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Resumo — O objetivo deste trabalho foi estudar o efeito da temperatura de barril (TB) do extrusor no
indice de expansdo (1 E) e no indice de solubilidade em &gua (I SA) dos produtos extrusados expandidos
de misturas de canjiquinha e soja (80:20 e 70:30), e verificar suas caracteristicas sensoriais, quando
aromatizado para uso como petiscos. Foi usado o extrusor Brabender de dupla-rosca, com velocidade de
alimentag&o constante de 20,8 kg/h, vel ocidade darotacéo de parafuso de 100 rpm e diametro de matriz
de 5 mm. Astemperaturas de barril do extrusor foram constantes nazona 1 (60°C) e na zona 2 (90°C)
evaridveisnazona 3 (90, 110, 130 e 150°C) enazona 4 (110, 130 e 150°C). O IE e 0 | SA dos produtos
extrusados expandidos aumentaram com o aumento da TB nazona 3 até 110°C; acimadestatemperatu-
ra, observou-se diminuicdo desses indices. O aumento da TB na zona 4 resultou em aumento no |E e
ISA, exceto quando os produtos haviam sido submetidosa 130 e 150°C hazona 3. O produto extrusado
expandido contendo 80% de canjiquinha e 20% de soja, submetido as temperaturas de barril de 60, 90,
110 e 150°C e aromatizado com cebola, apresentou melhor aparéncia, textura e sabor, e foi preferido
pelos consumidores. N&o houve atividade do inibidor de tripsina nos produtos estudados.

Termos paraindexagdo: extrusao, farinha, petisco, textura, sabor.

Puffed extruded corn-grits and soybean mixturesfor snack use

Abstract — The objective of thiswork was to study the effect of barrel temperature (BT) on expansion
ratio (ER) and on water solubility index (WSI) of puffed extruded corn-grits and soybean mixtures
(80:20 and 70:30) and to verify their sensory characteristics, while flavored for snack use. Brabender
twin-screw extruder with a constant feed rate of 20.8 kg/h, a constant screw speed of 100 rpm at an
extruder exit through 5 mm die was used. The extruder barrel temperatures were zone 1 (60°C) and
zone 2 (90°C) and they were variable in zone 3 (90, 110, 130 and 150°C) and zone 4 (110, 130 and
150°C). Anincrease up to 110°C in BT at zone 3 caused an increase in ER and WSI of puffed extruded
products and above 110°C caused areduction in these indexes. Anincreasein BT at zone 4 resulted in
anincreasein ER and WS, except for puffed extruded products submitted to 130 and 150°C in zone 3.
Puffed extruded product with 80% corn-grits and 20% soybean, submitted to BT at 60, 90, 110 and
150°C and flavored with onion, presented better appearance, texture and flavor, being the preferred by
consumers. No trypsin inhibitor activity was detected in the products.

Index terms: extrusion, flours, snack foods, texture, flavour.

Introducgéo

A elaboracg&o de produtos expandidos por meio
do processo de extrusdo tem crescido notavel mente
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nos ultimos anos. Em geral, a extrusdo resulta em
gelatinizacdo de amido, desnaturacdo de proteina,
formagéo de complexosentreamido elipidio eentre
proteinaelipidio (Mercier et a., 1980). Estas mudan-
¢as, segundo Chen et al. (1991), influenciam naapa-
réncia, aroma, sabor e textura dos produtos
extrusados.

O volume de expansdo é o indicador de qualidade
primario associado com a crocancia, a dureza e a
mastigabilidade de produtos extrusados expandidos
(Chenet al., 1991). Algunstrabalhostém avaliado o
papel de varidveis do processo de extrusdo como
temperatura de barril, configurag&o de rosca, tama-
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nho eformadamatriz, vel ocidade de rosca e conted-
do de umidade, sobre a expanséo de produtos con-
tendo farinhaou amido demilho (Owusu-Ansah et al.,
1983; Chinnaswamy & Hanna, 1988). Caracteristicas
das matérias-primas, tais como contelidos de prote-
ina, lipidio eamido, suacomposi¢do e seu tipo, tam-
bém afetam o volume de expansdo dos produtos
extrusados (Launay & Lisch, 1983; Chinnaswamy &
Hanna, 1988).

