EFV-P.15

OBTENCION DE ISOTERMAS DE SORCION DE HUMEDAD EN
VARIEDADES DE ARROZ.

Nathali Abrahan Ferro, Damaso Castillo Toro y Victoria Obregdn Ceballos

Instituto de Investigaciones de Granos. Autopista Novia del Mediodia km 16 Y2, Bauta,
Artemisa. Cuba. Teléfonos: 047-3550/373260

email: naty@iiarroz.cu

RESUMEN: Las isotermas de sorcion muestran la relacion entre la actividad del
agua (aw) y la humedad de equilibrio (Xe) contenida en un producto alimenticio
a una temperatura y presion constante. El conocimiento de las isotermas de
sorcion es de gran importancia para el desarrollo de la industria alimentaria ya
que brindan informacion util para la optimizacién del proceso de secado, el
disefio de secaderos, la prediccion de la vida util del producto y de la evolucién
en el contenido de humedad durante el almacenamiento. El objetivo de este
trabajo es determinar las isotermas de sorcién de humedad para las variedades
de arroz: IACuba-31, Perla de Cuba y Seleccion | para el rango de aw entre
0,225-1. Las isotermas de adsorciéon y desorcibn de humedad en las
variedades de arroz a temperatura constante se obtuvieron mediante el método
gravimétrico estatico de soluciones de sales saturadas a 30 °C. Los valores
experimentales de las isotermas de sorcion de humedad se ajustaron a partir
de analisis de regresion simple utilizando el Paquete Statgraphics Plus version
5.0. Las isotermas obtenidas presentaron una forma sigmoidea de Tipo Il. El
modelo exponencial resulté ser de mejor ajuste para las isotermas de
adsorcion-desorcion de las variedades IACuba-31 y Seleccién I. Para el caso
de la variedad Perla de Cuba el modelo logistico presentd un mejor ajuste de
los datos experimentales.
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