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OBJETIVO DA DISCIPLINA

Estudar técnicas de extracdo, concentracdo e secagem de solugdes contendo compostos
bioativos do metabolismo secundario de vegetais. Serdo apresentados 0s processos de
extracdo convencional e assistidos por uma tecnologia, 0s processos de separacdo por
membranas e 0S processos de secagem por spray drying, gelificacdo ibnica e coacervagao.
Enfase sera dada a aproveitamento e valorizacio de residuos do processamento de produtos
de origem vegetal.

EMENTA

Métodos de extragcdo convencional. Extracao assistida por ultrassom. Extragéo assistida por
micro-onda. Polimeros e outros materiais usados na elaboracdo de membranas, técnicas de
preparo (sinterizagdo), estiramento, gravacao “track-etching”. Caracterizacdo de membranas
densas, porosas e compostas. Fabricacdo de membranas e mddulos. Processos com
membranas cuja forca motriz € o gradiente de pressdo. Uso de membranas no refino de
Oleos vegetais e na concentracdo de aroma. Microencapsulacdo: Definicdo e conceitos:
Aspectos relativos a definicdo dos principais conceitos relativos a encapsulacéo,
classificacdo das particulas de acordo com o método de producéo, tipos de materiais de
parede e de recheio. Métodos de microencapsulacdo mais utilizados em alimentos: Spray
drying, spray cooling, gelificacdo i6nica, coacervacdo complexa. Caracterizacéo,
estabilidade e aplicacdo das microcapsulas: Principais propriedades a serem analisadas em
microcapsulas, estabilidade em diferentes ambientes, aplicacdo em diferentes meios.

CONTEUDO PROGRAMATICO

-Métodos de extracéo.

-Efeitos das variaveis de processo.

- Processos de separacdo com membranas: tipos de membranas.

- Pardmetros dos processos de separacdo por membranas: temperatura, forca motriz e
morfologia das membranas.

- Tipos de processos de separacdo com membranas.

- Aplicacdes dos processos de separacdo com membranas.

- Secagem: conceitos e processos, efeito do material, efeito da temperatura e do solvente.
-Aplicacdes e estudo de casos.
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