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EMENTA

Operagdes unitarias para transferéncia de calor e massa. Trocadores de calor. Evaporagdo. Umidificacdo e
secagem. Separagdo de fases. Cristalizacdo. Destilagdo. Extragdo. Experimentos em laboratorio.

I. OBJETIVOS

Capacitar o aluno a compreender os principais problemas de engenharia nos processos envolvidos com
transferéncia de calor e transferéncia de massa;

Transmitir ao aluno conhecimentos mediante métodos e calculos de selecdo e dimensionamento de
equipamentos que envolvem processos de transferéncia de calor e massa;

Conhecer as principais operacdes e equipamentos destinados ao processamento e conservacdo de
alimentos.

II. PROGRAMA

1. PROPRIEDADES TERMOFISICAS:
Propriedades de interesse nos casos de transferéncia de calor

Efeito da temperatura nas propriedades

Efeito da composi¢do do produto nas propriedades

2. PRINCIPIOS DE TRANSFERENCIA DE CALOR
Conceito de tratamento térmico por aquecimento e a determinagdo de tempos de processo
Distribuicdo de temperaturas nos processos transientes de aquecimento

3.EVAPORADORES
Principios Basicos e Equipamentos
Evaporadores de Simples e Multiplos Efeitos

4. EXTRACAO SOLIDO - LIQUIDO
Principios Bésicos e Equipamentos
Extragdo Simples Efeito ou em Batelada
Extra¢do em Multiplos Efeitos

5. TROCADORES DE CALOR
Principios Basicos

Equipamentos de Troca Térmica
M¢étodos de Calculo

6. SECAGEM
Principios Basicos — Psicrometria
Cinética de Secagem — Modelos

7. DESTILACAO
Principios Bésicos e Equipamentos

Destilacao “Flash”
Destilagdo com Retificagdo Binaria

ITII. METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas;



Utilizagdo de quadro negro, giz ¢ retroprojetor;
Visitas técnicas a industrias da regido;

IV. FORMAS DE AVALIACAO
02 Provas escritas semestrais;
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