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RESUMO

O alho (Allium sativum) apresenta excelente valor nutricional, por conter em sua composicao vitaminas,
aminodacidos, enzimas, compostos biologicamente ativos e minerais. Seus diversos beneficios a salde
sdo geralmente atribuidos a presenca de compostos organosulfurados, que também séo responsaveis
pelo odor e sabor caracteristicos do alho. No entanto, possui utiliza¢do limitada devido ao seu sabor e
aroma pungente. Nesse contexto, o alho negro vem ganhando espa¢o no mercado, um produto obtido a
partir da maturagdo do alho por periodos prolongados, com temperatura e umidade relativa controladas.
Este processo confere cor negra, sabor adocicado e aroma frutado, sem a pungéncia caracteristica do
alho cru. A literatura ainda é escassa em relacdo a sua producéo e composicdo. Neste sentido, o presente
trabalho visa sugerir uma nova metodologia de producdo do alho negro, avaliar o processamento nos
compostos fenolicos e na capacidade antioxidante, além de avaliar a caracteristicas fisico-quimica deste
produto. Os resultados evidenciaram que o processamento térmico a 60°C por 15 dias em panela elétrica,
teve efeito positivo nas caracteristicas do produto em relacdo ao alho in natura nos parametros avaliados
de umidade (24,71%), pH (4,6), acucares redutores (25,44 g-100 g-1 de matéria seca) e com incremento
nos contelidos de compostos fendlicos (28,07 mg EAG/g) e capacidade antioxidante (19,89 uM
Trolox/g). O alho negro obtido no presente trabalho apresentou diferenca significativa (p< 0,05) em
relacdo ao comercial, para as caracteristicas fisicas e quimicas avaliadas, exceto para o valor de pH.
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ABSTRACT
Garlic (Allium sativum) has an excellent nutritional value, as it contains vitamins, amino acids, enzymes,

biologically active compounds and minerals. Its various health benefits are generally attributed to the
presence of organosulfur compounds, which are also responsible for the characteristic odor and flavor
of garlic. However, it has limited use due to its pungent flavor and aroma. In this context, black garlic
has been gaining space in the market, a product obtained from the maturation of garlic for prolonged
periods, with controlled temperature and relative moisture. This process gives it a black color, a sweet
taste and a fruity aroma, without the pungency characteristic of raw garlic. Literature is still scarce in
relation to its production and composition. In this sense, the present work aims to suggest a new
methodology for the production of black garlic, to evaluate the processing of phenolic compounds and
antioxidant capacity, in addition to evaluating the physical and chemical characteristics of this product.
The results showed that the thermal processing at 60°C for 15 days in an electric pan, had a positive
effect on the characteristics of the product in relation to garlic in natura in the evaluated parameters of
humidity (24.71%), pH (4.6), reducing sugars (25.44 g - 100 g-1 of dry matter) and with an increase in
the contents of phenolic compounds (28.07 mg EAG / g) and antioxidant capacity (19.89 uM Trolox /
g). The black garlic obtained in the present work showed a significant difference (p <0.05) in relation to

the commercial one, for the physical and chemical characteristics evaluated, except for the pH value.

Keywords: Black garlic. Garlic Processing. Antioxidant activity. Phenolic Compounds

INTRODUCAO

O alho (Allium sativum L.) é definido como uma especiaria, produto constituido de
partes (raizes, rizomas, bulbos, cascas, folhas, flores, frutos, sementes e talos) de uma ou mais
espécies vegetais, tradicionalmente utilizadas para agregar sabor ou aroma aos alimentos e
bebidas (BRASIL, 2005). E uma espécie cultivada ha milhares de anos, tendo as zonas
temperadas da Asia Central como seu principal centro de origem, se espalhando para a regido
do Mediterraneo (VIEIRA, 2004).

Esta hortalica possui importancia sécio-econémica no Brasil, por ser cultivada, em sua
grande maioria por pequenos produtores, com utilizacdo da méo de obra familiar (VIEIRA,
2004; SILVA, LEITE & RESENDE, 2008), em varias regides do pais, apresentando uma maior
produtividade nos estados de Minas Gerais, Goids, Santa Catarina e Rio Grande do Sul
(CONAB, 2020).

