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RESUMO

MONTEIRO, Cérita Silva. Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos, julho de 2025. Poder
Antioxidante do Alho-Poré (Allium ampeloprasum var. porrum) submetido a diferentes
condigdes de secagem e de preparo. Orientadora: Profa. Dra. Vania Silva Carvalho.

Um dos maiores desafios da humanidade € melhorar a qualidade da dieta por meio de uma
ingestdo saudavel a base de frutas, legumes, cereais e leguminosas e ainda reduzir o impacto
ambiental causado pelo excesso de desperdicio de alimentos. O alho-por6 (Allium
ampeloprasum var. porrum) é popularmente conhecido na culinaria mundial, possui
propriedades medicinais e compostos bioativos com propriedades antioxidantes, trazendo
beneficios a salde humana. Neste estudo, avaliou-se as propriedades antioxidantes e o teor de
compostos fenolicos do alho-poré submetido a diferentes condi¢bes de preparo (cozido e
refogado) e secagem (50°C, 60°C e 70°C). Os dados analisados indicaram que o alho-por6
(Allium porrum), especialmente quando submetido a tratamentos térmicos controlados,
apresentou significativa variacdo nos teores de umidade, cinzas, proteinas, lipidios,
carboidratos, compostos fendlicos e atividade antioxidante. Os tratamentos de secagem, a 50°C,
60°C e 70°C, promoveram maior concentracdo de proteinas e carboidratos, devido a remocao
da agua e consequente aumento dos sélidos totais. Esse padrdo também refletiu na atividade
antioxidante, em que os valores de ABTS e DPPH foram significativamente superiores nos
tratamentos a 50°C e 60°C, evidenciando que o controle térmico favorece a preservacao e
concentracdo desses compostos. Além disso, foi observado que métodos como o cozimento e 0
refogado preservam melhor a umidade, porém apresentam menor concentragdo de antioxidantes
comparados a secagem. As bainhas e folhas do alho-por6 tratados a 50°C e 60°C apresentaram
os melhores resultados para capacidade antioxidante, com destaque para o0 DPPH na folha a
50°C (249,81 uM Trolox/g) e na bainha a 60°C (252,78 uM Trolox/g), indicando interacdo
positiva entre temperatura controlada e bioatividade. Os resultados demonstram que o alho-
pord possui alto potencial antioxidante, especialmente quando submetido a secagem em
temperaturas moderadas (50°C a 60°C). Esses métodos favorecem a preservacdo dos compostos
bioativos, sendo indicados tanto para conservacdo quanto para aplicagGes funcionais em
formulagdes alimentares.

PALAVRAS-CHAVE: Allium porrum, DPPH, ABTS, Compostos Fenolicos, Composi¢cao

Centesimal



ABSTRACT

MONTEIRO, Carita Silva. Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos, July 2025.
Antioxidant Power of Leek (Allium ampeloprasum var. porrum) subjected to different drying
and preparation conditions. Advisor: Prof. Dr. Vania Silva Carvalho.

One of humanity’s greatest challenges is to improve diet quality through healthy intake based
on fruits, vegetables, cereals, and legumes, while also reducing the environmental impact
caused by excessive food waste. Leek (Allium ampeloprasum var. porrum) is widely known in
global cuisine and has medicinal properties and bioactive compounds with antioxidant activity,
offering benefits to human health. This study evaluated the antioxidant properties and phenolic
compound content of leeks subjected to different preparation methods (boiled and sautéed) and
drying conditions (50 °C, 60 °C, and 70 °C). The analyzed data indicated that leek (Allium
porrum), especially when subjected to controlled thermal treatments, showed significant
variation in moisture, ash, protein, lipid, carbohydrate content, phenolic compounds, and
antioxidant activity. Drying treatments at 50°C, 60°C, and 70°C promoted higher
concentrations of proteins and carbohydrates due to water removal and increase in total solids.
This pattern was also reflected in antioxidant activity, where ABTS and DPPH values were
significantly higher in the 50 °C and 60 °C treatments, indicating that thermal control favors the
preservation and concentration of these compounds. Moreover, it was observed that methods
such as boiling and sautéing better preserve moisture but result in lower antioxidant
concentrations compared to drying. The sheaths and leaves of leek treated at 50 °C and 60 °C
showed the best results for antioxidant capacity, with notable DPPH values in the leaf at 50 °C
(249.81 pM Trolox/g) and in the sheath at 60 °C (252.78 uM Trolox/g), indicating a positive
interaction between controlled temperature and bioactivity. The results demonstrate that leek
has high antioxidant potential, especially when subjected to drying at moderate temperatures
(50 °C to 60°C). These methods favor the preservation of bioactive compounds and are

recommended both for conservation and for functional applications in food formulations.

Keywords: Allium porrum, DPPH, ABTS, Phenolic Compounds, Proximate Composition
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INTRODUCAO

O alho (Allium sativum) é uma especiaria pertencente a familia Liliaceae, que inclui
também espécies como a cebola, o aspargo e o alho-pord. O primeiro relato do cultivo de alho
foi na Asia Central, hoje sendo amplamente difundido por diferentes partes do mundo (SOUSA,
2019). O alho-por6 ou alho-francés (Allium porrum) possui talo branco (bainha) e folhas
alongadas e largas com a cor verde-escura (PAK et al., 2014) e seu cultivo ocorre no mundo,
possuindo grande adaptabilidade a vérios tipos de temperaturas (CLERCQ et al., 2003;
LANZOTTI, 2006; SHARIFI-RAD et al., 2016).

Além do uso culinario, o alho-poré possui inimeras substancias com propriedades
benéficas ao organismo, assim, seu uso ndo se restringiu somente como alimento, mas também
como um poderoso medicamento natural. Dentre as diferentes propriedades, a atividade
antioxidante capaz de inativar espécies reativas de oxigénio e a capacidade de aumentar
enzimas celulares como a superoxido-dismutase (SOD), catalase, glutationa-peroxidase e
glutationa podem ser consideradas as mais desejaveis (DAMIN et al., 2020).

Na medicina brasileira existem diversos estudos que relatam que o alho-por6 e o alho
comum possuem uma resposta significativa no tratamento de doencas inflamatorias, tosse no
estagio inicial e no tratamento contra infec¢des bucais e digestivas, podendo ser preparado até
como substrato para sucos (CORREA, 1978).

Dessa forma, devido as diferentes propriedades funcionais associadas ao alho-poro, bem
como a grande utilizacdo na culinéria, estudos mais aprofundados quanto a composi¢do
antioxidante e quantidade de compostos fendlicos das diferentes partes sdo indispensaveis a fim
de priorizar seu consumo de forma integral e evitar desperdicios das partes, geralmente

descartadas como as folhas.