A sojatem sido reconhecidacomo excelente fon-
te paramelhorar o perfil de aminoéacidos e aumentar
contelidostotai s de proteina e alguns minerais como
P, Ca K, Na, Mg, Fee Cuem produtosdemilho (Zoia
et d., 1997; Borgeset d., 1999). A misturademilhoe
soja processada por extrusdo tem sido estudada por
véariosautores(Lorenz & Jansen, 1980; Guzmanet d.,
1989).

O presente trabalho teve por objetivo estudar o
efeito datemperaturade barril do extrusor no indice
de expansdo e no indice de solubilidade em &guados
produtos extrusados expandidos de misturas de
canjiquinha e soja (80:20 e 70:30), e verificar suas
caracteristicas sensoriais, quando aromatizados para
USO COmMo petiscos.

Material e M étodos

As matérias-primas usadas para os estudos foram a
canjiquinhaegréosde soja(Glycinemax (L.) Merrill, vari-
edade BRS-155, safra de 1999), adquiridos, respectiva-
mente, no comércio e naEmbrapa-Centro Nacional de Pes-
quisade Soja, Londrina, PR.

A obtencdo da farinha extrusada e todas as andlises
quimicas, fisicas e daatividade do inibidor detripsinafo-
ram feitas em triplicata.

Em relagdo a canjiquinha, gréos de soja integrais e
decorticados, e farinha mista crua de canjiquinha e soja,
foram realizadas andlises de umidade, extrato etéreo, pro-
teina bruta e cinzas, segundo métodos da American
Association of Cereal Chemists (1995), e de fibra bruta,
conforme Kamer & Ginkel (1952).

Os gréos de soja foram decorticados e branqueados,
conformeWang et a. (2001). Em seguida, 0smesmosgréos
de soja foram misturados com a canjiquinha nas propor-
¢oes de 20:80 e 30:70 (base seca), e desintegrados num
moinho defacas e martel os, com peneirade 2 mm. Foram
obtidas duas farinhas mistas cruas de canjiquinha e soja
(80:20 e 70:30) com aproximadamente 19 e 21% deumida-
de, respectivamente. Ambas as farinhas mistas cruas fo-
ram extrusadas em extrusor Brabender de duplarosca, com
vel ocidade de alimentag&o constante de 20,8 kg/h, rotagéo
de parafuso de 100 rpm e diémetro de matriz de 5 mm.
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Astemperaturas de barril do extrusor foram constantesna
zona 1 (60°C) enazona 2 (90°C) evariaveisnazona 3 (90,
110, 130 e 150°C) e nazona 4, matriz (110, 130 e 150°C).
Os produtos extrusados expandidos foram designados de
acordo com as temperaturas a que foram submetidos no
extrusor, pelo que se segue: 90-110 (A); 90-130 (B);
90-150 (C); 110-110 (D); 110-130 (E); 110-150 (F);
130-130 (G); 130-150 (H); 150-150 (1). Os produtos
extrusados expandidos foram secados numaestufaa 60°C
com circulagdo de ar por periodo de5 a 6 horas, obtendo-
se os produtos extrusados expandidos com aproximada-
mente 4 a 5% de umidade.

A determinac&o do indice de expanso (IE) foi realiza-
da conforme Gujska & Khan (1991); consiste narelagdo
entre o didmetro do produto extrusado expandido e o di&
metro da matriz. Foram feitas 10 determinagfes em cada
amostra.

Na determinaggo do indice de solubilidade em agua
(ISA), foram moidos os produtos extrusados expandidos
secos num moinho de martelo, obtendo-se, entéo, suas
respectivasfarinhascom cercade4 a 7% deumidade. O ISA
foi determinado segundo Anderson et al. (1969).

Nas amostras submetidas aavaliagéo sensorid, foi ana-
lisadaaatividade do inibidor detripsinaconforme Kakade
et a. (1969).

