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Il - Oferta da disciplina

Curso de Graduacéo em Tecnologia de Alimentos — CTDR — UFPB

Il — Ementa

Movimento dos fluidos: Definigdo de fluidos, fluidos Newtonianos e ndo Newtonianos.
Comportamento reoldgico dos fluidos. Tipos de escoamentos de fluidos incompressiveis.
Perdas de carga. Bombas. Sistemas de agitacdo. Sistemas particulados. Diminui¢do de
tamanho de sélidos e fluidos: moagem, emulsificacdo e homogeneizacdo. Sedimentacao e
centrifugacdo. Escoamento em meios porosos e fluidizagéo.

IV — Objetivos

Apresentar e fundamentar os conceitos sobre a transferéncia de movimento, mecéanica dos
fluidos, separacdo mecénica e reducdo de tamanho, capacitando o aluno a identificar 0s
significados fisicos das operacfes unitarias, selecionar a operacao unitaria mais adequada
para o fim desejado e a solucionar os problemas comumente encontrados.

V — Conteldo programatico

e Introducdo as operagBes unitarias e fendmenos de transporte associados a partir de
exemplos de processos de alimentos.

e Capacitagdo das operagdes unitarias. Introducéo aos fluidos.

e Introducéo a Reologia: aplica¢gBes/tipos de for¢cas (compresséo e cisalhamento)

e Tipos de fluidos: propriedades reoldgicas de pastas e fluidos. Lei de Newton da
viscosidade;

e Fluidos ndo newtonianos. Independentes do tempo. Tens&o residual. Fluidos dependentes

do tempo: tixotropia e reopexia.

Reometria: equipamentos e principios de medidas

Textura

Viscoelasticidade: definicBes e tipos de analise

Mecénica dos fluidos: regime laminar e turbulento. Escoamento em Tubos: perfil de

velocidades para fluidos newtonianos e ndo-newtonianos em regime laminar e turbulento

Tubulaces e acessorios

Balanco de energia mecénica. Célculo de energia de atrito

Bombas: principios de funcionamento. Classificacéo.

Descricdo dos principais equipamentos de agitacdo. Correlacdes para calculo da poténcia.

Agitacdo: ampliacao de escala

Bombas: sintese das aplicacfes
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e Diametro equivalente e médio, esfericidade, porosidade e densidade. Peneiragem:
distribuicdo de tamanho de particulas e diametro médio.

Velocidade Terminal e Equacfes de Stokes. Sedimentacao.
Centrifugacédo. Aplicac8es e tipos de Equipamentos Sistemas particulados.

VI — Metodologia de ensino

Aulas expositivas com auxilio de material de projecdo (videos, multimidia); tarefas em sala
de aula; tarefas/trabalho em grupo; apresentacdo de seminarios; e visitas a estabelecimentos
que produzem e/ou comercializam alimentos para coleta de dados.

VIl — Avaliacao

O aluno seré aprovado por Nota e Frequéncia:

—>Nota:

Serdo realizadas 3 avaliacGes parciais (P1, P2 e P3), exercicios (E) e seminéarios (S) a serem
entregues ao longo do semestre.

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

Nf=((E + S)/2 + P1 + P2 + P3)/4

Critério de aprovacao sem exame: Nf> 7,0
Critério de aprovacdo com exame:

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

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

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