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INTRODUGAO

Dextrina € 0 nome que se d4 a uma grande variedade de
produtos da degradacfo do amido, de Déso molecular interme-
diario entre o amido e os oligossacarideos. Tais substancias
podem ser obtidas tanto como produtos intermedisrios na
transformacfo do amido em acucar, por meio de agentes qui-
micos — 4cidos, 4lcalis, catalisadores 4cidos e basicos e‘en-
zimas — como também por simples tostacdo do amido,

Geralmente di-se a denominacio de “British Gum” ou
de “Dextrina de tostacdo” as dextrinas obtidas por tostacéo
do amido séco, sem adicio de qualquer agente quimico ou bio-
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légico, organico ou inorganico e de ‘“Dextrinas das Canarias’”
ou de “Dextrinas Brancas” as resultantes de tostacdo, porém
em presenca de certos agentes. Entretanto, é preciso que fique
bem claro que ha uma enorme confusio em relacdo a tais de-
nominacdes, sendo muito comum nomes especificos dados por
cada fabricante. O fato é que existe uma infinidade de tipos de
dextrinas o que se compreende facilmente, uma vez que o tipo
depende de uma por¢ao de varidveis, tais como matéria-prima
(espécie de amido empregado, impurezas que 0 mesmo con-
tém, grau de umidade), presenca ou auséncia de agentes ca-
taliticos e hidrolisantes, natureza, quantidade e tempo de acéo
dos mesmos, tempo de aquecimento, temperatura do aqueci-
mento, valor pH do meio, processo de resfriamento, etc. E’

mmesmo de praxe comercial o comprador indicar a casa fabri-
cante quais as caracteristicas desejaveis a dextrina que pre-
tende comprar. O fabricante, de posse de tais dados, com a
soma de experiéncias que possui, ensdia a obtencio do tipo de

dextrina procurada.

Como matéria prima serve qualquer tipo de amido e mes-
mo a farinha ' correspondente, sendo 6bvio que a dextrina,
mantidas idénticas as oufras condices, sera tanto melhor
guanto mais fino e mais puro tenha sido o amido empregado.
Entretanto como matéria prima mais comum tem sido usada
a fécula de mandioca, e de batata, amido de milho, e de sagt;
com muito menor intensidade, outros amidos de cereais.

Sem dudvida, o melhor tipo de dextrina é o obtido a par-
tir da fécula de mandioca : possui 6timas propriedades ade-
sivas, da um produto claro e transparente e com auséncia de
gosto e cheiro. Possui, entretanto, um defeito que deve ser le-
vado em linha de consideracio : a sua conversio em dextring
¢ relativamente dificil,

A fécula de batata, de ficil dextrinizacio, apresenta to-
das as boas propriedades da anterior, excepto as relativas ao
gosto e cheiro da dextrina resultante, que a torna imprépria
a certos usos, como para cola de selos, fabricagdo de papel, etc.

O amido de sagu, da otimo produto, é de facil conversao;

Al
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entretanto, no comércio dificilmente consegue-se um amido
com pureza relativamente alta, o que é um grave . inconve-
niente.

O amido de milho é, sem duvida, o pior dos citados até
aqui, se bem que seja de facil conversdn, pois que o produto
além de se apresentar muitas vezes escuro (amarelo-pardo),
com cheiro forte e desagradavel, ndo possui as mesmas cara-
cteristicas de adesividade, viscosidade, etc., das dextrinas ob-
tidas a partir de outras matérias primas. Entretanto, por seu
baixo preco (U. S. A\) é o que tem sido empregado em maior
quantidade na fabricacio de dextrinas.

Qanto ao amido de outros cereais sdmente tem sido em-
pregado esporadicamente porque, além de caro, exige um custo
de conversdo maior do que o exigido para os de outra proce-
déncia,

Estudaremos neste trabalho, resumidamente, o processi de
fabricacdo de alguns tipos de dextrinas, em funcao do meéto-
do seguido na pratica.

I — DEXTRINAS DE TOSTACAQ (Britsh Gum) :

Para obtencdo de dextrinas désse tipo, como ja dissemos,
0 amido séco é torrado sem adicdo de qualquer agente quimico
ou biolégico. Trata-se de um processo relativamente pouco
aplicado uma vez que o produto obtido é quase sempre de cor
escura, sendo o tempo e a temperatura de conversao, manti-
das as outras condigdes, sempre maior que passa 0s outros pro-
cessos. Em linhas gerais a sua fabricacio cbedece as .seguin-
tes principais fases :

a) Secagem do Amido;

b) Torrefacdo do Amido;

¢) Resfriamento da Dextrina;

d) Reumidecimento da Dextrina;

e) Moagem — Peneiragem e acondicionamento.

a) Secagem do Amido.
O teor de umidade do amido, para a obtencdo de um dado
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tipo de dextrinas, é um dos fatores mais importantes para o
controle da temperatura e do tempo de tostac¢do. Quanto mais
S€co o amido tanto mais rapida e facil serd a conversio, resul-
tando um produto final mais claro. Além disso, quanto mais sé-
co o amido, a mais altas temperaturas — diminuicdo do tem-
po de torrefacio — pode ser submetido, sem prejuizo da cor.
Por estas e outras razées, que serio expostas quando estudar-
mos a fase subsequente de fabricacio, o amido a ser tostado
deve antes sofrer uma secagem a baixas temperaturas, até re-
duzir o teor de umidade para 2 a 5 %. Esta secagem se faz em
secadores dos tipos dos mais diversos, dos quais, sem duvida, os
mais interessantes sdo aquéles que efetuam éste trabalho sob a
acdo do vacuo. Dasses secadores, 0 mais simples e mais comu-
mente usado consta de um cilindro metalico, de paredes duplas,
entre os quais circula vapor. No seu interior se encontra um fei-
Xe de tubos de aquecimento, de pequeno didmetro, animados de
movimento de rotacéo, suportando bequenas pas que revolvem
continuamente g fécula, facilitando a evaporacio da agua. Pé-
la parte superior ests éle em comunicagdo com a bomba que
broduz véacuo parcial. Possui moega para introducio do ami-
do a secar e porta inferior bara descarga do produto séco.

