CHOCHAMENTO DO ALHO ‘AMARANTE’ DURANTE O ARMAZENAMENTO
EM FUNGAO DA EPOCA DE COLHEITA'
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RESUMO - O alho apresenta concentragdo de safra, principalmente devido a fatores climaticos influen-
ciando a produgio e, por outro lado, consumo ineléstico, dada sua utilizagdo como condimento. Assim, a
conservagdo bem sucedida ¢ fundamental para o abastecimento constante. O ponto de colheita ¢ um dos
fatores que influenciam a conservagdo. Os objetivos deste trabalho foram estudar o chochamento do alho
‘Amarante’ durante o armazenamento quando colhido em diferentes datas de colheita e determinar o
ponto de colheita em fung@o da acumulagdo da matéria seca. O alho foi cultivado no Nucleo Rural Rio
Preto, Brasilia,DF, no periodo de 20/04 a 24/09/92. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado,
com seis tratamentos € quatro repetigdes. Os tratamentos foram datas de colheita com intervalos de uma
semana: 20/08, 27/08, 03/09, 10/09, 17/09 e 24/09. As caracteristicas avaliadas foram matéria fresca e
matéria seca de bulbos e parte aérea e chochamento. A quantidade de matéria seca ¢ correlacionada
com a porcentagem de folhas secas da planta no momento da colheita, a fim de utiliz-la como indicativo
externo direto da decisdo de colheita. A maior acumulagio de matéria seca nos bulbos ocorre quando
59,4% a 71,6% das folhas estdo secas, ou seja, aproximadamente 2/3 de folhas secas. Periodos de
armazenamento superiores a 160 dias por 25+2°C provocaram chochamento superior a 15%, limite ma-
ximo permitido no tipo comercial.

Termos para indexagao: conservagio pos-colheita, matéria fresca, matéria seca.

‘AMARANTE’ GARLIC WILTNESS DURING STORAGE IN FUNCTION OF HARVEST TIME

ABSTRACT - Garlic can be cultivated only during a especific period of the year, and due to climatic
factors and its utilization as a condiment, it has an in¢lastic consumption. So conservation is necessary for
constant supply. Time of harvesting is one of the factors that influence conservation. The purposes of this
work were to study ‘Amarante’ garlic wilt during storage when harvested in diferent harvest dates and to
determine the harvest time considering bulb dry matter accumulation. Garlic was cultivated in Nicleo
Rural Rio Preto, Brasilia, DF, from 1992 April 20 to September 24. The experimental design was completely
randomized,with six treatments and four repetitions. Treatments were harvest dates with intervals of one
week. The caracteristics evaluated were fresh matter and dry matter of bulbs and leaves, and wiltness.
This information is correlated with plant dry leaves percentage in plant at the time of harvest, in order to
use it as an external parameter of harvest decision. The largest dry matter accumulation in bulbs occurs
when 59.4% to 71.6% of leaves are dry, i.¢., approximately 2/3 of dry leaves. During storage periods
greater than 160 days at 25+2°C, garlic wilt was higher than 15%, the maximum limit allowed for the
commercial type.

Index terms: post-harvest conservation, fresh matter, dry matter.

INTRODUCAO

T#do importante quanto produzir alimentos ¢ as-
segurar que eles cheguem com boa qualidade aos
consumidores, para os quais foram produzidos.
Muitos fatores influem na conservagdo pos-colhei-
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ta do alho, como a cultivar, nutri¢do recebida du-
rante o cultivo, irriga¢do, doengas e pragas, distir-
bios fisiolégicos, cura, e entre eles, o ponto de
colheita (Miiller, 1982). De acordo com Werner
(1986), a colheita deve ocorrer no final do ciclo,
quando se d4 o amarelecimento e seca da parte aé-
rea, ¢ estalo ou tombamento, em algumas cultiva-
res. Pantastico (1975) enfatiza a importancia do
estadio de maturidade dos bulbos por ocasido da
colheita, na conservagdo posterior do alimento.
Muitas vezes a decisdo de colheita ocorre em fun-

Pesq. agropec. bras., Brasilia, v.31, n.8, p.581-584, ago. 1996



582

¢do do prego atrativo no mercado, desconsiderando
pardmetros fisioldégicos - como acumulagido de
matéria seca -, importantes na conservagao poste-
rior do produto. A acumulagdo de matéria seca ¢
correlacionada com a porcentagem de folhas secas
da planta no momento da colheita, a fim de utiliza-
-la como indicativo externo direto da decisdo de
colheita. A acumulagdo de matéria seca € impor-
tante para a conservagio pds-colheita do alho por-
que significa que os bulbos estédo fisiologicamente
desenvolvidos e com menores teores de umidade,
aumentado sua capacidade de conservagdo (Miiller,
1982).

O alho apresenta concentragdo de safra, princi-
palmente em decorréncia de fatores climaticos, bem
como consumo inelastico, dada sua utilizagdo como
condimento. A conservagio bem sucedida ¢ funda-
mental para o abastecimento constante. Dentre os
defeitos graves apontados pelas portarias ministe-
riais e que comprometem a qualidade do bulbo, es-
t30 o chochamento parcial e bulbo chocho. A soma
desses defeitos ndo pode exceder a 15% no tipo
comercial.

