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Grits de milho é a principal matéria-prima na produção
de expandidos por extrusão, tanto para “snacks” como
para farinhas instantâneas (Ascheri & Carvalho, 1996).
Uma alternativa ao uso do milho na produção de
expandidos é a utilização de farinha de mandioca. A
indústria de “snacks” expandidos por extrusão divide-se
normalmente em duas partes, conforme seu sabor: doce
ou salgado. Normalmente, na fabricação de “snacks” do
tipo doce, a adição de açúcar ocorre em etapa posterior
à extrusão. De forma a reduzir etapas na linha de
produção, pode-se adicionar o açúcar na formulação da
mistura a ser extrusada. Essa mistura de açúcar, farinha
de mandioca e água de condicionamento é processada
na extrusora através de um cuidadoso manejo dos
parâmetros de extrusão, tais como: umidade,
temperatura, velocidade do parafuso, taxa de
alimentação, tipo de matriz, etc. (Ascheri et al., 2003).

Trabalhos anteriores, visando à adição de açúcar na
formulação (Farhat et al., 2002; Carvalho & Mitchell,
2000 e 2001; Barret et al., 1995), foram realizados
com a finalidade de reduzir uma etapa no processo de
produção de “snacks” doces. Segundo Fan et al. (1996),
a adição de açúcar diretamente na mistura a ser
extrusada pode provocar redução na expansão do
produto final, porém, com adequado manejo dos
parâmetros do processo, é possível obter resultados
satisfatórios. O presente trabalho propõe avaliar a
adição de açúcar junto com  a matéria-prima, antes da
extrusão, indicando os melhores parâmetros para evitar
considerável redução da expansão do produto final pelo
açúcar.

Equipamentos básicos necessários

•    Extrusor de rosca simples ou dupla;
•    secador com circulação de ar;
•    sistema de embalagem.

Matéria-prima

•    Farinha de mandioca;
•    açúcar.
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Processamento

A farinha de mandioca, com distribuição granulométrica
homogênea e tamanho de partículas nem muito finas e
nem muito grossas (ABNT n° 25 a 70), é misturada com
o açúcar na proporção de 10 e 20% do peso da farinha.

Para elaboração de produtos expandidos a partir de
formulados de açúcar e farinha de mandioca, pode ser
utilizada tanto uma extrusora de rosca simples como uma
de dupla rosca. Os principais parâmetros que devem ser
considerados são:

• 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 expandidos formulados com
açúcar são consideradas no fluxograma a seguir (Fig. 1).
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Produto Obtido e Usos

O “snack” doce de mandioca obtido apresenta-se com
alta expansão, porosidade e crocância caraterísticos
de produtos processados sob condições de alta
temperatura e pressão, utilizando a tecnologia de
extrusão termoplástica.

“Snacks” expandidos formulados com açúcar são
produtos de conveniência para consumo a qualquer
hora. Podem ser utilizados no café da manhã, como
cereal matinal, quando podem ser consumidos com
leite e/ou frutas.

Se os “snacks” expandidos forem moídos, obtém-se uma
farinha pré-gelatinizada que pode ser utilizada na
elaboração de mingaus instantâneos infantis, formulados
para pudins, bebidas lácteas, etc.
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Fig.1. Fluxograma para produção de expandidos doces
de mandioca

Exemplares desta edição podem ser adquiridos na:
Embrapa Agroindústria de Alimentos
Endereço: 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

1a edição
1a impressão (2003): tiragem (50 exemplares)

Presidente:  Regina Isabel Nogueira
Membros:   Maria da Graça Fichel do Nascimento,
Maria Ruth Martins Leão, Neide Botrel Gonçalves,
Ronoel Luiz de O. Godoy, Virginia Martins da Matta

Supervisor editorial:  Maria Ruth Martins Leão
Revisão de texto: Comitê de Publicações
Editoração eletrônica:  André Luis do N. Gomes

Comitê de
publicações

Expediente

Comunicado
Técnico, 66

Ministério da Agricultura,
Pecuária e Abastecimento

CGPE 4365

 

"Saborização” 
Adição de aroma  

M atéria-prim a 
Farinha de mandioca + açúcar 
(10-20%  do peso  da farinha) 

M istura e condicionam ento 
Umidade de condicionamento 
(aproximadamente 14-18% ) 

Extrusão 
Alto atrito, temperaturas acima de 
130ºC 

Secagem  
Umidade final inferior a 8% 

Em balagem  
De alta barreira à umidade e luz 


