Como é feito o Cereais? Principio do Processo de Extrusao
de Cereais Nutritivos de Pequeno-Almoco

i

Js cereals de pequeno-almoco sao feitos de 0, arroz, pain¢o, sorgo, trige sarraceno, aveia
€ outros cereais ou a sua mistura em po. As matérias-primas de cereais de milho contém
muitas vitaminas, minerais e proteinas. Através da andlise de nutrientes relevantes em flocos
de cereais, extrusdo Uma forma alimentar processada por tecnologia de sopro que é facil de
digerir e absorver. Este produto € rico em hidratos de carbono, fibra alimentar, e também pode
adicionar amino&cidos essenciais, vitaminas, minerais, sacarose, fibra alimentar, lecitina de
soja, mel, amido de trigo, carbonato de célcio e outros nutrientes durante o processamento,
pelo que o valor nutricional é elevado . Através do processamento por extrusdo, a cor e o sabor
dos alimentos sdo melhorados, e os produtos tém cores e variedades diferentes, que podem
satisfazer diferentes niveis de procura dos consumidores.
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Como é feito o cereal? Principio do processo de extruséo de cereais
nutritivos ao pequeno-almoco:

Fabricante de maquinas extrusoras no processo de extrusao para colocar as matérias-primas
na extrusora em primeiro lugar. As matérias-primas movem-se sob a ac¢ao do parafuso e da
espiral na extrusora. O atrito ocorre entre os materiais, o barril e a espiral, e 0s materiais séo
tosquiados e extrudidos e misturados, de modo a que o material possa ser refinado
uniformemente.

Durante o processo de mistura continua, a temperatura no interior da extrusora de rosca dupla
aumentara e a pressao aumentara. Sob alta temperatura e alta pressdo, o material tornar-se-a
uma pasta, o amido no material pode ser rachado e gelatinizado, a proteina reorganizar-se-a, e
a fibra Sera também refinada.

O parafuso extrusor na maquina de fazer alimentos rodara continuamente. Quando o material
entra na extrusora, é transportado para a frente com a rota¢éo da rosca. Devido ao forte atrito e
extruséo entre o parafuso e o barril, o material e o barril, e 0 material O calor aplicado pela
manga da maquina de processamento alimentar torna o material num estado fundido a alta
temperatura e alta pressao.

Quando o material entra no molde, o material fundido esta completamente em estado liquido.
Finalmente, é extrudido do orificio do molde para atingir a temperatura e o estado normal de
pressdo num instante. O volume do material expande-se também instantaneamente,
provocando a explosdo de muitos microporos no corpo de amido dentro do alimento, e o
volume expande-se acentuadamente, formando um alimento inchado com uma textura solta.
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A extrusdo no processamento alimentar € um processo de curto prazo, o material € aquecido
durante um curto periodo de tempo, o que pode maximizar a preservacdo da nutricdo das
matérias-primas. Durante o processo de extrusao, devido a degradacao do amido, gordura e
proteinas, é conducente a digestdo e absor¢do do corpo humano. Quando o material é
extrudido do molde, uma parte da agua é expelida, o que torna o estereotipado e dificil de
regenerar, e também prolonga a vida util dos alimentos.

Utilizando a tecnologia de extrusédo para processar o pequeno-almogo de cereais, 0 processo
de alta temperatura e alta presséo destroi alguns factores prejudiciais nos cereais, faz a
gelatinizagéo do amido, reduz o teor de gordura, a degradacao das proteinas, melhora a
digestéo e a taxa de absor¢do dos cereais, e pode também dar ao pequeno-almocgo de cereais
algum aroma de cereais cozidos. A tecnologia de extrusdo no método de processamento
alimentar pode manter os nutrientes dos cereais na maior extensao
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Tabela 1 Efeitos da velocidade de rotacdo dos parafusos na qualidade dos produtos