Os objetivos do presente trabalho foram estudar
o chochamento do alho ‘Amarante’ durante o
armazenamento quando colhido em diferentes da-
tas de colheita e determinar o ponto de colheita em
fungdo da acumulagdo de matéria seca.

MATERIAL E METODOS

O alho foi cultivado no Nicleo Rural Rio Preto, Brasilia,
DF, no periodo de 20/04/92 a 24/09/92. O delineamento
experimental foi inteiramente casualizado, com seis trata-
mentos ¢ quatro repetigdes. Os tratamentos foram datas
de colheita com espagos de uma semana: 20/08, 27/08,
03/09, 10/09, 17/09 € 24/09.

As caracteristicas avaliadas foram porcentagem de fo-
lhas secas na planta no momento da colheita, matéria fres-
ca e matéria seca da parte aérea e bulbos das plantas, logo
apos a colheita, e chochamento dos bulbos durante o arma-
zenamento, aferido quinzenalmente durante 190 dias.

A matéria fresca foi aferida logo apos a colheita, sepa-
rando-se parte aérea e bulbos a 1,5 cm da parte terminal do
bulbo. A matéria seca foi determinada através da amostra
de quinze plantas colhidas da area atil da parcela, corres-
pondente aum metro quadrado, em cada época de colheita,
¢ separando-se parte aérea ¢ bulbo a 1,5 cm da parte termi-
nal do bulbo. A secagem foi feita em estufa com circulagio
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forgada de ar a 65°C, até atingir peso constante. A porcen-
tagem de folhas secas foi obtida contando-se o numero de
folhas secas e dividindo-se pelo somatorio do numero de
folhas verdes e folhas secas, ou seja, pelo namero total de
folhas. O célculo da porcentagem de folhas secas na planta
no momento da colheita foi feito para verificar sua correla-
¢do com a acumulagio de matéria seca nos bulbos, ¢ esta-
belecer parametro visual direto da colheita.

O célculo do indice de chochamento foi feito dividin-
do-se o nimero de bulbos com bulbilhos chochos pelo ni-
mero total de bulbos da parcela, aos 70, 85, 100, 115, 130,
145, 160, 175 e 190 dias ap6s a colheita dos bulbos. O arma-
zenamento dos bulbos previamente curados por 30 dias, em
condi¢des ambientais de temperatura de 25 + 2°C, foi feito
em galpdo coberto e ventilado durante 190 dias.

Os dados foram submetidos a analise da variancia e ao
teste de Duncan, a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Pelos dados da Tabela 1, observa-se que a maté-
ria fresca da parte aérea decresceu a medida que se
adiou a data de colheita, e aumentou nas colheitas
de 20/08 e 27/08. Observa-se que ndo houve dife-
renga entre a matéria fresca de bulbos colhidos em
diferentes datas. Essa informagio é valiosa, pois
significa que, se as condi¢des do mercado forem
atraentes para venda e consumo imediatos, pode-se
fazer a colheita em diferentes datas, sem prejuizo
da matéria fresca dos bulbos. A diminuigdo da ma-
téria fresca na parte aérea € conseqiiéncia da
senescéncia e amarelecimento das folhas. Van der
Berg & Lentz (1978) afirmam que a perda de agua
durante o armazenamento de vegetais ¢ causada pela
temperatura e pelo baixo grau de umidade relativa
do ambiente.

Com relagdo a matéria seca da parte aérea, ob-
serva-se que houve redugdo a medida que se atra-
sou a data da colheita. No caso dos bulbos, ocorre
maior acumulagdo de matéria seca da terceira a
quinta data de colheita, diminuindo nas duas primei-
ras e na sexta data de colheita, o que evidencia um
pico de acumulagdo de matéria seca nas datas
10/09, 17/09 e 24/09. E importante registrar que,
concomitantemente com a diminui¢do da acumula-
¢do da matéria seca na parte aérea, houve aumento
na acumula¢do de matéria seca nos bulbos, em de-
corréncia da translocagdo de fotoassimilados das
folhas para os bulbos, causada pela senescéncia da
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TABELA 1. Porcentagem de folhas secas, matéria
fresca e matéria seca do alho ‘Amarante’,
no momento da colheita. EMBRAPA/
CNPH, Brasilia, DF. 1992'.
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aérea, ¢ 62,1%, 65,0% e 75,0% de bulbos, respec-
tivamente, de matéria fresca. De matéria seca, as
propor¢des foram: 26,6%, 16,7% e 18,4% de par-
te aérea, € 73,4%, 83,3% e 81,6% de bulbos, res-
pectivamente.

