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APRESENTACAO

A obra intitulada “Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2”
foi elaborada a partir das publicacées da Atena Editora e apresenta uma visdo ampla
sobre as novidades da area. Esta obra € composta por 15 capitulos bem estruturados
e agrupados por assuntos.

Muitos sdo os problemas a serem solucionados relacionados ao consumo
alimentar humano, por isso a pratica e a pesquisa de alimentos devem estar bem
alinhadas. O desenvolvimento de novos produtos é essencial para melhorar a
qualidade de consumo e disponibilizar uma oferta alimentar de qualidade superior
para todos os publicos, uma vez que, novas estilos alimentares como o veganismo e
outros, vem sendo adotados em uma escala crescente. Ndo obstante, a otimizacéo
dos processos de fabricac@o e de controle de qualidade alimentar s&o indispensaveis
guando o assunto € a saude.

Neste sentido, os estudos que sao apresentados aqui, alinham-se a estes temas
e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes da pratica e
pesquisa em ciéncia e tecnologia de alimentos.

A Atena editora, reconhecendo importancia dos trabalhos cientificos, oferece
uma plataforma consolidada e confiavel para a divulgacao, propiciando aos autores
um meio para exporem e divulgarem seus resultados, enriquecendo o conhecimento
académico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradavel e que as novas
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas
solugdes, cuidados e desenvolvimento cientifico acerca destes temas.

Flavio Brah (Flavio Ferreira Silva)
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RESUMO: A mistura de cereais como 0 arroz,
cevada e trigo constituem uma importante fonte
nutricional. A utilizacdo de novas tecnologias
como a extrusdao Termoplastca €é uma
alternativa na busca de alimentos que atendam
os interesses de novos consumidores. Objetivo
deste trabalho foi avaliar a acdo do processo
de extrusdo nas caracteristicas da viscosidade
de pasta a partir da farinha mista da matéria
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prima, contendo variadas porcentagens de cada cereal em 10 tratamentos. Utilizou-se
extrusora de laboratério de rosca simples: velocidade de rotagcao do parafuso a 200
rpm, temperatura das zonas de aquecimento (da zona de alimentacéo até a saida da
matriz): 12 zona — 50°C, 2% 100 e 3% 130, alimentador vertical helicoidal na rotacéo
de 15 rpm (~5kg/h). Como delineamento experimental, foram utilizadas fracées
(porcentagem) variadas das farinhas dos cereais com arroz, cevada e trigo, por
tratamento(T1 A T10), na seguinte proporgéo, (arroz%, cevada%, trigo%); T1: (70%;
15%; 15%); T2: (15%; 70%; 15%); T3: (15%; 15%; 70%); T4: (42,5%; 42,5%; 15%);
T5: (42,5%; 15%; 42,5%); T6: (15%; 42,5%; 42,5%); T7-10: (33,3%; 33,3%; 33,3%).
As farinhas das misturas foram analisadas a partir da determinacdo de viscosidade
de pasta. O tratamento T2 alcancou a maior Viscosidade de pasta contendo em
sua mistura a maior quantidade de cevada que possui a maior quantidade de fibra,
e em contrapartida o tratamento T1 expressou menor valor, 0 que expressa melhor
caracteristica para produtos expandidos. Os tratamentos feitos através da mistura
desses trés cereais n&o obtiveram uma expanséo.

PALAVRAS—-CHAVE: Amido, Expanséao, Mistura de cereais, Temperatura.

STUDY OF VISCOSITY CHARACTERISTICS IN CEREAL EXTRUDED MIXED
FLOURS

ABSTRACT: The mixture of cereals such as rice, barley and wheat are an important
source of nutrition. The use of new technologies such as Thermoplastic Extrusion
is an alternative in the search for foods that meet the interests of new consumers.
This study aimed to evaluate the action of the extrusion process in the paste viscosity
characteristics from the mixed flour of raw material, containing varying percentages of
each cereal in 10 treatments later aiming the use of mixtures of these snacks contain
fruit fillings. Was used single screw laboratory extruder: screw rotation speed 200 rpm,
temperature of the heating zones (from feed zone to the exit of the matrix): 1st Zone
- 50 ° C 2nd and 3rd 100 130, feeder vertically in the coil rotation 15 rpm (~ 5kg / h).
As experimental design used were fractions (percent) of various cereal flours and rice,
barley and wheat, by treatment in the following proportion (% rice, barley%, wheat%);
T1:(70%; 15%; 15%); T2: (15%; 70%; 15%); T3: (15%; 15%; 70%); T4: (42.5%; 42.5%;
15%); T5: (42.5%; 15%; 42.5%); T6: (15%; 42.5%; 42.5%); T7-10: (33.3%; 33.3%;
33.3%). Flour mixtures were analyzed from the folder viscosity determination. The
treatment T2 reached the highest folder viscosity of their mixture containing the highest
amount of barley that has the largest amount of fiber, and in turn the T1 treatment
expressed lowest value, which expresses best feature for expanded products. The
treatments made by mixing these three cereals obtained an expansion.

