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Assunto: Estudo mostra que alho roxo tem maior poder de condimentacao

Estudo mostra que alho roxo tem
maior poder de condimentacao

Avaliacao do poder de condimentacao foi realizada a pedido de
associagao de produtores e mostrou a superioridade do alho roxo em
relacao ao branco

Anita de Souza Dias Gutierrez
CQH/ Ceagesp

0 alho é utilizado, ha milha-
res de anos, como condimento
e remédio pela humanidade. A
sua grande diversidade é fruto
do trabalho continuo de selegio
e melhoramento genético: pro-
dutividade, ciclo de produgao,
resisténcia a pragas e doencas,
tamanho e formato do bulbo,
numero de bulbilhos por bulbo,
coloragdo do bulbo e do bulbi-
Tho, caracteristicas do catéfilo e
poder de condimentagéo.

No Brasil sdo consumidos
dois grupos varietais de alho:
branco e roxo. O primeiro
apresenta predominancia da
coloragdo branca no bulbilho,
podendo apresentar listras ar-
roxeadas ou de outras colora-
¢des e tem a China como sua

principal origem. Ja o segundo
apresenta predominincia da
coloragio roxa em todos os bul-
bilhos e é produzido no Brasil
O poder de condimentagdo do
alho roxo é reconhecido como
maior que o do branco pelos co-

merciantes e consumidores do

produto. A utilizagdo de alho
com maior concentracdo de
compostos volateis é garantia
de seu maior poder de condi-
mentacdo. Os compostos res-
ponsaveis pelo aroma do alho
sdo muito volateis e facilmente
perdidos durante o seu proces-
samento. A comprovagio e a di-
vulgagido da diferenca do poder
de condimentacdo entre o alho
roxo, produzido no Brasil e o
branco, importado da China, é
uma ferramenta importante na
competitividade do produto na-
cional frente ao alho importado.

A avaliagdo da diferenca en-
tre o poder de condimentagio
do alho roxo e do branco foi
realizada pelo Departamento
de Agroindstria, Alimentos e
Nutri¢do da Escola Superior de
Agricultura “Luiz de Queiroz”
(Esalq/USP), por solicitagio
da Anapa (Associagdo Nacional
dos Produtores de Alho), com
apoio do Centro de Qualidade
em Horticultura da Ceagesp. O
trabalho teve como objetivos fa-
zer a comparagdo sensorial do

poder de condimentacio dos
alhos roxo e branco; quantificar
os principais compostos vola-
teis, responsaveis pelo poder de
condimentagdo dos dois tipos
de alho e, por fim, a divulgacdo
dos resultados.

Os resultados das avaliagbes
sensoriais e de compostos vo-
lateis mostram que existe dife-
renga de percepg¢do de aroma e
de sabor entre os alhos roxo e
branco. O maior poder de con-
dimentagio do alho roxo com-
parado ao branco foi constatado
para aroma por 96% dos prova-
dores e para sabor por 92%. 0
levantamento também mostrou
que frequéncia do consumo de
alho é baixa, pois somente 14%
consomem alho diariamente, o
que mostra um grande poten-
cial de aumento de consumo. O
alho roxo possui maior concen-
tracdo de compostos volateis
dialilicos, responsaveis pela sua
pungéncia, quando comparado
ao alho branco.

Novos estudos deverdo ser
realizados para melhor compre-
ensido do consumidor de alho,
da sua diferenga de percepgao
de sabor e de aroma em dife-
rentes concentragoes de alho
roxo e branco e da variagio do
poder de condimentagdo com a
preparacdo, idade do produto e
sistema de conservagao.




