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Resumo

A cebola é uma cultura economicamente importante para o Brasil e sua producdo vem crescendo em diversas regides
do pais. A regido do Vale do S&o Francisco é considerada de grande potencial agricola, atraindo diversos
investimentos em agricultura. A maior conservagdo pés-colheita é importante para ocasido da comercializagdo da
cebola, que apresenta grandes variacdes de precos, em curtos periodos de tempo. O produtor em fungdo do
conhecimento das perdas de massa podera alcancar melhores cotacdes de precos e incrementar seus lucros, em funcao
da volatilidade do mercado ceboleiro. Este trabalho teve como objetivo avaliar caracteristicas fisico-quimicas e perdas
pos-colheita da cultivar “Populacdo Botucatu” produzida na Estacdo Experimental Bebedouro, pertencente a
EMBRAPA Semiarido, Petrolina (PE). O delineamento estatistico utilizado foi inteiramente casualizado com 6
tratamentos e 6 repeticbes. Os experimentos foram realizados no Laboratério de Armazenamento de Produtos
Agricolas (LAPA) do Colegiado de Engenharia Agricola e Ambiental da UNIVASF em Juazeiro (BA). Os bulbos
foram armazenados sob condi¢cBes ambiente de 27°C + 2°C e umidade relativa de 75% + 5% durante 75 dias. Onde
observou que os bulbos armazenados em temperatura ambiente tém perdas de massa significativas em relagcdo ao
tempo de armazenamento principalmente a partir de 45 dias.

Palavras-chave: Caracterizacéo fisico-quimica; Hortaliga; Produtos agricolas.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i4.13592
mailto:figueiredoacacio@gmail.com
https://orcid.org/0000-0001-9593-4233
mailto:marylia.sousacosta@gmail.com
https://orcid.org/
mailto:izaias.limaneto@univasf.edu.br

Research, Society and Development, v. 10, n. 4, €19410413592, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i4.13592

Abstract

Onions are an economically important crop for Brazil and its production has been growing in several regions of the
country. The S8o Francisco Valley region is considered of great agricultural potential, attracting several investments
in agriculture. The greater post-harvest conservation is important for the occasion of the commercialization of onions,
which presents large price variations in short periods of time. The producer, depending on the knowledge of mass
losses, will be able to achieve better price quotes and increase their profits, due to the volatility of the ceboleiro
Market. This study aimed to evaluate physical-chemical characteristics and postharvest losses of the cultivar
"Botucatu Population" produced at the Bebedouro Experimental Station, belonging to EMBRAPA Semiarid, Petrolina
(PE). The statistical design used was completely randomized with 6 treatments and 6 replicates. The experiments were
carried out at the Agricultural Products Storage Laboratory (LAPA) of the Agricultural and Environmental
Engineering Collegiate of UNIVASF in Juazeiro (BA). The bulbs were stored under ambient conditions of 27°C + 2°C
and relative humidity of 75% * 5% for 75 days. Where he observed that bulbs stored at room temperature have
significant mass losses in relation to storage time mainly from 45 days.

Keywords: Physicochemical characterization; Vegetable; Agricultural products.

Resumen

Las cebollas son un cultivo econémicamente importante para Brasil y su produccién ha estado creciendo en varias
regiones del pais. La region del Valle de San Francisco se considera potencial agricola, atrayendo diversas inversiones
en agricultura. Una mayor conservacion posterior a la cosecha es importante para la comercializacion de cebollas, que
muestra grandes variaciones de precios en periodos cortos de Hora. El productor, dependiendo del conocimiento de
las pérdidas masivas, puede precios y aumentar sus beneficios, debido a la volatilidad de la mercado ceboleiro. Este
estudio tenia como objetivo evaluar las caracteristicas fisico-quimicas y las pérdidas postharvest del cultivar
"Poblacion Botucatu™" producido en la Estacion Experimental de Bebedouro, perteneciente a EMBRAPA Semiarid,
Petrolina (PE). El disefio estadistico fue completamente aleatorizado con 6 tratamientos y 6 réplicas. Los
experimentos se llevaron a cabo en el Laboratorio de Almacenamiento de Productos Agricolas (LAPA) de la
Colegiata de Ingenieria Agricola y Ambiental UNIVASF en Juazeiro (BA). Las bombillas se almacenaban en
condiciones ambientales 27°C + 2°C y humedad relativa del 75% * 5% durante 75 dias. Donde sefial6 que bombillas
almacenadas a temperatura ambiente tienen pérdidas de masa significativas en comparacion con el tiempo de
almacenamiento principalmente a partir de 45 dias.

