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PROPRIEDADES FiSICAS E TERMOFISICAS DE ALIMENTOS (optativa: 3 créditos)

Ementa: Propriedades reoldgicas de alimentos fluidos e sélidos. Modelos reolégicos.
Medicdo de propriedades. Viscosidade. Transi¢ao vitrea em alimentos sdélidos. Textura.

Propriedades térmicas. Termodinamica de sistemas alimento-agua. Atividade de agua.
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Artigos cientificos da area.



