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PROPRIEDADES FÍSICAS E TERMOFÍSICAS DOS ALIMENTOS

Código da disciplina: 16499

Número de créditos: 3 (45 horas / aula)

[bookmark: _GoBack]Ementa: Propriedades reológicas de alimentos fluidos e sólidos. Modelos reológicos. Medição de propriedades. Viscosidade. Transição vítrea em alimentos sólidos. Textura. Propriedades térmicas. Termodinâmica de sistemas alimento-água. Atividade de água. 
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Artigos científicos da área. 

image1.jpeg
saUDESC | oeste




