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RESUMO - Com objetivo de determinar o efeito de tempo de armazenamento na qualidade
de alho (Allium sativum) cultivar Amarante, foram determinados os valores de perda de peso,
sdlidos totais, dcido pinivico, acidez tituldvel total, fndice industrial e 6leo essencial dos bul-
bos de alho aos 0, 30, 60, 90, 120 e 150 dias de armazenamento, Houve aumento hos teores
de 4cido pirtivico e acidez tituldvel ¢ nos valores de perda de peso dos bulbos e decréscimos
nos sélidos totais. Os maiores rendimentos em 6leo essencial foram obtidos aos 0 e 120 dias
. pés-colheita. No periodo de 60 a 150 dias apés colheita, obtiveram-se maiores valores de fn-
dice industrial.

Termos para indexagfio: Allium sativumn, 4cido pirtvico, leo essencial, fndice industrial.

STORAGE TIME AND QUALITY OF GARLIC, AMARANTE CV

ABSTRACT - The objective of this work was to determine the effect of storage time on
garlic (Allium sativim) cv. Amarante bulb quality. Weight lost, total solids, piruvic acid,
titratable acidity, essential oil and industrial index values of garlic (Allium sativim) cv.
~ Amarante at 0, 30, 60, 90, 120 and 150 days of post-harvest storage period. Pyruvic acid,
. titratable acidity and weight lost values of bulbs increased and total solids decreased with
post-harvest storage. The best essential oil values were obtained at 0 and 120 post-harvest
storage days. The best time period to obtain the highest values of industrial index was 60 to

120 days of post-harvest storage.

Index terms: Alliian sativiem, pyruvic acid, essential oil, industrial index.

INTRODUCAO

O alho (Allitom sativum L..) € um dos prin-
cipais ‘condimentos utilizados na culindria do
Brasil, e de viirios outros paises. Suas excep-
cionais caracterfsticas de sabor e principal-
mente de aroma contribuem diretamente para
sua excelente aceitagio como condimento. Os
compostos sulfurados voliteis, principalmente
sulfato de alila, sfo responsdveis pelas carac-
terfsticas de odor dos alhos.
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Os componentes voldteis sfo produzidos
apés a lesfio do tecido através da agiio enzimé-
tica da S-alquil L-cisteina sulf6xido-liase so-
bre os precursores L-cistefna sulféxidos S
substituidos produzindo 4cido pinfvico ¢ a
amonia (Fennema 1976). Segundo Schwimmer
& Weston (1961) ¢ Freeman & Whenham
(1976), os teores de dcido pinivico produzidos
nesta reacdo estio diretamente correlacionados
com os teores de compostos voliteis de cebo-
la, podendo o teor deste primeiro composto ser
utilizado como medidor de intensidade de
aroma.

Para a industrializagBo, principalmente
quando se processa a desidratacfio, torna-se
imprescindivel utilizar bulbos com altos teores
de sdlidos totais, o que refletird em altos ren-
dimentos do produto industrializado. Aliado
aos altos teores de sélidos totais, o odor acen-
tado e caracterfstico do alho € essencial tanto
para finalidade industrial, quanto para consu-
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mo in natura, urpa vez que sua utilizagio bé-

sica € como agente aromatizante.

E conhecido que na industrializagfio, tanto
de alhos, quanto de cebolas, grande parte dés-
te odor & perdido durante -a.fase de-processa-

mento indusirial. Torna-se necesséria, portanto.
& utilizac8io:.de matéria-prima muito odorffera, .

para -que, ‘apds as perdas, o odor residual do
produto processado’ esteja ainda em grau sufi-
ciente a conferir um cheiro caracterfstico de
alho, e , :
Além da utilizagfio do alho como condimen-
to, o seu Sleo essencial e o extrato dos bulbos
apresentam propriedades preventivas e te-
rapéuticas sobre virias enfermidades, tendo
efeito bacteriostitico e/ou bactericida sobre
bactérias gréo-positivas e negativas cansado-
ras de doengas do trato gastrointestinal e do

aparetho respiratério (Carpenter 1945, Caval-

lito et al. 1944, Dankert et al. 1979). A agdio
inibit6ria sobre certos fungos de plantas foi
demonstrade por Chalfoun & Carvalho
(19874, b).

