CARACTERIZAGAO FiSICA E TECNOLOGICA DE CEREAL MATINAL DE
MANDIOCA ENRIQUECIDO COM CONCENTRADO PROTEICO DE SORO DE
LEITE.
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O processo de extrusdo vem ganhando destaque e expansdo na industria de
alimentos por ser uma importante técnica que, além de aumentar a variedade de
alimentos processados, apresenta muitas vantagens quando comparado a outros
sistemas tradicionais de processamento de alimentos, como versatilidade, custo
relativamente baixo, alta produtividade, produtos de alta qualidade e por representar
um processo ambientalmente seguro, sendo uma tecnologia catalogada como limpa.
O objetivo deste trabalho foi elaborar um cereal matinal de mandioca enriquecido com
concentrado protéico de soro de leite e avaliar a influéncia do processo de extrusdo
nas caracteristicas fisicas e tecnologicas do produto final. A formulacdo de cereal
matinal foi preparada adicionando-se 15% de concentrado protéico de soro de leite,
12% de acgucar refinado e 0,7% de canela em p6 a farinha de mandioca. A amostra foi
condicionada para o teor de umidade de 13% e processada em extrusora mono-rosca,
sendo adotados 0s seguintes parametros: temperatura nas zonas do extrusor (Zona 1
= 40°C; Zona 2 = 60°C; Zona 3 = 80°C), velocidade do parafuso (177rpm) e matriz
circular de 3,85mm. Para a caracterizacao do extrusado obtido realizou-se as analises:
indice de absorcao de agua (IAA), indice de solubilidade em agua (ISA), indice de
expansdo, densidade aparente e cor instrumental. O cereal matinal estudado
apresentou valor de 5,88g/g para IAA, 37,06% para ISA, indice de expanséao de 3,39,
densidade aparente de 0,21 e para cor instrumental valores de L=66,98; a=+10,98;
b=+29,2. Os valores obtidos demonstram que a umidade de 13% permitiu a expanséo
do produto na saida da matriz, resultando em graus elevados de gelatinizacdo e,
conseqlientemente, valores relativamente altos ou intermediarios de I1AA e ISA. O
emprego de mandioca e concentrado protéico de soro de leite € uma alternativa para a
elaboracdo de cereal matinal extrusado, obtendo-se um produto final com boas
caracteristicas tecnoldgicas.
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