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Resumo
Os snacks sdo produtos extrusados elaborados a base de milho, por este motivo, diversos
estudos buscam a substituicdo parcial ou total deste ingrediente por outros com maior valor
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nutricional. Desta forma, este trabalho realizou a substituicdo parcial do gritz de milho por
camardo atomizado em spray dryer com a proposta de aumentar os valores proteicos no
produto final. No entanto, sdo escassos 0s estudos sobre a substituicdo do gritz de milho por
camarao em po. Assim o objetivo deste trabalho foi avaliar e realizar a caracterizagdo quimica
e as propriedades fisicas dos snacks elaborados com o camardo desidratado. Os extrusados
foram obtidos pela substituicdo parcial do gritz por camardo em pé nas seguintes proporcoes:
2,4,8¢e 16 %. A adicdo do camardo em po proporcionou aumento consideravel no valor das
proteinas. Caracteristicas fisicas como a higroscopicidade do produto néo foi alterada com a
adicdo do camardo em pd. No entanto, com o0 aumento da porcentagem do camardo em pé nas
formulacGes, diminuiu expansdo e aumentou a dureza do produto. Os snacks elaborados
apresentaram-se como produtos proteicos, crocantes e de coloracdo escura, tornando assim o
produto atrativo para o consumidor que busca produtos com maior valor nutricional.

Palavras-chave: Extrusado; Produto desidratado; Litopenaeus vannamei.

Abstract

Snacks are extruded products made from corn, and for this reason several studies have sought
the partial or total replacement of corn by other ingredients with higher nutritional value. We
partially replaced the corn grits by shrimp atomized powder, aiming to increase the protein
values in the final product, and analyze the chemical and physical characteristics of the snacks
made with shrimp powder. The extruded products were obtained by partially replacing the
grits by shrimp powder in the following proportions: 2, 4, 8 and 16%. The addition of shrimp
powder increased the protein content from 2 to 9% in the snacks, in comparison with the
control. The hygroscopicity of the product was not affected by the addition of shrimp powder.
However, the increasing concentration of shrimp powder, in the formulations, decreased the
expansion and increased the product hardness. The snacks developed in this study are protein
products, crispy and showed dark color, becoming an attractive product for the consumer who
seeks products with higher nutritional value.

Keywords: Extruded; Atomized; Litopenaeus vannamei.

Resumen

Los refrigerios son productos extruidos hechos de maiz, y por esta razon varios estudios han
buscado el reemplazo parcial o total del maiz por otros ingredientes con mayor valor
nutricional. Reemplazamos parcialmente la sémola de maiz por polvo de camarones

atomizado, con el objetivo de aumentar los valores de proteina en el producto final, y analizar
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las caracteristicas quimicas y fisicas de los bocadillos hechos con polvo de camarones. Los
productos extruidos se obtuvieron reemplazando parcialmente los granos por camarones en
polvo en las siguientes proporciones: 2, 4, 8 y 16%. La adicion de camarones en polvo
aumento el contenido de proteinas del 2 al 9% en los bocadillos, en comparacion con el
control. La higroscopicidad del producto no se vio afectada por la adicion de camarones en
polvo. Sin embargo, la creciente concentracion de camarones en polvo, en las formulaciones,
disminuyd la expansion y aumento la dureza del producto. Los bocadillos desarrollados en
este estudio son productos proteicos, crujientes y de color oscuro, convirtiéndose en un
producto atractivo para el consumidor que busca productos con mayor valor nutricional.

Palabras clave: Extruido; Atomizado; Litopenaeus vannamei.

1. Introducéo

Os consumidores estdo tentando mudar seus habitos alimentares visando melhorar
a saude. O mercado para produtos com apelo saudavel ou com diferenciado conteudo de
nutrientes vem crescendo, 0 que tem provocado 0 interesse das empresas em pesquisas na
area. Produtos do tipo shacks sdo bem aceitos e consumidos pela populacdo, sendo
importantes meios para a introdugdo de nutrientes benéficos a saude (Souza, Leonel &
Mischan, 2007).

Do ponto de vista nutricional, os camar®es sdo ricos em proteinas e pobre em
gordura saturada (Dayal et al, 2011) e calorias, e tém um sabor neutro. Devido a estas
caracteristicas, camardes podem ser utilizados como aditivo natural em saladas, massas, sopas
entre outros. Os camardes foram igualmente identificados como uma fonte rica em vitamina
B12, selénio, 6mega 3, &cidos graxos altamente insaturados (HUFA) e astaxantina, um
potente antioxidante natural (Venugopal, 2009).

