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A ATIVIDADE DE AGUA NA CONSERVAGAO DOS ALIMENTOS

The Water Activity in the Stability of Foods

Lori S. Schmitz*, Marco A.R. de Brum* e Nelcindo N. Terra*

RESUMO

Os autores determinaram as atividades de dgua, os graus Brix,os
teores de umidade e a contagem dos fungos e leveduras de 15 produ
tos alimenticios de umidade intermediiria, comercializados na cida
de de Santa Maria, RS,

0s resultados obtidos mostram a importincia da escolha adequada
dos materiais a serem utilizados na embalagem daquels produtos.

SUMMARY

The authors determined water activities, Brix, moisture content
and number of molds and yeasts of 15 intermediate moisture foods
sold in Santa Maria city, RS.

. The results indicated the importance of the use of one adequate
material in the package of those intermediate moisture foods.

INTRODUCAO

Os produtos alimentIcios, apds a sua industrializag@o percorrem
um longo caminho até& chegarem a mesa do consumidor. Durante este es
pago de tempo sdo passiveis de alteragoes deteriorativas, quer enzi
miticas, quimicas ou microbioldgicas.

Estas alteragdes sdo dependentes da concentragido efetiva de
dgua presente nos alimentos (3, 4, 5, 6, 7, 8, 9), a qual € denomi
nada atividade de 3gua e que pode ser expressa como a fragdao molar
da agua, dividida pela soma dos moles de &dgua e os moles do soluto
(11):

* Professores Adjuntos do Departamento de Tecnologia e Cigncias dos
Alimentos,
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No

Aa = No + Ns

No

Nimero de moléculas de dgua em uma determinada massa do siste
ma

Ns = Nimero de moléculas do soluto do mesmo sistema.

A capacidade de deterioragao dos alimentos estd pois, ligada a
atividade de ‘dgua. Tal fato levou a introdugdo da expressdo, alimen
tos de umidade intermediaria, para caracterizar os alimentos cuja a
atividade de agua esteja compreendida entre 0,55 e 0,85 (7, 8). Es
tes alimentos sao de elevada estabilidade apesar de estarem sujei
tos a deterioragao por escurecimento ndo enzimdtico, oxidagdo de 1li
pides, reagdes enzimdticas e desenvolvimento de algumas espécies de
microrganismos (11).

O escurecimento n3o enzimdtico n3o constitui problema, pois a
cor normal destes alimentos & escura enquanto que oxidagdo dos lipi
des e reagdes enzimidticas sdo evitadas pelo uso de antioxidantes e
tratamento térmico, respectivamente. O desenvolvimento de microrga
nismos & controlado pela atividade de agua do meio, daf nos alimen
tos de umidade intermedidria ser aconselhado o uso de embalagens
adequadas (1, 11).

No presente trabalho se propde determinar a atividade de agua
dos principais alimentos de umidade intermedidria, comercializados
em Santa Maria, RS., com a finalidade de fornecer subsidios para a
escolha adequada de materiais de suas embalagens.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas amostras de 15 alimentos de umidade intermedia
ria, adquiridas nos supermercados da cidade de Santa Maria, RS.

Os sdlidos solliveis (9Brix) foram determinados pelo  refratdme
tro de Abbé Zeiss e o teor de umidade através da perda de peso expe
rimentada pelo alimento aquecido a 1009C até peso constante (12).

A atividade de agua foi determinada pelo processo de perda ou
ganho de peso em ambiente de atividade de &gua constante (10).

Na quantificagdo dos fungos e leveduras foi utilizada a conta
gem em placas de Petri com o meio de Agar batata, apds incubagao de
4 dias em temperatura ambiente (2).

RESULTADOS

0s resultados encontram-se na Tabela 1.
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DISCUSSAO

Pela Tabela 1 observa-se que as amostras de doce de leite fo
ram as que apresentaram a maior atividade de agua, 0,870 e 0,874,
respectivamente, valores estes superiores aos encontrados por QUAST
e NETO (1l1) ao estudarem alimentos de umidade intermedidria encon
trados na cidade de Campinas. Tais valores parecem ser devidos a
utilizagdo de embalagem permedvel a dgua pois o dece de leite quan
do fabricado em estabelecimento sob Inspegdo Federal* deve ter um
teor de umidade nao superior a 30% e consequentemente uma atividade
de agua mais restritiva aos fungos e leveduras. A amostra n® 2 de
doce de leite, ao lado de possuir o maior teor de umidade, apresen
tou uma das maiores populagdes de fungos e leveduras, 325 coldnias/
grama.

