EFEITO DA EMBALAGEM E TRATAMENTOS POS-COLHEITA
NA CONSERVAGAO E QUALIDADE DO ALHO, CV. GIGANTE DA LAVINIA

VANIA DEA DE CARVALHO?, SARA MARIA CHALFOUN DE SOUZA? e NEIDE BOTREL?

RESUMOQ - Objetivando determinar o efeito de tratamentos pos—colheita e tempo de armazena-
mento na conservagéo e qualidade do alho, os bulbos da cultivar ‘Gigante de Lavinia' foram trata-
dos com 4000 ppm de extrato de alho e hipoclorito a 1%, embalados em PVC ¢ sacos de pano e
armazenados em condi¢Bes ambientais por cinco a 0ito meses. Concluiu-se que: a) O tratamento
do alho com o seu préprio extrato a 4.000 ppm e com hipoclorito a 1% proporcionou aos bulbos
maiores teores de 6leo essencial e menores perdas de peso. No oitavo més de armazenamento, os
bulbos tratados com hipoclorito a 1% apresentaram menores valores de acido pirtivico e sdlidos
totais; b) o tipo de embalagens ndo teve efeito na perda de peso, e esta aumentou com o tempo de
anmazenamento; ¢} os valores de sélidos totais diminuiram durante o armazenamento; d no quin-
to més de armazenamento, a testemunha apresentou menores valores de 6leo essencial e acido pi-
rivice menores que os tratamentos com embalagem PVC e saco de pano, porém no oitavo més a
testemunha sobressaiu com os maiores valores.

Termos para indexagdo: Allium sativum, armazenamento, 4cido pinivico, sélidos totais, dleo
essencial.

EFFECT OF POST-HARVEST TREATMENTS, PACKING TYPE AND STORAGE TIME
ON CONSERVATION AND QUALITY OF GARLIC

ABSTRACT - The present work aims to determine the effect of post-harvest treatments, packing
type and storage time on conservation and quality of garlic. The garlic bulbs of Gigante de
Lavinia variety were treated with 4000 ppm garlic extract and §% sodium hypochloride solutions
and after treatments they were packed with PVC films and cloth bags and stored under envi-
ronmental conditions for 5 to 8 months. It was concluded that: a) The bulbs treated with 4000
ppm of garlic extracts and 1% sodium hypochloride presented highest essential oil contents and
the lowest weight lost values. At the eighth month of storage bulbs treated with 1% hypochloride
solution presented the lowest pyruvic acid and total solids contents; b) the packing type did not
influence weight lost which increased with storage time; c) the total solids values decreased with
storage time; d) at the fifth month of storage the control presented lower essential oil and pyruvic
acid values than packing treatments (PVC and cotton bags), but at the eighth month the control
presented the highest values.

Index terms: Allium sativum, storaging, pyruvic acid total solids, essential oil.

INTRODUCAO

As caracteristicas acentuadas de aroma ¢ sabor
dos alhos lhes atribuem propriedades condimenta-
res que ha muito tempo conferem a esta hortaliga
posi¢io de destaque na culindria mundial e parti-
cularmente brasileira. Além destas formas de uti-
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lizagdo, o alho, devido a suas propriedades anti-
microbianas, tem sido também matéria-prima
muito utilizada na industria farmacéutica, princi-
palmente em terapias naturais (Cavallite 1944,
Carpenter 1945, Carvalho et al. 1987, Chalfoun
& Carvalho 1987a, 1987b).

Sabe-se que as propriedades aromaiticas do
alho sfio devidas a compostos sulfurados voldteis
que se acham concentrados principalmente na
fracdo 6leo essencial, podendo os teores desta fra-
¢ao medir indiretamente os teores de aromaticos e
o potencial antimicrobiano dos alhos (Schwimmer
& Weston 1961, Sachir et al. 1964 ¢ Dankert et
al. 1979).
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Foi demonstrado também em cebolas que os
teores de Acido pinivico estdo diretamente relaci-
onados aos teores de sulfurados aromdticos, po-
dendo ser também os teores destes dcidos um in-
dice medidor da intensidade do aroma das alia-
ceas (Schwimmer & Weston 1961),

E sabido que os teores de sélidos totais estdo
relacionados aos rendimentos industriais de alho e
cebola, constituindo importante caracteristica na
selegio de matérias-primas para obtengio de de-
sidratados, pastas e liofilizados (Instituto de Tec-
nologia de Alimentos 1977, Mascarenhas et al.
1978, Carvalho et al. 1987).

