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Os estudiosos no assunto conservagao de alimentos,
reconhecem que a umidade contida nos produtos alimenticios
nao é um paradmetro direto para conservagido destes. A
grandeza termodindmica que melhor visualiza, é a atividade
de agua, Como nos cursos de Engenharia de Alimentos o
principal objetivo é& a preservagdo, se torna claro a
necessidade da existéncia de métodos de awvaliacao
eficientes, e didaticamente exequiveis. O conhecimento
destes, e o levantamento de dados confiadveis, é o primeiro
objetivo desta pesquisa, enfocando técnicas laboratoriais
pertinentes as necessidades do ensino—aprendizagem. Em
virtude disto, os métodos de simples aplicagdo tornam—se
mais condizentes com a realidade didatica a ser atingida.
Varias metodologias estdo sendo investigadas e testadas.
Aos métodos do papel filtro e da interpolagédo grafica Cou
dos dessecadores), estdo sendo dados maior énfase devido a
facilidade de aplicagcdo. Para estes testes estdo sendo
utilizados alimentos com atividade de a&gua relativamente
distinta (como amendoim e gol abada) com o intuito de
avaliar os métodos experimentais bem como em um segundo
momento determinar a relagdo da atividade de agua com
outros parémetros que envolvem os produtos alimenticios.



