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

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

O presente comunicado trata da elaboracao de farinha
instantanea e “snacks” utilizando farinha integral de
amaranto e grits de milho, pelo processo de extrusao.

Produtos expandidos por extrusao representam um
grande volume dos “snacks” disponiveis no mercado,
maioria deles derivados de milho. A extrusao de graos
de amaranto integral ndo gera produtos expandidos de
qualidade comparavel aos obtidos unicamente com grits
de milho. Entretanto, misturados ao grits de milho, suas
propriedades de expansao e textura melhoraram
sensivelmente.

Processamento

As matérias-primas e ingredientes processados por
extrusao sdao normalmente submetidos a um severo
tratamento termomecaénico, caracterizado por alta
pressao, intenso esforco 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
elaboracao de farinha instantanea de amaranto utiliza-se
cuidadosamente uma combinacao da pressao, da taxa
de cisalhamento e da temperatura.

Na elaboracao de produtos expandidos derivados do
amaranto, pode ser utilizado extrusora de rosca simples
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ou de rosca dupla. Os principais parametros utilizados
sao:

e Temperatura, na Ultima zona: cerca de 160-
190°C;

e Umidade de processamento: 16 a 18%;

e Velocidade do parafuso: entre 150- 190 RPM;

e Diametro da matriz: 3 mm;

¢ Umidade do produto final: 5%.

No Fluxograma de producao de “snacks” e farinha
instantanea, em anexo (Fig. 1), sao apresentados
alguns parémetros que podem variar dependendo da
configuracao do extrusor e das caracteristicas da
matéria-prima. Na Tabela 1 sdo apresentados dados
da composicao centesimal dos snacks de farinha mista
de amaranto/milho.

As operacdes fundamentais na elaboracao de ambos
os produtos sdo as mesmas, a operacao unitaria 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 particulas até
adquirir caracteristicas de uma farinha comum.
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Elaboracdo de “Snacks” e Farinha Instantédnea de Amaranto/Milho

Matéria-prima
Farinha integral de amaranto +
grist de milho (40:60%)

.

Condicionamento
Umidade de condicionamento,
aproximadamente 15-18%.

.

Extrusao
. . alto atrito, temperaturas Linha de "snacks"
Linha de Ifannha acima de 130°C.
Instantanea +
i "Saborizagao"
Secagem Adigao de tempero.
Moagem < 5-7% , > Emulséo de éleo
umidade final. e pré-mescla de vitamina A e
outros micronutrientes.
4
Enriquecimento Embalagem
(ferro e vitaminas) d Impermeavel.

Fig.1. Fluxograma para producao de “snacks” e farinha instantanea de amaranto/milho.

Tabela 1. Composicao e valor calérico de expandidos
de amaranto/milho, 40:60 p/p.

Componente Snacks de am aranto/milho
Proteina 13,0 %

Fibra bruta 3,0%

Extrato etéreo 3.5%
Carboidratos 75,5 %

Umidade 5,0

Calcio 240mg/100 g

Ferro 14mg/100 g
Calorias 410 kcal

Equipamento necessario

Na fabricacao de snacks sao necessarios os seguintes
eguipamentos bdsicos:

e extrusora de rosca simples com canhao curto;

e secador/temperador rotativo e sistema de
embalagem;

e sistemas de moagem, de filtros manga e de
embalagem de pés.

e acessorios, tais como transportadores, entre uma
operacao unitaria e outra, também devem ser
considerados;

Usos
Snacks podem ser consumidos seguindo os mesmos

Comunicado Exemplares desta edicdo podem ser adquiridos na:
Técnico, 63 Embrapa Agroindustria de Alimentos

Endereco: Av. das Américas, 29.501 - Guaratiba

23020-470 - Rio de Janeiro - RJ

Fone: (0XX21) 2410-7400

Fax: (0XX21) 2410-1090 / 2410-7498

Home Page: http:\\www.ctaa.embrapa.br

E-mail: sac@ctaa.embrapa.br
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12 edicdo
12 impresséo (2003): tiragem (50 exemplares)

héabitos de consumo dos equivalentes presentes nas
prateleiras dos supermercados.

Farinha instantanea permite o rapido preparado de
mingaus, bebidas lacteas, sopas instantaneas,
formulando pudins etc.
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