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Introducéo: O teor de umidade final de um produto alimenticio € um requisito de
qualidade muito importante, pois, quanto maior a quantidade de agua, maior a
propensdo ao desenvolvimento de microrganismos e as reac¢des quimicas ou
enzimaticas, reduzindo a vida util dos alimentos. Além disso, a atividade de agua,
que se trata de uma caracteristica intrinseca do alimento, quando alta, favorece
a proliferacdo de microrganismos patogénicos e deteriorantes. Assim, €
fundamental para a vida de prateleira de alimentos desidratados que a atividade
de agua se encontre em niveis baixos, evitando a possibilidade de
desenvolvimento microbiano. Objetivos: Este trabalho teve como objetivo
estimar o tempo de prateleira de farinha de tucuméa (Astrocaryum vulgare, Mart.)
gquando armazenada em condi¢fes controladas. Metodologia: A farinha de
tucuma foi armazenada sob as temperaturas de 25, 35 e 45 °C por,
aproximadamente, 30 e 60 dias. A determinacdo de umidade foi realizada por
aguecimento direto da amostra a 105 °C. A atividade de agua foi mensurada por
meio de analisador de atividade de agua por ponto de orvalho, Aqualab, modelo
DEW, 4TE, Decagon. Todas as analises foram realizadas em triplicata. Os
resultados de atividade de agua foram submetidos a estatistica descritiva e ao
teste comparacdo de médias, em que se empregou o Teste de Dunnett para
comparar cada um dos tratamentos com o tratamento controle. O nivel descritivo
(p-valor) adotado em todos os testes aplicados foi p < 0,05. Os célculos foram
realizados usando os softwares Excel® 2010 (Microsoft, WA, USA) e Minitab®
19 (Minitab Statistical Software, PA, USA). Resultados: O teor de umidade na
farinha de tucuma sob as diferentes temperaturas estudadas variou de 4,95% no
tempo O dia a 7,92% (45 °C por 60 dias). Verificou-se aumento nos teores de
atividade de agua na farinha de tucuma, variando de 0,3297 £ 0,0038 no tempo
0 dia a 0,5753 £ 0,0153 (45 °C por 60 dias). Com base nos dados de atividade

de agua obtidos, o tempo de prateleira foi calculado a partir de modelo linear



36 Eventos Técnicos & Cientificos, 2

para a temperatura de comercializagao (35 °C); considerado como o tempo para
que a farinha atinja atividade de agua igual a 0,6. Consideracdes finais: Os
teores de umidade na farinha de tucumd, sob diferentes condi¢cdes de
temperatura e armazenamento, atenderam ao recomendado pela Anvisa (limite
méaximo 15%), segundo a Resolucao da Diretoria Colegiada n°® 711, de 1° de
julho de 2022. A vida de prateleira da farinha de tucuma, estimada na

temperatura de 35 °C, foi de aproximadamente 76 dias.
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