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Resumo: Objetivou-se avaliar a inclus@o da fibra da mandioca (FM) sobre as variaveis do processo de extrusdo e
as caracteristicas do extrusado. Foram avaliadas sete dietas, sendo: dieta controle (sem fontes de fibra); dietas
com niveis crescentes de fibra da mandioca (FM) (5,5; 6,5 e 7,5% de FDT); dieta com celulose (CE), dieta com
polpa de beterraba (PO) e dieta com lignocelulose (LC). Durante o processamento das dietas, foram avaliadas a
temperatura e adigdo de dgua no condicionador. Na extrusora foram mensuradas: velocidade da rosca,
amperagem ¢ produtividade. Nos extrusados foram realizadas andlises de densidade, tamanho, dureza,
freabilidade e indice de expansao (IE). Os dados foram analisados por contrastes ortogonais e regressao (P<0,05).
Verificou-se menor densidade das dietas contendo fontes de fibras, em relagdo a CO (P<0,05). A inclusdo de
niveis crescentes da FM resultou em aumento linear no IE (P<0,05). A inclusdo de niveis crescentes da FM
resulta em aumento linear na expansio dos extrusados. As fibras avaliadas resultaram em extrusados mais
expandidos, com maior area total de poros e menos densos, em relagdo a dieta sem fonte de fibra.
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EXTRUSION PARAMETERS AND KIBBLE CHARACTERISTICS OF DIETS
CONTAINING CASSAVA FIBER

Abstract: The objective of this study was to evaluate the influence of the inclusion of cassava fiber (CF) on the
variables of the extrusion process and kibbles characteristics. Seven diets were evaluated, being: control diet
(without sources of fiber); diets with increasing CF (CF) (5.5, 6.5 and 7.5% FDT); diet with cellulose (CE), diet
with beet pulp (BP) and diet with lignocellulose (LC). During the processing of the diets, the temperature and
addition of water in the conditioner were evaluated. Kibble samples were analyzed for density, size, hardness,
freeness and expansion index (EI). Data were analyzed by orthogonal contrasts and regression (P <0.05). There
was lower kibble density on diets with fiber sources (P<0.05). The inclusion of increasing CF levels presented a
linear effect on the EI (P<0.05). The incorporation of increasing levels of CF results in a linear increase in the
kibble expansion. The evaluated fiber sources resulted in more expanded kibbles, with larger total pore area and
less density, in relation to the diet without fiber source.
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Introducio: As fibras, como da mandioca, podem influenciar o processo de extrusdo e o produto final. A melhor
macroestrutura dos extrusados, pode por sua vez favorecer a aceitacdo e palatabilidade do alimento. De acordo
com Tavernari et al. (2017), a utilizagdo da fibra termoprocessada mostrou-se efetiva como aditivo aglutinante,
atuando como condicionante ¢ melhorador de pelete. Desse modo, objetivou-se avaliar a influéncia de niveis de
fibra da mandioca e fontes convencionais de fibra sobre as variaveis do processo de extrusdo e nas caracteristicas
do extrusado.

Material e Métodos: Foram avaliadas sete dietas: controle (sem adigdo de fontes de fibra); dietas com crescentes
niveis de fibra de mandioca (FM) (4,3; 8,1 e 11,9% — resultando em 5,5; 6,5 e 7,5% de FDT, respectivamente);
dieta com 3,8% de celulose (CE); dieta com 6% de polpa de beterraba (PO) e dieta com 3,8% de lignocelulose
(LC). As dietas CE, PO e LC apresentaram a mesma quantidade de fibra dietética total (FDT) da dieta 11,9% FM
(aproximadamente 7,5% de FDT). Foram avaliadas a temperatura e adi¢do de 4gua no condicionador. Na
extrusora foram mensuradas: velocidade da rosca (Hz), amperagem (A) e produtividade (kg/h). Foi avaliada a
densidade dos extrusados (g/L); dureza em durdmetro (kgf/cm?); indice de expansdo (IE, largura dos
extrusados/diametro da matriz) e a friabilidade, utilizando friabildmetro. A partir da microscopia eletronica de
varredura (MEV) foi realizado a avaliacdo da porosidade dos extrusados (mm?), mensurada pelo software
ImageJ®. A densidade, dureza, freabilidade e IE foram analisadas quanto a normalidade pelo teste de Shapiro-
Wilk. Quando diferencas foram detectadas pela analise de variancia, as médias foram comparadas por contrastes
ortogonais (P<0,05; Tabela 1). Os resultados obtidos com aumento dos niveis dietéticos de FM foram submetidos
a analise de regressao (P<0,05). As demais variaveis foram apresentadas de modo descritivo.

