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1. INTRODUCAO

Botanicamente o alho ¢ uma planta da fami{ lia
Lilliaceae, considerado medicinal nas pPraticas homeopaticas e
alopaticas, depurativo do sangue e também comestivel. O género
Alliun consiste de mais de uma centena de diferentes espécies,
mas somente duas, Allium sativum e Allium cepa tém propriedades

terapéuticas bem conhecidas na prevengZo e tratamento de diversas

doencas.

E também considerado como uma das mais antigas plantas
cultivadaes de que se tem conhecimento. Os gregos, o8 egipcios e
os fenicios o consideravam como um remédio soberano, de migicos
poderes na cura das mais diversas moléstias. £ usado desde a
antiguidade como condimento, devido principalmente as suas

excelentes propriedades de sabor e aroma.

O Brasil ainda necessita importar esta olericola, sendo
que a producdo em 1990 foi de B60.006 toneladas em 13.841 hectares

com um rendimento médio de 4.335 Kg/ha (FIBGE, 1990). Devido as
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suas acentuadas caracteristicas de sabor e aroma, o alho ¢ uma
planta muito utilizada como condimento na cozinha brasileira, bem

como na de quase todos o8 paises do globo.

Grande parte do alho comercializado no Brasil até ha
algum tempo era processado de forma “caseira", porém ultimamente
tém sido introduzidos no mercado, com maior intensidade, pastas
de alho e sal e com menor intensidade o alho desidratado. Na _
desidratag¢&o faz-se necessirio o uso de bulbos com altos teores
de sdlidos totais, wuma vez que estes constituintes s%o os
responsdveis por um maior rendimento industrial.

sui

’

generis" dos alhoe, tanto no consumo "in natura" quanto na

Uma caracteristica que deve ser observada ¢ o odor

industrializag®o, pois o uso basico dos meemos ¢ como agente
aromatizante. Os responsavels pelas caracteriticas de odor do
alho s%o os compostos sulfurados (alicinas). Estes compostos es3o
produzidos a partir de' injurias pelas quais passa o tecido,
através de uma reas3o enzimadtica, que ocorre .com a alinase

atuando sobre a alina, com produsio de Acido pirdvico e amdnia.

Ao se avaliar o sabor e aroma dos alhos e <cebolas,
faz-se necessario considerar os teores de agUcares, sdlidos
totais e fatores lacrimatdérios para que seja possivel uma
pesquisa mais correta quanto 2 composi¢do quimica dos mesmos.

Atualmente produtos industrializados do alho sob &a forma de
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temperos, alho desidratado e éleo de alho encapsulado v&m aos

poucos congquistando o mercado nacional bem como a preferéncia do

consumidor.

O Sleo de alho encapsulado utilizado na prevencZo de
doengas nio tem seu uso mais difundido devido ao seu elevado
preco, pois o éleo ¢ importado da Europa, cabendo & inddstria
nacional apenas encapsuld-lo. Verifica-se hoje por parte de .
industriais o interesse em selecionar cultivares Que possuam
elevados teores em $leo essencial e que pesquisadores encontrem
cultivares nacionais'que apresentem maior rendimento em &leo e
definam qual o periodo mais favoravel na obteng3o de um ©¢leo de
melhor qualidade - antes da cura, apbés a cura ou apéé 0

armazenamento.

Com o propdsito de dar subsidios a agricultores,
industriais e aqueles que utilizam a chamada "medicina
alternativa", foi realizado o presente trabalho objetivando:

a) Determinar o efeito do tempo de armazenamento nas

caracteristicas quimicas e nas propriedades antimicrobianas do

alho.

b) Estabelecer as diferencas entre as cultivares
"Gigante de Inconfidentes" (bulbos brancos) e "Gigante Roxo"
(bulbos ' roxos) quanto a resisténcia ao armazenamento,

caracteri sticas quimicas e antimicrobianas.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Considerag8ies gerais

O alho, Alliun sativun L. € uma planta pertencente a
fami{ 1ia Lilliaceae e que se destaca pelo seu odor caracteritico.
E cultivado desde tempos imemoriais, sendo seu centro de origem
principal as zonas temperadas da Asia Central, de onde, na época
pré-histérica, se espalhou para as regi®es do Mediterrineo, onde
suas virtudes s3o talvez mais consideradas que em qualguer outra
regif@o do mundo (MENEZES SOBRINHO, 1979).

Dentre o8 maiores produtores de alho, o Brasil
coloca-se em 9 lugar com uma produtividade de 4 t/ha, numa faixa
bastante abaixo da média mundial. Sabe-se, entretanto, que em
culturas conduzidas seguindo uma melhor orientasZo técnica e em
condi¢Bes de clima e solo favoraveis, tém-se alcansado 12 t/ha

(MENEZES SOBRINHO, 1979). O Egito ocupa a lideranca em

produtividade com mais de 30 t/ha (MAGALHAES, 1986).



2.2. Caracteristicas quimicas

- Os compostos sulfurados volateis estXZo estritamente
relacionados com o sabor e aroma das aliiceas. Sabe-se que os
compostos volépeis sdo ausentes nos tecidos intactos de vegetais
das espécies Allium, e sZo produzidos enzimdticamente quando o
tecido ¢ injuriado. Os substratos para a produc@o desses
compostos volateis s3o conhecidos como aliinas ou alinas e 830
derivados do aminodcido cisteina. Esses derivados levam atraveés
de algumas reasBes quimicas aos compqatos sulfurados volateis
especificados no esquema apresentado por SAGHIR et alii (1964)

que se segue:

0

T :
2 CHz = CH-CH2-S-CHz-CH-COOH + Hzo -2linase
|
NHz

ALINA (SULFOXIDO DE S-ALIL-CISTEINAD

o
1.
CHz = CH-CH2-S-S-CHz-CH = CHz
ALICINA C(TIOSSULFINATO
DE DIALILAD

T+ 2 CHs-CO-COOH + 2 NHs *

ACIDO PIRUVICO AMSNI A
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O sulféxido de S-alil-cisteina do alho, foi a primeira

alina a ser identificada (STOLL et alii, 1951; SAGHIR et alii,
1964). Quando tratado com uma preparagiZo de alho contendo a
enzima alinase, produz a alicina (dialil—tiossulfinaﬁb), acido

Piruvico e amdnia.

A alicina, ao contrario da inodora alina, ¢ volatil e
tem um agradavel odor aliidceo. E wuma substéncia relativamente
estavel em solug¢des aquosas e instdvel em estado puro. E
encontrada no alho integral numa propors3o de 0,3 a ©,4% e parece
ser estavel nesta condi¢3o durante muito tempo (CAVALLITO et

alii, 1945).

Segundo WHITAKER (1976), 08 compostos volateis
sulfurados 830 os responsaveis diretos pelas caracteristicas do
aroma e gosto de cebolas e alhos. Estes compostos sZo produzidos
enzimaticamente quando o tecido ¢ cortado, sendo que a alina atua
como substrato da reag2o. Havendo a reas3o enzimética, a alina
transforma-se em a4cido piruvico e em sulfurados volateis. O teor
de acido piruvico vem sendo utilizado como medida do grau de
pungéncia e aroma de cebola. CARVALHO et alii (1987) observaram
qQue 08 teores de Acido pirdvico variam de acordo com a cultivar,
e com o periodo de cura a que 83o submetidos o8 alhos,
encontrando valores expressos em HMmol/g que variaram de 36,06
para a cultivar "Afubra"” a 53,80 para a cultivar "Gigante de

Lavinia". Nas cebolas o mesmo ocorre sugerindo que sua pungéncia
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é derivada do resultado da interasZo de um enxofre substituido do
sulféxido de L-cisteina e enzimas do tipo alinase quando a
integridade do tecido ¢ destruida por corte ou outros meios,

(SCHWIMMER et alii, 1961).

A identificacZo desses compostos sulfurados tem 8ido
feita através de cromatografia liquido-gasosa com o objetivo de
determinar quais compostos est3o mais presentes nas aliaceas
usadas na alimentac®o humana (SAGHIR et alii, 1964; FREEMAN et

alii, 1975 e FREEMAN et alii, 1976).

Os agucares presentes nos alhos e cebolas s3o
importantes na qualidade comestivel dos mesmos. Yamaguchi et
alii (1957) citado por MASCARENHAS et alii (1978a) estudaram os
acucares de bulbos de cebolas armazenados por Qquatrc meses €m
vArias temperaturas e observaram que com O aumento da temperatura
de armazenamento o conteudo de asucares redutores diminuia,
enquanto que o de agUcares nio redutores aumentava. CARVALHO et
alii (1987) encontraram teores varidveis de agucares de acordo
com a cultivar, sem contudo, apresentarem tendéncias definidas de
varia¢®es com a cura. Segundo CARVALHO et alii (1987, e
importante que se determine o teor de s®lidos soluveis, pols e
nesta frag3Zo que se encontram os agUcares responsavels, em parte,
pelo sabor do alho. Na desidratag3@o os sélidos vao ter grande

importancia no rendimento industrial.
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FODA (1977) observou que a data de plantio exerce

efeito na manuteng3o da qualidade de diferentes variedades de
alho e que a sua maior ou menor conservacio durante o)
armazenamento em grande parte ¢ devida ao efeito da época de
plantio. Segundo RAGHEB et alii (1972) hid também influéncia da
época de colheita dos bulbos sobre a resisténcia dos mesmos, por
isso, determinaram o estédgio de maturidade &étima, na qual os
bulbos de alhos devem ser colhidos para se obter alta produg3o e
excelente qualidade. Ainda RAGHEB et alii (1972) observaram gque
o8 alhos quando colhidos verdes deterioram-se rapidamente e que a
deterioracZo aumenta com o periodo de armazenamento. Pelo fato de
no Brasil o alho ser armazenado em condig@es ambientais, deve-se

atentar bem para este problema.