O camarao, assim como os demais pescados, € um alimento de facil digestdo e
fonte de proteina, minerais, principalmente ferro (2196,5 = 16,61 pg), fosforo (303,4 + 3,22
mg) e potéssio (259,6 + 3,25 mg) e vitaminas, 0 que o torna um produto de alto valor
nutricional (Dayal, 2013). Por isso, o conhecimento da composi¢do dos alimentos é
importante ndo s6 para os profissionais da area da salde, mas para os consumidores, que
demonstram cada vez mais interesse por alimentos que contribuem para uma dieta equilibrada
(Lopéz-Cervantes, Sanchez-Machado & Rios-Vazques, 2006).

O processamento de alimentos por extrusao termoplastica vem ganhando destaque
e expansao na industria de alimentos por ser uma importante técnica que, além de aumentar a
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variedade de alimentos processados, apresenta muitas vantagens quando comparado a outros
sistemas de processamento de alimentos, como versatilidade, custo relativamente baixo, alta
produtividade e, por representar um processo ambientalmente seguro, é uma tecnologia
catalogada como limpa (Guy, 2001; Silva, 2007).

Esta tecnologia tem encontrado um vasto campo de aplicagfes, seja para a
producdo de alimentos para o consumo humano ou para 0 consumo animal. A extruséo de
alimentos permite maior facilidade na producdo de misturas alimenticias destinadas ao
consumo humano, produzindo uma variedade de produtos, tais como: alimentos infantis,
proteinas vegetais texturizadas, bebidas em pé instantaneas, amidos modificados para uso
industrial, cereais pré-cozidos, snacks, farinhas instantdneas e amidos pré-gelatinizados
utilizados na formulacdo de sopas de preparo rapido, molhos semi-processados, produtos de
confeitaria e outros (Fellows, 2006; Santos et al., 2011; Vernaza et al., 2009).

Diante da importancia nutricional do camaréo e da necessidade de conhecimento das
caracteristicas fisicas do produto final frente ao processo para o desenvolvimento de produtos
extrusados, este trabalho teve por objetivo elaborar e caracterizar fisicamente snacks com

substituicdo parcial do gritz de milho por camarao desidratado.

2. Metodologia

2.1 Matéria-prima

Os camardes da espécie Litopenaeus vannamei foram adquiridos em Fortaleza,
Ceard, Brasil e transportados para o Laboratorio de Controle de Qualidade de Alimentos e
Secagem da Universidade Federal do Ceara onde foram lavados, pré-cozidos e apds a
eliminacdo do cefalotérax (cabeca),0 abdome com a carapaga foi processado em
liquidificador com &gua na propor¢do de 1:2 (camardo:agua). A pasta resultante desse
processo foi passada em uma peneira de aco inox com malha de 0,08 mmsendo em seguida
desidratada em um spray dryer na temperatura do ar de entrada de 120 °C.

A secagem foi realizada em secador por aspersdo modelo MSD 1.0 da marca
Labmaqg do Brasil utilizando-se um bico pneumatico de 1,2 mm, sendo mantidas fixas as
seguintes condicOes: vazdo de ar quente de 3,5 m¥min, vazio do bombeamento de 500 mL/h
e vazao do ar pressurizado de 30 L/min.
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2.2 Elaboracéo de snacks

A elaboracéo do snack foi realizado no Laboratorio de Tecnologia de Cereais da
Universidade Estadual de Maringa no Parand, com quatro formulacdes: 2, 4, 8 e 16 % de
camarao em po em substituicdo ao gritz de milho. Apds a homogeneizacdo do gritz e do pé
foi adicionado 2,5 % de &gua em relagdo ao peso da massa total dos ingredientes. O
processamento se deu em uma extrusora (Imbramaq BI-50), com rosca unica de 50 mm de
diametro e 200 mm de comprimento. A matriz utilizada possuia dois furos de 3 mm de

diametro.

2.2 Composi¢do quimica dos snacks

A umidade foi determina em uma balanca determinadora de umidade série ID-
V1.8 modelo ID50 na temperatura de 105°C com significancia de 0,05%, seguindo as
recomendacdes do fabricante. A determinagdo do teor protéico seguiu 0 método de micro
Kjeldahl, o teor de lipidios seguiu 0 método de Soxhlet e cinzas foram realizados conforme as
normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). O carboidrato foi determinado pela
diferenca entre 100 e o somatdrio dos percentuais de umidade, proteina, lipideos e cinzas.

