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Composicao
1. Nutrientes essenciais

9 kcal por 100g, enquanto que o alho este valor € de

A cebola possui valor energético de cerca de
113 kcal por 100g, devido a maior teor de carboidratos e proteinas. As vitaminas, e alguns minerais
presentes na cebola e alho funcionam como co-fatores de reagdes bioquimicas. Sdo boas fontes de

minerais, destacando-se o fésforo, potdssio, cdlcio e magnésio(Tabela 1).
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Tabela 1. Composicao centesimal de cebola e alho.

Constituintes Cebola alho
Energia (Kcal) 39,0 113,0
Carboidratos (g) 8.9 23,9
Proteinas (g) 1,7 7,0
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2. Flavonoides

Os flavondides sao comp Cos C por nsdveis pela coloracdo de

diversas frutas e hortalicas, a € plo cita onols e antocianinas que conferem as cores
amarela e roxa, respectivamente. S@o caracterizados por conter dois ou mais anéis aromadticos, cada
qual consistindo de um anel aromadtico hidroxil e conectado com uma ligacdo de carbono com um
oxigénio que liga os dois anéis (A e B), formando um terceiro anel C (Bilyk et al., 1984). Sao
considerados, também, potentes antioxidantes e t€ém vasta gama de fung¢des bioquimicas, como a
quelacdo de fons metdlicos e a inibi¢do da peroxidacdo lipidica (Formica & Regelson, 1995).

Dois grupos principais de flavondides sdo encontrados em cebolas: flavonols e antocianinas.
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2.1. Flavonols
Os flavonols estdo presentes nos bulbos e cascas de cebolas, existindo diferencas na composicao
destes, dependendo da cultivar. Os flavonols encontrados na cebola incluem quercetina,
isoramnetina e kaempferol e seus derivados, em propor¢des varidveis (Bilyk et al., 1984). Existem
pelo menos oito glicosideos de quercetina: 4'-glicosideo, 7,4'-diglicosideo, 3-4'-diglicosideo, 3-
glicosideo, 7-glicosideo, 3,7-diglicosideo, 3-rutinosideo (Rutina), 3-ramnosideo (quercetina). Os
0s 7,4'-g 3-glicos

kaempferol mais encontrados 0, enquanto que a isoramnetina

apresenta-se na forma 4'-g 0 en mpos antes sdo a quercetina 4'-

glicosideo e quereetina 3-4'
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3. Frutooligo eos (F

As frutanas ou frutooligos O 0 om ligacdes B-2,1 ou B-2,6
também conhecidos como stes p 208 SaC os ndo digeriveis no trato
digestivo, porém sao fermentados pela micra stinal, ajudando a manter a sadde do intestino
e coOlon (Gibson, 1998). A inulina € sintetizada pelas plantas por enzimas como sacarose-
frutosiltransferase (SST) e frutana-frutana-frutosiltransferase (FFT), que utilizam a sacarose como

substrato.

Hortic. bras., v. 30, n. 2, (Suplemento - CD Rom), julho 2012 S 8422



BOTREL N, OLIVEIRA VR. 2012. Cultivares de cebola e alho para processamento. In: CONGRESSO
BRASILEIRO DE OLERICULTURA, 52. Horticultura Brasileira 30. Salvador: ABH. S8420-S8434.

A concentracdo de inulina na cebola pode chegar a 35-40% da matéria seca. A cebola apresenta
concentracdo de frutooligossacarideos, base imida, de 2,8%, bastante superior a encontrada em alho

(1,0%), centeio (0,7%) e bananas (0,3%).

4. Compostos de enxofre

As espécies de Allium possuem compostos organosulfurados que ddo a elas seu caracteristico sabor

e aroma, embora os agucares € 0s organi Sm contribuam para o sabor.
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Teores de

om os fatores

extrinsecos e intrinsecos de sk 1a¢ ntracdo de flavonols com a

posicao no bulbo, varianda a extet erna (I entracdo nas camadas mais

externas), € ao longo do eixo longitudinal aumentando da base para o topo. Portanto,
todos esses fatores devem ser levados em consideracdo na hora de se fazer a amostragem para
analises.

