Projeto Culinaria para a
Engenharia de Integragao

Utilizou-se, como base:
\/Conteudos do Ciclo Basico Modularizados:

v/ Livro: “Gourmet Lab — The Scientific Principles
Behind Your Favorite Foods (Sarah Reeves
Young) — 4 primeiros experimentos.




Desafio 1: Butter Battle

\/Diferenga entre as propriedades quimicas e
fisicas;

\/Preparo da manteiga;

v/ Calculo da energia necessaria para o preparo
da manteiga, transformando o creme na textura
conhecida;

v/ Célculo da energia ganha no consumo da
manteiga.



Desafio 1: Conceitos

Quimica:

v Fundamentos; Programacao: (Simulacao)

\/Propriedades Quimicas e v/ Conceitos basicos de Excel.
Fisicas;

v Solucbes e Misturas e

Classificacao;
v Unidades de Concentracao;
\/Termoquimica e calor; Matematica:
v Sistema e Vizinhanca;
\/Entalpia.




Desafio 2: Exploding Corn

\/Diferenga entre massa e volume (milho x
pipoca);

v/ Estrutura e propriedade da matéria;

\/Conserva(;éo de enerqia;

4 Conservacao de massa;

v/ Célculo da diferenca de massa,;

v/ Calculo da diferenca de volume.



Desafio 2: Conceitos

Quimica: Programacéao: (Simulacao)
v Propriedades Quimicas e Fisicas v Conceitos basicos de Excel.

v Massa e Volume;
\/Propriedade dos gases;

\/Termoquimica e calor; I\‘/I/atematlca:

v ai - : Matrizes e Determinantes —
Sistema e Vizinhanca, Sistemas lineares:

v Entalpia;

v/ Matrizes e Determinantes — 2X2,
4 Trabalho; 3x3, interpretacao geomeétrica;

\/1"’1 Lel da Termodinamica.




Desafio 3: Melting Apples

\/Mudan(;a de estado fisico;

\/Nogﬁes de transferéncia de energia e
Interacoes entre a energia e a mateéria;

v Preparo do suco de maca, a partir da fruta,;
\/Observagf‘)es ao longo do tempo;

4 Preparo do grafico tempo x temperatura;

v/ Célculo da energia utilizada.



Desafio 3: Conceitos

Matematica:
\/Continuidade;

v Taxa Instantanea;
v Reta tangente;

\/Composigéo de funcdes com
funcao afim e graficos;

v Taxa de variacao de funcéo;
4 Limites;

v/ Limites infinitos e no infinito;
\/Fungc”)es monomiais.

Quimica:

v Estrutura da Matéria — soélido x
liquido;

v Solucdes e Misturas - classificacao;
v Densidade;
v/ Unidades de Concentracao;

v Fracao em mol.

Programacao: (Simulacéao)
v Conceitos basicos de Excel.




Desafio 4: Cold Milk

\/Nog(“)es de transferéncia de energia e
Interacdes entre a energia e a matéria,

\/Mudanga de estado: liguido para sélido;
4 Reacoes Endotérmicas x Exotérmicas;
v Preparo de sorvete;

\/Observa(;(”)es ao longo do tempo de
experimento;

4 Preparo do grafico tempo x temperatura;

v/ Célculo da energia utilizada.



Desafio 4: Conceitos

Matematica Basica:

4 Regras de Derivacéo;

4 Funcao derivada;

v/ Derivada e graficos de funcoes;
\/Continuidade;

4 Otimizacao;

\/Integral e Teorema Fundamental
do Calculo;

v Primitivas.

Quimica:

v Estrutura da Matéria — solido x
liquido;

v’ Solubilidade:

\/Termoquimica e calor.

Programacao: (Simulacao)
v Conceitos basicos de Excel.




Outros Desafios

Uso do fogéao:

\/Propriedade dos gases, mudanca de estado
fisico, conceitos de evaporacao, ebulicao,
condensacéo, Lei de Raoult (Equilibrio Fisico).

Chama — bico de Bunsen x boca do fogao:
\/Composigéo guimica e fisica

Defumacao do salmao:

v Transporte de massa por carga elétrica.



Outros Desafios

Latas e o Botulismo:

v Oxirreducao

Pilhas com alimentos (laranja, limao)
4 Oxirreducéo, eletroguimica
Composicao dos Alimentos:

v/ Data de validade e data de consumo.
Morte quimica:

v Preservacao por sal ou agcar.




Outros Desafios

Producao de Vinho:

4 Estequiometria, reacao / transformacao
quimica, producéo de gas (CO,) — Lei dos
Gases ldeais e Reais.

\/Gaseificagéio — Lei de Henry (Equilibrio Fisico),
solubilidade.

\/Equill'brio acido — base, titulacao de acido
tartarico e acido acético (estequiometria), pH,
graficos, derivada (12 e 22) para determinar o
ponto estequiomeétrico.




Outros Desafios

Producao de Cerveja:

v/ Diferentes teores alcoodlicos;

v/ Diferentes aromas;

v/ Estabilidade da espuma;

v Retardar o processo de oxidacao;

v/ Diferentes formulacoes.




Pesquisas e inovagdes no cultivo de
ingredientes e no processo produtivo levam
a uma nova geragdo da bebida alcodlica

mais apreciada pelos brasileiros
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