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Objetivos

Compreender os conceitos fundamentais de refrigeração e congelamento e suas aplicações na indústria
de alimentos;
Conhecer o ciclo de refrigeração, e os diversos equipamentos usados na indústria de alimentos;
Determinar a carga térmica e a densidade de estocagem;
Familiarizar com algumas situações práticas envolvendo refrigeração e congelamento de alimentos.

Ementa

Introdução à refrigeração e congelamento de alimentos. Sistemas de produção de frio. Elementos de um ciclo
de refrigeração. Propriedades térmicas dos alimentos. Refrigeração de alimentos. Congelamento de alimentos.
Sistemas mecânicos e criogênicos. Carga térmica. Cálculo de densidade de estocagem. Estocagem,
distribuição e comercialização frigorificada.

Pré e co-requisitos

(MBI 100 ou MBI 101 ou MBI 102) e (ENG 275 ou ENG 278 ou TAL 420)

  Oferecimentos obrigatórios

Curso Período

Ciência e Tecnologia de Laticínios 6

  Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas

Engenharia de Alimentos Geral
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  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Introdução à refrigeração e congelamento de alimentos
1.Aspectos históricos
2.Cadeia de Frio
3.Efeito de baixas temperaturas nos alimentos

4h 0h 0h 0h 4h

2.Propriedades térmicas dos alimentos 2h 2h 0h 0h 4h

3.Sistemas de produção de frio
1.Sistemas de compressão de vapor. Diagramas de Mollier
2.Fluidos refrigerantes

4h 2h 2h 0h 8h

4.Elementos de um ciclo de refrigeração
1.Compressores
2.Condensadores e evaporadores
3.Válvulas de expansão
4.Dispositivos auxiliares

2h 2h 0h 0h 4h

5.Refrigeração de alimentos
1.Efeito físico, químico, bioquímico e microbiológico
2.Fatores que interferem no armazenamento em refrigeração
3.Características dos alimentos refrigerados
4.Tempo e velocidade de resfriamento

4h 2h 2h 0h 8h

6.Congelamento de alimentos
1.Efeito de baixas temperaturas
2.Teoria da cristalização
3.Tempo e velocidade de congelamento
4.Modificações nos alimentos causadas pelo congelamento e

descongelamento

4h 2h 2h 0h 8h

7.Sistemas mecânicos e criogênicos 2h 0h 0h 0h 2h

8.Carga térmica 4h 2h 2h 0h 8h

9.Cálculo de densidade de estocagem 2h 2h 2h 0h 6h

10.Estocagem, distribuição e comercialização frigorificada 2h 2h 0h 0h 4h

11.Visita técnica a uma unidade de refrigeração comercial -
Supermercado

0h 2h 0h 0h 2h

12.Visita técnica a uma instalação industrial equipada com sistema
de frio para congelamento e estocagem sob refrigeração

0h 2h 0h 0h 2h

Total 30h 20h 10h 0h 60h

(T)Teórica; (P)Prática; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)

  Planejamento pedagógico

Carga horária Itens
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Teórica Apresentação de conteúdo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
quadro-digital, TV, outros); Apresentação de conteúdo oral e escrito em quadro
convencional; e Apresentação de conteúdo utilizando aprendizado ativo

Prática Prática executada por alguns estudantes, sendo demonstrativa para a maioria dos
estudantes; Prática executada por todos os estudantes; Prática investigativa
executada por todos os estudantes; e Resolução de problemas

Estudo Dirigido Estudo dirigido e Resolução de problemas

Projeto Não definidos

Recursos auxiliares Transporte para visita Técnica
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