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A actividade da dgua nos alimentos condiciona o tipo € a intensidade das reacgdes
de deterioragdio que possam ocorrer. Assim, para valores de a, superiores a 0.9 ocorrem
dcterioragé’es microbioldgicas, para valores de a, aproximadamente iguais a 0.7
ocorrem reacgdes de escurecimento nio enzimatico e para valores de a,, inferiores a 0.4
ocorrem oxidagdes de lipidos (Rafael, 1981).

A sccagem permite a preservagdo de frutos através da reducdo do seu conteido em
dgua até um ponto em que a concentragio de solidos solaveis se torna tio elevada que o
material deixa de constituir um substracto apropriado para o crescimento de bolores,
leveduras e bactérias ou ainda para a ocorréncia de modificagdes enzimdticas no proprio
fruto.

As espécics que tém sido tradicionalmente utilizadas com vista a obtengdo de frutos
secados sdo essencialmente as uvas, os figos e as prunoideas (ameixas, damascos e
péssegos), tendo no entanto recentemente comegado a assumir alguma relevancia
tambem as pomoideas (mag¢is e péras) (Martins, 1988).

Cada alimento possui uma isotérmica de sorgdo caracteristica para cada
temperatura, em que se representam diversos valores de humidade. relativa (ou
acuvidade da 4gua) versus os correspondentes conteudos de agua em equilibrio.

A intformacdo fornecida pelas isotérmicas de §0I¢d0 permite verificar qual € a
actividade da agua a que um alimento ¢é estivel, e assim prever o efeito que uma
alteragdo no seu contetido de dgua teria sobre a actividade da agua, e portanto sobre a
vida Gtil do alimento. Por outro lado, € possivel também avaliar a partir destas a

velocidade de desidratagdo ou rehidratagdo do alimento (Fellows, 1994; Rafael, 1981).



Verifica-se que o comportamento dos alimentos durante os processos de dessorcdo
(eliminag¢do de agua) e adsorgdo (adi¢do de agua) ¢ difercnte, provocando um fendmeng
conhecido por “histerese”, que pode sCr bastante intenso em alguns alimentos, € que ¢
importante a ter em conta quando se pretenda determinar o erau de protecg¢do do
alimento contra a captagdo da humidade atmosférica ( Fellows, 1994; Mohsenin, 1986).

No presente trabalho foram determinadas as isotérmicas de dessorgdo das péras
para as temperaturas de 20, 25 e 30 °C, por serem temperaturas que abrangem a gama de
temperaturas medias didrias durante o Verdo, altura em que se faz secagem solar de
péras.

Para a determinagdo experimental dos pontos da isotérmica a 30 °C descascaram-se
as péras ¢ fizeram-se elementos circulares com 3 mm de espessura e 3.0 cm de
didmetro, que se colocaram em estufa a temperatura constante de 30 °C, fazendo recolha
de amostras de hora a hora para determinar a humidade das peras (com balan¢a de
Halogénio Mettler Toledo HGS53) e a humidade relativa (com Higrometro Rotronic, a
30 °C). O procedimento para as outras isotérmicas foi igual. tendo as temperaturas da
estufa e do banho termostatico do higrémetro sido rezuladas para 25 ¢ 20 °C.

Dos resultados obtidos foi possivel verificar que para a gama de temperaturas
utilizada as diferengas entre as isotérmicas de dessorcdo nio sio significativas, sendo
mesmo os resultados das curvas a 20 °C e 25 °C praticamente coincidentes. Assim, na
gama de temperaturas estudada, as variacdes normais na temperatura ambiente ndo
atectam significativamente as condigdes de equilibrio entre o fruto a secar e a humidade

relativa da atmosfera circundante.
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