O valor energético total proveniente dos nutrientes foi expresso em quilocalorias
(kcal), estimada a partir dos fatores de conversdo de Atwater: kcal = (4 x g proteina) + (4 X g
carboidratos) + (9 x g lipidios) (Merril & Watt, 1973).

2.4. Caracterizacao fisica dos snacks

2.4.1 Indice de absorcao de agua (IAA)

Seguiu a metodologia descrita por Anderson et al.(1969). A avaliagdo ocorreu em
triplicata e consistiu na introducgdo de 2,5 g de amostra em um beckere adicionado 30 mL de
agua a 28°C. O material ficou em agitacdo (2000 rpm) durante 30 minutos em um agitador
magnético e, em seguida, o material foi transferido para tubos de centrifugados, previamente
tarados, e centrifugados a 3000rpm por 10 minutos. Do liquido sobrenadante foi coletada uma
aliquota de 10 mL e colocada em placas de petri taradas e levadas a estufa com circulacdo de
ar (105 °C) por 8 horas.

2.4.2Indice de expanséo (IE)
O indice de expansdo dos extrusados foi realizado mediante mensuracdo do

diametro do snacks apds a extrusdo e antes da secagem. O calculo foi feito pela relacdo entre
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0 didmetro da amostra e o didmetro da matriz (Faubion & Hoseney, 1982). Para medir o
didmetro dos snacks foi utilizado um paquimetro universal. O valor considerado foi obtido
pela média aritmética das medidas de 10 diferentes produtos expandidos dentro de cada

tratamento.

2.4.3 Indice de solubilidade em agua (ISA)
A determinacéo do ISA foi realizada segundo metodologia proposta por Anderson
et al. (1969) mediante relacdo entre a massa do residuo de evaporacdo e a massa seca da

amostra.

2.4.4 Higroscopicidade

Determinada de acordo com a metodologia proposta por Cai & Corke (2000), com
algumas modificacbes. O método consiste em adicionar 1 g da amostra em um recipiente
hermético contendo uma solucdo saturada de NaCl (umidade relativa de 77,0+ 2 %) a 25 °C
e, apds uma semana, as amostras foram pesadas, sendo a higroscopicidade expressa como g

de umidade adsorvida por 100 g de massa da amostra (g.100 g4).

2.4.5 Textura instrumental

A forga necessaria para a quebra do produto foi utilizada para avaliar a crocéncia,
principal propriedade de textura dos snacks, para tal foi utilizado o texturdbmetro Micro
Estavel Sistemas Texture Analyzer TAXT2 (Texture Technologies Corp, Inglaterra), em que
as amostras foram colocadas horizontalmente sobre o metal original da plataforma do
texturémetro e utilizado a sonda Warner Bratzler de 12 x 7 cm (HDP / BS), com carga
méaxima de 5 kg, que quebrou a amostra como um guilhotina. Os parametros utilizados nos
ensaios foram: (i) velocidade pré-teste = 1,5 m s-1; (ii) a velocidade do teste = 2,0 m s-1; (iii)
velocidade pds-teste = 10,0 m s-1; (eu v), forca = 0,20 N; (v) O ciclo de contagem = 5
segundos; (vi) a sensibilidade do dispositivo = 15 g, com medida da resisténcia a compressao.
Os resultados foram expressos em Newton (N) e representam a média aritmética das 10 das
medicdes de resisténcia a ruptura para as amostras do mesmo teste.

2.4.6 Cor
Os parametros de cor foram avaliados usando um colorimetro Konica Minolta
spectrophotometer modelo CR410 com a determinacdo no modo CIE L*a*b* que inclui as

variaveis L*, a*, b*, Chroma (C*) e angulo Hue (Ho*).
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3. Resultados

3.1 Composicao centesimal dos snacks

Na Tabela 1, apresenta-se a composicdo centesimal de cada snack formulado. No
que se refere & umidade, é observado uma diferenca significativa entre as formulagdes
apresentando a formulacdo com 4 e 16 % de camardo em p6 menores valores de umidade e o
controle e a formulacdo com 2 % maiores valores de umidade, em ambos 0s casos 0s valores
de umidade sdo bastantes satisfatorios para o armazenamento do produto. Limberger et
al.,(2009) relata valores de 5,11 + 0,04 e 7,23 £ 0,015 para salgadinhos extrusados de quirera
de arroz e salgadinhos extrusados de milho, respectivamente, valores estes superiores ao

observado nesta pesquisa.