Antes daavaliagdo sensorial, os provadores foram se-
lecionados quanto a sua capacidade em detectar diferen-
¢as. A selecao foi feita com teste triangular, usando-se 0s
produtos extrusados expandidos em estudo. Mediante
andlise sequiencial, foram selecionados 10 provadores, que
foram treinados durante 10 semanas, com asmesmas amos-
tras, usando-se produto extrusado expandido de
canjiquinha como controle. Sessdes preliminares foram
feitas paraexplicar o que constituiaumaqualidade boaou
ruim. Naavaliag8o, osatributos consideradosem relacdo a
aparénciaforam cor e expansao; em relacdo atextura, fo-
ram dureza, fraturabilidade, mastigabilidade, gomosidade,
adesividade e recobrimento na boca; e quanto ao sabor,
foram sabor defeij&o cru, adstringénciaeamargor.

Foram selecionados dois produtos extrusados expan-
didos, que apresentaram maiores valores de IE e ISA, os
quais foram submetidos ao teste sensorial de qualidade
(aparéncia, textura e sabor), utilizando-se a Escala
Estruturada de 9 pontos (1 extremamente ruim; 9: exce-
lente) e aequipe de 10 provadores previamente treinados,
de ambos 0s sexos.

Entre os produtos extrusados expandidos avaliados,
foi selecionado apenas um que obteve maiores escores de
texturae de sabor, sendo ao mesmo acrescentado 1% de sal
e1% dearomatizante com bacon, cebolaou queijo, obten-
do-se assim, petiscos com trés aromas. Os petiscos foram
posteriormente submetidos ao teste massal de preferén-
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cia, usando-se a EscalaHedbdnicade 9 pontos (1: desgostei
muitissimo; 9: gostei muitissimo), e uma equipe de 120
provadores ndo treinados.

Em relagéo aosresultados de | E dos produtos extrusados
expandidosel SA desuasfarinhas, foi usado o delineamen-
to inteiramente casualizado. Em relagéo aos testes senso-
riais com duas e trés amostras, foi usado o delineamento
em blocos casualizados. Os dados de |E, | SA e dos testes
sensoriais foram submetidos & andlise de variancia e as
meédias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabi-
lidade. As andlises estatisticas foram realizadas segundo
Pimentel-Gomes (1991).

Resultados e Discussao

A composi¢&o centesimal aproximadaobtidapara
acanjiquinha(Tabela 1) foi semelhante aencontrada
por Borgeset al. (1999). A sojaapresentou teoresde
proteina, extrato etéreo, cinzas efibrabrutamaiores
do que acanjiquinha, eforam superioresaosvalores
obtidospor Maiaet al. (2000), em virtude dacultivar
e do ano do plantio. Os contelidos de proteina e ex-
trato etéreo dos gréos de soja decorticados foram
maiores do que osdos gréos de sojaintegrais. O alto
teor defibrabrutadasojaintegral indicaqueacasca
contém grande quantidade deste componente.
Por outro lado, a canjiquinha mostrou o maior teor
de carboidratos. Por isso, 0s teores de proteina (de
7,84 a18,38%), extrato etéreo (de 0,49 a7,05%), cin-
zas(de 0,29 a1,82%) efibrabruta(de0,44 a1,37%)
aumentaram com o aumento das proporcdes de soja
(de 0 a30%) nasfarinhas mistas cruas de canjiquinha
e soja, enquanto o porcentual de carboidratos (de
90,94 a71,38%) diminuiu com o aumento das propor-
¢Oes de soja. Resultados quanto a composigao
centesimal aproximada da farinha mista crua de
canjiquinha e soja (70:30) sdo semel hantes aos en-
contrados por Gutiérrez & Gomez (1987).
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Os produtos extrusados expandidos contendo
20% de soja apresentaram indice de expanséo (IE)
maior do que aqueles com 30% de soja (Tabela 2).
Isto esté de acordo com o observado por Gujska &
Khan (1991), que constataram que o contelido de pro-
teinafoi negativamente correlacionado com a expan-
s80. O efeito de proteina poderia ter sido dependente
tanto dotipo como do contelido de proteina. Bhatnagar
& Hanna(1994) constataram que adiminui¢do daex-
pansdo de amidos extrusados, devido a complexacéo
com lipidio, poderia ser causada pelo decréscimo na
propor¢éo deamiloselivre paraamilopectina. Estudos
deChinnaswamy & Hanna(1988) levaram aconclusio
de que existe uma proporc¢édo 6tima de amilose e
amilopectina para uma expansdo méaxima de amidos
extrusados, o queindicaacontribui¢do de ambas para
aexpansdo. ConformeLaunay & Lisch (1983), durante
aextrusdo do amido, aexpansio dependedaformaco
damatriz deamido, aqual, no caso, induz aformagéo
de vapores de agua. Conforme Bhatnagar & Hanna
(1994), aadicéo delipidio poderiaafetar ascaracteristi-
casdamatriz deamido, demodo adiminuir suacapaci-
dade deretencdo de vapores de agua, resultando numa
menor expansdo. Destaforma, acredita-sequeadimi-
nuicdo do |E observada no presente trabalho possa
ser explicadapeladiminuicéo do contelido deamido e
oaumento do teor deproteina(de 14,83 para18,38%) e
delipidio (de4,84 para7,05%), emvirtudedoincremen-
to daproporcéo de soja (de 20 para 30%) nasfarinhas
mistas com canjiquinha. O aumento do teor de umida:
de(de 19 para21%, respectivamente, nasmisturas80:20
€70:30) dasfarinhasmistas cruasde canjiquinhae soja
podetambém ter contribuido parao decréscimodo IE.
Chinnaswamy & Hanna(1990) tambémverificaram que
0 | E diminuiu com o aumento dos contelidos de umi-
dade deamido.

