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EMENTA

Grandezas, dimensões e unidades. Variáveis de processo. Propriedades termofísicas dos alimentos. Balanços materiais. Balanço de

energia. Balanço de massa e energia combinados. Psicrometria. Atividade de água.

I. Objetivos
1.Transmitir ao aluno conhecimentos básicos sobre os princípios e técnicas utilizados no campo da engenharia;

2.Familiarizar o aluno com o uso de unidades, propriedades físicas e o comportamento de gases e líquidos;

3.Capacitar o aluno no aprendizado da formulação e resolução de balanços materiais e de energia.

II. Programa
1 INTRODUÇÃO

1.1 Aspectos gerais do processamento de alimentos

1.2 Conceito de processo.

2 GRANDEZAS, DIMENSÕES E UNIDADES

2.1 Histórico. Definições. Grandezas Fundamentais; Padrões

2.2 Grandezas Derivadas. Sistemas de Unidades;

2.3 Conversão de Unidades. Coerência Dimensional; Aplicações

3 PROPRIEDADES TERMOFÍSICAS:

a.Propriedades de interesse nos casos de transferência de calor

b.Efeito da temperatura nas propriedades

c.Efeito da composição do produto nas propriedades

BALANÇOS MATERIAIS

3.1 Princípios do balanço de massa em regime permanente

3.2 Análise de problemas

3.3 Técnicas de resolução por componentes de amarração

3.4 Reciclo

3.5 By-pass e purga

3.6 Balanço de massa com reação química

3.7 Balanço de massa em regime transiente

5 BALANÇO DE ENERGIA

5.1 Energia interna, calor e trabalho

5.2 Leis da termodinâmica

5.3 Aplicação do balanço de energia em processos de fluxo permanente

5.4 Capacidade calorífica e calor específico

5.5 Balanço de massa e energia combinados

6 PSICROMETRIA

6.1 Umidificação e desumidificação do ar

6.2 Aplicações

7 ATIVIDADE DE ÀGUA

7.1 Fundamentos termodinâmicos

7.2 Estimativas da aW e aplicações

III. Metodologia de Ensino
Aulas teóricas expositivas e aulas práticas, relacionando a teoria com a prática; utilização de quadro de giz, projetor multimídia, retroprojetor,

laboratórios.

IV. Formas de Avaliação
Quatro provas bimestrais, listas de exercícios.

Ao final de cada semestre será ofertada uma avaliação para recuperação de rendimento, que contemplará os conteúdos do referido

semestre. A nota desta avaliação poderá substituir uma das duas avaliações do semestre.

Obs: A avaliação de recuperação de rendimento é facultativa aos alunos.

V. Bibliografia
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