A composig3o fisico-quimica do alho varia com a
cultivar, tratos culturais, condigBes climadticas, periodo de cura
e armazenamento. Sabe-se que apdés a colheita, os alhos tendem a
perder umidade e seuB compostos que lhes fornecem o aroma
caracteristico (SCHWIMMER & WESTON, 1961; FIGUERQLA & ESTEVEZ,
1977; FODA, 1977; INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, 1877;
MASCARENHAS et alii, 1978a, b e CARVALHO et alii, 1987).

MASCARENHAS et alii (1978a, b) estudaram o efelto de
cultivares e locais de cultivo na composisZo quimica dos bulbos e
observaram que os teores de sélidos totais e sdlidos soluveis

variaram com a cultivar, enquanto que a acidez recebeu maior
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influéncia do local do cultivo. A acidez foi menor em cultivares

plantadas em locais de clima mais quente e seco.

CARVALHO et alii (1987) estudaram o efeito do tipo de
cura em algumas cultivares de alho em relagZio aos teores de
solidos totais, ©leos essenciais e comerciais, indice industrial,
acidez tituladvel total, agUcares totais, redutores e nao
redutores, acido pirdvico. Os valores encontrados foram variiveis
tanto em relag3o ao tempo de cura quanto a cultivar em estudo.
Cabe ressaltar o 4cido piruvico cujos valores variaram de 53,80
Hrmol/g para a cultivar "Gigante de Lavinia'" aos 3 dias de cura ao
sol a 36,06 umol/g para a cultivar "Afubra" aos 30 dias de cura a
sombra (CARVALHO et alii, 1987). A acidez titulavel total que ?
expressa em percentagem de adcido pirtvico também foi variivel com
o tempo de cura e com a cultivar, sendo que os valores obtidos
variaram de 0,900 para a cultivar "Cagador" aos 3 dias ao &0l a
0,456 para a cultivar "Gigante de Inconfidentes" ao zero dia ao

sol.

O INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (1977) realizou
trabalhos qQue tiveram como objetivo primordial a determinacZo do
efeito exercido pela temperatura de armazenamento pds-colheita
gobre 6 cultivares de alho. Os alhos foram armazenados os alhos a
°C e 25°C e ao final dos experimentos concluiuv-se que a perda de
peso foi mais intensa nas variedades conservadas em condigSes

ambiente, com exceg¢3o da variedade "Cateto-roxo", quando
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comparada a perda de peso das variedades mantidas em
refrigeracdo. A incidéncia de "chochamento" foi maior nos bulbos
mantidos em condigcBes ambiente, ao passo que a incidéncia de
brotac®o foi maior nos bulbos mantidos em refrigerags3o. As
variacSes na composi¢fo quimica como teores de s®lidos totais,
sblidos soluveis, acidez titulavel, pH e ag¢ucares foram variadveis

com a temperatura e com a cultivar.

Ao pesquisar o efeito do armazenamento na composig3o
fisico-quimica e quimica da cultivar "Amarante" CARVALHO et alii
(1991) observaram haver aumentos nos teores de 4cido pirdvico e
acidez titulavel e nos valores de perda de peso dos bulbos e
decréscimo nos sdlidos totais. Os maiores rendimentos em éle9
essencial foram obtidos aos @ e 120 dias apds a colheita. No
periodo de 60 a 150 dias apds a colheita, obtiveram os maiores

valores de indice industrial.

Apesar de ser utilizado como condimento e por este
motivo em quantidades pequenas, o alho traz beneficios a saude.
FRANCO (1986) em sua Tabela de ComposicZo Quimica dos Alimentos
cita que o alho ¢ rico em tiamina, riboflavina, niacina e 4cido
ascorbico; apresenta-se como fonte de calorias, glicidios,
proteinas e lipideos, além de conter tragcos de ions calcio,

fésforo e ferro.

2.3. Atividade antimicrobiana
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A partir da década de 40 foram iniciados estudos sobre

a atividade antimicrobiana do alho. CAVALLITO et alii (1944b)
realizaram um trabalho com o objetivo de descobrir a estrutura
quimica da substiancia que contém o principio antibacteriano do
alho. Observaram que um infuso de alho preparado a fresco possuia
atividade antimicrobiana quando testado em placas de Petri de

forma semelhante ao ensalo da penicilina.

O principio antibacteriano do alho foli denominado
alicina e ao ser isolado apresentou-se como um liquido incolor. O
composto contém aproximadamente 40% de enxofre. £ soldvel em agua
em torno de 25% a IO°C, miscivel com A4Alcool, benzeno e ¢éter.
SoluscBes aquosas de alicina tém um pH de aproximadamente 6,5. ‘A
a¢3o da alicina ¢ consideravelmente mais bacteriostatica que

bactericida. £ quase igualmente efetiva contra organismos Gram

positivos e Gram negativos (CAVALLITO et alii, 1944a).

A estrutura quimica da alicina foi empiricamente
proposta por CAVALLITO et alii (1944b) como sendo CcH100S2 com
peso molecular 162. A hidrdlise alcalina produz didéxido de
enxofre e dissulfito de alila. Em solugdo aguosa reage
rapidamente com a cisteina e a um pH 6 produz um precipitado
branco cristalino, o qual ¢ soldvel em Aacidos e bases,

dissolvendo-se lentamente em &gua gquente.

RAGHUNANDANA et alii (1946) observaram a inibi¢Zo do
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Mycobacterium tuberculosis tanto in vitro quanto in vivo ao serem
tratados com extratos de alho em diferentes concentragBes. Apds
trés semanas de 1incubag3io n3o se observou crescimento dos

microrganismos.

A ag3o antimicrobiana do alho despertou o interesse de
diversos pesquisadores. MACHADO et alii (1948) citam trabalhos de
McKnigth & Lindegren (1936) onde verificou-se a inibi¢3o do
Mycobacterium leprae pelos vapores de alho. Os mesmos
resquisadores também estudaram as propriedades fisico-quimicas e
a atividade antibacteriana de uma outra substancia encontrada no
alho, a garlicina que tem agfo bacteriostédtica; € obtida na forma
sdlida como uma substancia amarelada agquando seca, tornando-sp
amarelo pardacenta ao absorver umidade. E praticamente insoldvel
em adgua e se dissolve facilmente em solventes organicos, dando
soluscdes levemente aAcidas, sem poder rotatdrio; e difere da
alina em algumas caracteristicas fisicas, quimicas e
antibiéticas. Estes pebBaquisadores, ainda testaram a atividade
antimicrobiana da garlicina em cepas de Escherichia colt
communlis; E coli communior; Salmonella pullorum; Shigella
dysenteriae; S. paradysenteriae; Eberthella typhosa; Salmonella
typht; Staphylococcus aureus; Bacillus subtilis; Serratia
marcescens e Pseudomonas aerugilnosa, obtendo a inibi¢ZEo do
crescimento de todas as cepas bacterianas. Chegaram 2 conclus3o
que a atividade antibiética da garlicina ¢ inalterada quando

deixada em solugZo alcodlica por longo tempo, mesmo exposta 2 luz
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e a temperatura ambiente. NZo é afetada pela radiag3o
ultra-violeta. A soluc¥o alcodlica de garlicina aquecida a 70°C
também conserva seu poder antibidético integral; acima desta

temperatura este poder vai diminuindo gradativamente.

MURTHY et alii (1983) estudaram a ag3o antimicrobiana e
terapéutica do alho. Encontraram também que a atividade
antimicrobiana ¢ devida aos ¢steres alil alifaticos e seus,
respectivos acidos tiosulfinicos. A alicina em extrato aquoso
perde sua atividade antibacteriana durante o armazenamento.
Mostraram que a alina ¢ mais estadvel que a alicina e n3o

apresenta atividade antibacteriana.

Quando utilizado como condimento, o alho provoca um
aumento da secrecio gastrica, o que resulta em ag3o profilatica
contra infec¢®es microbianas do tracto gastro-intestinal (DEMLING

& KOCK, 1974 e DONZELE, 1977).

CHAUDHURY et alii (1962) wutilizaram o alho no
tratamento de hansenianos durante um periodo de 10 meses, através
de extracZo alcodlica dos principios ativos do alho, fizeram a
dispersZo do extrato alcodlico em xarope de agdcar e
administraram em capsulas gelatinosas via oral a um grupo de
cinco portadores do Mal de Hansen. Passados 1@ meses, quatro dos
pacientes obtiveram uma regress3o da doenca, observada através de

exames clinicos, histopatolégicos e microbiolégicos, havendo
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desaparecimento das lesSes lepromatosas e a volta da
sensibilidade cutédnea, o retorno da pigmentacio e diminui¢Zo dos
eritemas. Observou-se também um declinio significativo no indice

bacterioldgico.

Diversos pesquisadores dedicaram-se ao estudo da
atividade antifdngica do alho, dentre eles MOORE & ATKINS (1977)
que testaram os efeitos fungistaticos e fungicidas dos extratos.
aquosos de alho sobre leveduras dos géneros Candida,
Cryptococcus, Rhodotorula, Torulopsis e Trichosporon 08 quais
foram inibidos in witro na presensa de um extrato de alho diluido
a 1:924 incubado a 37°C, sendo que a atividade fungistatica foi
mantida em temperatura de +4, -1@ e -60°C por um periodo de 3?

dias e a capacidade fungicida por uma semana nas mesmas condicSes

de temperatura.

GRAHAM & GRAHAM (1987) obtiveram a inibi¢ao do
Aspergillus parasiticus e da producZo de aflatoxinas Bl e Gl
através de um extrato aquoso de alho a @,3 e 2,5%

respectivamente.

CARPENTER (1945) cita trabalhos de Kitagawa & Amato
(1936) que estudaram o efeito do alho sobre Escherichia colti 1In

vitro e Ebertella typhosa in vive utilizando ratos e notaram
indicativos da forca antisséptica do mesmo. Ainda CARPENTER

(1945) cita a agZo inibitéria do ©leo de alho sobre fungos
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patégenos de plantas.

