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1. OBJETIVOS
O	objetivo	dessa	disciplina	é	gerar	conhecimento	sobre	a	conservação	e	o	desenvolvimento	de	novos	produtos	a	partir
dos	processos	de	secagem.	Estudar	e	aplicar	os	principais	processos	de	secagem,	e	seus	respectivos	equipamentos,
empregados	para	os	alimentos,	seus	fundamentos,	e	avaliar	o	efeito	das	transformações	que	o	processo	de	secagem
pode	acarretar	na	qualidade	físico-químicas,	nutricionais	e	sensoriais	dos	alimentos.
	
2. EMENTA
O	 papel	 da	 água	 nos	 alimentos.	 Secagem:	 Processos,	 Cinética	 de	 secagem.	 Secadores	 aplicados	 à	 indústria	 de
alimentos.	Características	do	material	alimentado	e	produto	final.
	
3. PROGRAMA
1.	Água	nos	alimentos

1.1.	A	água	nos	estados	sólido,	líquido	e	gasoso.
1.2.	A	molécula	de	água.
1.3.	Interação	da	água	com	os	constituintes	dos	alimentos.
1.4.	Propriedades	da	água	nos	alimentos:	atividade	de	água,	isotermas	de	sorção	de	umidade,	diagramas	de	fase.
1.5.	Métodos	experimentais	e	modelos	conceituais	e	empíricos	para	atividade	de	água	e	transição	vítrea.

2.	Propriedades	do	ar	e	dos	materiais
3.	Secagem	de	Produtos	Alimentícios

3.1.	Fundamentos	físicos	da	secagem
3.1.1.	Cinética	de	Secagem

3.2.	Principais	métodos	de	secagem
4.	Microencapsulação	de	alimentos	por	spray	drying
5.	Metodologias	alternativas	de	secagem
6.	Avaliação	da	qualidade	de	produtos	desidratados
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