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1. COLHEITA

A colheita deve ser efetuada em dias de sol e, quando possivel, pela manha. Em
geral, ¢é realizada quando 2/3 da parte aérea da planta encontra-se amarelada e seca. Para
algumas cultivares essa fase coincide com o “estalo” ou tombamento das plantas. Nessa
fase, os bulbos encontram-se fisiologicamente maduros, com maior acimulo de massa
seca, reduzindo as possibilidades de perdas na conservacdo pds-colheita. Entretanto,
em algumas regides de cultivo de alho nobre em Minas Gerais, a colheita é realizada
antecipadamente, quando a planta ainda apresenta em torno de 6 folhas verdes, visando
a introdu¢@o do produto no mercado na entresafra, em funcdo das melhores cotacdes.

Luengo et al. (1996) realizaram trabalho em Brasilia-DF, visando avaliar o
comportamento produtivo da cultivar Amarante, para colheitas realizadas aos 122, 129,
138, 145, 152 e 159 dias. Verificaram que a massa fresca da parte aérea decresceu a
medida que se adiou a colheita. No entanto, ndo observaram diferencas significativas
com relacdo a massa fresca de bulbos, em fun¢do da época da colheita. No caso da
massa seca, a parte aérea apresentou reducdo a medida que se atrasou a colheita. Porém,
concomitantemente com a redugdo no acimulo de massa seca na parte aérea, houve
aumento no acimulo de massa seca nos bulbos, até atingir o pico nas colheitas realizadas
aos 145 e 152 dias. Outra informagéo relevante ¢ que o maximo acumulo de massa seca
nos bulbos foi verificado quando 60 a 70% das folhas estavam secas e amarelas. Apenas
quando a colheita foi realizada aos 159 dias ap6s o plantio houve acréscimo significativo
no chochamento dos bulbos para periodos de até 190 dias de armazenamento a 25+2°C.

No caso das cultivares Gigante Curitibanos, Gravata, Gigante Lavinia e Gigante
Roxo, Oliveira et al. (2003) verificaram que, para épocas de colheita entre 134 dias e 162
dias apos o plantio, na regido de Lavras-MG, a maior produtividade de bulbos foi obtida
quando essa foi realizada aos 156 dias apos o plantio (11,42 t ha'). Verificaram ainda
aumento linear no teor de sdélidos soltiveis a medida que a colheita foi atrasada, atingindo
38,5% quando a colheita foi realizada aos 162 dias apos o plantio.

Com relag@o as formas de colheita do alho, essa pode ser manual ou mecanizada.
Entretanto, no Brasil, na quase totalidade das lavouras, ela ¢ feita manualmente.

1.1. Manual

A colheita manual € realizada através do arranquio direto das plantas ou com o auxilio
de ferramentas. Além disso, pode ser realizada ap6s o uso de uma lamina tracionada por
trator, que desprende os bulbos, facilitando assim o arranquio das plantas.

Ap6s a colheita, as plantas sdo colocadas em linhas, de maneira que a folha de uma
planta proteja o bulbo da outra, evitando a incidéncia direta do sol sobre os bulbos.

O trabalhador rural com alguma pratica consegue arrancar, em média, 300 metros de
canteiro por dia. Assim, menos de 20 dias homens por hectare sdo suficientes para essa
tarefa (Lucini, 2008).
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1.2. Mecanizada

Na colheita mecénica, a maquina arranca e amarra o alho (Figura 11.1). Apos
arrancado e amarrado, o alho € transportado para o galpao de cura por meio de carretas
ou caminhdes. Dessa forma, deve ser destinado aos barracdes mais ventilados, visando
diminuir as perdas em pds-colheita. A maquina colhe de 1,0 a 1,5 hectare por dia, sendo
necessarias de 8 a 10 pessoas para carregar o alho ao galpdo de cura. A maquina colhedora
ndo deve ser usada em solos de ladeira, em solos muito compactados e em alhos com
ataque severo de bacteriose, para evitar perdas nessa operacao. E necessario o repasse
manual, apds a passagem da maquina colhedora. Duas a quatro pessoas sdo necessarias
para essa tarefa, dependendo do estado do solo e do alho (Lucini, 2008).

