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PROPRIEDADES FiSICAS E TERMOFISICAS DE ALIMENTOS
Cadigo da disciplina: EAL3005

Numero de Créditos: 03 (45 horas/aula)

Ementa: Fungbes materiais para fluidos ndo-newtonianos. Equagdes constitucionais. Reometria
de alimentos liquidos. Reologia de alimentos s6lidos e semi-solidos. Métodos experimentais em
estados estacionario e transiente para a determinacdo de propriedades termofisicas de alimentos:
calor especifico, condutividade térmica, difusividade térmica. Analises dos principais modelos
de predicdo de propriedades termofisicas baseados na composicdo e estrutura dos alimentos.
Métodos de determinagdo experimental e predi¢do 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 — Bulkley, Casson, Mizrahi-Berk

1.3 Reometria

1.3.1 Viscosimetro tubular

1.3.2 Reémetro de cilindros concéntricos
1.3.3 Viscosimetro de esfera descendente

2. Propriedades Termofisicas

2.1 Predicdo e métodos de medidas
2.1.1 Condutividade térmica

2.1.2 Difusividade térmica

2.1.3 Calor especifico

3. Difusividade maéssica
3.1 Determinagdo de difusividade maéssica de gases, liquidas e solidas. Equacédo de Chapman-
Enskog. Correlagéo de Fuller, Schettler e Giddings. Equagéo de Wilke-Chang
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4. Atividade de 4gua

4.1 Conceito

4.2 Predicéo de atividade de agua
4.2.1 Solugdes ideais. Lei de Raoult
4.2.2 Solugdes néo ideais

5. Propriedades mecanicas empiricas
5.1 Definicéo de textura, consisténcia
5.1.1 Consistdmetro Bostwick

5.2 Penetrdmetro

5.3 Cisalhamento de carnes

5.3.1 Célula de Warner e Bratzler
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