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RECOMENDAGOES TECNICAS PARA PRODUGAO
DE TEMPERO ALHO E SAL

1. INTRODUGAO

O alho (Allium sativo L.) é conhecido desde 1500 a.C., sendo o seu centro
de origem principal as zonas temperadas da Asia Central, de onde se ex-
pandiu para a regiéo do Mediterrdneo e, dai, para outras regiées do mundo.
- Além do seu uso na condimentagdo de alimentos (tempero), o alho & usado
na prevengéo e cura de doengas das vias respiratorias, circulatorias e em
distdrbios intestinais. O principio ativo presente nos bubilhos (dentes) do
alho é denominado alicina, substancia com ag&o expectorante, depurativa e
descongestionante.

Como todo alimento “in natura™ o alho & um produto perecivel. Desta forma,
a sua industrializagdo traz beneficios, tais como aumento do tempo de co-
mercializag&o do produto, pois, uma vez industrializado, seja por adicéo de.
sal ou por redugdo de umidade quando este é desidratado, obtém-se um
produto mais estavel as alteragbes microbiclégicas (desenvolvimento de
microrganismos), bem como quimicas (oxidago e rancificagdo) e fisicas
(perda de umidade). Os principais produtos industrializados a partir do alho
sdo0: a pasta ou creme de alho e o alho desidratado ou liofilizado,

Neste manual, descrevemos as etapas para a produgio do tempero atho/sal
a nivel artesanal. Também, durante as etapas de processo, fornecemos
informagdes para que o tempero possa ser elaborado a nivel industrial, com
o objetivo de dar subsidios para expansio de sua produgio.



2. FLUXOGRAMA DE PRODUGAO

A seguir, é apresentado o fluxograma de produgéo do tempero de atho/sal.

matéria-prima (alho e sal)
' a
ingredientes (sal e opcicnais)

o
debulha

0 -
selecdo dos bubilhos

o _
tratamento térmico (80°C / 3 minutos)

0
descascamento

1]
trituragdo

_ _ o
. mistura com sal (3 partes de sal/ 1 parte de alho)
embalagem

0
-armazenamento
‘3. EQUIPAMENTOS

Os equipamentos necessarios variam de acordo com o tipo de produgao, ou
seja, artesanal ou industrial.

3.1.- Produgdo Artesanal
« recipiente para aquecimento dos bubilhos;

« liglidificador.



- 3.2. Produgao industrial
+ maquina de descascar - sistema de abrasio; ‘
« moedor (“cutter”)- bacia giratéria contendo hélices perpendiculares;

« misturader - tambor tendo acoplado um moteor para ¢ acionamento me-
canico;

« mé&quina de envase - contém tanque onde & colocado o produto e um ,
-sistema de injecao (envase) do produto nos copos,

+ seladora de copos plasticos - possui sistema de aquecimento para solda
da tampa de aluminio

- 4, ETAPAS DE PROCESSAMENTO

4.1. Matéria-Prima

4.1.1. Atho

O alho a ser destinado a industria de alimentos, assim como as demais
hortalicas a serem industrializadas, deve apresentar caracteristicas favora-
veis para a obtengdo de um produto final de qualidade. Para a produgdo de
creme ou pasta de alho, é aconselhdvel a escolha de variedades com polpa
branca, o que confere ao produto final melhor aparéncia e, conseqiente-
mente, maior aceitacdo no mercado. E importante também, que a variedade
" apresente alto teor de sélidos totais e elevada pungéncia (para obter produto
final com melhor aroma) e ainda apresentar caracteristica de boa estabilida-
de ao armazenamento. Destacam-se como principais variedades que satis-
fazem essas caracteristicas: “Juréia”, “Branco Mmelro" "Chmes 1°, “Ama-
rante” e “Peruano” entre outros. :

Sao trés os processos tradicionalmente utilizados para o armazenamento do
alho “in natura” visando posterior industrializagao ou comercializagao. Deve-
se escolher o sistema a ser utilizado, em fungéo do tempo de conservagao
pretendldo e qualidade desejada da matéria-prima.



a) Ventilag8o natura! - utilizam-se cdmaras de armazenamento, protegidas
do sol e do vento, que favoregam a circulagdo natural do ar a temperatu-
ra ambiente. O local deve ser bem seco, sem goteiras ou buracos na pa-
rede, devendo-se ainda realizar limpeza e desinfecgio satisfatéria do lo-
cal de armazenamento, O tempo médio de conservagdo da matéria-
prima apresentado por-esse sistema é de 2 meses, dependendo das
condigdes de temperatura, umidade do local e a variedade do alho a ser
armazenada. '

b) Ventilagdo forcada - emprega-se ventiladores e/ou exaustores para forgar
"~ a entrada e saida de ar em horarios pré-determinados, visando armaze-
namento da matéria-prima por.um periodo de 4 meses.

