TECNOLOGIA SIMPLIFICADA PARA OBTENGAG DE FLOCOS ALIMENTICIOS
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Desenvolveu-se temologa.a simplificada para elaboragio de
prodm:os alimenticics em forma de flocos, com utilizagdo
de equipamentos existentes no mercado nacional.

1 INTRODUGAO

No Brasil, existe um mercado potenc;al para flocos alimenticios,
v1sto ser muitc redu21do o numero de indistrias gue atuam nessa
drea, além do que sac produtes ainda pouce conhecidos para gran-—
de parte da populagio.

Estudos no Canadd revelam que, pele menos 25% dos alimentos da
primeira refeigdc didria, s8c flocos de cereais prontos para ce-
mer (1).

Nos Estados Unldos, a "Natural Heouseheld Menu Census" concluiu -
que, na primeira r9f21cao diaria, 38% dos alimentos ingeridos in
cluem flocos de cereais prontes para comer com leite (3).

MATZ (6) dividiu os flocos alimenticiocs em duas grandes catego -
rias: al cereais que requerem cozimentc antes do consume (como a
farinha de aveia) e bl cereais completamente cozidos e prontos
para comer, tais como: flocos de milho (corn flakes), flocos de
arroz [(rice flakes) e flocos de trigo (wheat flakes), entre ou-
tros-

GULSTAD (2) desenvolveu processo para obtengdo de flocos de ar-
roz (patenteado pelos EUA) pela gelatlnlzaqao do amido dos gracs
do cereal, seguida de moagem ate farinha e mistura com agua e
flavorizantes. A pasta obtida é posteriormente peletizada, flocu
lada e tostada.
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REESMAN & LAWRENCE (8) obtiveram flocos de graos de triticale { pa-
tenteado pelos EUA), em gue o cereal é molhado em solugac aguo-
sa, laminado entre cilindros para abrir o grae e retirada da
casca, e cozido para gelatlnlzar o amido e aumentar o conteldo
de um:dade ate 55%. Apas parcial secagem, até umidade menor gue
20%, é floculado e tostado.

NAKAJIMA & ITO (7) desenvolveram flocos de trige (patenteado pe
lo Japao), consistindo em coezer com vapor uma pasta de farinha

de trigo contendo condimentos. A q@gulr. o material & secado,es
magade, granulade, cozido novamente até 20 -30% de umidade, la-
minado, floculade e tostado.

LAWRENCE & REESMAN (5] desenvolveram flocoes de cereals corruga-
dos, onde um primeiroc cereal sem arrcz € coz1do £ apas combina
de com 5 - 45% de arroz, novamente c021d0 até os griaos gelatlnl
zarem e aderirem um aoc cutro. A mistura é entdc esfriada, par-
cialmente seca e floculada com a superflcle corrugada.

IWASUKA SEIKA CO. LTE. (4) desenvolveu flocos de grios {paten
teado pelo Japao), que consiste em laminar arroz ou farinha de
trigo cozida numa espessura aproximada de 0,2 mm, cortar em pe-
quenos pedages e posteriormente laminar a 80-130 €. Os flocos
resultantes sdo tostados e aspergidos com solugdo aguosa conten
do cloreto de sodig e vitaminas, e a sequir secados.

o objetive do presente trabalho foi desenvelver tecnologla 51m—
plificada, facilmente 3331mllavel pelas pequenas e médias indis
trias de alimentos, sem exxgenc1a de elevados investimentos e
com utilizagio de egquipamentos cldssicos existentes no mercade,
para obteng3c de produtes alimenticios em forma de flocos.

2 MATERIAL E METODOS

As matérias-primas, formulagdes e egquipamentos utilizados neste
trabalho foram descritos por SCHULZ (9).

2.1 Procedimento para elaboragac dos flocos
2.1.1 Flocos corrugados

a) Pesar os ingredientes;
b) homogeneizar, a seco;
c) adicionar dgua e homogeneizar;

d) formar "cordas" de massa com extrusora de macarrdc ou simi-
lar;

cortar os pellets do extrusadc, gue ficam com formatc de pas
tilhas;

e

f) para formar flocos corrugados, o5 pellets passam num canjun-
to de trés cilindros com velocidades diferentes entre si. Os
flocos s3c retirados automaticamente no iltimo cilindro por

uma faca fixa. A espessura do floco € de aproximadamente
0,25 mm;

tostar os flocos em estufa com circulagéo de ar, a 110 C, a-
té gue a umidade final seja igual ou menor gue 30%;
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h)
i)
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resfriar o produto;

