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Amaranto (Amaranthus sp.) é um pseudocereal oriundo
da região Andina da América do Sul.  Este grão vem
sendo utilizado desde épocas pré-Incas e Incas até hoje
pelos seus descendentes de países como Bolívia, Peru e
Venezuela. Porém, a sua utilização em forma industrial
tem sido pouco explorada.

Alguns produtos contendo amaranto, tais como farinha
mista de quinoa/amaranto em cereais matinais, vêm
sendo comercializados nos mercados Norte-americano,
Europeu e países Andinos. Vários estudos ressaltam as
qualidades nutricionais deste pseudocereal, destacando-
se seu conteúdo protéico e  sua qualidade em
aminoácidos essenciais e minerais (Rivera-Romero,
1995).

O presente comunicado trata da elaboração de farinha
instantânea e “snacks” utilizando farinha integral de
amaranto e grits de milho, pelo processo de extrusão.

Produtos expandidos por extrusão representam  um
grande volume dos “snacks” disponíveis no mercado,
maioria deles derivados de milho. A extrusão de grãos
de amaranto integral não gera produtos expandidos de
qualidade comparável aos obtidos unicamente com grits
de milho.  Entretanto, misturados ao grits de milho, suas
propriedades de expansão e textura melhoraram
sensivelmente.

Processamento

As matérias-primas e ingredientes processados por
extrusão são normalmente submetidos a um severo
tratamento termomecânico, caracterizado por alta
pressão, intenso esforço de corte ou cisalhamento, com
teores de umidade reduzidos (14-17%) (Chinnaswamy &
Hanna 1988; Huber & Rokey 1989; Ascheri & Carvalho
1996; Ascheri et al., 2003; Ascheri et al., 2002). Na
elaboração de farinha instantânea de amaranto utiliza-se
cuidadosamente uma combinação da pressão, da taxa
de cisalhamento e da temperatura.

Na elaboração de produtos expandidos derivados do
amaranto, pode ser utilizado extrusora de rosca simples
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ou de rosca dupla. Os principais parâmetros utilizados
são:

• Temperatura, na última zona: cerca de 160-
190°C;

• Umidade de processamento: 16 a 18%;
• Velocidade  do parafuso: entre 150- 190 RPM;
• Diâmetro da matriz: 3 mm;
• Umidade do produto final: 5%.

No Fluxograma de produção de “snacks” e farinha
instantânea, em anexo (Fig. 1), são apresentados
alguns parâmetros que podem variar dependendo da
configuração do extrusor e das características da
matéria-prima.  Na Tabela 1 são apresentados dados
da composição centesimal dos snacks de farinha mista
de amaranto/milho.

As operações fundamentais na elaboração de ambos
os produtos são as mesmas, a operação unitária que
diferencia entre um produto e outro é que o material
expandido (“snacks”) é submetido a moagem com a
finalidade de reduzir o tamanho de partículas até
adquirir características de uma farinha comum.
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Equipamento necessário

Na fabricação de snacks são necessários os seguintes
equipamentos básicos:

• extrusora de rosca simples com canhão curto;
• secador/temperador rotativo e sistema de

embalagem;
• sistemas de  moagem,  de filtros manga e de

embalagem de pós.
• acessórios, tais como transportadores, entre uma

operação unitária e outra, também devem ser
considerados;

Usos
Snacks podem ser consumidos seguindo os mesmos

hábitos de consumo dos equivalentes presentes nas
prateleiras dos supermercados.

Farinha instantânea permite o rápido preparado de
mingaus, bebidas lácteas, sopas instantâneas,
formulando pudins etc.
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Fig.1. Fluxograma para produção de “snacks” e farinha instantânea de amaranto/milho.

Tabela 1. Composição e valor calórico de expandidos
de amaranto/milho, 40:60 p/p.
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CGPE 4313

M atéria-prim a
Farinha integral de am aranto +

grist de m ilho (40:60% )

Condicionam ento
Um idade de condic ionam ento,

aproxim adam ente 15-18% .

Extrusão
alto atrito, tem peraturas

 acim a de 130ºC.

Secagem
5-7%  ,

um idade final.

"Saborização"
Adição de tem pero.

Em ulsão de óleo
e pré-m escla de vitam ina  A   e

outros m icronutrientes.

Em balagem
Im perm eável.

M oagem

Linha de Farinha
Instantânea

Enriquecim ento
(ferro e v itam inas)

Linha de "snacks"

C om pon ente  Snacks de am aranto/m ilho  

Proteína  13,0 %  

Fibra bruta    3,0 %  

Extrato etéreo    3,5 %  

C arboidratos   75,5 %  

U m idade     5,0 

C álcio 2 40m g/100  g 

Ferro  14m g/100  g  

C alorias 41 0 kcal 


