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PALAVRAS-CHAVE: Amido, luminosidade, temperatura

INTRODUCAO

Com o crescimento do setor agroindustrial da neaadtem se observado o
interesse dos empresarios na inclusdo de novasldg@s para o desenvolvimento de
produtos de mandioca que atendam as exigénciagdado.

A farinha de mandioca é um produto tipicamente ileies e caracteriza-se
num alimento de alto valor energético, rico em amnabntém fibras e alguns minerais como
potassio, calcio, fésforo, sodio e ferro.

A extrusdo é uma importante tecnologia no deseimehto de produtos
alimenticios e pode ser considerada como um proasslta temperatura em tempo curto
(HTST), sendo preferido para retencdo de nutrieetgzara destruicdo de inibidores de
microrganismos. As principais funcdes desse procsés cozinhar, estruturar e dar forma
aos alimentos, sendo que pode ter cada uma dassadr@s fungcdes ao mesmo tempo.

Na extrusdo de HTST, a gelatinizacdo do amido acenmuito rapidamente,
ja que o material é aquecido em condi¢des adiasaticsubmetido a tensdes de cisalhamento
que, com a combinacao de tipos de amido, umidadepdratura e pressao, além de outros
fatores intrinsecos do extrusor, propiciam, entrgas mudancas, a obtencdo de um produto
final com caracteristicas especificas de textigasidade e expansdo (ASCHERI, 1994).

A expansdo do material ocorre na saida do extrdsweido a diferenca de
temperatura e pressao interna e externa. Com aagusEimento do produto ocorre uma
rapida evaporagdo da agua na saida da matrizrenad@o de células de ar (SEBIO, 1996).

Um dos parametros de qualidade em produtos extvas@da cor a qual é
influenciada pelas condicbes operacionais. A cquaa pelos produtos extrusados esta
relacionada a caramelizacéo e a reacao de Maillard.

Neste trabalho objetivou-se avaliar o efeito dapeeratura de extrusao, rotacao
da rosca e umidade da farinha de mandioca na sgorddutos extrusados.



MATERIAL E METODOS

A farinha de mandioca integral foi preparada sefpiras etapas de:
descascamento, corte, desidratacdo e moagem earfacterizada quanto a composicéo
centesimal: umidade, cinzas, proteina, fibras, amthtéria-graxa e acucares totais (AACC,
1995).

A extrusao foi efetuada em uma linha completa deusdo IMBRA RX da
Imbramaq S/A. O processo de extrusao seguiu oeadgtiento ‘central composto rotacional’
para trés fatores, segundo COCHRAN & COX (1957)n aam total de 15 tratamentos
(Tabela 1).

Tabela 1 - Parametros variaveis do processo deséxir

Niveis Fatores independentes
Axiais Codificados R T U
-a -1,682 134 45 12,5
-1 163 60 14
0 204 80 16
+1 245 100 18
+a +1,682 274 115 19,5

R: Rotacao da rosca (rpm); T: Temperatura de e&r(C); U: Umidade das amostras (%b).
O espaco de cores L* a* b* (também conhecido coiol@B) é atualmente

um dos espacos de cores mais populares para adoeltigcores e € amplamente utilizado em
praticamente todos os campos de aplicacéo.

A cor dos produtos foi avaliada em colorimettimolta CR-400. Os resultados
foram expressos em valores L*, a* e b*, onde o®resl de L* (luminosidade ou brilho)
variam do preto (0) ao branco (100), os valorescdmma a* variam do verde (-60) ao
vermelho (+60) e os valores do croma b* variam zid ao amarelo, ou seja, de -60 a +60,
respectivamente.

