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DETERMINACAO DE ACIDO ASCORBICO EM PASTAS DE ALHO
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O alho é uma das hortalicas mais consumidas como tempero no Brasil, sendo utilizado
principalmente in natura. No entanto, na Ultima década aumentou de forma significativa o
uso culinario como pasta ou triturado devido a facilidade de manipulacdo, visto que causa
desconforto quando da manipulacéo, devido ao cheiro forte e caracteristico causado pelos

compostos organossulfurados.

A funcdo antioxidante do &cido ascorbico ja é conhecida mundialmente tanto em nivel
cientifico como pela populacdo. O interesse dos consumidores por alimentos funcionais
cresce muito pelo fato das pessoas estarem cada vez mais conscientes da necessidade de
uma alimentacdo saudavel. Assim, a importancia econdmica do alho aumentou nos ultimos
anos, ndo sO pelo seu uso como especiaria, mas também por algumas qualidades

terapéuticas atribuidas aos seus compostos bioativos (TEPE et al., 2005).
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Segundo Quintaes (s.d.) o consumo regular de alho na quantidade minima de 8g/dia
proporciona 0s seguintes beneficios: aumenta a longevidade, reduz riscos de infarto,
favorece o bom funcionamento do sistema imunoldgico, reduz a glicose sangtiinea, reduz o
LDL e aumenta o HDL, combate virus e bactérias, previne a aterosclerose e o cancer, e
melhora a qualidade de vida.

O objetivo do trabalho foi determinar os niveis de &cido ascoérbico em alhos in natura de
diferentes cultivares (nacionais e importado) e em suas pastas acidificadas. Para tanto
utilizaram-se o0s cultivares semi-nobres nacionais (Santa Catarina Roxo, Gigante de
Curitibanos, Assai), provenientes da UPD de Tieté, que pertence ao Pdlo Regional Centro

Sul. J4, o alho do cultivar importado, proveniente da China, foi adquirido no comércio local.

Tais matérias-primas foram submetidas a analise de &cido ascoérbico, e em seguida
destinadas ao processamento. A seguir, as pastas foram acondicionadas manualmente em

potes plasticos de 200g e entdo submetidas a analise do teor de acido ascérbico.

As médias obtidas foram analisadas através do delineamento em blocos casualizados com
trés repeticbes para cada amostra, utilizando-se o software SAS (1993) para realizar a
Andlise de Variancia (ANOVA) e os testes de médias (Tukey) ao nivel de 5% de

significancia

Resultados

Em relagdo ao alho in natura somente o valor de &cido ascorbico encontrado no cultivar

Gigante de Curitibanos foi estatisticamente diferente dos demais.

No entanto, os cultivares estudados ndo sdo considerados boas fontes desta vitamina sendo
gue os niveis encontrados (3,90 a 5,86mg/100g) estdo bem abaixo daquele mencionado por
Saturnino (1978) que é de 31,1mg/100g em alho in natura cuja variedade nao foi
especificada. Montafio et al. (2004) em alho roxo espanhol relataram 9,2 mg/100g de acido
ascorbico, que também é um valor ligeiramente superior aqueles determinados nos

cultivares estudados.

J4, nas pastas acidificadas ndo ocorreram diferencas estatisticas entre o0s niveis

encontrados.
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Comparando-se os valores com aqueles determinados nas matérias-primas observa-se que
0 processamento do alho na forma de pasta acidificada promoveu perdas da ordem de
77,7% para a variedade Santa Catarina Roxo, 69% para a variedade Comercial, 83,4% para
Gigante de Curitibanos, e 75,7% para Assai, ou seja, a variedade Gigante de Curitibanos foi
a que sofreu maiores perdas de 4cido ascorbico. Montafio et al. (2004) em estudo realizado
com alho picado e branqueado relataram perda média de 63% de vitamina C ap0s o

branqueamento em agua a 90°C/4minutos.

Tabela 1. Médias (triplicata) de acido ascérbico (mg/100g) em diferentes variedades de

alho "in natura" e processados*.

Cultivares “In natura” Pasta
Santa Catarina Roxo 391° 0,87°
Gigante de Curitibanos 5,86 * 0,95°
Assai 3,91° 0,95°
Comercial (Chinés) 3,90° 1210

* Médias seguidas de mesma letra em cada coluna, ndo diferem entre si a p <0,05.

Conclusao

O alho assim como a maioria das hortalicas ndo é boa fonte de &cido ascorbico, constatacdo
esta comprovada neste estudo, assim como comprovada para as pastas preparadas. Além
disso, o processamento promoveu grandes perdas deste constituinte principalmente na

pasta do cultivar Gigante de Curitibanos.

Constatou-se, portanto, que 0s novos cultivares nacionais tem o mesmo comportamento do

cultivar comercial importado.
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