Palabras-clave: Caracterizacién fisicoquimica; Vegetacion; Productos agricolas.

1. Introducéo

A cebola (Allium cepa L.) tem grande importancia socioeconbmica a nivel mundial, pois é a terceira olericola mais
cultivada, ficando atrds apenas da batata (Solanum tuberosum L.) e do tomate (Solanurn lycopersicum L.) (FAO, 2013). No
Brasil, em 2018, foram destinados 57. 474 hectares para o plantio de cebola, com rendimento médio de 28 t ha-1. A producéo
de cebola no Brasil concentra-se principalmente na regido Sul, responsavel por 50% da producdo nacional, seguida pela regido
Sudeste (23,9%), Nordeste (18,5%) e Centro-Oeste (7,6%) (IBGE, 2017).

No Nordeste brasileiro, esta hortalica ¢ amplamente produzida no Vale do Sdo Francisco, sendo os estados de
Pernambuco e Bahia os maiores produtores, respondem por 97,9% da producéao regional, com produtividade média de 24,9 e
29,8 t ha -1, respectivamente (IBGE, 2017). O Nordeste tem o diferencial de ser a Unica regido brasileira com condic¢des de
ofertar o produto durante todos os meses do ano devido as condigdes climéticas favordveis ao desenvolvimento da cultura
(Araujo & Correia, 2007).

Em Pernambuco, o periodo de maior disponibilidade deste produto no Centro de Abastecimento e Logistica (CEASA-
PE) vai de agosto a dezembro. Os principais municipios nordestinos que abastecem o CEASA sdo Petrolina, Cabrobo e Belém
de S&o Francisco, os quais sdo localizados no estado de Pernambuco, e Casa Nova, Juazeiro, Irecé e Mucugé, que por sua vez
situam-se no estado Bahia (CEASA, 2018).

A cebola como a maioria dos produtos agricolas sazonais, tem grande variacdo de precos. Normalmente, 0s menores
precos de mercado coincidem com o periodo da safra e 0s maiores com a entre safra. 1sso faz com que a armazenagem seja
uma alternativa em busca das melhores remuneragdes. Os bulbos das cebolas resistem razoavelmente a armazenagem até
aproximadamente 180 dias, mas dependendo das condi¢Bes de armazenagem e qualidade dos bulbos, estdo sujeitos a perdas

que por vezes podem inviabilizar a préatica (Marconatto, 2017).
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Entre os problemas enfrentados pelos produtores estdo as perdas no periodo da armazenagem da cebola, estimadas em
aproximadamente 30% durante a fase de pés-colheita, que por muitas vezes inviabiliza a propria armazenagem. O Instituto
Centro de Economia e Planejamento Agricola (ICEPA) estimou para a safra 2013 perdas em torno de 27% da cebola colhida
(ICEPA, 2013).

Os danos e perdas na pés-colheita normalmente sdo consequéncia das condi¢des de armazenamento, entre elas a
temperatura, umidade, luminosidade, ventilacdo e composicdo gasosa, que podem comprometer a conservacao dos bulbos
induzindo a processos metabdlicos que modificam a sua composicdo quimica, facilitando a ocorréncia de danos
microbioldgicos (podriddo), perda de peso (desidratacdo), flacidez (falta de turgescéncia), brotacdo e enraizamento
(Marconatto, 2017).

Segundo Figueiredo Neto (2014), para se obter periodo mais longo de armazenamento da cebola, alguns pontos
devem ser considerados, como a escolha do cultivar, quantidade e tipos de fertilizantes utilizados, tempo de colheita, cura e as
caracteristicas dos locais de armazenamento.

Esse trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade pés-colheita de cebola ‘populagéo botucatu’ armazenada em

temperatura ambiente.

