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Resumo

A préatica de produzir alho negro teve origem na Asia, especialmente no Jap&o, na
Coreia e Tailandia. Inicialmente, com fins medicinais, devido aos seus potenciais
beneficios a salde, como propriedades antioxidantes, anti-inflamatorias e o reforgo
do sistema imunoldgico. Popularizou-se por ser uma forma de as pessoas terem
acesso aos beneficios do alho cru sem precisar lidar com o gosto e o aroma fortes.
Nos ultimos anos, a popularidade desse alimento cresceu globalmente, tornando-se
um ingrediente muito valorizado tanto na alta gastronomia quanto na industria de
alimentos funcionais. Essa especiaria é produzida, basicamente, em um processo de
transformacao bioquimica do alho comum, que envolve sua evolucdo controlada a
uma temperatura e umidade relativa. ApGs esse periodo, transformacdes quimicas
geram um novo produto, sem o sabor e o aroma fortes do alho comum. Surge o
umami, 0 quinto gosto do paladar, que traz uma sensacao aveludada na boca. O
projeto tem como objetivo desenvolver um prototipo capaz de realizar a transformacgéo
do alho comum em alho negro de forma eficiente e controlada, considerando
parametros criticos para o processo de transformagéo bioquimica. O alho é submetido
a uma temperatura controlada de 80°C, com niveis de umidade relativa do ar de cerca
de 80%, durante um periodo de 18 dias, utilizando o KCL como solug¢do salina
saturada para uma possibilitar a condi¢ao psicrométrica. Essas condicfes estimulam
a ocorréncia da reacdo de Maillard, que consiste em reacdes quimicas nao
enzimaticas entre aminoacidos e acgucares, responsavel pela coloracdo escura e pelas
alteracdes de aroma, sabor, textura e propriedades nutricionais do alho. O prototipo
foi equipado com sensores para monitorar constantemente as condigdes
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operacionais. Isto garante que o processo ocorra de forma homogénea e que o alho
atinja as caracteristicas organolépticas desejadas. Entre os resultados esperados,
deseja-se que 0 prototipo se mostre eficiente na producdo, sem comprometer a
qualidade nutricional e sensorial do alho, ampliando as suas propriedades
antioxidantes e anti-inflamatorias, com destaque de um sabor suave e adocicado. A
concepcao do projeto se deu em buscas no mercado por fontes saudaveis de nutri¢éo,
gue destacou o alho negro, uma vez que além de agradar o paladar, a reacédo de
Maillard traz para a especiaria uma intensificacdo das suas propriedades fitoterapicas.
Além disso, existe uma crescente demanda por inovac¢des na producdo e otimizacao
dos processos relacionados a especiaria, com agregacao de valor econémico.
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