REVISAO DE LITERATURA

Alho-Poro (Allium porrum L.)

A familia Allium é composta por aproximadamente 500-700 espécies, muitas das quais
sdo comestiveis, algumas medicinais e outras ornamentais. Todas as plantas pertencentes a essa
familia s@o herbaceas de clima frio (SHAHRAJABIAN, SUN & CHENG, 2021).

Assim como outras hortalicas, o alho-poré apresenta muitas variedades na mesma
espécie, com caracteristicas proprias e distintivas (Figura 1). O alho-por6, também conhecido
como alho-francés (Allium ampeloprasum var. porrum), apresenta um talo branco bulboso,
além de folhas grandes e compridas de cor verde-escura (PAK et al., 2014). O alho-poro é
cultivado no mundo e possui grande capacidade de adaptar-se a diversos niveis de temperatura,
sendo recomendada a temperatura de 20°C para maior potencial produtivo da cultura (GOMES
etal., 2023).

Figura 1 — Variedades de alho-poro.

’ | ' ‘ ! ’
/ le '4‘: a0 .\l
Alho poré organico

< I\ A
Alho poré
ALLIUM PORRUM

Alho por6 francés Alho-poré Cinco Cabegas

Fonte Autoria Prdpria (2025).

Devido & grande popularidade do alho-por6 observa-se um crescimento expressivo na
producédo no pais. No Brasil, essa cultura tem alta importancia econémica, gerando empregos
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em seu cultivo e conferindo ao pais o titulo de um dos maiores consumidores mundiais. A maior
parte do consumo é na forma in natura, porém, a demanda por alho-por6 processado também
aumentou (GOMES et al. 2023).

Na &rea médica, ha diversos estudos que mostram resultados importantes do uso de alho-
pord, assim como do alho comum, no tratamento de doencas inflamatdrias, tosse na fase inicial
e no combate a problemas bucais e digestivos, além de uso como ingrediente de sucos
terapéuticos (CORREA, 1978). Arfa et al. (2015) concluiram que o alho-poré pode ser
considerado boa fonte de antioxidantes, possui elevados teores de polifendis, flavonoides e
taninos. Assim, o alho-poré é reconhecido como fonte abundante de metabdlitos secundarios,
que incluem &cidos fendlicos e seus derivados, flavonoides (como flavanas, flavanonas,
flavonas, flavondis, dihidroflavondis, flavan-3-ol, flavan-4-ol e flavan-3,4-diol) e polimeros
flavonoidicos (proantocianidinas ou taninos) (ULIANYCH et al., 2019).

Os integrantes da categoria Allium apresentam grande quantidade de componentes
bioativos, que incluem flavonoides, compostos sulfurados e saponinas, com diversas atividades
bioldgicas, como antimicrobiana, anti-hipertensiva, anti-hiperlipidémica, antidiabética,
antiaterosclerdtica e anticancerigena. Diversos estudos indicam que o alho-poré (Allium
ampeloprasum var. porrum) possui atividades antifingicas e anti-hepatotoxicas.
(SHAHRAJABIAN, SUN & CHENG, 2021; SHAKOURI et al. 2018).

O alho comum e o alho-por6 s&o utilizados na industria farmacéutica e nutracéutica
como suplementos alimentares, podendo reduzir a pressdo sanguinea e prevenir o cancer e
doencas cardiovasculares, ao diminuir a quantidade de colesterol LDL e triglicerideos no
sangue (LEMMA et al., 2022).

Atividade antioxidante nos alimentos

A atividade antioxidante em vegetais é atribuida principalmente as saponinas,
flavonoides, fendis e compostos organossulfurados (WANG et al., 2015). Os compostos
fenolicos sdo amplamente encontrados em plantas e incluem flavonoides, acidos fendlicos,
taninos, entre outros (Figura 2). Os compostos fendlicos constituem um grupo extremamente
numeroso e amplamente distribuido na natureza, com mais de 8.000 estruturas ja identificadas.
Esses compostos sdo sintetizados pelas vias do chiquimato, dos fenilpropanoides ou da pentose-
fosfato, e representam um dos grupos mais relevantes do metabolismo secundario das plantas
(BARNES, 2010; RANDHIR, LIN & SHETTY, 2004). No sistema de defesa vegetal, os
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compostos fendlicos desempenham papéis essenciais, contribuindo para o desenvolvimento
morfolégico, os processos fisioldgicos e as interagGes ecoldgicas das plantas (MIERZIAK,
KOSTYN & KULMA, 2014).

Os compostos fendlicos sdo conhecidos pelas propriedades antioxidantes, que ajudam a
combater o estresse oxidativo e proteger o organismo contra doencgas cronicas, como diabetes,
doencas cardiovasculares e neurodegenerativas. A atividade antioxidante dos compostos
fenolicos ocorre principalmente pela capacidade de neutralizar radicais livres e reduzir o dano
celular. Além disso, esses compostos tém beneficios adicionais, como a modulacdo da
microbiota intestinal, que pode influenciar positivamente a saude intestinal e cerebral. Estudos
recentes destacam a importancia desses compostos na dieta para prevencdo de doencas e
promocdo da saude geral (MATSUMURA et al., 2023).

Figura 2 — Diferentes tipos de antioxidante ativos.
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Fonte: Autoria Prdpria (2025).

A aplicagdo destes compostos antioxidantes na formulacdo de cosméticos, farmacos e
bebidas vem sendo amplamente utilizada como mecanismo de defesa contra espécies reativas
(BIANCHI & ANTUNES, 1999).
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Os métodos de avaliacdo da atividade antioxidante analisam a capacidade de compostos
em neutralizar radicais livres. Entre os principais, destaca-se o0 DPPH, que utiliza um radical
roxo estavel cuja cor reduz para amarelo na presenca de antioxidantes, indicando a capacidade
de doar elétrons ou hidrogénios. Ja o método ABTS baseia-se na neutralizacdo de um radical
catiénico azul-esverdeado, também medido por variacdo de cor, sendo mais versatil por
funcionar em solugdes aquosas e organicas. Ambos os métodos avaliam a atividade
antioxidante por mudancas de absorbancia e sdo amplamente utilizados pela simplicidade e
eficiéncia. Outros métodos incluem o FRAP, que mede a reducédo de ions férricos; o ORAC,
que usa fluorescéncia para monitorar radicais peroxil; e os ensaios com B-caroteno, que avaliam

a protecdo antioxidante pela variacdo de absorbancia (SANTOS et al., 2015).

