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	INSTITUTO DE TECNOLOGIA

	DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS


	OBJETIVO DA DISCIPLINA: 

Fornecer ao aluno o conhecimento básico sobre  aplicação do frio na indústria de alimentos.


	EMENTA: 

O uso do frio na conservação de matérias-primas e produtos acabados. Influência da temperatura nas reações químicas, enzimáticas e na inibição do crescimento dos microorganismos. Arrefecimento, resfriamento e congelamento. Princípios de refrigeração. Produção de frio nas indústrias. Direção e regime de transferência de calor. Agentes refrigerantes. Equipamentos para refrigeração. Sistemas de congelamento. Câmara fria. Embalagens de Produtos congelados.


	CONTEÚDO PROGRÁMATICO:

1. Conservação pelo frio de produtos de origem animal;

     1.1. Atmosferas modificada e controlada;

     1.2. Embalagens interativas e cartornadas;

     1.3. Transporte refrigerado e com controle de atmosfera;

2. Conservação e fisiologia de produtos vegetais: 

     2.1. frutos climatéricos e não climatéricos;

     2.2. Cinética de 1ª Ordem em função da temperatura;

3. Hidroresfriamento e vácuo;

4. Ciclo de refrigeração por compressão;

5. Resfriamento transiente e estacionário;

6. Propriedades Termodinâmicas dos principais agentes refrigerantes;

7. Cálculo de câmaras frigoríficas;

8. Congelamento por controle, imersão e ar.  


	BIBLIOGRAFIA:

OUSE, A.D., TUNQUIST, C.H.; BRACCIERO, A.F. Modern Refrigeration and air Conditioning.  Wilcox, Co, Inc. 1998;

KADER, A.A. Postharvest Technology of Horticulturall Crops. U. of California. 1992;

SINGH, R. P. e HELDMM, D. R. Food Processing Engineering. AVI. 1994.


_964328015.doc
[image: image1.png]% °
%4 3
6 do A

e JR o