Tabela 1. Composi¢éo centesimal aproximada (% base seca) dacanjiquinha, dos gréos de sojaintegrais e decorticados,
e das farinhas mistas cruas de canjiquinhae soja (80:20 e 70:30).

Composic¢éo (%) Canjiquinha Sojaintegra Soja decorticada Proporc¢do de canjiquinha e soja
nas farinhas mistas cruas
80:20 70:30
Proteina 7,84 41,16 44,57 14,83 18,38
Extrato etéreo 0,49 20,97 23,62 4,84 7,05
Cinzas 0,29 5,69 5,54 1,29 1,82
Fibra bruta 0,44 5,93 3,67 1,02 1,37
Carboidratos®? 90,94 26,25 22,60 78,02 71,38

(MCalculado por diferenga (100 — proteina— extrato etéreo — cinzas — fibra bruta).
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Os produtos extrusados expandidos contendo 20
e 30% de soja mostraram um aumento no |E com o
aumento da temperatura de barril (TB) na zona 3 até
110°C, eacimadestatemperaturaeste indicediminuiu.
Por outro lado, o |IE aumentou com 0 aumento daTB
nazona4, exceto nossubmetidosaTB a130e150°C na
zona 3 (Tabela 2). A explicacdo, de acordo com Chen
et al. (1991), seria de que 0s materiais crus setornam
Mai s viscosos em baixas temperaturas, resultando em
menor expansao de produtos, enquanto em altastem-
peraturas, umadextrinizacdo excessvajuntamentecom
umaestruturaenfraqueci dapoderiam também resultar
numa expansao reduzida desses produtos.

Assim, conforme os resultados obtidos no pre-
sente trabalho, sugere-se que o |E dos produtos
extrusados expandidos de misturas de canjiquinhae
soja contendo 20 e 30% de soja depende tanto do
contetido de umidade quanto da TB, além dacompo-
si¢8o quimica das matérias-primas, umavez que as
demaisvariaveisdo processo de extrusdo foram idén-
ticas em ambos os casos. O fator da composic¢éo
guimicadefarinhamistacruade canjiquinhaesojaé
considerado predominante, umavez que o amido €0
componente responsavel pela expanso.

Do aumento daTB nazona 3 resultou um aumen-
to do indice de solubilidade em &gua (ISA) até atem-
peraturade 110°C, alémdaqual, o | SA passou adimi-
nuir (Tabela 2). Por outro lado, o | SA aumentou com
0 aumento da TB na zona 4, exceto nas que foram
submetidasaTB a130 e 150°C nazona 3. Asfarinhas
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de produtos extrusados expandidos contendo 20%
de sojaapresentaram valores maioresde | SA do que
aguelas com 30% de soja.