Processo de secagem

A secagem tem sido empregada como uma opcao viavel para a desidratacdo de varias
espécies vegetais. As folhas e as bainhas do alho-por6é sdo submetidas a um processo de
secagem, visando possibilitar o armazenamento com a preservacdo dos compostos ativos
presentes. O processo de secagem pode ser dividido em trés fases distintas: a fase inicial de
equilibrio, em que a temperatura do material se estabiliza com a do ar de secagem; a fase de
taxa constante, em que a evaporacdo da &gua ocorre de maneira uniforme com elevada
eficiéncia; e a fase de taxa decrescente, caracterizada pela dificuldade crescente na remocdo da
umidade residual, que estd fortemente ligada ao material. Essa Gltima etapa exige maior
consumo energético, sendo critica para a qualidade final do produto (MUJUMDAR,;
DEVAHASTIN, 2006; SCHLUNDER, 2004; SILVA et al., 2021)

Pesquisas recentes ressaltam o impacto das propriedades fisicas e quimicas do material
e das condigdes ambientais em cada estdgio do processo de secagem. Por exemplo,
temperaturas inadequadas podem causar danos estruturais ao material, alterando caracteristicas
como textura ou sabor, especialmente em alimentos. O controle preciso do fluxo de ar e da
intensidade do aquecimento pode melhorar significativamente a eficiéncia do processo,
reduzindo custos e preservando a qualidade do produto (MIRANDA et al., 2023).

OBJETIVOS GERAIS E ESPECIFICOS
Objetivou-se verificar a presenca de compostos antioxidantes nas bainhas e folhas do

alho-poro (Allium ampeloprasum var.porrum) em diferentes condi¢fes de preparo e secagem.
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e Determinar a composigdo centesimal (teores de umidade, cinzas, proteinas, lipidios e
carboidratos) nas bainhas e folhas do alho-poré em diferentes condigcdes de preparo
(cozido e refogado) e secagem (50°C, 60°C e 70°C).

e Determinar a cor das bainhas e folhas do alho-por6 em diferentes condi¢des de preparo
(cozido e refogado) e secagem (50°C, 60°C e 70°C).

e Auvaliar a quantidade de compostos antioxidantes e teor de compostos fendlicos totais
nas bainhas e folhas do alho-poré em diferentes condi¢cBes de preparo (cozido e
refogado) e secagem (50°C, 60°C e 70°C).

e Identificar as melhores condi¢Ges de preparo e tratamento térmico para preservar a

concentracdo de compostos bioativos no alho-poro.

JUSTIFICATIVA E RELEVANCIA

O Brasil vem se destacando tanto na producdo quanto no consumo do alho-poro. A
cultura apresenta significativa relevancia econdmica, contribuindo para a geracdo de empregos
e sustentando uma demanda expressiva, especialmente na forma in natura, embora a verséo
processada também esteja ganhando espaco no mercado. Estudos recentes apontam que o
consumo per capita de hortalicas, incluindo o alho-poro, teve crescimento de 5% na ultima
década, conforme a Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica. Esse avanco reflete transformagGes culturais e 0 aumento do interesse
do brasileiro por alimentos mais nutritivos e saborosos, ampliando a aceitagdo das hortalicas
em diferentes classes sociais e regides do pais (HORTIFRUTI BRASIL 2021).

Os alimentos com caracteristicas funcionais vém sendo amplamente estudados no
campo da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, devido a relevancia na promogao do bem-estar
e na melhoria da qualidade de vida da populacao. Esses alimentos tém o potencial de influenciar
positivamente o sistema bioldgico, contribuindo para a prevencdo de doencas e a manuten¢do
da saude (CUPPARI, 2002). Dentre eles, destaca-se o alho-pord, que contém diversos
compostos bioativos, como antioxidantes e compostos fendlicos. Quando consumidos
regularmente, esses componentes podem exercer efeitos benéficos no metabolismo e atuar na
prevencdo de doengas degenerativas (ANJO, 2004).

Por fim, considerando a importancia dos compostos bioativos, torna-se fundamental a

escolha de tecnicas adequadas, especialmente em condi¢fes que preservem a integridade de
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suas atividades-alvo. Além disso, € essencial definir metodologias eficientes para a extragdo

dos compostos antioxidantes e fendlicos presentes em alimentos como o alho-poré.

METODOLOGIA

Matéria-prima

As amostras de alho-poré foram coletadas em mercados e feiras do municipio de
Morrinhos/Goias. Apos a obtengdo, as amostras foram levadas ao Laboratorio de Analise de
Alimentos do Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos para proceder as analises. Abaixo
é apresentado um fluxograma (Figura 3) da execucdo do preparo das amostras e conducgao das
analises quimicas e fisicas.

Figura 3 — Fluxograma de execucdo das analises: preparo das amostras e realizacdo das analises

fisicas e quimicas.
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Preparo das amostras
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Ap0s obtencdo do material, as amostras foram cuidadosamente limpas e devidamente
higienizadas, descartada a haste radicular e separados as partes brancas (BR) da parte verde
(VD). Em seguida, foram cortadas em discos de aproximadamente 0,5 mm de espessura e foram

submetidas a secagem e aos preparos da seguinte forma:

Secagem

A secagem foi realizada em trés temperaturas diferentes: 50°C, 60°C e 70°C. O processo
de secagem por conveccao foi conduzido em um secador de com circulacédo de ar forcada (Th-
510-480 Thoth), com velocidade de fluxo de ar constante de 0,5 m/s. As amostras (bainhas e
folhas) foram preparadas previamente e colocadas em estufas reguladas nas trés temperaturas,
sendo mantidas por 12 horas em cada uma delas.

O periodo de 12 horas foi padronizado para todas as temperaturas, garantindo uma
comparacédo consistente entre as condi¢des aplicadas. O objetivo dessa abordagem foi avaliar o
impacto de diferentes intensidades de calor sobre a composicgéo e qualidade final das partes do

alho-pord. Apos a secagem, as amostras foram encaminhadas para analises fisicas e quimicas.

Cozido: O processo de preparacdo das amostras consistiu no cozimento das diferentes
partes do alho-por6 (BR e VD) em agua fervente por 30 minutos. Apds o cozimento, a agua foi
descartada e as partes cozidas foram submetidas as analises.

Refogado: O processo de preparo refogado consistiu em colocar as partes do alho-por6
(BR e VD) em um refratério contendo 5 g de 6leo de soja sob aquecimento até atingir o ponto
de dourado, simulando o preparo doméstico. Logo em seguida, as amostras preparadas foram
submetidas para as analises subsequentes.

Uma amostra controle na forma in natura foi utilizada em todas as analises com a

finalidade de comparacao.
Determinacéo da composicéo centesimal

As partes BR e VD fresca e secas foram analisadas quimicamente para avaliar os teores
de umidade, cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos de acordo com os métodos padronizados

da AOAC (2011). Todas as analises foram realizadas em triplicata.

