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Por que ao embrulhar um alimento com papel aluminio seu cozimento le-
vara menos tempo, e seu arrefecimento demorara mais, se o lado brilhante
do papel estiver virado para dentro?*’
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Conforme Cavalcante e Haag (2005), a emissividade espectral de uma superficie
quase sempre ¢ uma fun¢do do comprimento de onda e da temperatura e tem valores no inter-
valo de O (para um refletor perfeito) a 1 (para um absorvedor perfeito). A emissivida-
de/absorvidade da superficie da fita isolante adesiva preta, por exemplo, € 0,95 no infraverme-
lho, enquanto que, uma superficie extremamente polida (espelho) esta abaixo de 0,1 (BA-
RANSKI; POLAK, 2011).

Se pegarmos dois recipientes metdlicos de mesma forma e tamanho, um com as su-
perficies interna e externa pintadas de branco e o outro com as superficies pintadas de preto,
e, em seguida, enché-los com café quente, veremos que o café do recipiente preto levara me-
nos tempo para atingir o equilibrio térmico com o ambiente ao seu redor. Se realizarmos o
mesmo experimento com dgua gelada, a d4gua serd mantida assim por menos tempo também
no recipiente preto. Isso porque um bom azbsorvedor (superficie escura) € um bom emissor e
um mau refletor de radiacao infravermelha (HEWITT, 2006).

De acordo com Valadares e Moreira (1998), é possivel realizar um estudo experimen-
tal sobre o fendmeno da emissdo/absor¢ao de radiacdo térmica utilizando duas latas de refri-
gerante vazias (uma delas pintada de preto) e dois termOometros. Com base no monitoramento
da temperatura da dgua fervente colocada no interior de cada lata, podemos determinar em
qual lata a 4gua atingird primeiro o equilibrio térmico com o ambiente a sua volta. Este proce-
dimento experimental também pode ser realizado com uma lata de refrigerante muito bem
polida e outra igualmente lixada.

No que se refere a emissividade/absorvidade, as faces do papel aluminio possuem
propriedades similares as do aluminio ndo-polido e do aluminio polido. Segundo Baranski e
Polak (2011), a emissividade/absorvidade do aluminio ndo-polido vale 0,07 no infravermelho,
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enquanto que, a do aluminio polido é 0,05. Em outros termos, podemos dizer que a face opaca
do papel aluminio é melhor absorvedora e emissora de radia¢do térmica que a face brilhante.

Logo, para cozinhar/assar um alimento embrulhado com papel aluminio em menos
tempo, o lado brilhante do papel deve ficar virado para dentro e, consequentemente, 0 opaco
para fora. Isso porque a face opaca reflete menos, absorve e emite mais a radiacdo que flui da
chama para o alimento, em comparacdo com a face brilhante. Esta, por sua vez, reflete mais,
absorve e emite menos a radiacdo térmica que se propaga do alimento para o meio externo, se
comparada com o lado opaco, seja durante o cozimento, seja pelo tempo de arrefecimento.

Por isso, ao embrulhar um alimento com papel aluminio seu cozimento levard menos
tempo, e seu arrefecimento demorard mais, se o lado brilhante do papel estiver virado para
dentro.

Na literatura nacional especializada em ensino de fisica podemos encontrar contextos
experimentais que demonstram a diferenca de emissividade/absorvidade entre corpos com
propriedades distintas (GUIMARAES, 1999; SABA, 2002; LUZ et al., 2008). Contudo, na
referida literatura ndo foram encontrados estudos experimentais sobre o fenomeno da emis-
sdo/absor¢do de radiacdo térmica por diferentes superficies utilizando um cubo de Leslie (cu-
bo de radiagao térmica)3.

Por fim, cabe ressaltar que o fisico Gustav Robert Kirchhoff (1824-1887) desenvol-
veu importantes investigagdes sobre a radiacdo térmica emitida por s6lidos, que deram origem
a uma série de estudos que culminaram com a lei da radiacdo de Max Planck (1858-1947) no
comec¢o do século XX. Kirchhoff havia mostrado, para uma classe especial de objeto tedrico
chamado corpo negro, que o espectro da radiag@o era fun¢do apenas do comprimento de onda
da radiac@o emitida e da temperatura absoluta do corpo (PEDUZZI, 2008).
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