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RESUMO

O alho é um dos ingredientes fundamentais na cozinha, sempre bem-vindo na preparagédo de carnes,
molhos, peixes e todo o tipo de receitas. Os seus beneficios para a salde saltam a vista sendo uma boa
razdo para consumi-lo com mais frequéncia. Este trabalho teve como objetivo revisar a formulacdo de um
molho de alho industrializado com o intuito da melhoria da qualidade do produto final. Foram realizados 44
testes de formulacdes onde verificou-se que a formulagdo mais adequado seria o teste 20. Porém, para
gue uma formulagéo esteja dentro do padrdo para ser comercializada, serd necessaria a realizagéo de
mais alguns testes.
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1. INTRODUCAO

O alho é uma hortalica pertencente a familia Liliacea, que apresenta sabor e odor marcantes e
caracteristicos, sendo muito utilizado como condimento e também como fitoterapico (CONCEICAO, 2013). A
botanica classifica todos os tipos de alho derivados da espécie Allium sativum (GRASSI, 2016).

Essa hortalica possui baixo teor de gordura e calorias e grande quantidade de carboidratos, fibras e
micronutrientes. O alho contém sabor e odor marcantes devido a presenca de compostos sulfurados, os quais
séo inodoros no alho intacto e sé liberam o aroma apds o alho ser cortado ou amassado, sendo a alicina, o
principal componente responsavel pelo odor.

Para a industria, a pasta de alho mostra-se um produto de facil processamento, que necessita de
conservantes quimicos, pois sua maior problemética é o escurecimento enzimatico. Para evitar que isso
ocorra utiliza-se acido citrico devido a sua propriedade antioxidante e também sorbato de potassio para evitar
o0 escurecimento (CRIZEL, 2009).

As comidas a base de pasta de alho sdo consideradas saudaveis, pois o alho é indicado tanto para
problemas respiratérios (bronquites, tuberculose, asma, pneumonia) quanto para questdes de hipertensao e
tratamento de varizes (LETRA et al, 2007).

De acordo com Melo (2008) a quantidade de hortalicas consumidas pela populagdo brasileira esta,
atualmente, muito abaixo do minimo recomendado pela OMS - Organiza¢do Mundial da Salde. Em relagéo
as outras hortalicas, o consumo de alho € significativamente grande, devido principalmente ao seu uso como
condimento.

No Brasil consome-se 20 milhdes de caixas de alhoin natura por ano e 1 milhdo de caixas do
industrializado, chegando aproximadamente a 1,10 quilos por habitante ao ano, ha uma grande variedade de
produtos de alho disponivel no mercado, os quais sdo destinados a culinaria, como o alho em
po, desidratado, frito, pasta e molho (LUCINI, 2008).

Este trabalho teve como objetivo revisar a formulacdo um molho de alho industrializado para ser

disponibilizado ao mercado consumidor com intuito da melhoria da qualidade do produto.

2. REVISAO DA LITERATURA

2.1. ALHO

O alho, Allium Sativum, da familia Liliaceae (a mesma da cebola e da cebolinha), € uma planta assexuada
gue se propaga através do plantio dos bulbilhos ou dentes (GRASSI, 2016).

Caracteriza-se por um bulbo arredondado, conhecido como cabec¢a, composto por 10 a 12 dentes, envoltos
por uma casca, que pode ser branca, rosada ou roxa. Do bulbo, desenvolve-se um talo, longo e fino e que no
seu extremo localiza-se uma flor. Ele também apresenta folhas longas e achatadas como capim
(CONDIMENTO UNIVERSAL, 2016).

O alho pode apresentar-se de variadas formas no mercado sendo a sua principal funcéo, em termos culinarios,

fornecer o seu aroma e sabor caracteristico.



Pode ser encontrado na sua forma pulverizada, de éleo ou extratos, e pode ser utilizado picado, esmagado,
cru, frito ou cozido, com o intuito de temperar carnes, molhos entre outros tipos de alimentos outros
(CONCEICAO, 2013).