Porém, para a indistria farmacéutica, princi-
palmenie na obtengfio de dleo de alho, € necessa-
rio que os bulbos apresentem altos teores de oleo
essencial (Freemam & Wienhan 1976, Carvalho
etal. 1987),

E sabido que condigdes de clima, solos, tratos
culturais, variedades e técnicas de manuseic ¢
armazenamento pds-colheita influenciam a com-
posi¢iio quimica, e, conseqiientemente, a quali-
dade do alho, alterando sua adequagfio ac consu-
mo caseiro ou industrial (industria alimentar e ou
farmacéutica (Sachir ¢t al, 1964, Foda 1977 e
Carvalho et al. 1987).

Durante o armazenamento - tanto de alho
quanto de cebola -, ocorrem perdas de peso ¢ alte-
ragdes na composigio fisico-quimica ¢ quimica
dos bulbos, estando estas alteragbes relacionadas a
transpiragiio, & atividade respiratoria, ao brota-
mento, is infecgdes microbianas e aos ataques de
pragas na fase pos-colheita (Carvalho et al. 1991).

As legislagbes brasileira ¢ dos paises importa-
dores relativas 4 aplicagio de defensivos na fase
pds-colheita tém limitado a um numerc minime
as opgles de fungicidas a serem utilizados. Po-
rém, os produtos a base de cloro, entre eles o hi-
poclorito de sédio, nfio sofrem quaisquer restri-
¢Oes, uma vez que sdo produtos indcuos 4 saude
humana ¢ ji sio recomendados, nesta modalidade
de tratamentos, para varios frutos ¢ hartalicas
(Kader et al. 1985).

O efeito antimicrobiano do alho ha muito vem
sendo estudado, ¢ ja foi demonstrado que o extra-
to ¢ o 6leo essencial desta aliidcea possui efeito
inibitdric sobre bactérias gri-positivas e ncgati-
vas, fungos e leveduras (Carpenter 1945, Dankert
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et al. 1979 e Chalfoun & Carvalho 1987a, 1987b).

As embalagens de polietileno, PVC, ¢ mesmo
de papel, vém sendo usadas com objetivos de di-
minuir a atividade respiratoéria da planta, a pro-
dugio de etileno e a perda de peso na fase pds-
colheita de frutos ¢ hortaligas, com o conseqiiente
prolongamento da vida de armazenamento destes
vegetais (Chitarra & Chitarra 1990).

O presente trabalho objetiva determinar o
efeito de tipos de embalagem e tratamentos com
extrato de alho e hipoclorito de sodio na conser-
vagdo ¢ qualidade de alhos da cultivar Gigante
Lavinia.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados bulbos de alho da cultivar Gigante
de Lavinia cultivados na Estagio Expetimental da Es-
cola Superior de Agricultura de Lavras.

Apb6s colhidos, os alhos foram submetidos 4 cura ao
sol por trés dias ¢ 4 cura 4 sombra por 3¢ dias. Em
seguida, seus pedinculos foram cortados a 1 cm do
bulbo, e os bulbos foram pesados.

A parir de 200 kg de bulbos, foram selecionados ao
acaso trés lotes de 60 kg, sendo cada lote submetido
aos tratamentos seguintes:

- Testemunha - sem tratamento.

- Hipoclorito de sddio - imersio por cinco minutos

em solugfo aquosa de hipoclerito de sédio a 1%.

- Extrato de alho - imersdo por cinco minutos em

solugdio aquosa de extrato de alho a 4.000 ppm.

Os 60 kg de bulbos de cada tratamento foram sele-
cionados em trés grupos de 20 kg, dos quais foram se-
parados 80 grupos de, aproximadamente, 250 g, ¢
submetidos s seguintes modalidades de embalagem:

Testernunha - bulbos ndo embalados, colocados so-
bre prato de papeldo.

Filmes PVC - bulbos embalados em peliculas de
PVC colocados sobre prato de papeldo.

Sacos de algoddo - bulbos acondicienados em sacos
de pano (algoddo cru) e colocados sobre prato de pape-
ldo.

