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Informações da Disciplina 

Carga Horária 

Ocorrência em Currículo 

Pré-Requisitos 

Continências / Equivalências 

Ementa

Propriedades térmicas dos alimentos. Transporte de calor por radiação. Trocadores de calor. Transporte de calor na mudança de fase. Concentração de alimentos
por evaporação. Refrigeração e congelamento de alimentos.

Programa

 

1 – Condutividade térmica de alimentos. Efeitos de Temperatura. Valores típicos. Equações empíricas. Introdução à radiação térmica. Natureza da propagação. Lei
de Stepan-Boltzman. Radiador ideal, emissividade de corpos cinza. Conceito de fator de forma e apresentação de equação de cálculo.

2 – Transferência de calor de superfícies externas.

- Tipos de aletas. Eficiência de aletas.  Otimização de aletas.

3 – Trocadpres de calor:

- Tacho, carcaça e tubos, placas, de superfície raspada, em espiral.

- Método de média logarítmica das diferenças de temperaturas.

- Método de efetividade e NUT.

- Projeto de trocador de carcaça-tubos, tubos, defletores, múltiplos passos.

- Equação de Kern para coeficientes de transferência de calor na carcaça.

- Perda de carga nos tubos e nas carcaças. Trocadores de calor compactos.

4 – Transferência de calor com mudança de fase de vapor para líquido e de líquido para vapor:

- Fundamentação sobre condensação, equações empíricas para previsão do coeficiente de transporte de calor, h.

- Mecanismos para transferência de calor na ebulição, equações empíricas para previsão de h.

5 – Evaporadores:

- Concentração de alimentos por evaporação. Efeitos da evaporação sobre alimentos.

- Definições básicas. Balanço de energia. Elevação do ponto de ebulição.

- Classificação dos evaporadores segundo o trocador de calor, tubos longos e curtos horizontais e verticais, espiral fixa ou móvel, placas, centrífuga, de superfície
agitada ou raspada.

- Eficiência da transferência de calor nos evaporadores. Fator de incrustação durante a evaporação. Recompressão térmica e mecânica de vapores.

- Separador. Condensadores diretos e de superfície.

Sua sessão expira em: 29min57
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- Cálculo de evaporadores de estágio simples e múltiplo.

6 – Transferência de calor com mudança de fase de líquido para sólido e de sólido para líquido:

- Fundamentação sobre congelamento e descongelamento de alimentos. Aplicações de congelamento na conservação de alimentos. Efeitos do congelamento e
descongelamento nos materiais biológicos.

7 – Refrigeração:

- Princípios de operação. Balanços de calor e massa. Eficiência. Sistemas de refrigeração multipressão.

- Compressores, evaporadores e condensadores para refrigeração. Características de desempenho, capacidade, dimensionamento, seleção e operação.
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