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EMENTA

Introdugéo a ciéncia do preparo de alimentos, transformagées fisicas e quimicas da matéria, componentes dos alimentos, energia, temperatura e calor, transigbes
de fase, a ciéncia do preparo de chocolate, elasticidade, difuséao, gelificagao e esferificagao, transferéncias de calor, viscosidade e polimeros, emulsées e espumas,
cozimento, reagbes enzimaticas e fermentagéo.

AREA/EIXO/NUCLEO

CIENCIAS EXATAS
FISICA DE MATERIAIS

NUCLEO PROFISSIONALIZANTE

1.

COMPETENCIA(S)

Compreender os
componentes dos
alimentos e suas
estruturas moleculares.
Compreender os
mecanismos de
transferéncia de
energia no preparo de
alimentos.

Conhecer as diferentes
estruturas moleculares
presentes nos
alimentos e em seus
processos de
preparacgéo.
Compreender
processos de
transferéncia de calor e
seus efeitos

HABILIDADES

COMPETENCIA 1

Conhecer os componentes dos alimentos: gorduras, carboidratos, proteinas.
Compreender o método de contagem molecular e suas definigbes relacionadas.
Aplicar os conhecimentos adquiridos sob a composicao de alimentos na analise de
biscoitos de chocolate, bicarbonato de sédio, sal e agucar, ovalbumina e vanilina,
manteiga e amido, peso molecular de componentes.

Compreender o conceito de acidez e pH: definicdo de acidez, definicdo de pH, pH da
limonada - medido e previsto.

COMPETENCIA 2

Compreender a relagéo da transferéncia de energia no preparo de alimentos: Energia,
Temperatura e Calor e a definicdo de cozinhar,

Compreender os fendbmenos de mudangas de estados fisicos e diagramas de fases de
substancias.

Compreender a regra 4-4-9 para composigao caldrica de alimentos.

Compreender os processos de quebra e formacao de formagao de agucares
Compreender o conceito de competi¢cao entre energia e entropia na preparagéo de
alimentos.

COMPETENCIA 3
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moleculares nos e Compreender o conceito de elasticidade e sua relagdo com a preparacéo de alimentos.
alimentos. e Compreender os processos de Difusao, Gelificagao e Esferificagao.
o Entender os mecanismos responsaveis pela viscosidade e polimerizacédo de alimentos.

COMPETENCIA 4
¢ Investigar processos dindmicos associados as transferéncias de calor na preparagéo de

alimentos.

e Entender o conceito emulsdo e os mecanismos de preparo de espumas na producéo de
alimentos.

¢ Compreender os conceitos fisicos associados ao cozimento.

¢ Compreender os mecanismos responsaveis pelas reagdes enzimaticas e fermentacao
em alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1.

Componentes dos alimentos: gorduras, carboidratos, proteinas, contagem molecular, molaridade, biscoitos de chocolate e o desenho de uma imagem
molecular, bicarbonato de sodio, sal e agtcar, ovalbumina e vanilina, manteiga e amido, peso molecular, acidez e pH, definicdo de acidez, definicao de pH,
pH da limonada - medido e previsto, por que usar equacoes.

Energia, Temperatura e Calor: definigdo de cozinhar, diagramas de fases, antecipando, cozinhando com calor, densidade energética dos combustiveis, o
poder dos fornos, fervendo um copo de agua, aquecimento de um copo de o6leo, aquecimento de um forno, cozinhando um ovo, origens moleculares de calor
especifico, calor especifico, queimando um hamburguer, caloria, calorimetro de bomba - uma maneira precisa de medir o conteudo calérico, a regra 4-4-9,
origens moleculares da regra 4-4-9, digerindo agucar - a reagao quimica, o teor calorico dos titulos de quebra e formagéo de agucar, calor latente, adicionando
calor em uma transigao de fase, a equagao do calor latente, queimaduras a vapor, calor latente de evaporagéo, agua gelada, calor latente da fuséo.
Transigbes de Fase: introdugdo as transigbes de fase, transigcbes de fase de ovos versus agua, diagramas de fases unidimensionais de materiais simples,
nitrogénio, etanol, dioxido de carbono, diagramas de fase, transigbes de pressao e fase, diagramas de fases bidimensionais, como chefs manipulam diagramas
de fases, diagramas de fases unidimensionais revisitados, diéxido de carbono, base molecular das transigbes de fase, uma competigdo entre energia e entropia,
competicdo entre aderéncia e agitagdo ou energia de interacdo e energia térmica, ligagbes moleculares, ciéncia dos evaporadores, uma visdo molecular,
manipulando a pressédo, as diferentes partes de um evaporador, destilagdo de alcool, transigcbes de fase de gorduras, gorduras saturadas e insaturadas,
comprimento da corrente, a ciéncia do super-resfriamento, nucleagdo, crescimento de cristais, cristalizagdo homogénea e heterogénea, solubilidade,
solubilidade e transigbes de fase, solubilidade e fabricagdo de doces, transigbes de fase das solugdes, depressdo no ponto de congelamento e sorvete,

elevagdao do ponto de ebuligdo e fabricacao de doces.
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10.

Chocolate: as diferentes fases do chocolate, estrutura e comportamento de fusdo da manteiga de cacau, embalagem e as seis fases cristalinas da manteiga
de cacau, a ciéncia da témpera do chocolate, o desafio de fazer a fase cinco do chocolate, semeando com os nucleos da fase cinco.

