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Na elaboração de produtos de soja destinados à
alimentação humana, a casca é um dos resíduos
obtidos de baixo ou nenhum valor comercial. Além
disso, a casca possui grande potencial de uso na
elaboração de biscoitos, bem como outros produtos
alimentícios com alto teor de fibras (Wang et al.,
1997). Por ser uma fonte de fibra insolúvel, o seu
consumo pode contribuir para o tratamento da
constipação intestinal crônica, bem como na redução
dos riscos de doenças do coração (Negri et al., 2003).
Uma das alternativas de uso deste material é a sua
mistura com grits de milho na elaboração de produtos
extrusados expandidos, também conhecido como
snacks.

Grits de milho é a principal matéria-prima na produção
de expandidos por extrusão, tanto para snacks como
para farinhas instantâneas (Ascheri & Carvalho,
1996). Neste trabalho é apresentado processamento
de uma mistura de casca de soja, grits de milho e água
em extrusor de rosca simples, no qual foram
considerados os parâmetros de processo de extrusão,
tais como: umidade, temperatura, velocidade do
parafuso, taxa de alimentação, tipo de matriz etc (Ryu
et al., 2001).

Equipamentos básicos necessários

•  Moinho de martelo.
•  Extrusor de rosca simples ou dupla.
•  Secador com circulação de ar.

Matérias-primas

Casca de soja seca (cerca de 3% de umidade), moída
em moinho de martelo equipado com peneira com
abertura de 1 mm e grits finos de milho com tamanho
de partícula médio de 500 µm. A distribuição
granulométrica do grits de milho e da casca de soja
deve ser similar favorecendo a mistura e uniformidade
do cozimento.

•  Temperatura na última zona do extrusor entre 120
e150 °C.

•   Rotação do parafuso entre 120 e 150 rpm.

•   Umidade de processamento (condicionamento)
deve ser entre 14 e 16%.

•   Teor de casca de soja entre 10 e 20% do peso do
grits de milho com granulometria fina na faixa de
200 a 400 mm.

•   Matriz circular com diâmetro de 3 mm.
umidade do produto final para embalagem deve ser
inferior a 5%.

Processamento

As matérias-primas devem ser misturadas
previamente, em proporção que pode variar entre 10
e 20% do peso do grits de milho.

Para elaboração de produtos expandidos a partir de
formulados de casca e grits fino de milho, pode ser
utilizado um extrusor de rosca simples ou de  dupla
rosca. Os principais parâmetros que devem ser
considerados são:
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As etapas de produção de snacks de milho formulados
com casca de soja são apresentadas no fluxograma
em anexo (Fig. 1).

Produto Obtido e Usos

Após a secagem são obtidos snacks  de milho e casca
de soja com as seguintes características:

•  Expansão radial similar à dos extrusados formulados
apenas com grits de milho.

•  Textura crocante, em função da estrutura interna
apresentar-se com células pequenas distribuídas
uniformemente.

•  Pouca alteração da cor natural do milho, mesmo
com 20% de casca de soja.

Os snacks podem ser adicionados de aromatizantes e
saborizantes. Uma outra forma de uso dos snacks é
transformá-los em farinha ao submetê-los a moagem.
Esta farinha possui alta solubilidade em água fria e
pode ser utilizada na elaboração de sopas.
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Fig. 2. Snacks de milho, (A) sem adição de casca, (B)
com adição de 10% casca e (C) com 20% de casca de
soja.

Fig. 1. Fluxograma para produção de snacks de milho
formulados com casca de soja.

Com a adição de casca de soja na concentração
sugerida, 10 e 20%, ocorre ligeira redução da
expansão dos snacks (Fig. 2), porém observa-se
melhor uniformidade, nas condições experimentais, da
aparência externa dos snacks  com casca de soja.
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