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1. OBJETIVOS

Objetivos Gerais:

Ao término da disciplina o discente deve ter competéncia para conceituar e demonstrar fundamentos e fendmenos
concernentes as operacoes de transferéncia de massa (ou transferéncia simultanea de calor e massa) entre fases.

Objetivos Especificos:

Especificar e avaliar o desempenho de equipamentos utilizados em operacdes que envolvem transferéncia de massa
entre fases.

Conhecer os processos de transformacdo de alimentos fundamentados e as operacgOes unitarias baseadas em
transferéncia de massa ou em transferéncias simultaneas de calor e massa entre fases (por exemplo, destilacdo,
absorcao, extracao e secagem).

Identificar e dimensionar equipamentos adequados e propor alternativas.

Explicitar capacidade de deducgdo, raciocinio légico, visdo espacial, promover abstracbes, interpretar e elaborar
projetos gréaficos.

2. EMENTA

Estdgio de equilibrio, Destilacdo; extracdo liquido-liquido e solido-liquido; absorcdao e desabsorcao; psicrometria;
operacoOes de umidificagdo e desumidificacao; secagem; cristalizacao.

3. PROGRAMA
1. Operacoes em Estagios de Equilibrio
1.1 Principios de operacbes em estagio de equilibrio
1.1.1 Balangos materiais e de energia
1.2 Método grafico para operagdes de transferéncia de massa
1.2.1 Linha de operacao
1.3 Estagio de contato ideal
1.4 Determinacao do numero ideal de estagios
1.4.1 Método gréfico para sistemas binérios
1.4.2 Método analitico
1.5 Condicao limite para a separacao

2. Destilacao
2.1 Destilacao flash
2.2 Destilagdo continua com refluxo
2.2.1 Balancgos materiais e entalpicos em colunas estagios
2.2.2 Determinacao do numero ideal de estagios
2.2.3 Razao de refluxo
2.3 Aspectos relacionados ao projeto e a operagdo da coluna de pratos




2.4 Eficiéncia dos estagios
2.5 Destilacao batelada

3. Absorcao gasosa
3.1 Absorcdo em colunas de estagios
3.2 Absorcao em colunas de recheio
3.2.1 Tipos de recheio
3.2.2 Contato entre o liquido e o gas
3.3 Taxa de absorcao
3.4 Célculo do didmetro e da altura

4. Extracao liquido-liquido e extracao sélido-liquido
4.1 Conceitos, fundamentos, aplicagdes e aspectos relacionados a operacgao
4.2 Equipamentos
4.3 Lixiviacdo continua com fluxos contracorrente
4.3.1 Determinagdo do numero ideal de estagios
4.4 Diagrama ternario
4.5 Unidades de extracao liquido-liquido
4.5.1 Extracdo liquido-liquido em estégio com fluxos contracorrente

5. Psicrometria

5.1 Definigoes
5.1.1 Umidade absoluta e relativa, calor imido, volume iimido, entalpia total do gas imido
5.1.2 Teoria do bulbo imido e saturacao adiabatica

5.2 Carta psicrométrica ou diagrama de umidade

6. Umidificacao e desumidificacao
6.1 Processo de umidificagdo e desumidificacao
6.2 Torres de resfriamento de agua

7. Processos de secagem de materiais
7.1 Umidade livre e umidade de equilibrio
7.2 Agua ligada e néo ligada
7.3 Métodos e equipamentos de secagem
7.4 Cinética de secagem

7.4.1 Periodos da secagem

7.4.2 Cdélculo do tempo de secagem
7.5 Secagem difusiva

8. Cristalizacao

8.1 Supersaturacao

8.2 Crescimento de cristais e nucleacgao
8.3 Equipamentos de cristalizagao
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