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Resumo:

A busca por uma vida saudavel induz as pessoas a procurarem novas formas de
alimentacao tendo em vista sua funcionalidade e sustentabilidade. E nesse contexto,
plantas alimenticias ndo convencionais (PANCSs), podem ser inseridas, visto que sao
uma excelente fonte nutricional e funcional. PANCs sao vegetais pouco conhecidos
na alimentagdo diéria, sua utilizacdo contribui com a diversidade das refei¢des,
exemplos desses sdo a Ora-pro-nobis e o Hibisco. Esse projeto teve como objetivo o
desenvolvimento de um produto extrusado e laminado com adicdo de plantas n&o
convencionais, visando a melhoria do seu valor nutricional e o baixo custo. O
processo foi conduzido em extrusora mono rosca e posteriormente colocado em
laminador e por ultimo em uma “airfryer” para o aperfeicoamento da sua crocancia. A
adicdo das PANCs gerou um resultado satisfatorio e fomentador nutricionalmente.

Introducgao

Os cereais matinais estdo cada vez mais populares e com maior espaco na
alimentacdo dos brasileiros. I1sso ocorre por conta da sua praticidade, dos sabores,
beneficios a saude e aos seus formatos variados (CHEFTEL, 1986). O milho (Zea
mays), € um dos cereais mais importantes para a comercializacédo, perdendo apenas
para o gréo de trigo e arroz (SOKRAB; AHMED; BABIKER, 2012). E destacado por
ser um produto de alta aplicacdo industrial, através dele € possivel se obter 6leo, fuba,
canjica, grits, farelo e amido. Os extrusados de milho e gergelim demonstram ter uma
composicao interessante de lipidio e proteina (BORGES, 2012).

Uma das formas para atrair consumidores de cereais de milho é a aplicagdo de Plantas
Alimenticias N&o Convencionais (PANCs), essas sao atrativas por conta do
enriguecimento nutricional que proporciona. O uso do hibisco é incentivado pela cultura
brasileira gastronémica, visto que, de acordo com pesquisas fitoquimicas, € possivel
identificar os grupos de metabolitos secundarios relevantes (SIMOES, 2001), ja que, as
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flores comestiveis, além de cor marcante, contém diversos compostos com
propriedades antioxidantes, os quais podem ser mais eficientes e menos custosos que
suplementos sintéticos para proteger o corpo contra danos oxidativos. Outra PANC que
possui potencial atrativo € a ora-pro-nobis visto que, apresenta simplicidade do
cultivo, alta produtividade, possui um alto conteldo proteico e auséncia de
toxicidade das folhas (ALMEIDA FILHO; CAMBRAIA 1974; SILVA et al., 2017). As
folhas séo ricas em aminoacidos essenciais, minerais (calcio, magnésio, manganés,
zinco e ferro) e vitaminas (A, C e acido fdlico) e sao fonte nutricional suplementar na
dieta de muitos brasileiros (LIMA JUNIOR et al., 2013).

A extrusdo é um dos processamentos mais significativos na industria alimenticia,
contribui na inibicdo dos fatores antinutricionais presentes, por exemplo no grao de soja
(Carvalho et al., 2008) sendo um processo termomecanico e continuo, que combina
diversas operagfes unitarias como misturar, amassar e modelar, para ampliar as
possibilidades de elaboracdo de alimentos basicos ou alternativos, em alimentos de
distinta forma, textura, cor e aroma. Seu principio basico é a conversdo de um material
sOlido em massa fluida combinando umidade, calor, compressao e cisalhamento, o
material solido é forcado através de uma matriz para formar um produto com
caracteristicas fisicas e geométricas pré-determinadas, obtendo-se, assim, a
gelatinizagao do amido.