NO Velocidade de Velocidade de Humidade? ? Pressao? MPa  Avaliacéo
alimentagcao? ? aparafusament sensorial
kg ? h? 07? ?r ? min?
1 150 300 16 6737678 O peso a
granel é
demasiado
grande, a cor é
escura, e 0
sabor é rombo
2 150 500 16 5787675 Densidade
aparente
moderada,

sabor delicado,

boa resisténcia

a espuma,

dentes anti-
aderentes

3 150 700 16 5757670 A densidade
aparente é

pequena, a cor

é clara,eo
vazio é grande

Quadro 2 Efeitos do tempo de residéncia na extrusdo e unidade

peso
?s Puffing volume-peso? ?g ? L?
grau
2775 1?51 0?29
Tempo de residéncia 3?5 1?33 0763
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O aumento da velocidade do parafuso resultara no aumento da temperatura, menor tempo de
residéncia, menor taxa de inchaco, e cor mais clara do produto. Se a velocidade da rosca for
demasiado alta ou a alimentacao for demasiado rapida, o tempo de permanéncia do material
na cavidade de extrusdo é demasiado curto, e a taxa de expansédo diminui; se a velocidade da
rosca for demasiado baixa ou a alimentacao for demasiado lenta, o material permanece na
cavidade de extrusao durante demasiado tempo, a taxa de expansao também diminui.
Portanto, o requisito para a velocidade da rosca € assegurar que o material esteja num estado
homogéneo ao longo de todo o processo, mas também que a capacidade de transporte da
rosca corresponda a quantidade de alimentacao.

Quadro 3 Efeitos da quantidade aditiva de carbonato de calcio sobre as caracteristicas da
extrusao de cereais grosseiros para o pequeno-almogo

Acrescentar cor Sabor Sabor Estrutura  Aparéncia volume-
amount? ? organizativa peso? ?g ?
L?
071 Branco Dentes Aroma de Pequeno Muito aspero 106
amarelado delicados e grao Uniforme e irregular
pegajosos
07?3 Branco Dentes Aroma de Uniforme Aspero, 92
amarelado delicados, grao irregular
pegajosos,
cheiro
alcalino
0?5 Branco Dentes Aroma de Uniforme Menos 87
amarelado, delicados, grao Suave,
brilhante pegajosos, regular
cheiro
alcalino
0?7 Branco Dentes Aroma de Uniforme Suave, 103
amarelado, delicados, grao regular
brilhante  pegajosos,
cheiro
alcalino

Adicdo de carbonato de calcio no processo de extruséo

A adicao de carbonato de calcio pode tornar a estrutura do gréo extrudido uniforme e fina. A
razdo é que durante o processo de extrusao, o carbonato de célcio ndo sofre um fenémeno
reolégico como as moléculas de amido, e pode actuar como um nucleo de bolha, de modo a
gue as bolhas se formem uniformemente em torno das particulas finas de carbonato de calcio.
Quando a quantidade de carbonato de calcio é de 0,5%, o volume especifico do produto é o
menor, ou seja, 0 grau de expansédo € o maior. Quando a quantidade adicionada de carbonato
de célcio atinge 0,3%, aparece a adstringéncia alcalina. Portanto, a quantidade adicionada de
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carbonato de calcio na producédo de produtos de extrusao de cereais é de preferéncia 0,1% ~
0,3%.

Os melhores parametros de funcionamento dos cereais de pequeno-
almoco:

A quantidade de adicdo de acguUcar € geralmente adequada a 7%~9%.

A combinacédo 6ptima dos parametros de processo para 0 processamento por extrusao de
cereais nutritivos para o pequeno-almoco é a temperatura de processamento 180 ?, velocidade
de rosca 120 r/min, velocidade de alimentacdo 16 r/min, diametro da matriz 6 mm, milho, arroz,
proporcéo de mistura de paingo 6:2 : 2 (m/m), o material ajusta a humidade 16%, adi¢ao de sal
0,5%, acucar 8% (m/m), ciclamato de sodio 0,1%.

A quantidade de agua adicionada ao material € de 11% a 14%, a velocidade da rosca € de
294 a 320 r/min, e a velocidade de alimentacdo do material € de 960 a 980 kg/h;

A guantidade de &gua adicionada ao material € de 11% a 14%, a velocidade da rosca é de 260
a 290 r/min, e a velocidade de alimentacdo do material € de 1010 a 1040 kg/h.
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