O alho apresenta um valor energético de 121 kcal por 100 g, devido ao elevado teor de
carboidratos (25,8 g) e proteinas (5,70 g), além de um excelente valor nutricional por conter em
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sua composicgéo vitaminas do complexo B e minerais (TBCA, 2020).

O alho é considerado um alimento funcional rico em alicina, possui acdo antiviral,
antifungica, antibidtica e antioxidante (BUTT et al., 2009; CONCEICAO, 2013; FONSECA et
al., 2014; SANTHOSHA; JAMUNA & PRABHAVATHI, 2013), e apresenta também em sua
composicdo o cido fosforico, &cido sulfirico, proteinas e sais minerais. Além de compostos
fendlicos e organosulfurados responsaveis tanto pelo odor e sabor, quanto pela acgdo
antioxidante (CORZO-MARTINEZ, CORSO & VILLAMIEL, 2007; SILVA, 2013). No
entanto, o uso de alho cru é limitado, devido ao seu sabor e aroma pungente, nesse contexto,
surge a necessidade de novos processamentos e produtos no mercado que venham reduzir essa
adstringéncia, mantendo ou potencializando os beneficios e que apresente vantagens
comerciais.

O alho negro € obtido a partir do processamento térmico do alho fresco (Allium
sativum L.), sob temperatura e umidade relativa controladas por um determinado periodo.
Através da reacdo de Maillard os dentes de alho se tornam escuros, com sabor adocicado e
mudancas de textura (YUAN, 2018).

Diversos estudos relatam que o alho negro apresenta variadas fungdes, como efeitos
antioxidantes, antialérgicos, antidiabetes, anti-inflamatérios e anticarcinogénicos (CORZO-
MARTINEZ, CORSO & VILLAMIEL, 2007; PEREIRA et al. 2018; ZOU et al., 2017).
Portanto, o alho negro reduz a pungéncia sensorial caracteristica desta matéria prima, e seu
consumo se mostra benéfico a saude (PIRES, 2014).

Nesse contexto, este trabalho tem como objetivo produzir o alho negro e avaliar suas

caracteristicas fisico-quimicas, capacidade antioxidante e compostos fenolicos.

REFERENCIAL TEORICO
3.1 Alho

Entende-se por alho o bulbo da espécie Allium sativum, L. (Figura 1) que se apresenta
com as caracteristicas do cultivar bem definidas, fisiologicamente desenvolvido, inteiro, sadio
e isento de substincias nocivas a satide (BRASIL,1992). E uma planta pertencente a familia
Liliacea, que apresenta mais de 700 espécies, incluindo a cebola, o alho-poro e a cebolinha
(NOVO, 2018).

A producdo de alho no Brasil em 2018, foi estimada em 118,8 mil toneladas (IBGE,
2018). Esse cultivo apresenta grande importancia, tanto pela area plantada, quanto pela geracao
de méo de obra, mas essa cultura vem perdendo espaco devido a importacdo (PIRES, 2014).
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Em 2019 foram importados um total de 165,4 mil toneladas, sendo 77,7 mil toneladas da
Argentina e 58,4 mil toneladas da China que é o maior fornecedor de alho para o Brasil. Outros
paises complementam o total importado (CONAB, 2020).

A comissdo técnica de normas e padrdes do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, classifica o alho em dois grupos: o branco e o roxo, de acordo com a coloragédo
da pelicula do bulbilho. E em dois subgrupos de acordo com o namero de bulbilhos por bulbo:
0 nobre, que apresenta de 5 a 20 bulbilhos e o0 comum com mais de 20 bulbilhos
(BRASIL,1992). Da planta, para o consumo, o bulbo (cabeca) é o mais utilizado, este € dividido
em bulbilhos (dentes), onde se armazenam o0s componentes aromaticos e nutricionais do alho
(PEREIRA et al. 2018).

