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RESUMO: Diante do grande comercio e utilização intensa do alho na culinária brasileira, o presente 

trabalho teve como objetivo avaliar qualitativamente, os efeitos visuais no aspecto e na cor do alho 

brasileiro (Allium sativum L.) secado em diferentes temperaturas do ar. Para realizar o processo 

utilizou-se duas amostras com espessuras diferentes (2mm e 3mm) para cada tratamento (T1- 

FRESCO, T2-35ºC, T3-45ºC, T4-55ºC, T5- 70ºC) e para cada amostra 3 repetições, as amostras foram 

separadas de acordo com a temperatura utilizada no processo de secagem (fresco, 35ºC, 45ºC, 55ºC e 

70ºC). Foi utilizado um colorímetro digital para medir a cor resultante nas amostras, os resultados 

obtidos apresentaram os seguintes parâmetros a*, b*e L*. As amostras, T1 e T2 Não diferiram 

significativamente entre si para valores de L*, T5 apresentou os valores mais altos para L*. O 

tratamento T5 representou para a* os valores mais elevados diferindo-se dos demais. T1  no  

parâmetro b* mostrou o menor valor, diferindo dos demais resultados. Contudo, pela análise dos  

dados as amostras que foram secas na temperatura de 35ºC obteve melhor aspecto visual do produto 

seco, mantendo ainda a qualidade do mesmo. 

 

PALAVRAS-CHAVE: Análise descritiva qualitativa, colorímetro, análise multivariada. 

 

QUALITATIVE EVALUATION OF THE COLOR OF ALLIUM SATIVUM L. DRIED 

UNDER DIFFERENT AIR TEMPERATURES 
 

ABSTRACT: This work aimed to evaluate qualitatively the visual effects on the appearance and color 

of Brazilian garlic (Allium sativum L.) dried at different air temperatures. Two samples with different 

thicknesses (2mm and 3mm) were used for each treatment (T1-FRESH, T2-35ºC, T3-45ºC, T4-55ºC, 

T5-70ºC) and for each sample 3 replicates. The samples were separated according to the temperature 

used in the drying process: fresh (not dried), 35 °C, 45 °C, 55 °C and 70 °C. A digital colorimeter was 

used to measure the resulting color of the samples, with results for the parameters a*, b* and L*. 

Samples T1 and T2 did not differ significantly for L* values, while T5 presented the highest values for 

L*. Treatment T5 presented the highest a* values. T1 had the lowest values for b*. The results showed 

that samples dried at 35ºC obtained a better visual appearance of the dried product, while still 

maintaining its quality. 

 

KEY-WORDS: qualitative descriptive analysis; colorimetry;multivariate analysis. 

 

 

INTRODUÇÃO: Muito conhecido em toda culinária pelo mundo, o alho (allium Sativum L.) também 

é um dos condimentos mais utilizados pela culinária brasileira. (DE CARVALHO et al., 1991). Suas 

propriedades medicinais também é fruto de muitos estudos pelo mundo (CHAGAS et al., 2012). No 
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Brasil, são cultivados e consequentemente disponíveis ao consumidor diversas cultivares, que 

variam em produção, morfologia e fisiologia da planta e do bulbo. Essas cultivares são divididas em 

dois grandes grupos: nobres e seminobres (DE RESENDE et al., 2013). Buscando a conservação do 

produto sem perder a qualidade vários estudos são desenvolvidos para determinar e estabelecer o 

melhor processos de secagem do alimento. A diminuição do teor de água é o processo que assegura a 

qualidade, estabilidade (SILVA & RODOVALHO, 2012) e ainda melhoria dos atributos sensorial e 

nutricional dos alimentos (GUIMARÃES et al., 2008). 

De acordo com Evangelista (2003) a utilização do alho em sua forma desidratada porém com 

boa qualidade tem sido preferência dentre a população, e além disso a diminuição do teor de no 

produto possibilita facilidade em sua manipulação. Para descrever as curvas de cinética de secagem 

usa-se modelos matemáticos que podem representar de forma significativa esse fenômeno (MIDILLI 

et al., 2002). 

Então com a grande importância e significância dos processos de secagem, o presente trabalho 

tem por objetivo caracterizar as curvas de secagem do alho, ajustando diversos modelos matemáticos 

aos valores experimentais analisados e avaliar a influencia das diferentes temperaturas de secagem na 

cor e no aspecto do alho brasileiro 

 

MATERIAL E MÉTODOS: O experimento foi realizado no Laboratório de Pós-Colheita de 

Produtos Agrícolas da Universidade Federal de Lavras (UFLA), na cidade de Lavras - MG 

(21º13’45.28’S de latitude; 44º58’32.85’’ O de longitude; e 918 m de altitude). Determinou-se o teor 

de água inicial dos bulbinhos de alho, sendo de 1,86 base seca (b.s.) considerando o método 

estabelecido pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), com temperatura de 105 ± 3 ºC, até peso constante, em 

três repetições. 