Avaliacdo da cor
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A cor foi avaliada através do aparelho Color Quest XE (Hunter Lab, EUA), seguindo o
modelo CIE-Lab, com angulo de observacéo de 10° e iluminante padréo D65, que corresponde
a luz natural do dia. Foram avaliados os parametros L*, a* e b*. No sistema CieLab, L* indica
a luminosidade, variando em uma escala de preto (0) ao branco (100); os parametros a* indica
a variacdo de pigmentos de cor que varia entre o verde (-60) e o vermelho (+60) e b* indica
intensidade de pigmentos de cor variando entre o azul (-60) e o amarelo (+60); H° indica a
tonalidade da cor e o C* indica saturacdo propriamente da cor (Biernacka et al., 2021). O angulo
hue (H°) e a cromaticidade (C*) foram calculados, conforme as equagdes, H° = tan-1 (b*/a*) e

C*=(a *) 2 + (b *) 2, respectivamente.

Determinacédo dos compostos bioativos

Obtencédo do extrato hidroetanolico

Para a obtencdo do extrato hidroetandlico foi utilizada a metodologia de Rufino et al.
(2007) com modificacdes. Foram utilizadas as amostras obtidas nas diferentes temperaturas
(T50, T60 e T70) bainhas (BR) e folhas (VD). Uma amostra de 3 g foi mantida, por 15 min,
sob agitacdo permanente em mesa agitadora (SL - 180/DT), em 40 mL de alcool etilico a
temperatura ambiente (28 + 2°C) e, ap6s agitacdo deixou descansar por 60 min e, em seguida,
centrifugou a 3400 rpm (QUIMIS - Q222T2). O sobrenadante foi transferido para um baléo
volumétrico de 100 mL, e completado com agua destilada até atingir o menisco. Por fim, o
extrato foi armazenado em um vidro &mbar e mantido em congelamento (-18°C) até o0 momento

da analise.

Determinacao de fendlicos totais

O teor de fenolicos totais do extrato hidroetandlico das amostras (T50, T60 e T70) foi
determinado através do método espectrofotométrico (Bel UV-M 51), ao comprimento de onda
de 750 nm, utilizando o reagente de Folin-Ciocalteau (GENOVESE et al., 2003; ZIELISKI &
KOZOWSKA, 2000) e curva padrdo de acido galico (EAG). Os resultados foram expressos em

mg de fenolicos totais em equivalente de acido galico (EAG) por 100 g de amostra.
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Determinagéo da atividade antioxidante

A atividade antioxidante foi determinada a partir do extrato hidroetanélico obtido, e
através da captura do radical, e foram utilizados os métodos ABTS e DPPH:

Atividade antioxidante (ABTS): A captura do radical 2,2"-azinobis (3-
etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico) (ABTS), foi determinada segundo o método descrito por
Rufino et al. (2007). Em ambiente escuro transferiu uma aliquota de 30 uL do extrato para tubos
de ensaio com 3,0 mL do radical ABTS, homogeneizou-se em agitador de tubos, deixando em
repouso por 6 minutos e entdo realizada a leitura em espectrofotdometro (Bel UV-M 51) a 734
nm.

Atividade antioxidante (DPPH): O método € baseado na captura do radical DPPH (2,2
difenil-1- picrilhidrazil), seguindo a metodologia descrita por Da Silveira et al. (2018). A
captura do radical DPPH, foi obtida utilizando a aliquota de 150 pL do extrato que foi
transferida para tubos de ensaio com 5,85 mL do radical DPPH e homogeneizado em agitador
de tubos, procedeu-se a leitura, apos 15 minutos de reacdo em espectrofotdometro (Bel UV-M
51) a 515 nm. Os célculos foram realizados de acordo com a equacéo da reta obtida pela curva
padrdo de Trolox 2mM e os resultados foram expressos equivalente de Trolox (umol/grama de
polpa) (TEACm).

Anélise estatistica

Todas as analises foram realizadas e triplicata e os resultados foram expressos como
média + desvio-padrdo. Para a interacdo entre as médias, foi empregada a analise de variancia
ANOVA e quando significativos foram comparados pelo teste de Tukey, usando o programa
estatistico SISVAR, versdo 5,6, adotando o nivel de significancia de 5% de probabilidade
(p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO
As Tabelas 1 e 2 apresentam os resultados do teor de umidade, cinzas, teor de proteinas
lipidios e carboidratos nas diferentes partes do alho-poré com parte branca bainha (BR) e parte

verde folha (VD), submetidos a diferentes formas de preparo e a diferentes temperaturas de

secagem.
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Tabela 1 — Composicdo centesimal das bainhas do alho-poré sob diferentes condigdes de

preparo e secagem.

BAINHAS - BR
Umidade Cinzas Proteinas Lipidios Carboidratos

Innatura 68,34 £0,20* 0,47 +0,07% 1,16+0,49% 1,26+0,17°¢ 4,79 +£0,65"

Cozido 65,92 +0,30* 0,16 +0,03* 0,50+0,14 6,45+0,17° 2,85+1,31°
Refogado 65,67 +0,17¢ 0,66 +0,01* 1,00+0,08% 10,77 +0,25° 2,38 +1,39"
Seco 50°C 22,49+0,45° 3,07+0,09® 220+0,08° 524+0,17¢9 4554 +294?
Seco 60°C  20,55+0,42° 3,11+0,84> 3,36+0,044 650+0,15° 44,32+ 258
Seco 70°C  16,42+0,23° 356+0,32® 1,60+0,37* 7,32+0,13" 47,64+1,332

*VD — parte verde do alho-pord. Resultados expressos como média de trés repeticdes. Letras diferentes na
mesma coluna indicam diferenca significativa pelo Teste de Tukey (p< 0,05).

Tabela 2 — Composicdo centesimal da folha do alho-pord sob diferentes condicdes de preparo

e secagem.
FOLHAS - VD
Umidade Cinzas Proteinas Lipidios Carboidratos
Innatura  46,32+0,29* 0,57+0,16° 0,86+0,09° 1,23+0,18 27,19 +0,60°
Cozido 49,12+0,28® 0,14+0,07° 0,73+0,32° 7,18+0,19° 19,30 +0,62¢

Refogado 22,67 +0,46° 0,93+0,28° 0,70+0,15° 43,31+0,19° 9,67 +1,09°
Seco50°C  11,83+0,49° 6,06+0,92° 1,77+049° 4,36+0,14% 52,79+ 0,91
Seco 60°C  14,63+0,28¢ 528+0,10° 2,60+0,21® 514+0,13° 50,27 +0,79%®
Seco 70°C  15,32+0,40¢ 5,10+0,11* 3,16 +0,08° 4,30+0,11¢ 47,04+ 1,14°

*BR — parte branca do alho-por6. Resultados expressos como média de trés repeti¢des. Letras diferentes na
mesma coluna indicam diferenca significativa pelo Teste de Tukey (p< 0,05).