O alho tem excelente valor nutricional, por conter em sua composi¢do vitaminas,
aminoéacidos, enzimas, compostos biologicamente ativos e minerais. (SILVA, 2013; TACO,
2011). Sendo amplamente utilizado ndo s6 para fins culinarios, mas também medicinais
(FONSECA et al., 2014; LI, XU & SUN, 2007; RIOS-RIOS et al., 2019). Apresenta potencial
antioxidante, que é atribuido aos compostos alilo e polifendlicos. Pela acdo da enzima alinase,
a alina na presenca de agua é convertida nas substancias alicina (Dialil thiosulfinate) e S-
alilcisteina (SAC), estas sdo responsaveis pelo odor pungente carateristico do alho
(MALDONADE & MACHADO, 2016).

Sua principal funcdo, em termos culinarios é fornecer o seu aroma e sabor caracteristico
aos alimentos, sendo utilizado picado, esmagado, cru, frito ou cozido, com o intuito de temperar
carnes, molhos entre outros tipos de alimentos. Além de ser encontrado no mercado na forma
pulverizada, liquida, pasta, 6leo ou extratos (CONCEICAO, 2013; MALDONADE &
MACHADO, 2016).

Por apresentar um sabor pungente caracteristico, o consumo do alho cru ndo é muito
difundido, levando ao estudo e utilizagdo de novos processos industriais, tais como
envelhecimento, fermentacdo e tratamento térmico para a obtencédo de produtos de alho com
reducdo do odor pungente e que mantenha as suas propriedades benéficas (BOTAS, 2017,
TOLEDANO-MEDINA et al., 2016).

3.2 Alho negro

3.2.1 Processo de producao

O alho preto ou alho negro (Figura 1), € obtido a partir do alho in natura, maturagdo em
um determinado periodo de tempo por alta temperatura, alterando sua composicao quimica,
textura, cor, sabor e, em relacdo ao alho fresco, ndo libera odor desagradavel, pois tem teor de
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alicina reduzido, por ser um composto instavel quando submetido a elevadas temperaturas. Sua
origem é desconhecida, mas paises como Japdo, Coreia do Sul e Tailandia ja consumiam ha
muitos anos, e nos ultimos 10 anos seu consumo vém crescendo e ganhando espac¢o na culinaria
de varios paises (KIMURA, 2017; MALDONADE & MACHADO, 2016).

Figura 1. Bulbos de alho negro.

Fonte: Autor

Existem varias patentes para o processo de producéo do alho negro, as quais diferem-se
em relacdo ao periodo de processamento, que pode variar de 7 & 60 dias; temperatura (60-90
°C), umidade relativa controlada por meio de solugdes salinas saturadas (70-90%), tipo de
recipiente usado para a maturagéo, alem do uso de fermentacéo nos processos em temperaturas
mais baixas (BOTAS, 2017). Apds esse processo 0 novo produto é apresentado com
caracteristicas diferentes, com cor preta, cheiro agradavel e uma docgura de fruta, podendo este
ser consumido em seguida (BAE et al., 2014; NODA et al., 2013; PIRES & MAURO, 2016;
SILVA, 2013).

Podem ser utilizados equipamentos de larga escala na producao de alho negro, tais como
estufa-secador e camaras de fermentacdo com diferentes capacidades de produgéo. Por ter uma
demanda de tempo de producéo em torno de 30-60 dias em temperatura elevada e alta umidade,
torna-se necessario ndo apenas reduzir o tempo de procedimento, mas tornar menos complexo
0 processo de producdo (NODA et al., 2013).

3.2.2 Composicéo do alho negro e suas funcionalidades

O processo de envelhecimento do alho negro esta diretamente ligado a reacdo de
Maillard devido a formacdo de melanoidinas responsaveis por promover a coloragdo negra ao
alho, em pH favoravel de 6 e 8 (PIRES, 2014; SHIBAO & BASTOS, 2011). O produto possui
um alto teor de polissacarideos, proteinas, compostos fendlicos e compostos organicos de
enxofre (LU et al., 2017). Pesquisas mostram que alguns componentes do alho negro ajudam
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no combate de doengas, inibicdo do crescimento da linha celular cancerosa, atividade
antiobesidade, acdo antialérgica e também na reducéo de lipidios no sangue (KIMURA et al.,
2017; PIEKARSKI, 2013).

Lu et al. (2017), destacaram em seu estudo a elevada atividade antioxidante do alho
negro, e um aumento no conteudo de polifendis e flavonoides durante o periodo de
aquecimento. Ademais, compostos organicos de enxofre, alcaloides da [-carbolina e

melanoidinas sdo encontrados em abundancia neste produto (ZOU et al., 2017).

