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AGUA NOS ALIMENTOS

PRINCIPAL COMPONENTE DOS ALIMENTOS
PRESENGCA x AUSENCIA

Alimento % Agua (p/p) Alimento | % Agua (p/p)
Alface, tomate 95 Frutas secas 18
Repolho, brécolis 92 m::g:rl?:e; 16
Cenoura, batata 90 Farinha de trigo 12
Frutas citricas 87 Macarrao 4
Magd, cereja 85
Carne crua de 72
frango
Carne crua bovina 60 Bebida % Agua
Queijo amarelo 37 Cerveja 90
P&o branco/biscoito 35 Suco de frutas 87
Salame 30 Leite 87
Compotas 28 Uisque 60
Mel 20

AGUA NOS ALIMENTOS

¢ Principal solvente dos metabolismos em geral:
= Alteracdes:
» Quimicas
» Bioquimicas
» Microbiolégicas

CONSERVACAO DOS ALIMENTOS ATRAVES DA
IMOBILIZAGAO / RETIRADA DA AGUA
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INTERACAO AGUA - ALIMENTOS

A-B: agua ligada (nicio hidratagao)
B-C: 4gua de hidratagéo

C-D: agua de hidratacao
(+ multicamadas)

D-E: agua adsorvida fisicamente

E-F: agua livre
(alimento hidratado)

Rupley et al., 1080

Quantidade de agua de um alimento # Agua livre de um alimento?

Qual aimplicacdo para a conservacéo dos alimentos?

UMIDADE

- Quantidade (tedrica) total de agua do alimento

- Métodos de determinacédo de umidade
*Fisicos

= secagem / liofilizagao; refratometria; ponto de congelamento;
espectroscopia no IV; métodos elétricos
*Quimicos
= Destilacdo (solventes orgéanicos; Karl Fischer)

- Escolha de Métodos
*Mais simples e facil
*Matriz alimentar (4gua presente, compostos termolabeis)
«Dentro da exatid&o e precisdo desejados
«Custo e tempo necessario para executa-lo.

UMIDADE

Métodos oficiais de analise AOAC (Association of Official

Agricultural Chemists) — ex. queijos

¢ 948.12 - estufa ventilacao forcada N {
¢ 926.08 - estufa a vacuo - U e |
¢ 977.11 — micro-ondas

¢ 969.19 — destilacao

ATIVIDADE DE AGUA

A “atividade de agua” (A,) é derivada da razéo:

Aa=(T/10);

f = fugacidade do solvente (tendéncia do solvente escapar da solucéo)
fo=fugacidade do solvente puro (estado definido como padré&o)

T = temperaturas constantes

Fugacidade: funcéo termodindmica dependente da presséo
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ATIVIDADE DE AGUA E
PRESSAO DE VAPOR RELATIVA

Considerando os alimentos sob baixas pressdes (pressdo ambiente):

(/1= (p/p°h (#1%)

Presséo de vapor relativa (p / p ©); : pressédo
exercida por um vapor quando em equilibrio

A=(/PY T
= [ e

(p/p 9+ =PVR = equilibrio termodinamico

ATIVIDADE DE AGUA (Aa) E
UMIDADE RELATIVA DE EQUILIBRIO (URE)

Aa = (p/p°); = presséo de vapor relativa (PVR);

Alimento: PVR = URE = Umidade Relativa de Equilibrio: expressa em porcentagem (%)

URE nosra= €quilibrio (peso constante) em uma camara fechada: medi¢do da presséo ou

umidade relativa dentro da camara (manémetros, higrémetros, instrumentos de ponto de orvalho)

ADSORCAO URE=85%

Aa =Umidade Relativa Ambiente (em %)
100

ATIVIDADE DE AGUA (Aa) E
UMIDADE RELATIVA DE EQUILIBRIO (URE)

Aa = (p/p°); = presséo de vapor relativa (PVR);
Alimento: PVR = URE = umidade relativa de equilibrio: EXPRESSA EM PORCENTAGEM (%)

URE nosra= €quilibrio (peso constante) em uma camara fechada: medi¢édo da presséo ou

umidade relativa dentro da camara (manémetros, higrémetros, instrumentos de ponto de orvalho)

DESSORCAO URE=70%

UAmb=50%

Aa = Umidade Relativa Ambiente (em %)
- 100

ATIVIDADE DE AGUA (Aa) E
UMIDADE RELATIVA DE EQUILIBRIO (URE)

- Permite guantificar a intensidade de ligacéo entre a 4gua e os nutrientes

de um alimento;

- Reflete a guantidade de agua disponivel para as reagdes quimicas,

congelamento e crescimento de microrganismos;

- Determinacéo do prazo de validade do produto.
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ATIVIDADE DE AGUA (Aa) E
UMIDADE RELATIVA DE EQUILIBRIO (URE)
Conteudo total Atividade de
de agua no agua no

alimento alimento

COMO ESTIMAR essadiferengca?