Em trabalhos realizados por CHALFOUN & CARVALHO (1987b)
avaliou-se a 1inibig¢3o do crescimento micelial n wvitro de
Gidbberella zeae (Fusarium graminearum) com a utilizagZo de
extrato de alho cv. Chonan em diversas concentragdes ( 2.000,
4.000, 6.000, B.000 e 10.000 ppm) e do fungicida captafol
(produto comercial a 48% de p.a.) sobre o desenvolvimento
micelial do fungo citado anteriormente e obtiveram um resultado
positivo quanto 2 inibig¢do do crescimento em todos 08
tratamentos, sendo que a 10.000 ppm foi maior gquando comparada
com a testemunha. Em outro trabalho CHALFOUN & CARVALHO (1987a)
observaram in vitro o efeito do extrato do ©leo industrial de
alho sobre o desenvolvimento dos fungos Gibberella zea,
Alternaria zinniae e Macrophomina phaseolina, concluindo que
tanto o extrato quanto o 6leo de alho foram igualmente eficientes

na reduscZo do crescimento micelial dos trés fungos testados.

Devido as suas propriedades medicinais, KAMANA et alii
(1983) analisaram o efeito do alho bioquimica e fisiologicamente.
Estudaram a agZo do alho na atividade enzimética, sua atividade
hipoglic®émica, hipocolesterémica; sua atuasio junto 2 coagulagdo
sanguinea; a atividade fibrinolitica e sobre a agregacao
rlaquetaria; os efeitos ben¢ficos do alho na artrite reumatdide;
press3ao arterial e sobre a contragio uterina. Concluiram que o

alho atua de forma marcante em todas essas fungdes.
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ARIGA et alii (1981) estudaram a inibi¢Zo da atividade
plagquetaria exercida pelo ©leo essencial de alho que vai
interferir na sintese de tromboxano, =esendo o metil alil

trisulfito o responsidvel por esta atuacZo.

O efeito benéfico do alho e cebola foi estudado por
SAINANI et alii (1976) em 3 grupos de voluntérios sadios,
observando-se serem os dois vegetais importantes controladores e .

preventivos da aterosclerose.

Outra importante descoberta foi a do composto
(E,Z)-Ajoene por BLOCK et alii (1984) que atua como um agente
antitrombético, interferindo diretamente sobre o8 inibidores dg

agregasao plaquetdria juntamente com a alicina.

DANKERT et alii (1979) compararam a atividade
antimicrobiana dos sucos crus de Allium ascalonicum, A. cepa e A.
sativun testados in vitro contra uma série de microrganismos,
tanto bactérias quanto leveduras e concluiram ser .0 suco de alho
o mais eficiente na inibi¢Zo do crescimento microbiano. Os sucos
crus das trés espécies de Allium inibiram o crescimento dos
microrganismos, sendo que de forma mais acentuada nas leveduras

que nas bactérias.

ELNIMA et alii (1983) utilizaram extratos de cebolas e

alhos com o objetivo de avaliar a atividade antimicrobiana dos
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mesmos em bactérias Gram positivas, Gram negativas e leveduras.
Também encontraram ser o extrato do alho o que apresentou maior
atividade antibacteriana em concentras@es menores que o das
cebolas utilizadas no experimento. Estes mesmos pesquisadores
observaram que as populag®es orientais e alguns nativos africanos
possuem dentes perfeitos e fortes, n3Zo apresentando casos de
doencas gengivais e que ambas as populagdes tém o habito de
usarem em suas dietas diarias grandes quantidades de alho,
relacionando assim o uso do alho em maior quantidade com a saude

oral.

O uso do alho como antihelmintico também ¢ vastamente
empregado em diversos pafses (MACHADO et alii, 1848) e éua?
propriedades antimicdticas tépicas s3o utilizadas com 8sucesso

principalmente na Asia.

As propriedades do extrato de alho sobre a atividade de
bactérias multiresiste&ntes a diversos antibidticos foram
estudadas por SINGHI et alii (1984) que em seu experimento
testaram o poder antimicrobiano do alho em comparasZo a uma série
de antibidéticos e concluiram que o extrato de alho exerce um
efeito marcante na 1inibi¢Eo de Dbactérias multi-resistentes;
propuseram ent3o, a utiliza¢3o do extrato de alho como fonte

natural no controle destas doencgas.

Pela revis3o realizada, ficou ressaltada a importéncia
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da utilizag3o do alho na culinadria e terap®utica; observando-se
portanto a necessidade da realizasZo de novos trabalhos visando
sobretudo determinar as alterag®es que ocorreram na qualidade,
composicZo quimica e atividade antimicrobiana do alho durante o

armazenamento pds-colheita dos bulbos.



3. MATERIAL E METODOS

3.1. Matéria prima

O experimento foi instalado no campo experimental da
ESAL/EPAMIG, utilizando-se as técnicas tradicionais de cultivo.
Foram plantadas duas cultivares de alho, "Gigante de

Inconfidentes" e "Gigante Roxo'".

O bulbos foram colhidos completamente maduros e apds a
colheita, curados ao sol por 3 dias e 2 sombra por 30 dias. A

seguir, tiveram seus pedunculos cortados a 1 cm e pesados.

Os bulbos foram armazenados em condic®es ambientais em
cobmodo da Estagdo Experimental - ESAL/EPAMIG, onde foram feitos
registros de temperatura e umidade relativa através de

termohigrégrafo. Os valores médios encontram—-se na Tabela 1.

De <cada cultivar foram selecionados ao acaso e

distribuif dos nas mesas da sala de armazenamento 28 lotes de 2 Kg
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de bulbos, totalizando 56 lotes para as duas cultivares.

TABELA 1 - Médias mensais referentes 2 umidade relativa e
temperatura média durante o periodo de armazenamento
pos-colheita de duas cultivares de alho, "Gigante de

Inconfidentes"” e "Gigante Roxo'". Lavras, MG. 1989/90.

Moaas Umlda?z)relativa Tem?gé?tura
Novembro/89 80,82 19,76
Dezembro/89 80,93 21,93
Janeiro/90 73,10 24,50
Fevereiro/90 74,63 24,14
Marco/90 80,90 23,00
Abril /90 81,53 23,01
Maio/99 80,72 18,44

Em intervalos mensais num periodo de 18@ dias, ou seja,
aos 9, 30, 60, 90, 120, 150 e 180 dias, foram retirados ao acaso
4 lotes de 2 Kg de cada cultivar nos quais foram feitas

avaliagcBes fisicas, fisico-quimicas, quimicas e microbiolégicas.

O delineamento estatisgtico utilizado fol inteiramente
casualizado em esquema fatorial 2 x 7 onde estudou-se as

cultivares (2) e o8 periodos de armazenamento (7). Utilizou-se 4
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repeti¢Ses, sendo as parcelas constituidas de 2 Kg para cada

cultivar.

3.2. Avaliagles fisicas, fisico~quimicas e quimicas

Foram realizadas no Laboratdério de Andlise de Produtos

Vegetais ESAL/EPAMIG. Foram avaliados os seguintes parimetros:

a) Perda de peso - 08 lotes das duas cultivares de
alho foram pesados ao © dia e nos dias das avaliagBes,
calculando-se as percentagens de perda de peso em cada reriodo de
avaliagao.

b) SSélidos totais - através de secagem em estufa
ventilada, foram determinados segundo a técnica proposta por LUH
et alii (1954).

c) Sélidos soluveis - determinados por refratometria
segundo técnica da AOAC (1970).

d) AgUcares’ redutores, n o redutores e totais -
extraidos usando a técnica descrita na AQAC (1970) e
identificados pelo m¢todo de SOMOGY modoficado por NELSON (1944).

e) Acidez titulavel - determinada por titulometria com
NaOH a 0,1 N, conforme técnica preconizada pela AOAC (1979).

f) Acido pirtvico - determinado de acordo com o método
descrito por SCHWIMMER & WESTON (1961).

g) Oleo essencial - extrasZo por destilag¢®o em agua, em

destilador de 4leo essencial preconizada pela AOAC (1979)
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h) Fibras - determinadas de acordo com a té€cnica
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descrita por KAMER & GINKEL (1852).
i) Protefina - determinada utilizando-se o m&todo MICRO-

KJEDAHL, preconizada pela AOAC (1970).

3.3. AvaliagZo da atividade antibacteriana do extrato de alho

Os trabalhos de microbiologia foram desenvolvidos no
Departamento de Microbiologia da Escola de Farmécia e Odontologia

de Alfenas, Alfenas, MG.

Foram utilizadas cepas padrao de bactérias adquiridas

da American Type Culture Collection (ATCC) e do Instituto Adolfp

Lutz (IAL) de Escherichia coll ATCC 25.922; Pseudomonas
aeruginosa ATCC 15.442; Staphylococcus aureus ATCC 25.925:

Streptococcus mutans IAL 1.830.

Utilizou-se como meio de cultura uma mistura contendo
dgar cistina tripticase (2,5g); sacarose (1,9g); KCl1 (1,9g);
extrato de levedura (9,3g); glicose (1,9g); tripticase (90,5g);

qQ.s.p de agua destilada para 109 ml.

Preparo do extrato

As peliculas secas em torno dos bulbos 8sadios foram

removidas cuidadosamente e os bulbos intactos destituidoe das
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rai zes (100g), foram rapidamente triturados e homogenizados num
misturador apropriado com uma quantidade de 4gua destilada
suficiente para formar uma emuls3o. Apds a centrifugac3o (3.000
rpm) o sobrenadante foi decantado e o extrato filtrado através de
um filtro Millipore, utilizando-se um filtro de ©,45 mum para a
esteriliza¢io a frio. Foi preparado um extrato de alho a 25% p/v

seguindo-se a técnica preconizada por ELNIMA et alii (1983).