Na falta deste secador, também pode brestar bons servi-
¢os o tipo de tunel que consta de um canal de 20-30ms. de
comprimento e de sec¢do transversal de mais ou menos 1ma2,
O piso do canal é percorrido por trilhos onde circulam vago-
netes carregando o amido ‘em taboleiros. Pela abertura oposta
a entrada do vagonete injeta-se ar aquecido. Nestas condicGes
0 amido caminha em contra-corrente : no inicio do tdnel en-
contra ar relativamente frio e umido; & medida que vai ecami-
nhando encontra ar cada vez mais séco e mais quente. Na
saida do tunel encontra-se berfeitamente séco, sem o incon-
veniente de amarelecer, desde que a temperatura de secagem
tenha sido bem regulada.

Em todos os tipos de secadores, o detalhe técnico mais im-
portante diz respeito & circulacio do ar. Deve-se proceder a
secagem a uma baixa temperatura.
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b) Torrefacio do Amido

Uma vez séco o amido, sera 0o mesmo, logo a seguir, tostado
transformando-se, sem perda de péso, no produto desejado.

Os amidos de baixo teor de umidade sofrem, primeiro, uma
degradacao essencialmente fisica que consiste na orientacio
das moléculas do granulo original, ao longo de linhas defini-
das de clivagem. Algumas cis0es nas correntes moleculares
dao-se, provavelmente, em pontos especificos que estio sob a
orientacdo da maior linha de fensfo. Reajustamentos perfei-
tamente possiveis, sdo feitos a seguir, para formar estruturas
ramificadas, adicionais, atravez de uma condensacio inter-
molecular. Se a umidade do amido nfo se achar bem reduzida,
e se a temperatura de dextrinizacdo for rapidamente atingi-
da, num forno mal ventilado, resultam novas orientacdes mo-
leculares muito semelhantes as obtidas na gelatinizacdo do
amido. No caso do amido de milho e similares, a agido com-
binada de seus acidos graxos é suficiente para induzir cliva-
gens hidroliticas adicionais. B’ preciso frisar-se que, em qual-
quer caso, a4 temperatura de tostagdo, nio é possivel eliminar-
se completamente a clivagem hidrolitica devido 3 agua (2 a 5
% de umidade do amido séco). Casos extremos $io obtidos
. quando se aquece ums pasta de amido, a uma dada viscosi-
dade, num aquscedor, com vapor superaquecido e sob pressio;
0 outro extremo é obtido quando se faz o aquecimento lento
€ sob vacuo parcial. Os beneficios ocasionados pela dextrini-
Zaclo, nestas ultimas condigbes, segundo Krause, devem ser
atribuidos & continua e initerrupta remog¢do da agua da umi-
dade residual.

Além das consideracdes feitas em relacio 2 umidade do
amido a dextrinizar, outras tantas poderiam ser tecidas em
relacdo & temperatura do tostamento e a4 de duracio déste.
Para néo nos alongarmos em demasia diremos apenas que o
produto final obtido é também funcdo déstes dois fatores. A
importancia dos mesmos é tio considerivel que fazendo-os va-
riar podem-se obter dextrinas com caracteristicas muito pro-
ximas das do amido e por outro lado, outras com propriedades
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semelhantes ao do acucar caramelizado. Dentro désses limi-
tes toda uma escala intermediaria pode ser encontrada.

Durante o processo de tostacdo deve-se, pois, ter em men-
ts algumas consideracdes especiais, tais como :

1 — A temperatura de tostacdo escolhida deve ser pro-
porcional ao grau de umidade do amido;

2 — A temperatura de tostac@o escolhida devera ser tan-
to mais baixa quanto menos colorida se desejar a dextrina;

3 — A temperatura de tostacio escolhida jamais desve ser
superior a 220°C. — temperaturas mais elevadas causam a fu-
sdo das dextrinas — sendo as malis favoraveis de 180°C. para
o amido séco e de 150-160°C., quando simplesmente séco ao ar
(18 a 209 de umidade); (segundo RALPH, fécula de mandio-
ca : 140-175°C.; amido de milho : 125-140°C.; fécula de bata-
ta : 105 a 135°C.).

4 — A duracfo da tostachdo deve ser regulada de tal ma-
neira que se forme durante o processo a maior quantidade
possivel de dextrinas e somente um minimo de nao-dextrinas;

5 — Uma dextrinificacdo a alta temperatura sera muito
rapida, entretanto o produto obtido sera escuro;

6 — A transformacdo do amido se verifica de maneira mais
uniforme e completa quando a temperatura de tostacdo pode
ser regulada facilmente de modo a evitar super ou falta de
aquecimento; '

7 — A uniformidade do produto obtido é diretamente pro—
porcional & uniformidade do agquecimento;

8 — Em igualdade de condicdes, quanto menor o gridnulo
do amido (caracteristico da espécie) tanto maior devera ser o
tempo de conversio.