O alho possui uma composi¢ao quimica muito complexa de acordo com as diferentes formas em que se
encontra. Na sua forma fresca possui uma pandplia de constituintes como, hidratos de carbono, fibras,
proteinas, gordura, agua, compostos sulfurados e ainda varios aminoacidos. Em diferentes propor¢des pode-
se encontrar como componentes do alho, o calcio, cobre, potassio, magnésio, manganésio, boro, aluminio,
zinco, sodio, vitamina C, B2, B1, provitamina A e E, &cido nicotinico, riboflavina, entre outros (CONCEICAO,
2013).

2.2. MOLHO

Molhos s&o os produtos em forma liquida, pastosa, emulsdo ou suspenséo a base de especiaria (s) e ou
tempero (s) e ou outro (s) ingrediente (s), fermentados ou ndo, utilizados para preparar, agregar sabor ou
aroma aos alimentos e bebidas (ANVISA, 2004).

A palavra ‘molho’ vem do latim, de mogliu, derivado do verbo molliare que significa molhar ou umedecer.
Pode ser definido como preparacéo culinéria, na forma de caldo com temperos, que se destina a refogar
iguarias ou que a elas se junta no ato de serem servidas (GALLO, 2013).

Responsével por conferir textura as receitas, molhos acompanham pratos de todos os tipos, desde
entradas até carnes mais elaboradas. Algumas opcdes sdo mais consistentes e podem acompanhar paes e
outras entradas, além de saladas (ACHKAR, 2016).

2.3. GOMAS

O uso das gomas na industria de alimentos baseia-se principalmente no aproveitamento de suas
propriedades funcionais, que estdo relacionadas a capacidade de prevenir ou retardar uma série de
fenbmenos fisicos, desempenhando papel importante na estabilidade de muitos alimentos industrializados
(GOMAS, 2016).

As gomas séo utilizadas comercialmente nos mais diversos setores industriais, com grande aplicagédo
no ramo alimenticio, onde sdo amplamente usadas pelas suas propriedades espessantes e geleificantes
(DOSSIE GOMAS, 2015).

As gomas alimenticias sdo obtidas a partir de uma variedade de fontes, que incluem exsudados e
sementes de plantas terrestres, algas, produtos da biossintese de microorganismos e a modificagdo quimica
de polissacarideos naturais.

No grupo das gomas de exsudados de plantas terrestres encontram-se a goma arabica, goma karaya,
goma adraganta e goma ghatti. Entre as gomas extrai- das de sementes de plantas terrestres estdo a goma
locusta, jatai ou LGB e a goma guar. As gomas extraidas de plantas marinhas incluem os alginatos, a goma
agar e a goma carragena. Entre as gomas obtidas a partir de processos microbioldgicos estdo a goma xantana
e a goma gelana (GOMAS, 2016).



2.3.1. Goma Xantana

A goma xantana atua como espessante, estabilizante e, em associagdo com outras gomas,
proporciona textura lisa e cremosa a alimentos liquidos, com qualidade superior a das demais gomas e
carboximetilcelulose. Uma propriedade de grande interesse pratico € que solugfes de goma xantana
apresentam viscosidades muito elevadas a baixa velocidade de cisalhamento e vice-versa. As aplicacdes da
goma xantana incluem molhos para salada, geleias (previne sinérese), substituem ovos (clara), produtos
carneos, enlatados, confeitos e sopas. As propriedades pseudoplasticas facilitam a producéo de queijos e
patés (DOSSIE GOMAS, 2015).

2.3.2. Goma Guar

A goma guar é obtida do endosperma da Cyamopsis tetragonolobus. Nao forma gel, mas atua como
espessante e estabilizante. Forma dispersdes altamente viscosas quando hidratada em agua fria e em baixas
concentragdes, confere cremosidade.

