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Resumo

Cereais matinais desempenham uma importante funcdo na alimentacdo humana fornecendo vitaminas, minerais e
fibras. Entretanto, esse produto vem recebendo um novo conceito de produto devido a crescente busca de praticidade e
saudabilidade, aliando nutrientes, compostos bioativos e novos sabores e cores. Nesse contexto, 0 arroz e o café

tornam-se atrativos para o desenvolvimento de novos produtos.
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Introducgéo

O arroz € um cereal hipoalergénico, sem glaten, com um
sabor suave e com a coloragdo branca e o extrato de
café crioconcentrado possui cor e sabor caracteristicos,
além de compostos com capacidade antioxidante e
cafeina, que exibe propriedades estimulantes. A
tecnologia de extrusdo termoplastica para a fabricacédo
do cereal matinal exibe as vantagens de flexibilidade no
uso de matérias-primas, baixo custo e alto rendimento do
procedimento e ndo gera efluente’. O objetivo desse
trabalho foi analisar o efeito da adicdo de extrato de café
crioconcentrado sobre as propriedades techolégicas e
funcionais de cereal matinal extrusado a base de arroz.

Resultados e Discusséo

As matérias-primas (farinha de arroz e extrato de café
crioconcentrado (ECC)Z) foram avaliadas quanto a
composicao centesimal® e o ECC também quanto aos
compostos bioativos (cafeina, acidos clorogénicos e
acido caféico) por cromatografia liquida de alta
eficiéncia®.

A elaboracéo dos cereais matinais (Figura 1) foi realizada
em extrusora mono rosca, tendo como variaveis
independentes a concentracdo de ECC (4,2-9,8%) e
temperatura da terceira zona (131,8-188,2 °C). Foram
avaliadas as caracteristicas tecnoldgicas dos cereais
através de Metodologia de Superficie de Resposta. Os
melhores cereais foram avaliados quanto ao teor de
compostos bioativos.

Figura 1. Cereais matinais a base de arroz com extrato
de café crioconcentrado.
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O aumento da concentragdo de ECC nos cereais
matinais levou a uma reducdo da expansdo, aumento da
dureza e a uma coloracéo mais escura do produto.

O ECC apresentou altos teores de compostos bioatvios e
os cereais selecionados obtiveram um acréscimo desses
compostos mesmo apoés extrusao (Tabela 1).

Tabela 1. Teores de cafeina (C), &cidos clorogéncios

(ACG) e éacido caféico (AC) do extrato de café

crioconcentrado (ECC) e cereais em base seca (mg/qg).
FA:ECC

(%) C ACG AC
ECC - 38,42+0,84 14,98+1,15 1,91+0,43
EC 4+ 91,0:9,0 0,43x0,02° 0,09+0,01° 0,01+0,00™*
ECc s+ 958:4,2 0,26+0,00° 0,06£0,00° 0,01+0,00™
Ec 7+ 93,0:7,0 0,35+0,01° 0,08+0,00° 0,01+0,00™
ECc s+ 93,0:7,0 0,38+0,00° 0,09+0,00° ¢ 01+000™
EC9* 93,070 0480,02° 0,10%0,00° 0 01+0,00™*

*Valores expressos como média + desvio padrdo. Letras mindsculas
diferentes na mesma coluna diferem entre si pelo teste de Scott-Knott
(p < 0,05).

Conclusdes

O extrato de café crioconcentrado alterou algumas
propriedades tecnologicas do cereal matinal,
principalmente em relacdo & expanséo e cor do produto.
Esse ingrediente pode ser uma alternativa para aumentar
o teor de compostos bioativos nos cereais extrusados,
além de ser um ingrediente que confere cor, podendo este
produto atender a demanda de consumidores que buscam
alimentos industriais mais saudaveis.
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