Determinac3o da atividade antibacteriana

Adotou-se a técnica da ConcentragZo Inibitdédria Minima
que utiliza uma bateria de oito tubos de ensaio numerados de 1 a
8, onde s2o feitas dilui¢®es sucessivas do principio antibiéticq,
mais um tubo testemunha. O m&todo ¢ simples e eficiente e foram

utilizados das duas repetigdes.

Do 12 ao 92 tubo sZo adiconados 2 ml de meio de cultura

e a seguir, procede-se as diluig¢des da seguinte forma:

~Tubo n2 1 - 2 ml de meio de cultura + 2 ml de extrato

de alho a 25% - diluig3o 1:1;

i =Tubo n= 2 - apds agitag¢io enérgica do tubo n= Ak
retira-se 2 ml da mistura meio de cultura/extrato de alho a 25% e
adiciona-se ao 22 tubo com agitacZo, obtendo-se uma diluig¢Zo 1:2;

a operacio ¢ repetida até o 82 tubo onde obtém-se uma diluic¢Zo de
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1:256. 0s 2 ml restantes do 82 tubo sXo desprezados.

Em seguida inocula-se 0,1 ml de supensio bacteriana do
12 ao 92tubo com o cuidado de fazer uma boa homogenizasio das
substancias contidas nos tubos. Todo o procedimento ¢ feito em
caAmara asséptica e incubado por 24 horas em estuda a 37°C.
Faz-se a leitura observando-se a inibig3do do crescimento

bacteriano.



4. RESULTADOS E DISCUSSZAO

4.1. Constituintes fisicos, fisico-quimicos e quimicos

4.1.1. Perda de peso

Na Figura 1 e na Tabela 2 encontram-se os valores
obtidos para a perda de peso das duas cultivares analisadas, ond;
observa-se ter havido diferencas significativas entre é&pocas de
armazenamento para as duas cultivares. A cultivar "Gigante de
Inconfidentes"” foi a que apresentou maiores perdas durante o
periodo de armazenamento, tendo uma variagcZo de 9,99% de perda de
reso aos 30 dias e 29,99% aos 90 dias permanecendo constante até
os 189 dias, com uma média de 22,10% durante todo o periodo de
armazenamento. A cultivar “Gigante Roxo" apresentou menores
perdas de peso quando comparada & outra cultivar em andlise,
sendo que também as perdas ocorreram de forma mais acentuada a
partir do 150= dia de armazenamento pds-colheita, atingindo um
valor maximo de 23,85% aos 180 dias, com uma mé€dia de 13,60%. Os
valores maximos de perdas de peso obtidos no presente trabalho

estdo acima dos encontrados por CARVALHO et alii (1991) que
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FIGURA | - Valores medios de perda de peso
durante o armazenamento pés-colhei-
ta de 2 cultivares de alho.

TABELA 2 - Valores médios da porcentagem de perda de peso para as
duas cultivares de alho, "Gigante de Inconfidentes” e
"Gigante Roxo" durante o periodo de armazenamento
pés—-colheita. Lavras, MG. 1991.

Cultivares
Dias de
Armazenamento "G. Inconfidente"” "G. Roxo
(%) 0,00 d 9,00 °
39 9,99 ¢ 3,53 d
60 20,15 b T518 e
90 29, 90a 18,856 b
120 31,256a 19,40 b
150 31,258 22, 35a
180 31,70a 23,85a
Média de Cultivares 22,03a 13,69 B
CV (%) 8,741

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na linha de maitscula
na coluna n3o diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5% de
probabilidade.
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obtiveram um percentual de 15,82% aos 150 dias de armazenamento
para a cultivar “Amarante” e do INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS (1977) que permaneceu em torno de 10% para cultivares
armazenadas sob refrigeragdo a e°C e 17% para essas cultivares

armazenadas a 25°C.

As perdas de DPESO0 associadas com as perdas
transpiratérias de agua, podem ser de substancial importancia
econdmica na comercializagZo, onde 830 referidas como
murchamento. Partindo-se deste principio, a cultivar "Gigante

Roxo" apresentou maior viabilidade com relagio a este parametro.

4.1.2. Sdélidos totais

Os teores de sbdlidos totais encontram-se na Figura 2 e
Tabela 3. Observa-se que 0os mesmos variaram significativamente
durante os diversos periodos de armazenamento para as duas
cultivares, cabendo destacar que para a "Gigante Inconfindentes"”
08 valores apresentaram ligeiro decréscimo dos 30 aos 60 dias e
uma diminui¢do acentuada dos 150 para os 180 dias, enguanto que
08 teores da cultivar "Gigante Roxo" decresceram dos © aos 150
dias e no ultimo més de armazenamento, ou seja, no periodo de 150
a 18¢ dias os valores de s&lidos totais elevaram-se

acentuadamente, apresentando um acréscimo de 34,25%.

Os decréscimos podem ser explicados pela transferéncia

de umidade da casca para os bulbos com consequente diminui¢Zo nos
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FIGURA 2- Teores medios de soOlidos totais durante

o armazenamento Pos-colheita de 2 cul-
tivares de alho.

TABELA 3 - Valores médios da porcentagem de sélidos totais para
as duas cultivares de alho, "Gigante de Inconfidentes"”

e "Gigante Roxo" durante o periodo de armazenamento
pés—-colheita. Lavras, MG. 1990.

Cultivares
Dias de
Armazenamento "G. Inconfidentes "G. Roxo"
9 30,59 ab 35,01 b
30 30,81a 34,28 b
60 29,32 v 32,82
90 30,47ab 32084 e
120 30,51ab 32,03 ¢
159 29,71ab 28,87 d
180 26,20 < 38, 76a
Meédia de Cultivares 29,66 B 33,47a
CV (%) 15,8

Médias seguidas pela mesma letra minuscula na linha e maidscula

na coluna n3o diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5% de
probabilidade.
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sblidos totais do bulbo e o acréscimo acentuado observado na
‘Gigante Roxo" no final do periodo de armazenamento pode ser
atribuido 2 transferéncia de umidade dos bulbos para o meio
ambiente. CARVALHO et alii (1991) também evidenciaram ter havido
perda de sdlidos totais dos bulbos da cultivar "Amarante" durante
0 armazenamento com valores que variaram de 32,74 ao © dia a
27,55% aos 150 dias, engquanto que em trabalhos realizados pelo
INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (1977) observou-se para
diversas cultivares um comportamento semelhante ao da '"Gigante
Roxo"” que fol de 39,02% ao © dia a 35,88% aos 189 dias de

armazenamento, especificamente para a cultivar "Amarante'.

Ao se comparar as cultivares observa-se que a “Gigantp
Roxo" sobressaiu com os maiores valores, sendo mais indicada para
a desidratagao uma vez que elevados teores deste constituinte

refletem em maior rendimento industrial.

Os teores de sdlidos totais variaram de 30,81 a 26,20%
para a cultivar "Gigante de Inconfidentes"” e de 38,76 a 28,87%
para a "Gigante Roxo"”. MASCARENHAS et alii (1978a, b) trabalharam
com 17 cultivares de alho plantadas em Sete Lagoas, MG e com 13
cultivares de alho plantadas em Janadba, MG, encontraram ' valores
para o8 s5lidos totais na faixa compreendida entre 33,17 a 41,00%
rara a localidade de clima mais ameno (Sete Lagoas) e de 43,73 a
57,31% para as cultivares plantadas na localidade de clima mais
quente (Janauba), observando-se a influéncia climatica na

qualidade dos alhos. Os resultados apresentados foram superiores
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aos obtidos no presente trabalho.

4.1.3. SSlidos soludveis

Na Figura 3 e na Tabela 4 encontram-se o8 valores
obtidos durante o periodo de armazenamento para os sbdlidos
soluveis nas duas cultivares analisadas. Observa-se ter havido
uma diminui¢3o gradual para a cultivar "Gigante Roxo" que variou
de 32,75 ao @ dia para 27,83% aos 180 dias de armazenamento
pSs-colheita, enquanto que a cultivar "Gigante de Inconfidentes"
ao @ dia obteve 30,83% de sdlidos soluveis, decrescendo para
28,38% aos 30 dias, seguido de um aumento até os 90 dias de
armazenamento chegando a 31,50%, decrescendo dafi até o final dp

periodo até 26,75% aos 180 dias.

Para a cultivar "Gigante Roxo", a diminuicZo no teor de
sblidos soluveis foi continua durante todo o preri odo de
armazenamento pdés-colheita, o mesmo nZo ocorrendo com a cultivar

"Gigante de Inconfidentes".

Em trabalhos desenvolvidos no INSTITUTO DE TECNOLOGIA
DE ALIMENTOS (1977), ultilizando-se alhos das cultivares
“"Centenario”, "Branco-mineiro", "Amarante” e "Cateto-roxo”
encontraram teores oscilantes de sdlidos soluveis durante o

armazenamento variando de 23,00 a 41,30%.

Provavelmente diminui¢®es nos teores de sdlidos
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FIGURA3-Teores médios de solidos soldveis dtrante

0 armazenamento pds-colheita de 2 cul-
tivares de alho.

TABELA 4 - Valores m¢dios da porcentagem de s®lidos soldveis para
as duas cultivares de alho, "Gigante de Inconfidentes"

e "Gigante Roxo" durante o periodo de armazenamento
pds-colheita. Lavras, MG. 1990.

Cultivares
Dias de
Armazenamento "G. Inconfidentes "G. Roxo"
9 30,83 b 32,75a
30 28,38 e 32,50a
60 29575 ¢ 32,50a
90 31,50a 31,38 b
120 29513 d 30,01 <
150 27,50 f 29,75 ¢
189 26,75 g 27,83 d
Média de Cultivares 29,12 » 30,964
CV (%) 0,07

Médias seguidas pela letra minuscula na linha e mailscula na

coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.
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soldveis com o armazenamento sejam devidas & wutiliza¢3o de
agucares presentes nos bulbos para o processo de brotamento e

respiracdo dos mesmos.