A insercédo do alho negro na dieta pode melhorar ou reduzir a gordura corporal, baixar
a hiperlipidemia e proteger contra o estresse, também previne complicacdes diabéticas, e €
usado como antioxidante para proteger as células de doencas e assim retardar o envelhecimento
delas (SILVA, 2013).

O alho negro é utilizado a centenas de anos nos paises orientais, especialmente na
Coréia, devido as suas propriedades medicinais e também por sua versatilidade culinaria, sendo
utilizado nas preparac6es de purés, molhos ou adicionados as massas, arroz, pizzas, inteiros ou
picados. Por apresentar um sabor Unico, sua popularidade se espalhou pelo mundo e
recentemente foi introduzido a alta gastronomia ocidental (MALDONADE & MACHADO,
2016; PEREIRA et al. 2018).

3.3 Reacdo de Maillard

A reacdo de Maillard, corresponde a uma série de reagBes de escurecimento nao
enzimatico, que surgem principalmente durante o aquecimento e armazenamento prolongado
de produtos alimenticios, no qual ela confere influéncia a atributos sensoriais fundamentais para
aceitacdo de alimentos termicamente processados, com a geracdo de compostos volateis
responsaveis pelo sabor, aroma, cor e mudanca de textura (BASTOS et al., 2011; SHIBAO,
2010). Esta reacdo e subdividida em trés estagios: estagio inicial, estagio intermediario e estagio
final (BASTOS et al., 2011; BRIAO et al., 2011; LIU et al., 2014).

Na primeira etapa ocorre a condensagdo entre um aclcar redutor e um grupamento
amino, formando os produtos do rearranjo de Amadori (acUcar aldose) ou levando aos produtos
de Heyns (agucar cetose). Os compostos formados levam ao inicio da etapa intermediaria,
ocorrendo a fragmentacao dos compostos de Amadori e a formacéo de substancias de coloragédo
amarelada com absorcdo intensa na regido ultravioleta. No estagio final, h4 a desidratac&o,
ciclizacdo e reacdes de polimerizacdo, formando pigmentos poliméricos de coloragcdo marrom,

como as melanoidinas. Estes pigmentos levam a coloracdo dos alimentos, sendo desejaveis ou

2]

INSTITUTO INTERNACIONAL

DESPERTANDO

VOCACﬁ ES INOVAGAO, GESTAO E SUSTENTABILIDADE NA AGROINDUSTRIA. RECIFE. Il CIAGRO 2021




FERREIRA & LIMA, et al.

indesejaveis e fazendo parte do estagio final da reacdo de Maillard (FRANCISQUINI et al.,
2017; LIU et al., 2014; SHIBAO, 2010).

A ocorréncia da reacdo de maillard esta relacionada a varios fatores, como temperatura
(acima de 40 °C), atividade de agua (0,4 a 0,7), pH (6 a 8), umidade relativa (30% a 70%) e a
reacdo pode ser catalisada na presenca de fons metalicos de transicdo como Cu?* e Fe? e pela
composicdo quimica do alimento (KWAK & LIM, 2004; PIRES & MAURO, 2016;
RODRIGUEZ et al., 2016; YILMAZ & TOLEDO, 2005).

METODOLOGIA
4.1 Matéria-prima

As amostras de alhos (Allium Sativum L.) frescos foram selecionadas do grupo de alho
roxo e subgrupo nobre e foram adquiridas em um mercado local da cidade de Cameta — Par3,
localizada & margem esquerda do Rio Tocantins. Os bulbos ficaram armazenados & temperatura
ambiente em local fresco, até utilizacdo nos experimentos. O alho negro comercial foi cedido

por uma empresa localizada na cidade de Belém-PA.

4.2 Processamento

Para a producdo de alho negro, uma panela elétrica (Figue 2) da marca Funkitchen
com capacidade de 3 L, teve seu interior forrado com papel manteiga, onde foram colocados 10
bulbos de alho, conforme pode ser observado na figura 4. Em seguida, acoplou-se um
termOmetro na saida de vapor para controle da temperatura em 60 °C. Apds 15 dias de processo,
ver figura 6, os bulbos foram retirados e armazenados em embalagens de polipropileno sob

vacuo a temperatura ambiente e abrigado de luz.