2. Metodologia

O cultivo e a colheita da cebola ‘populacdo botucatu’, foi realizada na Estacdo Experimental Bebedouro, pertencente a
Embrapa Semiéarido, em Petrolina (PE). O clima da regido é do tipo BSwh, segundo a classificacdo de Kdppen, com
precipitagdo média anual de 360 milimetros, temperatura média anual de 26,8 ° C, umidade relativa do ar de 65%, e vegetagdo
nativa de Caatinga hiperxerdfila.

O manejo cultural da cebola baseou-se nas recomendagdes de plantio para a regido, sendo a colheita aos 85 dias apds
o transplantio e 125 dias apds o preparo da sementeira.

Os bulbos foram colhidos manualmente, considerando os que estivessem com maturagdo completa ou “estalados”,
fazendo do se uma analise qualitativa quando se fala em aspecto comercial e coloracéo atrativa, descartando-se aqueles que
apresentaram lesbes causadas por pragas ou doencas, ou fora dos padrbes de tamanho. A cura ocorreu de forma natural (ao sol)
na qual depois de arrancados os bulbos do solo, esses foram enfileirados de forma que suas palhadas proporcionassem a
protecdo dos bulbos adjacentes da incidéncia direta do sol.

Ap6bs um periodo de 7 (sete) dias, os bulbos foram separados dos talos, retirados o excesso de terra e selecionados os
gue apresentavam maior didmetro.

Em seguida foram levados ao LAPA, onde foram devidamente identificados. Os bulbos foram armazenados sob
condicBes ambiente de 27°C + 2°C e umidade relativa de 75% + 5% durante 75 dias. Avaliou-se o tempo de vida de prateleira
durante 75 dias em cada ciclo distinto de analise, com a verificagdo quantitativa através dos parametros fisico-quimicos quanto
a: perda de massa - A perda de massa foi determinada utilizando-se uma balanca semi-analitica tendo seus resultados expressos
em porcentagem; cor (L, a* e b*) Sistema CIELab - Os pardmetros de cor foram determinados utilizando espectrofotdmetro
colorimetro Minolta CR 400®, com sistema de cor CIELab, obtendo-se os valores de L*, a* e b*; onde o L* determina a
luminosidade, a* a transi¢do da cor verde (-a*) para a cor vermelha (+a*) e b* a transicdo da cor azul (-b*) para a cor amarela
(+b*) com vistas a avaliar as altera¢des na cor dos bulbos enquanto estavam armazenados; indice de Diferenca de Absorbancia
(indice DA) - O indice DA foi obtido através de espectrofotdmetro portatil (DA-meter®, Turoni, Italia) estimado pela
diferenca entre os valores de absorbancia medidos em 670nm e 720nm (Noferini et al., 2009), e préximos do pico de absor¢do
da clorofila. Sendo este indice mensurado em ambos os lados de cada amostra, considerando-se para avaliagao estatistica a

média; Tamanho (mm): Os parametros de tamanho (comprimento e didmetro) foram determinados utilizando-se um
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paquimetro digital de precisdo 0,05 mm; pH - Foi determinado diretamente no suco, utilizando-se um potenciémetro digital de
acordo com as normas da Association of Official Analytical Chemists ( AOAC, 2002); Sélidos Sollveis (SS) - Os solidos
soliveis (SS) foram determinados utilizando liquido necessario e nitido para leitura direta em refratbmetro digital portatil
Hanna HI e os resultados expressos em °Brix; Relagcdo SS/AT (Ratio) - Foi obtido pela divisdo dos sélidos sollveis totais pela
acidez titulavel; Acidez Titulavel - Foi realizada utilizando método acidimétrico, onde as amostras foram tituladas com 5 g do
extrato vegetal, adicionado 50 mL de &gua destilada e 3 gotas de fenolftaleina a 1%. A solucdo contendo a amostra sera
titulada com NaOH 0,1 mol.L-1 , até atingir o ponto de viragem do indicador fenolftaleina. A acidez titulavel foi expressa
como porcentagem de acido pirdvico presente na cebola. Com base nas andlises anteriormente mencionadas, a cada 15 dias
foram feitas nas cebolas, iniciando no dia zero (0, 15, 30, 45, 60 e 75 dias) totalizando 6 (seis) tempos com armazenamento sob
temperatura ambiente.

