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Il — Oferta da disciplina
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Il — Ementa

Uso do calor e do frio em processamento de alimentos: Transferéncia de calor.
Transferéncia de calor em estado estacionario e ndo estacionario. Propriedades térmicas
dos alimentos. Sistemas para aquecimento e resfriamento de produtos alimenticios
(trocadores de calor). Processos térmicos de preservacdo de alimentos.
Termobacteriologia. Refrigeracdo, congelamento e descongelamento de alimentos.
Céamaras frigorificas. Sistemas e equipamentos na distribuicdo frigorificada.

IV — Objetivo s

Apresentar e fundamentar os conceitos e mecanismos sobre a transferéncia de calor,
capacitando o aluno a identificar os significados fisicos das operacdes unitarias
envolvidas nos processos, a selecionar a operacdo unitaria mais adequada para o fim
desejado e a solucionar os problemas comumente encontrados na agroinddstria de
alimentos.

V — Contetldo programatico

1. Transferéncia de calor (TC) em processamento de alimentos
1.1. Conceitos: temperatura, calor, calor sensivel, calor latente; Termodinamica vs TC;
1.2. Mecanismos (condugéo, convecgao, radiagéo);
1.3. Propriedades térmicas dos alimentos (calor especifico, condutividade térmica,
difusividade térmica);
1.4. Sistema para aquecimento e resfriamento de produtos alimenticios (trocadores de
calor: tubular e placas, Autoclave);
1.5. TC em estados estacionario e ndo estacionario;
1.6. Resisténcia térmica;
1.7. Coeficiente global de transferéncia de calor.
2. Processos de preservagao
2.1. Sistemas de processamento (pasteurizagdo, branqueamento, esterilizagéo
comercial, alta presséo - Ultra High Pressure, e sistemas alternativos);
2.2. Termobacteriologia: parametros D, F e Z;
2.3. Métodos gerais para calculo de processos para aplicagbes nos sistemas de
processamento;




3. Refrigeracdo
3.1. Sistemas de refrigeracao;
3.2. Componentes de um sistema de refrigeracdo por compressdo de vapor
(evaporadores, compressores, condensadores e valvulas de expanséo);
3.3. Ciclo de refrigeracao;
3.4. Selecéo de refrigerante, graficos PxH, tabelas PxH, propriedades termodinamicas
dos refrigerantes;
3.5. Calculo de carga térmica, coeficiente de performance (COP), vazdo de
refrigerante;
3.6. Estocagem e distribuicao frigorificada. Equipamentos de varejo frigorificado.
4. Congelamento de alimentos
4.1. Sistemas de congelamento;
4.2. Propriedade dos alimentos congelados (densidade, condutividade térmica,
difusividade térmica, calor especifico, entalpia);
4.3. Tempo de congelamento (taxa de resfriamento, predicdo de tempo de
congelamento e descongelamento, fatores que influenciam no tempo);
4.4. Armazenamento de alimentos congelados (mudanca na qualidade);
5. Diminui¢do de tamanho de fluidos: Emulsificacdo e homogeneizacéao.
6. Filtracdo - principais aplicacdes. Sistemas em batelada e continuo.
7. Diminuicdo de tamanho de sélidos: moagem e cominuicao.

VI — Metodologia de ensino

Aulas expositivas com auxilio de material de projecédo (videos, multimidia); tarefas em
sala de aula; tarefas/trabalhno em grupo extra classe; elaboracdo de projetos/trabalhos; e
visitas/entrevista em estabelecimentos que produzem e/ou comercializam alimentos para
coleta de dados.

VIl — Avaliagao

O aluno sera aprovado por Nota e Frequéncia:

—>Nota:

Seréo realizadas 2 avalia¢des parciais (P1, P2), exercicios (E) e projeto (P) a serem
entregues ao longo do semestre.

Sendo E= média das notas dos exercicios.
O critério de notas € o seguinte:

Nf = ((E + P)/2 + P1 + P2)/3

Critério de aprovacdo sem exame: Nf = 7,0
Critério de aprovagcdo com exame:

Nota final = (Nf x 6 + Exame x 4)/10

Se nota final = 5,0 o aluno est4 Aprovado
Se nota final <5,0 o aluno esta Reprovado

—>Frequéncia: O aluno devera comparecer a 75% das aulas dadas.
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