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Amaranto (Amaranthus sp.) € um pseudocereal oriundo
da Regiao Andina da América do Sul. Este grao vem
sendo utilizado desde épocas pré-Incas e Incas até na
atualidade pelos seus descendentes na regidao andina de
paises como Bolivia, Peru e Venezuela. Porém a sua
utilizacdo em forma industrial tem sido pouco explorada.

As semente do amaranto sdao muito pequenas
semelhantes as da quinoa (Quenopodium quinoa Willd), e
seu valor protéico reportado por vérios trabalhos, é
superior ao dos cereais convencionais (Rivera-Romero,
1995).

Alguns produtos contendo amaranto vém sendo
comercializados nos mercados Norte-americano,
Europeu e paises da Regidao Andina, tais como farinha
mista de quinoa/amaranto em cereais matinais, entre
outros. Varios estudos ressaltam as qualidades
nutricionais deste pseudocereal, destacando-se seu
conteuldo protéico e sua qualidade em aminoéacidos
essenciais e minerais (Rivera-Romero, 1995).

O presente trabalho tem como objetivo a elaboracdo de
farinha integral instantanea de amaranto através do
processo de extrusao.

Processamento

As matérias-primas e ingredientes processados por
extrusdo sao normalmente submetidas a um severo
tratamento térmico, uma alta pressao, um intenso
esforco de corte ou cisalhamento, com teores de
umidade limitados (14% a 17 %) Chinnaswamy e Hanna
(1988), Huber & Rokey (1989) e Ascheri (1996). Na
elaboracao de farinha instantanea de amaranto utiliza-se
cuidadosamente uma combinacao desses parametros.

Na elaboracao de produtos expandidos derivados do
amaranto, pode ser utilizado uma extrusora de rosca
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simples ou de dupla rosca. As principais variaveis que
definem as caracteristicas do produto final sao:

Variaveis independentes:

Configuracao da rosca

Rotacao das rosca

Temperatura nas zonas do extrusor
Velocidade da alimentacao
Diametro da matriz
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Variaveis dependentes:

v" Tipo de matéria-prima (composicédo quimica)
v" Granulometria

v" Proporcéo de amilose e amilopectina

v' Variedade

v" Umidade de processamento

No fluxograma de producéo (Fig. 1) apresenta-se alguns
parametros que podem variar dependendo das
configuracdes do extrusor e das caracteristicas da
matéria-prima.
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Matéria-Prima
(amaranto)

A

Condicionamento
(aproximadamente 14-16%)

Y
Extrusao

(alto atrito, temperatura acima de
135°C)

A

Secagem
(5 - 7% umidade final)

Y

Moagem e/ou pulverizagao
(moinho de martelo com ciclone)

Y

Embalagem
(impermeavel)

Fig.1. Fluxograma para producéao de farinha integral
instantanea de amaranto

Equipamento necessario:

Na fabricacao de farinha instantanea de amaranto,
precisa-se basicamente os seguintes equipamentos:
v' Extrusora de canhio curto,

v' secador rotativo,

v" moinho (pulverizador com ciclone), e

v'  sistema de embalagem.

Comunicado Exemplares desta edicdo podem ser adquiridos na:

Técnico, 58 Embrapa Agroindustria de Alimentos

Endereco: Av. das Américas, 29.501 - Guaratiba

Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento

23020-470 - Rio de Janeiro - RJ
Fone: (0XX21) 2410-7400
Fax: (0XX21) 2410-1090 / 2410-7498
Home Page: http:\\www.ctaa.embrapa.br
E-mail: sac@ctaa.embrapa.br

12 edicdo
12 impressédo (2002): tiragem (50 exemplares)
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Os acesso6rios como transportadores entre uma
operacao unitéria e outra também devem ser
considerados.

Os parametros encontrados usando extrusor de
laboratério Brabender DE-45, de dupla rosca sao:

1.Temperatura: nas zonas do extrusor:
Zona 1= 60; Zona 2= 90; Zona3= 13be
Zona 4 = 165°C.

. Velocidade dos parafusos: 180 rpm.

. Velocidade de alimentacdo: 75 rpm.

. Didmetro da matriz: 5 mm.

. Temperatura de secagem:  70°C.

. Umidade de processamento: 14%

. Umidade final do produto : 4.5%.
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