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No Brasil, em ordem de importincia s6cio-econdmica, a cultura da cebola ocupa
entre as hortalicas um dos primeiros lugares, com uma produc¢do em torno de 1
milhdo de toneladas\ano. Na regido Nordeste, tem sido feitos estudos de
melhoramento genético visando a obten¢do de cultivares de cebola doce, de forma a
aumentar o consumo in natura. O sabor caracterfstico, pungente, da cebola é devido
ao metabolismo do enxofre associado com a sintese de composto organossulfurados
pela planta. A quantificagdo do nivel de dcido pirdvico € o procedimento indireto de
rotina mais utilizado no desenvolvimento de cebola suave. O objetivo deste trabalho
foi a quantificagdo de dois diferentes grupos de bulbos de ‘Alfa Sao Francisco’, de
maior e menor firmeza, ao aperto dos dedos, de forma a acelerar o processo de
identificacdo de bulbos de cebola doce para recombinagdo genética. Foram
selecionados dezesseis bulbos ao acaso, que apresentaram maior firmeza (GI) e
outros quatorze bulbos de menor firmeza (GII). A média do teor de 4cido pirtvico
do grupo GI foi de 7,95 umol/ml de suco de cebola e no GII foi de 7,49 umol/ml. Os
valores extremos observados foram de 5,72 a 10,08 umol/ml no GI e de 4,71 a 9,94
umol/ml no GII. Os valores médios de sélidos soldveis totais (SST) foram de 12,4 ¢
9,4 para GI e GII, respectivamente. Uma avaliacdo para firmeza dos bulbos é
preliminarmente sugerida para identificacdo de um maior nimero de bulbos com
baixo teor de dcido pirtivico, considerando que os bulbos de menor firmeza (GII)
apresentaram os menores valores de dcido pirtdvico, assim como de sélidos soldveis
totais (SST). A quantificacio do d4cido pirdvico é, contudo indispensadvel.

Palavras-chaves: Allium cepa, pungéncia, cebola doce.
Financiamento: FACEPE, CNPq e Embrapa.