Foto: Francisco Vilela Resende.
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2. POS-COLHEITA
2.1. Processo de cura

A fase inicial de cura, realizada ao sol (“pré-cura”), pode ser feita no proprio local
de colheita ou em terreiros. Nesse processo, as plantas sdo dispostas em linhas, de forma
que as folhas de uma planta cobrem os bulbos da planta na linha seguinte, protegendo-os
da insolagdo direta. Outro detalhe que pode ser observado ¢ a disposi¢do das plantas com
os bulbos voltados para o nascente, de forma que as ramas recebam maior insolacéo.
Para a realizagdo da “pré-cura”, recomenda-se deixar o alho ao sol, por um periodo de
3 a5 dias.

Apos a “pré-cura”, o alho é recolhido para a cura a sombra em galpdes (Figura
11.2), onde permanece por um periodo de 20 a 60 dias.

Figura 11.2. Galpao utilizado para a cura do alho.
Foto: Francisco Vilela de Resende.

A duragdo da cura a sombra varia de acordo com a modalidade da comercializagao.
Em geral, o alho ¢ amarrado em molhos e pendurado no galpdo com a rama para cima,
na forma de manojos. A cura estd completa quando as ramas estiverem com aparéncia
bem seca, cor amarela-palha, didmetro do colo reduzido e a pelicula externa do bulbo
soltando-se com facilidade (Resende et al., 2004).

Quando as condi¢des climaticas sfo adversas na fase de colheita, o processo de
cura natural ¢ prejudicado pela dificil perda de umidade e pelas condi¢des favoraveis ao
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desenvolvimento de fungos. Assim, em regides onde ocorrem chuvas frequentes e onde
a umidade relativa do ar ¢é elevada, a “pré-cura” a campo e a cura a sombra em galpao
apresentam desvantagens, em funcao das perdas por problemas fitopatologicos. Nessas
condigdes, alguns artificios podem ser adotados, como a utilizagdo de fonte de calor em
camaras estacionarias ou em secadores continuos (Werner, 1986).

2.2. Armazenamento

O alho apresenta concentra¢do de safra, principalmente em decorréncia de fatores
climaticos, bem como consumo inelastico, dada sua utiliza¢do como condimento. Dessa forma, a
conservacao bem sucedida ¢ fundamental para o abastecimento constante (Luengo et al., 1996).

No caso do armazenamento apds a cura, o sistema a ser utilizado deve ser escolhido
em fungdo do tempo de conservagdo pretendido e da qualidade final desejada. De forma
geral, o local de armazenamento deve ser feito bem seco, ventilado e com pouca luz.

Existe tecnologia disponivel com relagdo a conservacao de bulbos de alho nos mais
distintos niveis de complexidade e, evidentemente, eficacia, envolvendo desde armazéns
simples com ventilagdo natural, armazéns com ventilagdo forgada, armazéns refrigerados, até
armazéns com atmosfera controlada. Ao se considerar cada método de armazenagem em si,
deve-se considerar que a conservabilidade de cada cultivar é definida em fungao do tempo de
conservagao que o método permite e a cultivar suporta, até apresentar perda de, no méaximo,
15%. Acima desse nivel, o0 método nio ¢ adequado para o tempo pretendido, nas condi¢des
apresentadas (Werner, 1986).

Antes do armazenamento, deve-se expurgar os bulbos utilizando duas pastilhas de
fosfina por m?® por 12 horas. Para evitar uma eventual reinfestacdo de pragas, pode-se realizar
polvilhamentos periddicos com malathion (Resende et al., 2004).

