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RESUMO

Utilizando-se progénies de meios irméos de cebola mdltipla,
foram avaliados caracteres de qualidade de bulbos durante o
armazenamento pds-col heita sob condi¢éo de ambiente natural. Para
tanto, foi conduzido um experimento em condicoes de laboratdrio,
utilizando delineamento inteiramente casualizado, com 14 tratamen-
tos (progénies) e trés repeticdes. Os contetidos de solidos sollveis e
matéria seca foram influenciados significativamente pelo tempo de
armazenamento. A perda de peso maxima foi 21,70 % em cinco
semanas.

Palavras-chave: Allium cepal., pés— colheita, qualidade.

ABSTRACT

Characteristicsof multiplier onion during controlled storage
conditions.

Bulb quaity characteristicsfrom multiplier onion haf-sib families
were evaluated during postharvest storage under natural ambient
conditions. For this purpose, one experiment was conducted under
laboratory conditions. The experiment was carried out in acompletely
randomized design with 14 treatments (families) and threereplications.
Soluble solid and dry matter contents were significantly influenced
by storage period. Maximum weight losswas 21.7% within fiveweeks.
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cebola (Allium cepa L.) é uma
hortalica amplamente consumida
em todo 0 mundo e o seu cultivo é ex-
pressivo no Brasil onde se tem observa
do um incremento continuo naareaplan-
tada. Em 1993, a producéo de cebolas
no Brasil foi de 928.704 toneladas, ocu-
pando o terceiro lugar em importancia
econdmica (Anuério...,1995).

Para Costa & Pinto (1977), o Rio
Grande do Norte apresenta grande po-
tencial paraaexportacéo de cebolapara
0 Mercado Comum Europeu. Sua pro-
ducdo se da no verdo, possibilitando a
maturidade, geralmente acentuada, tor-
nando a cura f&cil e as condicdes de
armazenamento satisfatérias, sendo
consequentemente os bulbos de excelen-
te qualidade.

Na espécie existe grande diversida-
de de tipos, sendo que o grupo
aggregatum G. Don. tem-se tornado
comercialmente importante para o pais,
especialmente para as regides norte,
nordeste e sudeste, sendo utilizada no
preparo de pratos tipicos regionais. De
acordo com Jones & Mann (1963), esse
grupo se caracteriza por apresentar bul-
bos com numerosos brotos laterais;
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inflorescéncia tipicamente sem
bulbinhos, podendo ou n&o produzir se-
mentes, propagando-se sexuada ou
vegetativamente pelos bulbos laterais.
O tipo produzido no Rio Grande do
Norte possui coloracdo roxa devido a
presenca de fendis (catecol e
pirocatecol) em sua composi¢ao quimi-
ca, precursores dos pigmentos, e esta
ligada a resisténcia aos fungos
Colletotrichum sp. e Botrytis spp (Cos-
ta& Pinto, 1977).

O periodo de armazenamento depen-
dedascaracteristicasgenéticasdavarie-
dade, condicbes e tempo de
armazenamento, junto a outros fatores,
inclusive método de colheita e cura
Estudos dos fatores que determinam
aumentos no periodo de armazenamento
dacebolasuscitam muitas perguntas. As
publicacBes deste assunto refletem a
complexidade do problema.

As alteracdes que ocorrem na cebo-
la apbs a colheita, e que dificultam a
conservacao sao decorrentes daperdade
agua, brotacdo, enraizamento e deterio-
racdo (Santos & Aralljo, 1993). De acor-
do com Ward (1976), a perda de peso
em cebola armazenada sob temperatu-

ras altas aumenta principamente em
func@o do aumento da respiracéo ou
perda de &gua.

A variedade de cebolamdiltiplapode
apresentar uma vida Util pds colheita
consideravelmente prolongada se esto-
cada sob condi¢des de armazenamento
favoravels. Associado a isso, inimeros
fatores, como procedimentos técnicos,
caracteristicas do genétipo, adequacdo
no transporte, pequenas distancias e
tempo para a colocacdo do produto nos
mercados podem minimizar as perdas
do produto.

A composicdo quimica dos bulbos
de cebola é variavel. O conteldo de
matériasecamostradesdeteoresbaixos,
cercade 4% até cerca de 25% em algu-
mas cultivares, sendo que amaior parte
da matéria seca é constituida por
carboidratos (Jones & Mann, 1963).
Teores de matéria secavariando de 7,62
a9,13%, foram observados por Vavrina
& Smittle (1993), quando estudaram o
efeito do ambiente na qualidade dos
bulbosde 6 cultivares de cebolacomum.

Geradmente o teor de matéria seca
pode aumentar quando as cebolas sdo
colhidas manualmente com a haste

61


https://core.ac.uk/display/45530484?utm_source=pdf&utm_medium=banner&utm_campaign=pdf-decoration-v1

intacta e com o tempo de
armazenamento (Smittle& Maw, 1988).

