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Tema: lsotermas de sorcion

Resumen

La isoterma de adsorcion representa la
cinética de un alimento adsorbe humedad y
se hidrata. Por otro lado, la isoterma de
desorcion equivale al proceso de
deshidratacion y muestra como un alimento
pierde agua. A partir de estds curvas se
disenan los sistemas de almacenamiento,
secado, rehidratacion, entre otros; ya que
ayudan a predecir la estabilidad de los
alimentos almacenados en distintas
condiciones.

Palabras Clave: isoterma, adosorcion, desorcion,
alimentos



Tema: lsotermas de sorcion
Abstract

The adsorption isotherm represents the
Rinetics of a food adsorbing moisture
and hydrating. On the other hand, the
desorption isotherm is equivalent to the
dehydration process and shows how
food loses water. From these curves, the
storage, drying, rehydration systems,
among others, are designed; since they
help to predict the stability of food
stored in different conditions.

e Palabras Clave: isotherm, adsorption, desorption,

food



Objetivo General

Comprender las reacciones de transformacion vy
la funcionalidad del agua en los alimentos
mediante el conocimiento de sus mecanismos de
accion, los factores que las afectan y su
influencia en las propiedades de los alimentos
paAra aplicarlas en I conservacion,
transformacion o mejora de  productos
alimenticios.



Objetivos Especificos

* Conocer la estructura guimica del agua
mediante el conocimiento de sus
mecanismos de accion

e Conocer los sistemas de sorcion para
establecer las condiciones de
almacenamiento a la que deben
someterse los alimentos




Isotermas de sorcion
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Fuente: Badui, 2013; Damodaran et al., 2017




Isotermas de sorcion

Nombre | Nomenclatura | Aw teorica 30°C | Aw en Aqualab
Hidroxido de potasio KOH 0.074 0.079
Cloruro de litio LiCl 0.113 0.107
Acetato de potasio CH,COOK | 0.216 0.250
Cloruro de magnesio MgClz6H:0 0.324 0.329
Carbonato de potasio K.CO4 | 0.432 0.427
Nitrato de magnesio Mg(NO.). " 0.514 0.535
Yoduro de potasio Kl 0.679 0.687
Cloruro de sodio NaCl 0.751 0.753
Cloruro de potasio KCl | 0.836 0.847
Sulfato de potasio K250, 0.970 0.973

Fuente: Badui, 2013; Damodaran et al., 2017




MODELOS PARA LA
CONSTRUCCION DE ISOTERMAS DE
SORCION




Modelo BET

Modelo molecular de adsorcion

~ T (C-1) Isoterma BET
X, x.c T x.c 2w |(Brunauer, Emmett
y Teller)
Donde:

X. humedad del producto correspondiente a una capa
monomolecular de agua adsorbida (en las mismas
unidades que W.: humedad de equilibrio

C = constante caracteristica del material relacionada con
el calor desprendido en el proceso de sorcion

Fuente: Badui, 2013; Damodaran et al., 2017




Modelo BET
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Fuente: Badui, 2013; Damodaran et al., 2017




Modelo BET

Monocapa de BET

« Capa molecular, es la cantidad de
disolvente (agua) por gramo de solido que
puede cubrir una molécula del producto, la
cual esta fuertemente unida al solido, su
fugacidad es baja, y por lo tanto su presion
de vapor es reducida, generando una a,,
baja.

Fuente: Badui, 2013; Damodaran et al., 2017




Modelo BET

Monocapa de BET

« ES un concepto Importante, ya que se
puede relacionar con diferentes aspectos
fisicos y quimicos que deterioran 1os
alimentos.

 Mediante su cdlculo se puede determinar la
canfidad de agua limite para especificar los
siios polares en sistemas de alimentos
deshidratados.

Fuente: Badui, 2013; Damodaran et al., 2017




Modelo BET |iheqlizacion
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Fuente: Badui, 2013; Damodaran et al., 2017




Modelo BET

e Es una herramienta muy util para el andlisis de
isotermas de sorcion en alimentos

e Se desvia de la linealidad cuando aq,, es
superior a 0.3 - 0.5, ya que a partir de estos
valores los fendmenos que describen las
Interacciones del agua en el alimento no son
de sorcion, sino mas bien del fipo soluto-
disolvente y el agua empieza a estar presente
en el sistema movilizando los solutos en forma
de fase liquida (Zonas Il 'y 1)

Fuente: Badui, 2013; Damodaran et al., 2017




Tipos de isotermas
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Otros modelos

Autor Ecuacion

GAB [21] s GEERW

(1- KAw 1+ (a2 —1)KAw]

o X, *a*Aw

RELIEA) = (1= Aw)* (1 + (¢ —1)* Aw)
Smith [26] X =A4ALog(l-Aw)+ B
Modificado de [ -4 N
Chung-Pfost [27] A, =expl o B exp(- CX) |
Modificado de e exp( 4+ BT)
Halsey [19] =P x°€
Modificado de X ",C
Oswin [29]: A, =(4+BT) —— |
Modificado de

Henderson [28]

1-4, = exp[— AT +B )XC]

Fuente: Badui, 2013; Damodaran et al., 2017




Caracteristicas de las isotermas

de sorcion
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Fuente: Badui, 2013; Damodaran et al., 2017
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