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Ementa:

Métodos de transferéncia térmica, englobando condugao, conveccao e radiacdo. Caracteristicas térmicas dos alimentos. Aplicacdo dos principios de
transferéncia de calor no contexto do processamento alimentar. Dispositivos de troca térmica. Fendmenos de transicao de fase, como condensacdo
e ebulicdo. Processo de evaporagao. Emissao de energia térmica por radiagao.

Habilidades:

Capacidade de entender os conceitos fundamentais de condugao, convecgao e radiacao, e aplicar esses mecanismos a situagdes praticas na
indUstria alimenticia. Habilidade para avaliar as propriedades térmicas de diferentes alimentos e como essas propriedades afetam seu
comportamento durante processos térmicos.

Metodologia:

As aulas a distancia serao realizadas em video aulas, material disponivel no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA), atividades de apoio para
exploracao e enriquecimento do contetdo trabalhado, féruns de discussdo, atividades de sistematizacao, avaliacdes e laboratérios praticos virtuais.
Recursos Didaticos:

Livro didético;

Video aula;

Féruns;

Estudos Dirigidos (Estudo de caso);

Experimentos em laboratdrio virtual;

Biblioteca virtual;

Atividades em campo.

Contetido Programatico:

Fundamentos da Radiacao Térmica

Introducao a Radiacdo Térmica: Conceitos fundamentais e aplicagdes praticas.

Mecanismos de Transferéncia de Calor: Radiacao térmica em sistemas complexos.
Conveccao Natural e Forcada

Lei de Newton de Resfriamento: Aplicacdes e implicagdes.

Coeficiente de Transferéncia de Calor por Convecgao: Valores tipicos e seu uso como modelo matematico.
Modelagem Matematica: Coeficientes de radiacdo, contato, filme, embalagens e incrustacao.
Transferéncia de Calor por Conveccao sem Mudanca de Fase

Modelo de Filme: Aplicacdes praticas e analise.

NUmero de Prandtl: Conceito e sua relevancia na transferéncia de calor.

Conveccdo Livre e Forcada: Diferenciacao e correlacdes especificas.

Problemas de Graetz: Solugao de Leveque e suas implicagdes.

Conveccdo em Fluidos Nao-Newtonianos: Desafios e solugdes.

Trocadores de Calor

Tipos de Trocadores: Tacho, carcaca e tubos, placas de superficie raspada, em espiral.
Balangos de Energia: Escoamento paralelo e contracorrente.

Detalhes de Projeto: Tubos, defletores, mltiplos passes, diametros hidraulicos.

Otimizagdo de Custos: Equagao de Kern, fator de incrustacao, perda de carga, escolha de bombas.
Transferéncia de Calor em Superficies Estendidas

Aletas Retas e Triangulares: Balancgo diferencial de calor e eficiéncia.

Aletas Longas: Otimizacao e aplicacdes praticas.

Condensacao, Ebulicao e Outras Aplicacoes Especificas

Condensacao de Vapores: Principios e aplicacdes praticas.

Ebulicdo de Liquidos: Convecgao forcada, filme anular e correlagoes.

Transferéncia de Calor na Fritura em Oleo: Modelos, taxas de evaporacéo e aplicacées.
Concentragao de Alimentos por Evaporagao: Componentes dos evaporadores, classificagdo,
eficiéncia, célculos e economia.

Sistema de Avaliacao:

A distribuicdo dos 100 pontos acontecerd da seguinte forma durante o periodo de oferta da disciplina:
Férum de Discussao Avaliativo: 10%

Estudo Dirigido:10%

Avaliagao Parcial | : 15%

Avaliacao Parcial Il : 15%

Avaliagao Final: 50%

Caso o aluno nao alcance no minimo 60% da pontuacéo distribuida, havera a Avaliacdao Suplementar com as seguintes caracteristicas:
Todo o conteldo da disciplina. Valor: 100 pontos

Pré-requisito: Resultado Final >= 20 e <60

Regra: (Resultado Final + Nota Prova Suplementar) / 2

Média final para Aprovacéo: >= 60 pontos
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