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Grits de milho é a principal matéria-prima na producao
de expandidos por extrusao, tanto para “snacks” como
para farinhas instantaneas (Ascheri & Carvalho, 1996).
Uma alternativa ao uso do milho na producao de
expandidos é a utilizacao de farinha de mandioca. A
industria de “snacks” expandidos por extrusao divide-se
normalmente em duas partes, conforme seu sabor: doce
ou salgado. Normalmente, na fabricacao de “snacks” do
tipo doce, a adicao de acucar ocorre em etapa posterior
a extrusado. De forma a reduzir etapas na linha de
producao, pode-se adicionar o acticar na formulacao da
mistura a ser extrusada. Essa mistura de agucar, farinha
de mandioca e agua de condicionamento é processada
na extrusora através de um cuidadoso manejo dos
parametros de extrusao, tais como: umidade,
temperatura, velocidade do parafuso, taxa de
alimentacao, tipo de matriz, etc. (Ascheri et al., 2003).

Trabalhos anteriores, visando a adicao de aculcar na
formulacao (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
producédo de “snacks” doces. Segundo Fan et al. (1996),
a adicao de acucar diretamente na mistura a ser
extrusada pode provocar reducao na expansao do
produto final, porém, com adequado manejo dos
parametros do processo, é possivel obter resultados
satisfatérios. O presente trabalho propde avaliar a
adicao de acuUcar junto com a matéria-prima, antes da
extrusao, indicando os melhores parametros para evitar
consideravel reducao da expansao do produto final pelo
acucar.

Equipamentos basicos necessarios
¢ Extrusor de rosca simples ou dupla;

e secador com circulacao de ar;
e sistema de embalagem.

Matéria-prima

¢ Farinha de mandioca;
e acucar.
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Processamento

A farinha de mandioca, com distribuicao granulométrica
homogénea e tamanho de particulas nem muito finas e

nem muito grossas (ABNT n° 25 a 70), é misturada com
0 acucar na proporcao de 10 e 20% do peso da farinha.

Para elaboracao de produtos expandidos a partir de
formulados de acucar e farinha de mandioca, pode ser
utilizada tanto uma extrusora de rosca simples como uma
de dupla rosca. Os principais parametros que devem ser
considerados sao:

e temperatura na ultima zona do extrusor, cerca de
160-170°C;

¢ umidade de processamento (condicionamento) deve
ser inferior a 14%;

» teor de acucar entre 10 e 20% do peso da farinha;

e matriz circular com didmetro de 3 mm;

e umidade do produto final deve ser inferior a 8%.

As etapas de producao de expandidos formulados com
acUcar sao consideradas no fluxograma a seguir (Fig. 1).
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Elaboracdo de Expandidos de Mandioca Formulados com Actcar por Extrusédo

Matéria-prima
Farinha de mandioca + agUcar
(10-20% do peso dafarinha)

Mistura e condicionamento
Umidade de condicionamento
(aproximadamente 14-18%)

i

Extrusao
Alto atrito, temperaturas acima de
130°C

Seca{gem

Umidade final inferior a 8%

A
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Fig.1. Fluxograma para producao de expandidos doces
de mandioca

Produto Obtido e Usos

O “snack” doce de mandioca obtido apresenta-se com
alta expansao, porosidade e crocancia carateristicos
de produtos processados sob condicdes de alta
temperatura e pressao, utilizando a tecnologia de
extrusao termoplastica.

“Snacks” expandidos formulados com acUcar sao
produtos de conveniéncia para consumo a qualquer
hora. Podem ser utilizados no café da manha, como
cereal matinal, quando podem ser consumidos com
leite e/ou frutas.
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Se os “snacks” expandidos forem moidos, obtém-se uma
farinha pré-gelatinizada que pode ser utilizada na
elaboracao de mingaus instantaneos infantis, formulados
para pudins, bebidas lacteas, etc.
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