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DEFINIÇÃO: 

 A extrusão pode ser definida como a acção pela 

 qual se dá forma a um produto forçando a sua passa- 

gem através de um orifício. 

Por acção de um êmbolo. 

Por acção de um parafuso em hélice ao longo de um espaço confinado. 

Produtos alimentares:  



VANTAGENS: 

Versatilidade; 

 

elevada produtividade; 

 

baixos custos; 

 

eficiência energética; 

 

possibilidade de obter produtos com forma e tamanho variáveis; 

 

possibilita o uso de ingredientes não convencionais; 

 

aumentar a qualidade do produto; 

 

produção de novos alimentos; 

 

não produz efluentes; 

 

… … … … 

 

 



CLASSIFICAÇÂO DAS EXTRUSORAS: 

-Extrusoras de massas alimentícias; 

 

- extrusoras de alta pressão; 

 

- extrusoras de moderada tensão tangencial; 

 

-extrusoras “collet”; 

 

- extrusoras de elevada elevada tensão tangenciasl. 

 
 

A classificação mais vulgar divide as extrusoras em: 

 
-Extrusoras de parafuso simples  

 

- extrusoras de parafuso duplo 
 

 

 



PRINCIPAIS COMPONENTES  DE UMA EXTRUSORA: 







TEXTURA DOS PRODUTOS EXTRUDIDOS: 

AMIDO - O  poder de expansão aumenta com o acréscimo do teor de amido 

 

GORDURA – A expansão aumenta para teores de gordura até 5% diminuindo 

rapidamente a partir deste valor 

 

HUMIDADE – Uma das variáveis mais importantes do processo 

 

ADITIVOS 

 

Matéria prima 

Parâmetros da extrusão 

 

Temperatura 

 

Velocidade do parafuso 

 

Dimensão do orifício de saída 

 



CARACTERIZAÇÃO DA FARINHA E DO AMIDO DE CASTANHA: 



Forma – Predominantemente ovóide aparecendo também grânulos  

esféricos e outros com formas irregulares 

Tamanho – 1,38- 17,83 µ em geral de dimensão inferior aos do milho 



DELINEAMENTO EXPERIMENTAL: 







ANÁLISE DOS RESULTADOS: 

Determinação da taxa de expansão dos produtos extrudidos 

 

Determinação da consistência dos produtos de extrusão - amilógrafo 

 

Caracterização da textura dos produtos extrudidos - texturómetro 

 

Caracterização dos amidos das farinhas de extrusão - microscopia e cromatografia 

 

Análise sensorial dos produtos extrudidos - painel de 20  provadores do ISA 

Métodos estatísticos: 
 

Método das superfícies de resposta - para os resultados dos amilogramas 

 e da  textura 

 

Método das componentes principais - para os resultados da análise sensorial 



resultados da análise sensorial 
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PROJECTOS ACTUAIS 



COMBATINTA/SP2.P11/02 – INTERREG IIIA 

COMBATINTA-SP2.P11/02COMBATINTA-SP2.P11/02



OBJECTIVOS CONCRETOS DO 

PROJECTO 

 Desenvolver e utilizar métodos moleculares para detectar e 

identificar espécies de Phytophthora em culturas de interesse 

económico na região 

  Uma sonda para diagnóstico 

  Investigar as bases moleculares dos mecanismos de patogénese 

de Phytophthora. 

 9 factores Genes/proteinas 

  Investigar as bases moleculares dos mecanismos de resistência 

do hospedeiro em relação a Phytophthora 

 Em curso 

 Dotar as populações e o meio ambiente de meios efectivos e 

fiáveis de luta contra adversidades bióticas 

 Realizado. Alguns contactos com produtores 

COMBATINTA/SP2.P11/02 – INTERREG IIIA 



  Aplicação das novas tecnologias de investigação 
cientifica às actividades económicas e à melhoria da 
qualidade de vida das populações 

  Realizado 

  Promover formas de cooperação baseadas no 
intercâmbio de informação científica e tecnológica e 
transferência de conhecimentos entre os parceiros. 

  Realizado 

  Promover formações cientifica especializada em 
áreas relevantes para o desenvolvimento regional 

  Realizado 

  Promover a empregabilidade. Realizado 

COMBATINTA/SP2.P11/02 – INTERREG IIIA 



Identificação, caracterização e papel de factores 

moleculares associados ao mecanismo de infecção 

de espécies de Fagaceae por Phytophthora 

cinnamomi 
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