PROPRIEDADES FiSICAS E TERMOFISICAS DE ALIMENTOS

Cadigo da disciplina: EAL3005005
Numero de Créditos:03 (45 horas/aula)

Ementas Fungbes materiais para fluidos n&o-newtoniancguaBfes constitucionais.
Reometria de alimentos liquidos. Reologia de alioeisélidos e semi-sélidos. Métodos
experimentais em estados estacionario e transparte a determinacdo de propriedades
termofisicas de alimentos: calor especifico, camilstde térmica, difusividade térmica.
Andlises dos principais modelos de predicdo de rigd@des termofisicas baseados na
composicao e estrutura dos alimentos. Métodos ermimacao experimental e predicdo da
atividade de agua de alimentos.

Programa da Disciplina:

1. Reologia

1.1 Fluidos newtonianos

1.1.1 Escoamento laminar

1.2 Fluidos ndo newtonianos

1.2.1 Lei da Poténcia, Bingham, Herschel — Bulk&gsson, Mizrahi-Berk
1.3 Viscoelasticidade linear

1.3.1 Modelos viscoelasticos elementares

1.4 Reometria

1.4.1 Viscosimetro e redmetro

2. Propriedades Termofisicas

2.1 Predicdo e métodos de medida da condutividadeda, difusividade térmica e calor
especifico

2.2 Estado cristalino, amorfo e semicristalino

2.3 Transi¢Oes de fases

2.3.1 Temperatura de cristalizacdo, fuséao e traasiitrea

2.3.2 Equacgdes de Gordon — Taylor, Couchman — Karas

3. Propriedades de superficie

3.1 Superficies liquidas

3.1.1 Tenséo superficial

3.1.2 Equacéo de Young — Laplace

3.2 Forcas de superficie

3.3 Angulo de contato

3.3.1 Conceitos tedricos da molhabilidade

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 mecéanicas

5.1 Definicdo de textura, consisténcia

5.2 Resisténcia a tracédo, flexdo e compressao

5.3 Anédlise de perfil de textura

5.4 Modelos reoldgicos para materiais sélidos essgtidos.
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