MASCARENHAS et alii (1978a, b) encontraram valores para
sdlidos soluveis inferiores aos observados no presente trabalho,
variando de 18,65% para a cultivar “"Caturra"” a 24,06% para a
cultivar "Rox3ao", cultivadas em Sete Lagoas, MG e, 17,50% para as
cultivares "Dourado' e "Caturra" (5) e 23,75% para a cultivar
"Gigante Rox30" cultivadas em Janauba, MG. Essas diferencas
encontradas possivelmente s3o causadas por diferensas varietais e
climdticas, pois o8 trabalhos de MASCARENHAS et alii (18978a, b)
desenvolveram-se em regides que sZo mais quentes que a regiEQ

onde foi instalado o ensaio em questfo.

No presente trabalho, a cultivar "Gigante Roxo"
sobressaiu com uma m&dia geral superior a da "Gigante de

Inconfidentes"” no que tange aos sbélidos soluveis.

4.1.4. AgUcares totais, nZo redutores e redutores

Os8 aguUcares totais e nZo redutores apresentaram’ o mesmo
comportamento durante o armazenamento pds-colheita das cultivares
de alho "Gigante de Inconfidente"” e "Gigante Roxo" (Figura 4,

Tabela 5, Figura 5 e Tabela 6).

Como se observa em ambas as cultivares os aglUcares
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TABELA 5 - Valores m¢dios da porcentagem de agUcares totais para
as duas cultivares de alho,

e "Gigante Roxo"

durante o

"Gigante de Inconfidentes"”

reriodo de armazenamento
rés-colheita. Lavras, MG. 1990.
Cultivares
Dias de
Armazenamento Inconfidentes"” "G. Roxo'
0 11,77e 12,29 b
39 8,80 v 17,82«
69 TR S 5,563 d
90 5,18 < 5,08 d
120 3,83 «cd 8,52 ¢
150 5,38 ¢ 4,67 d
189 2,98 d 9,64 ¢
Média de Cultivares 6,52 B 9,08a
CV (%) 11,95

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na linha e
na coluna n3o diferem entre si

probabilidade.

relo

teste

de

maildscula
Tukey a b¥% de
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FIGURAS5 - Teores medios de aglcares nao reduiores

durante o armazenamento PpoOs-colheita

de 2 cultivares de alho.
TABELA 6 - Valores m&dios da porcentagem de agUcares n3ao reduto-

res para as duas cultivares de alho, "Gigante de

Inconfidentes" e "Gigante Roxo" durante o periodo
pds8-colheita. Lavras, MG. 1990.

Cultivares
Dias de
Armazenamento "G. Inconfidentes"” "G. Roxo"
Q 11,04a 11,63 ©
30 8,27 b 16,82a
60 7,23 b 5,13 d,
90 4,87 4 4,70 ]
120 3,82 cd TS e
159 4,91 ¢ 4,28 d
180 257 d 8,91 i
Média de Cultivares 6,08 B 8,49a
CV (%) 12517

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na linha e maidscula
na coluna nZo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade.
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totais e n3ao redutores diminuiram com o periodo de armazenamento,
sendo que aos © e 30 dias para a cultivar "Gigante Roxo" os
valores foram mais elevados decrescendo 2 seguir, atingindo valor
minimo aos 69 e 150 dias e aumentando ligeiramente aos 120 e 180
dias. Os maiores teores aos 180 dias pode ser atribuido 2 maior
concentrag@o de agUcares totais devido ao acréscimo nos sdlidos
totais neste periodo (Figura 2), enquanto que a dos 120 dias
talvez seja devida a modificagBes metabdlicas, tais como
hidrdlise de carboidratos. Ja a cultivar "Gigante de
Inconfidentes" apresentou um decréscimo gradual nos teores de

ambos os agUcares, atingindo valores minimos aos 180 dias.

As faixas de variag3o nos agUcares totais feoram de
11,77 a 2,98% e dos n3ao redutores de 11,04 a 2,71% para o
"Gigante de Inconfidentes"” enquanto que para a cultivar "Gigante
Roxo" foram de 17,82 a 4,67% para os agUcares totais e de 18,82 a

4,28% para os agticares n3ao redutores.

Os resultados de CARVALHO et alii (1987.) para agticares
totais de diversas cultivares de alho em perfiodo correspondente
ao © dia, ou seja, apds a cura de 30 dias, variaram de 15,27 a
24,72% para as 8 cultivaree analisadas, enquanto que o8 ‘obtidos
pelo INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (1977) enquadram-se na
faixa de 11,20 a 27,88%, estando os resultados obtidos no

presente trabalho ao @ dia dentro dessas taxas de varia¢Zo.

O decréscimo nos teores de aglUcares pode ser atribuido
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a um consumo dos mesmos nos processos metabdlicos que occrreram

na fase pds-colheita, ou seja, respirags3dio e brotamento.

Os teores de asguUcares redutores das cultivares em
estudo variaram significativamente durante o} periodo de
armazenamento (Figura 6 e Tabela 7), sendo que para a "Glgante de
Inconfidentes” os valores foram oscilantes, n2o apresentando
tendéncias definidas de mudangas, enquanto que na "Gigante ERoxo”

o8 teores aumentaram no periodo pdés-colheita.

Do mesmo modo gque nos demails agucares o aumento
acentuado nos teores dos 150 aos 180 dias pode ser atribuido ao
efeito da concentrasdo, devido aos altos teores de sSlidos totaig

(Figura 2).

Os agucares redutores apresentaram-se com teores pouco
representativos, muito inferiores aos dos agtcares niao redutores,
cabendo talvez a estes ultimos o papel mais importante nas

atividades metabdlicas na fase pds-colheita.

Ao se comparar as cultivares (Figuras 4, 5 e 6),
observa-se para todos os ag¢Ucares avaliados uma superioridade da
‘Gigante Roxo" em relag@o & "Gigante de Inconfidentes"” o que pode
ter contribuido para um maior teor de carboidratos de reserva e
consequentemente menor perda de peso dos bulbos da primeira

cultivar.



37

550 LN

: G. INCONF.
o 0.25 |-
= G. ROXO
gﬁ 0.20
Wwao
T8 o.15 A
no [/
& 0.05 - /

[

MEDIAS
DIAS DE ARMAZENAMENTO

FIGURA 6 - Teores meédios de aclcares redutores
durante o ormazenaomento pés-colheita
de 2 cultivares de aglho.

TABELA 7 - Valores m®dios da porcentagem de agUcares redutores
para as duas cultivares de alho, "Gigante de
Inconfidentes” e "Gigante Roxo" durante o periodo de
armazenamento pés-colheita. Lavras, MG. 1990.

Cultivares
Dias de
Armazenamento "G. Inconfidentes” "G. Roxo’
Q @, 16ab 0,04 d
30 9,09 d 0,11 «c
60 @512 e 9:;13 <
90 9,06 d 9,13 ¢
1290 0, 13abe 2,13 b
159 9, 16a 9,16 b
180 @,13 be Q,2ba
Média de Cultivares 0,12 B Q,14a
CV (%) 10,97

Médias seguidas pela mesma letra mintuscula na linha e maijuscula
na coluna nZo diferem entre si pelo teste de Tukey a bB% de
probabilidade.
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FIGURA 7- Teores médios de acidez tituldvel durante

0 armazenamento pds-colheita de 2 cultive-
res de alho.

TABELA 8 - Valores médios da porcentagem de acidez titulavel
rara as duas cultivares de alho, "Gigantes de
Inconfidentes" e "Gigante Roxo" durante do periodo de
armazenamento pés-colheita. Lavras, MG. 1990.

Cultivares
Dias de
Armazenamento "G. Inconfidentes"” "G. Roxo"
Q 9,63 f 0,49 g
30 9,48 g 0,53 £
60 Q,77 e 0,67 o
90 9,88 b 0,82 b
120 1,07a @,90a
150 2,81 d 90,78 ¢
180 0,86 -« 0,77 4
Média de Cultivares 9,78a 0,71 B
CV (%) 0,69

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na linha e maidscula
na coluna n3ao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.



39

4.1.85. Acidez titulavel

Na Tabela 8 e na Figura 7 est@o expressos os valores

encontrados para a acidez titulavel.

Verifica-se ter havido diferencas estatisticas
significativas nas diferentes épocas para as duas cultivares.
Para a "Gigante de Inconfidentes” do @ ao 302 dia de .
armazenamento houve uma diminui¢d3o nos valores referentes a
acidez titulavel de 0,63 a ©0,48%, seguindo-se um aumento nesses
valores até o 120~ dia onde foi atingido um percentual de 1,07%
seguido de uma diminuig3o aos 150 dias de 0,81% e elevando-se a
seguir no final do periodo para ©0,86% aos 180 dias. A cultivar
"Gigante Roxo" apresentou um aumento gradual na acidez titulivel
do © dia até o 1202 dia de armazenamento pés-colheita seguido de
decréscimos ate valores n3o inferiores aos do inicio do periodo

de armazenamento pds-colheita.

A cultivar "Gigante de Inconfidentes" foi a que
apresentou aumento mais acentuado na acidez titulavel, atingindo
como visto anteriormente 1,07% aos 120 dias, enquanto gque a
cultivar "Gigante Roxo" atingiu 0,90% aos 120 dias. Esses valores
est3o de acordo com CARVALHO et alii (1991) que encontraram a
mesma tendéncia de aumento na acidez tituldvel no final do
periodo de armazenamento para a cultivar "Amarante" que teve seu
maximo de 1,35% entre os 120 e 150 dias de armazenamento

pés—polheita.
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O decréscimo observado no final do periodo para a
acidez tituladvel pode ser devido & utilizasio dos 4acidos na

respirag@o e mecanismos de brotagcZo.

Ao se comparar as duas cultivares percebe-se que ao
contrario do que fol observado com os8 outros constituintes, a
cultivar "Gigante de Inconfidentes” sobressaiu com o8 malores

teores de acidez titulavel.

