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Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de: ) ) ) _
Ganhar competéncias na analise de unidades processuais. Entender e analisar o funcionamento de equipamentos em diferentes processos de separag&o usados no
processamento industrial no sector alimentar.

Pré-requisitos

Né&o aplicavel

Conteldo da unidade curricular

1. Introducéo aos processos alimentares: tipo de sistemas (ideal e desvios a idealidade), sistemas de unidades, visdo global do processo (fluxograma), tipos de
processos, propriedades termodinamicas de substancias puras, balancos de massa e de energia. 2. Operagdes unitarias basicas e processos a temperatura
ambiente: preparacédo de matérias-primas, moenda, redugdo de dimensdes, separagéo e concentragao (centrifugagao, filtragdo convencional e tangencial, extragdo
liquido-liquido, entre outros).

Contetdo da unidade curricular (verséo detalhada)

Conceito de sistema (isolado, fechado, aberto). Dimensdes e unidades. Consisténcia dimensional.
Propriedades termodinamicas. Propriedades extensivas e intensivas.

Substancias puras: regra das fases, mudanca de fase, diagramas de propriedades.

Equacéo de estado de gases ideais e reais. Equacéo de estado de liquidos. Tabelas de propriedades.

12 lei da termodinamcia: processo isotérmico, isocérico, isobarico, adiabatico, isentrépico.

Sistemas fechados: Balangos energéticos. Calores especificos e relacdo com U e H.

Volumes controlo: escoamento permanente, nao permanente e uniforme.

Balangos de massa e de energia: fluxogramas.

Operagdes Unitarias: descricéo e aplicacdes

. Importancia dos Processos de Separacdo em Engenharia Alimentar. Selec¢édo do Processo de Separacéo.
. Preparacéo de matérias-primas, moenda, reducéo de dimensdes, separacéo, concentracéo: nogoes gerais
. Filtrac&@o convencional a presséo ou caudal constantes.

13. Filtracdo tangencial (microfiltracéo, ultra. filtragdo, nanofiltragdo, hiperfiltracdo): membranas.

14. Centrifugacao: sélido-liquido e liquido-liquido - conceitos e aplicages na inddstria alimentar

15. Evaporagéo: conceitos basicos
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Bibliografia recomendada
1. Figura L. O., Teixeira A. A. (2007). Food Physics: Physical Properties — Measurement and Applications Springer
2. Gomes de Azevedo E. , Alves A. M. (2009). Engenharia de Processos de Separagao, Coleg¢ao Ensino da Ciéncia e da Tecnologia, IST Press
3. Moran, M. J., Shapiro, H. N. (2000). Fundamentals of Engineering Thermodynamics, John Wiley & Sons, Inc

4. Rao M. A. (2007). Rheology of Fluid and Semisolid Foods. Principles and Applications. 22 Edi¢&o. Springer
5. Sahin S., Sumnu S. G. (2006). Rheological Properties of Foods in Physical Properties of Foods Springer, Alemanha, Capitulo 2: pp39-101

Métodos de ensino e de aprendizagem
Lecionacgdo de aulas tedrico-praticas: - metodologia expositiva: meios audiovisuais; - realizacao de trabalhos, recorrendo a bibliografia da especialidade;

possibilidade de visitas de estudo a empresas do setor e a feiras de produtos tradicionais; - incentivo a participagéo dos alunos, com apresentagéo/discussao de
casos e organizacdo de workshops, jornadas ou outros eventos técnico/cientificos.

Alternativas de avaliagdo

1. Continua: Prova (85%) + Trabalhos (15%) - (Ordinario, Trabalhador) (Final)
2. Exame Final (100%) - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)

Lingua em que € ministrada

1. Portugués ) ) )
2. Portugués, com apoio em inglés para alunos estrangeiros
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