Foi utilizado o delineamento experimental inteiramente casualizado (DIC), com seis repeticdes e seis tratamentos, que
corresponderam aos seis tempos de armazenamento (0, 15, 30, 45, 60 e 75 dias) para as andlises de acidez titulavel, °brix, cor,
pH. Os dados foram submetidos a analise de variancia e testes de regressao utilizando o programa do software Assistat, Versao
7.7 beta (Silva & Azevedo, 2016).

3. Resultados e Discussao
Observando os dados presentes na Tabela 1, pode-se perceber que para os parametros de relagio de diametros, indice
de diferenga de absorbancia- DA e a luminosidade (L*), tiveram resultados ndo significativos (P > 0,05), ndo havendo

diferenca significativa para esses pardmetros.

Tabela 1. Sintese da andlise de variancia dos valores médios das caracteristicas fisicas da cebola “Populagdo Botucatu” em

temperatura ambiente.

Tempo de armazenamento Relacdo de DA Cor
(dias) diametros L* a* b*
0 0,89 a 0,11a 60,39 a 9,64 b 25,1b
15 09l1la 0,10 a 57,73 a 14,7 ab 27,3 ab
30 0,97 a 0,09 a 61,05 a 15,0 ab 30,5a
45 0,89 a 0,32a 62,89 a 12,6 ab 27,1 ab
60 0,97 a 0,23 a 63,06 a 12,6 ab 28,5 ab
75 0,95a 0,11a 59,89 a 12,6 a 29,1 ab
Fator F 0,8 ns 2,4 ns 1,0ns 28* 2,2ns
CV% 11.47 90,87 10,89 36,41 15,24

Meédias seguidas de mesma letra na coluna néo diferem pelo Teste de Tukey. ns: ndo significativo (P > 0,05); *: significativo (P < 0,05); **:
significativo (P < 0,01). CV: coeficiente de variagdo (%). Fonte: Autores.

As cebolas da variedade ‘populagdo botucatu’ quando analisadas durante todo o tempo de armazenamento, ndo
apresentaram reducdo de sua luminosidade, apresentado ainda brilho resultados estes convergentes com os encontrados por
Melo et al. (2010) em sua pesquisa com cebolas da variedade Beta cristal e Optima. As dimensbes das cebolas néo
apresentaram reducdo de tamanho com o passar dos dias de armazenamento, assim como também o indice DA, o qual ndo
representou um parametro com respostas significativas para avaliacdo da qualidade das cebolas durante o armazenamento
tendo em vista que nao houve diferencga entre as médias obtidas. J& em relagdo a cor (a* e b*) houve diferenca significativa a
nivel de 1% de significancia (p < 0.01), o que significa dizer que esses dois parametros tem relagcdo com o amadurecimento da

cebola principalmente b* pois as cebolas tenderam para uma colora¢do mais amareladas.
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A andlise de variancia da cultivar ‘populagdo botucatu’ revelou diferenga significativa ao nivel de 1% de significancia
(p < 0.01) para os seguintes pardmetros: SST (°Brix), AT, pH, Relagdo SS/AT resultados presentes na Tabela 2 abaixo, tendo

estes resultados uma correlagdo com o periodo de armazenamento.

Tabela 2. Sintese da andlise de variancia dos valores médios das caracteristicas fisico-quimicas da cebola “Populacdo
Botucatu” em temperatura ambiente.

Tempo de .

pH SS Ratio AT
armazenamento (dias)
0 5,55 ab 13,1a 81,5a 0,16 d
15 5,60 a 11,0 ab 49,8 be 0,21 bc
30 5,53 ab 11,0ab 61,7b 0,24 ab
45 5,49 bc 9,8b 40,5¢ 0,24 ab
60 5,46 bc 116a 44,5 be 0,28 a
75 5,44 12,6a 54,6 bc 0,23 ab
Fator F 0,88 ns 5,14 ** 13,2 ** 13,9 **
CV% 1,05 12,74 17,96 13,0

Meédias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem pelo Teste de Tukey. ns: ndo significativo (P > 0,05); *: significativo (P < 0,05); **:
significativo (P < 0,01). CV: coeficiente de variagao (%). Fonte: Autores.