Tabela 1. Composicéao centesimal do snackssabor camarao

Analise Percentual de camardo em p6 na composicao do snacks
(%) 0% 2% 4 % 8% 16 %

Umidade 2,94ab+0,11  3,12a+0,11 1,97¢+0,12 2,75b £ 0,11 1,90c + 0,35
Proteina 10,19c+2,52  12,52bc+2,20 13,97b+1,51 13,97b +0,87 19,51a+ 1,33
Lipideo 3,500+0,41 3,400+0,21 3,50b £ 0,28 3,40b £ 0,21 4,30a +0,17
Carboidrato  80,76a+0,00  77,68b+0,00 77,06b+0,00 76,18c +0,00 70,39d = 0,00
Cinzas 2,61a+0,93 3,28a+1,22 3,50a + 0,76 3,70a + 0,77 3,90a + 1,18

Meédia seguida por letras minusculas iguais ndo difere entre si (p > 0,05) na mesma linha, pelo

teste de Tukey. Fonte: Elaborada pela autora.

Para as diferentes formulacdes realizadas, os extrudados apresentaram valores de
teor protéico entre 10,19 e 19,51 %, como valores, minimo e maximo, respectivamente
(Tabela 1). A aplicacdo do camardo em pé elevou significativamente o teor protéico dos
snacks resultando em um maior valor protéico a formulagdo com 16 % de camardo em p6. No
que se refere ao teor de lipideos 0 mesmo s6 diferiu estatisticamente na formulagdo com 16 %
de camardo em pé onde foi observado valor de 4,30 %.

Os carboidratos variaram de 80,57 a 70,39 %, e reduziu com o aumento da
porcentagem de camardo em po. O valor minimo é observado na formulagcdo com 16 % de

camardo em po e o maximo na formulag&o controle, conforme mostrado na Tabela 1. Soares
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Junior et al., (2011) relata em seu trabalho com salgadinhos extrusados obtidos a partir de
diferentes formulagdes de farinhas de quirera de arroz (FQA) e de bandinha de feijdo (FBF)
uma variacdo de carboidratos entre 73 e 81 %, e aumentando com a elevacdo da quantidade de
FQA e reducéo de FBF.

As cinzas variaram entre 2,61 a 3,9 %, aumentando com a elevacdo da
porcentagem de camardo em pd na formulagdo, embora estatisticamente esse aumento néo
seja significativo, como pode ser observado na Tabela 1. O camardo em pd apresenta um
valor consideravel de cinzas na ordem de 7,15 % justificando os resultados. Carvalho et
al,.(2012) trabalhando com farinhas de quirera de arroz e de bandinha de feijdo na formulagao
de snacks relata valor de 3,27 % de cinzas, valor em conformidade com o0s observados nesta
pesquisa.

A variacao dos valores caldricos entre os ensaios foi pequena, entre 391,2 e 398,3
kcal/100g, tendo o ensaio com 16 % de camardo em pd maior valor calérico. Os valores
energeéticos totais obtidos neste trabalho podem estar superestimados, devido a presenca de
fibras no milho, que ndo foram determinadas, e as mesmas estdo quantificadas juntamente
com os carboidratos. Martins (2009) observou valor calérico de 361,68 kcal/100g para
snacksa base de mandioca e camardo regional, valor este inferior ao observado neste trabalho,
essa divergéncia pode ser atribuida a diferenca da matéria prima base, no caso de Martins
(2009) faz uso de mandioca e neste trabalho quimera de milho.

Os resultados obtidos na caracterizacdo fisica dos extrusados adicionados de
camardo em po estdo apresentados na Tabela 2. Como pode ser observado, o IAA variou de
4,13 a 4,93 % tendo como valores maximos e minimos, respectivamente, 0s ensaios com 4 e
16 % de camardo em po, ndo havendo diferenca estatistica entre os ensaios controle, 2 e 16 %.
Os ensaios com 4 e 8 % de camardo em pd ndo apresentaram diferenca estatistica entre si,
divergindo dos demais ensaios. Mercier, Linko & Harper (1998) afirmam que o IAA de
amidos extrusados encontra-se na faixa entre 3 e 10 %. Tavares (2010) relata que seus
extrusados a base de quirera de arroz, arroz polido triturado e camardo regional apresentaram
valores de IAA entre 4,33 e 6,87, sendo o valor de maximo e minimo superior aos observados

nesta pesquisa.
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Tabela 2. Caracterizacéo fisica dos snackssabor camardo.