4.1.6. Acido pirdvico

Observa-se na Tabela 9 e Figura 8 que o8 teores de
acido pirdvico variaram significativamente durante o
armazenamento dos bulbos das duas cultivares, porém as variagSes
tiveram comportamento indefinido sem apresentarem aumentos ou

decréscimos continuos.

A cultivar "Gigante de Inconfidentes" atingiu o wvalor
maximo de 89,43 umol/g aos 60 dias, engquanto gque o teor mais
elevado da cultivar "Gigante Roxo" foi de 75,30 pmol/g aos 150

dias de armazenamento.

CARVALHO et alii (1991) observaram haver aumentos nos
teores de acido piruvico na cultivar “Amarante” com valores

maximos dos 90 aos 15@ dias.

Os diferentes padrdes de varia¢des nos teores de 4acido
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FIGURAB - Teores medios de dcido pirdvico durante

0 armazenamento pos-colheita de 2 culti-
vares de alho.

TABELA 9 - Valores médios da porcentagem de acido pirGvico para
as duas cultivares de alho, "Gigante de Inconfidentes"”
e "Gigante Roxo" durante o periodo de armazenamento
pds-colheita. Lavras, MG. 1990.

Cultivares
Dias de
Armazenamento "G. Inconfidentes"” "G. Roxo"
%] 49,74 e 57,18 <«
30 60,08 < BilZ298 c
60 89,43 58,29 4
90 70,64 ® 55,57 d
120 55,856 d 51,490 @
150 56,72 d 75, 30a
180 60,02 ¢ 61,45 b©
Média de Cultivares 63,21a 59,50 s
CV (%) 1,02

Médias seguidas pela mesma letra mintscula na linha e maidscula
na coluna n3o diferem entre si pelo teste de Tukey a b¥% de
probabilidade.
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piruvico na fase pds-colheita podem ser atribuidos as diferencas

varietais.

As faixas de variag¢®es obtidas por CARVALHO et alii
(1991) para a cultivar "Amarante" foram de 35,35 a 48,60 pmmol/g,
enquanto que as do presente trabalho foram de 49,74 a 89,43
x“mol/g e de 51,40 a 75,30 umol/g para a cultivar "Gigante de

Inconfidentes" e "Gigante Roxo'" respectivamente.
SAGHIR et alii (1964) encontraram valores de 34,70
H#mol/g para a cultivar "California Early"” e 50,50 umol/g para a

cultivar "California Late".

Os wvalores encontrados no presente trabalho foram
superiores aos dos autores citados e essas difereng¢as podem ser
atribuidas &2 cultivares e locais de cultivo como também a

altera¢®es no periodo pds-colheita.

Os resultados demonstraram que 0 armazenamento
pés-colheita de um modo geral acentua o odor dos alhos, medido
relo aumento dos teores de acido pirdvico, produzidos apdas a
injdria dos bulbos porém para cada cultivar houve um periodo de

maior intensificagio das caracteristicas de aroma.

Como pode se observar na Figura 8, a cultivar "Gigante
de Inconfidentes"” (bulbos brancos) fol a que apresentou maiores

teores de acido pirdvico, consequentemente com odor mais forte
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FIGURA 9- Teores medios de oleo essencial durante o

armazenamento pds-colheita de 2 cultivares
de alho.

TABELA 10 - Valores mé¢dios da porcentagem de ®leo essencial para
as duas cultivares de alho, "Gigante de Inconfiden-
tes" e "Gigante Roxo" durante o periodo de armazena-
mento pds-colheita. Lavras, MG. 1990.

Cultivares
Dias de
Armazenamento "G. Inconfidentes" "G. Roxo"

%] 0,37 d ©,53ab
30 0,53 be @ ,55ab
60 9,55 v 0, 60a
90 0,80a @, 58ab
120 9,50 bve 0,50 b
150 0,58 b 0,50 b
180 0,45 «d 0,50 b
Média de Cultivares 0,54a 0,54 a

CV (%) 8,23

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na linha e maidscula

na coluna n3o diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.
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4.1.7. Oleo essencial

Na Figura 9 e na Tabela 10 encontram-se valores obtidos
para a frag3o o&leo essencial nas duas cultivares de alho

analisadas.

Os teores de ¢leo essencial da cultivar "Gigante de
Inconfidentes"” aumentaram na fase inicial do peri odo de
armazenamento, atingindo um m&ximo acos 90 dias, com posterior
decréscimo, enquanto que na cultivar "Gigante Roxo" houve ligeira
tendéncia de aumento inicial, atingindo o m&ximo aos 60 dias 'cop
diminui¢3o posterior, mas apresentando uma certa estabilizacZo
até o final do periodo de armazenamento. A média geral nZo

~diferiu estatisticamente entre cultivares.

A faixa de variac3o nos teores de Sleo essencial foram
de ¢,37% a 0,80% para a "Gigante de Inconfidentes' e de 0,50 a
0,60% para a "Gigante Roxo". Os valores maximos desta faixa foram
bem superiores aos encontrados na literatura, indicando alta

sintese desse $leo com o armazenamento.

Experimento realizado por CARVALHO et alii (1991)
apresentou valores oscilantes para a cultivar "Amarante", n3o
encontrando uma tendéncia definida de aumento ou decr¢scimo

durante o periodo de armazenamento sendo que os valores obtidos
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se enquadraram na faixa de 9,3 a 0,4% citada por CAVALLITO et

alii (1944 b).

Ja CARVALHO et alii (1987) estudando o efeito de tipo
de cura na qualidade de algumas cultivares de alho, obtiveram
valores que variaram de 0,37 a 0,54% para a cultivar "Chonan"
(bulbos roxos) e de 9,37 a ©0,43% para a cultivar "Amarante"

(bulbos brancos).

Os teores elevados encontrados para as cultivares em
estudo, ou seja, 9,80% para a "Gigante de Inconfidentes' acs 90
dias e 0,60% para a "Gigante Roxo" aos 60 dias indicam que estas
cultivares podem ser consideradas excelentes fontes de élep

essencial para a industria farmac€utica.

4.1.8. Fibra

Os valores obtidos para a fragZo fibra nas duas

cultivares analisadas encontram-se na Tabela 11 e Figura 10.

As duas cultivares demonstraram comportamentos
distintos durante o perifodo de armazenamento pds-colheita’. Para a
‘Gigante de Inconfidentes"” do @ dia até os 60 dias houve um
decréscimo gradual no teor de fibra com valores oscilando de 9,83
a 9,79%; a partir dos 60 dias os valores aumentaram atingindo um
maximo de 1,29% aos 120 dias seguido de um decréscimo até o final

do periodo de armazenamento. J& a cultivar "Gigante Roxo"
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FIGURAIO- Teores medios de fibra durante o
armazenamento pods-colheita de 2
cultivares de alho.
TABELA 11 - Valores médios da rorcentagem de fibras para as duas
cultivares de alho, "Gigante de Inconfidentes’ e
"Gigante Roxo" durante o periodo de armazenamento
pSs-colheita. Lavras, MG. 1990.
Cultivares
Dias de
Armazenamento "G. Inconfidentes" "G. Roxo’
) 9,83 cd 0,84 ¢
30 9,76 de 1,21a
(517] 0,70 e ol el W
990 1,09 b 0,80 c
120 1,29 9,78 <
150 abe skl 9,74 ¢
189 0,95 ¢ 15 a7
Média de Cultivares 0,96a 0,88 =B
CV (%) 6,07

Médias seguidas pela mesma letra mintscula na linha e maidscula
na coluna n3o diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
prrobabilidade.



47
portou-se de forma diferente, pois do © aos 30 dias de
armazenamento variou de 0,84 a 1,21% obtendo o teor maximo de
fibra aos 30 dias, em seguida dos 60 aos 150 dias permaneceu
praticamente constante, sem variac®es significativas, e no final
do periodo de armazenamento aos 180 dias apresentando acentuada
elevagdo , chegando a 1,07%. Este acréscimo pode ser atribuido ao
aumento nos teores de s85lidos totais neste mesmo perfodo (Figura

2).

Ao se comparar as duas cultivares observa-se que a
"Gigante de Inconfidentes" apresentou-se com maior teor de fracZo
fibra que a "Gigante Roxo". Estes valores médios foram inferiores

ao valor 1,1% citado para alhos na tabela do INCAP (1961).

4.1.9. Proteina

Na Tabela 12 e na Figura 11 estZo expressos os valores
obtidos para a andlise de proteina nas duas cultivares de alho

pesquisadas.

Ambas as cultivares apresentaram aumentos iniciais nos
teores de proteina, sendo que a "Gigante de Inconfidentes" a
partir dos 60 dias de armazenamento pds-colheita obteve o teor
maximo que permaneceu constante até 150 dias, com valores
praticamente constantes durante este perfiodo variando de 6,20 a
6,39 e decrescendo na uUltima etapa de armazenamento, ou seja,

aos }80 dias.
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FIGURA Il - Teores medios de proteina durante o
armazenamento pgs-colheita de 2 cul-
tivares de alho.

TABELA 12 - Valores médios da porcentagem de proteina para as
duas cultivares de alho, "Gigante de Inconfidentes e
"Gigante Roxo" durante o perfiodo de armazenamento
pds-colheita. Lavras, MG. 1990.

Cultivares
Dias de
Armazenamento "G. Inconfidentes" "G. Roxo"
Q 5,42 b 475 ©
30 5,49 b 5,26 b
60 6,20a 5,23 b
99 6,27a 5,19 b
120 6,30 5,20 b
150 6,29 4,75 ¢
180 5,60 b 6, 38a
Média de Cultivares 5,94a DL ZHEn
CV (%)

Médias seguidas pela mesma letra mindscula na linha e maiuscula
na coluna n3o diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.
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A cultivar "Gigante Roxo" apresentou um ligeiro aumento

nos teores de proteina & partir dos 32 dias de armazenamento
pSs-colheita permanecendo também praticamente constante até 120
dias, seguido de um decréscimo até os 150 dias. A partir deste
periodo houve acréscimo acentuado atingindo valor méximo de 6,38%

aos 180 dias.

