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EMENTA:

Principios de tranferéncia de energia na forma de calor e termodinamica. Origem e desenvolvimento dos
métodos termicos aplicados na engenharia de alimentos. Anélise de alimentos e materiais bioldgicos por
calorimetria.

OBJETIVOS GERAL:

Propiciar ao discente os conhecimentos sobre a aplicacdo da calorimetria na engenharia de alimentos e
no estudo de materiais bioldgicos.

OBJETIVO ESPECIFICOS:

- Propiciar ao discente o conhecimento/revisdo de conceitos/principios de termodinamica e
transferéncia de energia na forma de calor;

- Propiciar ao discente o conhecimento das principais técnicas de calorimetria aplicada a engenharia
alimentos;

- Desenvolver no discente o0 senso critico para a aplicagéo e analise dos resultados de analises
calorimétricas.

AVALIACAO:

As avaliacOes serdo realizadas por meio de prova escrita, exercicios e apresentacfes de trabalhos.
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NUMERO DE AULAS POR UNIDADE:

10 horas-aula

CONTEUDO PROGRAMATICO:

1- Introducdo — historia térmica, leis da termodindmica, definicGes em analises térmicas.

2- Revisdo de métodos calorimétricos aplicados em alimentos e macromoléculas

3- Métodos e aplicacbes de microcalorimetria de titulacdo isotérmica em alimentos e
macromoléculas

4- Calorimetria Diferencial de Varredura: principios e aplicacdes

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

1- Calorimetry in Food Processing: Analysis and Design of Food Systems

Gonil Kaletung (Editor). ISBN: 978-0-813-81483-4. 2009. Wiley-Blackwell. 412 Pag
2- Journal Thermal Analysis and Calorimetry

3- Thermochimica Acta

4- GABBOTT, P., Principles and Applications of Thermal Analysis, Blackwell
Publishing, 2008.

5- IONASHIRO, M. Giolito- Fundamentos da Termogravimetria, Analise Térmica
Diferencial e Calorimetria Exploratéria Diferencial S&o Paulo: GIZ, 2005.
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