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1. OBJETIVOS
Aplicar a operação de secagem na conservação de alimentos, bem como especificar
equipamentos de secagem.
 
2. EMENTA
Fundamentos da secagem. Métodos de secagem. Isotermas de sorção de umidade:
Determinação experimental e Modelos Preditivos. Tipos e projeto de secadores.
Métodos não convencionais de secagem. Avaliação da qualidade de produtos
desidratados.
 
3. DESCRIÇÃO DO PROGRAMA
Unidade I - Propriedades do ar e dos materiais

1.1 - Parâmetros básicos
1.2 - Carta psicrométrica
1.3 - Classificação dos materiais conforme sua ligação com a água
1.4 - Curvas de equilíbrio

Unidade II - Transferência de calor e massa
2.1 - Interação entre o material e o agente de secagem
2.2 - Condução e conveção do calor
2.3 - Mecanismos do processo de secagem

Unidade III - Cinética de secagem
3.1 - Tempo de secagem
3.2 - Curvas de secagem

Unidade IV - Secadores
4.1 - Tipos: rotativo, pneumático, fluidizado, spray, de tambor, turbo e jorro
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4.2 - Usos no processento de grãos e pastas
4.3 - Projeto
4.4 - Balanço de calor e massa
4.5 - Operação de secadores

Unidade V - Material alimentado e o produto final
5.1 - Pré-tratamento da alimentação
5.2 - Efeito da temperatura na qualidade do produto
5.3 - Atividade de água e isotermas de sorção
5.4 - Umidade, mudança de cor, degradação e desnaturação de proteínas

 
4. FORMA DE AVALIAÇÃO
Serão aplicadas avaliações ao longo do semestre, totalizando 100 (cem) pontos
como média final, em relação ao conteúdo programático da disciplina. Poderá
ocorrer também a avaliação através de apresentação de seminários.
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