
La polarità della molecola (e la presenza dei legami

idrogeno) determina proprietà solventi per:

composti ionici,

molecole unite da legami covalenti polari come ad

es. acidi e basi,

sostanze organiche con gruppi polari (a basso p.m.

con un solo gruppo polare o ad alto p.m. con più

gruppi polari),

molecole con parti idrofile ed idrofobe

l’H2O è un solvente polare 



Tutte le macromolecole ed in particolare

proteine e polisaccaridi interagiscono

fortemente con l’acqua e questo è alla base

delle caratteristiche dei prodotti

alimentari e delle loro proprietà

l’H2O è un solvente polare 



Le molecole anfifiliche (o anfipatiche) contengono sia 

gruppi idrofobi che idrofili

L’effetto idrofobico è la tendenza delle molecole 

idrofobiche a minimizzare i contatti con l’acqua.

Tutti i composti polari o ionici che si sciolgono in acqua 

vengono definiti IDROFILICI

I composti apolari che NON si sciolgono in acqua 

vengono definite IDROFOBICI



Attività dell’acqua



E’ un parametro fondamentale perchè:
• Fornisce una stima quantitativa della frazione di acqua 

libera contenuta in un alimento
• L’acqua libera:

– è prontamente utilizzata dai micro-organismi per la 
loro riproduzione;

– consente l’interazione per contatto dei reagenti 
nelle reazioni chimiche o enzimatiche, desiderabili 
o indesiderabili 

• imbrunimento termico o reazione di Maillard 
• imbrunimento enzimatico

• È uno dei fattori più critici nel determinare qualità e 
sicurezza di alimenti, farmaci, cosmetici:
– Stabilità chimica e biologica (shelf life, safety)
– Aspetto, consistenza, sapore, odore



Definizione di aw
• È il rapporto tra la pressione di vapore presente al di sopra 

dell’alimento (pv), ad una certa temperatura, e la pressione di 
vapore dell’acqua pura (p0) alla stessa temperatura:

• aw = pv / p0  è anche detta Umidità relativa all’equilibrio (ERH)

– aw è una costante caratteristica di ogni alimento (a 
t = cost.)

• Il valore di attività dell’acqua negli alimenti è sempre inferiore a 
1 (0 < aw <1)

• In una camera ermetica l’acqua libera contenuta in un alimento, 
evaporando spontaneamente, tende a saturare l’ambiente fino 
all’equilibrio

• Perciò con la misura nella fase di vapore si determina l’attività 
dell’acqua del campione



Velocità relative di deterioramento degli alimenti 
come funzione di aw (Grafico di Labuza) 



Valori approssimati di aw per alcuni 
alimenti

Frutta e verdure fresche
Uova
Carni
Formaggi freschi
Pane fresco

0,95 - 0,97

Formaggi
Salumi stagionati

0,87 - 0,93

Marmellate 0,82 - 0,93
Legumi secchi
Farina, Riso

0,80 - 0,87

Frutta secca 0,72 - 0,80
Biscotti 0,30
Latte in polvere 0,20



Deteriorabilità degli alimenti
in funzione di aw e pH

Categoria pH aw Temperatura  
di 

conservazione 
Altamente 

deteriorabi
le 

> 5,2 > 0,95 < 6°C 

Deteriorab
ile 

5,0-5,2 0,90-0,95 < 11°C 

Stabile <5 <0,90 Temp. Amb. 
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