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PROPRIEDADES FÍSICAS E TERMOFÍSICAS DE ALIMENTOS 
 
Código da disciplina: EAL3005 
 
Número de Créditos: 03 (45 horas/aula) 
 
Ementa: Funções materiais para fluidos não-newtonianos. Equações constitucionais. Reometria 
de alimentos líquidos. Reologia de alimentos sólidos e semi-sólidos. Métodos experimentais em 
estados estacionário e transiente para a determinação de propriedades termofísicas de alimentos: 
calor específico, condutividade térmica, difusividade térmica. Análises dos principais modelos 
de predição de propriedades termofísicas baseados na composição e estrutura dos alimentos. 
Métodos de determinação experimental e predição da atividade de água de alimentos.     

 
Programa da Disciplina: 
 
1. Reologia 
1.1 Fluidos newtonianos 
1.1.1 Escoamento laminar 
 
1.2 Fluidos não newtonianos 
1.2.1 Lei da Potência, Bingham, Herschel – Bulkley, Casson, Mizrahi-Berk 
 
1.3 Reometria 
1.3.1 Viscosímetro tubular 
1.3.2 Reômetro de cilindros concêntricos 
1.3.3 Viscosímetro de esfera descendente 
 
2. Propriedades Termofísicas 
2.1 Predição e métodos de medidas 
2.1.1 Condutividade térmica 
2.1.2 Difusividade térmica 
2.1.3 Calor específico 
 
3. Difusividade mássica 
3.1 Determinação de difusividade mássica de gases, líquidas e sólidas. Equação de Chapman-
Enskog. Correlação de Fuller, Schettler e Giddings. Equação de Wilke-Chang 
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4. Atividade de água 
4.1 Conceito 
4.2 Predição de atividade de água 
4.2.1 Soluções ideais. Lei de Raoult 
4.2.2 Soluções não ideais 
 
 
5. Propriedades mecânicas empíricas 
5.1 Definição de textura, consistência 
5.1.1 Consistômetro Bostwick 
5.2 Penetrômetro 
5.3 Cisalhamento de carnes 
5.3.1 Célula de Warner e Bratzler 
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