No Brasil, grande parte do alho comerciali-
zado vinha sendo utilizado in narura, porém
nos ditimos anos tém sido introduzidas, com
grande aceitagio no mercado, as pastas de
alho e, em menor proporgao, o alho desidrata-
do. Outro produto industrial, o éleo encapsu-
lado, tem também entrado no mercado brasilei-
ro. Sua aceitacdo foi excelente. Porém o prego
deste produto ¢ elevado, principalmente pelo
fato de o 6leo de alho ser importado da Euro-
pa ¢ apenas encapsulado no Brasil.

A composiciio fisico-qufmica do alho &€ va-
ridvel de acordo com a cultivar, condigbes
climéticas, tratos culturais, perfodo de cura,
armazenamento etc. E conhecido que apés a
colheita os alhos tendem a perder a umidade e
0s séus compostos voléteis que lhes formmecem
o aroma caracterfstico (Schwimmer & Weston
1961, Foda 1977, Figuerola & Estevez 1977,
Mascarenhas et al. 1978 e Carvalho et al. 1987).

Em trabalhos realizados pelo ITAL (1977),
foi demonstrado que os teores de sélidos totais
do bulbo sem casca decrescem com o armaze-
namento, tanto a 2°C quanto em temperatura
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.ambiente; o nfvel de decnésclmo vana com a
cultivar.

A fim de obter melhores pregos ¢ cvitar
concem:ragao de oferta em um perfodo curto
de ano, torna-se essencial o atmazenamento do
alho. Porém. &€ necessdrio a realizagdo de traba-
lhos visando determinar o efeito do tempo de

-armazenamento - na -composigio - quimica, e,
- conseqiientémente, na qualidade dos bulbos.

O presente trabalho objetiva determinar a
influéncia do tempo de armazenamento, em
temperatura ambiente, nos parimetros qualita-
tivos do alho, ¢v. Amarante. -

k]

MATERIAL E METODOS

LTS

Foram utilizados bu]bos de alho da cultwa: Ama-
rante, da Estagao Bxperimental da Escola Superior
de Agricultura de Lavras, em Lavras, MG.

ApSs a colheita os alhos foram submetidos ao
processo de cura ao sol por trés dias € cura 4 sombra
por 30 dias. Em seguida, tiveram seus pediinculos
cortados a 1 cm do bulbo ¢ foram pesados.

A seguir, 100 grupos de bulbos de aproximada-
mente -500-g foram acondicionados-em sacos de pa-
pel. de 1 kg e colocades-déwmaneira inteiramente ca-
sualizaca-em diferentes-Jocais- de prateleiras em sala
de armazenamento. O registro de temperatura ¢
umidade relativa foi feito através de termoigrégrafo.
Os resultados mensais médios séio apresentados na
Tabela 1. '

Aos 0, 30, 60, 90 ¢ 150 dias, durante o perfodo de
armazenamento, de dezembro de 1988 a abril de
1989, foram pesados todos os bulbos para determi-

TABELA 1. Valores médios mensais de tempe-
riatura e umidade relativas dwrante
‘0 perfodo de armazenaments do

alho cv. Amarante. -
o e Umidade
Perfodo de armazenamento Tem%%ram reiativa
) UrR %
Novembro 1938 (cura e sombra) 20,09 77,24
Dezembro 1988 (0 dia) 21,76 77.50
Janeiro 1989 (30 dias) 21,94 79,61
Fevereiro 1989 (60 dias) 22,53 80,85
1989 (90 dias) 22,09 78,19 -
Abril 1989 (120 dias) 21,25 74,97
Maio 1989 (150 dias)