Figura 2. Panela elétrica contendo os alhos em inicio de processo e alho pos processamento.

S,

Fonte: Autor.
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4.3  Anadlises fisico-quimicas no alho in natura e no alho negro
Anélises de umidade, sélidos soltveis, pH, aglcares redutores e totais, compostos
fenolicos totais e capacidade antioxidante, foram realizadas nas amostras de alho in natura e de

alho negro artesanal e comercial, em carater de comparacao.

4.3.1 Umidade

A umidade foi determinada nas amostras de alho in natura, alho negro comercial e alho
negro artesanal. A determinacdo da umidade foi realizada seguindo a metodologia de
dessecagdo em estufa a 105 °C, descrita por ADOLFO LUTZ (2008).

4.3.2 Solidos Solaveis

Leitura em refratbmetro analdgico (AKROM- REF90, precisdo, 1%) com escala de 0 a
90% e compensacdo automatica de temperatura (ATC) de 10 a 30 °C, devidamente calibrado
com agua destilada.

433 pH
Para andlise de pH foi determinado através da imersdo do eletrodo (Marconi) nas
amostras diluidas em agua destilada a 20 °C (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

4.3.4 Acucares redutores e totais
As anélises foram realizadas pelo método titulométrico com solucdes de Fehling A e B,
de acordo com o Instituto Adolfo Lutz, 1985.

4.3.5 Compostos fenolicos totais

O teor de compostos fenolicos totais foi determinado pelo método descrito por
Singleton e Rossi (1965), modificado por (GEORGE et al., 2005), o qual baseia-se na reacgéo
com o reagente de Folin-Ciocalteau. A quantificacdo foi feita em espectrofotbmetro a 760 nm,
com as medigdes em triplicata para cada amostra. O conteudo fendlico total foi calculado com

base na curva padréo do acido galico e expresso em mg de acido galico equiv / g.

4.3.6 Capacidade antioxidante
A determinacgdo de capacidade antioxidante foi realizada através do método ABTS,

conforme metodologia proposta por Re et al. (1999), em que mede-se a diminui¢do de

2]

INSTITUTO INTERNACIONAL

DESPERTANDO

VOCAC6 ES INOVAGAO, GESTAO E SUSTENTABILIDADE NA AGROINDUSTRIA. RECIFE. || CIAGRO 2021




FERREIRA & LIMA, et al.

concentracdo do radical ABTS [&cido 2,2-azin9-bis (3-etilbenzotiazolin)-6-sulfénica]
capturado pelo antioxidante testado da amostra e pelo equivalente hidrossoltvel da vitamina E
(trolox). O extrato foi preparado a partir de aproximadamente 1 grama de amostra, utilizando
como solvente extrator metanol a 50%, acetona a 70% e &gua destilada, o qual foi
homogeneizado, centrifugado (11.000 rpm por 15 minutos) e filtrado em duas etapas, este
filtrado foi transferido para um baldo volumétrico e aferido para 50 mL com agua destilada.
Para obtencdo da curva padréo, as amostras foram analisadas em triplicata, apds preparo
e leitura do padréo de trolox 2 mM, em diferentes diluicdes. A leitura foi realizada em
espectrometro a 734 nm ap6s 6 minutos da mistura do radical ABTS (5 mL de solugdo de ABTS
7 mM e 88 uL de solugdo de persulfato de potassio 140 mM), com o extrato da amostra em

diferentes diluicGes, utilizando o alcool etilico como branco.

4.3.7. Analise estatistica
Os resultados avaliados foram expressos por analise de variancia (ANOVA), por
intervalo de confianga de 95% (p<0,05 considerados significativamente) com isso as médias

foram comparados pelo teste Tukey, por meio do software versao 7.0 (STATSOFT INC., 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO

4.4 Caracterizacao da Matéria-prima

Durante o processamento o alho adquiriu uma coloragéo preta, devido a reacdo de
escurecimento ndo enzimatico, que depende muito da temperatura de aguecimento, sendo ela

um indicador de maturagéo do alho negro (ZHANG et al.; 2016).