Observa-se ter havido diferenca entre cultivares e que
o8 alhos da 'Gigante de Inconfidentes" foram os que destacaram

quanto a frag3o proteina.

FRANCO (1986) em sua Tabela de composi¢do quimica dos
alimentos cita valores referentes a proteina de 5,30% para 0
alho, sendo este valor inferior ao encontrado para a cultivar
‘Gigante de Inconfidentes' (5,42%) e superior para ‘'Gigante Roxo
\4,75%), ambas cultivares foram analisadas ao 0 dia de

armazenamento

4.2. Atividade antibacteriana

4.2.1. Escherichia colti

Na Figura 12 e na Tabela 13 observam-se o0s valores
me¢dios obtidos para a concentrasdo inibitéria minima referentes
a0 microrganismo Escherichia coli com a utilizacio do extrato das

duas cultivares de alho analisadas.
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TABELA 13 - Val

O 60 90 120 150 180 MEDIAS

DIAS DE ARMAZENAMENTO
Valores médios da concentracdo inibitdria minima
de extrato de alho sobre E. coli durante o pe-

riodo de armazenamento pés-colheita de 2 cul-
tivares de alho.

ores médios da concentrasZo inibitéria minime para

o0 extrato das duas cultivares de alho, "Gigante de
Inconfidentes"” e "Gigante Roxo" sobre a Escherichia

col

t durante o periodo de armazenamento pds-colheita.

Alfenas, MG. 1990.

Cultivares
Dias de
Armazenamento "G. Inconfidentes’ "G. Roxo
Q @ ,062ab @,093ab
30 @,9094a Q,062ab
69 9,016 b 0,031 <
90 0 ,063eb 0,016 <
129 Q,963ab 9,125a
159 9, 063ab 0,031 ¢
180 0,016b 0,016 <
Média de Cultivares Q,054a ©,054A
CV (%) 31,19

Médias seguidas
na coluna n3o d
probabilidade.

por mesma letra minuscula na linha e maiuscula
iferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
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Estatisticamente ambas as cultivares apreyentaram

atividade antimicrobiana semelhante, sendo que para o alho
‘Gigante de Inconfidentes" houve variagc®es na atividade com o
decorrer do tempo de armazenamento, apresentando maiores
inibi¢cSes aos 6@ e 180 dias. Para a cultivar "Gigante Roxo", as

maiores inibi¢@es ocorreram aos 60, 90, 150 e 180 dias.

Os valores madximos de inibig3o 0,016 (1/64) encontrados
no presente trabalho s3o semelhantes ao méximo da faixa de
inibig¢3o para Escherichia colt obtida por ELNIMA et alii (1983)
ou seja, 0,008 (1/128) a 0,016 (1/64). Os demais valores foram
superiores a2 concentras@o inibitdéria minima preconizados por

estes autores

4.2.2. Pseudomonas aerugilLnosa

Na figura 13 e Tabela 14 estio demonstrados os valores
médios obtidos para a andlise da concentrac3o inibitéria minima

do extrato de alho sobre o microrganismo Pseudomonas aeruginosa.

Para a cultivar “Gigante de Inconfidentes” o poder
inibitorio do extrato aumentou com o tempo de armazenamentc
chegando ao seu maximo de atividade no periodo compreendido entre
60 e 180 dias de armazenamento pds-colheite . Observou-se para a
cultivar ’'Gigante Roxo" que seu extrato obteve uma atividade
antibacteriana mais acentuada aos 30 e 60 dias, seguido de um

decréscimo na inibi¢io do crescimento bacteriano.
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FIGURA I3-Valores médios da concentracdo inibitdric
minima de extrato de alho sobre P
geruginosq durante o periodo de arma-
zenamento pos-colheita de 2 cultivares de
de alho
TABELA 14 - Valores médios da concentrasZo inibitéria minima para
o extrato das duas cultivares de alho, "Gigante de
Inconfidentes"” e "Gigante Roxo" sobre a Pseudomonas
aeruginosa durante o reriodo de armazenamento
péa-colheita. Alfenas, MG. 199@.
Cultivares
Dias de
Armazenamento "G. Inconfidentes" "G. Roxo"
0 0,19 o 0,125
30 9,12 ab 9,016 b
60 0,047 v 0,004ab
90 9,062 b 0 ,062ab
120 9,062 b 9,125a
150 0,062 b @ ,063ab
180 9,031 b 9,063ab
Média de Cultivares ©,082a ©,0854a
CV (%) 32,94

Médias seguidas pela mesma letra mintscula na linha e maiuscula
na coluna n3ao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.
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NZo houve diferencas significativas entre cultivares

quanto ao poder inibitério sobre a P. aeruginosa.

Os valores obtidos por ELNIMA et alii (1983) para a
concentracZo inibitéria minima do extrato de alho a 25% frente a
P. aeruginosa encontram-se entre 0,008 (1/128) a 0,031 (1,32),
enquanto que os do presente trabalho variaram de 0,031 a ©,19 e
de 9,004 a 0,125 para as cultivares "Gigante de Inconfidentes” e

"Gigante Roxo" respectivamente.

Os resultados demonstraram o efeito de cultivares nas

faixas de variag3o da atividade antimicrobiana.

4.2.3. Streptococcus mutans

Na Figura 14 e na Tabela 15 esti@o expressos os valores
médios obtidos para a avaliagao da concentrac@o inibitéria minima
do extrato de alho para as duas cultivares estudadas em relag3o
ao Streptococcus mutans durante o periodo de armazenamento

pbés-colheita.

De um modo geral n3ao houve diferensca significativa
entre variedades. O poder inibitério aumentou com o tempo de
armazenamento para as duas cultivares, ocorrendo as maiores
inibi¢Bes do crescimento bacteriano aos 30 e 60 dias psra a
cultivar "Gigante de Inconfidentes" e apbs o @ dia para a

"Gigante Roxo'".
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FIGURA I14- Valores médios da concentracdo inibitéria
minima de extrato de alho sobre 'S. mutans du-
rante o periodo de armazenamento pgs
- colheita de 2 cultivares de alho.
TABELA 15 - Valores médios da concentracZo inibitéria minima para
o extrato das duas cultivares de alho, "Gigante de
Inconfidentes"” e "Gigante Roxo" sobre o Streptococcus
mutans durante o} periodo de armazenamento
PSs-colheita. Alfenas, MG. 19990.
Cultivares
Dias de
Armazenamento "G. Inconfidentes" "G. Roxo"
Q 9,023a ©0,031a
30 9,012 b 9,016 b
60 0,012 b 0,008 b
1%} 0,018ab 0,012 b
120 9,9016ab 2,021 b
150 @, 016ab 0,016 b
189 0,016ab 0,016 b
Média de Cultivares ?,016a 0,016a
CV (%) 28,73

Médias seguidas pela mesma letra mintUscula na linha e maiuscula

na coluna n3o diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
rrobabilidade.
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ELNIMA et alii (1983) utilizando extrato de alho a 25%

obtiveram uma inibi¢Zo do crescimento do S. mutans que variou de
9,008 (1/128) a 0,016 (1/64), valores estes que coincidem com o8
encontrados no presente trabalho no periodo que vai dos 30 aos
180 dias de armazenamento para a cultivar "Gigante de
Inconfidentes" e excetuando @ e 120 dias nos demais periodos para

a "'Gigante Roxo'.

4.2. 4. Staphylococcus aureus

Encontram—-se na Figura 15 e na Tabela 16 o0s valores
médios obtidos para a concentragZo inibitéria minima dos extratos

das duas cultivares de alho utilizadas em relag3o ao

Staphylococcus aureus.

A cultivar “Gigante Roxo" apresentou durante o
armazenamento resultados nZo diferindo significativamente. Apesar
de n3o significativo adts 99 dias, a inibi¢ZEo foi muito acentuada,
chegando a inibir quase totalmente o crescimento do S. aureus em

todos os tubos, alcangando a diluicZo madxima de 0,004 (1/256).

Ja a cultivar "Gigante de Inconfidentes” apresentou
atividade mdxima a partir dos 30 dias, permanecendo o8 valores

egtatisticamente iguals até o final do armazenamento.

Dentre as cultivares sobressaiu-se a "Gigante Roxo" com

maior inibi¢ZEo sobre o S. aureus.
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FIGURA I5- Valores medios da concentraca® inibitoria minima

de extratos de alho sobre S.auréus durante’ o
periodo de armazenamento pds-colheita de 2
cultivares de alho.

TABELA 16 - Valores médios da concentrasZo inibitéria minima para
o extrato das duas cultivares de alho, "Gigante de
Inconfidentes" e "Gigante Roxo™" sobre (o}

Staphylococcus aureus durante o periodo de armazena-
mento pés—cglheita. Alfenas, MG. 1990.

Cultivares
Dias de g
Armazenamento "G. Inconfidentes” "G. Roxo~

Q @,125a 0,031a

30 Q,094a ©,031la

60 0,008 b ©,008e

90 9,023 b 9,004a

120 9,016 b 0,031a

159 9,06 b 0,008a

180 0,008 b Q,9016a
Média de Cultivares 0,047a 0,018 B

CV (%) 40,81

Médias seguidas pela mesma letra mintscula na linha e maituscula

na coluna n3ao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.
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Na literatura consultada nZo foram encontrados dados
com relagZo & concentragZo inibitéria minima para o extrato do

alho contra o S. aureus.



