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RESUMO

Na producdo de farinhas instantaneas e sopas de rapido preparo é desejavel que os
componentes sélidos tenham plena interacdo com a &gua, garantindo a completa solubilizacéo e
evitando a separacdo de fase e formacdo de grumos. Portanto, o presente trabalho teve como
objetivo avaliar a relagdo entre as variaveis de extrusdo e a solubilidade em agua da farinha
integral instantanea de feijdo-caupi. Graos de feijdo-caupi BRS Tumucumaque foram triturados
e processados em uma extrusora de dupla rosca. Foram testados 19 tratamentos e avaliados 0s
seguintes pardmetros de processo: Teor de umidade, velocidade de rotacdo das roscas e
temperatura de processo. A variavel resposta analisada foi o indice de Solubilidade em Agua
(ISA). Os valores de ISA observados, variaram entre 26,38% e 39,51%. Pela equacdo de
regressao (r> = 0,89) os maiores valores de ISA foram obtidos quando a extrusdo ocorreu a
120°C e 20% de umidade, sendo considerada condicdo potencial para obtencdo de farinhas
integrais instantaneas de qualidade para o feijdo-caupi.

PALAVRAS-CHAVE: extrusdo termoplastica, feijdo-de-corda, processamento, Vigna
unguiculata.

INTRODUCAO

O feijdo-caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp.) possui alto contetdo energético, de fibras
alimentares e minerais e baixo teor de lipideos, com maior propor¢cdo de acidos graxos
insaturados. Entretanto, apresenta problemas relacionados ao seu armazenamento, com aumento
do tempo de cozimento e alteracdo na coloragdo, o que diminui a aceitacdo do grdo pelos
consumidores (FROTA et al., 2008; GOMES et al., 2006).

Dessa forma, hd a necessidade de pesquisas que visem outras formas de
comercializacdo do feijdo-caupi buscando maior estabilidade durante o armazenamento. Uma
opcéo tecnoldgica utilizada é a extrusdo termoplastica para a elaboracdo de cereais pré-cozidos,
salgadinhos expandidos crocantes e farinhas instantaneas (BATISTA et al., 2010).

E para a obtencdo de um produto de qualidade existem alguns pardmetros que devem
ser analisados nos produtos instantaneos, dentre eles o indice de Solubilidade em Agua (ISA)
gue estd relacionado com a quantidade de moléculas solliveis na amostra seca e mede a
dextrinizacdo (ASCHERI, 2009).

Portanto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a relagdo entre as variaveis do
processo extrusdo e a solubilidade em agua de farinha integral instantanea de feijdo-caupi.
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MATERIAL E METODOS

Amostras de grdos de feijdo-caupi, cultivar BRS Tumucumague, foram triturados em
moinho de facas (Renard MFC-180-75-01) acoplado com uma tela de abertura de 3 mm de
didmetro, os fragmentos foram transformados em farinha de cotilédones no moinho de rolos
(Brabender Quadrumat Senior) que foi submetida ao processo de extrusdo em equipamento de
dupla rosca (Clextral Evolum HT25) equipado com matriz de 4 furos de 3,8 mm de didmetro e
taxa de alimentacdo de 6,79 kg/h. Um Delineamento Central Composto Rotacional (DCCR)
para trés variaveis independentes: temperatura (86°C,36°C; 100°C; 120°C; 140°C e 153,64°C),
umidade (16%,64%; 18%; 20%; 22% e 23,36%); e velocidade de rotacdo das roscas (163,6;
300; 500; 700 e 836,4 rpm) foi utilizado para avaliar o efeito sobre o ISA. A determinagdo do
indice de Solubilidade em Agua (ISA) foi realizada pelo método descrito por Anderson et al.
(1969), modificado. A andlise estatistica foi realizada com o Programa Statistica (versdo 10),
com nivel de significancia (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de ISA observados variaram entre 26,38% e 39,51%, sendo o maior valor
encontrado quando o processo foi realizado a 100°C de temperatura, 700 rpm de rotacdo e 22%
de umidade da amostra.

Tabela 1: Coeficiente de regressdo e desvio padrao da variavel resposta indice de Solubilidade
em Agua (ISA) em funcdo da variacdo da umidade (%), temperatura do extrusor (°C) e
velocidade de rotagdo das roscas (rpm).

Coeficientes de Erro Padréo t(4) P valor

regressao
Média/Intercepto* -227,142* 52,00089 -4,36803 0,011987
(1)Umidade (%)(L)* 14,760* 3,98713 3,70192 0,020800
Umidade (%)(Q)* -0,278* 0,09165 -3,02941 0,038803
(2)Temperatura (°C)(L)* 1,595* 0,33115 4,81785 0,008536
Temperatura (°C)(Q)* -0,003* 0,00092 -3,20296 0,032808
(3) Rotacéo (RPM)(L) 0,048 0,02945 1,64146 0,176046
Rotacdo (RPM)(Q)* -0,000* 0,00001 -6,61121 0,002713
1L by 2L* -0,037* 0,01197 -3,12128 0,035483
1L by 3L 0,003 0,00120 2,11391 0,102040
2L by 3L -0,000 0,00012 -1,91557 0,127923

R?=0,888

L= efeito linear; Q=efeito quadratico.
*: significativo ao nivel de 5% de probabilidade

Pela analise de regressdo multivariada (Tabela 1) foi observado que o valor de ISA foi
influenciado pelos efeitos lineares, quadraticos e de interacdo das varidveis, com exce¢do do
efeito linear da rotacdo, e efeitos de interacdo da temperatura e rotacédo, e da rotacdo e umidade.
Na Figura 1 esta apresentada a relacdo entre as varidveis temperatura e umidade. Para a
representacdo grafica (Figura 1) a rotagdo das roscas foi mantida a 500 RPM (valor do ponto
central), por terem apresentado menores valores de coeficiente de regresséo, linear e quadrético,
conforme apresentado na Tabela 1. Observa-se que pela equagdo de regressdo 0s maiores
valores de solubilidade da farinha serdo encontrados proximos & temperatura de 120°C e 20% de
umidade da amostra.

As caracteristicas de solubilidade servem para aperfeicoar os efeitos do calor nas
proteinas durante o processo e quanto maior for o valor de solubilidade para uma proteina,
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melhor serd a indicagdo do potencial de seu uso em sistemas alimentares (FERNANDES et al.,
2003).

Os valores de ISA podem ser utilizados para estimar a adequabilidade do uso de
produtos amilaceos extrusados em suspensfes ou solugdes. Os valores encontrados indicam que
a farinha integral instantanea de feijdo-caupi tem potencial para ser utilizada na elaboracdo de
produtos expandidos e farinhas solGveis.
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Figura 1: Efeito das variaveis independentes umidade da amostra (%) e temperatura do extrusor
(°C) sobre o indice de solubilidade em agua de farinha integral instantanea de feijao-caupi.

CONCLUSOES

O processamento sob condicBes de extrusdo proximos de 20% de umidade da amostra e
120°C favorecem a producdo de farinhas integrais instantdneas com maiores valores de ISA.
Essa caracteristica ndo foi influenciada pelo efeito linear da rotacdo e de interacdo da rotacdo
com as outras duas variaveis.

Agradecimentos: Embrapa Meio-Norte.
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