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Objetivo Geral

Propiciar ao estudante de Engenharia de Alimentos uma visão geral sobre e importância da operação

unitária de transferência de calor - sistemas de refrigeração e congelamento – nos processos de industriais

de alimentos, assim como o conhecimento das máquinas utilizadas nestes processos.

Ementa

Introdução à refrigeração de alimentos. Resfriamento e congelamento de alimentos. Psicrometria. Propri-

edades, processos e ciclos termodinâmicos básicos. Fluídos refrigerantes. Torres de resfriamento. Projetos

de câmaras frigoríficas e cálculo de carga térmica. Estudo, dimensionamento, seleção e instalação de equi-

pamentos e acessórios para refrigeração de alimentos. Acondicionamento do ar em câmaras frigoríficas.

Cálculos de tempos de resfriamento e congelamento. Produção de gelo.
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