Os bulbos foram dispostos ao acaso em prateleiras
de sala de armazenamento em condigdes ambientais.
Foi feito registro de temperatura e da umidade relativa
através de termogrografo, observando-se os valores
médios de 21,5 e 77,5%, respectivamente. Aos zero,
(dia da colheita), cinco e oito meses de anmazena-
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mento, foram retirados dez grupos de bulbos em cada
repetigdo, dos quais foram feitas as pesagens para cdl-
culo dé perda deé peso. A escolha destes perfodos foi
baseada em trabalho de Carvalho et al. (1991, no qual
alhos foram armazenados sem tratamento ¢ embalagem
por cinco meses, A seguir, os dez grupos foram mistu-
rados, ¢ retirou-se uma amostra de, aproximadamente,
1 kg, cujos bulbos foram descascados, triturados, ho-
mogeneizados e submetidos ds seguintes avaliagtes:

Solidos totais (ST) - determinados segundo técnica
preconizada por Luh et al. (1954).

Acido piritvico - determinado pelo método colorimé-
trico, utitizando-se a 2,4 dinitrofenilhidrazina, e descri-
to por Schwimmer & Weston (1961).

Oleo essencial - extraido pelo método de destilagiio
em aparelho extrator de dleo essencial descrito pela
Association of Official Agricultural Chemists (1970).

O delineamento experimental foi inteiramente ca-
sualizado em esquema fatorial 3 x 3 x 3 (tratamentos
pos-colheita, embalagem x periodo de armazena-
mento), com quatro repetigdes.

Foi feita anélise de variancia, e as diferengas entre
médias foram testadas pelo teste Tukey ao nivel de 5%
de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentados os dados referen-
tes A perda de peso e sélidos totais de alhos trata-
dos com extrato de alho a 4.000 ppm, hipoclorito
de stdio a 1%, e testemunha. Durante trés épocas
de armazenamento observa-se que a perda de peso
autnentou com o armazenamento, em todos os tra-
tamentos, Aos cinco e oito meses, as maiores per-
das de peso foram da testemunha, o que indica
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que os tratamentos com extrato de atho e hipo-
clorito diminuiram esta perdas.

Quanto aos teores de solidos totais, observam-
se, em todos os tratamentos, teores decrescentes
de zero a cinco meses, com acréscimos no oitavo
més. Este comportamento é explicado pela trans-
feréncia inicial de umidade da casca para os bul-
bos, pelo ambiente, e pelo aumento, dos cinco aos
oito meses, das perdas de umidade do bulbo. As
variagles nos solidos totais do alho sdio pequenas,

devido 4 barreira exercida pela casca 4 perda de
umidade. Resultados semelhantes foram observa-
dos peleo Instituto de Tecnologia de Alimentos
(1977) e por Carvatho et al. (1991).

Aos cinco meses de armazenamento, a teste-
munha apresentou-se¢ com maiores teores de séli-
dos totais que os bulbos tratados; porém, aos oito
meses, tanto a testemunha quanto o tratamento
com extrato de alho apresentaram valores superi-
ores aos dos bulbos tratados com hipoclorito de
sodio.

Nos trés tratamentos, os teores de leo essen-
cial aumentaram com o armazenamento dos bul-
bos (Tabela 2). Destacaram-se, aos cinco meses,
com maiores teores, 0s bulbos tratados com extra-
to de alho a 4.000 ppm, ¢ a testemunha; aos oito
meses, a testemunha apresentou-se com teores de
oleo essencial menores que os teores dos bulbos
tratados com extrato de alho e hipoclorito de sé-
dio a 1%. Aos cito meses, os tratamentos podem
ter protegido o alho da ag3o de microorganismos
ou insetos, que, rompendo os tecidos, provoca-
riam perdas de dleo essencial.

Na litzratura consultada, nfioc foram encon-
trados trabalhos de tratamento dos bulbos com os
produtos utilizados no presente trabalho.

TABELA 1. Valores médios de perda de peso ¢ sélidos totais de alho submetidos a trés diferentes tratamen-
tos, durante o periodo de armazenamento pds-colheita.

