PREFACIO

Se um livro pudesse ser definido como sonho realizado, essa seria a melhor designagio para esta obra. Apos quatro anos
de trabalho, nés, os editores, nos orgulhamos de apresentar esta obra, concebida em dois volumes, para ser referéncia co-
mo livro-texto nas disciplinas de operagées unitdrias dos diversos cursos que formam os profissionais que exerceréo suas
habilidades na industria de alimentos e correlatas. Os 24 capitulos, distribuidos nos dois volumes, foram escritos por um
grupo de professores experientes e abordam todos os aspectos das operagdes unitarias envolvidas na industria de alimentos.

A engenharia de alimentos, compreendida de forma ampla como engenharia de processos, envolvendo equipamen-
tos, fendmenos e operacdes de processamento de alimentos, e como engenharia de produto, envolvendo caracteristicas
nutricionais, sensoriais, reoldgicas, de textura e de seguranca alimentar do produto alimenticio, é cada vez mais reconhe-
cida como a base cientifica e tecnoldgica para o adequado funcionamento da indtstria de alimentos. A contribuigéo sig-
nificativa dos engenheiros de alimentos é documentada pela constante inovacdo de produtos e processos, bem como pelo
numero crescente de patentes e publicacdes cientificas na rea.

Esta obra procura preencher uma lacuna no ensino das operagées unitdrias, por ser escrita em lingua portuguesa e
dirigida a estudantes de graduacéo. O contetido esta dividido em cinco partes: Introdugio, Operagdes de Transporte de
Fluidos, Operacdes em Sistemas Particulados, Operagoes de Transferéncia de Calor e Operacoes de Transferéncia de Mas-
sa. Em cada capitulo, os fundamentos s&o apresentados, os principais equipamentos envolvidos sdo descritos, € exemplos
correntes na industria processadora de alimentos sdo apresentados e resolvidos, de modo a possibilitar ac aluno aplicar
de modo sistemdtico o conhecimento adquirido. Ao final de cada capitulo, uma lista de exercicios é proposta.

Vale comentar que a Lista de Simbolos é inica e vélida para todo o contetido, uma vez que este foi concebido para
acompanhar o aluno por todas as disciplinas da 4rea ao longo do curso de graduacio.

Na Parte I — Introdugdo, composta por dois capitulos, procuramos apresentar ao aluno a importancia do entendimento
das operacdes unitdrias existentes na industria e os conhecimentos bésicos envolvidos nos balancos de massa e energia,
fundamentais para a compreenséo de qualquer processo envolvido.

A Parte Il — Operacgdes de Transporte de Fluidos, composta de trés capitulos, envolve os aspectos relativos ao escoa-
mento de fluidos em tubulacdes e tanques, ou seja, os procedimentos mateméticos adequados a descricio de fluidos new-
tonianos e ndo newtonianos, aos comportamentos estdtico e dindmico de fluidos alimenticios em tubulagdes, e o dimen-
sionamento dos equipamentos envolvidos, como bombas e agitadores.

Um aspecto importante abordado na Parte III — Operac¢des em Sistemas Particulados € a presenca de particulas s6-
lidas escoando como fluido em determinado meio, normalmente ar. Assim, os trés capitulos que compédem essa parte in-
cluem os fundamentos da fluidizacédo de particulados, os sistemas mecénicos de separacio e as operagdes que envolvem
reducgéo de tamanho.

Existem intimeros processos de preservacio de alimentos utilizando troca de calor. Assim, a Parte IV — Operagdes de
Transferéncia de Calor, composta de seis capitulos, trata dos fundamentos relativos a operacdes nas quais o fen6meno de
transferéncia de calor é o predominante. Apresenta as diferentes maneiras de preservar alimentos empregando esse prin-
cipio fisico: aquecimento e resfriamento por meio de trocadores de calor, processos térmicos em batelada e continuos (pas-
teurizacéo e esterilizagdo de alimentos), evaporagio, resfriamento e congelamento, além do uso da radiagio como meio de
conservagao de alimentos, destacando-se a energia de micro-ondas e infravermelho.

O ultimo conjunto de tépicos, Parte V— Operacoes de Transferéncia de Massa, composto de 10 capitulos, envolve os fun-
damentos das inlimeras operagdes que aplicam o principio da transferéncia de massa. O Capitulo 15, o primeiro dessa parte,
apresenta de maneira completa todos os fundamentos envolvidos e procedimentos mateméaticos necessarios ao entendimento
dos capitulos seguintes. Em geral, os livros sobre essas operagbes abordam as mais comuns na industria de alimentos, como
desidratacéo, extragio e destilacdo. Além dessas operagoes, esta obra contempla outros processos de desidratacéo (liofiliza-
cao e desidratagdo osmdtica), separagao por membranas, cristalizacdo, adsor¢do e troca idnica, e absor¢éo e esgotamento.

Procuramos, assim, abordar as operacdes unitarias envolvidas na industria de alimentos. Por questdes de escopo, al-
guns tépicos néo foram incluidos neste texto, como extrusao, processos ndo térmicos de preservagao e outras tecnologias
emergentes. Esperamos que nossos leitores opinem sobre o contetido desta obra, 0 que certamente contribuira para as
edicoes futuras.
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