A menor atividade de agua foi a da uva passa, atingindo 0,582 a
qual, por nao ter sofrido adigdo de aditivo quimico, permitiu o de
senvolvimento de 30 colonias de fungos e leveduras por grama.

0 melado, a glicose e o mel, alimentos energéeticos por excelég
cia apresentaram uma atividade de agua que variou de 0,622 a 0,756.
Extremos estes ocupados pelo mel e pelo melado sendo que este Glti
mo, face a falta de cuidados higiénicos dos "intermedidrios", apre
sentou o maior indice de fungos e leveduras.

Os doces em massa, amostras 4o n? 6 ao n? 11 revelaram uma ati
vidade de agua que variou de 0,622 a 0,865. Este Qltimo valor cor
respondente a marmelada semi-mole e embalada em folha de flandres,
com baixo teor de sbélidos solilveis provavelmente devido a adigdo de
substincia insoliiveis responsiveis pelo corpo do produto  alimenti
cio (11).

A goiabada, a pessegada e a figada, com atividade de dgua muito
proximas, caracterizaram uma certa uniformidade n3o somente nas for
mulagdes como processamento. Todos estes doces em massa estavam em
balados em celofane dal lembrar o cuidado que os fabricantes deve
rio ter com a "Shelf Life" destes produtos, pois uma atividade de
agua desprotegida pela permeabilidade do celofane propicia ‘absor
g3o de umidade de ambiente de major umidade relativa criando condi
¢Oes proplcias ao desenvolvimento de microrganismos (9).

A uvada e a bananada nao apresentaram fungos e leveduras, lem
brando a possibilidade de terem sido embaladas a quente ou terem
sido adicionados de substdncias fungistiticas na massa ou na embala
gem como verificou-se no queijo tipo parmesio.

Tanto a uva passa como a banana estudadas apresentaram ativida
de de Agua inferiores a encontrada por QUAST e NETO (11), sendo gque

* Art. 660 do Regulamento da Inspegao Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal.



23

-para a banana passa houve uma diferenga de aproximadamente 0,20.
Tais diferengas podem ser atribuidas a rudimentar, tecnologia uti
lizada pelos fabricantes dagueles produtos, quase todos ainda em
ritmo artesanal.

A rapadura de amendoim e 0 queijo tipo parmés3o nio tiveram
seus teores de s0lidos soliiveis determinados face as suas caracte
risticas constitutivas.

0 queijo parmesao ralado apresentou um teor de umidade concor
dante com o de QUAST e NETO (11) mas bem inferior aos resultados
de SANDOVAL et alii (13) e VIEIRA et alii (4) que encontraram para
este tipo de queijo nao ralado cifras de umidade nunca inferior a
30%. Isto conduz a pensar que o queijo parmesdo ralado nao seja o
mesmo comercializado em formas.

Através da Tabela 1 nota-se que houve perfeita concordincia en
tre o teor de sdlidos soliiveis e a atividade de aqua, caracteristi
ca maior dos alimentos de umidade intermediiria o que nio aconte
ceu com o teor de umidade.pois, como no caso do mel e da figada
que apesar de possuirem a mesma atividade de dgua muito se diferen
ciaram quanto ao teor de umidade.

CONCLUSOES

Pelos resultados obtidos pode-se concluir:

1. A atividade de Agua dos alimentos estudados variou de 0,582
a 0,874 encontradas na uva passa e doce de leite mole, respectiva
mente.

2. A baixa atividade de Agua dos alimentos de umidade interme
didria lhes conferiu boa protegio contra a deterioragdo microbiold
gica caracterizada pelas baixas contagens de fungos e leveduras.

3. A porcentagem de peso da dgua naoc & a melhor medida da sua
concentragdo sob o ponto de vista da conservagdo do alimento.

4. Como o alimento experimenta trocas quando em ambiente com
umidade relativa diferente da sua, a utilizagéo do material adequa
do para sua embalagem & indispensdvel a sua inalterabilidade.
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