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PERFIL DE ACIDOS GRAXOS EM ALHO COMERCIAL IN NATURA E PROCESSADO
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A importancia econdémica do alho aumentou nos Ultimos anos, ndo s6 pelo seu uso como
especiaria, mas também por qualidades terapéuticas atribuidas aos seus compostos
bioativos, tais como atuacdo no sistema imunolégico, beneficios cardiovasculares, e
propriedades anticancerigenas. Os produtos de alho, prontos para o0 consumo, Sao

interessantes, pois facilitam o uso desta horticola tdo consumida no Brasil.

O processo de fritura dos alimentos proporciona produtos mais saborosos, porém com
elevado teor de gordura. O desenvolvimento de produtos mais aceitaveis aos consumidores,
cada vez mais conscientes e preocupados com a saude, leva a necessidade de obtencgéo de

produtos alimenticios com qualidade nutricional.

O objetivo do estudo foi avaliar o perfil dos acidos graxos do alho comercial (chinés) in

natura e comparar com os perfis dos produtos fritos na forma picada e fatiada.
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A matéria-prima (cultivar importado proveniente da China) foi adquirida no comércio local,
sendo retirada uma amostra in natura para determinacéo do perfil de acidos graxos, e entdo
o alho foi dividido em dois lotes para processamento na forma de alho picado e frito, e alho
fatiado e frito.

Os produtos foram destinados para a determinacao do perfil de acidos graxos, sendo que
esta andlise foi realizada na fracdo lipidica das amostras, extraida com éter de petroleo a
frio. A esterificagdo dos acidos graxos seguiu o0 método proposto em HARTMAN E
LAGO(1973) e a quantificagéo dos acidos feita por cromatografia gasosa, de acordo com as
metodologias AOCS - American Oil Chemists Society Ce 1F-96, Ce 1-62, Ce 2-
66(FIRESTONE, 2008).

Resultados

Em relacdo ao total de acidos graxos foi encontrado maior nivel de poliinsaturados (0,14%)
constituidos por acidos 6mega-6 (0,13%) e acidos 6mega-3 (0,01%), cuja interagéo tem sido

estudada a nivel de importancia nutricional.

O alho picado e frito, contendo 30,36% de lipidios, também ficou caracterizado pelos
mesmos acidos graxos da matéria-prima, porém em proporcdes diferentes: 6,76% de

palmitico, 4,38% de oléico e 15,76% de linoléico.

Os poliinsaturados também estiveram presentes em maior proporcao (15,79%)
representados por 15,76% de dmega-6 e 0,03% de 6mega-3, portanto o 6mega-3 foi muito

mais sensivel ao processo de fritura.

Também foi detectada a presenca de uma pequena propor¢cdo de acidos graxos trans

(0,38%) formados durante o processo de fritura, porém em nivel muito baixo.

O alho fatiado comportou-se da mesma forma que o picado sendo encontrados 0s seguintes
valores: 6,45% de palmitico; 3,61% de oléico; 13,05% de linoléico; 13,1% de poliinsaturados
sendo 13,05% de 6mega-6 e 0,05% de 6mega-3, e 0,35% de trans.

O alho in natura contendo 0,28% de lipidios apresentou maiores propor¢cées dos acidos
graxos palmitico (C16:0 — 0,06%), oléico (C18:1 w 9 — 0,02%) e linoléico (C18:2 w 6 —

0,13%), este ultimo considerado um &cido graxo essencial.

ISSN 2316-5146 Pesquisa & Tecnologia, vol. 7, n. 2, Jul-Dez 2010



Tabela 1.
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Acido PERFIL DE ACIDOS GRAXOS

Graxo IN NATURA PICADO FATIADO
C 12:0 0,00 0,00 0,02
C 14:0 0,00 0,17 0,20
C 16:0 0,06 6,76 6,45
Cl6:1w?7 0,00 0,12 0,10
C 17:0 0,00 0,03 0,02
C 18:0 0,01 1,31 1,07
Cl18:1w89 0,02 4,38 3,61
C18:2wo6T 0,00 0,38 0,30
C18:2w6 0,13 15,76 13,05
C 20:0 0,01 0,03 0,02
C18:3w3A 0,01 0,03 0,08
C 21:0 0,00 0,03 0,00
C 22:0 0,01 0,03 0,00
c22:1 0,01 0,00 0,00

Tipos ACIDOS GRAXOS TOTALIZADOS

IN NATURA PICADO FATIADO
Saturado 0,10 8,36 7,79
Monoinsaturado 0,03 4,50 3,71
Poliinsaturado 0,14 15,79 13,10
Omega 6 0,13 15,76 13,05
Omega 3 0,01 0,03 0,05
Trans 0,00 0,38 0,30

Concluséo

Conclui-se, portanto, que os tipos de acidos graxos do alho comercial in natura foram pouco

afetados pelo processo de fritura. Tanto a matéria-prima como os produtos fritos foram

caracterizados pela presenca de &cidos graxos palmitico, oléico e linoléico, totalizando
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maiores proporcdes de poliinsaturados (dmegas 6 e 3). Esta constituicdo é interessante do
ponto de vista nutricional visto que o acido linoléico é um acido graxo essencial, ou seja, ndo
sintetizado pelas células humanas e que entdo deve ser ingerido via dieta alimentar. Além
disso, os acidos graxos dmega 6 e émega 3 possuem funcdes bioldgicas comprovadas
sendo que a relacdo wé/w3 na ordem 2:1 a 5:1, presente na fracao lipidica, tem sido usada

como referéncia para manutencdo de um corpo saudavel.
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