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1. Introducéo

A medicao da atividade da agua (Aa) de um alimento € de extrema importancia para a
determinacdo do comportamento sensorial e microbiolégico ao longo do tempo de
armazenamento. Alteracdes na textura, aparéncia e no tempo de prateleira podem ser
previstos através da medicao da umidade relativa do ambiente de armazenamento (ou
da atmosfera da embalagem) e da atividade de agua do alimento. Uma das alternativas
para medicdo da Aa dos alimentos € deixa-los atingir o equilibrio gravimétrico em
diferentes e conhecidas umidade relativas, e através de interpolacdo gréafica, determinar
a Aa sem utilizacéo de equipamentos especificos.

2. Objetivo
Determinar a atividade de agua de alimentos através do método de interpolagéo grafica.
3. Fundamento
Um alimento absorve agua se colocado em um ambiente com uma umidade relativa
superior e perde agua quando colocado em uma umidade relativa inferior. Dessa
maneira, quando o alimento é colocado em um ambiente com temperatura e umidade
relativa conhecidas, é possivel avaliar a atividade de agua através da interpolacdo do
gréfico da variacdo de sua massa vs atividade de dgua do ambiente.

4. Materiais Necessarios

Dessecador com solucfes saturadas de determinados compostos quimicos; Balanca
analitica de preciséo; Espatulas; Pincas; C4psulas de aluminio; Bomba de vacuo.

Tabela 1. Caracteristicas das solu¢cdes saturadas dos compostos quimicos

Umidade relativa o . Composto Concentragéo
Atividade de 4gua P
(%) guimico para sol. saturada
Hidroxido de sédio:
7,0 0,070 NaOH 120 g/100 mL
Acetato de
22,5 0,225 00tAssi0: KCoHsO» 253 g/100 mL
Carbonato de
42,8 0,428 DotAssio: K,COs 112 g/100 mL
818 0.818 Sulfato de amonio: 80 g/100 mL

(NH4)2S04
* Os componentes quimicos e as solu¢cdes aquosas devem ser manipulados com extremo
cuidado.




5. Procedimento

e Preparar as solugcbes saturadas dos compostos e distribuir as solugbes nos
dessecadores. A altura da solucdo em cada dessecador ndo deve ser superior a 1
cm.

e Pesar as capsulas de aluminio e anotar o valor. Tarar. Adicionar as amostras de
alimentos e anotar o peso (aproximadamente 2g de amostra).

e Distribuir uniformemente as amostras nas capsulas.

e Colocar as capsulas com as amostras nos diversos dessecadores e fazer o vacuo
com bomba de vacuo.

e Apds uma semana, pesar as capsulas com as amostras, rapidamente, para evitar
ganho ou perda de umidade.

OBS1: NAO INGIRAM OS ALIMENTOS EM HIPOTESE ALGUMA!

OBS2. Os dessecadores ficardo na geladeira para diminuir a incidéncia de crescimento
microbiano. Entretanto, as medi¢des gravimétricas devem ser efetuadas a temperatura
ambiente.

0. Resultados e Discussoes

e Calcular a quantidade de agua absorvida ou perdida de cada alimento.

e Construir a curva de variacdo de peso versus atividade de agua, determinando a
Aa do alimento.

e Comparar os valores de atividade de agua dos alimentos com os descritos na
literatura.

¢ Discutir ainfluéncia das diferentes umidades relativas na estabilidade dos alimentos
do ponto de vista sensorial e microbiolégico, associando com o tempo de prateleira
do alimento e o tipo de embalagem/acondicionamento para se obter um alimento
de melhor qualidade por mais tempo.
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