Lorenz & Hoyle (1946), estudando
o efeito do tempo de cura sobre a perda
de peso e composi¢ao quimica de bul-
bos de cebolas inferiram que o incre-
mento no teor de matéria seca nos bul-
bos de cebola apos periodo de cura é
devido aumaremocéo de agua dos bul-
bos juntamente com o0 movimento de
substancias, principalmente a
trandocacdo de aglcares da parte aérea
para os bulbos. Smittle et al., (1979)
avaliando caracteristicas de qualidade
em cebolas, ja haviam reportado que o
teor de matéria seca aumenta com o pe-
riodo de armazenamento.

A qualidade de estocagem é extrema-
mente importante em cebola quando os
bulbos s&o mantidos por um longo perio-
do de tempo sob condi¢gdes ambientais
naturais. Longo periodo de armaze-
namento e alta percentagem de matéria
seca se inserem numa mesma categoria
interferindo na qualidade e no teor de
solidos solUveis totais (Pike, 1986).

A capacidade que essa cultura pos-
sui de apresentar poucas alteractes nas
suas caracteristicas fisicas e quimicas
durante 0 armazenamento pode deter-
minar sua potencialidade comercial e
aceitabilidade, possibilitando minimizar
as perdas pés colheita. Apesar da
inquestionavel importancia que assume
esse aspecto de conservacao, inexistem
investigacdes sobre as perdas que ocor-
rem com a cebola multipla colhida no
Rio Grande do Norte.

O objetivo desse trabalho foi avaliar
caracteres de qualidade (perda de peso,
solidos solUveis e matéria seca) durante
armazenameto pés-col heita, utilizando-
se de progénies de meios irméaos de ce-
bola multipla.

MATERIAL E METODOS

As 14 progénies de meios irmaos
avaliadas neste trabalho foram plantadas
na horta do Departamento de Fitotecnia
da Escola Superior de Agricultura de
Mossoré (ESAM), no periodo de junho
a setembro de 1997, em solo classfica-
do como Podzdlico Vermelho-Amarelo
Equivalente Eutréfico, textura franco-
arenosa, PE (Eutrustalfs), segundo o Sail
Taxonomy, Estados Unidos (1979).
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Figura 1. Perda de peso de bulbos de cebola multipla armazenados durante 5 semanas.

Mossoré, ESAM, 1998.

O experimento foi conduzido no la
boratério de Pds-Colheita da ESAM,
nos meses de setembro e outubro de
1997. Ascondictes ambientaisdearma-
zenagem foram de temperatura média
27,4°C + 2°C e umidade relativa média
doar 69,5 % + 2 %.

As plantas de cada parcela (til fo-
ram colhidas com a parte aérea intacta
nas primeiras horas do dia, aos 96 dias
do transplantio, quando no minimo,
80% das plantas de cada parcela apre-
sentavam sinaisde maturacao, isto €, por
ocasido do tombamento da haste e se-
cagem inicia das folhas.

A cura dos bulbos se deu de forma
natural, com a exposicdo diaria ao sol,
até se observar seca completa de suas
folhas, aqual ocorreu apds uma semana.
Apbs a cura, foram levados ao |aboraté-
rio de pés-colheita da ESAM, onde per-
maneceram armazenados sob condicdo
ambienta ndo modificada, com a parte
aéreaintacta, sob folhas de papel em bal-
cBes de avenariadurante cinco semanas.

Utilizou-se o delineamento inteira-
mente casualizado, com 14 tratamentos
e trés repeticdes. Cada repeticdo foi
composta por 24 bulbos. Os dados fo-
ram analisados semanal mente.

Avaliou-se a perda de peso conside-
rando-se seis épocasapartir dacura, por
meio da diferenca entre o peso Inicial
do bulbo e 0 peso obtido acadainterva
lo de amostragem utilizando-se cinco
bulbos de cadaparceladtil, mantidas sob

temperatura ambiente por um periodo
de 35 dias. O teor de matéria seca, ex-
presso em percentagem, foi determina
do apls a secagem de uma amostra de
cinco bulbos, em estufa com circulacéo
forcada de ar e temperatura constante a
70°C. O teor de sdlidos soltveisfoi de-
terminado por refratometria (°BRIX),
utilizando-se um refratdbmetro digital,
em suco extraido através de
“espremedor de lim&o” utilizando uma
fatia da porcdo mediana do bulbo, sem
pelicula e camada mais externa, consi-
derando uma amostra de cinco bulbos
por parcela, expressa em porcentagem.
O peso fresco dos bulbos foi determi-
nado a partir de pesagem de uma amos-
tra de cinco bulbos, em balanca de pre-
CisA0, sendo expresso em gramas.

