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Tradicionalmente produtos expandidos são elaborados
por extrusão direta a partir de grits de milho e
eventualmente com farinha de arroz para produção de
“snacks” ou farinhas instantâneas. Entende-se por
extrusão direta o processo no qual a matéria-prima é
acondicionada com adequado teor de umidade seguido
de extrusão. O produto resultante caracteriza-se por
apresentar alta expansão que após secagem obtêm-se
um produto de textura crocante e agradável. Na
obtenção de “snacks” doces, normalmente torna-se
necessário a adição de açúcar por cobertura em
processo adicional ao da extrusão.

Com a finalidade de reduzir uma etapa no processo de
produção de “snacks” doces, este trabalho propõe a
adição de açúcar junto a matéria-prima antes da
extrusão. Neste caso, é importante considerar as
possíveis modificações no processo convencional deste
produto extrusado de expansão direta, uma vez que o
açúcar interfere nas caraterísticas finais do produto
como expansão e textura (Farhat et al., 2002; Carvalho
& Mitchell, 2000 e 2001; Barret et al., 1995). O
conhecimento dessas modificações irá possibilitar
ajustes no processo de forma a reduzir custo e tempo
por se tratar de um procedimento no qual se elimina o
processo de adição de açúcar por cobertura, não
necessitando assim de preparação e pulverização da
solução de açúcar na elaboração de “snacks”
expandidos com sabor doce, bem como a utilização de
arroz quebrado como subproduto da indústria de
beneficiamento de arroz em casca.

A adição de açúcar diretamente na mistura a ser
extrusada pode provocar redução na expansão do
produto final (Fan et al., 1996), porém com adequado
manejo dos parâmetros do processo é possível obter
resultados satisfatórios.

Equipamentos básicos necessários

• Moinho de martelo para produção de farinha de
arroz;

• extrusor de rosca simples ou dupla;
• secador com circulação de ar.
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Matéria-prima

Farinha de arroz obtida com a moagem de arroz
quebrado com granulometria média entre 100 e 800
µm por moinho de martelo e açúcar.

Processamento

Caso o material disponível para processamento seja
grãos quebrados de arroz ou quirera é necessário se
fazer a moagem de forma a se obter uma farinha com
distribuição granulométrica homogênea, ou seja, de
partículas nem muito finas e nem muito grossas (25 a
70 mesh). A moagem pode ser feita tanto em moinho
de martelo como em rolos.

Ao se obter a farinha, esta é misturada previamente
com o açúcar na proporção que pode variar entre de
10 e 20% do peso da farinha.

Para elaboração de produtos expandidos a partir de
formulados de açúcar e farinha de arroz, pode ser
utilizado uma extrusora de rosca simples ou também
de dupla rosca.  São os principais parâmetros que
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devem ser considerados:

• Temperatura na última zona do extrusor, cerca de
160-170°C;

• Umidade de processamento (condicionamento)
deve ser inferior a 14%;

• Teor de açúcar entre 10 e 20% do peso da farinha;
• Matriz circular com diâmetro de 3 mm;
• Umidade do produto final deve ser inferior a 8%.

As etapas de produção de “snacks’ formulados com
açúcar são consideradas no fluxograma (Fig. 1).

Usos

“Snacks” expandidos formulados com açúcar são
produtos de conveniência para consumo a qualquer hora,
bem como podem se utilizados no café da manhã como
cereal matinal quando adicionados ao leite.

Se os “snacks” expandidos forem moídos, pode se obter
uma farinha pré-gelatinizada que pode ser utilizada na
elaboração de mingaus instantâneos infantis, formulados
para pudins e bebidas lácteas.
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Fig.1. Fluxograma para produção de “snacks” de arroz
formulados com açúcar.

   Matéria - prima   
Farinha de arroz + Açúcar (10%  

do pe so da farinha)   

Mistura e Condicionamento   
Umidade de condicionamento  

entre 14 - 18%   

Extrusão   
Alta taxa de cisalhamento,  

temperatura superior a 120°C   

Secagem   
Umidade do produto final abaixo  

de 8%, deve ser crocante   

“Saborização”   
Adição de aroma de baunilha   

      

Embalagem    
Com eficiente barreira à umidade   