Percentual de camardo em pd na composi¢do do snacks

Anélise

0% 2 % 4 % 8 % 16 %
IAA 4190+£0,16 4,17b+0,11 4,93a+0,10 4,77a+0,30 4,13b + 0,02
ISA 54,15a+ 1,06 48,66b+1,28 34,28c+1,44 2258d+2722 17,78¢+0,85
IE 44,46a+1,85 46,76b+1,46 37,07c+1,61 32,20d+0,77  22,73e + 3,88
Higros. 11,452+ 0,23 11,65a+0,45 11,38a+0,22 10,41a+0,25 10,73a%0,33
T.E. 714d+265 597d+0,87 1245c+355 18,60b+1,62  21,70a+1,82

IAA = Indice de Absorcdo de Agua (%); ISA = Indice de Solubilidade em Agua (%); IE=
indice de Expansdo; Higros = Higroscopicidade (%); Textura Instrumental (N). Média
seguida por letras mintsculas iguais ndo difere entre si (p > 0,05) na mesma linha, pelo teste

de Tukey. Fonte: Elaborada pela autora.

O ISA esta relacionado a quantidade de sélidos solliveis em uma amostra seca,
permitindo verificar o grau de severidade do tratamento, em funcdo da degradacao,
gelatinizacdo, dextrinizacdo e consequente solubilizacdo do amido (Ascheri, Ascheri &
Carvalho, 2006). O ISA dos snacks sabor camardo variaram de 65,70 a 15,63 %, reduzindo
significativamente em com o aumentos da percentagem do camardo, chegando a reduzir 76,21
% com a adigdo de 16 % de camardo em pd, isso porque a camardo em po tem elevado teor
protéico e baixa solubilidade e a concentracdo de 16 % j& afeta consideravelmente o ISA do
produto. Resultados inferiores de ISA foram verificados por Tavares (2010) o qual relata que
em seu trabalho com extrusado contendo 1,6 a 18,4 % de farinha de Camaréo regional o ISA
apresentou valores entre 1,00 e 12,69 %, como valores minimos e maximos, respectivamente.
Essa divergéncia de resultados pode ser atribuida, em suma maioria, ao ISA das diferentes
matérias primas dos extrusados, que no caso de Tavares faz uso de quirera de arroz e arroz
polido triturado e no caso do presente trabalho faz uso de quirera de milho, canjiquinha de
milho ou grits de milho, como podem ser chamado.

De acordo com Mercier, Linko & Harper (1998), o ISA situa-se na faixa entre 10
e 50 % e aumenta com o aumento da severidade do tratamento térmico. E observado que os
valores de ISA apresentados deste trabalho, estdo dentro da faixa relatada por Mercier &
colaboradores (1998), validando os resultados obtidos.

Comparando-se 0s produtos obtidos no mesmo equipamento, observa-se que 0
aumento da percentagem de camardo em pé na formulacdo ocasionou reducdo da expansao
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dos snacks, esse fato poder ser em virtude da consequente reducdo do teor de amido e ao
aumento da quantidade de proteina. Geralmente, a expansdo maxima € desejada para snacks
extrudados, uma vez que produtos com grande expansdo sdo mais crocantes pelo fato da
estrutura interna apresentar células maiores com paredes finas (Mercier, Link & Harper,
1998). Mas a depender do publico alvo do seu produto uma expansao reduzida, conforme
apresentada pela formulacdo com 16 % de camardo em pd pode ser desejada. A expansao
apresentada pela formulacdo com 4 e 8 % pode agradar mais as criangas, por exemplo, e a da
formulacdo com 16 % um publico mais adulto que poderia utilizar esse produto como um
petisco ao degustar alguma bebida, por exemplo.

Reducbes significativas na taxa de expansdo foram observadas por Dehghan-
Shoar, Hardacre & Brennan (2010) em seu trabalho com snack enriquecido com tomate. O
mesmo comportamento também foi relato do por Potter, Stojceska & Plunkett (2013) em seu
trabalho com snack a base de trigo, milho, batatas e leite em p6 acrescido de maca, banana,
morango e tangerina em po.