¢) Camara fria - no caso do alho necessitar ficar estocado por um longo
periodo antes da industrializagio (6 a 8 meses), & recomendavel a utili-
zagdo de congelamento, devendo-se armazenar a uma temperatura de
0°C e 70 a 75% de umidade relativa. O ponto de congelamento do bulbo
de alho € de cerca de 3,6°C negativos. A temperatura deve ser mantida o
mais proximo possivel de 0°C, visando evitar que temperaturas mais bai-
xas possam congelar os bulbos de alho causando deterioragdo dos
- mesmos devido a rupturas das células vegetais. O teor de umidade deve
ser mantido na faixa j& mencionada de 70-75%, evitando-se dessa forma

a desidrata¢do dos bulbos de alho. ‘

41.2, Sal’

O sal, como ingrediénté majoritario do tempero, tera grande influéncia na
aparéncia do produto, motivo pelo qual deve apresentar alto grau de pureza,

0 que sera possivel com o uso de sal refinado.

4.1.3. Ingredientes Opcionais

Se desejavel, pode-se adicionar outros ingredientes como pimenta-do-reino
(Piper nigrum L.), pimenta-malagueta (Capsicum frutescens L.) e outros.

4.2. Debulha

Nesta "etépa sio retiradas e descartadas as cascas externas‘dos‘bulbos.
Também ¢ feita a separagéo dos bubilhos {dentes) do alho.



4.3. Selegao dos Bubilhos

Nesta etapa, & feito o descarte dos bubilhos impréprios para industrializagio,
ou seja, 0s que se apresentarem chochos e estragados. '

4.4. Descascamento

O descascamento & a etapa critica do preparo do tempero, pois esta opera-
¢do envolve muita mao-de-obra quando feita manualmente. Para o fabri-
cante diminuir o gaste com pessoal, pode-se optar pela compra do alho ja
descascado ou adquirir equipamento para descascamento.

O alho pode ser descascado por via imida ou via seca, devendo o método
ser escolhido de acordo com as condigdes de processo, conforme se segue.

Por via Gmida, o alho é imerso em 4gua a 80°C durante 3 minutos. Este
tratamento tem por objetivo amolecer a tGnica que envolve o bubilho de alho,
facilitando o descascamento. Este método & importante quando é feito o
descascamento manual pois, permite obter-se aumento no rendimento.
Deve-se ter o cuidado para que o processamento seja rapido, uma vez que
a presenca da &gua aumenta a perecibilidade do alho.

A via seca é adotada quando é feito 0 descascamento mecéanico. A aquisi-
¢ao deste equipamento torna a produgéo dindmica, uma vez que evita o
longo tempo necesséario ao descascamento manual.

4.5. Trituragio

A trituragdo tem por objetivo transformar o alho descascado em uma pasta
homogénea, permitindo, desta forma, a perfeita mistura com o sal. Esta
etapa pode ser realizada com ¢ usc de um liglidificador doméstico ou in-
dustrial.

Quando a produgéo € grande, é recomendavel o uso de um eqhipaménto
mais eficiente, como o “cutter”. Este equipamento & normalmente utilizado
na industria de carnes, mas adapta-se perfeitamente a trituragao do alho.
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4,6, Mistura com o Sal

A mistura do alho com o sal é uma etapa simples, cujo maior cuidadoé a
certificagdo de que a mistura estd homogénea. A proporcao de alhofsal pode
chegar a 3:1, ou seja, trés partes de sal para uma parte de alho. Eventual-
mente, outros ingredientes, como pimenta, podem ser adicionados ao tem-
pero.