O processo de tostacdo é levado a efeito em aparelhos es-
peciais de constru¢do muito variavel, como se vera a seguir :
Fornos de aquecimento direto

Fornos construidos segundo o sistema de cozimento para
paes aquecidos a fogo direto, nos quais o amido se coloca es-
tendido em finas camadas e revolvido de quando em vez por
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meio de uma pa acionada manualmente, sio de uso histérico,
idénticamentg acontecendo com os chamados tostadores de
tambor que sdo depositos fechados de forma cilindrica ou es-
férica girando sobre fogo direto. Em verdade, todos os apare-
lhos de aquecimento direto foram abandonados em virtude do
inconveniente que apresentavam de nao bermitir temperatu-
ras determinadas e constantes. O amido submetido a tostacao,
em tais fornos apresentava-se heterogénio, escuro e impurifi-
cado devido a super aquecimentos locais, A elaboracio de uma
dextrina de mediana aceitacio dependia excessivamente da
habilidade da pessoa que cuidava do aquecimento.

Fornos de aquecimento indireto

Hoje, tais inconhvenientes foram removidos, adotando-se
aparelhos de aquecimento indireto que permitem regular, a
vontade, a temperatura desejada. Como transportadores de
calor usam-se ; azeite, vapor ou ar aquecido, enquanto que, 0S
aparelhos de tostagdo, propriamente ditos, de trabalho conti-
nuo ou intermitente, s&o comumente construidos de ferro, sob

a disposicio de chaleiras, ou de tambores (cilindricos) e tam-
bém de estufas;

Fornos tipo chaleira

Os mais usados sdo os do primeiro grupo (chaleiras), que
se prestam a um trabalho intermitente, ainda que moderna-
mente possuam dispositivos para rapida descarga. Constam de
depdsitos metalicos relativamente baixos, cilindricos, interna-
mente polidos, de fundo plano ou ligeiramente inclinados pa-
ra a porta de descarga. Sdo fechados, porém dotados de um ven-
tilador para extracdo dos produtos voliteis de decomposicio
e possuem um agitador de construcdo sélida e simples, que
além de agitar enérgica e uniformemsnte tédo o amido, pela
Inclinagao de suas paletas, vai conduzindo lentamente o produ-
to na direcio da porta de descarga, que é constituida por um
orificio obliterado por chapa corredica (valvula de gaveta) ou
por uma valvula cénica, ligada ao proprio agitador que, nés-
te caso, € também dotado de dispositivo para poder remover-
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se no sentido vertical. Para introducdo do amido no aparélho
utilizam-se de aberturas de carga, fechaveis por portas corredi-
¢as. Estas aberturas servem também para observar a marcha da
dextrinizacdo e para retirada de amostras. Um termémetro e

um aparélho de scguranca completam o equipamento do tos-
tador.

Fornos tipo chaleira de aquecimento com éleo

Quando o aquecimento & feito com azeite, a chaleira esta
encaixada numa outra maior de maneira que haja espaco re-
gular em téda a sua extensfo. Este espaco é cheio com azeite
de elevado ponto de inflamabilidade, como por exemplo, o de
colza, puro. O banho de azeite é agora aquecido por meio de
gases quentes produzidos numa, fornalha, alimentada com qual-
quer classe de combustivel. Por um condutor dotado de val-
vula reguladora deixa-se passar uma quantidade maior ou me-
nor de gases, para aquecimento do banho, que pode ter assim
a sua temperatura regulada i vontade. O banho possui dispo-
sitivo para facil carga e descarga do 6leo. Possui também ter-
mometro para contrdle de temperatura.

O aquecimento feito com banho de azeite apresenta a van-
tagem de alcancar facilmente a temperatura desejada, tor-
nando-se estivel com um minimo de combustivel, pois que,
possuindo baixa conductibilidade conserva o seu calor por mui-
to tempo. Como desvantagens citam-se os fatos de que exige
constante super-visdo para dque se mantenha sempre cheio e
também pela exigéncia de um 6leo de qualidade superior e
portanto de elevado custo de aquisicéo.

Fornes tipo chaleira de aquecimento com vapor

Uhland sukstituiu o banho de azeite por banho de vapor.
Para isso a chaleira de tostacdo é de fundo duplo, com resis-
téncia suficiente para conter no espaco intermediario vapor
com pressao de até 12 atmosferas. Evidentemente, tal aparélho
possui dispositivo para retirada dos gases condensaveis (4gua)




Dextrinas e Xarope de Dextrinas 73

e dos incondensaveis (ar que acompanha o vapor). Os resulta-
dos obtidos aqui‘sido muito melhores do que no caso anterior,
ja em relacdo ao custo, como também em relacdo ao conjun-
to de propriedades obtidas do produto industrializado.

Fornos tipo chaleira de aquecimento com ar

Ao em vez de vapor, pode-se também usar em seu logar,
ar aquecido. Néste caso tem-se uma “camara de ar”, atraves-
sada por tubos aquecedores, de paredes acanaladas, dentro dos
quais circulam gases aquecidos procedentes de uma fornalha
comum. O ar que transita na cimara de ar é previamente aque-
cido num economizador situado no canal do chaminé. Termi-
nada a tostachdo, o conjunto pode ser facilmente resfriado, pa-
rando-se com o aguecimento nos tubos e infroduzindo-se ar
frio na camara respectiva.

