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OBJETIVO DA DISCIPLINA 

Estudar técnicas de extração, concentração e secagem de soluções contendo compostos 

bioativos do metabolismo secundário de vegetais. Serão apresentados os processos de 

extração convencional e assistidos por uma tecnologia, os processos de separação por 

membranas e os processos de secagem por spray drying, gelificação iônica e coacervação. 

Ênfase será dada a aproveitamento e valorização de resíduos do processamento de produtos 

de origem vegetal. 

EMENTA 

Métodos de extração convencional. Extração assistida por ultrassom. Extração assistida por 

micro-onda. Polímeros e outros materiais usados na elaboração de membranas, técnicas de 

preparo (sinterização), estiramento, gravação “track-etching”. Caracterização de membranas 

densas, porosas e compostas. Fabricação de membranas e módulos. Processos com 

membranas cuja força motriz é o gradiente de pressão. Uso de membranas no refino de 

óleos vegetais e na concentração de aroma. Microencapsulação: Definição e conceitos: 

Aspectos relativos à definição dos principais conceitos relativos à encapsulação, 

classificação das partículas de acordo com o método de produção, tipos de materiais de 

parede e de recheio. Métodos de microencapsulação mais utilizados em alimentos: Spray 

drying, spray cooling, gelificação iônica, coacervação complexa. Caracterização, 

estabilidade e aplicação das microcápsulas: Principais propriedades a serem analisadas em 

microcápsulas, estabilidade em diferentes ambientes, aplicação em diferentes meios. 

 CONTEÚDO PROGRAMÁTICO  

-Métodos de extração. 

-Efeitos das variáveis de processo. 

- Processos de separação com membranas: tipos de membranas. 

- Parâmetros dos processos de separação por membranas: temperatura, força motriz e 

morfologia das membranas. 

- Tipos de processos de separação com membranas. 

- Aplicações dos processos de separação com membranas. 

- Secagem: conceitos e processos, efeito do material, efeito da temperatura e do solvente. 

-Aplicações e estudo de casos. 
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