A goma guar é compativel com outras gomas, amidos, hidrocoldides e agentes geleificantes, aos
guais pode ser associada para enriquecer a sensacao tatil bucal, textura e para modificar e controlar o
comportamento da agua em alimentos. E indicada para uso no preparo de sorvetes, cremes, produtos & base

de queijo, molhos, sopas e produtos de panificagdo (Gomas, 2015).

2.4. AMIDO

Cerca de mil produtos acabados séo originados da industrializacdo de amidos, destinados a diversas
utilizagbes industriais nas areas agro-alimentar, papeleira, quimica, de medicamentos, téxtil, metaldrgica,
petrolifera, de construcéo civil, entre outras. A industria de alimentos utiliza os amidos como ingredientes
basicos dos produtos ou aditivos para melhorar a fabricacdo, a apresentagcéo e a conservacdo dos produtos
(AMIDO, 2016).

O amido é a fonte mais importante de carboidratos na alimentagdo humana e o principal responséavel
pelas propriedades tecnoldgicas que caracterizam grande parte dos produtos processados. Praticamente,
todos os setores industriais utilizam o amido ou seus derivados. O mercado conhece trés tipos de amidos: o
resistente, o modificado e o pré-gelificado (DOSSIE AMIDO, 2015).

2.4.1. Amido Modificado

Modifica-se 0 amido para incrementar ou inibir suas caracteristicas originais e adequa-lo as
aplicagBes especificas, tais como promover espessamento, melhorar retencdo, aumentar estabilidade,
melhorar sensacao ao paladar e brilho, gelificar, dispersar ou conferir opacidade. Os amidos nativos suportam
mal as imposic¢8es tecnoldgicas de determinados processos industriais que incluem exposi¢ao a amplas faixas
de temperaturas, pH e cisalhamento e a viscosidade final dos amidos nativos € extremamente dificil de
controlar a nivel industrial (DOSSIE AMIDO, 2015).



As razdes que levam a modificacdo sdo: modificar as caracteristicas de cozimento (gomificacdo);
diminuir a retrogradacéo e a tendéncia das pastas em formarem géis; aumentar a estabilidade das pastas ao
resfriamento e descongelamento, a transparéncia das pastas ou géis e a adesividade; melhorar a textura das
pastas ou géis e a formacao de filmes; e adicionar grupamentos hidrofébicos e introduzir poder emulsificante.

Dependendo do tipo, o amido pode, entre outras funcfes, facilitar o processamento, servir como
espessante em sopas, caldos e molhos de carne, fornecer sélidos em suspensao e textura, ser ligante em
embutidos de carne, estabilizante em molhos de salada, ou ainda proteger os alimentos durante o
processamento (SILVIA. Et al, 2006).

2.4.2 Amido resistente

De acordo com Walter, Silva e Emanuelli (2005) foi sugerido inicialmente o termo amido resistente
onde constataram que muitos alimentos processados continham maior teor aparente de polissacarideos ndo
amilaceos do que os produtos crus correspondentes. Analises detalhadas revelaram que este aumento era
devido a um composto formado por n-glicoses, que podia ser disperso em hidréxido de potassio. Assim, estes
pesquisadores definiram amido resistente como sendo aquele que resiste a dispersdo em agua fervente e
hidrélise pela acao da amilase pancreética e da pululanase.

A partir de 1992, a definicdo para amido resistente assumiu um carater mais relacionado aos seus
efeitos bioldgicos, representando “a soma do amido” e produtos de sua degradagéo que nao sao absorvidos
no intestino delgado de individuos saudaveis; podendo se dizer, entdo, que o amido resistente é a fracdo que
ndo fornecerd glicose ao organismo, mas que sera fermentada no intestino grosso para produzir gases e
acidos graxos de cadeia curta, principalmente.

O amido resistente tem sido definido, em termos fisioldgicos, como “a soma do amido e dos produtos
da sua degradacdo que ndo séo digeridos e absorvidos no intestino delgado de individuos sadios”. Desse
modo, esta fragdo do amido apresenta comportamento similar ao da fibra alimentar e tem sido relacionada a

efeitos benéficos locais (prioritariamente no intestino grosso) e sistémicos (AMIDO, 2016).

