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|. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

N© DE HORAS-AULA

. SEMANAIS -
CODIGO | NOME DA DISCIPLINA TURMA ATSITQLSE,EI:S:?‘A\SIS
TEORICAS | PRATICAS
CAL5505 Proprleda_des Fisicas dos 06503 03 00 54
Alimentos
Il. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) ll. DIAS E HORARIOS DAS AULAS
Prof® Dr®, Katia Rezzadori (katia.rezzadori@ufsc.br) Quinta-feira 15h10 as 17:40h

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO | NOME DA DISCIPLINA

Sem pré-requisitos

V CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Curso de Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

VI. EMENTA

Fluidos Newtonianos e ndo-Newtonianos. Equagfes constitucionais. Reometria de alimentos liquidos.
Reologia de alimentos sélidos e semi-sdlidos. Relacdo das propriedades fisicas com a constituicao
molecular dos alimentos. Atividade de agua. Isoterma de sorcao e dessor¢cao de agua. Propriedades
mecanicas dos alimentos.

VIl. OBJETIVOS

GERAL: conhecer as propriedades fisicas e relacionar com as propriedades funcionais dos alimentos,
de modo a compreendé-las, altera-las e avalia-las.

ESPECIFICOS: orientar o aluno a correlacionar os fundamentos tedricos com aplicacdes praticas,
visando sua iniciacdo na atividade profissional bem como, na pesquisa cientifica.

VIIl. CONTEUDO PROGRAMATICO

a) Tamanho, forma e volume: distribuicdo de tamanho; formatos dos alimentos; métodos para medir
volume, forma e tamanho; densidade; porosidade.

b) Propriedades reoldgicas dos alimentos: viscosidade, fluidos Newtonianos e ndo- Newtonianos;
modelos reoldgicos aplicados a fluidos ndo-Newtonianos; métodos para medir propriedades
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reoldgicas: estado sélido e liquido. Reometria. Textura em alimentos: andlise instrumental de
textura.

c) Propriedades de superficie: tenséo superficial, tensdo interfacial. Equacdes de Laplace e Kelsvin.
Métodos de medidas de tensdo superficial, interfacial e angulo de contato. Propriedades do estado
solido.

d) Sistemas coloidais.

e) Atividade de agua, fugacidade e atividade quimica. Métodos de medida de atividade de agua.
Isotermas de sorcdo de agua. Modelos matematicos.

f) Propriedades eletromagnéticas: interagdes de objetos com a luz, cor. Sistemas de ordenagéo de
cores. Sistema CIE, Sistema CIELAB, Sistema Lovibond. Equipamentos e métodos de medir cor.

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

- aulas expositivas dialogadas;

- atividades complementares: trabalhos de revisdo, exercicios em classe ou extraclasse,
complementando as aulas expositivas;

- seminario/video: desenvolvidos e criticados pelos alunos. Apresentacdo em classe, utilizando recursos
didaticos disponiveis.

Horéario de atendimento aos alunos: terca-feira (15 -17h) — sala da professora

Observacgoes:

- O material disponibilizado na Plataforma Moodle serd para uso exclusivo dos alunos matriculados
regularmente nesta disciplina no presente semestre, ndo sendo permitido a copia e publicacao, integral
ou parcial, sem autorizacdo prévia e expressa do professor em questdo (Lei n° 9.610, de 19 de
fevereiro de 1998, Art 46, inciso V).

- As datas das avaliagbes encontram-se no cronograma de atividades da disciplina.

- Os alunos que faltarem a prova deverédo proceder de acordo com a legislacéo vigente na UFSC.

- Nao é permitido o uso de telefone celular e de qualquer outro equipamento eletrénico durante
as aulas. N&o é permitido gravar as aulas.

- Todos os materiais, assim como as informacgdes pertinentes a disciplina, serdo disponibilizados pelo
Moodle no decorrer do semestre letivo.

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

A avaliacao do desempenho dos estudantes sera realizada pela média aritmética das trés provas (P1,
P2 e P3) (peso 0,7); atividade fanzine (AF) com conceitos da disciplina (peso 0,1) e seminario (S) (peso
0,2), conforme férmula abaixo. A nota das provas (P1, P2 e P3), atividade Fanzine e seminario sera de
0,0 a10,0.

Média Final = [(P1+P2+P3)/3*0,7] + [AF*0,1] + [S*0,2]

Atividade Fanzine: Classificacdo dos Fluidos — Atividade em duplas. Os Fanzines deverdo
contemplar a classificacdo dos fluidos, sua definicdo e exemplos de alimentos que fazem parte dessa
classificagdo (Exemplo: Fluido Pseudoplastico - Fluido ndo newtoniano, € um fluido que a viscosidade
aparente diminui com o aumento da taxa de cisalhamento - Alimento: Ketchup e maionese). O roteiro
da atividade sera disponibilizado no Moodle da disciplina. Video - “Como fazer um Fanzine?”
<https://www.youtube.com/watch?v=DTQOdTW7-Ys>

Seminario — Apresentagao de experimentos de baixo custo sobre os temas abordados na disciplina
(sorteados para cada grupo). Tépicos para os seminarios: Densidade (Torre de Liquidos), Reologia
(Fluidos ndo newtonianos), Tensdo Superficial da &gua, Leite Psicodélico. Cada grupo devera
apresentar (montar uma apresentacdo de slides), contendo: Capa; Breve Introducao (utilizando os
conceitos basicos da disciplina - exemplo explicando o que é densidade e citando o objetivo do
experimento); Metodologia do experimento (materiais e reagentes/ como o0 experimento foi

Pagina2 de 5


https://www.youtube.com/watch?v=DTQOdTW7-Ys

realizado?); Resultados e Discussdo 1) Por que o resultado foi ou ndo atingido?, 2) Explicacdo do
experimento com base nos conceitos estudados ao longo das aulas; Consideracdes Finais e
Referéncias

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média igual ou superior a 6,0 e frequéncia minima de
75%. Os alunos que néo realizarem a avaliacdo dever&o proceder de acordo com a legislacéo vigente
na UFSC.