Gutiérrez & Gémez (1987) constataram que o va-
lor de ISA foi tomado como indicativo da degrada-
¢80 sucessiva de amido, uma vez que seu valor au-
mentou amedidaque as cadei as amil &ceas sereduzi-
am, como conseqiéncia do tratamento so-
frido no extrusor. Os valores elevados de |SA
corresponderam as misturas dextrinizadas, e o au-
mento do valor de ISA foi observado nas amostras
gelatinizedas e dextrinizadas. Chinnaswamy & Hanna
(1990) e Tang & Ding (1994) também verificaram que
0 ISA aumentou notavelmente com o aumento da
TB e com a diminui¢do do contelido de umidade.
Além dafragmentacdo do amido, o contetido de pro-
teinapodetambém afetar 0| SA. Pois, segundo Gujska
& Khan (1991), amedidaque aumentavaaquantida
de de proteina, o processo de extrusdo diminuiu o
| SA das misturasde milho com diversasfracBesalta
mente protéicas de leguminosas, mostrando a
desnaturagéo e a insolubilizacgo da frac&o protéica
com o aumento da temperatura. Por outro lado,
Chauhan & Bains (1985) observaram que 0 ISA das
misturas extrusadas de arroz aumentou nitidamente
apos a adicdo de farinha de soja desengordurada,
resultado atribuido ao alto contetido de proteinas
soltveisdasoja. O efeito delipidio sobreo | SA rela
tado naliteratura também é controverso. Conforme
Bhatnagar & Hanna (1994), o decréscimo do I1SA

Tabela 2. indice de expansio dos produtos expandidos e indice de solubilidade em &gua das farinhas de produtos
expandidos de misturas de canjiquinha e soja nas proporgdes de 80:20 e 70:30, obtidos por processo de extrusdo em

diferentes temperaturas de barril(®,

Identificacdo Temperatura de barril (°C) Indice de expansio Indice de solubilidade em agua (%)
do produto Zona 3 Zona 4 Proporcéo de canjiquinha e soja Proporc¢&o de canjiquinha e soja
expandido 80:20 70:30 80:20 70:20
A 90 110 2,80cd 1,44ecc 45,61d 25,38d
B 130 2,90cc 1,48ecc 59,85¢c 26,72cd
C 150 3,10bc 1,60cdc 65,41b 28,80bc
D 110 110 3,16bc 1,72abc 67,23ab 26,79cd
E 130 3,40ac 1,76acc 69,32a 29,39
F 150 3,44ac 1,80acc 69,43a 36,00a
G 130 130 3,10bc 1,70abc 64,40b 27,91bc
H 150 2,86¢d 1,64bcd 48,00d 24,92d
| 150 150 2,76dc 1,54dec 40,80e 20,82e
CV (%) 2,76 5,13 2,02 2,77

(WAs médias, na mesma coluna, seguidas de letras diferentes diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; temperaturas constantes no

extrusor: 60°C (zona 1) e 90°C (zona 2).
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ocorreu por causa da insolubilizagdo da amilose
complexadacom o lipidio etambém peladegradacéo
diminuida de amilopectina, devido ao efeito lubrifi-
cante do lipidio. Contudo, Lorenz (1976) verificou
gue o agregado de lipidio e amido mostrou o ISA
(14,73%) maior do que 0 amido sozinho (1,29%).

Assim, o presente trabalho sugere que 0 | SA das
farinhas de produtos extrusados expandidos de mis-
turas de canjiquinha e soja com 20 e 30% de soja
teria sido influenciado, ndo s6 por umidade e TB,
mas também pelacomposi cao quimica, como amido,
proteina e lipidio das matérias-primas, jaque as de-
maisvariaveisdo processo de extrusdo foram idénti-
cas em ambos os casos. O aumento do ISA se deve,
provavelmente, a fragmentacéo do amido, aumen-
tando a quantidade de solidos solUveis presentes.
Porém, deve-se levar em conta que também a
desnaturag@o de proteina pode favorecer a reacéo
de escurecimento ndo-enzimético, que, por conse-
gliéncia, propiciaaformacdo de agregado, diminuin-
dooseulSA.

