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NUmero de créditos: 4 Tedricas Praticas Total
Duragdo em semanas: 15 Carga horaria semanal 4 0 4
Periodos - oferecimento: | Carga horaria total 60 0 60

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

ENG271* e TAL406 e QUI150

Ementa

Bases moleculares das propriedades de macromoléculas alimentares. Conceitos de base em fisico
quimica de col6ides e superficies. Introducao ao estudo das emulsdes alimentares. Introdugao a reologia
de materiais alimentares fluidos e semissolidos. Relagdes entre estrutura, propriedades fisico-quimicas e
aplicabilidade tecnoldgica de macromoléculas alimentares.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo

Engenharia de Alimentos Obrigatéria 7
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Seq Aulas Tedricas Horas/Aula

1 Bases moleculares das propriedades de macromoléculas alimentares

4

2 Conceitos de base em fisico quimica de coléides e superficies

2.1. Revisao de conceitos relacionados a ligagdes quimicas e interagdes
intermoleculares.

2.2. Conceito de sistema coloidal e exemplos de sistemas coloidais de relevancia
em ciéncia e tecnologia de alimentos (géis, espumas e emulsdes).

2.3. Conceitos de: fase, interface, tensao interfacial, tensao superficial e
tensoativos.

2.4. Exemplos de fendmenos de superficie (molhamento, capilaridade e formagao
de micelas): conceito, e formalismo matematico.

10

3 Introdugdo ao estudo das emulsdes alimentares

3.1. Conceito e relevancia tencnolégica das emulsdes alimentares.
3.2. Formagéao de emulsdes
3.2.1. Aspectos termodinamicos.
3.2.2. Aspectos hidrodinamicos.
3.3. Operagdes unitarias e equipamentos envolvidos na obtencdo industrial de
emulsdes.
3.3.1. Disperséo.
3.3.2. Homogeneizagao.
3.3.3. Resfriamento.
3.4. Mecanismos de desestabilizacdo de emulsdes.
3.4.1. Amadurecimento de Otswald.
3.4.2. Sedimentacgéo.
3.4.3. Floculagao.
3.4.4. Coalescéncia.
3.5. Controle cinético da desestabilizagdo de emulsdes.
3.5.1. Controle por repulsédo estérica das goticulas.
3.5.2. Controle por repulsao eletrostatica das goticulas.
3.5.3. Controle por aumento da elasticidade do filme interfacial.
3.5.4. Controle por espessamento da fase continua.
3.6. Testes empiricos para a caracterizagao de propriedades emulsificantes de
proteinas.
3.6.1. Determinagéao Capacidade emulsificante
3.6.2. Determinacao do indice de atividade emulsificante (IAE)
3.6.3. Determinagéo do indice de estabilidade da emulsao (IEE)

16

4 Introdugéo a reologia de materiais alimentares fluidos e semissélidos

4.1. Conceito e relevancia tecnolégica da reologia
4.2. Materiais alimentares fluidos

16
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4.2.1. Fluidos Newtonianos
4.2.2. Fluidos nao-Newtonianos independentes do tempo
4.2.3. Fluidos ndo-Newtonianos dependentes do tempo
4.2.4. Principais modelos matematicos para o comportamento reoldgico de
materiais fluidos
4.2.5. Dependéncia do comportamento reol6gico de materiais fluidos com
a temperatura e com a concentragéo
4.3. Equipamentos mais usuais para a caracterizagao reolégica de materiais
fluidos
4.3.1. Viscosimetro de Hoppler (falling ball)
4.3.2. Viscosimetro de Otswald (capilar)
4.3.3. Viscosimetros rotacionais (cilindros concéntricos, cone-placa, placa-
placa)
4.4. Introdugao a reologia de materiais alimentares semissélidos (géis)
4.4 1. Esforgos solicitantes: torgcéo, flexdo, compressao, tragao e
cisalhamento
4.4.2. Classificagao dos géis segundo sua estruturagdo microscépica
4.4.3. Processos de formagao de géis
4.4 .4, Principios da andlise instrumental da textura de géis
4.5. Testes mais usuais para a caracterizagdo de materiais semissélidos
4.5.1. Testes dindmicos oscilatérios
4.5.2. Testes de relaxamento de tensao
4.5.3. Testes de fluéncia de recuperagao
5 Relagbes entre estrutura, propriedades fisico-quimicas e aplicabilidade tecnologica 14
de macromoléculas alimentares
5.1. Proteinas
5.1.2. Proteinas de origem animal
5.2.2. Proteinas de origem vegetal
5.2. Polissacarideos alimentares (gomas)
5.2.1. Gomas de origem vegetal
5.2.2. Gomas extraidas de algas
5.2.3. Gomas produzidas por microrganismos
5.3. Proteinas e polissacarideos de uso emergente em alimentos
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disponiveis: 20]
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Bibliografia Complementar:

4 - DALTIN, D. Tensoativos- Quimica, propriedade e aplicacées. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2011.
[Exemplares disponiveis: 1]

5 - HILL, S.E., LEDWARD, D.A., MITCHELL, J.R. Functional Properties of Food Macromolecules.
Gaithersburg: Aspen Editions, 1998. [Exemplares disponiveis: Nao informado.]

6 - McCLEMENTS, D.J. Food Emulsions: Principles, Practices and Techniques. New York: CRC Press,
2005. [Exemplares disponiveis: Nao informado.]

7 - RAO, M.A. Rheology of Fluid and Semisolid Foods: Principles and Applications. New York: Springer,
2010. [Exemplares disponiveis: Nao informado.]

8 - SAHIN, S., SUMNU, S.G. Physical Properties of Foods. New York: Springer, 2006. [Exemplares
disponiveis: Nao informado.]

9 - STEFFE, J.F. Rheological Methods in Food Process Engineering. East Leasing: Freeman Press,
1996. [Exemplares disponiveis: Nao informado.]
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