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Prefacio

A compreenséo dos processos industriais assemntetwdd em dois factos: (i)
cada processo pode ser estudado em séries de, etapaminadas operacdes; e (ii)
as operacdes individuais tém mecanismos prépridmseiam-se em principios
fisicos. O estudo sistematico de cada operacadrimitonduz a um tratamento
simplificado e unificado de todos 0s processos.afiedade e a complexidade dos
processos industriais modernos representam um idesdiciante para o0s
profissionais que operam na indUstria de procelssoscomo para os profissionais
ligados ao mundo académico. No entanto, a autarsegmiu de uma forma muito
clara e elucidativa abordar a maioria das operagfiegrias classicas mais
relevantes, enfatizando igualmente a importancia atualidade das operagdes
unitarias que emergem hodiernamente na indUstapressos.

De modo a responder a estes desafios, a autoraizzgao presente livro em
cinco partes: processos por contacto em equilibpogcessos mecanicos,
transferéncia de calor, processos térmicos conweais e tecnologias emergentes
gue agrupam capitulos individuais dedicados a cawi@ das principais operacdes
unitérias.

Sendo as operagfes unitarias uma area tao fasieamnprescindivel da
engenharia € natural que j& muito se tenha esswlioe o tema. No entanto, esta
obra distingue-se pela forma pormenorizada comoassuntos sdo tratados,
simultaneamente numa perspetiva académica e pr@gck assunto € iniciado com
a apresentagdo dos conceitos e principios fundameseguido de uma discussdo
das principais aplicacdes, tipo de equipamentoss deus principios de
funcionamento, dos métodos de resolucao do probtlarengenharia e dos fatores
gue mais influenciam a operacdo, entre outros.deto lado, ao longo da obra
existe a preocupacdo clara de ilustrar as explescatravés de um conjunto
vastissimo de exemplos aplicados ao setor dastimakislimentares. Esta €, de
facto, uma particularidade deste livro que o towmaa referéncia no meio
académico. As aplicacdes das operacdes aos preqessse esgotam na separacéo,
purificacdo, concentragdo de alimentos ou dos seamgponentes, mas também
contemplam os processos térmicos especificos doerdbs, como a escalda, a
pasteurizacdo, a esterilizagdo por calor, a evgforaa secagem, a congelagéo, a
liofilizacdo, a extrusdo, o assado e cozimento@mof a fritura, o0 aguecimento por
energia radiante, micro-ondas, radio frequéncianiod, a radiacéo infravermelha,
0 processamento por alta pressdo, os campos etpidsados, os ultrassons, a
irradiacdo, entre outros. Para cada caso, € tamdondado, de um modo
sistematico, o efeito do processo térmico sobralio®entos, nomeadamente no que
se refere aos seus nutrientes, propriedades fisicasganoléticas, cor, aroma,
bouquet e textura.

Esta obra, muito completa, baseada no rigor cieotéf numa linguagem clara
e precisa, representa um instrumento valioso dendjragem.
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Nota introdutoéria

A presente publicacdo surgiu por causa dos meumsle € em primeira
instancia para eles. Foi escrito de uma forma sEspkcorrendo frequentemente a
esquemas e exemplos para ilustrar os conceitagnantitir. Assume-se como um
trabalho eminentemente pedagogico, ndo pretendesdo um manual
demasiadamente técnico ou cientifico.

&7uef Euiné

Xiii



