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EMENTA 

A disciplina de contexto teórico-prático aborda: alternativas de desenvolvimento de 

produtos através da extrusão termoplástica;  influencia da qualidade, tipo de matéria-prima 

e equipamentos na elaboração de produtos; estudo dos parâmetros a serem considerados na 

elaboração de produtos expandidos e não expandidos; indicadores de qualidade dos 

produtos processados por extrusão;  diferenças e semelhanças em equipamentos de extrusão 

para ração animal; alternativas de matéria-prima na produção de ração animal e aqüicultura. 

 CONTEÚDO PROGRAMÁTICO  

TEÓRICO:  

Princípios de extrusão termoplástica; Tipos de Extrusores; Expanders 

Configuração de extrusores; Acessórios e equipamentos aliados ao extrusor (4hs) 

Matéria prima.- Características e seu relacionamento com o processo. 

Uso de cereais; trigo, arroz, milho,  Raízes e tubérculos: batata, batata doce, mandioca, 

amidos e derivados. Resíduos de processamento (casca, borras, etc.). (3hs) 

Modificações moleculares. Modificações estruturais. 

Propriedades Funcionais.- Expansão; coesividade e força mecânica; forma; solubilidade, 

espessamento. (3hs) 

Efeito das variáveis do processo de extrusão nas transformações (propriedades funcionais). 

Influencias das variáveis operacionais: Rotação da rosca; temperatura do extrusor; umidade 

inicial do produto, matriz. (4 hs) 

Efeito dos parâmetros do sistema na transformação (propriedades funcionais) do amido: 

temperatura do produto; pressão; cisalhamento; tempo de residência . (3hs) 

Otimização da extrusão. Escolha das condições do processo. Estudo dos parâmetros; 

metodologia de superfície de resposta.  (3hs) 

PRÁTICO: 

Densidade aparente. Determinação,  aparelho para densidade absoluta e aparente. 

Praticas de Laboratório de extrusão:Inclui ensaios de produção de snacks derivados de 

cereais; Produção de pellets ou snacks de terceira geração; Praticas de caracterização de 

materiais extrudados: 

Índice de absorção de água; Índices de solubilidade; Índice de expansão; Testes de 

viscosidade no Rapid Visco Analyser – RVA, (10hs) 
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