Universidade Federal do Rio Grande do Norte WG a

Centro de Tecnologia
UNIVERSIDADE] IDO RIO GRANDE DO NORTE De pa rta men to d e E n g en h a r| a Q u |,m |Ca PROGRANA DE POS-SRADUACAD EM G L IRV o

Programa de Pds Graduacdo em Engenharia Quimica

PROGRAMA DE DISCIPLINA

Cadigo: Disciplina:
PEQ-5033 Introducdo aos processos de secagem de alimentos
Créditos: 04 Carga Horaria: 60 horas

Linha(s) de Pesquisa:
Tecnologia e Engenharia de Alimentos
Fenbmenos de Transporte, Sistemas Particulados e Processos de Separacao

Prof. Responsavel: Maria de Fatima Dantas de Medeiros

1 - EMENTA

Fundamentos gerais da secagem; propriedades e caracterizacdo dos materiais;
propriedades do gas de secagem.- umidificacdo e psicrometria;cinética e
mecanismos de secagem; secagem em leito fixo. Secagem em leitos
fluidodinamicamente ativos

Estudo de casos

2 - OBJETIVO

Apresentar aos alunos os conceitos fundamentais relativos aos processos de
secagem com énfase nas caracteristicas dos materiais, propriedades do gas de
secagem, fenbmenos de transportes envolvidos, cinética e mecanismos de
secagem.

3 — CONTEUDO PROGRAMATICO

1 - Conceito e objetivos da secagem; meios de secagem e classificacdo dos
secadores - formas de aquecimento direcdo dos fluxos de calor e de material e
refime fluidodinadmico, principais secadores utilizados na industria de alimentos.

2 - Propriedades e classificagdo dos materiais Umidos, baseados no seu
comportamento na secagem (Likov e Keey); definicdo de umidade, encolhimento
durante a secagem; modelos de encolhimento; encolhimento tipico dos alimentos;
umidade ligada e nao ligada; umidade de equilibrio e higroscopiscidade. Efeitos
decorrentes da reducdo de umidade — mudancas fisicas, quimicas e bioquimicas,
exemplos tipicos aplicados a alimentos desidratados.

3 - Propriedades do ar, gas de secagem, conceitos de umidade relativa e
absoluta.; entalpia do gas umido; saturacdo adiabdtica; G&s saturado e né&o



saturado; evaporacao na superficie Umida.; temperatura de bulbo imido e cartas
de umidade.

4 - Isotermas de Sorcao, histerese nas curvas de adsorcéo e dessorcdo Modelos
para predicdo de dados de equilibrio — Exemplos de isotermas e sua
importancia para a area de alimentos.

5 - Cinética de secagem, Curvas e mecanismos de secagem, secagem a taxa
constante; secagem a taxa decrescente; mecanismo da difusdo e capilaridade,
modelagem.

6 - Secagem em leito fixo e camada fina: secagem em bandejas.
7- Desidratacdo Osmotica.

8 -Secagem em leitos fluidodinamicamente ativos.

9 - Estudo de caso.

4 — PROCEDIMENTOS DE ENSINO

Aulas expositivas com apresentacéo do conteudo programatico da disciplina
Atividades de laboratério — realizacdo de experimentos de secagem

Utilizacao de programas de cartas psicrométricas

Utilizacdo de programas especificos para tratamento e modelagem dos dados
experimentais.

5 - FORMAS E CRITERIOS DE AVALIA(;AO

Resolucgédo de listas de exercicios

Apresentacao de seminarios

Estudo experimental de um processo de secagem, tratamento dos dados
experimentais;

elaboracao e apresentacao de trabalho no formato de artigo cientifico.

6 — BIBLIOGRAFIA

Drying: Principles, Applications and Design — Czeslaw, Strumillo, Kudra, Tadeusz;
Drying of Loose and Particulate Materials — R. B. Keey;

Advances in Drying — Arun S. Mujumdar;

El Secado de Sdlidos em la Industria Quimica — G. Nonhebel et al.



