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Água
Pode ser encontrada 

na natureza em três 

estados físicos: o líquido, 

o sólido e o gasoso. 

Para formar uma molécula de água 

são necessários dois átomos de 

hidrogénio unirem-se a um de 

oxigénio por ligações covalentes.

A água (H20) é a molécula mais 

abundante na superfície da 

Terra.



• Estado sólido- Partículas próximas e 
organizadas.

• Estado líquido- Partículas mais afastadas e 
menos organizadas que no estado sólido. 

• Estado gasoso- Partículas muito afastadas e 
desorganizadas.

Características 
microscópicas



Sólidos :

A água possui forma própria, um 
volume constante e uma  
compressibilidade muito pequena.

Líquido:

A água possui forma variável, volume 

constante e compressibilidade pequena.

Estado Gasoso:

A água possui forma e volume variáveis 
e compressibilidade alta.

Estados 
físicos da 
água 



Estados físicos da água 

• Existem cinco processos que levam aos três estados físicos da 
água. Eles ocorrem de acordo com a temperatura à qual a 
substância é submetida.

• -Vaporização;

• -Solidificação;

• -Condensação;

• -Fusão;

• -Sublimação.
O ciclo da água, portanto, envolve 

a movimentação da água na 
natureza, apresentando seus 
processos de transformação.



Diagrama de fases

O diagrama de fases é um 
gráfico utilizado para indicar 
as condições de 
temperatura e pressão 
necessárias para obter uma 
substância  num 
determinado estado físico. 



Elementos do 

diagrama de 

fases:

-Curva de 

solidificação;

-Curva de 

vaporização;

-Curva de 

sublimação;

-Ponto triplo;

-Ponto crítico.



Influência da água nos 
alimentos

Nos alimentos, o conteúdo da água e 
a sua localização influenciam 
profundamente:

• Estrutura;

• Aparência;

• Sabor;

• Suscetibilidade à deterioração



Água nos 
alimentos

• Frutas, verduras e certos vegetais  90% ou 
mais de água na porção comestível.

• Carnes Teor de humidade dependerá da 
percentagem de gordura presente, mas em 
geral apresentam de 50-70%.

• Cereais São os que, entre os alimentos, 
possuem os menores valores de conteúdo de 
água, aproximadamente 10-12%.



Enquanto o teor de humidade simplesmente 
define a quantidade de água nos alimentos e 
ingredientes, a atividade de água 
caracteriza-se pela água do alimento que vai 
reagir com microrganismos e participar 
noutras reações, como reações enzimáticas.

Teor de humidade e atividade da 
água



Formas de 

apresentação da 

água nos alimentos

Água livre É eliminada com facilidade e atua como 
meio de dispersão e nutriente para o crescimento de 
microrganismos ou reações químico-enzimáticas.

Água ligada  Este tipo de água não é utilizado 
como solvente, não permite o desenvolvimento de 
microrganismos e é difícil de ser eliminada.



Atividade da água
Para de verificar a estabilidade de 
um produto recorre-se à 
determinação do nível de água na 
forma livre num alimento. 
Denomina-se então Índice de 
Atividade de água (Aw). 

A Aw depende da temperatura. À 
medida que aumenta a temperatura 
o mesmo ocorre com Aw, porque 
cresce a pressão de vapor. 

Aw = Ps/P0



Atividade da água e o teor 
de humidade

Muitas vezes achamos 

que um produto com uma 

elevada atividade de 

água terá elevado teor de 

humidade ou o contrário. 

Apesar de se confirmar 

muitas das vezes, é 

possível, um produto 

apresentar baixo teor de 

humidade e alto ou 

médio valor de atividade 

de água, como é o caso 

do pão.



Conclusão

• A água existe no planeta em 3 formas e há 
vários processos para se obter essas 
respetivas formas.

• A água é o principal constituinte dos 
alimentos e simultaneamente o solvente 
mais importante.

• Um alimento que apresente baixos valores 
de aw (X< 0,3), é um alimento que 
consegue um tempo de conservação 
elevado e uma maior durabilidade.

• o aw é uma das melhores formas de prever 
e controlar a deterioração dos alimentos e 
determinar a sua “vida de prateleira”.

• A velocidade de diferentes tipos de reações 
nos alimentos, é então consequência do 
valor da quantidade de água disponível. 
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