KEYWORDS: Cereal Mixture, Expansion, Starch, Temperature.
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11 INTRODUCAO

Os alimentos hoje em dia, sdo produzidos em larga escala em lavouras
mecanizadas e vendidos numa ampla rede varejista. Uma crescente quantidade
de produtos chega aos consumidores apbés serem processados ou industrializados,
contendo altos teores de agucares, gorduras, sal e aditivos quimicos. Isso, somado
a outros aspectos da vida moderna, como a baixa atividade fisica e o estresse, tem
afetado a vida da populagao de forma negativa (BRASIL, 2010).

Além isso, de um modo geral, produtos de cereais sédo fontes reconhecidas
de fibra dietética e de muitos componentes bioativos, tais como acidos fendlicos,
fitoesterobis, minerais, tocoferois e tocotriendis. Estas substancias estdo concentradas,
principalmente, no gérmen e na camada externa das sementes e dos graos (MIRANDA
et al., 2014).

O arroz (Oryza sativa) € um dos cereais de maior producéo e consumo em todo o
mundo, caracterizando-se como principal alimento para mais da metade da populacéao
mundial. (WALTER, 2008).

Os principais componentes do gréao de cevada sao: o amido, a proteina e a fibra
alimentar, e os componentes minoritarios sao os lipideos, minerais e vitaminas. Os
diferentes componentes do alimento e suas propriedades exercem efeitos diferenciados
no organismo. (YALCIN et al., 2007).

A qualidade do gréao de trigo pode ser definida como resultado da interacédo que
a cultura sofre no campo, pelo efeito das condi¢des de solo, do clima, da incidéncia de
pragas e moléstias, manejo da cultura, da cultivar, bem como as operacgdes de colheita,
secagem, armazenamento, moagem, por fim, do uso industrial a ser dado a farinha
(POSNER, 2000). O processo de extrusdo vem sendo explorado como alternativa as
modificacdes quimicas tradicionais; é uma tecnologia que se mostra bastante eficaz,
de baixo custo, alta produtividade, curto tempo de reacédo e auséncia de geracao de
residuos. Os fatores ligados a matéria-prima tais como teor de umidade, proporcéo
de amilose e amilopectina, conteudo de proteina, lipidios e fibra e as fontes de amido
utilizadas, exercem grande influéncia no produto acabado (ASCHERI, 2008).

Os consumidores estdao muito interessados nos beneficios potenciais da
nutricdo, e passaram a exigir mais dos alimentos industrializados, além de sabor
agradavel e praticidade, alto valor nutritivo. Os aspectos apresentados sao indicativos
da necessidade de uma estratégia para ampliar o0 mercado a partir de matérias-
primas, como o arroz, cevada e trigo por meio do desenvolvimento de farinhas que
tenham melhores propriedades funcionais para poderem ser aplicadas em produtos e
formulacdes, ou que possam ser moldadas para alimentos de conveniéncia, ou para
fins especiais.
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2 | MATERIAIS E METODOS

Foram utilizados graos de arroz branco, de cevada e de trigo, todos ja descascados,
doados pela Embrapa Agroindustria de Alimentos (Rio de janeiro- RJ), safra 2014. Os
graos acondicionados em sacolas de plastico foram armazenados em temperatura de
refrigeracao até o processo de moagem.

Imediatamente antes da andlise, os gréos foram moidos usando um moinho de
discos com abertura n° 6 entre discos e, em seguida com moinho de martelos equipado
com uma peneira de 0,8 mm de abertura, a fim de atingir um tamanho de particula
desejavel para as analises.