Considerac¢des Importantes:

De acordo com a Resolugdo 17/CUn/97 — Capitulo IV — Secdo | — Artigo 72 — A nota minima de
aprovacdo em cada disciplina € 6,0 (seis virgula zero).

De acordo com a Resolugdo 17/CUn/97 — Capitulo IV — Secao | — Artigo 70 — § 40 — Ao aluno que nao
comparecer as avaliacdes ou ndo apresentar trabalhos no prazo estabelecido sera atribuida nota 0
(zero).

De acordo com a Resoluc¢do 17/CUn/97 — Capitulo IV — Sec¢éo | — Artigo 74. O aluno, que por motivo de
forca maior e plenamente justificado, deixar de realizar avaliacdes previstas no plano de ensino, devera
formalizar pedido de avaliacdo a Chefia do Departamento de Ensino ao qual a disciplina pertence,
dentro do prazo de 2 (dois) dias uteis.

XI. NOVA AVALIACAO

Conforme estabelece o §2° do Art.70, da Resolucdo n° 017/CUn/97, o aluno com frequéncia suficiente
(FS) e média das notas de avaliagbes do semestre entre 3,0 e 5,5 tera direito a uma nova avaliacdo
tedrica (cumulativa) no final do semestre. A nota final serd calculada através da média aritmética entre a
média das notas das avaliagbes parciais e a nota obtida na nova avaliacdo. A nova avaliacdo versara
sobre todo o contetdo ministrado na disciplina.

Xll. CRONOGRAMA

Data Conteudo H/A
13/03 | Apresentacao do plano de ensino e da turma; 3

Introducdo da Disciplina - Importancia das Propriedades Fisicas para os alimentos

20/03 | Tépico 1 - Tamanho, forma, volume, densidade e porosidade de alimentos 3
27/03 | Topico 1 - Tamanho, forma, volume, densidade e porosidade de alimentos 3
03/04 | Avaliacao Tedrica 01 - P1 3
10/04 | Topico 2 - Propriedades reoldgicas dos alimentos 3
17/04 | Toépico 2 - Propriedades reolégicas dos alimentos 3
24/04 | Tépico 2 - Propriedades reoldgicas dos alimentos 3
01/05 | Feriado 3
08/05 | Tépico 3 - Textura de Alimentos (analise instrumental de textura) 3
15/05 | Avaliacdo Tedrica 02 - P2 e Entrega dos Fanzines 3
22/05 | Tépico 4 - Atividade de Agua e Propriedades de sorcéo 3
29/05 | Tépico 4 - Atividade de Agua e Propriedades de sorcéo 3
05/06 | Tépico 5 - Propriedades de Superficie 3
12/06 | Topico 5 - Propriedades de Superficie 3
19/06 | Feriado 3
26/06 | Avaliacdo Teorica 03 - P3 3
03/07 | Seminarios 3
10/07 | Nova Avaliacdo 3

XlIl. BIBLIOGRAFIA BASICA

1. SAHIN, S.; SUMNU, S.G. Physical properties of foods. Food Science Series. Springer, New York.
2006, 257p. Disponivel em: https://link.springer.com/book/10.1007/0-387-30808-3 Acesso em 17 de
fevereiro de 2021.

2. DAMODARAN, S; PARKIN, K; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto
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Alegre: Artmed, 2010. 900 p.
3. TOLEDO, Romeo T. Fundamentals of Food Process Engineering. Boston: Springer, 2007.

XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. SOUZA, Therezinha Coelho de. Alimentos: propriedades fisico-quimicas. 2. ed. Rio de Janeiro:
Cultura Medica, 2002. 240p

2. BELTON, P. The chemical physics of food. Blackwell Publishing, Oxford, UK. 2007, 271p.

3. WALSTRA, P. Physical chemistry of foods. Marcel Dekker, New York, 2003, 807p.

4. FLORENCE, A.T.; ATTWOOD, D. Principios fisico-quimicos em farmacia. edUSP, S&o Paulo.
2003, 732p.

5. NETZ, P. A.; ORTEGA, G.G. Fundamentos de fisico-quimica - Editora Artmed. 2002, 299p.

6. RAO, M. A. Springer Rheology of fluid and semisolid foods:, ¢ 2010. Principles and applications.
2nd. ed. New York:

7. VOISEY; P. W. Instrumentation for determination of mechanical properties of foods.
https://link.springer.com/content/pdf/10.1007%2F978940101 7312_7.pdf. Disponivel em:

Acesso em 13 de maio de 2021.

8. Arana, |. Physical Properties of Foods: Novel Measurement Techniques and Applications. em:
https://www.taylorfrancis.com/books/mono/10.1201/b11542/physicalpropertiesDisponivel
foodsignacioarana Acesso em 22 de setembro de 2021.

9. Slides de aulas disponibilizados no Moodle.

Documento assinado digitalmente

Katia Rezzadori

Data: 28/11/2024 10:39:21-0300

CPF: ***.888.440-*"

Verifique as assinaturas em https://w.ufsc.br

Assinatura do Professor

Assinatura do Chefe do Departamento

Aprovado no Colegiado do
Depto. /Centro

Em: / /
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