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Docente Responsavel:

Ementa

Escoamento em meios porosos. Separagdes mecanicas. Operagbes de
reducdo de tamanho. Transferéncia de calor por condugdo e convecgao.
Trocadores de calor. Evaporagao.

Objetivos

Geral
Desenvolver conhecimentos e habilidades na aplicacdo de conceitos,
fundamentos e técnicas de operagdes unitarias na industria de alimentos.
Especificos
» |dentificar os significados fisicos das operagdes unitarias envolvidas
NOS Processos;
= Selecionar a operagao unitaria mais adequada para o fim desejado;
= Solucionar os problemas comumente encontrados na agroindustria de
alimentos;
= Conhecer os métodos de pré-processamento e processamento dos
alimentos através do estudo de operacdes fisicas unitarias;
= Monitorar e orientar o uso de equipamentos;
= Compreender a importdncia das etapas do processamento para
obtencao de produtos seguros;

» Ensinar as técnicas de dimensionamento dos principais equipamentos
de tratamento e processamento térmico de alimentos

Conteudo Programético

1. Escoamento em meios porosos
= (Caracterizacao de particulas
= Leitos porosos
= Tipos de leito
= Transporte pneumatico
2. Separagdes mecanicas
» Filtragéo
= Sedimentacgao
3. Operacoes de reducao de tamanho
= Corte cominuigdo, moagem, ou trituragao para materiais sélidos
» Homogeneizacao ou emulsificagao, para liquidos
4. Transferéncia de calor por conducgao, convecgao e radiagcao



Transferéncia de calor por conducgao
Transferéncia de calor por convecgao
Transferéncia de calor por convecgao

Coeficiente global de troca térmica

Transferéncia de calor em estado nio estacionario

. Trocadores de calor

Principais tipos de trocador de calor na industria de alimentos
Equacéo basica de projeto de um trocador de calor

Evaporacéao

Definicdo de evaporagao

Caracteristicas do liquido a ser evaporado
Evaporagdao em simples e multiplo efeito
Principais tipos de evaporadores

Elevacao do ponto de ebulicdo pelo efeito da concentragdo e da
altura de liquido

Balangos de massa e de energia

Coeficiente global de troca térmica

Evaporagao em multiplos efeitos

Aspectos operacionais, capacidade de evaporagao e economia

Metodologia de Ensino

Aulas expositivas tedricas, ilustradas com recursos audiovisuais

Avaliacado do Processo de Ensino e Aprendizagem

As avaliagcbes devem ser continuas e sistematicas e podem ser
realizadas por meio de provas (tedricas e/ou praticas) com questdes
objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica (quando
houver). Também podem ser realizadas atividades como trabalhos
(impressos, apresentagoes, exercicios; relatorios, laudos e etc).

Recursos Necessarios

Quadro branco e pincel, datashow, computador, livros, dvd’s, artigos
cientificos, equipamentos de processamento de produtos de origem
vegetais, matéria prima de origem vegetal e insumos, equipamentos e
vidrarias do laboratério de bromatologia.

Pré-Requisito
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