Um delineamento de misturas simplex-centroide com trés componentes foi
escolhido para os experimentos, pois todos os componentes tinham o mesmo
intervalo, entre 0 e 1, e ndo houve restricdes na regido em estudo descrito por Borsato
(2010). Os Componentes da mistura consistiram de farinha de arroz (X1 ou A), farinha
de cevada (X2 ou B) e farinha de trigo (X3 ou C). O software statistic foi utilizado
para determinar as propor¢des 6timas da mistura de cereais as porcentagens dos
componentes foram expressas como fracdes da mistura, sendo a soma igual a um (X1
+ X2 + X8). Os niveis destes trés por componentes e 0 delineamento experimental em
termos dos pseudo-componentes como 10 combinacdes (tratamentos 1 a10), foram
utilizadas fragdes (porcentagem) variadas das farinhas dos cereais com arroz, cevada
e trigo, por tratamento, na seguinte propor¢cao, (arroz%, cevada, trigo%); T1: (70%;
15%; 15%); T2: (15%; 70%; 15%); T3: (15%; 15%; 70%); T4: (42,5%; 42,5%; 15%);
T5: (42,5%; 15%; 42,5%); T6: (15%; 42,5%; 42,5%); T7-10: (33,3%:; 33,3%; 33,3%).

As misturas foram processadas em uma extrusora de laboratério de rosca
simples nas seguintes condicbes, as quais foram mantidas constantes: umidade das
misturas a 14%, velocidade de rotagcédo do parafuso a 200 rpm, temperatura das zonas
de aquecimento (da zona de alimentacao até a saida da matriz): 1* zona — 50°C, 22
100 e 3% 130, alimentador vertical helicoidal na rotacéo de 15 rpm (~5kg/h).

Para a determinagao da viscosidade de pasta foi utilizado o Analisador Rapido de
Viscosidade (Rapid Viscosity Analyser, RVA, Newport Scientific Pty. Ltd., Warriewood,
Australia) seguindo a metodologia para materiais extrudados. Tal analise se deu em
duplicata por cada ensaio, conforme metodologia descrita por Ascheri et al. (2006).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

O perfil de viscosidade de pasta da farinha de gréo de arroz, cevada e trigo foram
avaliadas e suas performances podem ser visualizadas nas Figura 1 e 2. Os resultados
experimentais referente aos parametros de Viscosidade de pasta (VP); Tempo de pasta
para atingir VP (tP); Temperatura de pasta inicial, que corresponde quando se inicia
0 aumento da viscosidade (TPi); Viscosidade minima na etapa de resfriamento (VM);
(QV) referente a quebra da viscosidade = VP — VM; Viscosidade final (VF); (TR), que
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expressa a Tendéncia a retrogradag¢ao = VF — VM; dos tratamentos estdo expostos na

Tabelas 1.
T1 T2 T3 T4 ——T5 T6 Temperatura
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0 2 4 6 3 10 12 14 16 18 20
Tempo (min)

Figura 1 - Perfis das curvas de viscosidade de pasta dos extrudados de misturas de farinhas
de arroz, cevada e trigo, dos tratamentos de T1 a T6. Variagdo de porcentagem de farinhas por
Tratamento ( arroz%, cevada, trigo%); T1: (70%; 15%; 15%); T2: (15%; 70%; 15%); T3: (15%;

15%; 70%); T4: (42,5%; 42,5%; 15%); T5: (42,5%; 15%; 42,5%); T6: (15%; 42,5%; 42,5%).
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Figura 2 - Perfis das curvas de viscosidade de pasta dos extrudados de misturas de farinhas de
arroz, cevada e trigo, dos tratamentos de T7 a T10: (33,3%; 33,3%; 33,3%).
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Farnnha VP i g TP VM 1Y VE TR

{mPa.s) (nmm} (°C) {mPas) {mPa.5) {mPa.s) {mPa.s)

T1 %8155 + 163 273 250 4815+ 120 3340 13890 57 9075
T2 13465 = 445 B0 B 7065+ 106 550 ) 0265+ 16.3 2130.0
T 9188 £+ 216 1.8 B8 46152 163 357.0 2090 .5+ 304 1529.0
T4 11250 = 60X T.8 El.6 TR 5= 219 i21.5 METOx 8.5 16835
TS R700 = IRS.7 TR R 3 50315 =02 % 1788 17005 + 1726 1197.0
I'é 1114.5 4 2.1 1.7 818 &M0x 7.1 b4 5 JI870+ B3 1917.0
I7 1137.00 2 19.5 79 8l.6 T240% 339 13D 2531.5+ 67.2 1807 5
I's 1167.0 % 6.9 19 T8.6 60dD= 99 173 0

23115+ 134 1817.5
& 12130= 0.0 1.8 B05 T5:5x 21 460 5

25320 42 1779.5
Tin 1173.5 2.1 19 791 THO0+ 01 435.5 255,04 255 1735.0

Tabela 1 . Resumo dos parametros de RVA para amostras extrudadas (média e Desvio padrao).

