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RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar a conservacdao pos-colheita de bulbos de cebola
‘Botucatu 150’ submetidos a cura por trés dias e armazenados a temperatura ambiente
(28,2 + 2,3°C e 46 + 12% UR). Os bulbos foram avaliados aos 0, 30, 45, 57 e 63 dias, em
delineamento inteiramente casualizado com quatro repeticoes. O armazenamento reduziu
a pungéncia dos bulbos, mantendo a firmeza adequada a comercializagdo. Porém,
estendendo-se o periodo para mais de 45 dias, observou-se inicio de crescimento de
microrganismos.

Palavras-chave: Allium cepa, qualidade, vida util.

ABSTRACT - Postharvest conservation of onion ‘Botucatu 150’ stored under
ambient temperature.

The objective of this study was evaluate the postharvest conservation of ‘Botucatu 150’
onion bulbs submitted to curing in three days and stored at ambient temperature (28.2 +
2.3°C and 46 + 12% RH). The bulbs were evaluated at 0, 30, 45, 57 and 63 days in a
completely randomized design with four replications. The storage reduced pungency of the
bulbs, maintaining the firmness properly to consumption. However, extending the storage
to periods longer than 45 days resulted on decay.

Keywords: Allium cepa, quality, storability.

INTRODUGAO

O Vale do Sao Francisco € uma importante regiao brasileira produtora de cebola,
destacando-se pela possibilidade de cultivo durante o ano todo e apresentando uma
produgédo equivalente a 19% do total nacional (ANACE, 2004).

Entre os materiais cultivados, ha uma grande variagao, principalmente em relagao
a duracdo do ciclo, cor, formato e tamanho dos bulbos, produtividade, potencial de
armazenamento, retencéo de escamas, entre outros (Boeing & Tomazelli, 2001).

O gendtipo Botucatu 150, obtido pela Unesp-Botucatu, esta sendo avaliado no Vale

do Séao Francisco numa perspectiva de oferecer mais uma opgao ao produtor. Para esta
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avaliagao, aliado as caracteristicas agronémicas, € importante considerar a qualidade dos
bulbos n&o apenas por ocasido da colheita mas também ao longo do armazenamento ao
qual podera ser submetido e nas condicdes comerciais praticadas.

O objetivo deste estudo foi avaliar a conservagao pds-colheita de cebola ‘Botucatu
150’ durante o armazenamento sob temperatura ambiente.

MATERIAL E METODOS

Para realizacdo deste estudo, foram utilizados bulbos da cebola ‘Botucatu 150’,
provenientes de Juazeiro-BA. As plantas foram cultivadas em espagcamento 10 x 10 cm e
irrigadas por sulco. Como adubagéo de base, aplicou-se 500 kg ha™' da formula 6-24-12
(N-P205-K20). A adubagao de cobertura incluiu trés aplicagdes de 50 kg ha' de N, na
forma de uréia, aos 20, 35 e 50 dias ap6s o transplantio, e duas aplicacdes de 30 kg ha™
de K0, na forma de cloreto de potassio, aos 35 e 50 dias apds o transplantio.

A colheita ocorreu em 01 de julho de 2005, ao final de 143 dias de ciclo. Apds a
colheita, seguida de trés dias de cura ao sol, os bulbos foram armazenados sob
temperatura ambiente (28,2 + 2,3°C e 46 + 12% UR) e avaliados aos 0, 30, 45, 57 e 63
dias, quanto a: a) perda de massa, obtida em balanga semi-analitica, b) firmeza,
determinada em penetrémetro manual, c) teor de sélidos soluveis (SS), segundo IAL
(1985); d) acidez titulavel (AT), obtida por titulagdo com NaOH 0,1M (IAL, 1985); e)
pungéncia, seguindo o método descrito por Schiwmmer & Weston (1961) e f) aparéncia,
de acordo com escala de notas (Lima et al., 2003). Esta escala considera: 4- bulbo
integro, com aparéncia fresca, isento de danos que comprometam a comercializagao e de
podriddes; 3- presenca de danos superficiais que nao comprometem a comercializacao e
auséncia de podriddes; 2- sintomas iniciais de podridao fisiolégica limitados as catéfilas
mais externas; 1- podridao fisiolégica atingindo camadas mais internas ou crescimento
inicial de microrganismos nas catafilas mais externas; e 0- podridao fisiolégica severa ou
crescimento de microrganismos ultrapassando a primeira camada de catafilas ou
atingindo a raiz.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado com quatro repeticoes,
de quatro bulbos cada, sendo os dados submetidos a analises de variancia e regressao.
RESULTADOS E DISCUSSAO

O aumento linear de perda de massa na cebola ‘Botucatu 150’ (Figura 1) seguiu a
resposta observada para a maioria dos genétipos de cebola (Lima et al., 2004). Aos 45
dias, a perda de massa ja atingia 5%, valor acima do qual comega a haver
comprometimento da qualidade para a maioria das frutas e hortalicas. Porém, as

condicbes de temperatura e umidade relativa as quais os bulbos foram submetidos, bem
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como o periodo, ndo resultaram em mudancas acentuadas na firmeza. A firmeza média
registrada ao 63°. dia representava uma diminuicdo de 28% em relagdo aquela
inicialmente observada (Figura 1). Os resultados confirmam observacbes de Trindade et
al. (2005) quanto ao lento amaciamento dos bulbos, em diferentes gendtipos de cebola.

Os teores de SS nao foram influenciados pelo tempo de armazenamento,
mantendo-se em torno de 10°Brix (dados n&o apresentados). Por sua vez, a AT aumentou
essencialmente por volta dos 45 dias (Figura 2). As variagbes observadas nas demais
datas de avaliacdo ndo podem ser consideradas relevantes.

A pungéncia diminuiu linearmente durante o periodo (Figura 2), podendo constituir
uma caracteristica favoravel ao consumo j& que os valores obtidos para a cebola
‘Botucatu 150’ no inicio do armazenamento caracterizavam-na como bastante picante.

Até aproximadamente o 40°. dia, a aparéncia dos bulbos se mantinha adequada a
comercializagédo, exibindo apenas danos superficiais (Figura 3). A partir do 45°. dia, as
notas médias refletiam o crescimento inicial de microrganismos contaminantes.

O armazenamento da cebola ‘Botucatu 150’ sob temperatura ambiente, durante 63
dias, reduziu a pungéncia, mantendo a firmeza dos bulbos adequada a comercializagao.
Porém, o inicio de crescimento de microrganismos limitou a aparéncia ja aos 45 dias.
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Figura 1. Perda de massa e firmeza de bulbos de cebola ‘Botucatu 150’ durante o
armazenamento sob temperatura ambiente (28,2 + 2,3°C e 46 + 12% UR).
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Figura 2. Acidez titulavel (AT) e pungéncia de bulbos de cebola ‘Botucatu 150’ durante
0 armazenamento sob temperatura ambiente (28,2 + 2,3°C e 46 + 12% UR).
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Figura 3. Aparéncia de bulbos de cebola ‘Botucatu 150’ durante o armazenamento sob
temperatura ambiente (28,2 + 2,3°C e 46 + 12% UR).
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