17,53 71,68
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nagiio da percentagem de perda de peso, e retirados,
a0 acaso, em cada época, cinco grupos de alho para
avaliagap das caracterfsticas fisicas, fisico-quimicas.e
quimicas. "

Os bulbos foram descascados, moidos, e o maté-
rial mofdo foi homogencizado. Neste material foram
realizadas. as seguintes andlises:

Perda de peso - Relagio percentual entre peso
ao 0 dia e aos 30, 60, 90,. 120e lSOd.lasdea.rmaze—
namento.

Sélidos totais (ST) - Determmados segundo
técnica preconizada por Luh, et al. (1954). .

Oleo essencial - Extraido pelo método de desti-
lagdo em aparelho extrator de Gleo essencial descrito
pela “Association of Official Agricultural Chemists
(1970). -

Acidez titulfvel total - Determinada por titu-
lagdo com NaOH 0,1 N de acordo com técnicas des-
crita pela Association of Official Agricultural Che-
mists (1970) e expressa em dcido pirdvico.

Acido pirdivico - Determinado por método co-
lorimétrico utilizando a 2,4-dinitrofenilhidrazina e
descrito por Schwimmer & Weston (1961).

Indice industrial (1I) - Dado pela segumte f6rmu-
la:

Sélidos totais x Acido pirtvico
100

Os resultados obtidos foram comparados por
andlise de varifincia, e a comparag#o entre mé&dias foi
feita pelo teste Tukey a nivel de 5%. Foram feitas

andlises de correlagiio e regresséo entre dias de ar--

mazenamento e analisados os parmetros.
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RESULT ADOS E DISCUSSAO :

Através dos resultados apresentados na Ta-
belaZe Flg 1 a 4, observa-se, ter havido difex
rengas ¢ correlacdes significativas entre teores
dos constituintes dos bulbos de alho nas dife~
rentes épocas pés-colheita.

Quanto & perda de pesq, observa-se ter ha-
vido acréscimos com o armazenamento, ou.se~
ja, correlagéo positiva significativa, atinginda
perdas em tomo de 16% aos 150 dias, ou se_]a,
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FIG. 1, Curva representativa da regressiio entre
dias pds-colleita e valores de perda de

peso.

TABELA 2. Teores médiou de alguns constituintes fisicos, fisico-qufmicos e qulmlcos de bulbos de
alho durante o armmnamento pés-colheita, 1988/89.

Acidez

- Dias Perda de peso  S6lidos totais Acido pirdvico I ituldvel Oleo essencial
pés-colheita (%) (%) nM/g (%) (%)
0 0f 32,74 a 36,71 ¢ 12,025 1,08¢ 040a
30 2,66¢ 30,11 ¢ 35,354 10,65 c. 1,08¢ 0,30 ab
60 6,07d -3123b 39,74b 12,40 a 1,18b 0,35¢
90 9,35¢ 28,44 d 4381a 1246 a 1,09¢c 0,36 be
120 10,88 b 28,35d 43,10a 12,21 ab 1,342 040a
150 1582a 2755¢ 48,60 a 1201b 1,352 0,35 dc
cv (%) 7,69 0,43 1,24 1,39 1,20 4,59
DMS 1,12 0,23 10,90 0,30 0,20 0,03
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FIG. 2. Curva representativa da regressiio dias
pés-colheita e teores de sélidos totais.
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FIG. 3. Curva representativa da regressio entre
dias pés-colheita e teores de acidez ti-
tuldvel.
cinco meses apds a colheita (Tabela2 e
Fig. 1). .