5. CONCLUSZES

Através dos resultados obtidos nas condicSes

experimentais do presente trabalho, conclui-ge que:

- Ocorreram modificagBes na composi¢Zo quimica das duas
cultivares de alho estudadas, observando-se que o armazenamento
provocou aumentos no percentual de perdas de peso dos Dbulbos;
decréscimos nos teores de agUcares totais e nZo redutores;
varias@es sem tendéncias definidas nos teores de sélidos totais e
soluveis; acidez titulavel; 4cido piravico; ©&éleo essencial;:

agucares redutores; fibras e proteina.

- A cultivar "Gigante Roxo" apresentou menor perda de
peso; maiores teores de sdlidos totais e agUcares totais, nZo
redutores e redutores, o que lhe confere maior rendimento
industrial para a desidratac®o, enquanto que a “Gigante de
Inconfidentes” sobressaiu-se com maiores teores de acidez
titulavel; fibra; proteina e Acido piravico (odor meis

acentuado).
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- A atividade antibacteriana dos extratos das duas
cultivares de alho foi variavel com o tempo de armazenamento,
sendo que o poder inibitério foi mais acentuado a partir dos 30
dias para os microrganismos Staphylococus aureus, Escherichia
coli e Pseudomonas aeruginosa, utilizando-se o extrato da
cultivar "Gigante de Inconfidentes” e apds o @ dia de
armazenamento para o Streplococcus mutans e Pseudomonas

aeruginosa com a utilizag3o do extrato da cultivar “Giligante

Roxo".

- A cultivar "Gigante Roxo" apresentou maior poder

inibitério sobre o Staphylococcus aureus, tendo as duas

cultivares poder inibitério semelhante sobre as demais bactérias;



6. RESUMO

No presente trabalho foi verificado a influéncia do
tempo de armazenamento pés-colheita sobre a composic¢io quimica e
a atividade antibacteriana do alho (Alltum sativum L.) cultivares
"Gigante de Inconfidentes" e "Gigante Roxo"; armazenadas a
temperatura ambiente por 180 dias. Os alhos foram cultivados no
campo experimental da ESAL/EPAMIG, seguindo-se as técnicas
convencionais de plantio. Foram colhidos totalmente maduros e
curados ao sol por 3 dias e 30 dias a2 sombra. Apbés este periodo
armazenados em sacos de papel, utilizando-se 28 lotes de 2 Kg
para cada cultivar ~em sala apropriada. Utilizou-se um
termohigrdgrafo para a aferic®o da temperatura e umidade do
ambiente. A umidade relativa média durante o armazenamento foi de
78,40% e a temperatura média 21,8000; as avaliag¢®es foram feitas
aos 0, 30, 60, 90, 120, 150 e 180 dias. Foram realizadas as
seguintes avalia¢cBes: perda de preso; s8blidos totais; sdlidos
soluveis; acucares totais, n%o redutores e redutores; acidez
titulavel; acido piravico; ©&leo essencial; fibra; proteina e

atividade antimicrobiana do extrato de alho a 25% p/v, através da
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técnica da Concentrag3o Inibitéria Minima sobre Escherichia colti;
Pseudomonas aeruginosa; Streptococcus mutans e Staphylococcus
aureus. Foram observadas modifica¢®es na composi¢Zo quimica das
duas cvs. analisadas e que o armazenamento pés-colheita provocou
aumentos no percentual de perdas de peso dos bulbos; decréscimos
nog teores de agUcares totais e n3Zo redutores; oscilacBes sem
tendéncias determinadas nos teores de sélidos totais, sdlidos
soluveis; acidez titulavel; 4cido pirdvico; ©¢leo essencial;
acucares redutores; fibra e proteina. Houve variasdo em termos de
atividade antibacteriana durante o periodo de armazenamento
ocorrendo maior inibig3o do crescimento a partir dos 39 dias para
0 Staphylococcus aureus; Escherichia coll e Pseudomonas
aeruginosa ao 8se utilizar o extrato da cov. “Gigante de
Inconfidentes” e apds o @ dia rara o Streptococcus mutans e
Pseudomonas aeruginosa utilizando-se o extrato da cv. ‘Gigante
Roxo A cv. ‘Gigante Roxo"” apresentou maior atividade
antibacteriana sobre o Staphylococcus aureus, sendo que ambas as
cultivares estati sticamente demonstraram poder inibitério igual
sobre as demais bactérias. A cv. "Gigante Roxo" obteve menor
perda de peso; maiores teores de 86lidos totais; agUcares totais,
nao redutores e redutores, demonstrando maiores condi¢B®es para um
melhor rendimento industrial e desidratag@o. J& a cultivar
Gigante de Inconfidentes" apresentou-se com maiores teores de
acidez titulavel; fibra; proteina e 4cido pirdvico, sendo

portanto mais odori fera.



7. SUMMARY

In this present work was verified the time influence to
post harvest storage over chemical compositionand the
antibacterial activity of garlic(Allium sativun L.) cultivars
‘Gigante de Inconfidentes"” and "Gigante Roxo"; storaged at room
temperature for 180 days. The garlic were cultivated in the
ESAL/EPAMIG experimental field, followed by conventional
thecnique of planting. Were harvest totaly ripe and kept for 3
days under sun and 30 days under shadow. After this, they were
storaged in paper bags, using 28 lots of 2 Kg for each cultivar
in proper room. Also._it was used a thermohigrograph for taking
atmosphere temperature and humidity. The average relative
humidity during storage was 78.40% and average temperature 21 80°
C: those evaluations were realized at @, 30, 60, 990, 120, 150 and
189 days. It were realized the following evaluations: weight
lost; total solids; soluble solids; total sugars: reductors
and non reductors; titratable acidity; piruvic acidy:; essential
oil; fiber; protein and antimicrobian activity from the garlic
Juice at 25% w/v, by the Minimal Concentration Inibitory
Thecnigque over Escherichia colt; Pseudomonas aeruginosa,
Streptococcus mutans and Staphylococcus aureus Noticed some

changes on the chemical compositions on both cultivars analysed
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and the post harvest storage induzed increasing on the percentual
weight lost from the bulb, decreasing in the total sugars levels
and non reductors, soluble solid, titratable acidity; piruvic
acid; essential o0il; reductors sugars; fiber and protein. There
were little variation from antibacterian activity during storage
period occuring higher growing inhibition after 30 days for
Staphylococcus aureus, Escherichia coli and Pseudomonas
aeruginosa when used ‘Gigante de Inconfidentes cultivar Jjuice
and after © day for Streptococcus mutans and Pseudomnonas
aeruginosa using the 'Gigante Roxo” cultivar Jjuice. The “Glgante
Roxo cultivar showed higher antibacterian activity over
Staphylococcus aqureus, both cultivars showed statistically
inhibitory power over others bacterium. The ‘Gigante Roxo,
cultivar had lower weigth lost; higher total solids levels; total
sugar non reductors and reductors showing higher conditions for
one better industrial yield and dehidration. Thus, the cultivar
"Gigante de Inconfidentes” showed higher titratable acidity:

fiber; protein and piruvic acid, being by that more fragant
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TABELA 17 - Resumo das anilises de vari&ncia relativas a perda de

peso, sdlidos totais e sdlidos soluveis

Quadrados medios

Causas de GL
variag2o Perda de Sélidos SSlidos
Peso totais soldveis
E 3
Cultivares (A) 1 938,543 206,023 14560,230
Periodo de Ar- et o 12
mazenamento(B) 6 955,019, 11,999, 379,866,
A x B 6 44,137 36,5786 327,441
Erro 42 1,592 9,365 9,155
CV (%) 6,41 1,91 0,84

Significativo ao nivel de 5% pelo teste de F.
Significativo ao nivel de 1% pelo teste de F.

n.s. NZo significativo.

e

TABELA 18 - Resumo das andlises de vari&ncia relativas a agUcares
redutores, acglcares nZo redutores, agUcares totais e
acidez titulavel

Quadrados medios

Causas de

variac3o GL Agtucares Agticares Agtlcares Acidez
redutores N redutores totais titulavel

Cultivares (A) 1 0,004 65,145 91,489"" 0,078

Periodo de Ar-

mazenamento(B) 6 0,009, . 74,5815 92,5244, ©0,225,,
A x B 6 90,011 37,635 35,832 0,010
Erro 42 ©,0001 3,370 0,868 ©,0001
CV (%) 11,08 25,96 11,95 @,69

Significativo ao nivel de 5% pelo teste de F.
Significativo ao nivel de 1% pelo teste de F.
s.d. N3o significativo.
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TABELA 19 - Resumo das andlises de vari&ncia relativas a &cido

rPirdvico, éleo essencial, fibra e proteina

Quadrados médios

Causas de GL
variag2o Acido Sleo Fibra Proteina
pirdvico essencial
Cultivares (A) 1 193,329 " 0,000 0,097 6,583
Periodo de Ar- i "5 - o
mazenamento(B) 6 414,275, . 9,051, 9,101, 9,709,
Ax B 6 510,287 0,029 0,220 1,187
Erro 42 0,394 0,002 9,003 ©.9012
CV (%) 1,02 8,23 6,07 1,957

E ]
0

Significativo ao nivel de 5% pelo teste de F.

Significativo ao nivel de 1% pelo teste de F.

s.d. N3o significativo.

TABELA 20 - Resumo das analises de variidncia relativas a
concentrasXo inibitéria minima do extrato de alho
sobre o crescimento das bactérias Escherichia colti,
Pseudomonas aeruginosa, Streptococcus mutans =

Staphylococcus aureus

Quadrados medios

Causas de

variacao GL £, coll P. aeruginosa S. mutans S. qureus

Cultivares (A) 1 0,000 0,002 0,000 0,004

Peri odo de Ar-

mazenamento(B) 6  ©,004,. 0,007, 0,00007"" 0,003,
A x B 6 9,002 0,003 0,000012 0,002
Erro 42 90,0003 09,0011 0,00001 - 0,0001
CV (%) 31,19 32,94 26,73 40,81

Significativo ao nivel de 5% pelo teste de F.

**  Significativo ao nivel de 1% pelo teste de F.

od: i ’
* NZo significativo





