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Disciplina Secagem de Produtos Alimenticios

Area(s) de . . .

concentragio Engenharia de Alimentos Caodigo EQ506
Carga Horaria [45 [Créditos |03 [Tipo |Optativa Nivel Mestrado
Objetivos

Aplicar a operacdo de secagem na conservagao de alimentos, bem como especificar equipamentos de
secagem.

Ementa do programa

Fundamentos da secagem. Métodos de secagem. Isotermas de sor¢ao de umidade: Determinagao
experimental e Modelos Preditivos. Tipos e projeto de secadores. Métodos ndo convencionais de secagem.
Avaliagcao da qualidade de produtos desidratados.

Discriminagao do Contetido Programatico:

Unidade | - Propriedades do ar e dos materiais

1.1 - Pardmetros basicos

1.2 - Carta psicrométrica

1.3 - Classificagdo dos materiais conforme sua ligagdo com a agua
1.4 - Curvas de equilibrio

Unidade Il - Transferéncia de calor e massa

2.1 - Interagéo entre o material e o agente de secagem

2.2 - Condugao e convegao do calor

2.3 - Mecanismos do processo de secagem

Unidade Ill - Cinética de secagem

3.1 - Tempo de secagem

3.2 - Curvas de secagem

Unidade IV - Secadores

4.1 - Tipos: rotativo, pneumatico, fluidizado, spray, de tambor, turbo e jorro
4.2 - Usos no processento de graos e pastas

4.3 - Projeto

4.4 - Balango de calor e massa

4.5 - Operagao de secadores

Unidade V - Material alimentado e o produto final

5.1 - Pré-tratamento da alimentagéo

5.2 - Efeito da temperatura na qualidade do produto

5.3 - Atividade de agua e isotermas de sorgao

5.4 - Umidade, mudancga de cor, degradagao e desnaturagao de proteinas

Forma de Avaliacao

Serao aplicadas avaliagdes ao longo do semestre, totalizando 100,0 (cem) pontos como média final, em
relacdo ao conteudo programatico da disciplina. Podera ocorrer também a avaliagao através de
apresentagao de seminarios.
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