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FICHA DE DISCIPLINA

Disciplina Propriedades Fisicas e Termofisicas de Alimentos

Area(s) de . . .

concentragio Engenharia de Alimentos Caodigo EQ507
Carga Horaria |45 |[Créditos |03  [Tipo |Optativa Nivel Mestrado
Objetivos

e Compreender a caracterizagao de dos alimentos
e Entender a reometria e reologia dos alimentos

Ementa do programa

Fungdes materiais para fluidos ndo newtonianos. Equagdes constitucionais. Reometria de alimentos
liquidos. Reologia de alimentos sélidos e semi-sélidos. Métodos experimentais em estados estacionario e
transiente para a determinagao de propriedades termo fisicas de alimentos: calor especifico, condutividade
térmica, difusividade térmica. Analises dos principais modelos de predigao de propriedades termofisicas
baseados na composi¢ao e estrutura dos alimentos. Métodos de determinacao experimental e predi¢cao da
atividade de agua de alimentos.

Discriminagdo do Contetido Programatico Tedrico:
1. Reologia
1.1 Fluidos newtonianos
1.1.1 Escoamento laminar
1.2 Fluidos n&o newtonianos
1.2.1 Lei da Poténcia, Bingham, Herschel — Bulkley, Casson, Mizrahi - Berk
1.3 Reometria
1.3.1 Viscosimetro tubular
1.3.2 Rebmetro de cilindros concéntricos
1.3.3 Viscosimetro de esfera descendente
2. Propriedades Termofisicas
2.1 Predicado e métodos de medidas
2.1.1 Condutividade térmica
2.1.2 Difusividade térmica
2.1.3 Calor especifico
3. Difusividade massica
3.1 Determinagéo de difusividade massica de gases, liquidas e soélidas. Equagdo de Chapman - Enskog.
Correlacao de Fuller, Schettler e Giddings. Equacao de Wilke - Chang
4. Atividade de agua
4.1 Conceito
4.2 Predicao de atividade de agua
4.2.1 Solugdes ideais. Lei de Raoult
4.2.2 Solugdes nao ideais
5. Propriedades mecénicas empiricas
5.1 Definigao de textura, consisténcia
5.1.1 Consistdmetro Bostwick
5.2 Penetrdmetro
5.3 Cisalhamento de carnes
5.3.1 Célula de Warner e Bratzler

Forma de Avaliagcao

Seréo aplicadas avaliagdes ao longo do semestre, totalizando 100,0 (cem) pontos como média final, em
relacdo ao conteudo programatico da disciplina. Podera ocorrer também a avaliagao através de
apresentagao de seminarios.
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