Data  %de  Matéria fresca (g)  Matéria seca (2) O chochamento parcial dos bulbos, provocado
da  folhas por danos no processo de colheita ou pelo trans-
colheita secas  Parte  Bulbos  Parte  Bulbos  porte e pela queimadura do sol, € o chochamento
acrea  craizes  aérea  craizes  y41a] provocado por fatores negativos no desenvol-

20/08 44d 7439a  673,6a 318,2a  569,0b . to da planta (M Sobrinho & Cobb
27/08 132cd S567.5ab 638.6a  2907a s78.gp  Yimento da planta (Menezes Sobrinho & Cobbe,
03/09 27,6c 4703bc  769.7a 2222ab 5872b  1984), constituem-se em fatores determinantes da
10/09 594b  371,8bc 691,62 1369bc 681,2a  ma qualidade comercial do alho. Algumas cultiva-
17/09 71,6b  261,4cd  781,1a 161,5bc 715,22 res podem ser colhidas antes de estarem bem ma-

24/09 100,0a 100,0d  718,6a 96,8c 650,3ab

! Médias seguidas das mesmas letras ndo diferem entre si pelo
teste de Duncan a 5%.

parte aérea. A maior acumulagdo de matéria seca
nos bulbos ocorreu quando 60% a 70% das folhas
estavam amarelas. Estes dados confirmam a indi-
cagdo de Izquierdo et al. (1992), que recomendam,
como uma das maneiras de decidir 0 momento da
colheita, quando 2/3 da parte aérea da planta estiver
amarela.

Segundo Alijaro Uribe (1989), a proporgio de
matéria fresca entre parte aérea e bulbos e raizes
no momento da colheita deve ser de 33% a 44% de
parte aérea, 48% a 52% de bulbos, e 7% a 8% de
raizes. A proporgdo de matéria seca no momento
da colheita deve ser de 26% a 30% de parte aérea,
64% a 70% de bulbos e 4% a 6% de raiz. No pre-
sente trabalho, foram obtidas as seguintes propor-
¢des quando a acumulagdo de matéria seca nos bul-
bos foi maior: 37,9%, 35,0% e 25,0% de parte

duras, porém ndo se deve passar do ponto de
maturagdo. A colheita precoce prejudica o rendi-
mento e reduz o periodo de conservagéo. Santos &
Menezes Sobrinho (1991) demonstraram que a va-
riagdo do chochamento em relagdo ao niimero de
bulbos armazenados por 135 dias alcangou até 85%
de chochamento nos bulbos de classificagdo infe-
rior quando armazenados a 25°C. Pela analise dos
dados apresentados na Tabela 2, observa-se que a
colheita realizada em 24/09 apresentou elevadas
taxas de chochamento, bastante superiores as das
demais épocas de colheita. Até 85 dias de
armazenamento ndo houve chochamento, que pra-
ticamente intensificou-se apds 145 dias. O tempo
de armazenamento superior a 160 dias causou indi-
ces de chochamento maiores que 15%, sendo este
o limite de tolerdncia que consta na portaria do
MAARA para o tipo comercial.

Com base nas informagdes dos dados experimen-
tais, pode-se dizer que o produtor de alho que co-
lher em diferentes datas ndo terd variagdo signifi-

TABELA 2. Porcentagem de chochamento do alho ‘Amarante’, durante o armazenamento a 25 + 2°C por
até 190 dias. EMBRAPA/CNPH, Brasilia, DF. 19921,

Data Numero de dias de armazenamento
de
colheita 70 85 100 115 130 145 160 175 190

20/08 0 0 3,5b 3,5b 10,6b 14,5b 14,5b 18,3b 27,6b
27/08 0 0 0,0b 0,0b 6,8b 8,4b 12,7b 17,3b 22,6b
03/09 0 0 0,0b 3,0b 3,9 4,3b 7,0b 12,8b 17,9b
10/09 0 0 0,0b 0,4b 3,1b 3,1b 6,2b 9,9b 17,0b
17/09 0 0 0,4b 0,5b 0,5b 3,8b 3,8b 9,1b 13,7b
24/09 0 0 4,0a 12,0a 12,0a 23,2a 29.8a 36,8a 442a

! Médias seguidas das mesmas letras ndo diferem entre si pelo teste de Duncan a 5%.
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cativa de peso dos bulbos, podendo decidir colher e
vender quando os pregos do mercado estiverem mais
favoraveis. Entretanto, 4 medida que adiou a colhei-
ta, aumentou a matéria seca dos bulbos, o que con-
tribuiu para melhorar a conservagéo do produto ap6s
a colheita, e isto foi importante para o sucesso no
seu armazenamento.

CONCLUSOES

1. A colheita do alho ‘Amarante’ em diferentes
datas nao afeta significativamente a acumulagio de
matéria fresca dos bulbos.

2. A medida que se adia a colheita do alho
‘Amarante’, aumenta a matéria seca dos bulbos, con-
tribuindo para estender o periodo de sua conserva-
¢do pos-colheita.

3. O chochamento aumenta com o tempo de
armazenamento.

4. A maior acumulagfo de matéria seca nos bul-
bos de alho ‘Amarante’ ocorre quando cerca de dois
tergos das folhas das plantas estdo amarelas, ou se-
cas, constituindo-se em indicativo externo do pon-
to de colheita.
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