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1. OBJETIVOS
Objetivos	Gerais:
	
Ao	 término	da	disciplina	o	discente	deve	 ter	competência	para	conceituar	e	demonstrar	 fundamentos	e	 fenômenos
concernentes	às	operações	de	transferência	de	massa	(ou	transferência	simultânea	de	calor	e	massa)	entre	fases.
	
Objetivos	Específicos:
	
Especificar	e	avaliar	o	desempenho	de	equipamentos	utilizados	em	operações	que	envolvem	transferência	de	massa
entre	fases.
Conhecer	 os	 processos	 de	 transformação	 de	 alimentos	 fundamentados	 e	 as	 operações	 unitárias	 baseadas	 em
transferência	 de	 massa	 ou	 em	 transferências	 simultâneas	 de	 calor	 e	 massa	 entre	 fases	 (por	 exemplo,	 destilação,
absorção,	extração	e	secagem).
Identificar	e	dimensionar	equipamentos	adequados	e	propor	alternativas.
Explicitar	 capacidade	 de	 dedução,	 raciocínio	 lógico,	 visão	 espacial,	 promover	 abstrações,	 interpretar	 e	 elaborar
projetos	gráficos.
	
2. EMENTA
Estágio	 de	 equilíbrio,	 Destilação;	 extração	 líquido-líquido	 e	 sólido-líquido;	 absorção	 e	 desabsorção;	 psicrometria;
operações	de	umidificação	e	desumidificação;	secagem;	cristalização.
	
3. PROGRAMA
1.	Operações	em	Estágios	de	Equilíbrio
1.1	Princípios	de	operações	em	estágio	de	equilíbrio
						1.1.1	Balanços	materiais	e	de	energia
1.2	Método	gráfico	para	operações	de	transferência	de	massa
						1.2.1	Linha	de	operação
1.3	Estágio	de	contato	ideal
					1.4	Determinação	do	número	ideal	de	estágios
										1.4.1	Método	gráfico	para	sistemas	binários
										1.4.2	Método	analítico
					1.5	Condição	limite	para	a	separação
							
2.	Destilação
2.1	Destilação	flash
2.2	Destilação	contínua	com	refluxo
						2.2.1	Balanços	materiais	e	entálpicos	em	colunas	estágios
						2.2.2	Determinação	do	número	ideal	de	estágios
						2.2.3	Razão	de	refluxo
2.3	Aspectos	relacionados	ao	projeto	e	à	operação	da	coluna	de	pratos



2.4	Eficiência	dos	estágios
2.5	Destilação	batelada
																						
3.	Absorção	gasosa
3.1	Absorção	em	colunas	de	estágios
3.2	Absorção	em	colunas	de	recheio
					3.2.1	Tipos	de	recheio
					3.2.2	Contato	entre	o	líquido	e	o	gás
3.3	Taxa	de	absorção
3.4	Cálculo	do	diâmetro	e	da	altura
	
4.	Extração	líquido-líquido	e	extração	sólido-líquido
4.1	Conceitos,	fundamentos,	aplicações	e	aspectos	relacionados	à	operação
4.2	Equipamentos
4.3	Lixiviação	contínua	com	fluxos	contracorrente
					4.3.1	Determinação	do	número	ideal	de	estágios
4.4	Diagrama	ternário
4.5	Unidades	de	extração	líquido-líquido
					4.5.1	Extração	líquido-líquido	em	estágio	com	fluxos	contracorrente
	
5.	Psicrometria
5.1	Definições
						5.1.1	Umidade	absoluta	e	relativa,	calor	úmido,	volume	úmido,	entalpia	total	do	gás	úmido
						5.1.2	Teoria	do	bulbo	úmido	e	saturação	adiabática
5.2	Carta	psicrométrica	ou	diagrama	de	umidade
	
6.	Umidificação	e	desumidificação
6.1	Processo	de	umidificação	e	desumidificação
6.2	Torres	de	resfriamento	de	água
	
7.	Processos	de	secagem	de	materiais
7.1	Umidade	livre	e	umidade	de	equilíbrio
7.2	Água	ligada	e	não	ligada
7.3	Métodos	e	equipamentos	de	secagem
7.4	Cinética	de	secagem
			7.4.1	Períodos	da	secagem
				7.4.2	Cálculo	do	tempo	de	secagem
7.5	Secagem	difusiva
	
8.	Cristalização
8.1	Supersaturação
8.2	Crescimento	de	cristais	e	nucleação
8.3	Equipamentos	de	cristalização
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