Ap0ds 15 dias de incubacédo a 60 °C do alho in natura foi obtido um alho de cor negra,
sem odor caracteristico de alho, macio e casca de coloracdo dourada, como observado na Figura
3.

Figura 3. Alho negro obtido apds 15 dias de processamento.

Fonte: Autor.
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Como observa-se na Tabela 1, as amostras de alho in natura, negro comercial e artesanal
diferiram estatisticamente (p<0,05) para os valores de umidade, solidos solGveis, agucar total,
redutor e ndo redutor.

Tabela 1 - Caracterizacdo do alho in natura (Al), alho negro comercial (AC) e alho artesanal

(AA).

Anélise Al AC AA
Acucares Totais 34,63 £ 0,522 41,03 +£0,73° 65,88 * 1,84°¢
Acucar Redutor ND 21,27 + 0,342 25,44 + 0,55°

Acucar Nao Redutor 34,63 £ 0,522 19,76 +0,81° 40,44 +1,29°
Umidade 65,76 + 0,13 28,56 + 0,5° 24,71 £ 0,02°
Sélidos Solaveis Totais 13,17 £ 0,29? 21,83 +0,29° 27,33 £ 0,29%
pH 6,6 + 0,002 4,6 + 0,00 4,67 +0,06°

Letras diferentes na horizontal diferem significativamente (p< 0,05). Médias em triplicata +
DP. ND: Ndo detectado.

Neste estudo, foram encontrados valores de umidade para o alho negro comercial e o
alho negro artesanal, semelhantes aos encontrados por Silva (2013) e valores menores que 0
relatado por Choi, Cha, Lee (2014) que encontraram uma umidade de 31,77% no 14° dia de
andlise do alho negro a 70° C com 90% UR.

Para o teor de solidos soluveis do alho negro artesanal, o resultado encontrado neste
trabalho foi de 27,33 °Brix, um resultado superior ao encontrado por Maldonade e Machado
(2016) (21,10 °Brix) ao analisarem SST de alho negro comercial e alho negro produzido pela
Embrapa.

O processo de envelhecimento do alho promoveu aumento dos teores de sélidos soluveis
totais (SST), tanto na amostra comercial, quanto nos bulbos processados neste estudo. Este
resultado pode estar relacionado com a dogura caracteristica do alho negro.

O valor de pH observado para as amostras de alho in natura foi de 6,60 e para o alho negro
artesanal de 4,67 (Tabelal). Toledano-Medina et al., (2016) ao avaliarem a evolucdo de
algumas propriedades fisico-quimicas e antioxidantes de bulbos de alho negro, observaram o
valor de pH de 6,31 para o in natura e 4,87 para o negro obtido a 72°C por 11dias. A diminuicdo
do pH ocorre durante o processo de transformacédo do alho in natura em alho negro com o
aumento do tempo de processamento térmico e temperatura utilizados (BAE et al., 2014;
YUAN et al., 2018).

Os acUcares ndo redutores inicialmente presentes no alho in natura foram, em boa parte
hidrolisados, sendo transformados em agucares redutores. O pH inicial de 6,60 sofreu reducéo
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durante o processo, propiciando uma hidrdlise. Segundo Dalonso et al. (2009) a formacao de
acucares redutores pode ocorrer via hidrélise acida, e ndo enziméatica, uma vez que 0S
oligossacarideos (inulina) presentes no alho podem ser hidrolisados em condic¢des &cidas,
possibilitando um aumento no contetdo de agUcares.

As amostras de alho negro testadas, também foram caracterizadas por
um conteudo diferenciado (p <0,05) de aglcares (Tabela 1). O conteddo médio de agucares
redutores no alho in natura ndo foi detectado, de modo que, no alho negro artesanal este valor,
foi significativamente maior (25,44 + 0,55 g-100g-1 de matéria seca) do que no alho comercial
(21,27 + 0,34 g-100g-1 de matéria seca). Os resultados para alho negro, obtidos neste estudo,
sdo semelhantes aos dados obtidos por Pires, (2014) ao avaliar o alho negro a 65 °C. Assim
como neste estudo, Pires & Mauro (2016) observaram que ha um aumento do teor de agucares

redutores ao final do processamento do alho negro.

