Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento

Produtos agricolas fora dos padrdes ideais de consumo /in
natura (tamanho, forma, cor) podem ser aproveitados
para processamento e obtencao de extratos para a
indUstria de alimentos. A Embrapa recebe demanda de
produtores de alho que buscam processos alternativos
que agreguem valor aos seus géneros agricolas em
épocas de grande producao e baixos precos. A producao
de oleorresina de alho pode tornar-se uma alternativa
para a comercializacao seja do excedente de producao,
seja do material fora de especificacao para uso in natura.

A oleorresina é um extrato obtido com solvente e
apresenta, além dos componentes volateis, uma fracao
fixa, composta principalmente por substancias
responsaveis pela pungéncia, por antioxidantes,
triacilgliceréis e pigmentos (Giese, 1991). A aplicacao
das oleorresinas em alimentos se justifica tanto para
conferir sabor quanto para aumentar a estabilidade
oxidativa dos lipidios, aumentando a vida de prateleira
dos 6leos e gorduras. A atividade antioxidante em
alimentos gordurosos e em 6leo é uma grande demanda
da industria de alimentos, que busca produtos naturais
que possam substituir os antioxidantes sintéticos (Madsen
& Bertelsen, 1995).

A oleorresina de alho foi obtida em planta piloto por
Borges et al. (2002), com maceracao sob agitacao, a
temperatura ambiente utilizando-se etanol 75 e 70%
como solvente. O rendimento observado foi de até
28,2%.

Neste trabalho foi estudado o processo de obtencao de
oleorresina utilizando-se extrator tipo Soxhlet.

Processo

Para extracao de oleorresina de alho, foi selecionada a
variedade Cacador. A composicao do material encontra-
se na Tabela 1 e as analises foram realizadas de acordo
com os métodos oficiais da AOAC International (2000).
O alho foi debulhado e processado, com a casca, em
liqtidificador industrial com 6 litros de etanol, até a
formacao de pasta bem homogénea. A pasta foi
transferida para saco que foi acondicionado no
compartimento extrator. A extracdo em planta piloto foi
realizada no extrator Soxhlet de aco inoxidavel. Foram
utilizados 5 kg de alho e 22 litros de etanol 95% em cada
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extracao. A pasta de alho ficou em maceracao durante
a noite em etanol e foi extraida no Soxhlet por 8 horas.
Ao final do processo, o solvente de extracao foi
destilado, obtendo-se a oleorresina.

Tabela 1. Composicéo do alho cv. Cagador

Composicéao

Proteina (%) 592
Umidade (%) 62,90
Cinzas (%) 1,32
Extrato etéreo (%) 0,50
Carboidratos totais (%) * 29,36
Vitamina C (mg/100g) 139,76
Vitamina B1 2,86
Vitamina B:2 0,03
Vitamina Be 2,62
Oleo graxo (%) (Bligh & Dyer) 0,11
Acidos graxos (%)

C12:0 0,79
C14:0 0,60
C16:0 18,79
Cc16:1 0,94
Cc18:0 1,84
C18:1 10,06
c18:2 53,27
Cc18:3 5,65

* Valor obtido por diferenca = 100 - proteina -
umidade - cinzas - extrato etéreo
* inclui fibra alimentar
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O extrator Soxhlet apresenta um vaso com bandeja de suporte onde se coloca a matéria-prima. No método de
Soxhlet o material fica em contato (imerso mas sem agitacdao) com o solvente que é renovado pela sifonacdo. No
fervedor, vaso encamisado aquecido com vapor, o solvente é levado a ebulicao e depois condensado num sistema
de resfriamento indireto, retornando ao vaso extrator (Fig. 1). O fluxograma de processo de obtencao de
oleorresina de alho esté apresentado a seguir (Fig. 2).
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Fig.1. Extrator Soxhlet

Quando se utilizou saco de pano ou lona para conter a
pasta de alho verificou-se, ao final do processo, a
l precipitacao de um material de cor escura tanto no

Alho

fundo do extrator quanto no fundo do fervedor. A
presenca deste residuo deveu-se, provavelmente, a
| Debulhamento | passagem de material sélido e de fibra alimentar
através do saco de pano que continha a pasta de alho.

= } — A fibra alimentar se insolubilizou em etanol e contribuiu
rituragao com etano 4— ~ , P T
| ¢ | Etanol para a formacao destes residuos sélidos, que foram

1 analisados e o resultado encontra-se na Tabela 2. Estes

residuos prejudicam a limpeza do equipamento e se
forem recolhidos junto ao alcool que contém a

Acondicionamento em saco de nylon

1 oleorresina, elevardo o rendimento global do processo,
[ Extracao | - Etanol mas ocorrera diluicdo dos compostos de interesse na
. oleorresina.

. Tabela 2. Composicao do residuo obtido na extracdo em
Re-extracéo . .

planta piloto de oleorresina de alho
2 Residuo do Residuo do
| Destilagéo do solvente | —_— Etanol Analises fundo do fundo do
tacho fervedor tacho extrator

Umidade 23,86 29,25
Fibra alimentar 25,66 34,35
Nitrogénio 2,36 1,83

Oleorresina de Alho Proteina (fator 13,57 10,52
5,75)
Cinzas 2,90 3,00

Fig.2. Fluxograma de processamento de oleorresina de alho




Para evitar a mistura deste residuo com a oleorresina
foram testados outros materiais, e 0 saco de pano foi
substituido por um saco de nylon. Testes em
laboratério indicaram que nao havia passagem do
material pastoso através do nylon, e este tipo de saco
passou a ser utilizado nos experimentos em escala
piloto.

Os processos foram realizados com sucesso, com
minimizacao da formacao de precipitados. Ao final de
cada processamento, o extrato foi concentrado a
pressao reduzida e o residuo liofilizado. O rendimento
em oleorresina variou entre 4,5 e 5,2% (base umida).

O maior rendimento obtido por Borges et al. (2002) foi
atribuido ao arraste de material sélido do alho ou a
precipitacao da fibra alimentar por insolubilizagao em
etanol. Como a extracao etandlica da oleorresina é
realizada em material fresco, mesmo utilizando-se
etanol 95%, ocorre uma diluicao do solvente pela
agua presente na matéria-prima. Borges et al. (2002)
utilizaram alcool a 70 e 75% e, quanto maior a
quantidade de agua no etanol, maior a energia que
deveré ser despendida na evaporacao e recuperacao
do solvente.

Os resultados obtidos na planta piloto da Embrapa
Agroindustria de Alimentos sdao compativeis aos
rendimentos esperados para as oleorresinas. O
material obtido apresentou um aspecto escuro, oleoso
e resinoso que é o caracteristico para este tipo de
produto e com odor e sabor caracteristicos do alho.

Usos

As oleorresinas de condimentos tém grande utilizacao
na industria de alimentos, pois estes produtos
possuem maior uniformidade em termos de qualidade,
utilizam menor espaco para armazenamento e nao
apresentam os riscos de contaminacao microbiolégica
quando comparados aos produtos /in natura (Borges et
al., 2001, Borges et al., 2002) .
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Em relacao aos 6leos essenciais, as oleorresinas
apresentam como vantagem a presenca de
compostos responsaveis por atividade antioxidante,
contendo ainda os compostos responsaveis pelo
aroma e sabor.
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