Elasticidade: definigdo, sensagdo na boca e elasticidade, elasticidade de uma mola, elasticidade dos alimentos, origens microscopicas da elasticidade, as
unidades, aplicagbes para bifes, elasticidade do bife cru e cozido, distancias de reticulagdo em bife cru e cozido, a elasticidade da massa de strudel, a rede
gluten, desconstruindo a receita de strudel, elasticidade de uma macga doce, trés fatos importantes sobre o agtcar, o termdémetro de doces, uma visao
microscopica, o papel da glicose, experimento de baixa temperatura.

Difuséo, Gelificagdo e Esferificagdo: introdugédo a gelificagdo, os principios da gelificagdo - espaguete e apego a mao, géis feitos com proteinas, a base
molecular do dobramento e desdobramento de proteinas, dependéncia do pH do desdobramento de proteinas, géis feitos com hidrocolbides, a base molecular
da esferificagdo, cozinhando com hidrocoldides, esferificagdo, o movimento dos ions calcio, fazendo queijo em uma lamina de microscopio, passeio aleatorio,
Pearson, Einstein e Bachelier na caminhada aleatoéria, osmose.

Transferéncias de Calor: introdugéo a transferéncia de calor, protocolos de aquecimento e temperaturas alvo de receitas comuns, rea¢ées de escurecimento,
reagdes de maillard criam uma crosta saborosa em alimentos cozidos, por que é dificil cozinhar um bife, o desafio de atingir diferentes temperaturas-alvo,
protocolos de culinéria que abordam os desafios, o desafio final: os alimentos continuam a cozinhar, calor e perspectiva microscopica, difusdo de calor por
uma caminhada aleatéria, constantes de difusdo térmica de alimentos, perspectiva macroscopica, aquecimento como transferéncia de energia térmica:
derivando uma equagéo para transferéncia de calor, comparando a equacdo com dados experimentais, calculo de perfis de temperatura, encontrando a
temperatura de um alimento em fungdo do espago e do tempo, software Cook My Meat, regras de ouro do cozimento, usando a equagéao de difusdo como
estimativa, e tempos de cozimento, aplicando a equacgao de difusdo ao cozimento de um peru, limitagbes da equacéao de difusdo.

Viscosidade e Polimeros: introdugéo, definicao de viscosidade, dependéncia de temperatura da viscosidade, estimando a viscosidade da agua, medi¢cédo da
viscosidade, como funcionam os espessantes, quatro maneiras pelas quais os chefs aumentam a viscosidade, fragdo de volume, espessadores modernistas,
polimeros espalhados como uma caminhada aleatoéria, calculando a fragdo de volume de um polimero em solugdo, emaranhado de polimeros,
viscoelasticidade, uma equagdo para viscosidade, viscosidade de magé doce, o papel da escala de tempo na criagdo de vidros culinarios, origem molecular
dos vidros.

Emulsées e Espumas: introdugéo, fazendo uma emulsdo, surfactantes estabilizam emulsées, energia de superficie, energia da interface 6leo-agua, energia
da interface para surfactantes, pressdo de LaPlace, a pressdo que mantém as gotas infladas, fragdo de volume, embalagem, embalagem aleatoria de esferas,
bolas de chiclete, embalagem hexagonal de esferas, embalagem de outras formas: m&m, lascas de chocolate e farinha, falha de emulsées, cremificando,
coalescéncia, amadurecimento de Ostwald, inversdo de fase, espumas, fazendo espumas, falha e estabilizacdo de espumas, colbides, sorvete, espuma,
emulséo e disperséo, estrutura microscopica do sorvete.

Cozimento: resumo das principais idéias cientificas relativas ao cozimento, elasticidade e cozimento, os ingredientes do cozimento, diagramas de fases da
padaria, bolo de aniversario amarelo e bicarbonato de sédio, medindo a quantidade de gas produzido, calculando a quantidade de gas produzido, o papel dos
acidos no cozimento, redes de cozimento de glutenina, encontrando a distdncia de reticulagdo da glutenina, comparagéo das distancias de reticulagdo em
diferentes produtos de panificagdo, redes de glutenina moduladoras, influenciando ingredientes a energia de interagdo de redes cruzadas, ovos e amido 9.7.1
calculo das disténcias de ligagéo cruzada da ovalbumina, elasticidade contribuida pelo amido, reagbes de escurecimento, carameliza¢do, reacdes de Maillard,
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11.

reagdes de Maillard crescentes, fermento para produgdo de gas, estimando a quantidade de gas produzido, fazendo bolhas, bolhas formadas por diéxido de
carbono, a solubilidade do diéxido de carbono na massa, encontrando a velocidade do crescimento de bolhas, complexidades do crescimento de bolhas.

Reagbdes enzimaticas e fermentagdo: o mecanismo das enzimas, enzimas e alimentos, efeito da temperatura nas reagbes quimicas, transglutaminase,
introdugéo filoséfica a fermentagéao, introdugdo aos microbios, diversidade de microbios e alimentos fermentados, metabolismo microbiano e competigao,
alimentos produzidos com microbios, vinho, calculo do teor final de alcool, manipulando contetido de agucar e alcool, vinagre, calculo do pH do vinagre, vinagre
de abacaxi: decodificando uma receita, crescimento microbiano, crescimento exponencial de micrébios, crescimento de salmonella, condigbes de crescimento
de micrébios, morte por microbios, taxas de seguranga alimentar e mortalidade microbiana, pasteurizagéo de leite, seguranga e tempos de cozimento da carne.
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