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Introducgao

O processo de extrusdo tem revolucionado os
métodos convencionais no preparo de cereais
matinais, snacks, amidos e farinhas pré-gelatinizadas
(PISTERGARD; BJORK; VAINIONPAA, 1989). Estes
produtos geralmente sao elaborados a base de
cereais (como o milho e o arroz).

A extrusora desempenha o papel de um reator
quimico durante a extrusdo. Nesta etapa, o amido,
que inicialmente apresenta uma forma granular, é
progressivamente comprimido e transformado em um
material denso, solido e compacto, desaparecendo
sua estrutura cristalina e granular. Essa destruicéo
pode ser parcial ou completa, dependendo das
variaveis da extrusao e das caracteristicas intrinsecas
da matéria-prima, tais como a relagao amilose/
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amilopectina, teores de fibra, lipideo, proteina e outros
(KOKINI; HO; KARWE 1992).

Quando os ingredientes s&o colocados no misturador
e adiciona-se agua, o produto é transportado, através
da rosca transportadora, até o silo de alimentagao

da extrusora (ASCHERI; CARVALHO, 1997). Alguns
dos ingredientes que podem constituir pellets

(ou extrudados nao expandidos diretos ou ainda
denominados de extrudados pds expandidos por
posterior cozimento - comumente sao fritos) sédo grits
de milho, sal e temperos. Geralmente, a composigcao
quimica dos mesmos é de carboidratos, lipidios e fibra
alimentar (SENNF et al., 2001).

Grits de milho sao utilizados em uma quantidade de
25% de amilose e extrudados em diferentes umidades
(25% a 35%), em temperaturas da ultima zona de
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aquecimento que variam de 60 a 95°C, favorecendo
o0 aumento da viscosidade de pasta do amido
extrudado. Quando o gergelim in natura é adicionado
em substituicdo ao amido de milho, ele promove
modificagdes no processo e na qualidade do produto
final, uma vez que a semente de gergelim influencia
as caracteristicas de textura, crocancia e sabor dos
produtos extrudados. O conhecimento do efeito

da adigao de gergelim sobre as caracteristicas do
produto final possibilitara adicionar esta semente nas
formulagées como uma nova alternativa para o uso
de gergelim em produtos extrudados n&o expandidos
direto (pellets ou produtos intermediarios).

Neste trabalho é apresentado o processamento de
uma mistura de grits de milho, gergelim in natura e
agua em uma extrusora de rosca simples, a fim de
obter extrudados ndo expandidos direto (pellets) com
excelentes caracteristicas de expansao e textura.

Equipamentos Basicos para o Processo

- Batedeira do tipo planetaria doméstica;

» Extrusora de rosca simples parafuso com
taxa de compresséo 3:1, equipada com matriz
laminar com 30 mm de largura e 1 mm de
espessura (Brabender, Duisburg, Alemanha);

 Fritadeira elétrica doméstica;

¢ Moinho de martelo, Perten Instruments
modelo 3600 (Huddinge, Suica);

» Estufa com circulagéo forgada de ar (Fabbe-
Primar, Sdo Paulo, Brasil).

Matéria-Prima para Obtencao dos Pellets

* Grits de milho doado pela GEM Alimentos
(Acreuna, GO) com granulometria média de 400
pm.

» Gergelim grdo (Sesamum indicum L) “BRS
Seda”, proveniente do campo experimental da
Embrapa Algodéo localizado em Patos, PB, na
safra de 2008.

Procedimento

A mistura de grits de milho, gergelim em gréo e agua
potavel foi realizada em uma batedeira planetaria por
5 min obtendo-se uma mistura com umidade final de
27% que permaneceu em descanso por 18 h, antes do
processo de extrusao.

As condi¢des de processamento foram:

» Temperatura das trés zonas de aquecimento
da extrusora: 50, 100 e 85°C (a temperatura da
ultima zona de aquecimento anterior a saida da
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extrusora deve ser mantida em valor inferior a
100°C para evitar a formagéo de bolhas de ar,
devido a vaporizacao da agua);

* Velocidade de rotagéo do parafuso: 100 rpm;
Um fluxograma do processo de obtencéo dos pellets

de grits de milho enriquecidos com gergelim em gréo
esta apresentado na Figura 1.

Matéria-prima
Grits de milho +
Gergelim in natura
(20% de gergelim
em relagéo ao peso
do grits de milho)

Mistura e
Condicionamento
Umidade de
condicionamento
da mistura: 27%

Extrusao
Baixa taxa de
cisalhamento

Temperatura da

Ultima zona

inferior a 100 °C

Corte
Com tesoura
inox com 3 cm
em forma
retangular

/\

Embalagem e Expanséao dos pellets
comercializagao Fritura em gordura
dos pellets secos hidrogenada
de palma (180 °C)
Fritadeira elétrica

Embalagem e
comercializagao
dos pellets
expandidos
Embalagem
laminada plastica

Figura 1. Fluxograma de producao de pellets
produzidos por extrusdo expandidos ap0ds fritura.

Apds o processo de extrusao, os pellets foram
submetidos a secagem em estufa com circulagcao
forcada de ar ajustada na temperatura de 60°C até
atingirem a umidade em torno de 4% (Figura 2A).
Quando expandidos por fritura (Figura 2B) a 180°C
utilizando gordura hidrogenada de palma (Agropalma
180 F, Tailandia, PA), apresentam textura crocante.
Essas estruturas foram observadas por microscopia
eletrénica de varredura (MEV) (Figuras 2C e 2D) e
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Foto: Carlos Wanderlei Piler de Carvalho
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revelaram a formagéo de espagos vazios (Figura 2D)
deixados pelas bolhas de ar e de agua vaporizados
durante o processo de expansao por fritura e que
contribuiram para a crocancia do produto final.

O sabor do produto final obtido € semelhante ao
sabor da semente de gergelim in natura torrada. Os
pellets fritos podem ser consumidos imediatamente
ou embalados para posterior comercializagao.

Sao considerados produtos de conveniéncia, para
consumo a qualquer hora.

Foto: Cristina Yoshie Takeiti

(D)

Figura 2. Imagens obtidas por: (A) fotografia digital de
pellet de milho e gergelim (20%) antes da fritura; (B)
fotografia digital de pellet de milho e gergelim (20%)
apos expansao por fritura; (C) microscopia eletrdénica
de varredura (MEV) de pellet de milho e gergelim
(20%) antes da fritura; (D) MEV de pellet de milho e
gergelim (20%) apds expansao por fritura.
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