Fornos tipo tambor

Os aparélhos tostadores de tambor também podem ser a-
quecidos direta ou indiretamente, como ja vimos. Entretanto,
os mais usados sdo aguecidos a vapor e podem trabalhar sob
a acfo de vacuo parcial. Como tipo mais comum encontra-se o
ja descrito para a secagem do amido, no inicio déste estudo.
Sem duvida é o melhor e mais econdmico tipo de tostador. No
mesmo aparélho, inicialmente, procede-se a secagem a bai-
xa temperatura; em seguida procede-se a tostacdo, com ele-
vacdo gradual do calor.

Fornos tipo estufa

Finalmente, temos o grupo de tostadores do tipo estufa.
Nestes, ao contrario dos ja descritos, a tostacdo nio se faz com
remocdo continua do amido, porém por exposicio 4 tempera-
tura de tostacdo, em finas camadas que repouzam em chapas
de ferro colocadas no seu interior. O representante classico
déste tipo é o chamado forno de Payen. Este consta de um
forno quadrangular de alvenaria que possui sob o piso infe-
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rior uma fornalha para producido de gases quentes, os quais pe-
netram no recinto de tostacio pela parte superior.por meio de
canalizacbes. Uma vez néste reparte-se uniformemente para
voltar de novo & fornalha onde se reaquece para entrar outra
vez em circulacdo. O amido, em camadas de 3 a 4cms. é colo-
cado em bandeijas razas de chapas de latdo, montadas super-
postas em suportes de ferro. Este €, sem duvida, o pior tipo dos
j& estudados até aqui.

Quanto ao trabalho, em qualquer dos tipos ja descritos,
pbode-se, até, hoje, considerar-se mais como uma arte do que
uma técnica, dependendo o bom resultado da habilidade do
fabricante. Alids, a marcha da dextrinificacio até um deter-
minado ponto é verificada quase sempre pelo simples aspecto
do produto, levando-se em especial linha de conta a sua co-
loracdo. Entretanto, desejando-se ter um contréle que nao de-
penda exclusivamente do olho do operario fabricante pode-se
seguir a marcha da dextrinificacio observando-se os seguintes
pbrincipais pontos :

a) Reducdo da viscosidade do produto quando se forma
uma pasta com o mesmo;

b) Aumento do 9% de substancias soluveis em agua;

¢) Mudanga da qualidade de substidncias redutoras, so-
laveis em agua;

d) Verificacdo da ’cor pela reacdo do iddo.

¢) Resfriamento da Dextrina

Uma vez atingido o ponto de dextrinificacio desejada, a
dextrina deve ser imediatamente resfriada para que o processo
nio continui com perigo de escurecimento total do produto.
Em alguns tipos de tostadores o resfriamentose faz no proéprio
tostador (tostadores de chaleiras aquecidas a ar ou nos de
tambor, 4 vacuo). Entretanto a regra geral é descarregar-se
imediatamente o contetdo do tostador para resfriadores espe-
ciais, dos quais descreveremos os tipos mais em uso.

Nas pequenas fabricas, segue-se até hoje o sistema anti-
go que consiste em se colocar a dextrina quente em ‘“camaras
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frias” ou em “fossas cimentadas”, nas quais, de quando em
vez, esta revolvida com o auxilio de pas.

Nas grandes fabricas, entretanto, a refrigeracdo forcada
encontra aplicacdo. Uhland construia para éste objetivo um
aparélho que constava, conforme a importancia da fabrica, de
2 a 4 bandejas superpostas e montadas sObre uma armacéo,
geralmente de madeira. Pelo centro das bandejas, passava,
convenientemente ajustado, um eixo vertical, no qual eram
adaptados brag¢os horizontais, colocados a uma altura e incli-
nacao tal queraspando cada bandeja, transportasse oseu con-
teado para um orificio de saida. Este, na bandeja superior en-
contrava-se perto do centro; na imediatamente inferior, na
periferia e assim alternadamente. Nestas condicdes a dextrina
quente, posta na primeira bandeja, pelo movimento das pa-
letas, lentamente se espalhava e paulatinamente era conduzida
para o centro; dai caia na segunda, onde, depois de espalhada
caminhava para a periferia, passando para a terceira e assim
por diante. Da ultima bandeja a dextrina era retirada por
uma canalizacfdo, que a conduzia para a fase posterior. O apa-
rélho refrigerante sempre se a}chava instalado numa camara
fria, onde a retirada do ar quente era facilmente controlada.

Entretanto, como éste aparélho apresentava muito baixo
rendimento de trabalho foi substituido, pelos mesmos constru-
tores, por outro muito mais eficaz, refrigerado a agua o qual
consta de um cilindro de ferro, de grande diAmetro, fechado
e disposto hoarizontalmente. A sua metade inferior é dotada de
uma camisa dupla, por onde se faz circular agua fria. Interna-
mente tem-se um eixo, também horizontal, que percorre o ci-
lindro de ponta a ponta. Neste eixo estdo implantados, em hz-
licéide, eixos verticais que possuem a extremidade inferior
constituida por escovas. O eixo é dotado de movimento lento
de rotacdo. A dextrina quente colocada na parte interna do
cilindro, pelo movimento das escovas vai sendo espalhada e
conduzida lentamente para a outra extremidade de onde sai
fria. O curso da 4dgua de refrigeracido é disposto de tal forma
que caminha em “contra-corrente”, isto &, entra fria no lado
que sai a dextrina fria e esgotando-se relativamente quente
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na extremidade de alimentacio do produto a esfriar. Assim
tem-se um resfriamento continuo e homogénio,