O teor de umidade ¢ um parametro essencial em produtos alimenticios, pois influencia

diretamente a textura, cor, sabor, estabilidade microbiologica e aceitabilidade sensorial dos
alimentos. Os alimentos com alta umidade tendem a ser mais suscetiveis a deterioragéo,
enquanto a baixa umidade pode prolongar a vida util, mas afetar a textura e o sabor

(RODRIGUES et al., 2019; SILVA et al., 2021).
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A amostra BR in natura apresentou a maior umidade (68,34%), refletindo a preservagéo
da agua natural. Por outro lado, os métodos de secagem mostraram 0s menores valores de
umidade devido a evaporagdo da agua causada pela exposicdo ao calor. A amostra mais seca
foi a tratada a 70°C (16,42%), sugerindo que o aumento da temperatura intensifica a perda de
umidade.

O tratamento cozido da amostra BR (65,92%) apresentou um valor préximo ao in natura,
indicando que o contato direto com agua durante o cozimento preserva parte da umidade,
mesmo apds 0 aquecimento. Em contraste, o refogado (65,67%) apresentou perda minima de
agua devido ao contato direto com o calor e éleo, mas ainda manteve mais umidade do que as
amostras secas. 1sso é consistente com outros estudos que mostram que a fritura e o refogado
preservam mais a umidade quando comparados a secagem prolongada (FERREIRA et al.,
2020).

O tratamento cozido das folhas (49,12%) apresentou retencdo de dgua comparavel as
folhas in natura (46,32%). O resultado para o teor de umidade nas folhas é consistente com a
literatura que afirma que o cozimento a vapor ou em agua pode reter mais umidade em folhas
devido a rapida coagulacdo das proteinas, evitando a evaporacdo completa (SILVA et al.,
2022a). Em contraste, secagens a temperaturas mais baixas, como 50°C, tendem a remover a
maior parte da agua, o que aumenta a estabilidade do produto, mas pode afetar a textura e 0s
nutrientes (CARVALHO & SANTOS, 2021).

Outras especiarias, como a hortela e manjericdo apresentaram padrdes semelhantes: o
cozimento tende a manter mais &gua em comparac¢ao com secagens rapidas e intensas, enquanto
a secagem lenta garante maior reducdo de umidade e estabilidade do produto (MOREIRA et
al., 2023).

O teor de cinzas é influenciado pela concentracdo de minerais, ap0s a remocao da agua.
As amostras secas, tanto nas bainhas quanto nas folhas, apresentaram os maiores valores de
cinzas. 1sso ocorre porque a eliminacdo da dgua concentra 0s minerais presentes no alimento.
Em contrapartida, as amostras in natura, cozidas e refogadas apresentaram o menor teor de
cinzas, devido a lixiviacdo de minerais para a agua de coc¢do. O valor intermediario de cinzas
encontrado no refogado indica que esse método minimiza a perda de nutrientes, uma vez que o
tempo de exposicao ao calor € menor e ndo ha lixiviagéo significativa.

Os resultados sugerem que o tipo de preparo afeta significativamente tanto a umidade
quanto o teor de cinzas do alho-poro. Preparaces como a secagem sao eficazes para prolongar

a vida util, mas resultam em menor retencao de 4gua e concentracao de minerais. J& 0 cozimento
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e o refogado oferecem equilibrio entre preservacdo sensorial e retencdo nutricional, sendo
recomendados para preparos imediatos. Esses achados sdo coerentes com estudos sobre
hortalicas que apontam para uma relacdo direta entre métodos de preparo e qualidade
nutricional (SILVA et al., 2021; RODRIGUES et al., 2019).

Os dados confirmam que processos de secagem favorecem a concentragdo de cinzas,
provavelmente pela remogdo completa da 4gua e maior estabilidade mineral no material seco
(PEREIRA et al., 2023). Esse comportamento foi observado em outros estudos com especiarias
como alecrim e tomilho, em que secagens a temperaturas controladas preservaram os teores de
minerais, enquanto o cozimento ou refogado resultaram em perda significativa pela lixiviagdo
dos minerais na agua de coc¢do (OLIVEIRA et al., 2022).

Nas amostras VD, os maiores teores de proteina foram observados nos tratamentos de
secagem a 70°C (3,16 %) e 60°C (2,60 %), significativamente superior aos demais. Esses dados
refletem o efeito positivo da remocdo de agua em temperaturas moderadas, que preserva 0s
compostos nitrogenados sem causar degradacdo significativa. A secagem a 50°C também
apresentou valor consideravel de proteina (1,77 %), embora inferior aos tratamentos a
temperaturas mais elevadas. Em contrapartida, as amostras in natura (0,86 %), cozidas (0,73
%) e refogadas (0,70 %) apresentaram 0s menores teores de proteina, indicando perdas
relevantes decorrentes da desnaturacao proteica e da lixiviagdo em meio aquoso (CHEN et al.
2024).

Nas amostras BR, o teor de proteina mais elevado foi obtido na secagem a 60°C (3,36
%), seguido pelos tratamentos a 50°C (2,20 %) e 70°C (1,60 %). Assim como em outras
especiarias, como curcuma e pimenta, observou-se maior estabilidade proteica em temperaturas
moderadas e perdas mais acentuadas quando expostas a condi¢des térmicas extremas (CHEN
et al., 2024). As bainhas in natura (1,16 %) e refogadas (1,00 %) apresentaram teores de
proteina intermediarios, enquanto as cozidas demonstraram o menor valor de proteina (0,50 %),
evidenciando que o cozimento foi 0 método mais prejudicial a preservacao das proteinas. Tal
achado que estd em consonancia com SANTOS et al. (2024), que relataram efeitos semelhantes
em especiarias submetidas a fervura.

Os resultados obtidos para VD e BR evidenciam diferengas significativas nos teores de
proteina em funcdo dos tratamentos aplicados, especialmente no contexto de métodos de
secagem e cocgdo. Quando comparados com especiarias comumente submetidas a processos

semelhantes, como orégano, tomilho e manjericdo, observa-se clara relacdo entre o tipo de
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processamento térmico e a retencdo ou concentracdo de proteinas (CHEN et al. 2024;
SHARMA et al. 2023).

