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Objetivos

Nesta disciplina, objetivamos aplicar conceitos de base em bioquimica, fisico-quimica e fisica a analise de
correlacdes estrutura/propriedades/funcao de formulagdes alimentares, em particular aquelas que tém como
base emulses e géis. O estudante sera estimulado a raciocinar sobre o papel microestrutural e tecnolégico de
emulsificantes, espessantes e gelificantes, sobre a distribuicdo de todos esses aditivos e demais ingredientes
dentro das diferentes fases em um alimento, bem como sobre os efeitos desses componentes nas propriedades
reolégicas dos materiais alimentares. Esse tipo de raciocinio é a ferramenta intelectual chave para a atuacao de
engenheiros de alimentos em P&D.

Ementa

Recapitulativo de conceitos fisico-quimicos relevantes para a disciplina. Emulsdes e géis como bases de
formulacdes alimentares. Introdugéo a reologia aplicada a caracterizacdo de materiais alimentares. Analises de
caso: aplicacédo dos formalismo estudados a compreensao de relagdes entre composicao, interacdes
intermoleculares, microestrutura e propriedades (sensoriais e tecnoldgicas) de materiais alimentares.

Pré e correquisitos

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

Oferecimentos obrigatérios

Curso Periodo

Engenharia de Alimentos 5

Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Geral
Engenharia Quimica Geral

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https://siadoc.ufv.br/validar-documento com o cédigo: JSEA.NXHR.JMOB

Gerado em 09/11/2023 as 12:08:15h UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
www.ufv.br Pagina lde 4 Campus Vigosa, CEP 36570-900


https://siadoc.ufv.br/validar-documento
www.ufv.br

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA UF
PRE | PRO-REITORIA DE ENSINO

TAL 408 - Bases Microestruturais e Reologicas de
FormulagOes Alimentares

Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

1.Recapitulativo de conceitos fisico-quimicos relevantes para a 8h Oh Oh Oh 8h
disciplina

1.Distin¢do entre suspenséo x dispersdo x solucéo.

2.Sistemas coloidais: conceito, classificacédo e relevancia na
area de alimentos.

3.Fases, interfaces e "bulk".

4.Tensao interfacial: conceito, relevancia e métodos de
mensuragao.

5.Tensoativos: conceito, relevancia e comportamento fisico-
guimico em interfaces e no "bulk".

2.Emulsdes e géis como bases de formulagdes alimentares 20h | Oh Oh Oh 20h
1.Emulsdes

1.Conceito e relevancia

2.Formacdo - aspectos termodindmicos e
microestruturais

3.0btencéao industrial - operac¢des unitarias e
equipamentos

4.Mecanismos de desestabilizacdo e estraégias para seu
controle

5.Agentes emulsificantes e estabilizantes - mecanismos
de acéo e usos tecnolégicos

2.Géis

1.Conceito e relevancia

2.Formagcdo - aspectos termodindmicos e
microestruturais

3.0btencao industrial - operac¢des unitarias e
equipamentos

4.Polissacarideos gelificantes - mecanismos de acao e
usos tecnolégicos

5.Proteinas gelificantes - mecanismos de acao e usos
tecnoldgicos

3.Introducgao areologia aplicada a caracterizagdo de materiais 20h | Oh Oh Oh 20h
alimentares

1.Tensao de compresséao e tensdo de cisalhamento

2.Deformacéo e taxa de deformacéo

3.Materiais alimentares fluidos
1.Fluidos newtonianos independentes do tempo
2.Fluidos newtonianos dependentes do tempo
3.Viscosimentros, rebmetros e sua aplicagao a
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4.Materiais alimentares semissolidos
1.Semissdlidos elasticos
2.Semissoélidos viscoelasticos
3.Rebmetros, texturdbmetros e sua aplicagéo a

caracterizacgéo reologica de materiais fluidos

caracterizacgao reoldgica de materiais semissolidos

4.Andlises de caso: aplicagcao dos formalismo estudados a 12h | Oh Oh Oh 12h
compreensdo de relacfes entre composicao, interacdes
intermoleculares, microestrutura e propriedades (sensoriais e
tecnolégicas) de materiais alimentares
Total [ 60h | Oh Oh Oh 60h

Tedrica (T); Pratica (P)

; Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagd6gico

Carga horaria

Itens

Tedrica Apresentacdo de conteldo oral e escrito em quadro convencional; Apresentacdo de
conteudo utilizando aprendizado ativo; Apresenta¢éo de contetdo pelos
estudantes, mediado pelo professor; e Seminarios

Pratica N&o definidos

Estudo Dirigido

Nao definidos

Projeto

Nao definidos

Recursos auxiliares

Nao definidos
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