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INTRODUCAO

O alho (Allium sativum L.) pode ser cultivado
com sucesso em quase todo o Brasil, e e utilizado
a milhares de anos devido suas propriedades
culinarias, pois apresenta um sabor e odor
caracteristicos denominado de pungéncia.

OBJETIVO

O objetivo deste trabalho fol estudar a secagem
de alho em camada delgada com escoamentos
paralelo e perpendicular do ar, e comparar o
produto desidratado com o alho in natura, atraves
dos valores de pungéncia e cor das amostras.

MATERIAL E METODOS

A materia-prima utilizada foi o alho do cultivar
Amarante obtida no comercio local da cidade de
Rio Grande-RS.

Metodologia de secagem:

Alho In natura
\ a ™

Espessura: 3 mm

Os valores de pungéncia, de luminosidade (L*) e
do angulo de Hue (H,), para o alho In natura e
desidratado estao apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Valores de cor e pungéncia para o alho in
natura e desidratado.

Pungéncia
Experimento L* H..* (°) (mmoliyyato!
galhoseco)*
Escoamento 88,4+0,22 91,7+0,32 35,7%0,52
paralelo
Escoamento 89,0+0,7° 92,5%0,4° 44,3%0,8°
perpendicular
In natura 380,3+0,5¢ 100,4+0,9¢ 51,1+0,2°¢

[Secagem em camada delgada }- Temperatura: 60°C

Carga: 6 kg/m?
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Alho desidratado
Figura 1: Fluxograma da Metodologia de secagem.

Metodologia Analitica: Os ensaios de umidade
foram feitos segundo AOAC (1995). A
guantificacao do acido piruavico (pungéncia) foi
realizada em espectrofotometro, segundo
Schwimmer e Weston (1961). A cor fol avaliao
utilizando um sistema Minolta, através ¢
determinacao dos valores do angulo de Hue pe
equacao 1 (Srinivasa et al., 2004).
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H, = tan‘l(a—:) (1)

Metodologia Estatistica: Todos os valores
encontrados foram comparados estatisticamente
pelo Teste de Tuckey com um nivel de
significancia de 95% (p<= 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO
A secagem nao apresentou periodo de taxa
constante, sendo que o tempo total da operacao
foi de 235 e 510 min para o0 escoamento
perpendicular e paralelo, respectivamente.

*Valor médio = erro padréao (em triplicata). Letras iguais em mesma
coluna (p>0,05). Letras diferentes em mesma coluna (p<0,05).

Como pode-se observar na Tabela 1, a secagem
com escoamento perpendicular do ar apresentou
um produto desidratado com melhores
caracteristicas, quando comparada com a
secagem com escoamento paralelo, devido os
valores de cor e pungéncia serem mais proximos
dos valores encontrados para o alho In natura.
ISso ocorreu devido o tempo de secagem ser 54%
superior na secagem com escoamento paralelo do
ar, ocasionando uma maior alteracao do produto.

CONCLUSAO

A secagem em camada delgada com
escoamento perpendicular do ar apresentou um
produto desidratado com melhores
caracteristicas, devido a seus valores de cor e
pungénma_ (4413 u_mOIpiruvato/g alho seco € Hab: 92150)
serem mais proximos dos valores encontrados
para o alho In natura (51,1 pmol,yat0/9 aho seco €
H_,= 100,4°).
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