2.3. Beneficiamento
2.3.1. Limpeza e sele¢io dos bulbos

Para que os bulbos apresentem boa aparéncia e sejam facilmente comercializados,
alcangando boas cotagdes, € preciso prepara-los, ou seja, fazer a limpeza, selegéo, classificagdo
e acondicionamento adequado apos a colheita e cura. A limpeza ou toalete compreende o
corte da rama de 0,5 a 1,0 cm acima do bulbo, de maneira a evitar que o alho se debulhe;
corte das raizes junto ao bulbo, com cuidado para nfo danificar o disco (prato) e eliminagdo
da pelicula exterior (tinica), que esteja solta ou suja, para conferir um melhor aspecto aos
bulbos (Makishima, 1997).

Com a selecdo eliminam-se os bulbos mal formados, com defeitos ou imprdprios para
consumo. Os principais defeitos sdo: bulbo com dano mecanico; bulbo com dano de praga ou
doenca (lesdo, galeria, pinta, mancha, apodrecimento causados por insetos ou outros agentes
transmissores de doenca); disco estourado ou com rachadura; bulbo sem tinica ou folha
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protetora; bulbo chocho parcialmente (com até 50% dos bulbilhos murchos); bulbo brotado
ou tem o bulbilho com emissdo de folha; bulbo mofado, com bulbilho em decomposi¢io
ou com ataque de doenca; bulbo aberto, sem a pelicula protetora e os bulbilhos com os
apices separados, porém presos nas suas bases; e bulbo pseudoperfilhado ou com bulbilhos
apresentando crescimento da folha protetora.

2.3.2. Classificacio

Para a classificagdo devem ser seguidas as normas da portaria n® 242, de 17/09/1992,
do Ministério da Agricultura, que prevé a classificacdo em grupos, subgrupos, classes e tipos.
A classificagdo em grupos ¢ baseada no niimero de bulbilhos/bulbos: alhos nobres (com
até 20 bulbilhos/bulbo) e alhos comuns (com mais de 20 bulbilhos/bulbo). Os subgrupos
sdo definidos de acordo com a coloragéo da tinica dos bulbos e da pelicula dos bulbilhos
em alhos brancos com tinica e pelicula branca e alhos roxos com tinica branca e pelicula
roxa; sendo permitida a mistura de 10% de bulbos no subgrupo (Fonseca & Angeletti, 1988;
Makishima, 1997).

A classificacdo em classes baseia-se no maior didmetro transversal do bulbo (Tabela
11.1).

Para a classificag@o conforme o didmetro transversal do bulbo existe uma outra norma
de padronizagao que foi adotada pelos paises do Mercosul, a partir de 1995 (Tabela 11.2).

Tabela 11.1. Classificagdo dos bulbos com base no didmetro transversal.

Classe Didmetro transversal (mm)
7 mais de 56
6 47 a 56
5 42 a 47
4 37a42
3 32a37

Tabela 11.2. Classificagdo dos bulbos, com base no didmetro, adotada pelos paises do Mercosul.

Classe Didmetro transversal (mm)

76 a 85
66 a75
56 a 65
46 a 55
36 a45
26 a 35

W A L O 0

Fonte: Trani et al. (1997).
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2.3.3. Embalagem

O bulbo do alho para comercializagdo no mercado interno, no nivel de atacado, deve
seracondicionado em caixas de madeira ou em sacos de polipropileno cujas caracteristicas
de tamanho e qualidade estdo estabelecidas pela Portaria n® 127, de 04/10/1991, do
Ministério da Agricultura. A caixa de madeira deve ter as seguintes medidas internas:
50 cm de comprimento, 30,5 cm de largura e 16 cm de altura, com testeira octogonal
e capacidade para 10 kg de bulbos. O saco deve ter 60 cm de comprimento e 35 cm
de largura e capacidade para 10 kg de bulbos (Makishima, 1997). Hoje ja vém sendo
utilizadas caixas de papeldo para acondicionamento e comercializagdo do alho, o que
reflete um grande avanco, quando comparado com outros produtos agricolas (Figura
11.3).

Figura 11.3. Alho acondicionado em caixas de papeldo de 10 kg.
Foto: Francisco Vilela Resende.

