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Resumo:

O presente trabalho objetivou avaliar, por meio de uma revisdo bibliografica, a influéncia do teor de agua
na conservacdo de alimentos. Na composi¢do quimica de frutas e hortali¢as estdo presentes varios componentes,
mas em praticamente todas, o que se aparece em maior quantidade e desempenha importante papel na
estabilidade e propriedades sensorias ¢ a agua. A agua esta presente na maioria dos alimentos numa concentragio
entre 80 — 95 % apresentando uma importancia fundamental para os processos bioldgicos, além de influenciar
na textura, aparéncia, sabor, na susceptibilidade de alteragdes e perecibilidade. Constatou-se que a vida tutil de
um alimento ndo est ligada somente a quantidade de agua total que esta presente no mesmo, € sim como a agua
esta interagindo com os componentes solidos deste; sendo essa interagdo expressa pela atividade de agua. Assim,
a atividade de agua é um fator que influéncia diretamente nas caracteristicas dos alimentos e na sua estabilidade.
Muitos métodos de conservacdo baseiam-se no controle ou redugdo do teor de agua dos alimentos, procurando
associa-los a manutengdo da qualidade de uma forma global. Os métodos de secagem, congelamento e adigdo de
soluto sdo os mais utilizados para esse fim. Estudos mostram que cada vez mais ¢ necessario entender melhor
como a agua esta disposta no interior dos alimentos, assim como a maneira como ela se comporta frente a cada
método de conservagdo. Observou-se que ha uma crescente preocupacdo em conservar os alimentos por métodos
que mantenham suas caracteristicas o mais préximo possivel dos alimentos frescos. Em se tratando de frutas e
hortalicas, o congelamento criogénico é o que oferece as maiores vantagens, pela manutengdo das caracteristicas
fisicas e quimicas, entretanto, com um custo ainda muito alto. Por fim, pode-se verificar que muitas pesquisas
tém sido realizadas visando desenvolver novas estratégias de conservagdo, especialmente aliando a qualidade
exigida pelos consumidores e custos que viabilizem as novas tecnologias.

Palavras-chaves: Conservacdo. Atividade de 4gua. Alimentos.