Rodrigues et al. (2009) determinaram os teores de flavonols e antocianinas em duas cultivares de
cebolas brancas: Branca da Povoa e o hibrido SK409 e em trés cultivares de cebolas vermelhas:

Vermelha da Pévoa, uma linha selecionada de Vermelha da Povoa e Red Creole. Os flavonols
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analisados foram: quercetina 7,4-diglicosideo; quercetina 3,4-diglicosideo; isorhamnetina 3.4-
diglicosideo; quercetina 3-glicosideo; quercetina 4-glicosideo e isorhamnetina 4-glicosideo. As
cebolas vermelhas apresentaram niveis mais altos de flavonols, especialmente a cultivares
‘Vermelha da P6voa’ e ‘Red Creole’, com valores de 280,2 e 304,3 mg quercetina/kg,
respectivamente. As cebolas vermelhas ndo sdao apenas mais ricas em flavonols, mas também

contém antocianinas. Diversos estudos (Lachman et al., 2003; Lombard et al., 2002; Marotti et al.,

2002) relataram a presenca de eis mais lavonol s.cebolas vermelhas do que em

outras cultivares amarelas ¢
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Outros estudos correlacionaram a incidén sa no processo de cura com os teores de
flavonol e antocianina.

Rodrigues et al. (2009) observaram em duas cultivares de cebola, sendo uma vermelha e a outra
branca, que os niveis de flavonols e antocianinas de cebolas curadas no escuro (coberta com palha)
foram semelhantes aos de cebolas curadas em presenca de luz. Mogren et al. (2006) verificaram que

a concentra¢do de quercetina aumentou menos na cura realizada no escuro do que na realizada no
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campo, sugerindo que a presenca da luz UV-B € um fator importante para a biossintese de
quercetina em cebolas. De qualquer forma, é importante enfatizar que a radiacio UV tem baixa
capacidade de penetracdo no tecido, de tal forma que biossintese de flavondides serd estimulada
apenas nas camadas externas da cebola. Entretanto, os niveis de flavonols e antocianinas na cebola
curada no escuro foram semelhantes aos de bulbos curados na luz.

Marlett (2000) observou aumento no teor de fibra total dietética com o tempo de armazenamento

até 8 semanas a temperatura ambiénte, tendc ido ur6nico-o responsdvel pelo aumento das

fibras totais da fracdo in eand 990) que a cebola vermelha
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Para as antocianinas, a seve ata 1CO 1to segue a seguinte ordem:
fritura, fervura (ebuli¢do) m forn onal. / ensa causa degradagdo de
antocianina, resultando em cores 1naceitaveis es et al., 2009). Ainda segundo estes autores,
o cozimento em forno a 180°C por 15 minutos ou a 200°C por 30 minutos, praticamente nao

modificou os niveis totais de quercetina 3,4-diglucoside e quercetina 4-glicosideo.
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Produtos processados de cebola e alho

Diversos produtos podem ser obtidos a partir do processamento da cebola e do alho. Entre aqueles
que ndo envolvem desidratacdo tem-se para a cebola: pastas, conservas, Oleos essenciais e
minimamente processadas; e entre os que envolvem desidratacdo tém-se: flocos e p6. A pasta é a
forma mais usual de consumo do alho processado, mas a indudstria tem também explorado o alho

desidratado, p6 dessecado, conservas e 6leos encapsulados com bastante sucesso.

Pastas - sdo obtidas pela tri seguid le adica e outros condimentos. S@o
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do exces

do excesso de cloro; centrifugag

0 para el > de 4gua acumulado nas etapas
anteriores; tratamento anti-escurecimento com agentes anti-oxidantes como &cido citrico, dcido
ascorbico e dcido eritérbico; embalagem e armazenamento em condi¢des que preservem a qualidade
e seguranca do alimento por maior tempo possivel. Cebolas minimamente processadas sdo
embaladas em pacotes de 200 a 300 g para o mercado varejo e em volumes maiores para

comercializac¢io no atacado.
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Produtos desidratados - a secagem (por aquecimento ou liofilizacdo) consiste basicamente no
corte das cebolas e alhos seguida da retirada de dgua livre do produto, com o minimo de alteracao
nas caracteristicas de cor, odor e sabor. A secagem ndo afeta os teores de fibras, proteinas, gorduras
e cinzas, porém reduz agucares, acidez e vitamina C.

