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PLANO DE ENSINO

DISCIPLINA: Propriedades Fisicas e Quimicas de Alimentos

CARGA HORARIA: 45 h

NUMERO DE CREDITOS: 03

PERIODO: 1°SEMESTRE DE 2023

PROFESSOR REPONSAVEL: Marcio Caliari

PARTICIPANTES:

EMENTA

Propriedades termodinamicas de alimentos. Atividade de 4gua. Cinética de reacGes em sistemas alimentares.
Modelagem cinética das reacGes importantes. Propriedades fisicas e quimicas no processamento. Mobilidade
molecular e estabilidade dos alimentos.

OBJETIVOS
Este curso devera capacitar o aluno a:
Conhecer a influéncia das propriedades termodinamicas sobre os alimentos
Utilizar os conhecimentos béasicos sobre as propriedades fisico-quimicas dos alimentos no
processamento industrial;
Analisar o comportamento dos alimentos através das alteragdes em sua atividade de &gua;
Conhecer a cinética das transformacdes de alimentos;




SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS

ESCOLA DE AGRONOMIA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

CRONOGRAMA (sujeito a alterac6es no decorrer do semestre

UNIDADES

SUB-UNIDADES

CH (h)

DATA

UNIDADE |
Propriedades
termodinamicas de
alimentos

Apresentacdo da disciplina 25/09/2023
Dimensdes; 02/10

Unidades fundamentais, derivadas e adicionais; 02/10
Sistema; 02/10

Propriedades intensivas; 02/10

Propriedades extensivas; 02/10

Area; 02/10

Densidade; 02/10

Concentragdo; 02/10

Umidade; 02/10

Equacéo de estado e lei dos gases ideais; 02/10
Diagrama de fases da &gua; 02/10

Pressdo; 02/10

Entalpia; 09/10

Leis da termodinamica; 09/10

Conservacdo de matéria; 09/10

Energia; 09/10

Trabalho; 09/10

Conservacao de energia; 09/10

Balango de Massa 09/10

Exercicio de Balanca de Massa do experimento
(apresentacgéo online) 16/10/2023 - Todos

12

25/09/23
02/10/23
09/10/23
16/10/23

UNIDADE lI
Propriedades fisicas
e quimicas no
processamento

Conteldo de agua nos alimentos; 23/10

Determinacdo do conteudo de agua; 23/10

Termodindmica da atividade de agua, lei de Raoult; 23/10
Modelos tedricos empiricos para predizer a atividade de agua
e suas aplicaces; 30/10

Medida da atividade de agua 30/10

08

23/10/23
30/10/23

UNIDADE lII:
Atividade de agua

Considerac0es teoricas e praticas sobre atividade de
agua;06/11

Atividade de &gua e transformagdes de alimentos; 06/11
Influéncia da atividade de &gua na temperatura de transi¢éo
vitrea;13/11

Fendmenos e isotermas de sor¢do de umidade; 13/11

08

06/11/23
13/11/23

UNIDADE IV:
Cinética de reacdes
em sistemas
alimentares.
Modelagem cinética
das reacfes
importantes

Velocidade de reagéo;20/11

Ordem e molecularidade de uma reagéo; 20/11
Mecanismo de reacdo; 20/11

Equacdes de velocidade de primeira, segunda e terceira
ordens; 27/11

Determinagdo da ordem de uma reagdo; 27/11

Constantes de velocidade e constantes de equilibrio; 27/11
Energia de ativagdo. Dependéncia da velocidade de reacéo
com a temperatura. 04/11

12

20/11/23
27/11/23
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UNIDADE V: Efeito da temperatura sobre a vida de prateleira; 04/12 04 04/12/23
Mobilidade Equacdes para temperaturas variaveis; 04/12 11/12/23
molecular e Estimativa de vida de prateleira; 11/12

estabilidade dos Destruicéo de nutrientes, aromas e gostos. 11/12

alimentos

Total carga horaria 44

Carga Horéria de Avaliagdes: Avaliacdo escrita 12/12/2023 01

Carga Horéria Total 45

RECURSOS DIDATICOS

Aulas expositivas (online ou presenciais), com utilizacdo do quadro e multimidia;
Debates sobre leituras de textos;

Apresentacdo de seminarios e mini-aulas.

AVALIACAO
NF = Avaliacdo escrita + Avaliacdo dos trabalhos/seminarios
2
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