Reconhecida pelo Decreto Estadual n° 3.444, de 8 de agosto de 1997

ﬁ UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE

(INIGENTRD
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Tp. Periodo IAUEL

ENGENHARIA DE ALIMENTOS (100)
BIHME 1805 - FUNDAMENTOS DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS 68

C. Horar. Ext.: K

Turma =/
CEDETEG

PLANO DE ENSINO
EMENTA

Grandezas, dimensdes e unidades. Variaveis de processo. Propriedades termofisicas dos alimentos. Balangos materiais. Balango de
energia. Balango de massa e energia combinados. Psicrometria. Atividade de agua.

I. Objetivos

Transmitir ao aluno conhecimentos béasicos sobre os principios e técnicas utilizados no campo da engenharia; Familiarizar o aluno com o uso
de unidades, propriedades fisicas e o comportamento de gases e liquidos; Capacitar o aluno no aprendizado da formulagao e resolucao de
balangos materiais e de energia.

Il. Programa

1. Introducéo.
Aspectos gerais do processamento de alimentos. Conceito de processo.
2. Grandezas, Dimens®es e Unidades.
Histérico. Definicdes. Grandezas Fundamentais; Padrées.
Conversédo de Unidades. Coeréncia Dimensional; Aplicag6es.
3. Propriedades Termofisicas.
Propriedades de interesse nos casos de transferéncia de calor.
Efeito da temperatura nas propriedades.
Efeito da composi¢éo do produto nas propriedades.
4. Balangos Materiais.
Principios do balango de massa em regime permanente.
Andlise de problemas.
Técnicas de resolugdo por componentes de amarracao.
Reciclo, By-pass e purga.
Balango de massa com reagdo quimica.
Balango de massa em regime transiente.
5. Balanco de Energia.
Energia interna, calor e trabalho.
Primeira lei da termodinamica.
Aplicacéo do balango de energia em processos em regime permanente.
Capacidade calorifica e calor especifico.
Balan¢o de massa e energia combinados.
6. Psicrometria
Umidificagéo e desumidificagéo do ar.
Aplicacdes.
7. Atividade de Agua
Fundamentos termodinamicos.
Estimativas da AW e aplicacdes.

Ill. Metodologia de Ensino

Aulas expositivas.

IV. Formas de Avaliacdo

Duas provas por semestre.

V. Bibliografia

Béasica

1. BRASIL, Nilo indio do. “Introdug&o & Engenharia Quimica”. Ed. Interciéncia: Petrobras, 1999.

2. TOLEDO, R. T. Fundamentals of Food Process Engineering, Georgia, 3 edi¢cdo. Springer Science Business Media, LLC, 2007.
3.Singh, R. P.; Heldman, D. R. Introduction to Food Egineering. 4 edi¢céo, Elsevier, 2009.

4.HIMMELBLAU, D. M. Engenharia Quimica: Principios e Célculos. Prentice - Hall do Brasil, 42 ed., 1984.
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1. BENNETT, C. O. Fendmenos de transporte de quantidade de movimento, calor e massa. Sdo Paulo, McGraw-Hill, 1978.

2. CHAGAS, A. P. Termodinamica Quimica: Fundamentos, métodos e aplicagées. Campinas: Ed. UNICAMP, 1999.

3. SMITH, J. M. e VANNESS, H. C. Introducao a Termodinamica da Engenharia Quimica. 32 ed., Rio de Janeiro, Guanabara Koogan,
1980.
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