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Objetivos

Nesta disciplina, objetivamos aplicar conceitos de base em bioquímica, físico-química e física à análise de
correlações estrutura/propriedades/função de formulações alimentares, em particular aquelas que têm como
base emulsões e géis. O estudante será estimulado a raciocinar sobre o papel microestrutural e tecnológico de
emulsificantes, espessantes e gelificantes, sobre a distribuição de todos esses aditivos e demais ingredientes
dentro das diferentes fases em um alimento, bem como sobre os efeitos desses componentes nas propriedades
reológicas dos materiais alimentares. Esse tipo de raciocínio é a ferramenta intelectual chave para a atuação de
engenheiros de alimentos em P&D.

Ementa

Recapitulativo de conceitos físico-químicos relevantes para a disciplina. Emulsões e géis como bases de
formulações alimentares. Introdução à reologia aplicada à caracterização de materiais alimentares. Análises de
caso: aplicação dos formalismo estudados à compreensão de relações entre composição, interações
intermoleculares, microestrutura e propriedades (sensoriais e tecnológicas) de materiais alimentares.

Pré e correquisitos

(TAL 471 e TAL 407*) ou (BQI 100 e ENQ 210) ou (TAL 403 e FIS 191)

  Oferecimentos obrigatórios

Curso Período

Engenharia de Alimentos 5

  Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas

Ciência e Tecnologia de Laticínios Geral

Engenharia Química Geral
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  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Recapitulativo de conceitos físico-químicos relevantes para a
disciplina

1.Distinção entre suspensão x dispersão x solução.
2.Sistemas coloidais: conceito, classificação e relevância na

área de alimentos.
3.Fases, interfaces e "bulk".
4.Tensão interfacial: conceito, relevância e métodos de

mensuração.
5.Tensoativos: conceito, relevância e comportamento físico-

químico em interfaces e no "bulk".

8h 0h 0h 0h 8h

2.Emulsões e géis como bases de formulações alimentares
1.Emulsões

1.Conceito e relevância 
2.Formação - aspectos termodinâmicos e

microestruturais
3.Obtenção industrial - operações unitárias e

equipamentos
4.Mecanismos de desestabilização e estraégias para seu

controle
5.Agentes emulsificantes e estabilizantes - mecanismos

de ação e usos tecnológicos
2.Géis

1.Conceito e relevância
2.Formação - aspectos termodinâmicos e

microestruturais
3.Obtenção industrial - operações unitárias e

equipamentos
4.Polissacarídeos  gelificantes - mecanismos de ação e

usos tecnológicos
5.Proteínas gelificantes - mecanismos de ação e usos

tecnológicos

20h 0h 0h 0h 20h

3.Introdução à reologia aplicada à caracterização de materiais
alimentares

1.Tensão de compressão e tensão de cisalhamento
2.Deformação e taxa de deformação
3.Materiais alimentares fluidos

1.Fluidos newtonianos independentes do tempo
2.Fluidos newtonianos dependentes do tempo
3.Viscosímentros, reômetros e sua aplicação à

20h 0h 0h 0h 20h
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caracterização reológica de materiais fluidos
4.Materiais alimentares semissólidos

1.Semissólidos elásticos
2.Semissólidos viscoelásticos
3.Reômetros, texturômetros e sua aplicação à

caracterização reológica de materiais semissólidos

4.Análises de caso: aplicação dos formalismo estudados à
compreensão de relações entre composição, interações
intermoleculares, microestrutura e propriedades (sensoriais e
tecnológicas) de materiais alimentares

12h 0h 0h 0h 12h

Total 60h 0h 0h 0h 60h

Teórica (T); Prática (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

  Planejamento pedagógico

Carga horária Itens

Teórica Apresentação de conteúdo oral e escrito em quadro convencional; Apresentação de
conteúdo utilizando aprendizado ativo; Apresentação de conteúdo pelos
estudantes, mediado pelo professor; e Seminários

Prática Não definidos

Estudo Dirigido Não definidos

Projeto Não definidos

Recursos auxiliares Não definidos
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