No caso de uma produgéo industrial, existem misturadores desenvolvidos
para esta finalidade, o que permitiria produgéo continua, ou seja, cada etapa
seria feita em equipamentos especificos. A outra possibilidade é realizar a
mistura do atho, com o sal, no proprio cutter,

4.7. Embalagem

- A nivel caseiro, podem ser utilizados vidros como os de maionese. E neces-
sario,» porém,. que 0s wdros estejam dev:damente hlglemzados para evitar
contamlnat;oes

0 procedlmento de limpeza dos vidros pode ser feito conforme descrlto _
‘abaixo. Este € um procedimento simples e eficaz, que deve ser feito imedi-
atamente antes do preparo do tempero.

» lavar bem os vidros com agua e sabao e enxaguar;
+ - colocar os vidros em agua fervente por um periodo de 15 minutos;
« nos tiltimos 5 minutos colocar também as tampas na agua fervente;

« 'deixar resfriar de boca para baixo sobre um pano lavado e fervido,

A panela deve ser preenchida com agua até sua metade e também é ne-
cessario que se tenha o cuidado de colocar um pano ou grade de madeira
no fundo da panela para que os vidros no se quebrem.

A nivel industrial, a embalagem normalmente & feita em recipientes plasti-
cos, selados com tampa de aluminio. A industria de equipamentos oferece
maquinas que realizam todas as etapas de embalagem.
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Colocar na embalagem um rétulo contendo informagdes quanto aos ingredi-
entes (ordem decrescente da quantidade usada de cada ingrediente), data
de fabricagdo, prazo de validade e forma de conservagdo (“conservar em
iocal fresco e seco”).

5. ARMAZENAMENTOQ

O armazenamento deve ser feito em local seco e fresco. Nestas cbndig:ﬁes.
o tempero pode ser conservado por até 6 meses. Apés aberto, é recomen-
- davel conservar em geladeira.

6. PROCEDIMENTOS DE HIGIENE NO PROCESSAMENTO

As praticas de higiene e sanitizago séo fatores determinantes da qualidade
do produto final.

Uma planta de produgéo, por menor € mais simples que seja, requer proce-
dimentos bem definidos de limpeza e higiene, os quais devem ser cumpridos
a risca. Portanto, devem ser tomadas, pelo fabricante, medidas que garan-.
tam constantemente um produto seguro (livre de contaminantes e matérias
estranhas), mantendo seu sabor, aspecto e qualidades nutritivas.

Os microrganismos dificilmente conseguem desenvolver-se em ambientes
contendo altas concentragdes de sal, portanto, é improvavel que o tempero
sofra contaminagGes microbiolégicas.

Adicionalmente, a presenca de substancias microbicidas e/ou microbiostati-
cas, naturalmente presentes no alho, também constituem uma efetiva barrei-
ra ao desenvalvimento microbiano.

No entanto as préticas higiénicas bem definidas e conduzidas representam
~ a garantia de seguran¢a do produto. :
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De modo pratico, podemos estabelecer quatro etapas basicas de limpeza:

Pré-lavagem;

Lavagem' com detergente alcalino;
Lavagem com detergente acido;
Desinfec¢ao.

Em termos praticos, a limpeza em uma planta de produgio de pequeno
porte sera feita manuaimente e, normalmente, a lavagem com detergente
acido sera omitida por razdes de seguranga, devido a alta corrosividade dos
écidos empregados.

Conforme as etapas basicas de limpeza colocadas acima, podemos sugerir
o seguinte proced|mento

‘lavar manualmente todos os equipamentos e utensilios com Aagua a

aproximadamente 40°C . Esta dgua devera ser previamente clorada (as
aguas recebidas tratadas ja sdo cloradas, dispensando cloragéo adicio-
nal). Caso a agua nao seja tratada, passa-la através de um filtro de areia
fina (lavado semanalmente) e adicionar 50 ml de solu¢do concentrada a
10% de hipoclorito de sédio para cada 5000 Iltros de égua filtrada, obten-
do-se, entao, agua tratada e clorada.

preparar uma solugdo de detergente alcallno conforme recomendagdo
do fabncante entre 40 e 50°C ;

lavar todos 0s equipamentos e utensilios com a solugao anterior, utilizan-
do escovas e esponjas (estas ndo devem soltar cerdas ou pedagos); -

'gnxaguar com agua clorada;

“desinfetar os equipamentos e utensilios, se possivel, utilizar vapor de

agua, o qual serd obtido a partir de uma mangueira flexivel ligada a tu-
bulagdo de vapor. Manter por no minimo 1 minuto a aplicagao de vapor
sobre a superficie a ser tratada. .