Resultados similares foram identificados em estudos com especiarias como manjericéo
e tomilho, em que a secagem em condi¢fes controladas promove maior concentracdo de
proteinas e compostos bioativos devido a retirada eficiente da umidade (SHARMA et al., 2023).
No entanto, temperaturas superiores a 70°C podem promover desnaturacdo excessiva,
limitando a preservacéo das proteinas e comprometendo as propriedades funcionais (SANTOS
et al. 2024).

Esses resultados reforcam a importancia da escolha adequada dos métodos de preparo
para maximizar a conservacgdo do valor nutricional, especialmente das proteinas. A secagem a
60°C destacou-se como uma das opcdes mais eficientes tanto para folhas quanto para bainhas
do alho-poro, pois essa temperatura foi suficientemente elevada para reduzir a umidade e inibir
0 crescimento microbiano, mas ainda moderada o bastante para evitar a desnaturacao excessiva
de proteinas e a degradacdo de compostos bioativos sensiveis ao calor.

O tratamento refogado apresentou o maior teor de lipidios nas folhas (43,31%) e bainhas
(10,77 %), com diferenca estatistica significativa em relacdo a todos os demais tratamentos.
Esse valor pode ser atribuido a adi¢do de dleos ou gorduras durante o preparo, o0 que também
foi relatado em estudos com cebolinha-verde (Allium fistulosum), em que a fritura ou refogado
elevou substancialmente o teor lipidico (ZHANG et al., 2023).

O cozimento das folhas e bainhas resultou em aumento significativo no teor de lipidios
(7,18% nas folhas e 6,45% nas bainhas), superando os valores observados in natura (1,23% nas
folhas e 1,26% nas bainhas) e nas secagens a 50°C (4,36% nas folhas e 5,24% nas bainhas) e
70°C (4,30% nas folhas), os quais apresentaram os menores teores e diferiram estatisticamente
entre si. A secagem a 60°C (5,14% nas folhas) ocupou posicdo intermediaria, com valor de
lipidios superior as secagens das folhas a 50°C e 70°C, mas inferior ao cozido e refogado,
comportamento também relatado por Chen et al. (2024) em especiarias submetidas a
desidratacdo moderada. Fernandes et al. (2023) em estudos com cebola (Allium cepa),
descreveu que a desidratacdo controlada promoveu aumento relativo dos lipidios pela
concentracdo de solidos totais.

O teor de carboidratos nas folhas variou significativamente entre os tratamentos. O valor
mais elevado foi observado no tratamento seco a 50°C (52,79%), seguido por seco a 60°C
(50,27%) e seco a 70°C (47,04%). Estes trés tratamentos diferem estatisticamente dos demais

e demonstram que a desidratacdo controlada promove a concentracao de agucares, uma vez que
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a remogdo de 4gua aumenta proporcionalmente os sélidos totais, como também relatado por
Chen et al. (2024) para espécies de Allium desidratadas.

A amostra das folhas in natura (27,19%) ficou em grupo intermediario, enquanto 0s
valores mais baixos foram observados nos tratamentos cozido (19,30%) e refogado (9,67%),
com diferencas significativas. A reducdo drastica nos teores de carboidratos nesses dois Ultimos
métodos pode ser atribuida a percolacdo de agucares sollveis e a degradacdo térmica, como
também verificado por Santos et al. (2024) em cebolas submetidas a cocgéo.

Para as bainhas, os tratamentos secos a 70°C (47,64 %), seco a 50°C (45,54 %) e seco
a 60°C (44,32 %) formam um grupo homogéneo com 0s maiores teores de carboidratos,
estatisticamente superiores aos demais. Esse comportamento € semelhante ao observado em
bainhas de Allium cepa, segundo Fernandes et al. (2023), em que a secagem em temperaturas
moderadas aumentou a concentracdo de carboidratos por reducdo da umidade.

Em contraste, as bainhas in natura (4,79%), cozidas (2,85%) e refogadas (2,38%) néo
apresentaram diferenca estatistica significativa entre si, mas ficaram significativamente abaixo
dos tratamentos secos. Esses valores reduzidos refletem perdas por dissolu¢do em meio aquoso
durante o cozimento, além da possivel caramelizardo ou quebra térmica de acucares, de acordo
com estudos de Zhang et al. (2023) sobre o comportamento de carboidratos em especiarias
termicamente processadas.

A coloragdo dos vegetais € um dos principais atributos visuais que influenciam na
aceitacdo pelo consumidor. No caso do alho-por6 (Allium ampeloprasum var. porrum), tanto
as bainhas quanto as folhas apresentam variac@es significativas nos parametros de cor (L*, a*,
b*, Chroma e Hue®) quando submetidos a diferentes métodos de preparo e secagem (Tabelas 3
e 4). A andlise estatistica, conduzida segundo o teste de Tukey (p<0,05), evidencia tais

alteracdes e revela diferencas estruturais e quimicas entre os tecidos.
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Tabela 3 — Parametros de cor da bainha do alho-por6 sob diferentes condigdes de preparo e

secagem.
BAINHAS - BR

Amostras L* a* b* Chroma Hue®
In natura 64,73+0,37* 8,43+0,21* 3560+0,59° 37,56+1,72¢ 1,39+0,07%®
Cozido 46,01 £0,52¢ 1,47+£0,01° 16,60 +0,18° 17,97+2,30° 1,51 +0,03?
Refogado 30,98 +0,64° 2,26 £0,23° 15,50+ 0,04% 17,26+2,36% 1,48 +0,07%®
Seco 50°C 38,31+0,29¢ 3,30+0,34° 1525+0,46% 17,41+3,75° 1,35+0,07°
Seco 60°C 48,48 +0,29* 1,44+0,23° 18,50+0,32° 18,54+3,37¢ 1,51+0,05°
Seco 70°C 4503+0,32¢ 153+0,32° 19,76+0,45° 20,21+3,13¢ 1,46+0,02%

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenga significativa pelo Teste de Tukey (p< 0,05).

Tabela 4 — Analise de cor das folhas do alho-pord sob diferentes condicdes de preparo e

secagem.
FOLHAS - VD
Amostras L* ax* b* Chroma Hue®
In natura 72,29+0,17° 1,17+0,14° 14,92+0,44° 14,64+ 0,95 1,49 £ 0,00
Cozido 56,73 +0,20° 2,67 +0,23° 12,00+0,50° 13,56 + 3,37°" 1,39+ 0,072
Refogado 55,76 + 0,49° 7,36+0,17% 26,5+0,28* 25,66+ 1,182 1,14 + 0,352
Seco50°C  72,20+0,27° 150+0,18° 17,51+0,24° 1854 +2,78% 152 +0,042
Seco 60°C  80,95+0,45% 151+0,15° 22,57+0,30° 2344 +1,72%2 1,49 £ 0,042
Seco 70°C  52,61+0,39% 1,26+0,03° 21,99+0,69° 21,22+ 1,902 1,44 + 0,102

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenga significativa pelo Teste de Tukey (p < 0,05).