Analisando-se 0 pH e a acidez é possivel observar que o conteldo de compostos acidos sdo baixos deixando o meio
menos acido. Entdo com isso o pH esta diretamente ligado com o decrécimo da acidez e em contrapartida devidamente ligado a
maturacdo dos bulbos e com o sabor das hortalicas (Chitarra & Chitarra, 2005). Desta forma tais conceitos explicam a
oscilacdo com relagdo a reducdo dos valores de pH, resultados esses convergentes aos encontrados no trabalho de Costa et al.
(2011) que também trabalharam com o armazenamento de cebolas.

Ao analisar os dados, o tempo de armazenamento ndo exerceu efeito significativo quando realizado o teste F a 5% de
significancia. De acordo com os dados obtidos na anélise de variancia para a variavel SS, expressa em °Brix, observou-se que
as médias encontradas estdo muito préximas, variando de 9,85 a 13,13 °Brix.

Perda de Massa foi realizada durante os 75 dias de armazenamento, realizou-se seis avaliages entre nos dias 0, 15,
30, 45, 60 e 75 dias, ap0s a colheita, no qual observou-se um aumento linear da perda de massa. A cebola armazenada em
condicdo ambiente com 15 dias o valor de perda de massa foi de 1,86%, com 30 dias de 5,44%, com 45 dias de 7.10%, com 60
dias de 8,37% e com 90 dias alcancou 16,20% como descrito na Figura 1. Sendo que o aumento linear de perda de massa na
cebola ‘populacdo botucatu’ 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 comeca a haver comprometimento da qualidade para a maioria das
frutas e hortalicas.
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Figura 1. Perda de massa da cebola “Populagdo Botucatu” armazenada em temperatura ambiente em fungdo do tempo.
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Fonte: Autores.

De acordo com Figueiredo Neto et al (2014), a cebola “Atacama” quando armazenados sob condi¢des ambientes de
27+1°C e 50+5%UR, a perda de massa nos primeiros 15 dias foram de 2,73%, valor inferior ao encontrado para a cebola
‘populacdo botucatu’. A perda de massa é um fator essencial ao armazenamento da cebola, pois causa diversos prejuizos
econdmicos, além do envelhecimento (Maia et al., 2000). A perda de umidade das cebolas armazenadas pela transpiragéo é
devido a uma diferenga de pressdo de vapor ente 0 ambiente e o bulbo. A umidade relativa recomendada do ambiente € de
80%, e um valor menor que esse vai promover uma maior perda de umidade pelo bulbo (Fernandes, 2017).

Diferencas na capacidade de armazenamento de diferentes cultivares de cebola também foram relatadas por
Petropoulos et al. (2016), os quais destacam que caracteristicas da cultivar podem afetar a capacidade de armazenamento dos
bulbos, no qual o nimero e a espessura das camadas de tlnicas e caracteristicas da casca sdo fatores intimamente ligados a
perda de massa.

No trabalho de Pereira et al. (2012) com armazenamento de cebolas em silos, o tratamento ambiente (T1) teve
reducdo da firmeza tendo esse resultado devido a perda de agua para 0 ambiente, isso em razdo da umidade relativa apresenta
niveis bem atos. Em razéo disso a perda de firmeza pode esta relacionada diretamente a perda de massa fresca (Santos &
Araljo, 1979).

Na Figura 2 observa-se que o pardmetro de cor L* para a cultivar ‘populagdo botucatu’ apresenta coloracdo de casca
mais clara. O parametro de luminosidade (L*), ou também conhecido como brilho da casca, varia de 0 a 100, sendo o valor 0,
indicativo para coloragéo preta e o valor 100, do branco (Mcguire, 1992 & Shewfelt, 1999). O brilho da casca da cebola é uma
caracteristica levada em consideragdo no momento da compra pelo consumidor, o qual possui como preferéncia, cebolas com

coloracdo mais escura (Ferreira, 2000).
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Figura 2. Brilho de casca da cebola “Populagdo Botucatu” armazenada em temperatura ambiente.
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O resultado apresentado no presente trabalho, corrobora com o encontrado por Melo et al. (2010) que ao estudarem as
alteracBes fisicas em cebolas armazenadas sob refrigeracdo, constataram que houve aumento de luminosidade para as
cultivares Beta Cristal e Optima. Muniz et al. (2012), também relatam aumento de luminosidade para a cultivar CNPH6400
durante seu tempo de armazenamento sob refrigeracéo.

