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[como agua ligaday es aquella porciéon que no /Kgua libre (agua
agua libre, para congela a 20°c, y su congelable) y agua capilar,
Se emplean Ihacer referencia a Agua determlnauo‘n se puede | agla que se volatiza
como Je forrrl1a. y al estadc licada | efectuar mediante el __J facilmente, se pierde en el
energetico que andlisis termico calentamiento, se congela
dicho liquido diferencial, por resonanciz | primero y es la principal
— guardaenun magnética nuclear. responsable de la
la relacion de \alimento. — actividad del agua,

concentraciones entre
_Jaguallibre y la ligada se
incrementa en la

medida que el " La actividad de agua toma valores
|producto contiene mas . entre 0y 1. Como mas bajo sea el
de la composicion, la valor de actividad de agua (mas
— temperatura y el contenido en nr4xi i
es la humedad en ' proximo a 0), menor es la cantidad de
- agua del producto. Asi pues, se agua disponible para los
equilibrio de un - . : _ ] .
producto Depender puede definir como la cantidad | microorganismos y el alimento serd
’ de agua libre que esta menos perecedero
ivi determinada por . . . - P )
Actividad dgkl o p. | disponible en los alimentos para
a presion parcia . , .
agua P P el crecimiento microbiano.
del vapor de L
aguaensu
'superficie.
Una isoterma de. sorcién puede ser
obtenida en dos direcciones:
Quimica adsorcion y desorcion.
—
de los
alimentos
— es obtenida cuando un material seco

son obtenidas
relaciondndose en un
Determinacion de las |grafico la cantidad de
curvas de adsorcién yagua sorbida, en

es colocado en varias atmésferas,

adsorcion— aumentando la humedad relativa y
midiendo el aumento de peso debido
a la ganancia de agua.

desorcidn funcién de la actividad
de agua, generando el material inicialmente humedo es colocado
mayormente curvas - Desorcidn | bajo las mismas condiciones ambientales

utilizadas en la adsorcion, siendo medida la
pérdida de peso, debido a la salida de agua

si la actividad de agua aumenta, se
reblandecen y dan lugar a productos
poco atractivos.

Por el contrario, los

esta relacionada con la alimentos cuya

<actividad de agua es

baja por naturaleza -
son mas crujientes y se En ambos casos, el parametro de la

textura de los alimentos: a
—una mayor actividad, la
textura es mucho mas

Actividad del aguay |jugosa y tierna rompen con facilidad. actividad de agua del alimento es ‘un
Lstabilidad de los u factor determinante para la seguridad
alimentos el producto se altera de forma mas —1 del mismo y permite determinar su

, . , . capacidad de conservacion junto con la
facil y se debe tener mas cuidado. P J

— A medida que la actividad de agua
disminuye, la textura se endurece y

capacidad de propagacion de los
| microorganismos.

el producto se seca mas rapido.
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