3. MATERIAS E METODOS

Com a finalidade da melhoria da qualidade de um molho de alho disponibilizado ao mercado
consumidor foi realizada uma revisdo em sua formulacéo.

Foram realizados testes de formulagfes utilizando as seguintes matérias primas: Acido citrico (g),
acucar (g), agua (mL), amido modificado (g), Amido resistente (g), goma xantana (g), goma guar (g), pasta de
alho (g), sal (g), Oleo essencial de Alho (mL) e vinagre (mL).

Os ingredientes foram misturados em liquidificador industrial contendo 50% da 4gua e 50% do vinagre
utilizados na producéo. Apés a homogeneizacao foi adiciona a pasta de alho ou do éleo essencial, ainda com
o liquidificador ligado, adicionou-se o restante da agua e do vinagre. Realizou-se a homogeneizacao por

aproximadamente 30 minutos.



4. DISCUSSAO E RESULTADOS

Foram realizados 44 testes de formula¢gBes do molho de alho onde foram variadas as concentracdes
dos ingredientes, além da substituicao da pasta de alho pelo 6leo essencial de alho e a adicdo da goma guar
na mistura. Os testes estdo descritas nas tabelas 1, 2, 3.

O produto durante a producdo possui uma 6tima homogeneizagdo, porém apés algum tempo o
produto dendé a separar fases de acordo com a densidade de cada ingrediente. O produto volta a
homogeneizacao inicial, quando sofre agito mecanico.

Ao realizar os testes pode-se observar que esta separacdo de fases tende a ndo ocorrer quando o
uso do amido resistente é reduzido ou retirado da formulagao.

J& com a adicdo da goma guar a textura foi afetada drasticamente onde modificou a textura para
gelatinosa, o qual ndo é caracteristico de molho.

Com relacéo a substituicdo da pasta de alho pelo 6leo essencial, ndo foi satisfatério devido a perda
de coloracdo que era conferida pela pasta de alho, tornando menos atrativo para o consumidor além do alto
custo desta matéria prima.

De acordo com os testes realizados observou-se que a melhor formulagéo foi o teste 20, porém sera

necessario aprimoramento deste resultado.

Tabela 1. Modificacdo da formula 1.

Matérias Agua Pasta Sal Vinagre Acido  Aclcar Amido Amido Goma
Primas de Citrico Modificado  Resistente Xantana
Alho
Formula 1 339 30 19,5 79,5 1 5 14,5 8 3,5
Teste 1 339 30 19,5 79,5 1 5 0 0 12,1
Teste 2 339 30 19,5 79,5 1 5 0 10,4 0
Teste 3 339 30 19,5 79,5 1 5 10,4 0 0
Teste 4 339 30 19,5 79,5 1 5 10,4 0 3,5
Teste 5 339 30 19,5 79,5 1 5 0 10,4 3,5
Teste 6 339 30 19,5 0 1 5 0 10,4 3,5
Teste 7 339 30 19,5 79,5 1 5 14,5 0 3,5
Teste 8 0 30 19,5 38 1 5 14,5 0 3,5
Teste 9 0 30 19,5 38 1 5 14,5 8 3,5
Teste 10 339 0 19,5 38 1 5 14,5 8 3,5
Teste 11 0 30 19,5 38 1 5 14,5 8 3,5
Teste 12 339 30 19,5 38 1 5 0 0 3,5
Teste 13 339 30 19,5 38 1 5 14,5 0 0
Teste 14 339 30 19,5 38 1 5 0 8 0
Teste 15 339 30 19,5 38 1 5 14,5 8 3,5
Teste 16 339 30 19,5 38 1 5 14,5 8 3,5
Teste 17 339 30 19,5 38 1 5 9 5 2




Tabela 2. Modificacéo da formula 2 com adicdo de goma guar.