A marcagdo da caixa ¢ feita por um rotulo, e do saco, por uma etiqueta. Rétulo e
etiqueta devem conter no minimo a identificagdo do responsavel pelo produto, numero
do registro no Ministério da Agricultura, origem do produto, grupo, subgrupo, classe,
tipo, peso liquido e data do acondicionamento. Para a comercializacdo em réstias, cada
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uma deve ter 6, 7, 8, 10 ou 15 pares de bulbos ¢ a classificagdo sera feita seguindo-se as
normas estabelecidas para os bulbos acondicionados em caixa ou saco.

O Mercosul exige que os bulbos sejam acondicionados em caixas proprias com
capacidade para 10 kg, novas, limpas, secas e que ndo exalem odor estranho ao produto.
A caixa devera ser rotulada com, no minimo, as seguintes informagdes: nome do
produtor e da cultivar, grupo, classe, tipo, peso liquido, nome e domicilio do importador
e do exportador, pais de origem, local de produgdo, data da embalagem e certificado
fitossanitario. Deverdo ser observadas ainda, as normas contidas na resolu¢io n° 41/94,
do grupo de trabalho n° 3 (Normas Técnicas do Mercosul) (Makishima, 1997).

O alho apresenta, atualmente, uma grande evolu¢do na sua forma de
comercializa¢do, o que envolve desde as formas de apresenta¢do do produto até o
processamento do mesmo. Até recentemente, a disponibilizagdo do produto para o
consumidor era feita basicamente na forma “in natura”, sendo esse comercializado em
feiras livres ou mercados, na forma de réstias ou a granel. Entretanto, atualmente, é
possivel encontrar bulbos ou até mesmo bulbilhos descascados em saquinhos plasticos
ou em bandejas de isopor.

3. COMERCIALIZACAO

A comercializacdo de alho, no Brasil, ao longo de varios anos vem passando por
oscilagdes, principalmente devido as importagdes da China e da Argentina, em pleno
periodo de safra das regides Sudeste e Centro-Oeste. Essa competitividade do alho
importado tem afetado, de certa forma, em maior grau os pequenos produtores que,
na maioria das vezes, ficam dependentes de intermediarios na comercializa¢do. Esse
fato tem causado reducdes de areas de plantio, em regides tradicionais de cultivo.
Especialmente apds a implantacdo do Mercosul, que afetou significativamente
a producdo e comercializagdo do alho, e também em fun¢do da concorréncia
internacional como um todo, verifica-se, atualmente, que os olericultores devem ser
mais eficientes ndo apenas na producdo, mas também na comercializagdo, para se
tornarem competitivos.

Produtores mais tecnificados que cultivam principalmente cultivares nobres, mais
pela aparéncia comercial do que propriamente pela qualidade, conseguem melhores
cotacdes. Além disso, a comercializagdo através de cooperativas e associagdes e a
agregacdo de valor ao alho, sdo alternativas que possibilitam a entrega do produto com
melhores precos, tornando o alho nacional mais competitivo.

A comercializacdo dos produtos agricolas, em geral, ¢ uma das principais etapas
do processo de produgdo, pois ¢ justamente nessa etapa crucial e final de sua atividade
que o sucesso ou o fracasso econdmico decidem-se. Para oleraceas, a comercializagido
normalmente ¢ feita pelos atacadistas - comerciantes que compram em larga escala dos
produtores. Sao localizados em Centrais de Abastecimento (CEASAs) e em depositos
particulares de hortalicas, nos centros urbanos.
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O sistema de comercializacdo funciona como uma corrente ou cadeia, ligando o
produtor ao consumidor por meio de vérios elos intermedidrios - os atacadistas e varejistas;
e ¢ comum o choque de interesses comerciais entre vendedor e comprador. Além disso,
ocorrem ineficiéncias e fraudes em todo o sistema, o que evidencia a necessidade do
estudo dos mecanismos de comercializagio de hortaligas.

