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Programa Analitico de Disciplina

TAL408 Propriedades Fisico-Quimicas de Materiais

Alimentares

Departamento de Tecnologia de Alimentos - Centro de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas

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

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

QUI150 e TAL407*

Ementa

formulacdes alimentares.

Bases moleculares da funcionalidade tecnolégica de hidrocoloides (proteinas e polissacarideos)
alimentares. Conceitos de base em fisico-quimica de sistemas coloidais e superficies. Sistemas coloidais
relevantes em ciéncia e tecnologia de alimentos: emulsdes, géis e espumas. Andlise de casos e
resolugcdo de problemas aplicando conceitos fisico-quimicos a caracterizagdo ou a modificagdo de

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade

Periodo

Engenharia de Alimentos Optativa
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TAL408 Propriedades Fisico-Quimicas de Materiais

Alimentares
Seq Aulas Teédricas Horas/Aula
1 Bases moleculares da funcionalidade tecnolégica de hidrocoloides (proteinas e 4

polissacarideos) alimentares

1.1. Proteinas: relagbes estrutura/propriedades/fungéo tecnolégica
1.2. Polissacarideos: relagdes estrutura/propriedades/fungao tecnoldgica

2 Conceitos de base em fisico-quimica de sistemas coloidais e superficies 14

2.1. Reviséao de fisico-quimica elementar: conceitos de ligacdes quimicas e de
interagdes intermoleculares.

2.2. Reviséo fisico-quimica elementar: conceitos de: sistema coloidal, fase,
interface, tensao interfacial, tensao superficial e tensoativos.

2.3. Exemplos de fendbmenos de superficie: molhamento, capilaridade e formagao
de micelas - conceitos e formalismo tedrico.

3 Sistemas coloidais relevantes em ciéncia e tecnologia de alimentos: emulsoes, 30
géis e espumas

3.1. Emulsdes

3.1.1. Conceito e relevancia de emulsdes em ciéncia e tecnologia de
alimentos.

3.1.2 Formacao de emulsdes - aspectos termodinamicos e
hidrodinamicos

3.1.3. Obtencao industrial de emulsdes - operacgdes unitarias e
equipamentos

3.1.4. Mecanismos de desestabilizagcdo de emulsdes - formalismo tedrico

3.1.5. Estratégias de controle cinético da desestabilizagdo das emulsées
3.2. Géis

3.2.1. Conceito e relevancia de géis em ciéncia e tecnologia de alimentos

3.2.2. Classificagédo dos géis segundo sua estruturagdo microscopica.

3.2.3. Obtencao de géis

3.2.4. Avaliacéo fisica de géis
3.3. Espumas

3.3.1. Conceito de relevancia de espumas em ciéncia e tecnologia de
alimentos

3.3.2. Obtencao de espumas

3.3.3. Controle da desestabilizacdo de espumas

3.3.4. Correlagdes entre a estrutura do tensoativo e as caracteristicas das
espumas

4 Analise de casos e resolugao de problemas aplicando conceitos fisico-quimicos a 12
caracterizagdo ou a modificagdo de formulagdes alimentares

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

4.2.1. Fluidos Newtonianos

4.2.2. Fluidos nao-Newtonianos independentes do tempo

4.2.3. Fluidos nao-Newtonianos dependentes do tempo

4.2.4. Principais modelos mateméaticos para o comportamento reoldgico de
materiais fluidos

4.2.5. Dependéncia do comportamento reoldgico de materiais fluidos com
a temperatura e com a concentragao
4.3. Equipamentos mais usuais para a caracterizagao reologica de materiais
fluidos

4.3.1. Viscosimetro de Héppler (falling ball)

4.3.2. Viscosimetro de Otswald (capilar)

4.3.3. Viscosimetros rotacionais (cilindros concéntricos, cone-placa,
placa-placa)
4.4. Introdugdo a reologia de materiais alimentares semissélidos (géis)

4.4 1. Esforgos solicitantes: torcao, flexdo, compressao, tracdo e
cisalhamento

4.4.2. Classificagdo dos géis segundo sua estruturacao microscépica

4.4.3. Processos de formagéo de géis

4.4 4. Principios da analise instrumental da textura de géis
4.5. Testes mais usuais para a caracterizagao de materiais semissolidos

4.5.1. Testes dinamicos oscilatérios

4.5.2. Testes de relaxamento de tensao

4.5.3. Testes de fluéncia de recuperagao
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