Perda de peso % Sélidos totais %
Tratamentos
épocas (meses}) Testemunha  Extrato alho Hipoclorito  Sem tratamento  Extrato alho Hipoclorito
4.000 ppm de sodio 1% 4.000 ppm de sédio 1%
0 0 Ac 0Ac’ 0 Ac 36.07 Aa 36.07 Aa 36.07 Aa
5 14.09 Ab 18.46 Bb 12.38 ABb 34.28 Ab 32.77Bb 32.96 Be
8 23.82 Aa 18.04 Ba 19.06 Ba 36.36 Aa 36.22 Aa 35.56 Bb

CV (1) = 20.31% - Epocas
CV (2) = 18.41% - Tratamentos

CV (1)= 1,32 - Epocas
CV {2) = 1.05 - Tratamentos

As letras mailisculas indicam comparag&o entre médias na linha, e minfisculas, nas colunas.
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TABELA 2. Valores médios de oleo essencial e acido pirivico de alhos submetidos a trés diferentes trata-
mentos durante o periodo de armazenamento pés-colheita.

Oleo essencial (%)

Acido pinivico 1Mol/g

Tratamentos

épocas (meses} Testemunha  Extrato alho Hipoclorito Testemunha  Extrato alho Hipoclorito
4.000 ppn de sddio 1% 4.000 ppm de sbdio 1%

0 0.35 Ac 0.35 Ac 0.35 Ac 39.77 Ac 3977 Ac 39.19 Ac

5 0.38 Ab 0.38 Ab 0.37 Bb 50.45 Aa 51.09 Aa 50.78 Aa

8 0.50 Ba 0.44 Aa 043 Aa 43.54 Ab 43.03 Ab 41.55 Bb

CV (1)=4.83 - Epocas
CV (2) = 3.42 - Tratamentos

CV (1) = 5.00 - Epocas
CV (2) = 1.49 - Tratamentos

As letras maiusculas indicam comparagéo de médias nas linhas, ¢ minusculas, nas colunas.

Quanto ao icido piruvico (Tabela 2), observa-
se que nos trés tratamentos houve aumento de teo-
res, atingindo o maximo aos cinco meses, com
decréscimos aos oito meses. Cabe ressaltar, po-
rém, que os valores no final do armazenamento,
ou seja aos oito meses, foram superiores aos do
dia zero, inicio do armazenamento. Aos cinco me-
ses, os bulbos de diferentes tratamentos tiveram
teores de acido pirivice semelhantes, sendo que
a0s oito meses os bulbos tratados com hipoclorito
a 1% apresentaram teores inferiores aos dos teores
da testemunha e aos dos bulbos tratados c¢om
extrato de alho. Estes valores mais baixos fo-
ram devidos aos mais baixos solidos totais des-
te tratamento, o que indica alta umidade dos bul-
bos, e, conseqilentemente, diluigiio do icido pi-
rivico, Cabe ressaltar que os teores de &cido
pinivico a0s cinco meses situaram-se em tormo de
50 umoles/g, podendo ser considerados altos,
proximos aos das cultivares de alho indicados por
Carvalho et al. (1987) como de elevados teores
deste constituinte, e, consegiientemente, de
excelente aroma.

Os resultados referentes a perda de peso e aos
teores de sélidos totais encontram-se na Tabela 3.
A interagdo entre dias € embalagem para perda de
peso ndo foi significativa, ¢ houve variagbes ape-
nas entre épocas, onde a perda de peso aumentou
com © lempo d¢ armazenamento atingindo valores
préximos a 20%, aos oito meses. As embalagens
utilizadas, PVC e sacos de pano, nio devem ter
fornecido uma barreira suficiente 4 perda de umi-
dade para o meio ambiente, devido A transpiragio,
nfio havendo, conseqiientemente, efeito das dessas
embalagens na perda de peso dos bulbos.

Sugere-se que em futuros trabalhos sejam tes-
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tados sacos de polietileno de alta densidade e dife-
rentes espessuras.

Quanto aos sblidos totais, observam-se, nos
trés tipos de embalagem, valores decrescentes de
ZET0 A05 CiNco meses meses e a ocorréncia de um
acréscimo aos oito meses. A diminui¢io inicial
observada nos sélidos totais pode ser atribuida a
transferéncia de umidade da casca tanto para o
bufbo, quanto para o ambiente, e o acréscimo fi-
nal, a perdas de umidade do bulbo. Carvalho et al.”
(1987) ¢ o Instituto de Tecnologia de Alimentos
(1977) também observaram, na fase inicial de ar-
mazenamento de alhos de diversas cultivares, de-
créscimos nos solidos totais dos bulbos.

