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RESUMO

O projeto visou ao desenvolvimento de um cereal matinal e funcional a partir de
farinha de aveia germinada (malteacdo) e outros ingredientes unindo analise de
fatores fisicos, nutricionais e sabor. A farinha foi produzida através da germinacao
dos graos de aveia para elevagdo do valor nutricional. Posteriormente, os graos
foram moidos em diferentes tempos de malteacdo e produzidas as farinhas.
Amostras elaboradas através da mistura das farinhas e diferentes agucares com
adicdo de umidade gerando o cereal de aveia. Analise fisica e sensorial
apresentaram diferencas significativas entre os cereais. Conclui-se que fatores
biotecnoldgicos como a diferenca da ativacdo enzimaticas em determinados tempos
de germinacao da aveia e adicdo de carboidratos simples influenciam no sabor e
caracteristicas fisicas do cereal final.

INTRODUCAO

O processo de maltagem, caracterizado pela germinacdao controlada, promove a
ativagdo de complexos enzimaticos que convertem o0 amido em acgucares
fermentaveis, modificando a estrutura do grao (HUBNER et al., 2010).

Quando esses graos modificados sdo submetidos a extrusdo termoplastica, as
interacdes entre o amido hidrolisado e as condi¢coes de alta pressao e temperatura
resultam em snacks com propriedades fisico-quimicas e sensoriais diferenciadas
(SINGH et al., 2015; GUY, 2001).

Nesse sentido, o estudo teve como objetivo a producdo de cereal matinal com
extrusado a partir da farinha de aveia submetida a diferentes tempos de germinacéao,
com adicdo de agucares, visando aceitacao sensorial e elevado valor nutricional.

MATERIAIS E METODOS

Materiais
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Para a germinacao foram usadas aveias fornecidas pela Universidade Estadual de
Maringd (UEM). Também foram utilizados, para o cereal, agucar demerara
(Caravelas), que passa por um leve refinamento e nao recebe aditivos quimicos em
sua producdo, e acucar mascavo (Santo Antdnio), obtido pelo cozimento e
cristalizacdo do caldo de cana. Por ndo passar pelo processo de branqueamento, o
acucar mascavo preserva minerais essenciais como ferro, céalcio e potassio.

Germinacao

Apés a pesagem, os graos de aveia foram submetidos a maceracao por imersao em
agua, mantidos em incubadora por 48 horas a 22 °C. A troca de agua foi realizada a
cada quatro horas para promover o inicio da germinacao e a ativagao dos processos
enzimaticos (KUNZE, 2010; MARCOS-FILHO, 2015).

Apés as 48 horas de maceracéao, a aveia foi retirada da imersao e acondicionada em
recipientes adequados, mantidos sob a mesma temperatura (22 °C). Nessa etapa,
os graos foram hidratados com agua a cada quatro horas, processo no qual ocorre a
ativagédo enzimatica e a conversdo do amido em agucares fermentaveis, elevando o
valor nutricional do grao (PALMER, 2006; BAMFORTH, 2010).

As amostras foram coletadas nos seguintes intervalos de tempo: 0 hora (TO, retirada
imediatamente apds a maceragao), 24 horas (T24), 48 horas (T48), 72 horas (T72),
96 horas (T96) e 120 horas (T120). Cada amostra coletada foi levada para
desidratagdao em estufa (Tecnal®) a 60 °C por 24 horas, visando interromper o
processo de germinagéo e estabilizar o malte obtido

Imersdo em agua por 48 Trocar a agua de quatro em

— quatro horas 3| Retirar da imerséo

horas

.

Hidratar de quatro em
quatro horas horas a 60°C
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Figura 1 — Fluxograma do processo de germinagao

Producé&o da farinha

As amostras, ap6s o armazenamento, foram moidas dos tempos T0, T96 e T120.
Apdbs a moagem, com o auxilio de peneiras, foi realizada a separac¢do da casca do
grédo em relacao a farinha de aveia, que foi utilizada na extrusdo para a producao do
cereal matinal.

Extrusao

Com a obtencado da farinha de aveia apés a moagem, foram preparadas cinco
amostras. Uma amostra controle produzida pela farinha de aveia em TO com adicéo
de 5% de agua, duas amostras com 100% farinha de T96 com adicao de 20% dos
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acucares demerara e mascavo individualmente e também com 5% de umidade, e
duas elaboradas com a farinha T120 com as mesmas adi¢des utilizadas nas
amostras de T96. Apds a preparacao das amostras, elas foram colocadas em uma
extrusora para a obtencao do snack de aveia.

Sensorial

Com a obtencao dos extrusados de aveia realizou-se uma sensorial das cinco
amostras com intuito de analisar aparéncia, textura, sabor, aroma, e consideracao
final com uma escala de nota de 0 a 5 para cada analise questionada, e calculado
uma porcentagem com a nota mais avaliada.

Analise fisicas

Para o indice de expansao, utilizando um paquimetro, mediu-se o diametro da matriz
da maquina extensora e de cinco unidades de cada amostra. Em seguida, foi
realizado a média e calculado a diferenca em relacdo ao didmetro da saida da
maquina. Ademais, para o calculo de densidade aparente, pesou-se a quantidade de
agua correspondente ao volume de um béquer de 50 ml cheio. Posteriormente, o
béquer foi preenchido com cada amostra, e a diferenca de massa foi utilizada para
determinar a densidade aparente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O cereal produzido sem a adicdo de acgucar (TQ) apresentou aproximadamente o
triplo de expansdo em relagcdo a matriz assim sendo o de maior indice de expanséo.
Em ordem decrescente seguiu-se do T96 com acucar demerara, T120 com
mascavo, T120 com demerara e por fim, a amostra de T96 com acgucar mascavo
apresentou expansao inferior ao dobro da matriz, sendo o de menor indice.

Figura 2 — Amostra T96 com agUcar demerara antes e depois da extrusao
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Na analise sensorial, o cereal de 96 horas de germinacdo com adicdo de acglcar
mascavo apresentou a maior aceitacao geral, com 75% de notas 4. Ja o cereal em
tempo O sem adicdo de acucar e o de 96 horas de germinacao com acucar
demerara obtiveram 50% das notas avaliadas em 4. Em seguida, o cereal de 120
horas de germinagdao com acucar demerara registrou 50% das notas 3, enquanto, o
de menor avaliagdo foi o de 120 horas com acucar mascavo com 50% das
avaliacdes de nota 2.

CONCLUSOES

Portanto, embora o cereal sem acucar (TO) obteve a maior expansao fisica, a
germinacao de 96 horas com agucar mascavo garantiu a melhor aceitacdo sensorial
(75%). Assim, a amostra T96 mascavo obteve a formulagcdo mais promissora para o
desenvolvimento do cereal matinal.
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