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Ementa: A disciplina de contexto tedrico: alternativas de desenvolvimento de produtos através da
extrusdo termoplastica; 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 fins industriais
diferenciados; alternativas de matéria-prima na producdo de elaboracdo de novos produtos de
diferentes fontes.

Ementa em inglés:

Syllabus: The theoretical context discipline: alternatives for product development through thermoplastic
extrusion; influence of quality, type of raw material and equipment in the development of products; study
of the parameters to be considered in the development of expanded and non-expanded products; quality
indicators of products processed by extrusion; differences and similarities in extrusion equipment for
different industrial purposes; alternatives of raw material in the production of development of new
products from different sources.

Ementa em espanhol:

Contenido: El contexto tedrico de la disciplina: desarrollo de alternativas de productos mediante extrusién
termoplastica; influencia de la calidad, tipo de materia prima y equipo en el desarrollo de productos;
estudio de los pardmetros a considerar en la preparacion de productos expandidos y no expandidos;
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indicadores de calidad de productos procesados por extrusiéon; diferencias y similitudes en equipos de
extrusién para diferentes fines industriales; alternativas de materias primas en la elaboracién de nuevos
productos de diferentes procedencias.

Objetivos Especificos:

1. Introduzir conhecimentos tecnoldgicos sobre o processamento de alimentos por extrusdo
termoplastica.

2. Estabelecer diferenciacdo entre diferentes tipos de equipamentos e configura¢des de sistemas de
extrusdo e suas funcoes.

3. Estabelecer conhecimentos sobre os diferentes pardmetros do processo de extrusdo e a interacdo com
as propriedades dos produtos elaborados.

4. Estudar os diferentes efeitos dos parametros de processamento na conversdo de alimentos pré-
cozidos ou cozidos.

Conteudo Programatico:

1. Principios de extrusdo termoplastica; Tipos de Extrusores; Expanders

Configuracdo de extrusoras; Acessorios e equipamentos aliados ao extrusor

3. Matéria-prima.- 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.).

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

5. Efeito dos parametros do sistema na transformacao (propriedades funcionais) do amido: temperatura
do produto; pressao; cisalhamento; tempo de residéncia.

6. Otimizacdo da extrusdo. Escolha das condi¢des do processo. Estudo dos parametros; metodologia de
superficie de resposta.

g

Metodologia

Modalidade on-line. - Hordrio: 09:00-12:00 h- Aula uma vez na semana

Plano de aula:

Todas as aulas seguirdo a seguinte metodologia:

-Envio de material suporte aos alunos com uma semana de antecedéncia (texto e/ou video);

-Serdo ministradas aulas de até 3h, divididos em:

-60-90 Minutos de conteldo tedrico (Atuagdo do professor);

-Material suporte: texto e videos sobre o tema;

-0 restante do tempo dividido em atividades interativas com os alunos durante a aula, na forma de
debates, estudo de casos, e retirada de duvidas.

- Atividades avaliativas apds a aula com prazo de entrega de 1 semana.

Critérios/Processo de avaliagdo de aprendizagem

Apresentacdao em PPT, de tdpicos especificos, num periodo de 20-30 min indicados para cada aluno.
Apresentacao de trabalho de redac¢do de texto referente ao tema a ser apresentado em PPT.
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Brazilian consumers’ perception of sorghum and cereal beverage using word association. JOURNAL OF
CEREAL SCIENCE. v.89, p.102793, 2019.
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CRONOGRAMA

Carga Horaria: 30 h
20/09/2024 a 01/11/2024 As 6*. 9:00 a 12:00

Descrigdo dos Temas /

.. Docente
Atividades

Aulas/Datas Temas Métodos

-Introducdo a
disciplina,
cronograma, para
uso das
plataformas das
aulas e de

interagdo .
Aula 1 Aula online, via

20/09/2024 ('plataformas On- plataforma MEET
line grupo de

WhatsApp);

- Avaliagdo da
disciplina

- Orientagdo sobre
os projetos
avaliativos;

José Ascheri
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- Momento para
Duvidas e
sugestoes

- Envio de material
para aula;

-Principios da
extrusao
termoplastica

-Configuragoes de

sistemas de
extrusao;
Aula 2 Aula online, via José Ascheri
-Extrus3o de plataforma MEET
simples e duplo
parafuso
Mecanismo de alto
cisalhamento na
extrusdo: Efeitos Aula online, via : i
Aula 3 plataforma MEET José Ascheri
Consideragoes
para as matérias
rimas i i
Aula 4 P T Aula online, via José Ascheri
caracteristicas e plataforma MEET
tratamentos
Efeito da
granulometria no Aula online. vi
. ula online, via . .
Aula 5 pr.oduto final de plataforma MEET José Ascheri
alimentos
extrudados
Parametros de
processamento e
Aula 6 seu Aula online, via José Ascheri
. plataforma MEET
monitoramento.
Propriedades
funcionais b on
. Aula online, via , .,
Aula 7 (tecn0|0g|cas) dos plataforma MEET José Ascheri
extrudados
Efeito das variaveis
de processamento, i i
Aula 8 P Aula online, via José Ascheri

variagdes de
temperatura,

plataforma MEET
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umidade, matriz,
velocidade da
rosca, etc.

-Processamento de
racOes para pet

Aula online, via

Aula 9 José Ascheri
food e aquicultura | Plataforma MEET
Comparativo de
peletizacdo e Aula online, via , .
Aula 10 N José Ascheri
extrusdo plataforma MEET
termoplastica
Controle de .
. Presencial, na sala . .
Aula 11 qualidade de Dra. Erika Madeira
extrudados | PPGNS
Controle de
gualidade de
Presencial, na sala
Aula 12 extrudados II, Aula PPGII\IS Dra. Erika Madeira
podera ser
recuperada.
-ldeias,
perspectivas de
aplicacdo da
tecnologia de ] .
Aula 13 ”g Aula online, via José Ascheri
extrusdo no plataforma MEET
desenvolvimento
de produtos. Parte
|
-ldeias,
perspectivas de
aplicagdo da
tecnologia de )
Aula 14 truss Presencial, na sala José Ascheri/ Dra.
extrusdo no . .
PPGNS Erika Madeira
desenvolvimento
de produtos. Parte
Il
Videos processo de . .
Aula 15 3 Aula online, via José Ascheri
Extrusdo plataforma MEET
Apresentacdes do
Presencial, na sala
Avaliagdo trabalho em PPT 4 Dra. Erika Madeira

no PPGNS.

PPGNS




