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As isotermas de dessor¢do sdo curvas que relacionam a umidade de um alimento com a sua
atividade de agua (Aw). A higroscopicidade esta associada a estabilidade fisica, quimica e
microbiologica. Com isso, torna-se relevante avaliar o comportamento higroscopico da
farinha de agafrio-da-terra, pois, sendo um produto seco, requer cuidados desde o
processamento até a comercializagdo final para garantir sua qualidade e conservacio
adequadas. Este trabalho teve como objetivo obter experimentalmente as isotermas da farinha
de acafrdo-da-terra (Curcuma longa L.) nas temperaturas de 10 °C, 20 °C, 30 °C ¢ 40 °C, e
determinar as Aw em condi¢des controladas de temperatura. Foram utilizados valores
pré-estabelecidos de teores de agua do produto, aproximadamente 30%, 25%, 20%, 15% e
10% em base seca (b.s.). O método estatico indireto foi utilizado para a elaboragdo das
isotermas, ¢ a atividade de agua (Aw) foi determinada por meio do equipamento Hygropalm
Model Aw. Diversos modelos matematicos selecionados (GAB - Guggenheim - Anderson -
de Boer; Peleg; Oswin; Halsey e Henderson) foram ajustados aos dados experimentais. As
isotermas de dessor¢do de umidade obtidas apresentaram forma sigmoide sendo classificada
do Tipo II, muito comum em produtos alimenticios, ¢ o modelo matematico de GAB
mostrou-se 0 mais ajustado aos dados experimentais para representar o fenomeno da
higroscopicidade da farinha de agafrdo-da-terra. Os teores de agua seguros para
armazenamento da farinha de acafrdo-da-terra nas temperaturas de 10 °C, 20 °C, 30 °C ¢ 40
°C sdo no maximo de 0,362 b.s.; 0,326 b.s.; 0,303 b.s. ¢ 0,282 b.s., respectivamente.
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