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1 – INTRODUÇÃO
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AVALIAÇÃO DO COMPORTAMENTO DE PASTA DE ALHO
DURANTE O ARMAZENAMENTO (Allium sativum L.)1
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Acidificação do alho in natura
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2.2 – Processamento da pasta de alho
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2.3 – Avaliação do produto final – pasta de alho

2.3.1 – Avaliação microbiológica
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2.3.2 – Análises físicas – determinação objetiva da cor
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2.3.3 – Análises sensoriais
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Matéria-prima (dentes de alho ���������) 

↓ 

Tratamento de imersão para facilitar o descascamento 

↓ 

Obtenção da pasta  - “cutter” 

↓ 

Adição do ácido cítrico e do sorbato de potássio 

↓ 

Acondicionamento em vidros e potes plásticos 

↓ 

Desaeração parcial  

↓ 

Armazenamento à temperatura ambiente 
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Curva de acidificação
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3.2 – Avaliação microbiológica
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3.3 – Avaliação objetiva da cor
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�"�� ��	 ������
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���	�	��	��
 ����%	���	�	�����	�� 
�	���
�����	������
�#$�	�� 
�	������	��
������#$��%	�$�	��&�
��	�����&��� ������ �	��	�'���	��	�

�	��	()*

3,0

3,2

3,4

3,6

3,8

4,0

4,2

4,4

4,6

4,8

5,0

5,2

5,4

5,6

5,8

6,0

6,2

6,4

6,6

6,8

7,0

0,
00

0,
15

0,
30

0,
45

0,
60

0,
75

0,
90

1,
05

1,
20

1,
35

1,
50

1,
65

1,
80

1,
95

2,
10

2,
25

2,
40

2,
55

2,
70

g ácido cítrico/100g de alho
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Determinações Vidro 
Vidro  

com desaer açã o Plástico 
Plástico 

com desaer açã o 

Coliformes fecais 

(NMP/G) * 

< 0,3 < 0,3 < 0,3 < 0,3 

Bactér ias lácticas 

(UFC/G)** 

< 10 < 10 < 10 < 10 

Bolores e leved uras 

(UFC/G)** 

< 102 < 102 < 102 < 102 

���������	
����
�������������

	�����	��

Determinações 
Vidro  

 

Vidro 
com desaer açã o Plástico 

Plástico 
com desaer açã o 

Coliformes fecais 

(NMP/G) * 

< 0,3 < 0,3 < 0,3 < 0,3 

Bactér ias lácticas 

(UFC/G)** 

< 10 < 10 < 10 < 10 

Bolores e leveduras 

(UFC/G)** 

< 102 < 102 < 102 < 102 

 

� ��������	�
����
���	�������

����	�	������������	� ����	� ����	��	��
���������	�

�������	� �������	��	��
���������	�

1a (0 dia) 67.81a A 67.60a A 67.42a A 67.76a A 

2a(15 dias) 66.45b B 67.33a A   66.89a, b A    67.18a,  b A 

3a (30 dias)     65.72a,b B, C  65.98a,b B   66.41a A,  B 65.51a B 

4a (45 dias) 65.45a C 65.23a C   65.41a B, C         65.43a B 

5a (60 dias) 65.42a C 65.06a C   65.24a B, C    65.2 0a B, C 

6a (70 dias)   64.95a  C, D 65.06a C   65.00a C, D   65.23a B, C 

7a (80 dias) 64.57a D 64.61a C   64.57a C, D    64.48a C, D 

8a (90 dias) 63.50a E 63.70a D 63.87a D 64.16a D 

 ��������	�����������	����	���������

����	�	������������	 ����	� ����	��	��
���������	�

�������	� �������	��	��
���������	�

1a (0 dia) -3.34a A -3.27a A -3.62a A  -3.39a A,B 

2a(15 dias) -3.30a A -3.42a A -3.51a A -3.71a A 

3a (30 dias)   -3.03a A,B   -3.36a A,  B   -3.25a A,B    -2.92a B, C 

4a(45 dias) -2.81a B    -2.42a  C, D    -2.90a B, C    -2.77a D, C 

5a(60 dias)    -2.66a B, C   -2.61a A,  B   -2.47a C, D    -2.79a D, C 

6a(70 dias)    -2.30a C, D    -2.29a  C, D   -2.28a D,E   -2.35a D,E 

7a(80 dias)   -1.91a D,  E    -1.91a D, E   -2.11a D,E   -2.06a  E, F 

8a(90 dias) -1.75a E -1.66a E -1.86a E -1.77a F 

 ��������	������	�����	����	�����������

����	�	������������	 ����	� ����	��	��
���������	�

�������	� �������	��	��
���������	�

1a (0 dia)  14.66a  C 16.67a E 15.95a E 16.23a E 

2a(15 dias) 19.62a B 19.26a  D 19.69a D 19.63a D 

3a (30 dias)   22.43a A,B 22.56a C   22.98a B, C 22.95a C 

4a(45 dias)  23.42a A,B  23.27a B, C 22.83a C   23.48a B, C 

5a(60 dias) 23.40a A  23.38a B, C     23.13a A, B, C 22.94a C 

6a(70 dias) 23.96a A  23.67a A,B     24.18a A, B, C   23.75a B, C 

7a(80 dias) 24.32a A 24.37a A  24.19a A,B   24.20a A,B 

8a(90 dias) 24.33a A  24.08a A,B 24.66a A 25.08a A 
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3.4 – Avaliação sensorial
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3.5 – Relação entre cor objetiva e cor subjetiva
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4 – CONCLUSÕES
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1a (0 dia) 3.89a,  A          4.00a,  A 4.22a, A 4.11a, A 

2a(15 dias) 3.67a,  A  3.78a,  A B     3.67a, A B C  4.00a, A B 

3a (30 dias)   3.44a,  A B 3.55a,  A B   3.78a, A B  3.67a, A B 

4a(45 dias)   3.33a,  A B  3.33a, A B C     3.44a, A B C    3.22a, A B C 

5a(60 dias)   3.33a,  A B 3.11a, B C     3.44a, A B C    3.22a, A B C 

6a(70 dias)   3.44a,  A B 3.11a, B C  3.22a, B C    3.22a, A B C 

7a(80 dias)   3.22a,  A B         3.22a, C  3.22a, B C  3.11a, B C 

8a(90 dias) 3.00a,  B          2.67a, C          2.78a, C         2.67a, C 
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1a (0 d ia) 4 .75a, A 4 .62a, A 5 .00a, A 5 .12a, A 

2a(15 di as) 4 .50a, A 4 .38a, A  4 .50a, A  4 .37a, A  

3a(30 di as) 4 .37a, A  4 .38a, A  4 .62a, A 4 .00a, A  

4a(45 di as) 3 .87a, A  4 .12a, A 4 .12a, A  3 .75a, A  

5a(60 di as) 3 .87a, A  4 .00a, A 3 .87a, A  4 .12a, A  

6a(70 di as) 3 .75a, A  4 .12a, A 4 .00a, A 3 .87a, A  

7a(80 di as) 3 .87a, A  3 .50a, A 4 .00a, A 3 .75a, A 

8a(90 di as) 3 .62a, A          3.25a, A 3 .62a, A 3 .50a, A 

 

y = -7.8303x + 35.042

R2 = 0.7813
V

y  = -4.7813x + 22.32

R2 = 0.7129
VD

y  = -4.4394x + 22.454

R2 = 0.6023
P

y  = -4.2676x + 21.489
R2 = 0.8555
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