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Resumo 

Cada vez mais os consumidores têm procurado produtos alimentícios que lhe confiram 

benefícios à saúde e que, além disso, sejam de fácil manipulação e preparo. Neste sentido, 

o consumo do alho pronto para uso culinário tem crescido muito nos últimos anos. Tem-se 

tornando importante também a valorização dos cultivares nacionais adaptados às condições 

tropicais já que os mesmos apresentam uma série de vantagens tais como reduzidos custo 

de semente e de produção. A pesquisa objetivou caracterizar cultivares de alho semi-nobres 

nacionais, e comparar com cultivares importados. As matérias-primas foram caracterizadas 

em termos de cinzas, açúcares totais e redutores, umidade, sólidos totais, sólidos solúveis, 

pH, acidez total titulável, ácido ascórbico, Aw, e cor instrumental. Os cultivares de alho 

apresentaram características físico-químicas bem diferentes entre si, destacando-se o 

cultivar Gigante de Curitibanos pelo seu maior teor de sólidos totais, sólidos solúveis, ácido 

ascórbico e maior luminosidade constituindo-se, portanto em matéria-prima interessante 

para industrialização. 
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Introdução 

A importância econômica do alho aumentou nos últimos anos, não só pelo seu uso como 

especiaria, mas também por algumas qualidades terapêuticas atribuídas aos seus 

compostos bioativos (TEPE et al., 2005). 

Segundo Quintaes (s.d.) o consumo regular de alho na quantidade mínima de 8g/dia 

proporciona os seguintes benefícios: aumenta a longevidade, reduz riscos de infarto, 

favorece o bom funcionamento do sistema imunológico, reduz a glicose sangüínea, reduz o 

LDL e aumenta o HDL, combate vírus e bactérias, previne a aterosclerose e o câncer, 

melhora a qualidade de vida. 

O custo elevado das sementes (bulbilhos) de alho nobre e a vernalização podem aumentar 

a produtividade da cultura, mas dificultam seu cultivo por pequenos produtores, 

responsáveis pela maior parte da produção no Brasil (MAROUELLI et al., 2002; TRANI et 

al., 2005). 

Sendo assim, Trani et al. (2008) estudaram a produtividade de alhos comuns não 

vernalizados e alho chinês vernalizado na região de Tietê e concluíram que a maioria dos 

cultivares comuns não vernalizados apresentaram produtividade que não diferiu 

estatisticamente da produtividade do alho chinês vernalizado, constituindo-se em opção de 

cultivo aos produtores de alho da região de Tietê que não tem acesso ao processo de 

vernalização. 

A pesquisa objetivou caracterizar cultivares de alho semi-nobres nacionais e comparar com 

cultivares importados. 

  

Material e métodos 

Os alhos dos cultivares semi-nobres nacionais (Roxinho, Assai, Gigante de Curitibanos e 

Santa Catarina Roxo) foram provenientes da UPD (UNIDADE DE PESQUISA E 

DESELVOLVIMENTO) localizada no município de Tietê e que pertence ao Pólo Regional 

Centro Sul. Já, o alho do cultivar importado proveniente da China foi adquirido no comércio 

local. 

Tais matérias-primas foram caracterizadas quanto a sua composição em termos de: cinzas 

(%) - método gravimétrico nº 940.26 da AOAC (1997); teores de açúcares totais (AT) e 
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redutores (AR) (%) - método de Eynon e Lane descrito por Carvalho et al. (1990); umidade 

(%) - determinada por diferença do numeral 100 e o teor de sólidos totais; sólidos totais (ST) 

(%) - método gravimétrico no964.22 da AOAC (2000); sólidos solúveis (SS) (°Brix) – em 

refratômetro segundo método N° 932.12 – AOAC (1997); pH - em potenciômetro segundo 

método N° 981.12 – AOAC (1997); acidez total titulável (ATT) (% ácido cítrico) - por titulação 

potenciométrica, segundo método N° 942.15 – AOAC (1997); ácido ascórbico (AA) 

(mg/100g) - método nº 43.065 da AOAC (1984), modificado por Benassi (1990), que 

substitui o solvente extrator ácido metafosfórico por ácido oxálico; Aw - medidor de atividade 

de água AQUALAB, modelo CX-2 Decagon; cor instrumental - em colorímetro Color 

Eye 2020 Plus da Macbeth (Newburgh, EUA) com software COMCOR 1500Plus, iluminante 

D65 (luz do dia), ângulo de observação de 10º. 

As médias obtidas foram analisadas através do delineamento em blocos casualizados com 

três repetições para cada amostra, utilizando-se o software SAS (1993) para realizar a 

Análise de Variância (ANOVA) e os testes de médias (Tukey) ao nível de 5% de 

significância. 

 

Resultados e discussão 

A Tabela 1 ilustra os resultados obtidos na caracterização das matérias-primas. 
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Somente em relação à Aw e ao parâmetro L* os cultivares não diferiram entre si. A matéria-

prima de Roxinho teve o menor teor de Açúcares Redutores diferindo estatisticamente dos 

demais. O cultivar Santa Catarina Roxo apresentou diferenças estatisticamente significativas 

quanto a maior umidade e conseqüentemente menor teor de sólidos totais, menores pH e 

sólidos solúveis, e maiores valores dos parâmetros a* e b*, sendo portanto uma matéria-

prima com maior tonalidade vermelha e amarela, respectivamente. O alho comercial 

(Chinês) foi estatisticamente diferente dos demais cultivares em relação ao maior teor de 

cinzas e acidez total titulável, menores pH e intensidade de tonalidade amarela (+ b*). Já, o 

cultivar Gigante de Curitibanos apresentou diferenças estatísticas quanto aos maiores 

teores de sólidos totais, sólidos solúveis, ácido ascórbico, e menores valores de umidade, 

cinzas, acidez e parâmetro a*, fato que indica maior intensidade de tonalidade verde (- a*). 

O cultivar Assaí só apresentou diferenças significativas em relação aos maiores valores de 
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pH e sólidos solúveis, mostrando valores intermediários das demais determinações 

realizadas. 

  

Conclusão 

Os cultivares de alho apresentaram características físico-químicas bem diferentes entre si, 

destacando-se o cultivar Gigante de Curitibanos pelo seu maior teor de sólidos totais, 

sólidos solúveis e ácido ascórbico constituindo-se, portanto em matéria-prima interessante 

para industrialização. 
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