O rendimento déste aparélho tdo simples, é muito bom e,
no caso de grandes fabricas, podem ser montados em série com
aumento de eficiéncia.

d) Reumidecimento da dextrina

A dextrina fria assim obtida possui um maximo de 39 de
umidade; entretanto, no comércio é encontrada com grau nor-
mal de umidade que € de 10 a 129,. Esta diferenca se fazia de-
saparecer, antigamente, por exposicdo suficientemente prolon-
gada em ambiente timido, nos lugares de depdsito. A absorcio
da umidade apesar da hidroscopicidade da dextrina se fazia
de maneira demorada, retardando o prazo de expedicdo além
de exigir depésitos para maior -capacidade. A tnica vantagem
do reumidecimento natural é que durante o processo a dextri-
na perde CO2 e também certos odores caracteristicos. Por es-
sas razdes muitas pesquisas foram efetuadas, visando a cons-
trucdo de aparélhos que proporcionassem tal desiderato num
tempo minimo.

O resultado déstes estudos revelou que a eficiéncia de cada
aparélho seria funcao do seguinte principio fundamental : co-
locar a dextrina fria e finalmente dividida em contacto inti-
mo com ar quente e saturado de umidade.

Muitos aparélhos acham-se no comércio para éste fim, en-
tretanto, o tipo classico, que serviu de marco inicial para a
construcio da maioria déles foi o de Uhland. A dextrina que
deu saida do aparélho de refrigeracido é conduzida por meio
de um parafuso sem fim a uma caixa coletora, suficiente para
uma carga do aparélho. Um parafuso distribuidor, situado
abaixo desta caixa conduz a dextrina 4 parte umidecedora, pro-
priamente dita do aparélho. Esta é constituida por uma caixa
retangular, fechada, bastante longa disposta horizontalmente
no sentido do seu maior comprimento. Internamente esta cai-
Xa contém uma série de chapas horizontais superpostas e e-
quidistantes, de tal modo que a mesma acha-se dividida em
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compartimentos. Estas chapas, que tém a mesma largura de
caixa, deixam, alternadamente, no sentido do maior compri-
mento, espacos. Nestas condigdes a dextrina da caixa do de-
posito cai no 1.° compartimento. Ai com o auxflio de um agi-
tador vai sendo removida para a outra extremidade. Daqui cai
no compartimento inferior e caminha em sentido inverso até
atingir o lado oposto, passando no 3. compartimento. Assim,
caminhando ora para um lado, ora para o outro, a dextrina
desce de compartimento a compartimento até atigir o tultimo
de onde sai, sendo conduzida por gravidade a uma outra caixa
chamada resfriadora, idéntica ao resfriador de agua de Uhland,
ja descrito, situado em seu plano inferior. Saindo na outra ex-
tremidade da caixa resfriadora a dextrina cai num elevador
de parafuso que a conduz, de novo, para a caixa de depé6sito,
inicialmente descrito. Tem-se portanto um circuito fechado
pbara caminhamento da dextrina : caixa de depésito, caixa umi-
decedora, caixa resfriadora e de novo caixa de depdsito. Como
anexo do conjunto tem-se um ventilador que aspirando o ar
exterior o comprime atravéz de um cilindro com dispositivo
bara produzir ar quente saturado de umidade.

Bste € canalizado para a caixa umidecedora, entrando
por sua face inferior e circulando em scentido contrario ao ca-
minhamento da dextrina. Nestas condi¢ces, a dextrina fria e
higroscépica facilmente fixa Aagua. O ar depois de percorrer
téda a caixa de umidecimento sai pela sua parte superior, en-
caminhando-se para um ciclone onde deixa depositar o pé de
dextrina que carregou consigo durante o seu trajeto. A dextrina
quente cal no resfriador e volta fria i caixa de depésito, fican-
do assim em circuito fechado até fixar o grau de umidade de-
sejado. Neste ponto, interrompe-se o trabalho e di-se vasio
da dextrina fria para fora do aparélho que depois de vasio esta
apto a receber nova carga. Nestas condicGes consegue-se, por

um trabalho for¢cado, uma economia de tempo equivalente ao
de 2 a 3 semanas.

e¢) Moagem — Peneiragem e acondicionamento
Depois de umidecida pode-se considerar a dextrina como
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em condicSes de ser expedida. Entretanto, como para a maio-
ria dos casos 0o mercado mostra-se exigente em relacio a ho-
mogeneidade e grau de textura do produto acabado, convém
que o mesmo, antes de ser acondicionado passe por uma boa
classificacéao.

Se o produto mostra-se granulado, porquz ja se partiu de
um amido nestas condicdes, a primeira operag¢ido para a clas-
sificacdo serd a moagem. Esta pode ser realizada em moinhos
de tipds os mais diversos, dos quais, os mais comuns s3o os de
cilindro (ferro ou porcelana) e os de martelo.

Os primeiros séo constituidos por uma plataforma cilin--
drica, fixa, sébre a qual giram 2 cilindros animados de movi-
mento de rotacdo e de translagido (galga) ao mesmo tempo. A
dextrina que é continuamente posta sGbre a plataforma por
meio de uma bica de jogo ou de um parafuso sem fim vai sen-
do triturada pelos cilindros, escapando-se, depois, por uma fen-
da da plataforma. A movimentacdo dos cilindros é obtida por
processos os mais diversos. O mais em voga é dado por um eixo
central, vertical que se liga aos cilindros por meio de bracos e
que se movimenta por meio de um sitema de engrenagens em
pinhido e corda.

