Para que serve?

Esta cartilha trata dos
ingredientes, pardmetros técnicos
e operacionais para a elabora¢do
de snacks a base de arroz e feijao,
como forma de agregacdo de
valor, aproveitamento de
subprodutos como farelo, graos
quebrados ou matérias primas de
aspecto indesejado ao consumo
direto como alternativa para
agricultores, agroindustrias
familiares do estado do Rio
Grande do Sul.

Para maiores informacbes ou
duvidas entrar em contato pelo
telefone fornecido do verso.

Alimentos

Tecnologica
UFPel - FAEM - DCTA

Polo de Modernizagao Tecnoldgica em
Alimentos da Regiao Sul

Campus Universitario - UFPEL, s/n
CEP 96010-900 - Caixa Postal 354 - Pelotas/RS
Fone +55 (53) 3275.7284 Ramal 219

Maiores Informagdes ou apoio técnico gratuito podem ser obtidos pelo

e-mail oliveira.mauricio@hotmail.com ou
Fone +55 (53) 3275.7284 Ramal 219

EXPANDIDO DE
FEIJAO E ARROZ
DE MEDIA
AMILOSE E ALTA

TEMPERATURA

Extrusar usando matérias primas locais é agregar
valor e saude a nossa terra!




Ingredientes

- Arroz branco polido média
amilose

- Graos de feijao preto
(Phaseolus vulgaris L.)
envelhecido;

- Farelo de trigo;

- Residuo sdlido de industria
de suco de maca;

- Sal e agucar.

Modo de Preparo

e condi¢des operacionais

Umidade de condicionamento: 18%

Temperatura de extrusdo: 140°C

Par&metros utilizados na extrusora: Dupla-

rosca de 18 mm, programacgéo para as zonas
de aquecimento - 60, 80, 90, 90, 140 e 100°C,
taxa de alimentacao da extrusora de 50 g.min-

', velocidade da rosca de 500 rpm.

Preparo da formulacdo e do produto extrusado:

Para o preparo, os grdos de arroz branco
polidos devem ser moidos, a fim de obter um
tamanho médio de particulas de 35 Mesh apds
a moagem. Os graos de feijdo devem passar
também pelo processo de moagem, de modo a
apresentarem tamanho médio de particulas de
35 Mesh. O farelo de arroz e a farinha de
residuo solido de industria de suco de macga
devem apresentar tamanho médio de
particulas de 45 e 35 Mesh, respectivamente.
A formulacdo (2,5 kg) deve ser
preparada utilizando 61,6% de farinha de arroz,
26,4% de farinha de feijao, 2,5% de farelo de

trigo, 2,5% de residuo sélido de industria de

suco de maga, 2,0% de sal e 5,0% de agucar.
Para a homogeneizacdo da mistura, utilizar
misturadora planetaria, com rotagdo média por
5 minutos. Dessa forma, a mistura arroz-feijao
compora 88% da formulacdo, numa razao
arroz:feijao de 70:30 (peso/peso), considerada
ideal para o balango de aminoacidos essenciais
a dieta dos seres humanos. As misturas devem
ser  acondicionadas em embalagens
herméticas, com capacidade aproximada para
3 kg de farinha.

O teor de agua da formulagéo deve ser
determinado imediatamente para possibilitar o
calculo do volume de agua a ser injetado na
extrusora de forma a contemplar a umidade de
18%.

Apbs a extrusao, os extrusados devem
ser coletados apdés a saida na zona de
expansao e deixados arrefecer por 30 minutos
em temperatura ambiente. O material pode ser
cortado com o auxilio de uma tesoura, em
pequenos pedacos (ao redor de 10 cm), e
acondicionado em embalagens adequadas.