Em relacdo a luminosidade (L*), as bainhas apresentaram o maior valor, apds secagem
a60°C (80,95 %), indicando clareamento significativo, semelhante ao observado por Biernacka

et al. (2021), enquanto nas folhas o valor mais alto foi no estado in natura (64,73 %) e o mais
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baixo no tratamento refogado (30,98%), devido a degradacdo térmica de pigmentos como
clorofila e carotenoides (CHOI et al., 2024; DOTTO et al., 2022).

No parametro a*, que representa a variacao entre tons verde e vermelho, as bainhas
refogadas atingiram valor maximo (7,36 %), possivelmente por reagdes de Maillard e
caramelizacgéo, enquanto as folhas in natura apresentaram o maior valor (8,43 %), reforgando
a presenca de pigmentos verdes, sendo que o calor reduziu significativamente os valores de a*
em ambos os tecidos (CHOI. et al., 2024).

Para o parametro b*, relacionado a intensidade dos tons amarelos, os valores mais altos
foram encontrados nas bainhas refogadas (26,50%) e na folha in natura (35,60 %), com redugao
nos demais tratamentos, sugerindo perda térmica de carotenoides (DOTTO et al., 2022; CHOI
et al., 2024). Os valores de Chroma foram maiores as bainhas refogadas (25,66 %) e nas folhas
in natura (37,56 %), indicando maior saturacdo de cor nas folhas frescas e intensificagdo
cromatica nas bainhas apds perda de agua, refletindo a influéncia da estrutura anatémica sobre
a estabilidade da cor (CHOI et al., 2024; DOTTO et al., 2022). J4 os valores de Hue® variaram
entre 1,35% e 1,51%, sem diferencas estatisticas entre bainhas e folhas, sugerindo que a
tonalidade principal foi mantida independentemente do tratamento térmico (DOTTO et al.,
2022).

Assim sendo, os dados demonstram que as bainhas de alho-pord apresentam maior
estabilidade visual quando submetidos a secagem, mantendo valores elevados de L* e Chroma.
As folhas, por sua vez, sdo mais sensiveis a degradacdo térmica, apresentando escurecimento
acentuado e reducdo na intensidade das cores. Esses resultados corroboram varios estudos, 0s
quais evidenciam que as alteracBes cromaticas em vegetais da familia Amaryllidaceae estdo
diretamente relacionadas a composi¢do pigmentaria e ao tipo de tratamento térmico aplicado
(BIERNACKA et al., 2021; DOTTO et al., 2022; CHOI et al., 2024).

Os resultados do teor de compostos fendlicos das bainhas e das folhas do alho-poré sob
diferentes condicOes de preparo e secagem estdo apresentados na Tabela 5. Os resultados
demonstram que os tratamentos de secagem controlada entre 50°C e 70°C promoveram
aumentos significativos nos teores de compostos fendlicos em ambos os tecidos analisados. O
destaque foi para as amostras VD secas a 60°C, com 0,795 mg EAG/100g, seguidas por aquelas
secas a 70°C (0,732 mg EAG/100g). Na bainha, o valor mais alto foi verificado na secagem a
70°C (0,670 mg EAG/100g).
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Tabela 5 — Andlise de compostos fendlicos (mg EAG/100g) das bainhas e das folhas do alho-
pord sob diferentes condi¢es de preparo e secagem.

Bainha (BR) Folha (VD)

In Natura 0,396+0,01° 0,376+0,00°
Cozido 0,351+0,00° 0,377+0,00°
Refogado 0,401+0,02° 0,403+0,00°
50°C 0,627+0,012 0,610+0,03°
60°C 0,554+0,01° 0,795+0,06%
70°C 0,670+0,032 0,732+0,06°

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa pelo Teste de Tukey (p< 0,05).

Nas folhas (VD), a secagem a 60°C proporcionou 0 maior incremento de compostos
fendlicos, com aumento de 211% em relacdo a amostra in natura, seguida pela secagem a 70°C,
que resultou em acréscimo de 186%. Na bainha, o maior valor de compostos fendlicos foi
observado na secagem a 70°C, com aumento de 158% em comparac¢do a condicdo in natura.
Esses dados indicam que a secagem em temperaturas moderadas ndo apenas preserva oS
compostos bioativos, mas também favorece a concentracdo ou liberacdo, especialmente em
folhas tratadas a 60°C e bainhas a 70°C. Tais achados reforcam a relevancia da escolha
adequada do método de processamento para otimizar o valor nutricional e funcional de vegetais
submetidos a secagem.

Esses resultados sugerem que o calor seco, em faixas moderadas de temperatura, pode
favorecer a concentracgdo ou liberacdo de compostos fendlicos pela quebra das paredes celulares
e inativacdo de enzimas oxidativas. Estudos semelhantes em outras espécies do género Allium
corroboram esses achados. Assim, em cebolas (Allium cepa L.), a secagem a 70°C foi mais
eficiente, resultando em maiores teores de compostos fendlicos (SOUZA et al., 2009).

Por outro lado, os tratamentos de coccdo e refogado ndo mostraram variacao estatistica
significativa em relacdo ao estado in natura (p<0,05), indicando estabilidade limitada de
compostos fendlicos em meios Umidos e sob altas temperaturas. Observou-se perda desses
compostos especificamente na bainha cozida, possivelmente em raz&o da lixiviagdo em agua e
da degradacéo térmica de fendlicos termolabeis. Em contraste, o preparo refogado resultou em
aumento no teor de fenolicos, sugerindo que 0 menor contato com a agua e o tempo reduzido

de exposicdo ao calor favoreceram a preservacgdo e até a liberacdo desses compostos. Estudos
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em hortalicas como espinafre e repolho demonstraram reducdes de 12% a 20% no conteudo de
fendlicos, apds cocgdo em agua fervente, reforcando a sensibilidade desses compostos ao calor
Umido (TURKMEN et al., 2005).

Ao analisar as folhas, observa-se que elas tendem a apresentar teores superiores de
compostos fendlicos nos tratamentos com secagem a 60°C e 70°C resultado coerente com 0
perfil anatdmico e bioquimico dessas estruturas, ja que as folhas concentram maior quantidade
de metabdlitos secundarios relacionados a fotoprotecdo e defesa. Abreu et al. (2023)
demonstraram que farinhas obtidas a partir das folhas de alho-por6 apresentaram maior teor de
compostos fenodlicos e atividade antioxidante em comparacdo as farinhas das bainhas,
evidenciando o potencial funcional das folhas dessa hortalica.