COMO MEDIR essa diferenca?

ISOTERMAS DE SORCAO DE UMIDADE (ISUs)

« As ISUs podem ser obtidas por meio de adsorcédo (re-hidrata¢éo) ou dessorcao

(desidrata¢éo) de uma amostra

HISTERESE

DESSORGAO

Moisture content

ADSORGAO

L ! ' L
o 02 04 0.8 08 1.0
P

* Fendmeno cujos gréaficos de adsorgdo / dessorg¢éo nédo se

sobrepdem: um mesmo alimento pode ter comportamento diferente

ATIVIDADE PRATICA

* Estimativa da atividade de agua de um

alimento;

» Interpolacéo gréfica

&,

UNIVERSIDADE DE SAO PAULO
FACULDADE DE CIENCIAS FARMACEUTICAS
DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS E NUTRICAO EXPERIMENTAL
FBAG201 - BROMATOLOGIA BASICA
AULA PRATICA - ATIVIDADE DE AGUA
1 intreducso

A medicho da atwidade da 4gus (As) de um almento e extema mpontincia para &
aet o

0 longo do tempo de
ura, aparbncia & 1o tempo de pr

2 Objetvo
Determinar a atwdade e agua e almentos ataves do metodo de nterpolasdo grsfica
3. Fundamento
U aimaents absorve 80ua 54 COOCAS0 M UM Bmbents COM LMA UMIAAde relatia
supenior & perde agua QuANdo cOIocado em UMA UMK
manes. quando o akmento & colocado em um ambiente o
elatia conhecidas, 4 possivel avaliar a atvidade de dgua através da interpolaclo do
@rifica da variagho de sua massa vs atvdade de dgua do ambuente
4 Matenais Necessanos
Dessecador com sohk0ss SalrBGss de GELEMNBI0S COMPOSIOS QUMCos Balanta

anaiisca de precisiio; Espatulas; Pingas; Capsulas de aluminio; Bomba de vicuo

Tabela 1. Caracteristicas das solugdes Saturadas dos COMPOSIos quimicos

S i GO peiae,
70 0070 o e 0% 120g/100mL
28 0228 Fn.t;":;:— o 253 g/100mL
a8 0428 e &:'Q’ 112 g/100 mL
o 0818 Suio de aTON0. 80100 mL

On componentes quimicos ® 88 S0LG0es 20U08aY devem ser Manpuiados com exiTemc
cudase
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5. Procedimento
¢ Preparsr a3 soligles 3aturadas 003 COMPOSOS @ GYDUr 33 S0MGOEs NOs
dessecadores. A atura da solucio em cada dessecador ndo deve ser superior a 1
e
Pesar as capsulas de aluminio e anctar o valor. Tarar. Adicionar as amosiras de
alimentos e anotar o peso (sproximadamente 2g de amostra)
«  Distribusr unformement as amostras nas capsulas.
Colocar a8 chpsulas com 88 SmOsiras nos dversos dessecadores @ 182er o vikcuo
com bomba de vicuo.
+  Apds uma semana, pesar as cipsulas com as amostas, rapidaments, para evitar
9anho ou perda de umidade.

0851: NAQ INGIRAM 0S AUMENTOS EM HIPOTESE ALGUMA!
0BS2. Os cessecadonss fcarso Na Glacers Dara GIMINUF & NCKHNCIS 08 Crescimento
mecrobano Entretanto, as medicdes gravimétncas devem ser efetuadas 4 temperatura
ambiente.

6 Resultados e Discussoes

Calcular & quantdade de Sgua absorvida ou perdida de cada aimento.

« Construr a curva de variagho de peso versus atividade de dgua, delerminando a

Aa do almento.

+ Comparar os valores de atividade de sgua dos alimentos com os descritos na
iteratura

o Discutr el alimentos

do akmento e o tipo de embalagemacondicionamento para se obler um akmento
de melhor qualidade por mas tempo.
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