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DISCIPLINA: Operacdes Unitarias

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 3° semestre

Carga horéria total: 66,66 h Cédigo: BG_ALI.18

Ementa: Introducdo as operacbes unitarias na industria de alimentos.
Apresentacdo das propriedades de liquidos, sélidos e gases. Compreensao
sobre transferéncia de massa e transferéncia de calor. Estudo das operacdes
de preparacdo de matérias-primas e reducdo de tamanho. Apresentacao das
operacbes de separacdo e concentracdo. Verificacdo das operacdes de
extracdo. Caracterizacdo das operacOes de agitacdo e mistura de fluidos e
solidos.

Conteudos

UNIDADE | — Introducéo as Operacdes Unitarias
1.1 Definicéo
1.2 Classificacéo
1.3 Tipos de operagfes unitarias envolvidas no processamento de
alimentos

UNIDADE Il — Propriedades de Liquidos, Sdélidos e Gases
2.1 Densidade e peso especifico
2.2 Viscosidade
2.3 Atividade superficial
2.4 Reologia e textura

UNIDADE Il — Transferéncia de Massa e Transferéncia de Calor
3.1 Principios fisicos e fisico-quimicos
3.2 Classificacao;
3.3 Equipamentos
3.4 Mecanismos de funcionamento
3.5 Aplicaces praticas

UNIDADE IV — Operacdes de Preparacdo de Matérias-Primas
4.1 Limpeza
4.2 Selecao
4.3 Classificagao
4.4Descascamento

UNIDADE V — Operacodes de Reducéo de Tamanho
5.1 Reducéo de tamanho de alimentos solidos
5.2 Reducao de tamanho em alimentos liquidos

UNIDADE VI — Operacdes de Separacédo e Concentragcao
6.1 Filtracao
6.2 Sedimentacao
6.3 Membranas
6.4 Centrifugacao
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6.5 Evaporacao
6.6 Peneiramento
6.7 Secagem

6.8 Cristalizacéo

UNIDADE VIl — Operacdes de Extracao
7.1 Prensagem
7.2 Solventes
7.3 Destilacao

UNIDADE VIII — Operacdes de Agitacéo e Mistura
8.1 Definicao
8.2 Equipamentos
8.3 Emulsificacéo
8.4 Homogeneizacao

Bibliografia basica

FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, A. J. Tecnologia de Alimentos — principios e aplicacdes. Sdo Paulo:
Nobel, 2008.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Vol. 1. Porto Alegre: Artmed,
2005.

Bibliografia complementar

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. LIMA, U.A. Biotecnologia
industrial. Vol. 4. S&o Paulo: Blucher, 2001.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3.
ed. Sdo Paulo: Varela; 2001.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1998.
FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, |.; ANDERSEN, L. B.
Principios das operag¢des unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.
Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; 1. ed. Barueri:
Manole, 2006.



