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Carga Horaria Te6rica : 60 h Pratica:0 h

Cursos:Engenharia de Alimentos.

Pré-requisito:

Créditos:04

Objetivo:

Apresentar ao estudante os principios fundamentais envolvidos nas operacdes
unitarias aplicadas no processamento de alimentos de forma a permitir tanto o projeto
quanto a ampliacdo de escala destes equipamentos.

Ementa:

Reologia. Agitacdo e Mistura no Processamento de Alimentos. Tratamento Térmico de
Alimentos: branqueamento, pasteurizacdo e esterilizagdo; resfriamento e
congelamento. OperacBes para Concentracdo de Misturas Liquidas: evaporacao,
separagdo com membranas e concentracdo por congelamento. Processos de
Extragdo. Desidratagdo de Alimentos. Extrusdo de Alimentos. Reatores no
Processamento de Alimentos.

Conteudo Programatico:

1. Reologia (4 hs)

1.1 Fluidos newtonianos e nao newtonianos

1.2 Fluidos tixotrépicos, reopecticos e plasticos.

2. Agitacao e Mistura (8 hs)

2.1 Teoria para mistura de solidos

2.2  Teoria para mistura de liquidos

2.3 Equipamentos de mistura para processamento de alimentos

2.4 Numeros admensionais e escalonamento de vasos de mistura

3. Tratamento Térmico de Alimentos (10 hs)

3.1 Branqueamento: teoria e principais aplicacdes no processamento de alimentos
in natura

3.2 Pasteurizacéo: teoria e projeto dos trocadores de calor: tubulares e placas

3.3 Esterilizacdo: teoria, curva de penetracdo do calor: binbmio temperatura vs
tempo — Fator F; equipamentos e aplicagdes no processamento de alimentos

3.4 Resfriamento e congelamento: calculo do tempo de resfriamento ou
congelamento, calculo da velocidade de congelamento e descongelamento,
perda de peso no resfriamento de alimentos.

3.5 Selec¢do de camaras frigorificas

4. Operacbes para Concentracao de Misturas Liquidas (12 hs)

4.1 Evaporacéo: sistemas para geracdo de vapor; termodindmica de mudanca de
fase; evaporadores em um so estagio; evaporadores multiplo estagio; projeto e




ampliacdo de escala, aplicacdes na industria de alimentos.

4.2 Separacdo com membranas: definicdo; material usado na confeccdo das
membranas; configuragbes dos mobdulos; conceitos tedricos; principais
parametros do processamento; e aplicagcdes na industria de alimentos

4.3 Concentracdo por congelamento: cinética e mecanismos de cristalizacéo,
nucleacao; efeito da supersaturacdo nos mecanismos de nucleacao; aplicagbes
na industria de alimentos.

5. Processos de Extracdo (12 hs)

5.1 Extracdo sélido liquido: teoria, parametros do processo, curvas de solubilidade
e distribuicdo do soluto, equipamentos e aplicagcfes na industria de alimentos

5.2 Extracdo liquido-liquido: teoria, equilibrio de fases, extracdo em um sé estagio,
extracdo contra-corrente multiplos estagios; projeto e ampliacdo de escala para
o extrator liquido-liquido; equipamentos e aplicagdes na ind. de alimentos.

6. Desidratacdo de Alimentos (8 hs)

6.1 Principios de secagem de alimentos: umidade de equilibrio e umidade livre;
efeito da secagem em alimentos

6.2 Curvas de secagem: secagem em condi¢cfes de taxa constante; secagem em
condicfes de taxa decrescente; calculo de tempo de secagem total

6.3 Equipamentos de secagem: bandejas aeradas; spray dryer; rotativos

7. Extrusdo de Alimentos (4 hs)

7.1 Principios tedricos e praticos na elaboragéo de produtos extrusados

7.2 Principais parametros do processamento por extrusédo termoplastica e efeito
nos principais componentes dos alimentos

7.3  Atecnologia de extrusdo para desenvolvimento de novos produtos

8. Reatores no Processamento de Alimentos (2 hs)

8.1 Cozedores: tipos de equipamentos e aplicagbes no processamento
dealimentos

8.2 Assadores: tipos de equipamentos e aplicacdes no processamento dealimentos

8.3  Torradores: tipos de equipamentos e aplicacbes no processamento
dealimentos
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