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UNIVERSIDAD NACIONAL DE ENTRE RIOS

FACULTAD DE

CIENCIAS DE LA ALIMENTACION

OPERACIONES UNITARIAS Il CURSO

RESOLUCION CD. N° 144/12

ANO: CUARTO

MODULQ: OCTAVO

REGIMEN: CUATRIMESTRAL

CARGA HORARIA: 8 HORAS/SEMANA
TOTAL HORAS: 120

TEMA 1.- Absorcion de gases. Tipos de procesos de separacion. Relaciones de
equilibrio entre fases. Influencia de la temperatura. Seleccion del solvente.
Descripcion de equipos. Torres de relleno. Caida de presion, Célculo de la altura de
una torre de relleno. Coeficientes individuales y globales. Métodos de H.T.U.
Resistencia gaseosa o liquida controlantes. Contactos de equilibrio en una y
multiples etapas. Ecuaciones analiticas para el contacto a contracorriente por
etapas. Desorcién. N " i

*TEMA _Ii.-Destilacion. Tipos de procesos.-'Relaciones de equilibrio entre fases.

Métodos simples de destilacion. Fundamentos de la rectificacion. Método de
McCabe-Thiele. Restricciones. Condensador y hervidor. Plato de alimentacion.
Relacion de reflujo optima. Determinacion del nimero de platos ideales. Método de
Ponchon-Savarit. Propiedades de los diagramas entalpicos. Determinacion del
numero de platos ideales. Eficiencia de los platos en absorcion y destilacién.

TEMA Il.- Humidificacion. Relaciones de equilibrio en el sistema aire-agua.
Representaciones gréaficas diagrama psicrométrico y de Mollier. Tipos de procesos.
Temperatura de saturacion adiabatica. Temperatura de bulbo hdmedo.
Acondicionamiento de aire. Humidificacion adiabatica y no adiabatica de aire,
deshumidificacién. Enfriamiento de agua. Calculo de una torre de enfriamiento.
Evolucion del aire en la torre. Descripcidn de equipos

TEMA IV.- Deshidratacion de alimentos por aire caliente. Relaciones de equilibrio en
el sistema sustrato sélido-aire himedo. Isotermas de sorcion. Descripcion y -
clasificacion de los secadores utilizados en las industrias agroalimentarias.
Descripcion experimental de la operacion de secado. Obtencidon de datos
experimentales. Curva de secado. Velocidad de secado. Influencia de las

- condiciones de secado sobre la cinética. Mecanismos de transferencia de materia y

de calor. Célculo de la evolucién del aire en diferentes secaderos. Calculo del tiempo
de secado. Calculo del tamarfio del secaderos Consumo energético.
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TEMA V.- Deshidratacibn osmética de alimentos. Relaciones de equilibrio.
Descripcion de la operacion. Soluciones osméticas utilizadas. Mecanismos de
transporte y cinética del proceso. Aplicacidon de la déshidratacidon osmoética.
Productos minimamente procesados.

Rehidratacion de alimentos. Fendmenos de transporte y cinética.

Liofilizacion. Descripcion de . la operacién. Deduccion de las ecuaciones de
transferencia de calor y materia. Determinacion del tiempo de secado.

TEMA VI.- Extraccion liquido-liquido. Relaciones de equilibrio entre fases. Diversos
diagramas. Seleccion del solvente. Tipos de proceso. Extraccion continia en
contracorriente en etapas mdltiples. Determinacién del numero de etapas en
diversos diagramas.

- TEMA VIL.- Extracciéon soélido-liquido. Reélaciones de equilibrid entre fases.
Descripcidn del proceso. Preparacion de los solidos. Cinética del proceso. Equipos -
utilizados. Lixiviacion a contracorriente en etapas multiples. Célculo del nimero de
etapas.

TEMA VIIL.- Cristalizacion. Relaciones de equilibrio entre fases. Teoria de Miers.
_Nucleacion y crecimiento de los cristales. Equipos utilizados para la cristalizacion.
Clasificacion y descripcion.

TEMA IX.- Adsorcion. Relaciones de equilibrio entre fases. Descripcion de los
procesos de adsorcion. Propiedades fisicas de los adsorbentes. Adsorcién en lecho
fijo. Cinética del proceso. Capacidad del adsorbente. Proceso de intercambio de
iones. Relaciones de equilibrio en el intercambio de iones. Equipos y materiales
utilizados.
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