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Resumo

Tem-se observado um aumento crescente no consumo de alimentos extrudados pela populagéo,
seja pela conveniéncia ou pelas caracteristicas sensoriais. O desenvolvimento e a utilizacdo de
tecnologias que preservem as propriedades nutricionais dos alimentos constitui um desafio na
engenharia. Objetivou-se, com este estudo, abordar o principio da técnica de extrusdo de
alimentos, vantagens e aplicacbes. Realizou-se um levantamento bibliogréfico através da
consulta as principais bases de dados de circulacdo internacional (Web of Science, Science
Direct e Scopus). As palavras-chave utilizadas foram: thermoplastic extrusion; food; process
steps. A extrusdo € um processo termomecanico, em que 0s materiais sdo fisicamente e
quimicamente transformados através de um stress mecanico e térmico gerado por parafusos
rotatdrios e tambores aquecidos. Em seguida, a matéria-prima € modelada ao passar pela matriz
localizada na saida da extrusora. O equipamento utilizado para a extrusdo de alimentos permite
um processamento continuo dependente da combinacéo de varias operacdes unitarias tais como:
transporte; compressdo; mistura; corte; plastificacdo; derretimento; cocgéo; fragmentacdo;
texturizacdo e modelagem. O processo de extrusao de alimentos é uma forma de coccao rapida,
continua e homogénea. Através do processo mecanico de inducdo de energia térmica e
cisalhamento, aplica-se, ao alimento processado, alta pressdo e temperatura, durante um breve
espaco de tempo. Como resultado, provocam-se mudancgas na forma, estrutura e composicao
do alimento. Pode-se produzir diversos produtos com diferentes caracteristicas sensoriais e de
textura desejaveis, além disso, a tecnologia em questdo é versatil, possui alta produtividade,
baixos custos operacionais, maior eficiéncia energética e menor tempo de coc¢do. Constitui um
processo vantajoso para alimentos vulneraveis, uma vez que ira restringir a perda indesejada de
proteinas, aminoacidos, vitaminas e enzimas. Tem-se utilizado a coc¢do por extrusdo no
processamento, principalmente, de snacks, pallets de trigo, farinhas pré-cozidas, flocos de
cereais prontos para consumo, proteina texturizada de soja, alimentos infantis, massas, pastas,
emulses, balas e gomas de mascar. Na referida tecnologia, diversas variaveis podem interferir
no resultado dos alimentos extrudados, como os ingredientes utilizados, a quantidade de agua,
temperatura e velocidade de rotagdo da extrusora. E um processo que possibilita a pré-
gelatinizacdo do amido, contribui para 0 aumento da digestibilidade do produto e promove a
reducdo de fatores antinutricionais como taninos, acido fitico, inibidores de tripsina, lectinas e
polifendis. O processo de extrusdo contribui para o aumento da digestibilidade do produto, de
modo a promover a reducéo de fatores antinutricionais como taninos, acido fitico, inibidores de
tripsina, lectinas e polifendis. Além disso, € um processo eficaz, apresenta baixo custo, alta
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produtividade e versatilidade mostrando que sua utilizacdo é promissora pode ser ampliada.
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