4.5 Compostos fendlicos e capacidade antioxidante

Os valores encontrados referentes a caracterizacdo de compostos fendlicos e atividade
antioxidante estdo expressos na Tabela 2.

Tabela 2 - Valores médios de compostos fendlicos (mg EAG/g) e atividade antioxidante (uM
Trolox/g) do alho in natura (Al), alho negro comercial (AC) e alho artesanal (AA).

Analise Al AC AA
Compostos Fendlicos 0,99 + 0,05% 10,49 +0,78" 28,07 = 1,06°
Atividade Antioxidante 1,83 + 0,052 7,45+ 0,48° 19,89 + 0,83°¢

Letras diferentes na horizontal diferem significativamente (p< 0,05).
Médias em triplicata + DP.

Jang, Seo & Lee (2008), realizaram a determinacdo de compostos polifendlicos (10
mg/g) em extratos de alho negro e alho in natura e constataram que ha um aumento significativo
no teor desse bioativo do alho negro em comparacéo ao alho in natura, assim como nos estudos
realizado por Pires, (2020) (4,92mg/q).

Os valores determinados de compostos fendlicos totais nos alhos negros processados
neste estudo foram cerca de 3 vezes maiores do que aqueles encontrados na amostra comercial
e muito superior ao in natura. Sendo esse crescimento é semelhante ao encontrado por Kim,
Kang & Gweon (2013) ao compararem os teores de acidos fendlicos e flavonoides em diferentes
etapas do processamento térmico.

O aumento do conteddo de compostos fenolicos no alho negro pode ser justificado pela

perda de dgua e também pela formacao de compostos fendlicos no processo (WANG & SUN,
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2017). Os compostos instaveis no alho cru sdo transformados em compostos solUveis estaveis
com alto poder antioxidante durante o tratamento térmico (CORZO-MARTINEZ, CORSO &
VILLAMIEL, 2007). Estudos realizados com alho negro destacam que o aumento de sua
capacidade antioxidante pode ser pela crescente no teor de polifendis e S-alil-cisteina, um
composto derivado da alina (LEE et al., 2009; NAJMAN, SADOWSKA & HALLMANN,
2020).

Como ocorrido com CF, o aumento da atividade antioxidante no alho negro se deve nao
somente a perda de agua, mas também a formacdo de compostos antioxidantes, como mostra a
Tabela 2. Ao final do tratamento térmico observou-se um aumento da capacidade antioxidante
de 10 vezes mais no alho negro artesanal, sendo significativamente maior do que no alho in
natura. Lee et al. (2009), descreveram um aumento de 6,5 vezes na capacidade antioxidante do
alho negro, fator também observado por Toledano-Medina et al. (2016).

A capacidade antioxidante do alho aumenta com 0 aumento da temperatura do processo
(TOLEDANO-MEDINA et al., 2016), uma relacdo semelhante a mostrada por Choi, Cha, Lee
(2014) durante o tratamento térmico de alho negro a 70 °C, em que notaram um aumento
significativo (p<0,05) do teor de componentes antioxidantes, confirmando a relagéo positiva

entre as propriedades antioxidantes do alho negro e temperatura do tratamento térmico.

CONSIDERACOES FINAIS

O tratamento térmico com umidade controlada realizado em panela elétrica confe ao alho
caracteristicas sensoriais caracteristicos do produto. Constata-se uma alta reducdo do teor de
umidade ap0s o tratamento, apresentando valores similares a literatura. O alho negro artesanal
apresentou um aumento no teor de solidos sollveis e alteracdo da composicdo de agucares
durante o processo devido a hidrdlise de acglcares ndo redutores.

Com relagéo a capacidade antioxidante do alho negro, constatou-se aumento do contetdo
de seus compostos fenolicos e de sua atividade antioxidante em relacdo ao alho in natura, néo
somente devido a perda de agua, mas também pela formacéo desses compostos.

O alho negro artesanal, em comparacao ao alho negro comercial, apresentou diferenca em
relagdo as caracteristicas fisicas e quimicas avaliadas, exceto para o valor de pH. Por fim,
concluiu-se que 15 dias de processamento foram suficientes para a obtencéo do alho negro, com

teor de compostos fendlicos e indice de capacidade antioxidante expressivos.
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