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EFEITO DA EMBALAGEM E TRATAMENTOS PÓS-COLHEITA

NA CONSERVAÇÃO E QUALIDADE DO ALHO, CV. GIGANTE DA LAVINIA1

VÂNIA DÉA DE CARVALH02, SARA MARIA CHALFOUN DE SOUZA3 e NEIDE BOTREL 4

RESUMO - Objetivando determinar o efeito de tratamentos pós-colheita e tempo de armazena-
mento na conservação e qualidade do alho, os bulbos da cultivar 'Gigante de Lavínia' foram trata-
dos com 4000 ppm de extrato de alho e hipoclorito a I%, embalados em PVC e sacos de pano e
armazenados em condições ambientais por cinco a oito meses. Concluiu-se que: a) O tratamento
do alho com o seu próprio extrato a 4.000 ppm e com hipoclorito a I% proporcionou aos bulbos
maiores teores de óleo essencial e menores perdas de peso. No oitavo mês de armazenamento, os
bulbos tratados com hipoclorito a I% apresentaram menores valores de ácido pirúvico e sólidos
totais; b) o tipo de embalagens não teve efeito na perda de peso, e esta aumentou com o tempo de
armazenamento; c) os valores de sólidos totais diminuíram durante o armazenamento; djno quin-
to mês de armazenamento, a testemunha apresentou menores valores de óleo essencial e ácido pi-
rúvico menores que os tratamentos com embalagem PVC e saco de pano, porém no oitavo mês a
testemunha sobressaiu com os maiores valores.

Termos para indexação: Allium sativum, armazenamento, ácido pirúvico, sólidos totais, óleo
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
Lavínia variety were treated with 4000 ppm garlic extract and 1% sodium hypochloride solutions
and after treatments they were packed with PVC films and cloth bags and stored under envi-
ronrnental 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.

INTRODUÇÃO

As características acentuadas de aroma e sabor
dos alhos lhes atribuem propriedades condimenta-
res que há muito tempo conferem a esta hortaliça
posição de destaque na culinária mundial e parti-
cularmente brasileira. Além destas formas de uti-
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lização, O alho, devido a suas propriedades anti-
microbianas, tem sido também matéria-prima
muito utilizada na indústria farmacêutica, princi-
palmente em terapias naturais (Cavallito 1944,
Carpenter 1945, Carvalho et aI. 1987, Chalfoun
& Carvalho 1987a, I987b).

Sabe-se que as propriedades aromáticas do
alho são devidas a compostos sul furados voláteis
que se acham concentrados principalmente na
fração óleo essencial, podendo os teores desta fra-
ção medir indiretamente os teores de aromáticos e
o potencial antimicrobiano dos alhos (Schwimmer
& Weston 1961, Sachir et aI. 1964 e Dankert et
aI. 1979).
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Foi demonstrado também em cebolas que os
teores de ácido pirúvico estão diretamente relaci-
onados aos teores de sulfurados aromáticos, po-
dendo ser também os teores destes ácidos um ín-
dice medidor da intensidade do aroma das aliá-
ceas (Schwimmer & Weston 1961).

É sabido que os teores de sólidos totais estão
relacionados aos rendimentos industriais de alho e
cebola, constituindo importante característica na
seleção de matérias-primas para obtenção de de-
sidratados, pastas e liofilizados (Instituto de Tec-
nologia de Alimentos 1977, Mascarenhas et aI.
1978, Carvalho et aI. 1987).

Porém, para a indústria farmacêutica, princi-
palmente na obtenção de óleo de alho, é necessá-
rio que os bulbos apresentem altos teores de óleo
essencial (Freemam & Wienhan 1976, Carvalho
et aI. 1987).

É sabido que condições de clima, solos, tratos
culturais, variedades e técnicas de manuseio e
armazenamento pós-colheita influenciam a com-
posição química, e, conseqüentemente, a quali-
dade do alho, alterando sua adequação ao consu-
mo caseiro ou industrial (indústria alimentar e ou
farmacêutica (Sachir et aI. 1964, Foda 1977 e
Carvalho et aI. 1987).

Durante o annazenamento - tanto de alho
quanto de cebola -, ocorrem perdas de peso e alte-
rações na composição fisico-química e química
dos bulbos, estando estas alterações relacionadas à
transpiração, à atividade respiratória, ao brota-
mento, às infecções microbianas e aos ataques de
p.ragas na fase pós-colheita (Carvalho et aI. 1991).

