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PLANO DE ENSINO 

DISCIPLINA: Propriedades Físicas e Químicas de Alimentos 

CARGA HORÁRIA: 45 h 

NÚMERO DE CRÉDITOS: 03 

PERÍODO: 1
o 
SEMESTRE DE 2023 

PROFESSOR REPONSÁVEL: Márcio Caliari 

PARTICIPANTES: 

EMENTA 

Propriedades termodinâmicas de alimentos. Atividade de água. Cinética de reações em sistemas alimentares. 

Modelagem cinética das reações importantes. Propriedades físicas e químicas no processamento. Mobilidade 

molecular e estabilidade dos alimentos. 

OBJETIVOS 

Este curso deverá capacitar o aluno a: 

Conhecer a influência das propriedades termodinâmicas sobre os alimentos 

Utilizar os conhecimentos básicos sobre as propriedades físico-químicas dos alimentos no 

processamento industrial; 
Analisar o comportamento dos alimentos através das alterações em sua atividade de água; 

Conhecer a cinética das transformações de alimentos; 
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CRONOGRAMA (sujeito a alterações no decorrer do semestre) 

UNIDADES SUB-UNIDADES  CH (h) DATA 

UNIDADE I 

Propriedades 

termodinâmicas de 

alimentos  
   

Apresentação da disciplina 25/09/2023 

Dimensões; 02/10 

Unidades fundamentais, derivadas e adicionais; 02/10 

Sistema; 02/10 

Propriedades intensivas; 02/10 

Propriedades extensivas; 02/10 

Área; 02/10 

Densidade; 02/10 

Concentração; 02/10 

Umidade; 02/10 

Equação de estado e lei dos gases ideais; 02/10 

Diagrama de fases da água; 02/10 

Pressão; 02/10 

Entalpia; 09/10 

Leis da termodinâmica; 09/10 

Conservação de matéria; 09/10 

Energia; 09/10 

Trabalho; 09/10 

Conservação de energia; 09/10 

Balanço de Massa 09/10 

Exercício de Balança de Massa do experimento 

(apresentação online) 16/10/2023 - Todos  

 

12 25/09/23 

02/10/23 

09/10/23 

16/10/23 

 

UNIDADE II  

Propriedades físicas 

e químicas no 

processamento 

Conteúdo de água nos alimentos; 23/10 

Determinação do conteúdo de água; 23/10 

Termodinâmica da atividade de água, lei de Raoult; 23/10 

Modelos teóricos empíricos para predizer a atividade de água 

e suas aplicações; 30/10 

Medida da atividade de água 30/10 

 

08 23/10/23 

30/10/23 

 

UNIDADE III: 

Atividade de água 

Considerações teóricas e práticas sobre atividade de 

água;06/11 

Atividade de água e transformações de alimentos; 06/11 

Influência da atividade de água na temperatura de transição 

vítrea;13/11 

Fenômenos e isotermas de sorção de umidade; 13/11 

 

08 06/11/23 

13/11/23 

 

UNIDADE IV: 

Cinética de reações 

em sistemas 

alimentares. 

Modelagem cinética 

das reações 

importantes 

Velocidade de reação;20/11 

Ordem e molecularidade de uma reação; 20/11 

Mecanismo de reação; 20/11 

Equações de velocidade de primeira, segunda e terceira 

ordens; 27/11 

Determinação da ordem de uma reação; 27/11 

Constantes de velocidade e constantes de equilíbrio; 27/11 

Energia de ativação. Dependência da velocidade de reação 

com a temperatura. 04/11 

 
 

12 20/11/23 

27/11/23 

 

 



 

 
SERVIÇO PÚBLICO FEDERAL 

UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIÁS 
ESCOLA DE AGRONOMIA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS 

PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM CIÊNCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 

 
UNIDADE V: 

Mobilidade 

molecular e 

estabilidade dos 

alimentos 

Efeito da temperatura sobre a vida de prateleira; 04/12 

Equações para temperaturas variáveis; 04/12 

Estimativa de vida de prateleira; 11/12 

Destruição de nutrientes, aromas e gostos. 11/12 

 

04 04/12/23 

11/12/23 

Total carga horária   44  

Carga Horária de Avaliações: Avaliação escrita 12/12/2023 

  

01  

Carga Horária Total 45  

RECURSOS DIDÁTICOS 

Aulas expositivas (online ou presenciais), com utilização do quadro e multimídia; 

Debates sobre leituras de textos; 

Apresentação de seminários e mini-aulas. 

AVALIAÇÃO 

NF =
 
Avaliação escrita + Avaliação dos trabalhos/seminários 

                                               2 
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