Resultado e Discussdo: De modo geral, houve aumento na velocidade da rosca da extrusora e da amperagem na
producdo das dietas contendo as fontes de fibras, o que pode levar ao maior gasto da energia na fabrica.

Verificou-se menor densidade das dietas contendo fontes de fibras, em relagdo a CO (P<0,05). O IE ¢ friabilidade
das dietas com mesmo nivel de FDT (11,9% FM, CE, PO, LC) foram maiores em relagdo a CO (P<0,05; Tabela
1). Do mesmo modo, a dieta 11,9% FM apresentou maior friabilidade comparada as dietas com mesmo nivel de
FDT (CE, PO, LC). Segundo Bhattacharya & Hanna (1994) o aumento no IE e a redu¢do na densidade podem ser
explicados pelo aumento na gelatinizagdo. Além disso, a inclusdo de niveis crescentes da FM apresentou efeito
linear no IE e efeito quadratico na friabilidade (P<0,05; Tabela 1). Apesar da maior friabilidade observada, nao



houve diferenca na dureza, demonstrando nao haver rompimento fisico importante dos extrusados. A inclusdo de
11,9% FM apresentou maior nimero de poros em relag@o as demais dietas, o que influencia a textura do produto,
e, portanto, na crocancia e mastigacdo do animal. Além disso, a dieta com FM apresentou area total de poros
similar as demais fontes de fibra. No entanto, a dieta com 11,9% FM apresentou menor area média dos poros
(Tabela 2).

Tabela 1 - Varidveis de extrusdo e caracteristicas do extrusado de dietas controle (CO) e contendo
niveis de fibra da mandioca (FM); celulose (CE); polpa de beterraba (PO) e lignocelulose (LC).
FM (%)

Ttem CO i3 8.1 119 CE PO 1C EPM
Condicionador

Temperatura (°C) 91,4 91,7 90,1 95,9 92,8 88,6 89,5 -
Adiciio de gua (L/h) 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000 13,200 -
Extrusora

Amperagem (A) 20 25 20 28 22 30 20 -
X{el;c‘dade da mach, gy 45 45 45 45 45 40,2 .
Produtividade (kg/h) 95,67 93,00 88,68 93,36 9276 99,24 82,20 -
Caracteristica do extrusado

Densidade (g/1)*¢ 383,5 3413 3491 364,5 3238 369,5 371,6 4,586
Indice de expansdo®® 1,51 1,58 1,59 1,59 1,62 1,51 1,62 0,025
Dureza (kgf/cm?) 6,39 7,02 6,25 716 7,15 6,36 7,41 0,300

Friabilidade (g)*"s%=f 0,060 0,030 0,109 0,104 0,069 0,050 0,099 9,165 E*
“Dieta CO vs. Dietas com fibras com mesmo nivel de FDT (11,9% FM, CE, PO, LC) (P<0,05); "Dieta
11,9% FM vs. Dietas com fibras mesmo nivel FDT (CE, PO, LC) (P<0,05); ‘Dieta 11,9% FM vs. CE
(P<0,05); “Dieta 11,9% FM vs. PO (P<0,05); °Dieta 11,9% FM vs. LC (P<0,05); Efeito linear
(P<0,05); #Efeito quadratico (P<0,05).

Tabela 2 - Area total, rea média dos poros e nimero de poros dos extrusados de dietas controle (CO)
e contendo niveis de fibra da mandioca (FM); celulose (CE); polpa de beterraba (PO) e lignocelulose

(LC).
FM (%)
Ttem CO i3 8.1 119 CE PO LC
Area total (mm?) 46,16 51,70 52,87 52,68 51,83 55,01 51,20
Niimero de poros 27 29 35 36 29 32 33
Area média dos poros (mm?) 1,70 1,78 1,51 1,46 1,79 1,72 1,55

Conclusio: A inclusdo de niveis crescentes da FM resulta em aumento linear na expansao dos extrusados. As
fibras avaliadas resultaram em extrusados mais expandidos, com maior area total de poros € menos densos, em
relacdo a dieta sem fonte de fibra, sendo essas caracteristicas interessantes em alimentos para caes.
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