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Carga horaria Tedrica: 30 hs Créditos: 02
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Pré-requisito(s): Sem pré-requisito

Ementa: A disciplina de contexto tedrico aborda: alternativas de desenvolvimento de produtos
através da extrusdo termopldstica; influéncia da qualidade, tipo de matéria-prima e
equipamentos na elaboracdo de produtos; estudo dos parametros a serem considerados na
elaboracdo de produtos expandidos e ndo expandidos; indicadores de qualidade dos produtos
processados por extrusdo; diferencas e semelhancas em equipamentos de extrusdo para racdo
animal; alternativas de matéria prima na producdo de elaboracdo de novos produtos de
diferentes fontes.

Ementa em inglés: Theoretical context addresses: product development alternatives through
thermoplastic extrusion; influence of quality, type of raw material and equipment in the product
elaboration; study of the parameters to be considered in the elaboration of products expanded and
unexpanded; quality indicators of products processed by extrusion; differences and similarities in
extrusion equipment for animal feed; alternatives of raw material in the production of elaboration of new
products from different sources.

Ementa em espanhol: El contexto tedrico aborda: alternativas de desarrollo de productos mediante
extrusion termoplastica; influencia de la calidad, tipo de materia prima y equipo en el elaboracién de
productos; estudio de pardmetros a considerar en la elaboracion de productos expandidos y no
expandidos; indicadores de calidad de productos procesados por extrusidn; diferencias y similitudes en
equipos de extrusidon para alimentacién animal; alternativas de materia prima en la producciéon de
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elaboracién de nuevos productos de diferentes fuentes.

Objetivos Especificos:

1. Apresentar a tecnologia de extrusdo como uma ferramenta para o desenvolvimento de produtos
alimenticios.

2. ldentificacdo das matérias primas psssiveis de processamento por extrusdo e sua influéncia nos
produtos terminados.

3. Identificacdo das diferentes caracteriticas das extrusoras e sua aplicacdo no desenvolvimento de
produtos.

4. Estudo dos diferentes pardametros de processamento e sua influéncia nos produtos elaborados

5. Estudo dos diferentes métodos de controle de qualidade de pprodutos obtidos via extrusao.

Conteudo Programatico:

1. Principios de extrusao termoplastica;

Tipos de Extrusores; Expanders Configuracdo de extrusores; acessérios e equipamentos
aliados ao extrusor Matéria-prima. —

3. Caracteristicas e seu relacionamento com o processo. Uso de cereais; trigo, arroz, milho,
Raizes e tubérculos: batata, batata doce, mandioca, amidos e derivados. Residuos de
processamento (casca, borras, etc.). Modificagdes moleculares. ModificagGes estruturais.
Propriedades Funcionais.- Expansdo; coesividade e for¢ca mecanica; forma; solubilidade,
espessamento.

4. Efeito das varidveis do processo de extrusdo nas transformacdes (propriedades funcionais).
Influéncias das variaveis operacionais: Rotacdo da rosca; temperatura do extrusor; umidade
inicial do produto, matriz.

5. Efeito dos parametros do sistema na transformacdo (propriedades funcionais) do amido:
temperatura do produto; pressdo; cisalhamento; tempo de residéncia. Otimizacdo da
extrusdo. Escolha das condi¢cdes do processo. Estudo dos parametros; metodologia de
superficie de resposta.

Metodologia

Aulas virtuais, videos relacionados ao tema disponiveis na internet, artigos técnicos e cientificos, e-
books, que poderdo ser utilizados para diversificar o conhecimento bem como vertentes e opindes
referentes ao processamento de alimentos por extrusao.

Uso da plataforma Meet

Critérios/Processo de avaliagdo de aprendizagem

Participagdes e intervengdes nas aulas virtuais

Elaboracdo de seminario de tema especifico a cada aluno, para valiar desta forma, avan¢o do
conhecimento, capacidade de fundamentar com raciocinio légico das eventuais mudangas ocorridas no
processo de extrusao.
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& b1
& caes ™ ,
& 2 = s ¥, UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
s v
v L a -
\\3 PPGNS ‘.\:l CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE
‘5_'_‘ | ‘ d,d’ PROGRAMA DE POS-GRADUAGCAO EM NUTRICAO E SAUDE
33:: ““
CRONOGRAMA
Aulas/Datas Temas Métodos Descri¢do dos Temas / Atividades Docente

-Introducdo a disciplina,

Aula presencial

Aspectos da tecnologia de extrusdo

-Principios da extrusdo expositiva e José Ascheri
termoplastica dialogada
Aula1-22/11 -Configuragdes de | Aula presencial
sistemas de extrusdo; expositiva e - , .
~ . . Descrigdo dos elementos e partes de extrusores José Ascheri
-Extrusdo de simples e dialogada
duplo parafuso
Mecanismo de alto Aula presencial José Ascheri
cisalhamento na expositiva e Como funciona a extrusora com a meteria prima
extrusdo: Efeitos dialogada
Consideragdes para as Aula presencial José Ascheri
matérias primas, expositiva e Tipos de materias primas, composi¢do e importancia no
caracteristicas e dialogada produto final
tratamentos
Efeito da granulometria | Aula presencial José Ascheri
Aula2-23/11 ) o . , . .
no produto final de expositiva e Tipos tamanho de particula e efeitos na extrusdo
alimentos extrudados dialogada
Parametros de Aula presencial José Ascheri
processamento e seu expositiva e Estudo dos diferentes parametros de extrusdo
monitoramento. dialogada
Propriedades funcionais | -Video; . ~ - . . José Ascheri
P L. . .. Indice de absorg¢do e solubilidade em 4gua, densidade,
(tecnologicas) dos -Artigos técnicos e . .
e viscosidade de pasta
extrudados cientificos
Efeito das varidveis de José Ascheri
processamento, Aula presencial
variagoes de ox zsitiva o Efeito da temperatura, umidade, velocidade de
Aula 3 -24/11 temperatura, umidade, p parafuso, etc.
) . dialogada
matriz, velocidade da
rosca, etc.
-Processamento de | Aula presencial José Ascheri
ragdes expositiva e . . . R
. Como formular ragdes, mateias primas,parametros
para pet food e dialogada
aquicultura
Comparativo de | Aula presencial . e . José Ascheri
o e Tecnologia de peletizagdo, diferengas com tecnologia
peletizagdo expositiva e x
- L . de extrusdo, vantagens
e extrusdo termoplastica dialogada
. Aula presencial . . José Ascheri
Controle de qualidade P e Como avaliar os produtos extrudados, diferentes
Aula 4-25/11 expositiva e , o
de extrudados | . métodos de avaliagdo
dialogada
. Aula presencial José Ascheri
Controle de qualidade P o ~ -
expositiva e Interpretagdo de resultados de avaliagdo
de extrudados I, .
dialogada




