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 A ÁGUA NOS ALIMENTOS 
 

Código da disciplina: EAL3021 
 
Número de Créditos: 03 (45 horas/aula) 
 
Ementa: A água nos estados sólido, líquido e gasoso. A molécula de água. Interação da água 
com os constituintes dos alimentos. Propriedades da água nos alimentos: atividade de água, 
isotermas de sorção de umidade, diagramas de fase. Métodos experimentais e modelos 
conceituais e empíricos para atividade de água e transição vítrea. A água nas células vivas. Efeito 
da água sobre as cinéticas das transformações. Efeito vítreo e mobilidade molecular. 
Propriedades estruturais da água nos alimentos. A influência da água na textura dos alimentos. O 
papel da água nos produtos e processos.  
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