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Introducao

Neste trabalho, estuda-se o comportamento da atividade de agua em alimentos (a,) atraves do levantamento de isotermas e da
determinacdo de curvas de calor isostérico de sorcéo (Q.) de diferentes materiais, utilizando-se para tanto diferentes procedimentos
experimentais e ferramentas de modelagem. Este trabalho teve por base um projeto anterior realizado pelo grupo de pesquisa por meio do
qual se propunha uma nova metodologia que possibilitaria a reducédo no tempo de levantamento das isotermas e a analise de a, em
gualquer temperatura. O estudo realizado, entao, tem como objetivos a validacao do método proposto com dados proprios e a formalizacao
do procedimento experimental para a determinacéo de Q. com analises de DSC e TGA, buscando assim reforcar a economia de tempo e 0

poder de predicao da metodologia proposta nos trabalhos anteriores

Metodologia

A determinacao experimental de isotermas a diferentes
temperaturas foi realizada através dois métodos: o gravimetrico,
mais amplamente utilizado, e com o0 uso de um equipamento
eletronico analisador de atividade de agua, de forma que as
Isotermas geradas pudessem ser comparadas. As curvas de
calor de sorcao, por sua vez, foram geradas a partir de analises
de DSC e TGA utilizando uma Termo Balanca.

Figura 1. Em ordem anti-horaria estao: solucdes salinas utilizadas na obtencéo de isotermas
pelo método gravimétrico; analisador eletronico de atividade de agua; Termo Balanca .

As curvas de calor isostérico de sorcdo geradas com 0 uso da
Termo Balanca relacionam calor de sorcao (Qg) e umidade, de
forma que se pode determinar para diferentes umidades o calor
necessario para o desprendimento das moléculas de agua
ligadas ao alimento.
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Figura 5: Duplicata de curvas de sor¢ao geradas pela

analise de farinha de trigo em Termo Balanca

Conclusao

Isotermas obtidas por ambos 0s metodos apresentam comportamento bastante semelhante;
Curvas para calor de sorcao obtidas apresentam comportamento

semelhante ao verificado na literatura;
Um maior numero de analises € necessario para a formalizacao
do procedimento experimental com o uso da Termo Balanca.

Umidade (g agua/g massa seca)

Resultados

Isotermas de sorcao foram determinadas para farinha de trigo e
proteina isolada de soja em diferentes temperaturas (10 °C, 25 °C,
40 °C). A figura 2 contém isotermas obtidas a partir do método
gravimeétrico.

umidade (g agua/g base seca)

Figura 2: Isotermas de sorcéo para proteina isolada de soja em diferentes
temperaturas

Como as medidas realizadas atraves do medidor eletronico
ainda necessitavam ser validadas, nas figuras 3 e 4 isotermas
geradas pelos diferentes métodos s&o comparadas na
temperatura de 25 °C.
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. Figura 3: Grafico comparativo para
# analisador eletrénico de isotermas de sorcao de proteina
atividade de dgua i isolada de soja a 25 °C.

o
I
1

o
w

o
N

o
JEEN
1
*

o

Figura 4: Gréafico comparativo para
isotermas de sorcéao de farinha de
trigo a 25 °C.
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