A solubilidade é considerada por Cheftel et al.
(1989) uma caracteristica importante numa bebida,
umavez que boasolubilidadeinicia permiteumadis-
persdo rapidae completa das proteinas, conduzindo
aum sistemacol oidal finamente disperso com estru-
tura macroscépi ca homogénea e textura suave. Por-
tanto, as farinhas obtidas a partir de produtos
extrusados expandidos de misturas de canjiquinhae
soja com 20% de soja estudadas no presente traba-
Iho devem ser recomendadas, em vez das misturas
de canjiquinhacom 30% de soja, para serem usadas
em bebida, especialmente as que contém valoresal-
tosde|SA.

Segundo Tang & Ding (1994), asmudangasdo |E
gue ocorrem durante a extrusdo estéo intimamente
ligadas ao grau de degradagdo macromolecular da
amilopectinado amido de milho. A determinacdo do
| E foi usadanaquel e estudo como indicativo do grau
de degradag@o macromolecular do amido, o qual foi
representado por ISA. A maxima expansao ocorreu
guando o contelido de carboidratos solUveis atin-
giu 30%. Estas observagdes apresentaram boa cor-
relagdo com os resultados encontrados no presente
trabalho, no qual foi verificadaumacorrelagéo posi-
tiva entre |E dos produtos extrusados expandidos
demisturasde canjiquinhae sojae | SA de suasfari-
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nhas, com coeficientes de correlagéo iguaisa0,8437
e 0,5351, respectivamente, nos produtos com 20 e
30% de soja, ambos significativos a 5% de probabi-
lidade.

N&o houve atividade do inibidor detripsina (AIT)
nos produtos extrusados expandidos de misturas de
canjiquinhae soja(80:20) selecionados paraaavalia
¢80 sensorial, o queindicaque o processo de extrusio,
sobtemperaturadebarril de 60, 90, 110 e130°C ede60,
90, 110e150°C, foi adequado parainativar oinibidor
de tripsina. Guzman et al. (1989) observaram que a
inativacdo daAlT aumentou com o aumento datem-
peratura de saida do extrusor (de 120 a160°C); ede
acordo com Lorenz & Jansen (1980), ainativacéo da
AIT aumentou para 80% com a adicéo de &gua para
uma mistura crua. Segundo esses autores, a adicéo
de 3% de dguaaumentou ainativacéo daAl T de 30,6
para53,7% em gréosde sojaintegrais, ede 39,1 para
67,8% em gréos de soja decorticados.

Os produtos extrusados expandidos de misturas
de canjiquinha e soja (80:20) E e F ndo mostraram
diferencas significativas entre s em relacéo a apa-
réncia (Tabela 3). Porém, em relacdo atexturae ao
sabor, 0 produto extrusado expandido F apresentou
melhores escoresdo que o E. O petisco aromatizado
com cebola (8,58) obteve melhor resultado no
teste massal de preferéncia do que os petiscos
aromatizados com bacon (8,03) equeijo (8,15), embora
todos os trés aromas estudados tenham apresenta-
do escores acimade 8,0, ou sgja, muito bom.

Oliveira et a. (1997) constataram que a cor € a
expansdo se correl acionaram com aaparénciadebis-
coitos elaborados com fuba e soja, ou sgja, paraque
0s biscoitos apresentassem boa aparéncia, necessi-

Tabela 3. Escoresdaavaliagdo sensorial deaparéncia, tex-
tura e sabor para produtos expandidos de misturas de
canjiquinha e soja na propor¢do de 80:20, obtidos pelo
processo de extrusdo em diferentes temperaturas de
barril®,

Identificagdo Temperaturade barril (°C) Aparéncia Textura Sabor
do produto Zona3 Zona4
expandido
E 110 130 8,50a 820b  8,00b
F 110 150 8,35a 855a  8,55a
CV (%) - 7,83 6,29 517