As legislações brasileira e dos países importa-
dores relativas à aplicação de defensivos na fase
pós-colheita têm limitado a um número mínimo
as opções de fungicidas a serem utilizados. Po-
rém, os produtos à base de cloro, entre eles o hi-
poclorito de sódio, não sofrem quaisquer restri-
ções, uma vez que são produtos inócuos à saúde
humana e já são recomendados, nesta modalidade
de tratamentos, para vários frutos e hartaliças
(Kader et alo 1985).

O efeito antimicrobiano do alho há muito vem
sendo estudado, e já foi demonstrado que o extra-
to e o óleo essencial desta aliácea possui efeito
inibitório sobre bactérias grã-positivas e negati-
vas, fungos e leveduras (Carpenter 1945, Dankert
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et aI. 1979 e Chalfoun & Carvalho 1987a, 1987b).
As embalagens de polietileno, PVC, e mesmo

de papel, vêm sendo usadas com objetivos de di-
minuir a atividade respiratória da planta, a pro-
dução de etileno e a perda de peso na fase pós-
colheita de frutos e hortaliças, com o conseqüente
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 sódio na conser-
vação e qualidade de alhos da cultivar Gigante
Lavínia.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram utilizados bulbos de alho da cultivar Gigante
de Lavínia cultivados na Estação Experimental da Es-
cola Superior de Agricultura de Lavras.

Após colhidos, os alhos foram submetidos à cura ao
sol por três dias e à cura à sombra por 30 dias. Em
seguida, seus pedúnculos foram cortados a I cm do
bulbo, e os bulbos foram pesados.

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

- Testemunha - sem tratamento.
- Hipoclorito de sódio - imersão por cinco minutos

em solução aquosa de hipoclorito de sódio a 1%.
- Extrato de alho - imersão por cinco minutos em

solução aquosa de extrato de alho a 4.000 ppm.
Os 60 kg de bulbos de cada tratamento foram sele-

cionados em três grupos de 20 kg, dos quais foram se-
parados 80 grupos de, aproximadamente, 250 g, e
submetidos às seguintes modalidades de embalagem:

Testemunha - bulbos não embalados, colocados so-
bre prato de papelão.

Filmes PVC - bulbos embalados em películas de
PVC colocados sobre prato de papelão.

Sacos de algodão - bulbos acondicionados em sacos
de pano (algodão cru) e colocados sobre prato de pape-
lão.

Os bulbos foram dispostos ao acaso em prateleiras
de sala de annazenamento em condições ambientais.
Foi feito registro de temperatura e da umidade relativa
através de tennogrógrafo, observando-se os valores
médios de 21,5 e 77,5%, respectivamente. Aos zero,
(dia da colheita), cinco e oito meses de armazena-
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mente, foram retirados dez grupos de bulbos em cada
repetição, dos quais foram feitas as pesagens para cál-
culo de perda de peso. A escolha destes períodos foi
baseada em trabalho de Carvalho et a!. (1991, no qual
alhos foram armazenados sem tratamento e embalagem
por cinco meses. A seguir, os dez grupos foram mistu-
rados, e retirou-se uma amostra de, aproximadamente,
I kg, cujos bulbos foram descascados, triturados, ho-
mogeneizados e submetidos às seguintes avaliações:

Sólidos totais (ST) - determinados segundo técnica
preconizada por Luh et a!. (1954).

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

Óleo essencial - extraído pelo método de destilação
em aparelho extrator de óleo essencial descrito pela
Association of Oflicial Agricultural Chemists (1970).

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

Foi feita análise de variância, e as diferenças entre
médias foram testadas pelo teste Tukey ao nível de 5%
de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 1 são apresentados os dados referen-
tes à perda de peso e sólidos totais de alhos trata-
dos com extrato de alho a 4.000 pprn, hipoclorito
de sódio a 1%, e testemunha. Durante três épocas
de annazenamento observa-se que a perda de peso
aumentou com o annazenamento, 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 alho e hipo-
c1orito diminuíram esta perdas.

Quanto aos teores de sólidos totais, observam-
se, em todos os tratamentos, teores decrescentes
de zero a cinco meses, com acréscimos no oitavo
mês. Este comportamento é explicado pela trans-
ferência 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
variações nos sólidos totais do alho são pequenas,
devido à barreira exercida pela casca à perda de
umidade. Resultados semelhantes foram observa-
dos pelo Instituto de Tecnologia de Alimentos
(1977) e por Carvalho et aI. (1991).