Quando se trata de cereais matinais o processo de laminacdo, pode ser uma
complementacéo da extrusdo, ja que consiste na passagem dos graos entre dois rolos,
sob alta presséo, que podem variar em tipo de esmagamento e tamanho. ApoOs esses
processamentos ha mudancas nos fatores de aceitabilidade, a estrutura fisica dos
graos e a textura aparecem como fator extremamente importante em alimentos do tipo
extrusado e laminados. A crocancia esta associada ao frescor e a qualidade do produto
e a sua perda, caracterizada pelo amolecimento € uma das causas de rejeicdo para o
consumo (SLADE e LEVINE, 1991; STRAHM, 1998).

Diante disso, 0 presente estudo teve como objetivo produzir extrusados e laminados
comercias, com adicdo de vegetais ndo convencionais, afim de melhorar as
caracteristicas nutricionais, fisico quimicas e sensorias de um cereal matinal para
alimentacdo humana.

Materiais e Métodos

Foram elaborados tratamentos de extrusados, gerando 0s precursores de
laminacdo. A extrusdo foi realizada na extrusora mono rosca, do laboratério de
Cereais e amidos, do Departamento de engenharia de alimetnos da Universidade
Estadula de Maringad (UEM). A extusora é uma Inbramaqg RX-50, com motor de 10
cvs, 400 rpm. Contendo uma mono rosca de 20cm e saida de matriz com dois furos
de 2mm cada. A taxa de alimentacéo foi de 15g por segundo.

Primeiramente, ocorreu a realizacdo de testes com gritz fino de milho da empresa
Nutrimilho, esses foram extrusados com diferentes umidades, para avaliar qual seria
o teor com a melhor crocéancia depois de seco. Apés a determinacdo da umidade,
outro teste foi realizado, esse com objetivo de avaliar qual seria a quantidade de
hibisco e ora-pro-nobis mais adequada.
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Depois de concluir qual seria os melhores teores de umidade, hibisco e ora pro
nobis, as mesmas, foram submetidas a testes de laminacdo realizado em
Laminador industrial com dois rolos de 1m de diametro cada. A pressao entre os
rolos foi de 4 atm. Por fim, 5 formulacées foram desenvolvidas e expressas na
tabela 1.

Tabela 1- Formulag¢des do cereal matinal extrusado e laminado

Gritz de milho Hibisco Ora-pro-nobis
F1 94% 6% -
F2 97% 3% -
F3 94% - 6%
F4 97% - 3%
FC 100% - -

Apos a producédo os produtos foram colocados em uma airfryer por 3 minutos a
200°C para termino da desidratacdo e melhora na textura. Os produtos foram
acondicionados em sacos plasticos para posterior analise centesimal e de textura.
Resultados e Discussao

A Tabela 2 apresenta os resultados da Analise de composicdo centesimal das 5
formulagbes de cereais.

Tabela 2 - Composicao centesimal e anéalise de textura dos laminados produzidos.

Carboidratos  Proteinas Lipideos Cinzas Fibras Textura

F1 71,362 12,842 0,462 1,32 0,942 77,642
F2 72,012 11,982 0,452 0,83° 0,56° 68,772
F3 71,452 12,452 0,512 1,08% 1,042 82,622
F4 71,962 13,012 0,472 0,78° 0,77° 61,452
FC 72,542 12,122 0,522 0,64 0,31° 65,832

A partir dos resultados, é possivel destacar o teor de fibras, com adi¢céo de hibisco e
ora -pro-nobis a 6% (formulagdes F1 e F3), houve um aumento significativo
comparando com a formulacao controle (FC) que possui 0,31 e as outras duas 0,94
e 1,04 respectivamente. O teor de proteina também obteve um crescimento com o
acreéscimo dessas PANCs. Ja os carboidratos e os lipidios sofreram uma atenuacéao.

Conclusoes

De acordo com os resultados obtidos, a adicdo de Plantas alimenticias nao
convencionais (PANCs) ofereceram um certo enriquecimento nutricional ao cereal,
aumentando seu teor de fibras, proteinas e atenuando carboidratos e lipidios. O uso
dessas plantas se mostrou satisfatério e fomentador.
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