Este procedimento deve ser efetuado apds cada fabricagdo, devendo incluir
pisos e paredes. Caso a planta fique parada por algum tempo, tal como em
fins de semana, deve-se repetir a etapa de aplicagio de vapor imediata-
mente antes do reinicio da produgao.
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Como alternativa ao emprego do vapor, pode ser feita a desinfecgdo quimi-

ca. Deve ser reservado um tanque de dimensdes adequadas para a imer-
sdo de pegas de equipamentos a serem higienizadas, por 10 a 15 minutos,
na solugdo desinfetante escolhida. Para o caso de tanques e outros reci-
pientes, sera feita a lavagem de toda a superficie interna com a solugéo
desinfetante, observando-se sempre 0s procedimentos de seguranga ao se

trabalhar- com estes agentes (uso de luvas, oculos, aventals mascaras,
botas etc) ' A

O agente desinfetante mais econdmico e eficaz contra uma vasta gama de
_microrganismos_deteriorantes, bem como suas formas de resisténcia, é o
mesmo hipoclorito de sédio usado para tratar a dgua, o qual é adquirido .-
comercialmente na forma de liquido concentrado a aproximadamente 10%.

Para seu uso, deve-se proceder a uma diluigio de 1 litro de solugcdo comer-
cial para 500 litros de Agua, obtendo-se, entdo, a solugdo desinfetante
pronta para ser empregada, seja em imersdo ou em lavagem de superficies
de tanques, paredes e pisos. '

Observar que as quantidades de hipoclorito para preparar esta sofu;:éo _
desinfetante sdo muito maiores que para tratar a agua e, portanto, ndo
devem ser confundidas.,

As solugdes de hipoclorito, estao sujeitas a diminuigo de concentragio ao’
longo do tempo, o que ocasiona, sem duvida, certa perda de eficacia, tanto
para as solugdes diluidas como para o concentrado em estoque. Desta ma-
neira, qualquer as solugdes de hipoclorito ndo deverdo ser utilizadas por
periodos longos de tempo, devendo-se evitar também, a presenga de luz no
local onde forem estocadas.

As solugdes diluidas utilizadas para imersdo devem ser renovadas diaria-
mente a matéria organica (residuos de alimentos e outros materiais organi-
cos) eventualmente desprendida pelo material |merso age sobre o prmmplo
ativo da solugéo, diminuindo sua eficicia.

Todo o material em contato com solugﬁes desinfetantes deve ser lava-
do, apés o tempo de contato indicado, com dgua corrente tratada, para
que sejam eliminados todos os residuos do agente desinfetante.
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7. BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO DE ALIMENTOS

As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) de alimentos complementam os pro-
cedimentos de higiene, tornando-os mais efetivos. Além disso, garantem
que perigos de natureza fisica (insetos, pregos, botdes, residuos de panos e
esponjas, cacos de vidro e outros), quimica (venenos, agentes de limpeza,
aditivos quimicos ndo-intencionais etc) e microbiolégicas 1io venham a
ocorrer,

Todo alimento deve ser produzido nas methores condigdes possiveis. Por-
tanto, o local escolhido para fabricagédo deve ser limpo, ventilado e facil de
Fmpar. As janelas devem possuir telas para ewtar a entrada de insetos, que
pedem cair no produto. ,

Todas_as matenas-prlmas deverdo estar bem embaladas e guardadas em
prateleiras limpas e arejadas.

As pessoas que trabalham em contato com o produto devem estar limpas e
uniformizadas. As maos devem estar sempre bem lavadas, com unhas cur-
tas e limpas e os cabelos devem ser completamente cobertos por uma
touca.

Os utensilios empregados (panelas, espatulas, pas, entre outros) devem ser
preferencialmente de ago inox ou aluminio, evitando-se o uso de utensilios
de madeira. Os termdmetros devem ser de metal lacrado e, em nenhuma
hipétese, de vidro e cobre.

Os utensilios que entram em contato com a matéria prima in nafura nunca
devem tocar os produtos acabados sem antes terem sido lavados e desin-
fetados.

O uso de panos para limpeza deve ser evitado, pois sdo foco de contamina-
¢des no produto e nas maos. Para limpeza das maos, utilizar agua corrente
e sabdo, deixando-as secar naturalmente.
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