Aos cinco meses de annazenamento, a teste-
munha apresentou-se com maiores teores de sóli-
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
sódio.

Nos três tratamentos, os teores de óleo essen-
cial aumentaram com o annazenamento dos bul-
bos (Tabela 2). Destacaram-se, aos cinco meses,
com maiores teores, os bulbos tratados com extra-
to de alho a 4.000 ppm, e a testemunha; aos oito
meses, a testemunha apresentou-se com teores de
óleo essencial menores que os teores dos bulbos
tratados com extrato de alho e hipoclorito de só-
dia a 1%. Aos oito meses, os tratamentos podem
ter protegido o alho da ação de microorganismos
ou insetos, que, rompendo os tecidos, provoca-
riam perdas de óleo essencial.

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

TABELA 1. Valores médios de perda de peso e sólidos totais de alho submetidos a três diferentes tratamen-
tos, durante o período de armazenamento pós-colheita.

Perda de peso %
Tratamentos
épocas (meses)

Sólidos totais %

Testemunha Extrato alho Hipoclorito Sem tratamento
4.000 ppm de sódio 1%

Extrato alho
4.000 ppm

Hipoclorito
de sódio 1%

o O Ac O Ac O Ac 36.07 Aa
5 14.09 Ab 18.46 Bb 12.38 ABb 34.28 Ab
8 23.82 Aa 18.04 Ba 19.06 Ba 36.36 Aa

36.07 Aa
32.77 Bb
36.22 Aa

36.07 Aa
32.96 Bc
35.56 Bb

CV (I) = 20.31% - Epocas CV (I) - 1,32 - Epocas
CV (2) = 18.41 % - Tratamentos CV (2) = 1.05 - Tratamentos
As letras maiúsculas indiéam comparação entre médias na linha, e minúsculas, nas colunas.
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TABELA 2. Valores médios de óleo essencial e ácido pirúvico de alhos submetidos a três diferentes trata-
mentos durante o período de armazenamento pós-colheita.

Oleo essencial (%)
Tratamentos
épocas (meses)

Ácido pirúvico IMol/g

Testemunha Extrato alho Hipoc\orito
4.000 ppm de sódio 1%

Testemunha Extrato alho
4.000 ppm

Hipoc\orito
de sódio 1%

39.77 Ac
51.09 Aa
43.03 Ab

39.19Ac
50.78 Aa
41.55Bb

o 0.35 Ac 0.35 Ac 0.35 Ac 39.77 Ac
5 0.38 Ab 0.38 Ab 0.37 Bb 50.45 Aa
8 0.50 Ba 0.44 Aa 0.43 Aa 43.54 Ab
CV (I) = 4.83 - Épocas CV (I) = 5.00 - Epocas
CV (2) = 3.42 - Tratamentos CV (2) = 1.49 - Tratamentos
As letras maiúsculas indicam comparação de médias nas linhas, e minúsculas, nas colunas.

Quanto ao ácido pirúvico (Tabela 2), observa-
se que nos três tratamentos houve aumento de teo-
res, atingindo o máximo 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, início do armazenamento. Aos cinco me-
ses, os bulbos de diferentes tratamentos tiveram
teores de ácido pirúvico semelhantes, sendo que
aos oito meses os bulbos tratados com hipoclorito
a I% apresentaram teores inferiores aos dos teores
da testemunha e aos dos bulbos tratados com
extrato de alho. Estes valores mais baixos fo-
ram devidos aos mais baixos sólidos totais des-
te tratamento, o que indica alta umidade dos bul-
bos, e, conseqüentemente, diluição do ácido pi-
rúvico. Cabe ressaltar que os teores de ácido
pirúvico aos cinco meses situaram-se em tomo de
50 umoles/g, podendo ser considerados altos,
próximos aos das cultivares de alho indicados por
Carvalho et al. (1987) como de elevados teores
deste constituinte, e, conseqüentemente, de
excelente aroma.

