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O processo de extrusdo, tendo como produto final
extrusados nao expandidos também conhecidos como
“pellets”, caracteriza-se por necessitar de menor gasto
de energia quando comparado ao processo de producao
direta de extrusados expandidos, uma vez que o material
é processado em menores temperaturas e taxa de
cisalhamento. Além da menor quantidade de energia, os
“pellets” ocupam menor espaco de armazenamento,
reduzindo o custo de transporte (Ascheri & Nascimento,
1999).

Os “pellets” extrusados normalmente encontrados no
mercado apresentam sabor salgado. Na producéao de
“pellets” de arroz sabor doce, deve-se considerar as
modificacdes no processo, de forma a se produzir um
produto de qualidade aceitavel que venha atender as
exigéncias do consumidor. A adicao de aclcar pode ser
feita na formulacao antes do processo de extrusao, com
a finalidade de reduzir uma etapa no processo de
producéao de extrusados nao expandidos (“pellets”)
doces. Neste caso, € importante considerar as possiveis
modificaces no processo convencional deste produto
extrusado de expansao indireta, uma vez que o acucar
interfere nas carateristicas finais do produto como
expansao e textura (Barret et al., 1995, Carvalho &
Mitchell, 2001), pois a adicao de acucar tende a reduzir
o grau de cozimento do amido presente na farinha de
arroz. O conhecimento dessas modificacOes 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 (Hsieh et al., 1993), porém com adequado
manejo dos parametros do processo, é possivel obter
resultados satisfatoérios.

Este trabalho teve como objetivo demonstrar que se
pode produzir extrusado na forma de “pellets” com
sabor doce.

Equipamentos basicos necessarios

¢ moinho de martelo ou de rolos;
e extrusor de rosca simples ou dupla;
e secador com circulacao de ar.
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Matéria-prima

e farinha ou graos quebrados de arroz;
* aculcar.

Processamento

Caso o material disponivel para processamento seja
graos quebrados de arroz ou quirera, é necessario se
fazer a moagem de forma a se obter uma farinha, com
distribuicao granulométrica homogénea, utilizando
peneiras com aberturade 0,212 a 0,710 mm. A
moagem pode ser feita em moinho de martelo ou de
rolos, conforme a disponibilidade.

Ao se obter a farinha, esta € misturada com o acucar
na proporcao de 10% a 20% do peso da farinha.

Para a elaboracao de “pellets” a partir de formulados de
acUcar e farinha de arroz, pode ser utilizada tanto a
extrusora de rosca simples como também em dupla
rosca. Os principais parametros que devem ser
considerados sao:
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e temperatura na Ultima zona do extrusor, 70-80°C;

¢ umidade de processamento (condicionamento) deve
ser de 30%;

e teor de actcar de 10 a 20% do peso da farinha;

e matriz laminar com 1 mm de espessura;

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

As etapas de producao de “snacks” formulados com

acucar sao consideradas no fluxograma a seguir (Fig. 1).

Matéria-prima
Farinha de arroz + Agucar
(10 a 20% do peso da farinha)

:

Mistura e Condicionamento
Umidade de condicionamento de 30%

]

Extrusao
Baixa taxa de cisalhamento
Temperatura da Ultima zona inferior a 80 °C

:

Corte
Na forma desejada

]

Secagem
Umidade do produto final abaixo de 8%

|
! v

Embalagem e comercializagao Expansao dos pellets por:
dos "pellets" secos Fritura (180 °C)
Com eficiente barreira a umidade Forno de microondas

I

Embalagem e comercializagao
dos "pellets"” expandidos

Fig.1. Fluxograma para producao de “pellets” de arroz
formulados com acucar.

Produto Obtido e Usos

“Pellets” sao pequenas placas desidratadas
provenientes do cozimento por extrusao de uma
massa doce. Estas placas, com umidade de até 8%,
podem ser estocadas por até seis meses. Os “pellets”
podem ser expandidos por fritura em éleo 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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