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Adicdo de extrato de café crioconcentrado para aumentar compostos bioativos em cereal

matinal a base de arroz
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S. Clerici, Yoon K. Chang.

Resumo

A adicdo de extrato de café crioconcentrado ao cereal matinal extrusado de arroz contribuiu no aumento do teor de
compostos bioativos e em modificagGes de suas caracteristicas tecnologicas.
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Introducéo
O cereal extrusado fornece fibras, vitaminas e minerais,
sendo uma opcao de alimentacao pratica e saudavel®. O
arroz, por ser hipoalergénico e de facil mistura a outros
ingredientes, é uma das principais matérias-primas
utilizadas na elaborac&o de produtos extrusados®. O café
possui sabor caracteristico de grande aceitagdo
comercial e também propriedades estimulantes e
funcionais.’®*. Nesse trabalho foi proposta a elaboracéo
de um cereal matinal de farinha de arroz e extrato
crioconcentrado de café (ECC) por extrusao
termoplastica com o objetivo de avaliar os efeitos da
adicao de ECC sobre as propriedades tecnoldgicas e
funcionais do produto.
Resultados e Discusséo

As matérias-primas foram preparadas de acordo com o
delineamento composto central rotacional. Os cereais
foram elaborados em extrusora mono rosca - variaveis
independentes: %ECC (5 a 7%) e temperatura da 3a
zona (131,8 a 188,2°C); variaveis fixas: configuracédo de
compressédo de rosca (3:1), diametro de matriz (3mm),
velocidade de rotacéo, temperaturas de 12 (70°C) e 22
zonas (120°C).

Os extrusados foram avaliados quanto ao indice de
expansdo (IE), perimetro, textura, textura no leite,
imagem da secdo transversal, cor, indice de absorcéo
em agua (IAA), indice de solubilidade em &gua (ISA),
viscosidade de pasta e compostos bioativos.

A andlise de dados foi feita por Metodologia de
Superficie de Resposta (MRS). Aplicou-se Andlise de
Componente Principal para selecdo 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 0s
valores de R” ficaram contidos no intervalo 44 a 71%,
determinando modelos de tendéncia. Para as anélises
de textura, textura no leite, IAA e ISA néo foi possivel a
elaboracao de superficie de resposta.

A adicdo de ECC diminuiu a viscosidade final dos
extrusados e aumentou o conteddo de compostos
bioativos, sendo encontrados os respectivos valores:
Cafeina: 0,26 a 0,48mg/g; Acidos clorogénicos: 0,06 a
0,1mg/g e acido caféico 0,1mg/g para todos os ensaios.

Tabela 1 — Resultados das andlises de IE, Textura,
Textura em leite e cor

Ensaio IE Textura Textura em leite L* a b*
E1 2581016 2311+ 509 2158 + 390 70814119 6271025 24,60+0,20
E2 241+013 2368+ 277 2217 + 269 64,35£1,90 7,83+0,28 25,30+0,40
E3 2361022 2206+ 153 2103 + 442 72,10:160 565:0,05 23,89 +0,43
E4 240025 2271+ 589 2077 + 356 6823:1,17 6,83+0,04 2449+0,22
E5 250:017 2070+ 502 1919 + 212 74881025 4,77+0,10 22,60 +0,06
E6 2351018 2295+ 296 2046 + 542 85774158 7531015 2522+0,62
E7T 273:020 2347+ 276 2083 + 284 6953:0,77 633+0,18 2491+0,54
E8 197:014 2865+ 675 2661 + 376 7.,721025 6121004 2418+0,34
E9 2472017 2305: 218 2293 + 362 67703134 7,20%027 2531%0,57
E10 2361021 2503+ 487 2366 + 423 67352055 7,02£0,16 24,84 +0,07
E11 250:011 1855+ 256 1396 + 288 71,06090 652+0,28 2457 +0,58

*Valores expressos em médiatdesvio padrdo

Figura 1 — Superficies de resposta de IE, Perimetro,
RVA e Cor

Conclusodes
A adicdo de ECC de café exerceu influéncia nas
propriedades do cereal matinal de arroz e aumentou 0s
teores de compostos bioativos, sendo este produto uma
alternativa para consumidores que buscam alimentos
industrializados mais saudaveis.
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