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PROPRIEDADES TERMOFÍSICAS DOS

ALIMENTOS

ONDE ENCONTRAR?

 Apostila de operações unitárias

 Equações correlação empírica

 Tabela nutricional (composição centesimal)

 Bibliografia em livros e periódicos

 Pesquisa em universidades e em laboratórios

 DETERMINAÇÃO DO COEFICIENTE CONVECTIVO (h)
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CONDUTIVIDA

DE TÉRMICA

Em alimentos  k < 1 w/m.k
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CALOR ESPECÍFICO CP

 Quantidade de calor requerido 

para aumentar a temperatura 

de uma unidade de massa por 

1ºC ou K. 



DENSIDADE

 Para sucos é função do índice de refração: °Brix

 Composição do produto (equações)

 Determinação por picnometria

 Alimentos particulados

 Ex: grãos, pós, etc..

Densidade do leito (conjunto total)

Densidade do sólido

Densidade das partículas

(ρ=m/V)



DIFUSIVIDADE TÉRMICA

 A difusividade térmica  (m2.s-1) de um material é a razão da sua 

capacidade de conduzir calor pela sua capacidade de armazená-lo. 

Proporcional à velocidade com que o material responde  a variações de 

temperatura.
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EQUAÇÕES PARA PREDIÇÃO







CHOI E OKOS (1986)

Condutividade

Densidade

Calor específico

Difusividade térmica ou
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EXEMPLO 1

 Determinar a densidade, condutividade térmica, calor 

específico e difusividade térmica para um caldo 

fermentativo sob aquecimento.

Ts = 45 °C

T∞ = 5 °C

Composição centesimal:

(Fração mássica)

Água: 77%

Carboidratos: 19%

Proteínas: 3%

Gordura: 0,2%

Cinzas: 0,8%



EXEMPLO 1



PROBLEMA - RESULTADOS



TRABALHO: PROPRIEDADES TERMOFÍSICAS

ENTREGA: MOODLE ATÉ 23H

 Tabela nutricional TACO

 http://www.unicamp.br/nepa/taco/

 Escolher um alimento e estimar as propriedades 

termofísicas

 Temperaturas: -50 a 150 °C, a cada 5 °C

 Utilizar EXCEL  (considerar ponto congelamento:  -5 °C)

 (gráficos: propriedade x temperatura)

http://www.unicamp.br/nepa/taco/


TRABALHO: PROPRIEDADES TERMOFÍSICAS

ENTREGA: MOODLE ATÉ 14/03 - 8H

 Escolher um alimento

 Verificar composição centesimal

Ex: Tabela nutricional TACO

http://www.unicamp.br/nepa/taco/

 Estimar as propriedades termofísicas

 Temperaturas: -50 a 150 °C, a cada 5 °C

 Utilizar EXCEL  (considerar ponto congelamento:  -5 °C)

Apresentar gráficos: propriedade x temperatura

 Trabalho extraclasse: até 2 pessoas

http://www.unicamp.br/nepa/taco/