Os dados foram submetidos a andli-
se de regressdo utilizando-se o progra-
ma ‘ Table Curve'.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Registrou-se uma perda de peso
média de 17,41% durante o periodo de
35 dias de armazenamento. Consideran-
do que a cebola é comercializada por
unidade de peso, a perda de peso total
se congtitui num fator limitante navida
de armazenamento do produto, refletin-
do-se em sérios prejuizos econdmicos.
A perda de peso média diaria foi de
0,62% durante o periodo em que asplan-
tas foram armazenadas. Com relacdo ao
periodo de armazenamento (Figura 1),
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Qualidade de cebola miltipla durante armazenamento.
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Figura 2. Teor de matéria seca de bulbos de cebola multipla armazenados durante 5 sema-

nas. Mossor6, ESAM, 1998.

18

X
~J
L

y" =0.065 + 0.001X
7 =0.96*

-
(o3
1

-
9]
L

Teor de soélidos soltveis (°BRIX)

-
N

2 3

N

Periodo de armazenamento (semanas)

nA

Figura 3. Teor de sdlidos solveis de bulbos de cebola mlltipla armazenados durante 5

semanas. Mossord, ESAM, 1998.
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Figura4. Peso fresco de bulbos de cebolamiltiplaarmazenados durante 5 semanas. M ossoro,

ESAM, 1998.
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observou-se um aumento linear na per-
da de peso, sendo mais répido até a 22
semana. A partir dai, notou-se um cres-
cimento mais lento, com perda progres-
siva em peso total. Com o decorrer do
tempo de armazenamento, alcancou
21,70%, no fim da 5% semana. Todas as
perdas, provavelmente, ocorreram de-
vido a desidratacéo e ataxa de respira
¢a0, estimuladas por altas temperaturas
(27,4 + 2°C), uma vez que as taxas de
deterioracdo, enraizamento e brotacdo
foram despreziveis.

Foi verificado um teor de matéria
seca variando de 16,13 a 16,55% no
decorrer do periodo de armazenamento.
A desidratacdo dos bulbos, juntamente
com 0 movimento vertical de substan-
cias, predominantemente carboidratos,
daparte aéreaparaosbulbos sdo osprin-
cipais fatores que contribuem paraoin-
cremento do teor de matéria seca nos
bulbos armazenados com a haste intacta
Lorenz & Hoyle (1946). O teor de ma
téria seca apresentou um acréscimo li-
near com o tempo de armazenamento
(Figura 2), atrandocacdo de solutos da
parte aérea para os bulbos, juntamente
com a perda de agua, parece ter tido
maior influéncia no aumento percentual
de matéria seca. Cebolas que apresen-
tam elevado teor de solidos soliveisto-
tais sdo desejaveis e de grande
aceitabilidade, sendo seu destino a
comercializacdo ‘in natura ou, princi-
pamente, para aindlstria de desidrata
¢30, pois esse indice é considerado uma
importante caracteristica de qualidade.

O teor de solidos solGveis totais, na
12 semana de armazenamento, apresen-
tou um alto valor médio de 15,47%.
Durante o periodo de armazenamento,
0 teor de solidos solUvels totais alcan-
¢ou um valor médio de 16,25%. Isso
indica que houve um acréscimo no
percentua de solidos solGiveistotaiscom
0 tempo de armazenamento conferindo
melhor qualidade ao produto. Ao fim da
52 semana em que os bulbos foram ar-
mazenados com a parte aérea intacta,
verificou-se um incremento linear na
percentagem de sdlidos sollvels totais
(Figura 3). A composicdo desse
parémetro é formadaessencialmente por
aclcares, sendo que 0 aumento dessas
substancias com o tempo de
armazenamento, é devido aremocéo de
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agua dos bulbos, e principalmente, a
trandocacdo de agucares da parte aérea
para os bulbos.

Para 0 peso fresco de bulbos foram
encontrados valores variando entre
36,95 g, observados na 12 semana, a
21,18 g, ao final da 5% semana de
armazenamento. A média durante o pe-
riodo foi de 29,33 g. Registrou-se dimi-
nuicdo no peso fresco em relacdo ao
peso inicial, mais acentuada a partir da
32semanadearmazenamento (Figura4),
indicando ser esse o periodo maximo
guando se desgjaarmazenar cebolas sob
condicdo ambiental com altas tempera-
turas. A desidratacdo e a respiracdo pa-
recem ser os principais fatores respon-
saveis por essa perda progressiva.

Conclui-se que a perda de peso m&
xima em cinco semanas foi de 21,70%,
gue o tempo de armazenamento influen-

M.C.C. Maiaet al.

ciou significativamente naelevacéo dos
teores de matéria seca e solidos solU-
veistotais e que o peso fresco de bulbos
diminuiu ao longo do periodo de
armazenamento.
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