Em comparagdo com outras espécies vegetais, os teores de compostos fendlicos totais
no alho-pord sao inferiores aos encontrados em uvas roxas (Vitis labrusca), cujas cascas podem
apresentar até 4359,4 mg/100 g de fendlicos, como observado na variedade Itélia (SILVA et al.,
2015). No entanto, o alho-poré ainda representa uma fonte relevante desses compostos,
especialmente considerando seu consumo habitual e o potencial de aproveitamento integral da
planta.

Deste modo, a secagem entre 60 e 70°C mostrou ser o método mais eficiente para
preservar ou concentrar compostos fendlicos no alho-por6, especialmente nas folhas. Isso
reforca a importancia da escolha adequada do processo térmico para a manutencdo do valor
funcional de hortalicas e especiarias do género Allium.

A Tabela 6 apresenta os valores de atividade antioxidante para as bainhas e folhas de
alho-pord (Allium porrum), avaliados pelos métodos ABTS e DPPH, submetidos a diferentes

tratamentos térmicos.
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Tabela 6 — Anélise de compostos antioxidantes (UM Trolox/g) pelos métodos de ABTS e
DPPH das bainhas e das folhas do alho-poré sob diferentes condicGes de preparo e secagem.

ABTS UM Trolox/g

DPPH uM Trolox/g

Tratamentos Bainha Folha Bainha Folha
In Natura 1,11+0,04¢ 1,2640,01° 207,4510,26¢ 194,11+2,02¢
Cozido 1,16+0,01¢ 1,2740,02° 191,83+0,96¢ 188,53+0,49¢
Refogado 1,14+0,01¢ 1,26+0,01° 186,14+0,594 190,29+0,77¢
50°C 1,28+0,01¢ 1,35+0,02% 249,81+2,832 228,26+2,75°
60°C 1,34+0,01° 1,39+0,01° 176,43+0,22¢ 252,78+1,562
70°C 1,41+0,012 1,41+0,012 223,93+0,00° 218,60+2,31°

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa pelo Teste de Tukey (p< 0,05).

Observou-se que o tratamento térmico influenciou significativamente os niveis de
compostos antioxidantes. O método DPPH indicou que o maior valor de atividade antioxidante
na bainha ocorreu a 50°C (249,81 uM Trolox/g), enquanto na folha foi a 60°C (252,78 uM
Trolox/g). J& pelo método ABTS, a maior atividade foi observada no tratamento a 70°C, tanto
para a bainha quanto para a folha (1,41 uM Trolox/qg).

Ressalta-se que o tratamento a 70°C resultou nos maiores valores de ABTS para ambas
as partes da planta, indicando potencializacdo da atividade antioxidante com o aumento da
temperatura. No entanto, os valores de DPPH apresentaram variages, sugerindo que diferentes
métodos de avaliacdo podem responder de maneira distinta as mudancas térmicas (WANG et
al., 2025).

Os resultados obtidos corroboram com os dados de Abreu, Torres e Teodoro (2023),
que relataram maior concentracdo de compostos fendélicos e atividade antioxidante nas folhas
de alho-pordé em comparacdo as bainhas. Da mesma forma, Damin et al. (2021) observaram
que o refogado favoreceu a liberacdo de antioxidantes, ao passo que o cozimento reduziu
significativamente essa atividade, o que também é percebido na presente analise.

Comparando o alho-poré com outras especiarias, como orégano (Origanum vulgare) e
carcuma (Curcuma longa), os valores obtidos nesta pesquisa séo inferiores aos relatados por
Gongalves Silva et al. (2018), que identificaram atividade antioxidante acima de 400 uM

Trolox/g para o orégano, e por Silva et al. (2022 b), que encontraram 38,6 UM Trolox/g para a
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curcuma seca. Ainda assim, o alho-poré apresenta valor expressivo, especialmente em
condicGes térmicas especificas que favorecem a liberagdo de compostos bioativos.

A atividade antioxidante do alho-poro, embora inferior a algumas especiarias, ainda é
relevante, especialmente considerando o consumo frequente na dieta. A variacdo observada nos
diferentes tratamentos térmicos sugere que o0 processamento pode influenciar
significativamente a capacidade antioxidante do alimento (LOPEZ-DE-DICASTILLO et al.,
2025). Além disso, a comparacdo com outras especiarias destaca a importancia de uma dieta
diversificada, incorporando diferentes fontes de antioxidantes para maximizar os beneficios a
salde (ISLAM et al., 2025; UL HUDA et al., 2025).

Portanto, os dados demonstram que o alho-por6 possui potencial antioxidante relevante,
com destaque para as folhas, frequentemente descartadas no consumo habitual, mas que
apresentam maior concentracao de antioxidantes. Dessa forma, as folhas poderiam ser inseridas
na alimentacdo como antioxidante natural em produtos industrializados. A escolha do método
de preparo é fator determinante para a preservacdo ou aumento desses compostos, o que reforca

a importancia do processamento térmico controlado para maximizar os beneficios nutricionais.
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CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste estudo evidenciam que o tipo de tratamento térmico aplicado
ao alho-poré (Allium ampeloprasum var. porrum) influencia de forma significativa as
caracteristicas fisico-quimicas, nutricionais e funcionais. Métodos de secagem controlada,
especialmente entre 60°C e 70°C para as folhas verdes, destacaram-se como o0s mais eficazes
para a preservacdo da concentracdo de compostos bioativos, proteinas, compostos fendlicos e
antioxidantes e, a0 mesmo tempo, promovem a redugdo do teor de umidade e o aumento
proporcional de cinzas e carboidratos.

Em contrapartida, tratamentos como cozimento e refogado, embora menos eficazes na
conservacao de compostos funcionais, demonstraram melhor retencao sensorial e manutencao
de umidade, o que pode ser desejavel para consumo imediato. A analise da colora¢do também
revelou maior estabilidade nas bainhas e maior sensibilidade térmica nas folhas, refletindo
diferencas estruturais entre os tecidos.

Notadamente, as folhas de alho-pord apresentaram maior potencial nutricional e
funcional do que as bainhas, especialmente no que diz respeito aos teores de compostos
fendlicos e atividade antioxidante. Isso reforca a importancia do aproveitamento integral da
planta e da escolha criteriosa do método de preparo, conforme o objetivo nutricional e
tecnoldgico desejado.

Portanto, o processamento térmico adequado pode ndo apenas conservar, mas também
potencializar os atributos nutricionais e bioativos do alho-pord, sendo a secagem moderada uma
estratégia promissora para o desenvolvimento de produtos funcionais e sustentaveis a partir

dessa hortalica.
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