	Disciplina
	SECAGEM DE PRODUTOS VEGETAIS

	Código
	CTA 532

	Carga horária
	30h (2 créditos)

	Ementa
	Propriedades físicas, biológicas e tecnológicas de produtos vegetais e suas correlações na secagem. A água e sua distribuição nos alimentos. Sistemas e métodos de secagem de produtos vegetais. Psicrometria aplicada à secagem e à conservação de produtos vegetais armazenados. Modelos de simulação de secagem de produtos vegetais. Higroscopicidade de produtos vegetais.

	Bibliografia
	CRISTIANINI, MARCELO; CRUZ, ADRIANO GOMES DA; PRUDÊNCIO, ELANE S.; ET AL. TECNOLOGIAS EMERGENTES NO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS. SÃO PAULO: EDITORA BLUCHER, 2023. E-BOOK. P.5. ISBN 9786555064520. 

LUZ, MARIA LAURA GOMES SILVA DA. PROCESSAMENTO DE ARROZ: BRANCO E PARBOILIZADO. SÃO PAULO: EDITORA BLUCHER, 2023. E-BOOK. P.7. ISBN 9786555066890. 

OLIVEIRA, C. R.; OLIVEIRA, C. O.; MÜLLER, F. C.; VICENTE, L. C.; MOURA, A. S.; PIRES, A. S.; TRINDADE, T. F. H. Produção e tecnologia de sementes. Porto Alegre: Sagah, 2021. 223 p.
 
PEREIRA, C. G.; MEIRELES, M. A. A. Fundamentos de engenharia de alimentos - Volume 6. 2ª Ed. São Paulo: Atheneu, 2020. 832 p.

SILVA, NIVEA DE LIMA DA; DALBERTO, BIANCA T.; SANTOS, LUANA SANTANA DOS; ET AL. OPERAÇÕES UNITÁRIAS DE TRANSFERÊNCIA DE CALOR E MASSA. PORTO ALEGRE: SAGAH, 2021. E-BOOK. P.165. ISBN 9786556902371.



