www.comintec.com.mx

La Actividad de Agua
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Farmacéutica
Farmacéutica

El conocimiento de la actividad del agua de los solidos
farmacéuticos (proteinas, farmacos y excipientes) es
esencial para obtener una forma de dosificacion sélida

con propiedades optimas de propiedades quimicas, fisicas,
microbianas y de vida Gtil. La actividad del agua (aw)
influye en la estabilidad quimica, la estabilidad microbiang,
las propiedades de flujo, la compactacion, la dureza y la
velocidad de disolucion de las formas de dosificacion de
productos farmacéuticos, proteinas, productos

-"‘.g .. - biofarmacéuticos, nutracéuticos y fitoquimicos.
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e _ - - . The Art of Precision Measurement
El agua es critica para la salud quimica, fisica y la estabilidad micro-

biol6gica de la mayoria de los productos farmacéuticos. Estos son
formulados, fabricados y empaguetados cuidadosamente para
evitar estropearlos y asi conservar la dosis correcta, tanto guimica
como fisicamente.
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Esto ha llevado a formuladores y fabricantes a controlar la Activi-
dad del agua de sus productos, o que se h convertido en una he-
rramienta poderosa en la formulacion, fabricacion, empaguetado
y almacenamiento de productos no estériles y venta libre de far-
Macos Y COSMELICOs.

La medida de la actividad de agua (aw) puede ser de gran utilidad en
el desarrollo de nuevos medicamentos, la evaluacion de materias
primas, la definicidn de las condiciones de almacenaje, la seleccion
del envase y la actividad de agua del producto final mas idoneos.
Serd necesario realizar medidas y estudios de estabilidad y vida Gtil
para predecir desarrollos microbianos, velocidad de reacciones qui-
micas y cambios fisicos no deseables.

Actividad de Agﬁa (aw)

Se entiende como actividad de agua (valor aw), la humedad en equilibrio
de un producto, determinada por la presion parcial del vapor de agua en
su superficie. El valor aw depende de la composicion, la temperatura y
el contenido en agua del producto. Tiene incidencia sobre las caracte-
LabSwift risticas de calidad, tales como: textura, sabor, color, gusto, valor nutri-
AW cional del producto y su tiempo de conservacion.

Los microorganismos necesitan la presencia de agua, en una forma disponi-
ble, para crecer y llevar a cabo sus funciones metabdlicas. La mejor forma de
medir la disponibilidad de agua es medionte la actividad de agua (aw). La aw
de un alimento se puede reducir aumentando la concentracion de solutos en
la fase acuosa de los alimentos mediante la extraccion del agua o mediante la
adicion de solutos.

La aw de un alimento o solucion se define como la relacion entre la presion de vapor del
agua del alimento (p) y la del agua pura (po) a la misma temperatura.

aw =p/po

A medida que una solucién se concentra, la presion de vapor disminuye y la aw desciende a partir de
un valor maximo de 1 para el agua pura (en ausencia de capilares o fuerzas de adsorcion). La aw estd
relacionada con el punto de congelacion y con el de ebullicion asi como con la humedad relativa en
equilibrio (HRE) y la presion osmotica.

En la actualidad existen equipos especializados para
conocer este valor de manera sencilla y precisa.
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