VP: Viscosidade de pasta; tP: Tempo de pasta (para atingir VP); TiP: Temperatura de inicio de formacaode
pasta (que corresponde quando se inicia 0 aumento da viscosidade); VM: Viscosidade minima na etapa de
resfriamento; QV: Quebra da viscosidade = VP — VM; VF: Viscosidade final; TR: Tendéncia a retrogradacéo = VF
— VM; a Média + desvio padrédo de medi¢cdes em duplicata.

Os resultados experimentais referentes aos parametros de Viscosidade de pasta
(VP) revelaram que o tratamento T2 mostrou maior valor (1346.5), e em contrapartida
T1 expressou menor valor para o mesmo (815.5), 0 que expressa melhor caracteristica
para produtos expandidos como biscoito. Quanto ao tempo de pasta para atingir a
viscosidade inicial (tP), T1 e T5 atingiram tal viscosidade em menos tempo, (7.3 e 7.7
respectivamente).

Nota-se, nas curvas, que os tratamentos descrevem trajetérias semelhantes
(Figura 1 e 2), mas no T1, pode-se observar que houve variagdo na resposta,
provavelmente devido o fato de ser o tratamento que contém maior quantidade de
arroz. O tratamentos contendo menor fragédo de fibra (T2), obteve a viscosidades mais
altas durante o inicio do teste a temperatura de 25°C. A maior quebra de viscosidade
foi vista no T8 com 473,0mPa.s e a menor no T1 com um valor de 334. Isto pode
ter ocorrido devido os tratamentos que contem fibras possuem baixos niveis de
viscosidade segundo a percentagem de fibras formulagcdo. Provavelmente devido
ao alto teor de fibra na mistura, ocorre quebra nas possiveis ligacoes e pontes de
hidrogénio existentes (NASCIMENTO; CARVALHO; TAKEITI et al., 2012).
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41 CONCLUSAO

Na medida em que a matéria prima processada continha maior porcentagem de
cevada (70%) os valores de viscosidade de pasta aumentaram e consequentemente
obtiveram maior tendéncia a retrogradacao.

O baixo indice de quebra de viscosidade se da em tratamentos com maior
porcentagem de arroz assim como o0 menor indice de viscosidade de pasta.

Os indices de viscosidade de pasta demonstram que os snacks analisados nao
obtiveram uma expansao satisfatoria.

REFERENCIAS

ASCHERI, D.P.R.; ASCHERI, J.L.R.; CARVALHO, C.W.P. de. Caracterizacao da farinha de bagaco de
jabuticaba e propriedades funcionais dos extrusados. Ciéncia Tecnologia de Alimentos, Campinas,
v. 26, n. 4, Dec. 2006.

ASCHERI, J. L. R. & CARVALHO, C. W. P.; Apostila de extrusao de Alimentos: aspectos tecnolégicos
para o desenvolvimento e producédo de Alimentos para o consumo Humano, EMBRAPA- CTAA, 2008.

BORSATO D; DALLANTONIAL. H.; GUEDES C. L. B; MAIAE. C. R.; FREITAS H. R.F; SPACINO I.
M. K. R. Aplicagdo do delineamento simplex-centroide no estudo da cinética da oxidacao de biodiesel
B100 em mistura com antioxidantes sintéticos. Quimica Nova. v.33. n.8. Sdo Paulo 2010.

BRASIL. Ministério da Saude. Dialogando sobre o direito humano & alimentacdo adequada no
contexto do SUS / Ministério da Saude. Série F. Comunicacao e Educacao em Saude — Brasilia, 72
p., 2010.

MIRANDA, G.B. et al. Avaliagdo de acessos de Psidium spp. quanto a resisténcia a Meloidogyne
enterolobii. Bragantia, v.71, p.52-58, 2014. Disponivel em: . Acesso em: 19 set. 2015. doi: 10.1590/
S0006-87052012005000001.

