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Especificar e avaliar o desempenho de equipamentos utilizados em operagdes que envolvam
transferéncias simultaneas de calor e massa entre fases.

Absor¢do e dessorgdo; destilagdo binaria - métodos graficos; extragdo liquido-liquido e solido-
liquido em sistemas ternrios - métodos graficos; introdugdo as operagdes com sistemas
multicompostos: aplicagdo das equagdes da continuidade; do movimento e da energia a sistemas
multifasicos € multicompostos; psicrometria; opera¢des de umidificacdo e desumidificagdo;
secagem de materiais granulares; cristalizagio.

1. Revisdo de termodiniamica
1.1 Equilibrio liquido-vapor, lei de Raoult, lei de Dalton, constante de Henry.
1.2 Diagramas termodindmicos: diagrama ELV, curva de solubilidade, diagramas triangulares.
1.3 Analise e constru¢do dos diagramas ELV: diagrama pressdo-composi¢do, diagrama
temperatura.
1.4 Composigio, diagrama entalpia-composigéo e diagrama y versus x.
2. Especificacdo de Variaveis de projeto
2.1 Definigio de estagio e de estagio de equilibrio
2.2 Determinag¢do da varidncia ou namero de varidveis independentes de um elemento (estagio
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adiabatico e ndo adiabatico, condensadores, refervedores, divisores de fluxo, misturadores\,“&cretsriz.

etc.) goral
2.3 Determinagio da variancia de uma unidade.
3. Destilagio FLASH - Evaporac¢io e Condensacio parcial
3.1 Analise do caso FLASH
3.2 Destilagdo FLASH para misturas binarias
3.3 Destilagdo FLASH para misturas multicomponentes
4. Métodos graficos para a destilacio binaria
4.1 Tipos de colunas de destilagdo continua
4.2 Método de Mc Cabe - Thiele
(vantagens e desvantagens, colunas com mais de uma alimentagdo e/ou retirada lateral,
destilagdo em batelada e diferencial)
5. Absorg¢io e Dessorgiio
5.1 Conceito, diferenciagio e analise de diagramas de solubilidade.
5.2 Colunas de absor¢éo de pratos - Determinagdo do numero de estigios e da razdo de
alimenta¢do minima.
5.3 Colunas de recheio (disposigdo dos recheios, tipos de recheio, determinagio do didmetro da

coluna, determinagdo da altura do recheio, interdependéncia entre didmetro e altura de
recheio).

6. Extrag¢do liquido-liquido e extragéo soélido - liquido
6.1 Conceitos e diferenciagdes, aplicagdes industriais.
6.2 Diagramas triangulares (construgdo, analise, linhas de amarragéo, regra da alavanca).
6.3 Unidades de extragdo de um unico estagio.
6.4 Unidades de extragdo com mais de um estagio.
7. Psicrometria
7.1 Conceitos fundamentais - umidade relativa, umidade absoluta ¢ percentual, calor imido
temperatura de orvalho ¢ volume Gimido.
7.2 Temperatura de saturagio adiabética e termometro de bulbo imido.
7.3 Diagrama psicrométrico e confecgdo de diagramas de umidade para sistemas diversos.
8. Balan¢o de massa e energia para unidades que operam transferéncia simultinea de calor e
massa
8.1 Tipos de métodos e processos de separagido
8.2 Relagdo de equilibrio entre as fases
8.3 Processo de umidificac@o continuo
8.4 Absorgdo em coluna de recheio e pratos
8.5 Estimagdo dos coeficientes de transferéncia de massa para coluna de recheio
8.6 Dimensionamento de torres de resfriamento de dgua
9. Processos de secagem de materiais
9.1 Introdugio e métodos de secagem
9.2 Equipamentos para secagem
9.3 Pressdo de vapor de 4gua e umidade
9.4 Equilibrio do contetido de umidade dos materiais
9.5 Curvas de taxa de secagem
9.6 Métodos de célculo para periodos de taxa de secagem constante
9.7 Métodos de célculo para periodos de taxa de secagem decrescente
9.8 Secagem de materiais no periodo de taxa decrescente por difuséo e mecanismo capilar
9.9 Equagdes para varios tipos de secadores
10. Introdugio e equipamento para a cristalizaciio
10.1 Teoria de cristalizagdo
10.2 Exemplos de aplicago da cristalizagio na indistria de alimentos
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