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“Pellets” ou “snacks” de terceira geracao, sao produtos
extrusados elaborados principalmente com farinha de
trigo. Existem no pais varias indUstrias processadoras de
“pellets” cujo mercado esta estabelecido principalmente
nas regides Sudeste, Centro-Oeste e Sul do Brasil. A
vantagem de se fabricar “pellets” reside no fato destes
produtos serem de baixa umidade (4-8%), permitindo
seu armazenamento por longo periodo de tempo sem
deterioracao microbiana. A maioria destas fabricas
produzem “pellets” para serem utilizados como
salgadinhos fritos (Ascheri et al. 2000; Ascheri &
Carvalho, 1997).

O objetivo deste trabalho é divulgar o processo de
producdo de “pellets” doces por extrusdo. E importante
considerar as possiveis modificacdes no processo
convencional deste produto extrusado, uma vez que o
acUcar interfere nas carateristicas finais do produto
como expansao e textura (Farhat et al., 2002; Carvalho
& Mitchell, 2000 e 2001; Barret et al., 1995). O
conhecimento dessas modificacdes possibilitara ajustes
no processo de forma a reduzir custo e tempo.

A adicao de agucar diretamente na mistura a ser
extrusada pode provocar reducado na expansao do
produto final (Fan et al., 1996), porém, com adequado
manejo dos parametros do processo € possivel obter
resultados satisfatoérios.

Equipamentos basicos necessarios
e extrusor de rosca simples ou dupla;

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

Matéria-prima

e farinha de mandioca;
e acucar.
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Processamento

A farinha de mandioca, com distribuicao granulométrica
homogénea e particulas nem muito finas e nem muito
grossas, é misturada com o aclcar na proporcao de 10
e 20% do peso da farinha.

Para elaboracao dos “pellets”, pode ser utilizada tanto
uma extrusora de rosca simples como também de rosca
dupla. Os principais parametros que devem ser
considerados sao:

e temperatura na ultima zona do extrusor, cerca de
70-85°C;

¢ umidade de processamento (condicionamento):
14-16%;

* teor de acucar: 10 e 20% do peso da farinha;

e matriz laminar: 3 mm;

e umidade do produto final (etapa de secagem): abaixo
de 8%.

As etapas de producao de “pellets” de mandioca
formulados com agucar sao consideradas no fluxograma
a seguir (Fig. 1).
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Elaboracdo de “Pellets” de Mandioca Formulados com Acucar por Extrusédo

Matéria-prima
Farinha de mandioca + actcar
(10-20% do peso da farinha)

Mistura e Condicionamento
Umidade de condicionamento
(aproximadamente 25-35%)

4

Extrusao

Baixo atrito, temperaturas
abaixo de 90°C

4
Secagem

Umidade final abaixo de 8%.

4
"Saborizacio"

Adig¢ao de aroma

I

Embafagem
Com eficiente barreira a umidade
e luz

Fig.1. Fluxograma para producéao de “pellets” doces de
elaborados com farinha de mandioca

Caracteristicas do produto

“Pellets” sao pequenas placas, de massa pré-cozida,
previamente acucaradas durante o processo de
extrusdo. Estas placas, com umidade de até 8%,
podem ser estocadas por até seis meses. Os “pellets”
podem ser expandidos por fritura em 6leo quente a
180°C, para consumo imediato ou embalados para
posterior comercializacdo e consumo. Sao produtos de
conveniéncia, para consumo a qualquer hora. Podem
ser comercializados na forma nao expandida ou ja
expandida. No primeiro caso o consumidor deve
expandi-los na fritura ou no forno de microondas.
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