Os principais canais e fluxos de comercializa¢do do alho sdo:

1. meeiro = proprietario =p atacadista de origem (grande produtor) = atacadistas centrais/tradicionais =p
hortomercados/supermercados/feirantes = consumidores

2. pequeno produtor = ajustador = caminhoneiros = atacadistas centrais/tradicionais =f hortomercados
/supermercados/feirantes = consumidores

3. grande produtor=P atacadistas centrais/tradicionais = hortomercados/supermercados/feirantes = consumidores

Tais fluxos, principalmente 1 e 2, demonstram a auséncia de associacdes entre
produtores - cooperativas; presenca de intermedidrios de origem e pouco alcance das
informagdes de pregos (Fontes & Moura, 1978). Esses fatores, aliados ao curto periodo de
safra do produto, concorrem para que o prego do alho sofra acentuada flutuagdo estacional
durante o ano. Nota-se que essa flutuag@o é decorrente de variagdes na oferta do produto e
ndo da alteragdo na demanda, que se mantém praticamente inalterada durante o ano. A época
de pregos mais elevados encontra-se compreendida pelos meses de abril a julho, atingindo
um minimo por volta de setembro a novembro. Tais periodos coincidem, respectivamente,
com as épocas de entressafra e safra (Filgueira, 2000). Para o alho semicurado ou em rama,
os principais agentes de comercializagdo sdo os pequenos beneficiadores e retalhistas que
distribuem o produto, principalmente em cidades do interior de Sdo Paulo e Minas Gerais.
Para os alhos curados, embalados em caixas ou sacos de 10 quilos, os principais agentes de
comercializac@o sdo os atacadistas e cooperativas (ICEPA, 1996).

4. PROCESSAMENTO DO ALHO

Grande parte do alho comercializado no Brasil, ha alguns anos, era processado
de forma “caseira”. Porém, ultimamente, as pastas de alho e o alho desidratado tém sido
introduzidos no mercado com maior intensidade. Nesse caso, faz-se necessario o uso de
bulbos com altos teores de solidos totais, uma vez que esses constituintes sao 0s responsaveis
por um maior rendimento industrial (Penoni, 1993). A industrializacdo do alho em pasta
ou creme, pod dessecado, em flocos, desidratado ou liofilizado vem sendo praticada ainda
em pequena escala. No entanto, com excegdo da pasta, que é muito utilizada na culinaria,
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as demais formas ndo sdo comuns (Filgueira, 2000). Cerca de 10% do consumo de alho
no Brasil ¢ feito de forma industrializada, basicamente como temperos prontos, molhos e
sopas desidratadas (ICEPA, 1996).

A utilizagdo de técnicas de conservacdo pode absorver toda a producdo em
épocas de safras, quando ha abundéncia de oferta do produto. A desidratagdo, por
exemplo, pode funcionar como um mecanismo regulador de mercado, absorvendo
o excedente da produgdo, reduzindo perdas, minimizando as flutuagdes de precos e,
com isso, incentivando o produtor nacional pela estabilidade dos pregos e garantia de
comercializa¢@o da produg@o obtida. Posteriormente, os produtos industrializados podem
ser comercializados em periodos de entressafra, ja que podem ser facilmente estocados
por periodos superiores a seis meses (Stringheta & Menezes Sobrinho, 1986).

Ha diferentes formas de utilizagdo do alho industrializado, obtidas por processos
de conservacao caseiros e/ou industriais, descritos a seguir:

4.1. Pasta ou creme de alho

A pasta ou creme de alho é um composto de alho e sal muito usado em substitui¢@o
ao sal, pois além de temperar, melhora o aroma e o sabor do alimento. E a forma mais
usual do alho processado. O processamento da pasta consiste na debulha do bulbo,
retirada de pelicula externa do bulbilho, trituragao do alho e adi¢@o de sal. Podem ser
adicionados quaisquer outros condimentos conforme preferéncias dos consumidores da
regido. A mistura recomendada de alho triturado em liquidificador para sal ¢ de 1:3 no
maximo, sendo muito usado a propor¢ao de 1:10. Quanto mais homogénea for a mistura
melhor sera o produto. Quanto mais cedo for processado o alho (alho da safra), mais
clara serd a pasta produzida e maior o rendimento. Outro cuidado estd na rapidez do
processamento, para que ndo perca as caracteristicas aromaticas. A embalagem deve ser
hermeticamente fechada para adequada conservagdo do produto (Saturnino, 1978).