Observando a Figura 3, a coordenada a*, este parametro se encontra bem préximo da coloragdo vermelha.

Figura 3. Coordenadas a* da cebola “Populacdo Botucatu” armazenada em temperatura ambiente.
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De acordo com a tabela colorimetria a qual demonstra uma escala de verde para valores a* negativos e vermelho a*
positivo pode-se perceber que a cebolas obtiveram valores positivos, significando que as mesmas tenderam para um ton com
tragos vermelho-amarelados. A diferenga entre cultivares de cebola para a coloragdo de casca é descrita por Petropoulos et al.
(2016), como sendo caracteristicas genéticas que sdo intrinsecas e independente do manejo adotado durante o cultivo.

Ressalta-se que o pardmetro de coloragdo b* como mostrado na Figura 4, demonstra reducdo durante os tempos de

armazenamento.
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Figura 4. Coordenadas b* da cebola “Popula¢éo Botucatu” armazenada em temperatura ambiente.
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Fonte: Autores.

A perda das caracteristicas de coloragdo do bulbo de cebola pode estar relacionada com a transferéncia de umidade do
bulbo para a casca, no qual a umidade quando absorvida pela casca faz com que haja perdas de tonalidades. Observando o
gréafico nota-se que ndo ocorre perda de umidade da ‘populag¢do botucatu’ durante o periodo de armazenamento.

Assim como 0 parametro a*, na escala de b*, temos coloracbes amareladas para b* positivo e cores azuladas para b
negativo. O conjunto de atributos quimicos e fisicos estdo ligados a qualidade pds-colheita, no qual o produtor deve-se atentar
as caracteristicas requeridas pelos consumidores. A coloracdo é uma das principais caracteristicas a serem analisadas no
momento da compra, assim a perda exacerbada de determinado parametro durante o armazenamento, prejudica ndo s6 o
consumidor, mas também o produtor que acaba recebendo menos pelo produto fornecido (Finger & Casali, 2002).

A caracteristica da coloragdo esta ligada a genética da cultura, assim faz-se importante a sele¢éo da cultivar levando
em consideracdo e aceitacdo pelo mercado consumidor; seja in natura, processamento ou até mesmo para armazenamento
(Granjeiro et al., 2008). Comparando os resultados obtidos com Dotto (2020), a cultivar Itajub4 apresentou coloracdo de casca
mais amarelada, com perda de 6,13% do atributo durante seu armazenamento. As cultivares Mulata, BR29 e Rainha
apresentaram maiores perdas durante o armazenamento, com 19,44, 18,42 e 17,73%, respectivamente.

Na Figura 5 estdo presentes os dados do pH, onde devido a acidez desses compostos, quanto maior seu conteido, mais

acido fica 0o meio e menor o pH (Berno, 2012).
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Figura 5. Valores de pH da cebola “Populagdo Botucatu” armazenada em temperatura em fungdo do periodo de tempo.

s
§ a6 Y 4E-085x2 - 0,0002x + §, 5765
16
R 0. 8503
3.4
4

Tempo de nrmazenamento (dins)

Fonte: Autores.

Estando o pH diretamente relacionado com o decréscimo da acidez ocorrida com o avanco da maturacéo dos bulbos,
sendo, dessa forma, um indicativo de sabor de uma hortali¢a, tendo relagdo inversa a acidez (Chitarra & Chitarra, 2005).

Segundo Fernandes (2017), valores baixos de pH podem estar associados a ocorréncia de repouso e dorméncia dos
bulbos e, portanto, contribui para aumento no tempo de armazenamento. Da mesma forma que a acidez, o pH esta vinculado
com o nivel de acidos organicos. Devido a acidez desses compostos, quanto maior seu contetido, mais &cido fica o meio e
menor o pH (Berno, 2012), estando o pH diretamente relacionado com o decréscimo da acidez ocorrida com o avango da
maturagdo dos bulbos, sendo, dessa forma, um indicativo de sabor de uma hortalica, tendo relagdo inversa a acidez (Chitarra &
Chitarra, 2005).