E’ muito comum, também, um tipo de moinho de cilindros
chamado “Anglo-Americano” que consta de 4 a 5 cilindros de
porcelana, superpestos, que giram em sentido contrario. O afas-
tamento entre os cilindros pode ssr regulado de tal modo a cres-
cer de baixo para cima; pode-se ter ainda uma construcéo tal
que cada rolo suporte o péso do superior. Nestas condicOes a
pressiao crasce de cima para baixo. Na parte superior se acha
colocada a moega reguladora de alimentacfo. Lateralmente
aos cilindros encontram-se chapas guias que direcionam a
dextrina entre a abertura dos mesmos.

O moinho de martelo, compde-se de um cofre de aco cuja
parte inferior é constituida por barras, também de aco, fixas
equidistantes, em bigorna ou bizel. A distancia entre uma bar-
ra e outra é regulavel e é dada por meio de “separadores”. Den-
tro do cofre gira com grande velocidade um tambor rotati-
vo que suporta fileiras de ‘“martelos” articulados, de aco, re-
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tangulares, girando em plano vertical e que assumem posicio
radial devido & for¢a centrifuga (3.500r.p.m.); tais martelos
girando em posi¢cdo radial passam muito préximos das barras
fixas. A dextrina que continuamente penetra no aparélho por
uma moega superior vai sendo batida pelos martelos, de encon-
tro as barras fixas, até que atingindo um didmetro igual ou
inferior ao da distdncia que separa as ditas barras, escapa-se
por entre elas, sendo recolhida na parte inferior.

O produto da moagem é soprado por ventiladores para um
ciclone, onde se resiria, enquanto que o ar quente, contendo
farinha impalpavel em suspensdo, vai para filtros tubulares, de
tecido, onde se escapa, desembaragando-se do pé.

A farinha, dos ciclones cai num transportador, seguindo
bara a peneiragem, onde é classificada segundo o grau de finu-
ra das particulas.

As penéiras de um modo geral podem ser classificadas em
3 tipos :

a) Penéiras planas e vibratorias.

b) Penéiras cilndricas, de bases pentagonais, hexagonais,
ete.

c) Penéiras centrifugas.

" @a) As penéiras do tipo a (PLANSICHETER) constam de uma
espécie de bica de jogo, no interior da qual se encontram pe-
quenos quadros, suportando telas. Tem-se uma série de bicas
superpostas, de tal maneira que na parte superior colocam-se
telas de grandes orificios, enquanto que na parte inferior as
telas vao sendo cada vez mais cerradas. Assim, a primeira te-
la retém apenas o material mais grosseiro que volta & moagem.
A segunda tela retém o material granulado (carolo) que, tam-
bém volta & moagem, ou é vendido como produto de gualidade
inferior, enquanto que as telas inferiores retém a farinha, que
podem ser classificadas em “grossa”, “média” e “fina”.

O conjunto forma uma espécie de caixa, elasticamente
suspensa ¢ montada s6bre um aparélho de manivelas que lhe
imprime um suave movimento de vai-vem ou de ocilagdes cir-
culares. '

b) As penéiras do grupo b compde-se de cilindros, de base
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pentagonal, haxagonal, etc., cujos lados sio constituidos por
pequenos quadros contendo telas. Cada quadro possui telas com
orificios de diametros determinados, sendo que ésses diame-
tros crescem de quadro para quadro. O cilindro dotado de leve
‘movimento de rotacio é ligeiramente inclinado e coberto por um
cofre de madeira, com moega lateral (lado mais elevado) para
alimentacdo. A farinha ai posta, devido ao movimento de rota-
¢do do cilindro e a inclinacdo do mesmo vai percorrendo-o de
uma extremidade a outra, & medida que vai sendo peneirada
e classificada. O material que percorre toda a, penéira sem pas-
sar atravez de suas telas sai na outra extremidade, voltando
4 moagem. Na parte inferior do cofre, em correspondéncia com
cada quadro existem aberturas de descarga com registro de
gaveta, por onde sai a farinha ja peneirada e classificada, pa-
ra o0 ensacamento.

¢) As penéiras do tipo centrifugas, quanto ao aspecto ex-
terior muito se parecem com as do tipo cilindrico que acaba-
mos de estudar. Diferem delas, principalmente por possuirem
um eixo central, dotado de movimento de rotacio (200r.p.m.)
contrario ao das telas (20 r.p.m.), ao qual estido adaptadas pale-
tas formando o conjunto, uma helicéide. A farinha entrando
por uma moega lateral é atirada fortemente pelas pelas peletas,
de encontro & tela peneirante. Nestas condicdes a peneiragem
da-se com muito mais facilidade, obtendo-se 6timo rendimen-
to, sendo entretanto, a classificacdo mais grosseira.

Dos tipos de penéiras estudadas as que encontram melhor
aplicacdo na classificacéo de farinha sido as do primeiro gru-
po — plansichter — que, embora proporcionem um rendimen-
to de trabalho menor, oferecem uma classificacdo mais perfei-
ta. Entretanto, quando a classificagdo nfo precisa ser rigorosa,
deve-se adotar penéiras do ultimo tipo — centrifugas — pois,
além de proporcionarem um 6timo rendimento, tém a vantagem
de dispensar, muitas vezes o uso de moinhos, principalmente
quando a matéria prima usada foi um amido ja bem classifi-
cado : € que a mesma atirando, com forca os granulos contra a
superficie peneirante, rompe-os.

A farinha peneirada e classificada é geralmente acondi-
cionada em sacos de algodéo.