4.2. Alho conservado e vinagre de alho

Para a obten¢do de alho conservado, os bulbilhos sdo descascados, fatiados e
colocados em vinagre diluido. Normalmente, esse procedimento ¢ realizado apenas pelas
donas de casa (Saturnino, 1978). O vinagre de alho é feito adicionando-se bulbilhos
diretamente no vinagre (Pazinato et al., 1999).

4.3. Alho desidratado

A secagem de hortaligas ocupa uma posi¢do muito representativa na area da
desidratagdo de alimentos. E pratica muito antiga, que se iniciou com a secagem ao
sol, com a finalidade de preservar os excedentes das colheitas para serem consumidos
nos periodos de escassez. As hortalicas desidratadas de boa qualidade devem apresentar
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baixo teor de umidade, usualmente em torno de 5%, para minimizar a deterioracdo de
cor, sabor e odor, provocados pelas reagdes oxidativas e por outras reacdes quimicas
impedir o desenvolvimento microbiano (Aguirre, 2001). ,

O valor de solidos totais do alho € alto quando comparado com outras hortalicas
como cebola, cenoura, pimentdo, tomate (Tabela 11.3). Com média de 30,4% de sélidos
totais, as cultivares brasileiras apresentam rendimento industrial de 4:1, sendo esse
bastante superior ao das demais hortalicas. Em fun¢do do maior rendimento, o alho
apresenta menor custo de producdo, ja que havera necessidade de remover uma menor
quantidade de agua para se obter maior quantidade de produto desidratado.

E importante o emprego de cultivares com elevado nivel de s6lidos totais, visando
a obtencdo de um maior rendimento industrial. As cultivares nacionais Juréia, Caturra,
Gigante Roxo, Gigante Roxdo, Gigante Curitibanos, Gigante de Lavinia, Chinés e
Amarante apresentam boas caracteristicas para industrializagdo, apresentando alto teor
de solidos soltveis e bom rendimento industrial (Saturnino, 1978; Chagas et al., 2003;
Oliveira, 2003). Também merecem destaque outras caracteristicas como alta pungéncia e
riqueza em 6leos essenciais, pois parte do aroma € perdido durante o processo (Stringheta
& Menezes Sobrinho, 1986; Carvalho, 1987).

Tabela 11.3. Umidade, sélidos totais e rendimento industrial de algumas hortalicas.

Produto Agua (%) Sélidos Totais (%) Rendimento Industrial®
Beterraba 88,2 11,8 13:1
Cebola 87,5 12,5 12:1
Cenoura 88,2 11,8 1241
Pimentao 92,4 7,6 30:1
Tomate 94,1 5,9 20:1
Couve 86,6 13,4 15:1
Salsa 90,6 9,4 20:1
Alho 65,3 30,4 4:1

*Quantidade de produto fresco para produzir 1 kg de produto desidratado.
Fonte: Stringheta & Menezes Sobrinho (1986).

As caracteristicas fisicas dos bulbos de alho também assumem importancia nas
operagdes de preparo da matéria-prima para a secagem. Assim, bulbos maiores, que
apresentam bulbilhos em menor numero e com maior massa média, podem reduzir os
custos do preparo para secagem, pela redugdo das perdas, em fungdo de uma menor
manipulagio e maior uniformidade do produto final. E mais econémico preparar somente
um Unico bulbo do que varios, para se obter a mesma quantidade de produto preparado
para secagem.
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O processo de desidratacdo nada mais ¢ que a remo¢do da dgua do produto,
reduzindo os niveis de agua a tal ponto que impegam o desenvolvimento microbiano e
retardem as reagdes de deteriora¢do do produto, prolongando sua vidautil (Aguirre, 2001).
A remogdo da agua origina um produto altamente concentrado em seus constituintes
solidos. Os processos utilizados para a secagem do alho visam sempre obter um produto
com caracteristicas mais proximas possiveis a do produto natural. Evidentemente que
todo o processamento induz alguma perda em qualidade do produto, mas essas perdas
podem ser sensivelmente minimizadas com o uso de matéria-prima adequada, cuidados
com o processo de desidratagdo e escolha adequada do método a ser utilizado (Stringheta
& Menezes Sobrinho, 1986).