Os resultados referentes à perda de peso e aos
teores de sólidos totais encontram-se na Tabela 3.
A interação entre dias e embalagem para perda de
peso não foi significativa, e houve variações ape-
nas entre épocas, onde a perda de peso aumentou
com o tempo de armazenamento atingindo valores
próximos a 20%, aos oito meses. As embalagens
utilizadas, PVC e sacos de pano, não devem ter
fornecido uma barreira suficiente à perda de umi-
dade para o meio ambiente, devido à transpiração,
não havendo, conseqüentemente, 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 sólidos totais, observam-se, nos
três tipos de embalagem, valores decrescentes de
zero aos cinco meses meses e a ocorrência de um
acréscimo aos oito meses. A diminuição inicial
observada nos sólidos totais pode ser atribuída à
transferência de umidade da casca tanto para o
bulbo, quanto para o ambiente, e o acréscimo fi-
nal, a perdas de umidade do bulbo. Carvalho et al.:
(1987) e o Instituto de Tecnologia de Alimentos
(1977) também observaram, na fase inicial de ar-
mazenamento de alhos de diversas cultivares, de-
créscimos nos sólidos totais dos bulbos.

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

Os teores de óleo 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 sóli-
dos totais de alho submetidos a três di-
ferentes embalagens, durante o período
de armazenamento pós-colheita.

Embalagem
épocas
(meses)

Perda
de peso

(%)

Sólidos totais (%)

PVC Saco de Sem
pano embalagem

o O c 36.07 Aa 36.07 Ab 36.07 Aa
5 12.3 b 33.32 Ab 33.32 Ac 33.37 Ac
8 20.3 a 35.99 Ba 36.37 Ac 35.77 Bb
CV(l) = 18.90 - Epocas CV (1) -1,11% - Epocas

CV (2) = 0.72% - Tratamentos
As letras maiúsculas indicam comparação entre médias nas
linhas, e minúsculas, nas colunas.
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TABELA 4. Valores médios de óleo essencial e ácido pirúvico de alhos submetidos a três diferentes tipos de
embalagem, durante o período de armazenamento pós-colheita. .

Óleo essencial (%)
Embalagem
épocas (meses)

Ácido pirúvico umol/g

Saco Sem
pano embalagem pano

PVC PVC Sem
embalagem

Saco

39.77 Ab
53.96 Aa
40.35 Cb

39.77 Ac
48.38 Ca
44.67 Ab

o 0.35 Ab 0.35 Ac 0.35 Ab 39.77 Ac
5 0.40 Aa 0.38 Bb 0.35 Cb 49.97 Ba
8 0.38 Cb 0.44 Ba 0.46 Aa 43.11 Bb
CV (I) = 5.00% - Epocas CV (I) = 8,38% - Epocas
CV (2) = 3.30% - Tratamentos CV (2) = 1.78% - Tratamentos
As letras maiísculas indicam comparação entre médias nas linhas, e minúsculas, nas colunas.

acréscimo nos teores de óleo de zero a cinco me-
ses, e após, decréscimos; em saco de pano, os de-
créscimos foram constantes durante o período de
annazenamento, e no tratamento sem embalagem
os resultados permaneceram constantes do zero ao
quinto mês, e depois aumentaram acentuadamente
aos oito meses. Quanto ao efeito da embalagem
aos cinco meses, os bulbos embalados em PVC
apresentaram-se com maiores teores de óleo es-
sencial, situando-se em segundo lugar a embala-
gem saco de pano, e com menores teores, os não
embalados. Porém aos oito meses, a situação se
inverte, cabendo os maiores teores aos bulbos sem
embalagem. Esta inversão pode ser atribuída ao
aumento acentuado nos teores de óleo essencial,
observado no tratamento sem embalagem, com
cinco a oito meses de annazenamento. Neste perí-
odo, ocorreram decréscimos de óleo essencial nos
bulbos embalados em PVC, e aumento desse óleo
no tratamento saco de pano inferior ao dos alhos
não embalados.

Os teores de ácido pirúvico (Tabela 4), nos três
tipos de embalagem, apresentaram acréscimos de
zero ao cinco meses, e depois.

CONCLUSÕES

1. O tratamento do alho com o seu próprio ex-
trato a 4000 ppm e com hipoclorito a I% propor-
cionou aos bulbos maiores teores de óleo essencial
e menores perdas de peso. No oitavo mês, os bul-
bos tratados com hipoclorito a 1% apresentaram
menores valores de ácido pirúvico e sólidos totais.

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

3. Os valores de sólidos totais diminuíram du-
rante o período de armazenamento, atingindo va-
lores mínimos aos cinco meses.

4. No quinto mês de armazenamento, a teste-
munha apresentou menores valores de óleo es-
sencial e ácido pirúvico que os tratamentos com
embalagem PVC e saco de pano, porém no oitavo
mês a testemunha se sobressaiu com os maiores
valores.
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