Dextrinas e Xarope de Dextrinas 81

II — DEXTRINAS BRANCAS (Dextrinas das Canarias)

O processo anterior para obtencdo de dextrinas encontra,
como ja dissemos, relativamente, reduzida aplicacdo na pra-
tica atual, uma vez que pelo processo de adigdo de acidos ou
de catalizadores pode-se obter, com muito mais facilidade e
em menor tempo, produtos quase sempre de melhores cara-
cteristicas.

Em linhas gerals, éste processo compreende as seguintes
principais fases :

a) Adicado do acido

b) Maturacdo do amido acidificado

¢) Secagem

d) Torrefacéo

e) Resfriamento

I YReumidecimento

g) Moagem, classificacio e ensacamento.

a) Adicdo de acido

A adicdo de acido ao amido para o praparo de dextrinas
visa facilitar a degradacdo do mesmo para se obter mais rapi-
damente o produto desejado. Tem-se neste processo uma ciséo
hidrolitica muito mais intensa do que para o anterior. Segun-
do tem ensinadc a experiéncia, os acidos que mais se prestam
para ésse fim sdo : o cloridrico e o nitrico, porque, além de a-
presentarem alto valor hidrolitico tém ainda a vantagem de,
com o0 aquecimento na tostacdo, volatilizarem-se completa-
mente sem deixar residuo. Do produtos mais estaveis e pou-
co higroscopicos. Alias, o cloridrico é ainda melhor que o ni-
trico, pois que éste nio da produto tdo claro quanto o primei-
ro. Entretanto, para alguns casos especiais, pode-se empregar
também o sulfurico, o oxalico ou o fosforico, muito especial-
mente o primeiro como, quando por exemplo, se deseja fabri-
car xarope de dextrina. Apresentam a desvantagem de serem
fixos e darem produtos higroscépicos.

A quantidade de 4cido a ser empregada é funcido da es-
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pécie do 4cido e do amido, do tipo de dextrina desejavel, da
adicio ou nio de agentes catalizadores, etc.

Para que se tenha uma idéia, apenas ilustrativa do as-
sunto, daremos, a seguir, duas férmulas muito comumente ent-
pregadas : '

a) Pécula de Batata — 100 Kgs.
Acido cloridrico, D — 1,19 — 80 cc.
Agua para diluicdo do acido — 300 cc.

b) Fécula de Mandioca — 100 Kgs.
Acido Cloridrico, D — 1,19 — 200 cc.
Agua para diluicdo — 800 cc.

Como se vé, mudando apenas a origem do amido emprega-
do, para a obtencdo de um tipo de dextrina de propriedades
mais ou menos parecidas, variou a quantidade de acido que,
no primeiro caso é de mais ou menos 0,096% e no segundo,
0,2309% em relacdo ao péso do amido séco. A fécula de batata
se converte com muito mais facilidade que a de mandioca.
Usando-se como matéria prima, amido de arroz, por exemplo,
a quantidade de acido teria que ser quintuplicada.

Outro fator muito importante é a adicdo de agentes ca-
taliticos que facilitam a conversédo € dao ao produto acabado
determinadas propriedades desejadas. Assim a “The National
Adhesives Co. — U. S. A.”, costuma antes da adicdo do acido
sensibilizar o amido com solugdes de hipoclorito de calcio, ajus-
tadas a um determinado. valor pH. Nestas condigSes o produto
final apresenta determinadas propriedades caracteristicas es-
peciais, além de ser mais claro, pois que, o cloro empregado oxi-
da certas impurezas; ha ainda a considerar-se que certos com-
postos se originam, agindo como catalizadores na conversio.
Outras firmas empregam solucdes de fosfatos, bissulfitos, gli-
col-dietileno, bérax e mesmo sais fortemente alcalinos, tais
como : carbonato de s6dio e ureia. Também encontram uso
certos 6xidos alcalinos.

De maneira geral a adi¢do, tanto do acido como dos outros
agentes, pode ser feita por 3 processos como Se verd a seguir :
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a) Adicdo da solucdo atomizada sbbre o amido séco e fi-
namente dividido;

b) Adicao do acido ou da solucdo concentrada sébre uma
pequena parte do amido e diluicdo déste no total da ma-
téria prima;

¢) Adicdo da solucio, sdobre o “amido verde”.

a) Para o primeiro processo usam-se aparélhos parecidos
com os descritos para o reumidecimento da dextrina,.

A diferenca encontra-se no fato déstes aparélhos nio bossui-
rem a “caixa resfriadora” e também por ndo haver aquecimento
no compressor hidratador. Néste caso, em logar de 4gua, colo-
Ca-sé no compressor a solucdo acida. Evidentemente o aparé-
Iho € constituido por material inatacavel pbelos acidos. Regula-
se a compressdo de tal maneira que a quantidade de solugido
amda somente seja gasta depois de todo o amido bercorrer, em
circuiito fechado, vAarias vezes o aparélho. Consegue-se assim
uma acidificacéo bastante uniforme com um gasto relativamen-
te pequeno de energia.

b) Para éste processo costuma-se incorporar diretamente o
dcido concentrado ou uma solucdo concentrada déste a mais
ou menos 6 a §% do amido total a ser dextrinificado. A seguir
éste é intimamente misturado com os outros 92 g, 949, restan-
tes. Para esta operacéo serve qualquer vaso munido de disposi-
tivo para enérgica agitacso.