Matérias Agua Pasta Sal  Vinagre Acido  Agucar Amido Amido Goma Goma

Primas de Citrico Modificado  Resistente Xantana Guar
Alho

Formula2 216 19,2 12,6 50,6 0,5 3.4 6,2 4,6 2,2 0
Teste 18 216 19,2 12,6 50,6 0,5 3,4 6,2 0 11 1,1
Teste 19 216 19,2 12,6 50,6 0,5 3,4 10,8 0 1,65 0,55
Teste 20 216 19,2 12,6 50,6 0,5 3,4 10,8 0 2,2 0
Teste 21 216 19,2 12,6 50,6 0,5 34 10,8 0 11 1,1

Tabela 3. Modificag@o da formula 2 com adicdo de goma guar e a substituicdo da pasta de alho por 6leo
essencial de alho.
Matérias Agua Oleo Sal Vinagre Acido Acucar Amido Amido Goma  Goma
Primas Essencial Citrico Modificado  Resistente  Xantana  Guar
de Alho

Formula2 216 0,15 12 50,6 0,5 34 6,2 4,6 2,2 0,6
Teste 22 216 12,6 12,6 34,6 31 22 18,91 0 3.1 0
Teste 23 216 0.15 12,6 50,6 0,5 3,4 10,8 0 11 1,1
Teste 25 216 0.15 12,6 50,6 0,5 34 10,8 4,3 11 1,1
Teste 26 222 0.15 13 55 0,8 5 16 0 4 0
Teste 27 240 0.15 12 45 0,5 4 13 0 1 0
Teste 28 230 0.15 13 50 0,5 4,5 15 0 2 0
Teste 29 222 0.15 12,5 45 0,5 25 0 2 0
Teste 30 229 0.15 10 49 0,5 20 0 2 0
Teste 31 235 0.15 10 45 0,5 17 0 15 0
Teste 32 216 0.15 12,6 50,6 0,5 34 15 0 2,2 0
Teste 33 216 0.15 12,6 50,6 0,5 34 20 0 2,2 0
Teste 34 216 0.15 12,6 50,6 0,5 34 25 0 2,2 0
Teste 35 216 0.15 12,6 50,6 0,5 34 22 0 2,2 0
Teste 36 216 0.15 12,6 50,6 0,5 3,4 21 0 2,2 0
Teste 37 216 0.15 12,6 50,6 0,5 3,4 20,2 0 2,2 0
Teste 38 216 0.15 12,6 50,6 0,5 3,4 20,1 0 2,2 0
Teste 39 216 0.15 12,6 50,6 0,5 3,4 20 0 2,2 0
Teste 40 216 0.15 12,6 50,6 0,5 34 17 0 2,2 0
Teste 41 216 0.15 12,6 50,6 0,5 34 19 0 2,2 0
Teste 42 216 0.15 12,6 50,6 0,5 34 18 0 2,2 0
Teste 43 216 0.15 12,6 50,6 0,5 34 20 0 2,2 0
Teste 44 216 0.15 12,6 50,6 0,5 3,4 18,2 0 2,2 0




5. CONCLUSAO

Houve crescimento de 400% no consumo de alimentos industrializados entre os brasileiros no periodo
de 1974-2003, principalmente, nas areas metropolitanas do pais (LEVY-COSTA, 2005) e o consumo de alho
€ significativamente grande, devido principalmente ao seu uso como condimento (MELO, 2008).

De acordos com os dados obtidos foi possivel concluir que para que uma formulacéo esteja dentro
do padréo para ser comercializada, sera necessaria a realizacao de mais alguns testes, tendo como base o
melhor resultado obtido nos testes a formulacao 20.

Assim a revisédo da formulacdo do molho de alho industrializado para ser disponibilizado ao mercado
consumidor com intuito da melhoria da qualidade do produto é uma excelente op¢édo para o aumento da

rentabilidade industrial
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