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AGUA NOS ALIMENTOS

PRINCIPAL COMPONENTE DOS ALIMENTOS
PRESENCA x AUSENCIA



Alimento % Agua (p/p) Alimento % Agua (p/p)

Alface, tomate 95 Frutas secas 18
Repolho, brdécolis 92 :\nﬂ:rngtaeriig:; 16
Cenoura, batata 90 Farinha de trigo 12
Frutas citricas 87 Macarrdo 4
Macga, cereja 85
Carne crua de 72
frango
Carne crua bovina 60
Queijo amarelo 37 Cerveja 90
P3o 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:
= Alteracoes:

» Quimicas

» Bioquimicas

> Microbiologicas

CONSERVAGAO DOS ALIMENTOS ATRAVES DA
IMOBILIZAGAO / RETIRADA DA AGUA




INTERACAO AGUA - ALIMENTOS

A-B: a'gua ||gada (inicio hidratagdo)

B-C: agua de hidratacao

C-D: agua de hidratacao
(+ multicamadas)

D-E: agua adsorvida fisicamente

E-F: agua livre
(alimento hidratado)

Rupley et al., 1980

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




UMIDADE

- Quantidade (tedrica) total de agua do alimento

- Metodos de determinacao de umidade
Fisicos

= secagem / liofilizacao; refratometria; ponto de congelamento;
espectroscopia no IV; métodos elétricos

*Quimicos
= Destilacao (solventes organicos; Karl Fischer)

- Escolha de Métodos
*Mais simples e facil
*Matriz alimentar (agua presente, compostos termolabeis)
*Dentro da exatidao e precisao 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

e 926.08 - estufa a vacuo
e 977.11 — micro-ondas

* 969.19 — destilacao




ATIVIDADE DE AGUA

A “atividade de agua” (A,) € derivada da raz3io:

A= (F/ 1)1

f = fugacidade do solvente (tendéncia do solvente escapar da solucao)
f ° = fugacidade do solvente puro (estado definido como padrao)

T = temperaturas constantes

Fugacidade: funcdo termodinamica dependente da pressao



ATIVIDADE DE AGUAE
PRESSAO DE VAPOR RELATIVA

Considerando os alimentos sob baixas pressoes (pressao ambiente):

(F/1%)r=(p/p°) (F1%)

-
-
-
.
L

Pressdo de vapor relativa (p / p °); : pressdo

Aoy
A=(/P) T

_ A Facilmente
(p/p °)7=PVR = equilibrio termodinamico jl>

exercida por um vapor quando em equilibrio




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

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

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

URE,ostra= €quilibrio (peso constante) em uma camara fechada: medicdo da pressao ou

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

ADSORCAO

UAmMb=90% URE=85%

Aa = Umidade Relativa Ambiente (em %)

100



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

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

Alimento: PVR = URE = umidade relativa de equilibrio: EXPRESSA EM PORCENTAGEM (%)

URE,ostra= €quilibrio (peso constante) em uma camara fechada: medicdo da pressao ou

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

DESSORCAO

UAmMb=50%

URE=70%

Aa = Umidade Relativa Ambiente (em %)
100




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

- Permite quantificar a intensidade de ligacao entre a agua e os nutrientes

de um alimento;

- Reflete a quantidade de agua disponivel para as rea¢cbes quimicas,

congelamento e crescimento de microrganismos;

- Determinacao do prazo de validade do produto.




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

Conteudo total Atividade de
de agua no agua no
alimento alimento

COMO ESTIMAR essa diferenca?

COMO MEDIR essa diferenca?



ISOTERMAS DE SORCAOQO DE UMIDADE (ISUs)

* As ISUs podem ser obtidas por meio de adsorc¢ao (re-hidratacao) ou dessorgcao

(desidratacao) de uma amostra

HISTERESE

DESSORGCAO

Moisture content

ADSORGAO

0 0.2 0.4 0.6 08 1.0
(P/P°)r

* Fenbmeno cujos graficos de adsorcao / dessorcao nao se

sobrepdem: um mesmo alimento pode ter comportamento diferente



ATIVIDADE PRATICA

 Estimativa da umidade de um alimento;

« Estimativa da atividade de agua de um

alimento;

* Interpolacao grafica




