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Analisar, conceituar, especificar, dimensionar e detalhar equipamentos utilizados para promover troca
térmica. Entender a importincia do assunto frente ao grande nimero de processos de produgdo e
conservagéo de alimentos que envolvem aquecimento e resfriamento.
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Operagdes Unitarias da Industria de Alimentos envolvendo transferéncia de calor: trocadores de calor,
condensadores, evaporadores, caldeiras e sistemas de refrigeragdo.

1. Trocadores de Calor
1.1 Introdugéo.
1.2 O Coeficiente Global de transferéncia de calor: Fatores de Incrustac¢des.
1.3 Escoamento de tubos concéntricos.
1.4 A Diferenga Média Logaritmica de Temperatura (escoamento paralelo e contracorrente).

2. Trocadores de Calor a Placas, Superficies Raspadas e em Espiral
2.1 Caracteristicas gerais
2.2 Aplicagdes na tecnologia de alimentos: em aquecimento e resfriamento.

3. Trocador Bitubular
3.1 Introdugdo
3.2 Projeto do trocador bitubular

4. Trocadores de Calor Casco e Tubo
4.1 Condigdes de Processo: Condigdes de Processo: Introdugédo. Temperatura de operagdo. Propriedades
fisicas dos fluidos. Perdas de carga admissiveis e velocidade de circulagdo. Fatores de incrustagdes
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(TEMA). Locagdo dos fluidos no trocador. Folha de dados.

4.2. Folha de dados.

4.3 Dimensionamento do trocador de calor: Balango térmico. Perda de Carga. Consideragdes de Projeto.
Roteiro de Célculo

5. Método da efetividade para projeto de trocadores de calor

6. Evaporadores
6.1 Introdugdo.
6.2 Caracteristicas das solugdes a serem concentradas.
6.3 Tipos ou classifica¢do de evaporadores.
6.4 Desempenho e capacidade de evaporadores tubulares.
6.5 Elevagdo do ponto de ebuligdo - Regras de Duhring.
6.6 Efeito carga hidrostatica do fluido.
6.7 Coeficiente Global de Transferéncia de Calor.
6.8 Balango de energia num evaporador.
6.9 Célculo de evaporadores de simples e multiplo efeito.
6.10 Economia de evaporadores e consumo de vapor.

7. Geradores de Vapor: Caldeiras
7.1 Introdugdo e tipos de equipamentos.
7.2 Componentes de uma caldeira e equipamentos auxiliares.
7.3 Gerag@o de vapor saturado e superaquecido
7.4 Malhas de vapor e condensado de alta e baixa pressdo
7.5 Purgadores e véalvulas dessuperaquecedoras.
7.6 Isolamento térmico de tubulagdes de vapor.

8. Refrigeragiio e Congelamento

8.1 Introdugdo

8.2 Processos de congelamento lento e rapido: efeito de congelamento e descongelamento em materiais
bioldgicos.

8.3 Métodos de obtengdo de congelamento: congeladores de ventilagdo forgada, congelamento em placas,
congelamento por imersdo, congelamento criogénico.

8.4 Propriedades térmicas dos alimentos.

8.5 Sistemas de produgéo do frio: compressdo, multipressdo, absor¢do, adsor¢do e termoelétrica.

8.6 Refrigerantes: propriedades fisicas e termodindmicas. Escolha do fluido.

8.7 Ciclos de refrigeragdo: ciclo real de compressdo.

8.8 Componentes principais do sistema de resfriamento: compressores, evaporadores, condensadores
dispositivos de expansio, torres de resfriamento, tubulagdes e auxiliares.

8.9 Camaras frigorificas: consideragdes e calculo de isolamento e carga térmica.

8.10 Exemplos do uso do “frio” na industria de alimentos.
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