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Resumo 

A adição de extrato de café crioconcentrado ao cereal matinal extrusado de arroz contribuiu no aumento do teor de 

compostos bioativos e em modificações de suas características tecnológicas. 
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Introdução 
O cereal extrusado fornece fibras, vitaminas e minerais, 
sendo uma opção de alimentação prática e saudável

2
. O 

arroz, por ser hipoalergênico e de fácil mistura a outros 
ingredientes, é uma das principais matérias-primas 
utilizadas na elaboração de produtos extrusados

5
. O café 

possui sabor característico de grande aceitação 
comercial e também propriedades estimulantes e 
funcionais.

1,3,4
. Nesse trabalho foi proposta a elaboração 

de um cereal matinal de farinha de arroz e extrato 
crioconcentrado de café (ECC) por extrusão 
termoplástica com o objetivo de avaliar os efeitos da 
adição de ECC sobre as propriedades tecnológicas e 
funcionais do produto. 

Resultados e Discussão 
As matérias-primas foram preparadas de acordo com o 
delineamento composto central rotacional. Os cereais 
foram elaborados em extrusora mono rosca - variáveis 
independentes: %ECC (5 a 7%) e temperatura da 3a 
zona (131,8 a 188,2ºC); variáveis fixas: configuração de 
compressão de rosca (3:1), diâmetro de matriz (3mm), 
velocidade de rotação, temperaturas de 1ª (70ºC) e 2ª 
zonas (120ºC). 

Os extrusados foram avaliados quanto ao índice de 
expansão (IE), perímetro, textura, textura no leite, 
imagem da seção transversal, cor, índice de absorção 
em água (IAA), índice de solubilidade em água (ISA), 
viscosidade de pasta e compostos bioativos. 

A análise de dados foi feita por Metodologia de 
Superfície de Resposta (MRS). Aplicou-se Análise de 
Componente Principal para seleção de 5 ensaios a 
serem analisados quanto a CB, para o qual foi aplicado 
teste de Scott-Knott (p<0,05). 

Os resultados analisados pela MRS mostraram que os 
valores de R

2
 ficaram contidos no intervalo 44 a 71%, 

determinando modelos de tendência. Para as análises 
de textura, textura no leite, IAA e ISA não foi possível a 
elaboração de superfície de resposta.  

A adição de ECC diminuiu a viscosidade final dos 
extrusados e aumentou o conteúdo de compostos 
bioativos, sendo encontrados os respectivos valores: 
Cafeína: 0,26 a 0,48mg/g; Ácidos clorogênicos: 0,06 a 
0,1mg/g e ácido caféico 0,1mg/g para todos os ensaios. 

 
 

Tabela 1 – Resultados das análises de IE, Textura, 
Textura em leite e cor 

 
Figura 1 – Superfícies de resposta de IE, Perímetro, 

RVA e Cor   

 
 

Conclusões 
A adição de ECC de café exerceu influência nas 
propriedades do cereal matinal de arroz e aumentou os 
teores de compostos bioativos, sendo este produto uma 
alternativa para consumidores que buscam alimentos 
industrializados mais saudáveis. 
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