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Carga horária semestral: 60h
Carga horária semanal teórica: 4h
Carga horária semanal prática: 0h

Carga horária de extensão: 20h

Semestres: I

Objetivos

1) Conhecer, compreender e avaliar as operações unitárias usuais na indústria de alimentos que empregam
transferência decalor na produção industrial.2) Aplicar os princípios básicos da transferência de calor na solução
de problemas de engenharia.3) Compreender, interpretar, discutir e resolver problemas envolvendo operações
unitárias de transferência de calor aplicad asindustrialmente na indústria de alimentos.4) Compreender, discutir,
analisar e interpretar dados de propriedades térmicas da água líquida e do vapor de água.5) Dimensionar uma
unidade industrial de processamento de uma matéria-prima alimentícia com enfoque nos balanços demassa e
energia.

Ementa

Introdução. Propriedades líquido vapor da água. Geração de vapor. Trocadores de calor. Evaporação e
evaporadores. Secagem. Dimensionamento de uma unidade industrial com enfoque nas trocas térmicas.

Atividades de Extensão

Dimensionamento da unidade de produção industrial, de interesse da comunidade e do setor produtivo, em
níveis local, regional e/ou nacional, envolvendo balanços de massas, de quantidade de movimento e de energia.

Pré e correquisitos

TAL 472 e ENG 278

  Oferecimentos obrigatórios

Curso Período

Engenharia de Alimentos 7

  Oferecimentos optativos

Não definidos
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  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Introdução
1.Operações unitárias que envolvem transferência de calor
2.Sistemas de unidades e transformação de unidades

2h 2h 0h 0h 4h

2.Propriedades líquido vapor da água
1.Diagrama de fases  (pressão-volume-temperatura) da água
2.Utilização de tabelas de vapor saturado e vapor superaquecido

7h 0h 1h 0h 8h

3.Geração de vapor
1.Geradores de vapor
2.Tipos de caldeiras
3.Caldeiras à combustão: classificação e acessórios
4.Combustíveis e combustão
5.Abastecimento de água para caldeira
6.Distribuição de vapor e retorno do condensado

7h 2h 1h 0h 10h

4.Trocadores de calor
1.Classificação e tipos de trocadores de calor
2.Coeficiente global de troca de calor e fator de incrustação
3.Transferência de calor em tanques agitados e encamisados
4.Projeto de trocadores de calor
5.Aplicação na indústria de alimentos

9h 0h 1h 0h 10h

5.Evaporação e evaporadores
1.Definição e classificação
2.Tipos e classificação de evaporadores
3.Balanços de massa e de energia em evaporadores
4.Cálculos para evaporadores de simples efeito 
5.Elevação do ponto de ebulição, calor de soluções 
6.Cálculos para evaporadores de múltiplos efeitos 
7.Economizadores de vapor, condensadores e sistemas de

vácuo em evaporadores
8.Aplicação na indústria de alimentos

9h 0h 1h 0h 10h

6.Secagem
1.Teoria da secagem
2.Tipos de secadores
3.Cálculos em secagem
4.Aplicação na indústria de alimentos

7h 0h 1h 0h 8h

7.Dimensionamento de uma unidade industrial com enfoque nas
trocas térmicas

1.Escolha da unidade industrial para trabalho em grupo
2.Balanço de massa em toda a unidade industrial selecionada
3.Dimensionamento de uma bomba de deslocamento positivo,

de uma bomba centrífuga e de um agitador para uso em cada
linha da unidade industrial selecionada

4.Balanço de energia térmica em toda a unidade industrial

0h 2h 0h 8h 10h
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selecionada: uso do vapor de água como meio de
aquecimento

Total 41h 6h 5h 8h 60h

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

  Planejamento pedagógico

Carga horária Itens

Teórica Apresentação de conteúdo oral e escrito em quadro convencional; e Apresentação
de conteúdo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor, quadro-digital,
TV, outros)

Prática Desenvolvimento de projeto e Prática extensionista

Estudo Dirigido Resolução de problemas

Projeto Desenvolvimento de projeto

Recursos auxiliares Não definidos
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0

  Pontos de controle
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Campo Anterior Atual

  Conteúdo   Há alterações no conteúdo da disciplina
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