(MAsmédias, namesmacoluna, seguidas de letras diferentes diferem entre
si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; temperaturas constantes no
extrusor: 60°C (zona 1) e 90°C (zona 2).
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tou-se de um equilibrio entre os parametros de cor e
expansdo. Conforme Chenet a. (1991), aintensida-
dede cor dosextrusados de milho diminuiu, porém a
Sua expansdo aumentou, com o aumento da TB no
extrusor, pois o grau de decomposi¢&o dos pigmen-
tos de milho aumentou e a viscosidade do material
diminuiu, resultando em aparénciacom cor maiscla-
ra e expansdo mais facil dos extrusados. Segundo
esses autores, em uma umidade menor, a sua distri-
buicdo foi mais uniforme, propiciando massa mais
elastica, comtexturade superficiemaislisa, efavore-
cendo também asuaexpansdo. Portanto, acredita-se
gue, nos experimentos realizados no presente traba-
Iho, o aumento daTB naszonas 3 (até 110°C) e 4 (até
130 ou 150°C) tenha resultado na.diminuic&o dacor
amarelade canjiquinha nos produtos extrusados ex-
pandidos de misturas de canjiquinha e soja (80:20 e
70:30), além de seu aumento na expanséo.
Os produtos extrusados expandidos com 20% de soja
apresentaram | E maiores do que os com 30% de soja,
por causado menor contelido de umidade. Contudo,
adiminuic&o da cor foi compensada pela adicéo de
soja (20 e 30%), devido a cor também amareladada
soja. Portanto, os produtos extrusados expandidos
E e F contendo 20% de soja, submetidos as respecti-
vasTB em 60, 90, 110e130e60, 90, 110e 150°C, que
tiveram os mesmos | E, também mostraram os mes-
mos escores de aparéncia, ndo havendo diferencas
significativasentre si.

Emrelacéo atextura, Chenet a. (1991) verificaram
gqueaTB teveefeito significativo sobreacrocanciae
a mastigabilidade dos extrusados de milho.
A crocanciafoi intimamente rel acionadacom aden-
sidade, a qual, por suavez, se correlacionou com a
expansdo. Um aumento da TB resultou em aumento
da expansdo, obtendo-se um produto menos denso
com maior crocanciae maisféacil de ser mastigado.
Estesresultadosforam confirmados no presentetra-
balho, no qual se observou que o produto extrusado
expandido F com maior valor numérico de |E apre-
sentou melhores escores de textura do que o produ-
toE (Tabela 3).

O mesmo comportamento (F superior aE) foi veri-
ficado nos escores de sabor, 0 que pode ser, prova
velmente, explicado por Chenet al. (1991), osquais
constataram que o aroma de farinha crua (desagra-
davel) diminuiu, e o sabor de milho torrado (agradéa-
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vel) aumentou nos extrusados de milho, a medida
gque a TB aumentava, em quaisquer condicoes de
umidade.

Conclusdes

1. O indice de expanséo (IE) dos produtos
extrusados expandidos obtidos a partir de misturas
de canjiquinha e soja e o indice de solubilidade em
agua (ISA) de suas farinhas aumentam com o au-
mento da temperatura de barril (TB) na zona 3 do
extrusor até 110°C, aém daquadl, elesdiminuem.

2. O aumento daTB nazona4 do extrusor resulta
em acréscimo do | E dos produtos extrusados expan-
didos de misturas de canjiquinhae soja, e em aumen-
todo ISA de suasfarinhas, exceto nos submetidos a
TB de 130°C e 150°C nazona 3.

3. Os produtos extrusados expandidos da mistu-
rade canjiquinhae soja contendo 20% de soja apre-
sentam |E e | SA maiores que os produtos com 30%
de soja.

4. O produto extrusado expandido da misturade
canjiquinha e soja contendo 20% de soja e submeti-
do astemperaturas de barril de 60, 90, 110 e 150°C
apresentamelhor aparéncia, textura e sabor, e quan-
do aromatizado com cebola para uso como petisco,
apresenta preferéncia superior.
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