Através dos dados apresentados na Tabela 2, verifica-se que a higroscopicidade
do produto ndo foi afetada pela adicdo do camardo em po6 nas concentracdes utilizadas, ndo
havendo diferenca estatisticamente significativa entre os ensaios. De acordo com Takeuchi,
Sabadini & Cunha (2005) a estrutura fisica dos extrusados tem uma grande influéncia na
difusdo do liquido, pois sua alta porosidade e higroscopicidade implicam em aumento da
difusividade da umidade e consequente aumento da atividade de agua, ganhando umidade
rapidamente e perdendo sua textura quebradica desejavel, tornando-se amolecido. Os snacks
ap6s uma semana em uma ambiente de umidade relativa de 77,0 + 2,0 % absorveram uma
média de 11,12 % de umidade, o suficiente para o produto perder a crocancia e atingir uma
atividade de agua média de 0,60, atividade de &gua esta que ja possibilita o desenvolvimento
de microrganismos.

Observa-se, na Tabela 2, que a adicdo do camardo em po teve influéncia na forca
de corte dos snacks, havendo um aumento da forca de conte com o aumento da porcentagem
de camardo em po, apresentando a formulagcdo com 16 % um aumento de 303,92 %. Ressalta-
se que textura de produtos extrusados é um parametro de qualidade de grande importancia na
aceitacdo dos mesmos. Fisicamente a textura representa a forga necessaria para produzir uma
deformacéo, enquanto que, sensorialmente, representa a forca requerida para a compressdo do
produto entre os dentes. Embora seja de grande importancia, esse parametro ainda ndo ha

definicdo da faixa de valores aceitaveis para snacks (Carvalho et al., 2012).
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Os paré@metros de avaliagdo da cor dos snacks podem ser visualizados pelo grafico
de regressdo (Figura 1). E observada uma reducdo de todos os pardmetros, exceto o a*, com o

aumento da porcentagem de camardo em po.

120 -

¢+ L*
y=-3,6407x+ 81,201
100 - R2=0,9767

L\‘\ = g%
30 ¥=2.529%-6,5797
R2=029067
e b*
60 -

y=-2306x+47386

R®=0.7335
40 - i — C*
o y=-3,755x+ 99,463
R®=0.9525
20 . HO*
y=-2275x+47 491
0 e = " . R2=0,7426
0 2 4 8 16
-20 - Porcentagem de camario em p6

Figura 1. Efeito da adicdo do camardo em p6 sobre a cor do produto

Observou-se nos resultados obtidos para os diferentes ensaios realizados, que 0s
snacks tornaram-se mais escuro com a adi¢cdo do camardo em po, variando os valores de
luminosidade (L*) entre 76,95 e 62,41, como valores minimos e maximos, para a formulagado
com 16 % de camaréo e padrdo (0 %), respectivamente. O parametro a* (-a* direcdo para o
verde e +a* direcdo para o vermelho) apresentaram um incremento do vermelho com aumento
da porcentagem de camardo, variando significativamente de -4,76 a 4,82 como valores
minimos e maximos, para a formulacao padrio (0 %) e 8 % de camardo. E visivel uma relagio
inversa entre o L* e 0 a*, enquanto o L* diminui o a* se eleva, tal comportamento também foi
observado Capriles & Aréas (2011) em seu trabalho com snack a base de amaranto. Segundo
llo, Liu & Berghofer (1999) A diminuicdo dos valores de L* e o aumento dos valores de a*
sdo indicativos das taxas de reacdes de escurecimento que ocorrem durante a extrusao.

O aumento da concentracdo do camardo em pé afetou o parametro b* (-b* direcdo
para 0 azul e +b* direcdo para o amarelo) reduziu significativamente a cor amarela do
produto, variando de 42,75 a 33,72, com valores minimos e maximos para a formulacdo com
16 % e a padrdo (0 %). O croma (C*) apresentou comportamento e valores similares ao b*,

variando significativa de 43,02 a 33,72 com valores minimos e maximos para a formulagao
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com 16 % e a padrdo (0 %). No que se refere ao Ho*, que se refere a tonalidade do produto,
variou significativamente de 96,34 a 82,30, estando esses valores dentro da regido de

tonalidade amarela no espaco de cor CIELab.

4, Concluséao

Mesmo diante da diminuicdo da expansdo e aumento da dureza do produto com o
aumento do percentual de camardo em po em substituicdo ao gritz de milho, os resultados do
processo tecnoldgico, assim como de suas propriedades fisicas, é viavel a substituicdo dos
insumos, diante a manutencao de outras propriedades como a higroscopicidade do produto.

Os snacks elaborados apresentaram-se como produtos proteicos, crocantes e de
coloracdo escura, tornando assim o produto atrativo para o consumidor que busca produtos

com maior valor nutricional.
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