_¢) A adicdo do acido ao amido verde S0 se faz em indis-
trias correlatas de amido e dextrina, visando-se economizar os
gastos da secagem. Neste caso agita-se o amido verde em uma
cuba misturadora com a correspondente quantidade de 4cido
até que o mesmo adquira o aspecto de um espésso leite. A seguir
descarrega-se para uma outra cuba, cujo fundo é constituido
por uma peneira recoberta por um tecido de pano. Bste tem as
suas extremidades fora dos bordos da cuba. Aqui um exceden-
te de agua acidulada filtra-se através do bano, enquanto que
a sobrenadante, depois da decantacio do amido, é retirada por
aspiracéo. Fica-se assim com um amido acidificado com mais ou
menos 409, de umidade.

Muito mais interessante seria, colocar-se o leite 4cido nu-
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ma turbina das que se usam para a pré-secagem do amido e
que consta de uma cesta perfurada e revestida internamente
com capa de tecido apropriado. Pela a¢do da forca centrifuga
0 excesso da solucdo acida escapar-se-ia através do tecido dei-
xando na cesta um bloco de amido acidificado com mais ou me-
nos 309, de umidade. Do exposto, depreende-se facilmente que
0 acido empregado deve estar em excesso para que depois da
aspiracdo ou da turbinagem o amido figue com a quantidade
necessdria do mesmo. A agua acidulada, extraida, volta a sua
primitiva concentragao por adicido do acido concentrado poden-
do de novo ser usada.

b) Maturacio do amido acidificado

Uma vez efetuada a acidificacfio, o conjunto segue para
caixas de madeira onde repousard por algum tempo. Diz-se
que o amido estd na fase de maturacéo. A finalidade desta
operacdo € dar tempo ao acido para difundir e agir, solubilizan-
do o amido. Segundo Radley d4-se por terminada a maturacao
quando uma amostra do amido dissolver-se em &agua quente a
80°C. Entretanto, quanto mais tempo de maturacio houver,
mais facil serd a conversdo, exigindo menores temperaturas e
menos tempo.

O tempo de maturacdo, é funcdo de um grande niumero
de fatores (origem do amido; espécie e quantidade do 4acido;
catalisadores, tipo de dextrina; etc;) de uma maneira geral és-
se téempo varia de algumas horas até 5 dias. Alguns fabricantes
prescidem desta fase.

c) Secagem do amido que ja sofrfeu maturacio

Como fase subsequente tem-se a secagem do amido, que se
realisara a baixas temperaturas. Vale aqui, tudo quanto disse-
mos para a fase correspondente, na fabricacdo do amido, por
simples tostacao.

Devemos, porém, acrescentar que a mesma é dispensada
por alguns fabricantes, principalmente, quando os mesmos
usam o processo de acidificacdo tipo b, ja estudado. Isto é pos-
sivel & vista de se haver incorporado ao amido o acido em alto

grau de concentracdo o que proporciona apenas um aumento
minimo no teor de umidade.
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d) Torrefacao

Procede-se como para a fabricacao das Dextrinas de Tos-
tagdo, apenas com a diferenga de que aqui mais baixa tempe-
ratura e menor tempo de conversio sio usadas.

e) Resfriamento

Idem processo anterior.
) Reumidecimento

Idem processo anterior.

Nesta fase, quando a dextrina é muito 4cida e se tem neces-
sidade de um produto com um valor pH, mais elevado, costu-
ma-se adicionar & agua de reumidecimento, certos sais alca-
linos. De uma maneira geral, porém, deve-se evitar esta neu-
tralizagg‘xo bols que a mesma, quase sempre torna o produto
menos estavel, principalmente em se tratando de dextrinas
espessas.

g) Moagem — Peneiragem e acondicionamento

Idem processo anterior.

Devemos, entretanto, aqui ressaltar a necessidade de colo-
car-se nesta seccdo quantidade suficiente de filtros tubulares
de tecido para evitar a presenca de p6 impalpavel de dextrina,
no ambiente, pois que éste é causa latente de explosdo e fogo
na industria.

Além dos processos mencionados € preciso que se cite, ain-
da que em ligeira mencéo, o processo de fabricacdo de dextri-
nas pelo chamado “processo do malte”, Trata-se de um proces-
so diastasico de valor minimo, na préatica industrial, encon-
trando aplicagdo quase que exclusivamente quando se deseja
obter XAROPE DE DEXTRINA.

Em logar de acidos e calor, emprega-se como agente con-
vertedor uma énzima, chamada maltase e que € obtida pela
moagem, em presenca de agua, de certos cereais, como cevada
e milho, germinados num circulo de decterminadas condicdes,
para se obter o maximo de principio enzimatico (lugar escu-
ro, baixa temperatura, grau higrométrico determinado, ete.),
A maltase assim obtida é chamada “leite de malte” que é co-
locada sObre um leite de amido ja cozido sob pressdo e man-
tido a uma temperatura de T70-75°C. Nesta temperatura é que
se obtém o maximo de dextrina em detrimento da formacéo
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de acuicares, que aqui também se verifica. Quando se nota que
todo amido ja fol transformado (reacdo do iodo) eleva-se a
temperatura distribuindo o poder enzimatico do malte. O con-
junto agora é filtrado e a seguir concentrado até a consistén-
cia de xarope. Como durante a conversao é inevitavel que uma
certa porcado de maltose se forme, o xarope assim obtido, se nao
for bastante denso, fermenta com facilidade. Por essa razio
costuma-se adicionar aos mesmos certos agentes quimicos
que evitam tal fenémeno, como por exemplo alguns compostos
fendlicos.
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