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Introdução/Objetivos
O alho, por apresentar um conteúdo de umidade de aproximadamente 65%, fica submetido à deterioração durante armazenamentos prolongados. Para evitar perdas neste sentido, o alho pode ser desidratado e processado para a obtenção de diferentes produtos, sendo utilizado como um condimento ou ingrediente padrão no preparo de alimentos e formulações (PEZZUTTI e CRAPISTE, 1997; SACILIK e UNAL, 2005).

O presente trabalho teve como objetivos avaliar a produção, a pungência e a cor do alho desidratado através da secagem em camada delgada.

Metodologia

A matéria-prima, o alho (Allium sativum L.), foi selecionada, descascada e fatiada em espessura constante de 3 mm. Os experimentos foram realizados em secador descontínuo, com escoamento perpendicular do ar. As temperaturas do ar de secagem foram de 50, 60, 70 e 80°C e velocidade de 1,2 m/s.
Os ensaios de umidade foram determinados segundo AOAC, 1995. A pungência das amostras foi determinada pela concentração de ácido pirúvico, segundo Schwimmer e Weston, 1961. A cor das amostras de alho foi avaliada utilizando um sistema Minolta (SRINVASA et al., 2004).
Resultados e Discussão

A Tabela 1 apresenta os valores de produção, cor e pungência para o alho in natura e desidratado nas diferentes temperaturas utilizadas.
Tabela 1: Valores de produção, cor e pungência.
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*Valor médio ± erro padrão (em triplicata). Letras iguais em mesma coluna (p>0,05). Letras diferentes em mesma coluna (p(0,05).
Pode ser observado a partir da Tabela 1, que todos os valores de produção apresentaram diferença significativa (p(0,05), e que os maiores valores foram encontrados para as maiores temperaturas do ar utilizadas, devido aos baixos tempos de secagem. O experimento com temperatura de 50ºC torna-se inviável comercialmente devido sua baixa produção, em relação aos outros valores obtidos.
A diminuição do valor do ângulo de Hue corresponde a uma diminuição da cor da amostra, ou seja, os valores de distanciam dos valores encontrados para o alho in natura. Esse comportamento foi observado para a temperatura do ar de secagem de 80ºC, que apresentou os maiores valores de perda de coloração do que nos experimentos com menores temperaturas do ar. 
Os valores de pungência para o alho desidratado nas temperaturas de 50 e 60ºC (Tabela 1) não apresentaram diferença significativa (p>0,05), pois a concentração de ácido piruvico foi afetada, não somente pela temperatura do ar, mas também, pelo extenso tempo da operação na secagem a 50ºC. Nos demais experimentos, podem ser observados que os valores de pungência diminuíram com o aumento da temperatura do ar.
Considerações Finais
Considerando os fatores estudados, o experimento que apresentou um produto desidratado com menor perda de pungência durante a operação, foi com temperatura do ar de 60ºC, porém sua produção foi 25% inferior à produção encontrada na secagem de 70ºC. Assim a escolha da melhor condição para a secagem de alho, irá depender da finalidade do produto.
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