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INTRODUCCION 
La actividad de agua (aw) es un parámetro indicativo de la mayor o menor 
disponibilidad de agua de un alimento para las distintas reacciones que se producen, 
por lo que resulta de importancia para predecir la vida útil de los alimentos.  
Se desarrolló, en forma experimental, un trabajo que nos permitió establecer la 
relación entre el contenido de humedad de las leches en polvo entera y deslactosada, 
con su actividad de agua (aw). 
Los ensayos se realizaron a 15ºC, 25ºC y 40ºC, en un rango de humedades y 
actividades de agua propias de las condiciones habituales en que se desarrollan los 
procesos de secado, envasado y almacenamiento. Los datos experimentales se 
correlacionaron con el modelo referencial de Guggenheim, Anderson y de Boer (GAB).  
 
OBJETIVO 
El objetivo de este trabajo fue realizar una comparación entre el trazado de las 
isotermas de adsorción de agua sobre leche de vaca en polvo entera y leche en polvo 
entera instantánea reducida en lactosa. 
 
MATERIALES Y METODOS 
Se desarrolló, en forma experimental, un trabajo que permitió establecer la relación 
entre el contenido de humedad de la leche entera en polvo con su actividad de agua. 
Se correlacionaron los datos experimentales con el modelo de GAB, que en estudios 
anteriores demostró ser el de mejor ajuste en todo el rango de actividad de agua. 
Las mediciones de la actividad de agua (aw) se realizaron utilizando la técnica de 
medición del punto de rocío con un equipo Modelo Aqualab serie 3TE (Decagon). Las 
experiencias se realizaron a partir de muestras desecadas y pesadas, tanto de leche 
en polvo entera y leche en polvo reducida en lactosa de primera marca, las cuales se 
humidificaron durante tiempos variables. El contenido de humedad se obtuvo por 
gravimetría en ambos casos.  
 
RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
En lo que se refiere al modelado: En la tabla se muestra el valor de los ajustes y los 
valores de las constantes del modelo para las distintas leches. 
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Valor Error Estándar Valor Error Estándar 

Tabla  

Leche Entera Leche Deslactosada 
15 ºC 
Xm 0,03278 0,00175 0,07 0,02668 
C 5,19682 2,71518 1,61887 1,77223 
k 1,00564 0,00168 0,94097 0,03274 
25 ºC 
Xm 0,02669 3,77411 0,07 0,21496 
C 6,70517 0,00141 0,31003 1,28168 
k 1,0102 9,93722E-4 1 0,17839 
40 ºC 
Xm 0,02537 7,07415E-4 0,07 0,00318 
C 22,32523 25,31103 1,2349 0,18348 
k 1,00377 8,44486E-4 0,97829 0,00196 
 
El ajuste antes mencionado se observa en las figuras 1, 2 y 3.  
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Figura 1: Adsorción a 15ºC Figura 2: Adsorción a 25ºC 
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Figura 3: Adsorción a 40ºC 

 
 



 
CONCLUSIONES 
Se observó en todos los casos  un buen ajuste del modelo. Las isotermas presentaron 
formas muy similares entre sí y se comprobó comportamiento similar para tres 
temperaturas de trabajo diferentes, observando la clara influencia de la presencia de 
los monosacáridos (glucosa y galactosa) en sustitución de la lactosa, que, al ser 
significativamente de mayor solubilidad, hacen que la actividad de agua para las tres 
temperaturas estudiadas, resulte menor en la leche reducida en lactosa a partir de aw 
mayores a 0,4. Para aw menores, ocurre lo contrario, probablemente porque el agua 
que se adsorbe a nivel de monocapa sobre la superficie de la caseína, lo hace en 
menor cantidad sobre la lactosa por causa de la menor concentración de esta. Esto 
hace que la actividad de agua en esa zona sea más alta.  
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