Os teores de sélidos totais dos bulbos dimi-
nufram com © armazenamento (Tabela?2 e
Fig. 2), variando de 32,7 a 27,5% dos 0 aos
150 dias. Como acontece em vérios frutos no
perfodo pds-colheita, a casca perde umidade
para o ambiente e para a polpa, havendo con-
centraciio de matéria seca na casca e decrés-
cimo na polpa Hulme (1971); o mesmo pode

Pesq. agropec. bras., Brasilia, 26(10):1679- 1684, ont. 1991

) F— 80 120 150
DIAS POS-COLHEITA .
FIG. 4. Curva representativa da regréssfio entre

dias pés-colheita e teores de dcido pird-
vico.

ter acontecido com o alho, ou seja, as perdas
em sdlidos podem ser atribufdas a perdas de
umidade dos envoltdrios externos para os bul-
bilhos ¢ para o ambiente. Em trabalhos do
ITAL (1977), também foram observados de-
créscimos nos sélidos totais dos bulbos de di-
versas cultivares de alho no armazenamento
pdés-colheita.

Com relagio aos teores de 4cido pinivico,
observa-se ter havido aumento com o armaze-
naiento, atingindo, a partir de 90 dias de ar-
mazenamento, teores superiores a 40 uM/g
(Tabela 2 e Fig. 3), o que indica que houve
melhoria aparente do aroma do alho. Tendén-
cia semelhante pode ser observada com a aci-
dez tituldvel total, cujos valores aumentaram
também na fase pdés-colheita (Fig. 4). Os au-
mentos nestes constituintes podem ser atribui-
dos 2 sfntese, uma vez que nio houve acrés-
cimos nos teores de sélidos totais, ¢ que indi-
caria uma concentragiio destes &cidos.

Para a desidratacio de alhos & desejdvel
que haja ao mesmo tempo bulbos com altos
teores de sélidos totais e dcido pinivico, o que
ird refletir em maior rendimento em produtos
de aroma mais acentuado. E sabido que o
aroma do produto processado, tanto de atho
como de cebola, estd diretamente relacionado
a0s teores iniciais de dcido pindvico dos bul-
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bos (Schwimmer & Weston 1961). Bulbos
com maiores-teores darfio produtos industriais
coty mi¢lhidres’ caracterfsticas do sabor ¢ aro-
ma. ' o :

-Foi utmzado no presente trabalho 0 fndice
industriat (Ii), medidor: da qualidade. do alho
para desidratacéo, a fim de se estabelecer um
parimetro _que avaliasse ao mesmo tempo os
sélidos totais ¢ o-dcido:pinivico: :

Os maiores valores de Ii foram observados
no perfodo dos 60 a 120 dias de armazena-
mento. Apenas aos 30 dias houve decréscimo
acentuado neste fndice, onde o valor se apro-
ximou de 10 (Tabela 2). Nao houve correlacdo
significativa entre dias de armazenamento e
valores de Ii,

Quanto ao dleo essencial, observa-se que os
valores foram oscilantes, nio apresentando
tendéncias definidas de variagdo durante o ar-
mazenamento. Os resultados obtidos durante o
armazenamento se enquadram na faixa de 0,30
a 0,40%, citada por Cavalitto et al. (1944).
Valores de 0,4% foram obtidos aos 0 e 120
dias de armazenamento.

CONCLUSOES

1. Houve uma melhoria aparente do aroma
do alho com o armazenamento, medido através
do aumento aparente nos teores de 4cido pini-
vico.

2. Durante o armazenamento houve aumen-
to na perda de peso dos bulbos ¢ decréscimos
nos sdlidos totais, o que diminui o rendimento
em produto desidratado.

3. Os teores de Gleo essencial ndo apresen-
taram tendéncias definidas de acréscimos ou
decréscimos durante o armazenamento. Os
rendimentos méximos foram obtidos ao O e aos
120 dias de armazenamento.

4, Através do indice industrial concluiu-se
que no perfodo dos 60 a 150 dias de armaze-
namento pode-se obter produto desidratado de
melhor rendimento e aroma.
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