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EFEITO DOS PARAMETROS DE EXTRUSAO NAS PROPRIEDADES FiSICAS DE
MISTURAS DE FARINHAS DE ARROZ E FARINHA DE MARACUJA (CASCA E
ALBEDO)

EFFECT OF EXTRUSION PARAMETERS ON PHYSICAL PROPERTIES OF FLOUR MIXTURES OF
RICE AND PASSION FRUIT BYPRODUCTS
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RESumMoO

A casca e albedo de maracuja, normalmente desperdicados, podem e devem ser aproveitadas na
industrializacdo de novos produtos alimenticios, pois sua utilizacdo integral pode aumentar o retorno
econdmico na cadeia produtiva dessa fruta, além de contribuir, devido a reducdo de descartes, na
preservacdo do meio ambiente. Como objetivo deste trabalho, estudou-se o efeito de pardmetros de
extruséo sobre o indice de expanséo, radial e volumétrica (IER e IEV)do extrudado, indice de absorcao
de 4agua (IAA) e indice de solubilidade em agua (ISA) das farinhas mistas de arroz e maracuja (casca e
albedo) destinadas a producdo de bebidas. O processo foi realizado utilizando um extrusor mono rosca
Brabender, (parafuso 3:1, matriz de 3 mm.). Para analisar o efeito combinado das variaveis
independentes nas caracteristicas tecnologicas dos extrudados de farinha mista, utilizou-se o
delineamento ‘central composto rotacional’ para trés fatores. O desenho experimental foi elaborado para
verificar o efeito de trés niveis de temperatura na Ultima zona de extrusdo (140, 160 e 180°C), umidade
das farinhas (16, 17 e 18%) e percentual de farinha de maracuja (5:95, 10:90 e 15:85%). Pelos
resultados observa-se que o percentual de farinha de maracuja:arroz nédo influenciou significativamente
(p<0,05) no ISA e IAA, porém influenciou significativamente (p<0,05) no IER e IEV dos extrudados. Os
resultados obtidos mostraram que a umidade influenciou significativamente (p<0,05) os pardmetros de
expansdo (IER e IEV), isto é, quanto menor o percentual de umidade maior o IER e o IEV. Foi
observado também que a temperatura elevada promoveu um maior valor de ISA. Entretanto, os
parametros de extrusdo nao influenciaram o indice de absorcao de agua.
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