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Pré-requisitos (se aplicavel): Nao se aplica

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

Preparacgao dos alunos para terem capacidade de descrever propriedades fisicas dos alimentos e determinar
experimentalmente os seus valores. Aplicar os conhecimentos adquiridos em areas fundamentais da Engenharia Alimentar:
composicgéo e estrutura dos alimentos, controlo de qualidade, desenvolvimento de produto, dimensionamento de linhas de
fabrico, e correlagcdo com a analise sensorial.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

Aulas Teoricas

Definicdo de Reologia. Reologia fundamental: tensao e deformacéo, aproximagéo fenomenoldgica, tipos de comportamento
reoldgico. reologia das suspensdes de macromoléculas: viscosidade relativa, especifica e reduzida, viscosidade intrinseca.
Reologia Aplicada: Consisténcia, Textura- uma caracteristica fundamental dos alimentos, avaliagdo sensorial versus avalia¢éo
instrumental. A importancia do estado vitreo nos alimentos: uma questédo de conservagédo, um problema de textura. A reologia e
o calculo em projecto: escoamento de fluidos Newtonianos e ndo Newtonianos, regime permanente e regime turbulento,
equacao da conservagao da energia.

Aulas Praticas laboratoriais e tutoriais

Utilizacado do texturometro na determinagdo da textura de alimentos. Testes de compresséo e de penetracao, testes de um ciclo
e TPA. Utilizacao do viscosimetro para descrever o comportamento de alimentos liquidos ou viscosos. Realizagdo de um
trabalho de equipa de desenvolvimento de produto.

DEMONSTRAGCAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

Enquanto nas aulas tedricas sdo expostos 0s conceitos, os fundamentos tedricos, reologia, definicdo de Reologia, nas aulas
praticas laboratoriais, os estudantes familiarizam-se com 0s equipamentos mais comuns nesta area de conhecimento, ou seja, 0
texturémetro e o viscosimetro. Nas aulas tutoriais, os estudantes integram os conhecimentos adquiridos nas aulas teéricas, bem
como nas aulas praticas laboratoriais e vdo desenvolver um produto na planta piloto. Este produto deve ter algo inovador em
relagdo ao que existe no mercado. O produto sera entdo caracterizado em termos reolégicos, fisico-quimicos e sensoriais.
Neste Ultimo vector é dado especial relevo a nivel de aceitabilidade por parte do consumidor.

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM
As metodologias de ensino sdo, essencialmente, aulas expositivas, aulas praticas laboratoriais que incluiaulas de laboratério e
aulas de resolugéo de problemas, bem como aulas tutoriais que inclui desenvolvimentode produto em contexto de oficinas

tecnologicas.

DEMONSTRAGCAO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS*
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Esta UC é constituida por 3 tipos de aulas que contribuem, em conjunto, para o cumprimento dos objectivosv de aprendizagem.
Assim, nas aulas teéricas a aprendizagem € expositiva, chamando-se sempre os alunos a participacdo e apresentado casos de
estudo para motivar os alunos. Nestas aulas, sdo abordados contelidos como a importancia da reologia no sector alimentar:
nomeadamente em estudo da composi¢ao dos alimentos, no controlo de qualidade, no desenvolvimento de produto, na
psicoreologia e na concepcao de linhas de fabrico. Medicéo das propriedades reoldgicas: testes fundamentais, testes empiricos
testes imitativos. Caracterizagdo do comportamento reoldgico. Tipos de comportamento. Sélido elastico, ideal ou de Hooke.
Liquido viscoso, ideal ou de Newton. Fluidos ndo-Newtonianos e dependéncia do tempo. Comportamento viscoelastico. A
importancia do estado vitreo nos alimentos.

A aproximagcdo diversificante, faz-se nas aulas praticas pela andlise de alimentos sélidos, por penetrometria e compressao,
através do texturémetro e em alimentos fluidos, através da determinacéo fundamental da viscosidade, determinagdo empirica
da viscosidade, pormenores de céalculo em fluidos ndo-newtonianos e a viscosidade percebida sensorialmente

Nas aulas praticas sdo apresentados a pequenos grupos de alunos alimentos (solidos ou liquidos), para que estes sejam
analisados sob o ponto de vista reoldgico (inclui preparagdo da amostra, escolha do teste a realizar, elaboracao do teste,
integracdo de dados e calculos necessarios). Nas aulas tutoriais, 0s estudantes, em pequenos grupos, propdem um produto
novo para desenvolver (por exemplo uma compota sem sacarose). Devem fazer todos os trabalhos em planta piloto necessarios
a elaboragao deste produto, bem como produzirem simultaneamente um produto testemunho (no exemplo, compota com
sacarose). Posteriormente, passa-se a fase de laboratério onde se véo fazer ensaios de caracterizagdo dos produtos
desenvolvidos, nomeadamente caracterizagdo comparativa em termos reoldgicos, fisico-quimicos e sensoriais.

METODOS DE AVALIACAO

A avaliacdo das aulas tedricas € efectuada por um examefinal (40%). A avaliacdo das aulas préticas e tutoriais é efectuada pela
realizacdo de um artigo baseado notrabalho de desenvolvimento de produto (30%), e pela apresentacéo desse trabalho em
publico (30%).
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