O processamento dos dados e a analise estatistma frealizados com o
auxilio do sistema SAS. A significancia do modeto testada pela anédlise de variancia

(ANOVA), sendo adotado o nivel de significanciaalt 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO
A composicao fisico-quimica da farinha de mandimmecstrou elevado teor de
amido, um consideravel teor de fibras e uma babrcentracdo de lipideos e proteinas
(Tabela 2).
DIAS & LEONEL (2006) avaliando, quanto a composigéntesimal de

farinhas de mandioca de diferentes grupos e claskegliversas localidades do Brasil,



observaram valores de umidade variando de 3,101%5%Y %, cinzas de 0,48 % a 1,12 %,

fibras de 0,57 % a 2,75 %, proteina de 0,57 % & %yPmatéria-graxa de 0,15 % a 1,39 %,

acucares solaveis totais de 0,26 % a 2,46 % e adad®i,92 % a 91,55 %. Comparando os
resultados obtidos na farinha de mandioca intdgram observados maiores teores de fibras
e cinzas, 0 que ja era esperado visto ndo teremridwoas etapas de prensagem e
peneiramento.

Tabela 2. Composicao fisico-quimica da farinha dadioca integral.

Componentes Teores médios (%) Desvio Padrao
Umidade 4,5 0,05

Amido 85,2 0,3
Acucares soluveis totais 1,68 0,04
Proteinas 0,96 0,08
Lipideos 0,87 0,2

Cinzas 2,39 0,03
Matéria graxa 0,65 0,02

Fibras 4,5 0,25

O parametro de cor L*, que caracteriza a luminagdalas amostras,
apresentou uma variacdo de 63,54 a 69,24, senda daenha integral antes da extrusao
apresentou L* de 86,9. Portanto, ocorreu 0 esauestio das amostras independente da
condicdo de extrusdo. Os coeficientes de regresstidos indicaram que a umidade teve
efeito significativo sobre este parametro, sende gs menores valores de luminosidade
foram observados nas condi¢des de baixa umidade.

Segundo BADRIE & MELLOWES (1991) a elevacéo da terapura aumenta
a intensidade da cor e altos niveis de umidaddtaesiem produtos mais claros, pois o
aumento da umidade reduz o tempo de residéncippmmonando menor escurecimento nao
enzimatico dos produtos extrusados.

O croma a* das farinhas de mandioca extrusadaswdg 7,14 a 8,53. Visto
gue a farinha de mandioca sem extrusar apreseramac* de 1,4 o processo levou a uma
diminuigédo da luminosidade com a intensificacideaavermelha. A analise dos coeficientes
de regressao mostrou ter ocorrido efeito signifroatlos fatores umidade e rotacdo da rosca
sobre este componente de cor. Na condicdo de haiidade e rotacdo, com a temperatura
mantida em 80°C, obteve-se maiores valores de atju® estd de acordo com o
escurecimento observado nestas condigdes.

O parametro de cor b* que representa a variacaazld ao amarelo,
apresentou pequena variacdo entre os tratamentasepge componente de cromaticidade

(23,3 a 25,63) tendo ocorrido um aumento deste &@m O processo quando comparado ao



observado na farinha antes da extruséo (14,10nadlise de regressdo mostrou o efeito da
rotagdo da rosca sobre o croma b*. Mantendo-senpei@tura de extrusdo e a umidade nos
pontos centrais (80°C e 16%), foram observados esmoras valores na condicao
intermediaria (204rpm), com tendéncia ao aumento w@&iores rotacoes.

BORBA et al. (2005), avaliando o efeito da tempewmtrotacdo da rosca e
umidade sobre a cor de farinhas extrusadas deakddae, observaram a influéncia da
umidade inicial das amostras sobre os componeptesrd com a luminosidade variando de
81 a 88, 0cromaa*de-1,9a4,6eocromab*dsa24,7.

CONCLUSOES
As condicbes operacionais do processo de extruggtaram a cor dos
produtos finais sendo que a umidade da farinhafémie em todos os parametros, seguida
pela rotacdo da rosca. N&o se observou efeitofisgnvo da temperatura nas condi¢des
testadas. Com a temperatura constante em 80°Celasres condigbes para a obtencao de

produtos expandidos mais claros foram: 18% de wiei@a204 rpm.
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