
 

 

 
EFEITO DA SECAGEM DE ALHO EM CAMADA DELGADA NOS COMPOSTOS 

FENÓLICOS E COR DO PRODUTO DESIDRATADO. 
 

ROCHA, Silvia Faria da1; RODRIGUES, Marla Cristina Kappaun1; COSTA, Bruna 
Roos2; PINTO, Luiz Antonio de Almeida3 

 
1
Universidade Federal do Rio Grande, aluna de graduação do Curso de Engenharia de Alimentos 
(EQA/FURG); 

2
Universidade Federal do Rio Grande, aluna de doutorado do Programa de Pós-

Graduação em Engenharia e Ciência de Alimentos (PPG-ECA/FURG); 
3
Universidade Federal do Rio 

Grande, docente da Escola de Química de Alimentos e Programa de Pós-Graduação em Engenharia 
e Ciência de Alimentos (EQA e PPGC-ECA/FURG). silvinharocha_@hotmail.com; brunaroos@furg.br 

 
1 INTRODUÇÃO 
 

O alho (Allium sativum L.) é um vegetal frequentemente utilizado em 
diferentes tipos de preparações culinárias, porém, pode desempenhar mais que a 
função puramente de ingrediente, pois pode proporcionar diversos benefícios a 
saúde por apresentar atividades funcionais, tais como prevenir ação de radicais 
livres, doenças degenerativas e outros (Miron et al., 2002; Lanzotti, 2006). Este 
potencial é atribuído à variedade de compostos organosulfurados e seus 
precursores, além dos compostos fenólicos (Gorinstein et al., 2010). 

Estudos de mercado indicam que o alho desidratado é um produto com 
alto valor agregado, no entanto, é necessário determinar as condições ótimas do 
processo de secagem baseadas em especificações de indústrias alimentícias e 
farmacêuticas. A secagem de alimentos é um processo que melhora a estabilidade 
do alimento, diminui a atividade de água do material consideravelmente, reduz 
atividade microbiológica e minimiza as mudanças físico-químicas durante seu 
armazenamento (Mayor e Sereno, 2004). 

A determinação da qualidade dos produtos derivados do processamento 
do alho está associada à atividade antioxidante presente na amostra. No entanto, os 
critérios para a aceitabilidade destes produtos, também estão fortemente 
correlacionados com a cor do produto final. Alterações nesse atributo durante o 
processamento térmico é um índice de redução da qualidade (Maskan, 2001). 

Este trabalho teve como objetivo estudar a secagem de alho em camada 
delgada e avaliar o conteúdo de compostos fenólicos e cor das amostras 
desidratada e in natura. 
 
2 METODOLOGIA  
 

A matéria-prima, o alho (Allium sativum L.), foi selecionada, descascada e 
fatiada em espessura constante de 3 mm. Os ensaios de secagem foram realizados 
em secador de bandeja de aço inoxidável de tela perfurada, com escoamento do ar 
perpendicular ao leito de sólidos. A carga de alho utilizada na bandeja foi de 4 kg/m2, 
e a velocidade do ar foi de 1,3 m/s para que o efeito da resistência externa a 
transferência de massa seja desprezível (Chirife, 1983). As temperaturas do ar de 
secagem utilizadas foram de 60, 70 e 80ºC, e umidade absoluta de 0,010±0,001 
kg/kg (base seca). 

O conteúdo de fenólicos totais presentes nas amostras foi determinado 
através de espectrofotômetro (Quimis, modelo Q-108 DRM, Brasil) utilizando o 
reagente de Folin-Ciocalteau, empregando-se uma curva padrão de ácido gálico, 



 

 

descrito por Furlong et al., 2003. Para os testes da atividade antioxidante foi utilizado 
o método que determina a capacidade das amostras de sequestrar radicais livres 
através do ensaio DPPH descrito por Miliauskas et al., 2004. 

