérios como transportadores erre uma operacio unitdria e outra também
devem ser considerados.
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Pardmetros encontrados usando extrusor de laboratério Brabender DE-45, de dupla
rosca

[0 Temperatura: nas zonas do extrusor : Zona 1= 60; Zona 2= 90; Zona 3= 140 e Zona 4=
160°C.

U Velocidade dos parafusos: 200 rpm.

0 Velocidade de alimentacdo: 75 rpm.

J Diametro da matriz: 5 mm.

[0 Granulometria do grts:
ABNT 16 (1,19 mm) retencdo: 60 a 80%
ABNT 20 (0,84 mm) retencdo: 25a40%
ABNT 25 (0,71mm) retencdo: max. 1,0%
ABNT 30 (0,59mm) retencdo: max. 1,0%
Fundo max. 0,5%

[0 Temperatura de secagem: 70°C.

[0 Umidade de processamento: 14%

0 Umidade final do produto :  4.5%.
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