De fato, isso explica o comportamento da cebola ‘populagdo botucatu’oscilando gradualmente com a diminuigéo do
pH que variou de 5,50 no inicio do armazenamento a 5,44 com 75 dias de bulbos armazenados. Costa et al. (2011) também
encontraram reducdo de pH ao longo do armazenamento em cebolas.

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005) os sélidos sollveis sdo constituidos principalmente por aglcares, sendo
varidveis com a espécie, cultivar, o estadio de maturacdo e o clima, com valores médios entre 8 e 14%, que representam
principalmente os aglcares soluveis presente nos alimentos, sendo muitas vezes usados como uma medida indireta de aglcares.
De acordo com a Figura 6 é possivel observar a grande variacdo desse parametro durante o periodo de armazenamento da
cebola ‘populacéo botucatu’.

Figura 6. Teor de SS da cebola “Populacdo Botucatu” armazenada em temperatura ambiente em fungdo do tempo.
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Bandeira et al. (2013) estudando cinco cultivares de cebola (IPA10, IPA 11, Alfa Sdo Francisco, Serena e Antares)
sob quatro métodos de manejos de irrigagdo constataram valores de solidos soltveis variando entre 9,2 a 10,2%.

Segundo Lima et. al. (2004) o teor de s6lidos solUveis para cebolas ndo sofre variagdes durante o armazenamento,
corroborando com os resultados encontrados. Em Minas Gerais, Chagas et al. (2004) observaram maiores valores de SS para as
cultivares Crioula, Pira Ouro, Jubileu e Baia Periforme, com variacdes de 12,68 a 13,10%.

Para a relacdo SS/AT Figura 7, observou-se comportamento linear decrescente com o aumento do tempo de

armazenamento (Figura 10), em virtude do aumento na acidez, em funcdo do tempo de armazenamento, ser maior do que o
observado para solidos sollveis.

Figura 7. Ratio da cebola “Popula¢do Botucatu” armazenada em temperatura ambiente.
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Fonte: Autores.

Muniz et al. (2012) durante os estudos com cultivares de cebola em tempos de armazenamento, descrevem um
aumento na relacdo sélidos sollveis e acidez titulavel, devido ao decréscimo na concentragdo dos &cidos organicos, indicando
assim uma manutencdo dos caracteres organolépticos das cebolas.

Para a acidez titulavel a variedade de cebola ‘populacdo botucatu’apresentou valor médio de 0,22% de 4cido pirdvico
aos 75 dias de armazenamento como mostrado na Figura 8. Albuquerque et al. (2013) também encontraram resultados de
acidez titulavel bem proximos de 0,31% trabalhando com variedade Red Creole Chata Roxa. Valores inferiores foram
encontrados por Miguel e Durigan (2007) estudando a qualidade dos bulbos de cebola ‘Superex’ armazenados sob

refrigeracdo, onde encontraram valores que ndo ultrapassaram 0,17% ao longo de 90 dias de armazenamento.
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Figura 8. AT da cebola “Populacéo Botucatu” armazenada em temperatura ambiente.
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Schunemann (2006) ainda descreve que a intensidade do sabor também pode alterar-se durante o armazenamento,
sendo que algumas cultivares de cebola podem aumentar ou diminuir a intensidade de pungéncia durante o armazenamento. Os
bulbos de cebola que apresentarem esses teores elevados sdo considerados de melhores qualidades para a desidratacdo, em que

partes desses compostos aromatizantes sao perdidos durante esse processo (Chagas et al., 2004).

4. Concluséao

Observou-se que os bulbos armazenados em temperatura ambiente tém perdas de massa significativas em relacdo ao
tempo de armazenamento principalmente a partir de 45 dias. O teor de sélidos solGveis ndo sofreu mudancgas significativas
durante o periodo de armazenamento tendo valor médio de 11,8 °Brix.

Desta forma, novos estudos envolvendo as condi¢Bes de armazenamento e outras variedades sdo necessarios para a
compreensdo das alteragBes na fase de pos colheita nos bulbos de cebolas. Sendo assim este trabalho foi um ponto inicial

tornando-se referéncia para outras pesquisas desenvolvidas com este mesmo produto.
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