Na liofilizacdo, a 4gua é removida pela sublimacgdo do gelo, que passa do estado sélido para vapor

de dgua, sem passar pelo estado liquido. E o método mais avancado de secagem, pois permite a

desidratacdo do produto, com inimo de 1 sua qualidade. Para liofilizagdo, tritura-se o

produto e coloca em band do u ca ato. Apds, as bandejas sdo

C. Em
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cebola e alho de boa qualida le, que por sua vez, depende

da cultivar e do manejo da odas pas, escolha de local e época de

plantio adequadas, a nutri¢do al, 0 ma anitdrio, anejo de dgua e solo, colheita e

pos-colheita adequados.

Deve-se considerar que o processamento per se inevitavelmente produz alteragdes nas
caracteristicas do produto in natura. Processos de corte, trituracdo, aquecimento e outros, comuns
ao processamento de alho e cebola, proporcionam alteracdes em maior ou menor grau no sabor e

odor e nas caracteristicas nutricionais. Por exemplo, no processo de trituracao da cebola e alho para
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fabricacdo da pasta e no processo de aquecimento para desidratacio e extracao de 6leos, hd perda de
compostos volateis, resultado em produtos menos pungentes, com sabor mais suave, € no caso da

cebola, de muito baixo poder lacrimégeno.

A seguir sdo apresentadas as caracteristicas de qualidade mais importantes em alho e cebola para

processamento.

Teor de solidos totais
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possuem 3-7 umol 4cido p ncia alt 0 possuem mais que 7 pmol
dcido pirdvico.g” de tecido fresco.
Para a indistria processadora, a medida de intensidade total de sabor, baseada na pungéncia, é fator
de extrema importancia para atender as necessidades do mercado consumidor (Boyan et al. 1999).
Assim, produtos processados que normalmente sdo utilizados como aromatizantes devem ser
obtidos de matérias-primas com pungéncia alta, tendo em vista que parte dessa pungéncia é perdida

durante o processamento.
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Para o alho, aliado aos altos teores de sélidos soliveis, o odor acentuado e caracteristico € essencial
tanto para finalidade industrial, quanto para consumo in natura, uma vez que sua utilizacdo bdésica €
como agente aromatizante. Torna-se necessdrio, portanto a utilizacdo de matéria prima muito
odorifera, para que, apds as perdas, o odor residual do produto processado esteja ainda em grau

suficiente a conferir um odor caracteristico de alho.

Acucares redutores
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Cor

Embora bulbos vermelhos e amarelos de cebola também possam ser usados para desidratacdo, eles
sdo normalmente inferiores aos brancos, por resultarem em produto final de sabor muitas vezes
amargo, como resultado de reacdes quimicas envolvendo flavondides, normalmente presentes em

altas concentracOes em cebolas amarelas, mas que sdo encontrados como tragos nas cebolas
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brancas. Além disso, matéria prima de alho e cebola de coloracdo branca, em geral resultam em

produtos processados de coloracdo clara e, portanto, de melhor qualidade visual.

Capacidade de reidratacao
Para um produto desidratado, que posteriormente serd utilizado no preparo de sopas e outras
destinos culindrios, o tempo de reidratacdo assume grande importancia, ja que esses pratos sdo, em

geral, de preparo ripido.
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sementes disponiveis no mercado.
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Tabela 2. Composi¢do de matéria seca, dcido pirdvico, quercetina e agtcares totais de algumas

cultivares de cebola de bulbos brancos e amarelos. Embrapa Hortalicas, 2012.

Cultivar Massa seca Acido pirdvico Quercetina Acucares
(%) (umol/g massa fresca) ~ pg/g massa totais
fresca (%)
Bulbos brancos
Beta Cristal 19,0 7,2 30,5 14,3
White Creole 19,1 16,0
Cristal Wax -
Bulbos amarelos
Crioula Merco 79
Optima F1 7,6
Texas Grano 5,1
Serrana 8,4
Baia Periforme 8,5
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meio de agregar valor as cebolas amare do possuem atributos de qualidade para

comercializacio in natura.
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Alho

Partindo do principio que as caracteristicas mais importantes do alho para producdo de desidratados
sdo o seu teor de sdlidos totais e sua alta pungéncia, as cultivares mais adequadas seriam Peruano,
Amarante, Gigante Inconfidente (alhos comuns), seguidas dos alhos nobres Ito, Quitéria, Chonan,

Cacador e por ultimo os alhos chineses e arge s.que tem sido importado sem identificagdo da

cultivar. Aliado a isso, culti as em iais de preferidas para desidratacgdo,
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