Quanto ao efeito da embalagem, observam-se
diferengas significativas ‘apenas aos oito meses,
quando os bulbos embalados em sacos de pano ti-
veram maiores teores de sélidos totais.

Os teores de 6leo essencial variaram de manei-
ra diversa nos diferentes tipos de embalagem
(Tabela 4), ou seja, na embalagem PVC, houve

TABELA 3. Valores médios de perda de peso e séli-
dos totais de alho submetidos a trés di-
ferentes embalagens, durante o periodo
de armazenamento pos-colheita.

Embalagem Perda Sélidos totais (%)

épocas de peso

(meses) {%) PYC Saco de Sem
pano ___embalagem

0 Oc 36.07 Aa 3607 Ab 36.07 Aa

5 123h  3332Ab 3332Ac¢ 3337 Ac

8 203a 3599Ba 3637 Ac  35.77Bb

CV (1)= 1800 - Epocas CV (1) = 1,11% - Epocas

CV (2)=0.72% - Tratamentos
As letras maidsculas indicam comparag¢io entre médias nas
linhas, e mintsculas, nas colunas.
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TABELA 4. Valores médios de 6leo essencial e acido piravico de alhos submetidos a trés diferentes tipos de
embalagem, durante o periodo de armazenamento pés-colheita. ‘

Oleo essencial (%)

Acido piravico pmol/g

Embalagem

épocas (meses) PVC Saco Sem PVC Saco Sem
pano embalagem pano embalagem

0 0.35 Ab 0.35 Ac 0.35 Ab 39.77 Ac 39.77 Ab 39.77 Ac

5 0.40 Aa 0.38 Bb 0.35Cb 49.97 Ba 53.96 Aa 4838 Ca

8 0.38 Cb 0.44 Ba 0.46 Aa 43.11 Bb 40.35Cb 44.67 Ab

CV (1) = 5.00% - Epocas
CV (2) =3.30% - Tratamentos

CV (1)=8,38% - Epocas
CV (2) = 1.78% - Tratamentos

As letras maifsculas indicam comparagfio entre médias nas linhas, e minusculas, nas colunas.

acréscimo nos teores de 6leo de zero a cinco me-
ses, ¢ apds, decréscimos; em saco de pano, os de-
créscimos foram constantes durante o periodo de
armazenamento, e no tratamento sem embalagem
os resultados permaneceram constantes do zero ao
quinto més, ¢ depois aumentaram acentuadamente
aos oito meses. Quanto ao efeito da embalagem
aos cinco meses, 0s bulbos embalados em PVC
apresentaram-s¢ com maiores teores de 6leo es-
sencial, situando-se em segundo lugar a embala-
gem saco de pano, ¢ COIn menores teores, 0s nio
embatados. Porém aos oito meses, a situagio se
inverte, cabendo os maiores teores aos bulbos sem
embalagem. Esta inversio pode ser atribuida ao
aumento acentuado nos teores de dleo essencial,
observado no tratamento sem embalagem, com
cinco a oito meses de armazenamento. Neste peri-
odo, ocorreram decréscimos de éleo essencial nos
bulbos embalados em PVC, e aumento desse éleo
no tratamento saco de pano inferior ao dos alhos
niio embalados.

Os teores de 4cido pirivico (Tabela 4), nos trés
tipos de embalagem, apresentaram acréscimos de
Zero a0 cinco meses, e depois.

CONCLUSOES

1. O tratamento do alho com o seu proprio ex-
trato a 4000 ppm e com hipoclorito a 1% propor-
cionou aos bulbos maicres teores de 6leo essencial
¢ meneres perdas de peso. No oitave més, os bul-
bos tratados com hipoclorito a 1% apresentaram
menores valores de dcido pirivico e sélidos totais.

2. O tipo de embalagens ndo teve efeito na
perda de peso, e esta aumentou com o tempo de
armazenamento.

3. Os valores de sdlidos totais diminuiram du-
rante o periodo de armazenamento, atingindo va-
lores minimos aos cinco meses,

4. No quinto més de armazenamento, a teste-
munha apresentou menores valores de oleo es-
sencial € 4cido pirfivico que os tratamentos com
embalagem PVC ¢ saco de pano, porém no oitavo
més a testemunha se sobressaiu com os maiores
valores,
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