WALTER, M.; LUIS, E.M; DE AVILA, A. Arroz: composicao e caracteristicas nutricionais. Ciéncia
Rural, v.38, n.4, p.1184-1192, 2008.

YALCN, E. et al. Efects of genotype and environment on 3-glucan and dietary fiber contents off hull-
less barley grown in Turkey. Food Chemestry, Turkey, v.101, p.171-176, 2007.

Préatica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2 Capitulo 5




INDICE REMISSIVO

A
Alfarroba 99, 100, 101, 102, 105, 107, 108, 109
B

Barra 29, 31, 32, 33, 35, 36, 37, 38
Bezerras 78, 79, 80, 81, 83, 84, 85, 86
Biodegradaveis 99, 100, 101

Biotiva 89

Cc

Cabra 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47, 48, 58

Cereais 20, 30, 36, 38, 39, 50, 51, 52, 53

Comestivel 18, 89, 97

Compostos 3,9, 41, 70, 75, 90, 92, 97, 99, 101, 103, 105, 106, 107, 109, 123, 124, 125, 126,
128, 150, 152, 153, 155

Congelados 14, 16, 18, 19, 27, 28

D

Desmame 78, 79, 80, 81, 82, 83, 84, 85, 86, 88
Deteccao 89, 92, 94, 111, 113, 120, 121, 122, 140
Doce 21, 22, 40, 41, 42, 44, 45, 46, 47, 48, 49, 143, 144, 148

E

Elaboragéo 16, 29, 38, 40, 42, 57, 59, 102, 125
Estratégia 52, 78, 79, 86

F

Fabricagéo 17, 20, 26, 27, 33, 47, 68, 76, 99, 101, 106
Farinhas 50, 51, 52, 53, 54, 73, 76

Fermentacédo 2, 3, 4,7, 8,9, 16, 17, 58, 59, 63, 64, 65, 74, 75
Flor 89, 91, 92, 95, 96, 97

Frutas 3, 58, 70, 71, 72, 73, 74, 75, 76, 90, 154

H
Hematoldgica 78, 80, 85
K

Kefir 12, 57, 58, 59, 60, 61, 62, 63, 64, 65, 66, 67, 68, 69
Kombucha 1,2, 3,4,6,7,8,9,10, 11, 12, 13

Préatica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2 indice Remissivo




L

Leite 8, 12, 16, 29, 31, 32, 39, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47, 48, 49, 58, 59, 61, 63, 65, 68, 80,
90, 94, 97, 108, 109, 111, 112, 113, 114, 115, 116, 117, 118, 119, 120, 121, 122, 125, 139, 140
Light 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47, 48

M

Medicamentos 111, 113, 114, 115, 117, 118, 121

Mel do cacau 2, 3, 11

Microencapsulagdo 123, 124, 125, 126, 130

Milk 30, 41, 68, 69, 111, 112, 121, 122, 131, 132, 133, 134, 135, 136, 137, 138, 139, 140, 141
Mistas 50

N
Nelore 78, 79, 80, 81, 84, 85, 88
P

Penicillin 111, 131, 132, 133, 134, 135, 136, 137, 138, 139
Petit suisse 57, 58, 59, 60, 61, 62, 63, 64, 65, 66, 68
Propriedade 81, 89, 90, 94, 97, 99, 101, 104, 107, 108, 145
Proteica 29, 31, 32, 35, 36, 38, 106, 108

R

Residuos 52, 70, 71, 72, 73, 74, 75, 76, 82, 100, 111, 113, 114, 120, 121, 122, 140
Reviséo 69, 70, 71, 72, 97, 98, 124, 130

S

Sanduiches 14, 16, 18, 20, 21, 22

Soja 16, 18, 20, 21, 22, 23, 25, 39, 42, 59, 99, 100, 101, 102, 105, 106, 107, 108, 109
Spectroscopy 13, 102, 111, 121, 122, 131, 132, 133, 139, 140

Spray drying 123, 124, 125, 126, 127, 128, 129, 130

U
Utilizacdo 3, 42, 50, 58, 60, 70, 71, 72, 75, 76, 91, 127, 145
\')

Veganos 14, 15, 16, 18, 21, 26
Vegetal 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 29, 30, 31, 32, 35, 37, 96, 98
Viscosidade 50, 51, 53, 54, 55, 56, 126

Préatica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2 indice Remissivo




Atena

Lditora

2020