Os bulbos foram desfeitos e os bulbinhos de alho já separados foram descascados e 

posteriormente fatiados com auxílio de um instrumento fatiador em espessuras de 2,0 e 3,0mm. Para a 

secagem foi utilizado um secador mecânico de camada fixa com convecção forçada, composto por 6 

bandejas perfuradas, quadradas, com lados iguais a 0,35 m e profundidade de 0,40 m. As bandejas 

foram dispostas sobre um plenum cuja função é a uniformização do ar quente de secagem. Foram 

consideradas as seguintes temperaturas do ar de secagem 35, 45, 55 e 70 ºC. A velocidade do ar no 

processo de secagem, foi de aproximadamente 0,33 m s-1 medida com o anemômetro de lâminas 

rotativas. 

O experimento foi composto por três repetições com ± 0,030 kg cada, a secagem foi feita 

considerando cada temperatura e espessura de corte. No período de secagem, as amostras foram 

pesadas inicialmente em intervalos menores, de 10 em 10 minutos, e após o período de 1 hora as 

medições foram realizadas em intervalos de tempo maiores até atingirem o equilíbrio higroscópico, ou 

seja, sem variação na massa da amostra. Utilizou-se um Datalogger modelo LG820-UM-851 para 

monitorar a temperatura do secador. O equipamento foi ligado diretamente sob as bandejas do secador. 

Para quantificar a cor das amostras foi utilizado o processo de leitura direta da reflectância das 

coordenadas L*, a*, b*, utilizando o espectrofotômetro de reflectância da marca BYK-GARDNER 

Color-view modelo 9000. Os resultados da leitura foram obtidos por meio do software OnColor for 

Windows versão 5.4.7.9. O ângulo de matiz (h) e croma (C) foram calculados usando as seguintes 

equações (Moura et al., 2014). 

h = 

 
C = 

 

Para análise final da colorimetria utilizou-se delineamento experimental inteiramente 

casualizado (DIC) com três repetições e realizou-se a análise de variância e o teste de média de Tukey 

com 5% de significância. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO: Na tabela 1 abaixo são apresentados os resultados referentes a 

colorimetria das amostras. 



 

 

Tabela 1 - Análise da colorimetria do alho brasileiro (Allium Sativum L.) considerando diferentes temperaturas 

de secagem. 

Temperatura 
  L   C   h   

    2mm  3mm  2mm  3mm  2mm  3mm  

30°C 77,81 b 79,32 b 32,72 a 30,10 a 89,44 c 88,61 c 

45°C 78,70 b 79,99 b 32,41 a 36,19 a 89,29 c 87,76 c 

55°C 77,51 b 75,41 a 33,25 a 35,99 a 88,32 c 84,78 b 

70°C 74,09 a 74,40 a 38,82 a 35,41 a 81,63 a 82,69 a 

CV (%) 1,91  8,31  1,30 

 

O ângulo matiz (h) e os valores de croma (C) foram obtidos analisando os valores das 

coordenadas a* e b*. A saturação das amostras (C) não sofreu influencia das temperaturas do ar de 

secagem e nem da espessura do alho, uma vez que, aplicado o teste estatístico pôde-se concluir que 

não houve diferença significativa entre os resultados. Analisando as coordenadas L* e h conclui-se  

que para os menores valores de temperatura de secagem 35°C e 45°C não houveram alterações na 

luminosidade e nem na tonalidade das amostras, já nas temperaturas mais elevadas do ar de secagem 

fica evidente tais mudanças. 

Nas temperaturas de secagem de 55°C e 70°C para as espessuras de 2 e 3mm as amostras 

sofreram escurecimento, devido a diminuição dos valores de L*, ou seja, redução da luminosidade e 

declínio dos valores do ângulo matiz. Com esses resultados de L e h a cor amarela do produto se torna 

mais proeminente. Segundo Yin & Cheng (2003) em altas temperaturas a ação da alicina, que atua de 

forma benéfica em tratamentos medicinais, é reduzida, minimizando seu potencial benéfico. 

 

CONCLUSÕES: Quanto maior a temperatura do ar de secagem, mais evidente fica a influencia na  

cor do produto. Para a temperatura de 70°C em ambas as espessuras de corte das amostras houve o 

escurecimento do alho. Na temperatura de 55°C apenas as amostras de 3mm sofreram alteração na cor, 

deixando as amostras mais escuras. Isso ocorreu porque houve a diminuição dos valores de L* e do 

ângulo matiz (h), influenciando a cor do produto quando o mesmo é seco com altas temperaturas. 
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