aplicar o aroma em po. diluido em agucar moide cu em sal moi-
do, dependendo do tipo de produto;

acondicionar em embalagens de polipropilenoc ou polietileno,

2.1.2 Flocos lisos

al
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c)
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]
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Pesar o8 ingredientes;
homogeneizar, a seco;
adicionar dgua e homogeneizar;

formar "cordas" de massa com extrusora de macarrac ou simi-
lar;

cortar os pellets do extrusado, que ficam com formato de pas-—
tilhas;

para formar os flocos liscs, os pellets passam num conjunto
de dois cilindres, gue giram um em sentideo contrario aoc outro,
ficando os flocos com uma espessura em torno de 0,25 mm;

tostar os flocos em estufa com circulagdo de ar, a 130 C, até
que a umidade final seja igual ou menor que 30%;

resfriar o produto;
aplicar o aroma em pd, diluido em sal moido;
acondicionar em embalagens de polipropilenoc ou polietileno.

2.1.3 Flocos expandidos
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Pesar os ingredientes;
misturar a seco:
adicionar a Agua e homogeneizar;

formar "cordas" de massa com extrusora de macarrdoc ou simi-
lar;

cortar os pellets do extrusado, que ficam com formato de pas-
tilhas;

formar flocos liscs, com uma espessura de aproximadamente
0,3 mm, num conjunto de 2 cilindros. A espessura do floco tem
influéncia na textura do produto final;

secar em estufa com circulagio de ar, entre 40 e 45 C, até u-
midade de aproximadamente 7,0%;

fazer témpera, ou seja, deixar os flocos em descanso por | 24
horas, para a umidade interna e externa adguirirem equilibriec
no flocao;

fritar os flecos, preferencialmente por imersdo em gordura wve
getal hidrogenada, na temperatura de 190 C. A umidade final
deve ser menor gue 3,0%.

drenar o excesso de gordura;
aplicar aroma em po sobre o produto;
acondicionar em embalagens de polipropilenc.

B.CEPPA, Curitiba, T(1)jan./jun.1989 15



3 RESULTADOS E DISCUSSAO

0 fluxograma Qa tecnologia simplificada para produgac de flocos
alimenticios é mostrado na Figura 1

FIGURA 1 - FLUXOGRAMA DA TECNOLOGIA SIMPLIFICADA PARA PRODUGAQ
DE FLOCOS ALIMENTICIOS
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Apds pesagem, os ingredientes sic misturados, inicialmente a se-
co e em seqguida, com a adigdo de agua & feita a homogeneizagio
da massa.

Em equLpamento tipo extrusora de macarrac ou eguivalente, a mas-
sa é extrusada, recebendo na salda, noe molde ou trafila, o forma
to de "cordas" de massa, as quais sac cortadas diretamente no
melde, ou 530 conduzidas para um cortador continuo  para os
pellets, gue se apresentam com formate similar a pastilhas.

0s pellets sio dlstribu;dos sobre um conjunto de cilindros, que
giram um em sentido contrario aoc outra, separados por determi
nada distancia, de modo a dar o formato final ao produto, na
forma de flocos com espessura pré-determinada.

0s flocos s3o secos, tostados ou fritos, dependenda dc tipe de
flocos gue se dﬂse]a obter. A secagem e a tostagem sd3o realiza-
das em secador estatico com circulagic de ar, podendo tambem Ser
utilizados secaderes continuos. No caso de fritura, convém usar
fritaderes continucs, em que os flocos sdc fritos por imersdo na
gordura, para obter homogeneidade na cor dos flocos.

0s flocos sdc aromatizados com esséncia em pd, diluida em agucar
moidc para produtos doces, ou em sal finc para produtos salga-
dos. A desvantagem em adicionar o aroma no inicio do processo é
que grande parte desse volatiliza durante a tostagem ou fritura,
devido acs flocos serem finos.

0s flocos sdo resfriados, guer estaticamente com vnntllacaoﬁu no
propric sistema de transporte, guando o processo for continuo, e
embalados.

0s finos e guebrados sdo separaﬁos ey apos moldos e peneirados ,
retornam aoc Processc como matéria- prima ou sao embalados para
consumo na forma de mingau ou pasta.

4 CONCLUSAD

A tecnologia simplificada para a elaboragao de flocos alimenti -
cios foi plenamente uLlnqlda 0= equ1namentoa utilizades no pro-
cesso sdo simples e existentes na maioria das indistrias de mas-
sas alimenticias e de biscoitos.

Abstract

A simplified technology was developed for the production of cereal flakes,
with equipaments already in current use for pasta and biscuit production.
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