Dentre os processos de conservagdo do alho, a desidratacdo parece ser o que
apresenta mais vantagens, quando comparada com outros métodos, como: melhor
qualidade e uniformidade do produto oferecido ao consumidor; prolongamento da vida
util; flexibilidade de uso; e ndo exige condigdes especiais de estocagem.

Segundo Stringheta & Menezes Sobrinho (1986), dentre os métodos de
desidratacao, tém-se:

- Secagem em secadores de bandeja e/ou esteira: para produg@o menor, utiliza-se o
secador de bandeja, com regime de produgdo intermitente, obtendo-se alho desidratado
de qualidade razoavel. Quando trabalha-se com grandes volumes, o secador de esteira
continuo é o mais indicado, em fung¢éo de sua maior capacidade de carregamento. Fornece
um produto final de qualidade superior ao da bandeja, em razdo da uniformidade do
aquecimento a que ¢ submetido o alho fresco cortado. Em ambos os processos, bulbos
de alho sdo submetidos a debulha e selegdo dos bulbilhos. Posteriormente, sofrem
aspiragdo, para eliminagio de cascas superficiais e logo apos sdo lavados por inundagio
em agua quente para amolecimento da casca. Em seguida, sdo ventilados para eliminar
agua com posterior fatiamento. Os pedagos de alho s@o distribuidos em bandejas ou
alimentam esteiras. A secagem ¢ feita em temperatura inferior a 75 °C, até a umidade do
produto atingir valores inferiores a 6,1%. Os flocos de alho desidratados sofrem nova
operacdo para eliminar o residuo de casca remanescente. Podem, entdo, ser triturados
para obtenc@o do pé de alho ou armazenados e comercializados na prépria forma de
flocos.

- Secagem de alho por atomizacio (“spray-drier”): o alho é triturado e/ou comprimido
para obtengdo do extrato. Esse extrato é concentrado pela adi¢@o de dextrina, para concentrar
os solidos solaveis presentes no extrato. Os bicos atomizadores do equipamento
pulverizam o extrato em goticulas na cdmara de secagem que, sob agdo de um fluxo de ar
aquecido (200 a 230 °C), em poucos segundos reduz sua umidade para 4%. Esse processo
fornece um produto de qualidade superior ao de secagem em bandejas e esteiras.
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- Liofilizacdo: de todos os processos, € o que fornece produto final de melhor qualidade,
apresentando constitui¢do quimica bastante semelhante ao produto in natura. Para a
liofilizag@o, os bulbilhos de alho descascados sdo triturados € o extrato colocado em
bandejas, formando uma fina camada. Essas bandejas sdo levadas para camaras de
congelamento. Posteriormente, o extrato ¢ levado para o liofilizador permanecendo por
7 a 15 horas, onde, por sublimagdo do gelo, a agua sera removida passando do estado
solido para vapor, sem passar pelo estado liquido. Ao final, obtém-se um produto com
umidade entre 3 a 5%.

4.4. Alho em po6

Ja existem no Brasil algumas industrias fabricando o produto. O alho em pé
praticamente ndo tem uso doméstico. E mais utilizado pelas industrias de alimentos,
participando de temperos mistos em po, molhos, sopas, etc. Para obtencdo de 1.000
kg de alho em po6 sdo necessarios de 2.500 a 3.000 kg de bulbos de alho in natura,
dependendo do tempo de cura do mesmo (Saturnino, 1978).
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