A cor do alho in natura e desidratado foi avaliada utilizando um sistema 
Minolta (CR-300, Minolta Corporation, Ramsey, USA), através da medida do 
diagrama de cor tridimensional (L*-a*-b*). L* indica luminosidade, a* indica 
cromaticidade tendendo do verde (-) até vermelho (+) e b* indica a cromaticidade 
que varia do azul (-) até amarelo (+). A diferença total de cor (∆E), das amostras foi 
determinada conforme Eq. (1) (Srinvasa et al., 2004). 
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As respostas encontradas nos experimentos de secagem foram 
comparadas estatisticamente utilizando o teste Tukey a um nível de significância de 
95% (p ≤ 005), utilizando o programa Statistica 6.0 (StatSoft Inc., Tulsa, OK, USA). 

 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

A partir dos ensaios de secagem de alho com escoamento perpendicular 
do ar, foi realizada a caracterização da secagem através das curvas do 
adimensional de umidade (X/X0) em função do tempo, como mostrado na Fig. 1. 

 

 
Figura 1 - Curvas do adimensional de umidade em função do tempo de secagem.  

 
Na Fig. 1, pode-se observar que a secagem ocorreu somente no período 

de taxa decrescente. Este comportamento é comum para materiais com baixo teor 
de umidade inicial como no alho, 0,67 kg/kg (base úmida), neste contexto, o efeito 
da evaporação superficial é desprezível, sendo o processo controlado por difusão no 
interior do material (Chirife, 1983). 

A Tab. 1 apresenta os valores dos compostos fenólicos, cromaticidade (a* 
e b*) e diferença de cor do alho in natura e desidratado nas diferentes temperaturas 
utilizadas. 
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Tabela 1: Valores dos compostos fenólicos, cromaticidade (a* e b*) e diferença de 
cor do alho in natura e desidratado. 

Experimentos Fenólicos* a* b* ∆E 

(ºC) (µg EAG/g amostra seca) 
   

60 753±31a -1,02±0,01a 22,6±0,4a 22,3±0,4a 
70 513±44b -0,63±0,01b 13,1±0,2b 13,7±0,2b 
80 425±39c -0,46±0,03c 27,5±0,3c 9,8±0,8c 

In natura 1126±56d -4,15±0,02d 22,8±0,5d 27,2±1,1d 
*Valor médio ± erro padrão (em triplicata). Letras iguais em mesma coluna (p>0,05). Letras 

diferentes em mesma coluna (p≤0,05). EAG: Equivalentes de ácido gálico. 
 

Através da Tab. 1, pode ser observado que todos os valores dos 

compostos fenólicos apresentaram diferença significativa ao nível de 95% (p≤0,05), 
e os maiores valores foram encontrados para as menores temperaturas do ar 
utilizadas. Segundo Shahidi e Naczk (1995) estas perdas durante o processamento 
são provocadas pela ação das enzimas oxidativas, como a peroxidase e a 
polifenoloxidase.  

Os parâmetros (Tab. 1) relacionados com a cor do alho (a*, b* e ∆E) 

apresentaram diferença significativa (p≤0,05) em relação às temperaturas utilizadas 
e as amostras in natura e desidratada. O alho apresentou uma coloração amarelo 
lânguida, devido os valores de a* e b* serem negativos e positivos, respectivamente, 
logo, se encontram no segundo quadrante do diagrama de cores (Srinvasa et al., 
2004). Os valores da diferença total de cor diminuíram com o aumento da 
temperatura, distanciando-se dos valores encontrados para o alho in natura. Isso 
indica que a utilização de temperaturas mais elevadas reduz a qualidade do produto 
desidratado. 

Considerando os fatores estudados, o experimento que apresentou um 
produto desidratado com menor perda dos compostos fenólicos (33%) e cor (18%) 
durante a operação, foi com temperatura do ar de 60ºC. 
 
4 CONCLUSÃO 
 

A secagem não apresentou período de taxa constante, logo, ocorreu 
apenas no período de taxa decrescente até atingir a umidade comercial (10%, base 
úmida). 

As amostras de alho desidratado, nas temperaturas estudadas (60-80ºC), 
apresentaram diferença significativa ao nível de 95% (p≤0,05) em relação ao alho in 
natura, para os parâmetros de cor e os compostos fenólicos. Os maiores valores dos 
compostos fenólicos (753 µgequivalentes de ácido gálico/gamostra seca) e cor (22,3) do produto 
final foi obtido na temperatura do ar de secagem de 60ºC. 
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