
 

 
 

 
 

PROCESSOS DE SEPARAÇÃO NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS  

 

 

Código da disciplina: EAL 410021 

 

Número de Créditos: 03 (45 horas/aula) 

 

Ementa: Fenômenos envolvidos nos processos de separação tradicionais na indústria de 

alimentos. Destilação. Extração sólido-líquido a baixa pressão. Extração líquido-

líquido. Purificação e concentração por adsorção. Técnicas de cromatografia e 

eletroforese para análises. 
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