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PLANO DE DESENVOLVIMENTO
TOPICOS EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS — TP-123 2S — 2024
PROFESSORA RESPONSAVEL: CAROLINE JOY STEEL

COLABORADORES: VICTOR GUILHERME SEBASTIAO E RENATO HENRIQUE FLORENCIO
TEIXEIRA

1. EMENTA

Neste oferecimento de TP-123 Tdpicos em Tecnologia de Alimentos |, serd ministrada
disciplina sobre Extrusdo de Alimentos, tanto: (i) a extrusdo termopldstica, utilizada
para a elaboracdo de snacks, cereais matinais, farinhas pré-gelatinizadas para
alimentos infantis, proteinas vegetais texturizadas (PVTs) e pet foods; como (ii) a
extrusdo convencional ou a frio, utilizada para a elaboracdo de massas alimenticias.
Serdo estudadas as diversas varidveis que influenciam o processamento e a obtencdo
de produtos finais de boa qualidade sensorial e nutricional. Estas variaveis incluem
variaveis dos equipamentos e caracteristicas das matérias-primas.

2. OBJETIVOS

Disponibilizar os elementos tedrico-conceituais do processamento de alimentos por extrusdo
termoplastica e a frio. Desenvolver da compreensdo do efeito das varidveis dos equipamentos
e das matérias-primas para a obtencdo de produtos finais de qualidade. Instrumentar o aluno
para o desenvolvimento de trabalhos cientificos/académicos e de desenvolvimento de
produtos na drea de extrusdo. Ser capaz de discutir trabalhos cientificos relacionados a
extrusao.

3. PLANEJAMENTO

Semana Data Aula Responsavel
1 01/08 Introducdo geral a disciplina. Levantamento de | Caroline
temas/artigos para os seminarios.
2 08/08 Matérias-primas para extrusao Caroline
3 15/08 Equipamentos para extrusao Caroline
4 22/08 Otimizagdo do processo de extrusao Caroline
5 29/08 Anidlises de produtos extrusados Caroline
6 05/09 Qualidade nutricional de produtos extrusados Caroline
7 12/09 Producdo de snacks, cereais matinais e farinhas pré- | Caroline
gelatinizadas
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8 19/09 Producdo de proteinas vegetais texturizadas (PVTs) Caroline
9 26/09 Producio de pet-foods Caroline
10 03/10 Producdo de massas alimenticias Caroline
11 10/10 Esclarecimento de duvidas sobre os Seminarios. Caroline
12 07/11 Semindrios. Caroline
13 14/11 Seminarios. Caroline
14 21/11 Seminarios. Caroline
15 28/11 Discussdo geral sobre a disciplina. Caroline
Entrega do trabalho escrito*.
4. AVALIACAO

A avaliacdo serd individual e pautada na apresentacdo de um seminario elaborado com base
na leitura de um artigo cientifico (entre aqueles apresentados pela professora e colaboradores
na primeira aula) e no preparo de um *trabalho escrito com uma analise critica do artigo
apresentado.
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