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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi o de avaliar caracteristicas
quimicas e pungéncia sensorial em sele¢ées avancadas do Programa
de Melhoramento Genético de Cebola da Embrapa e cultivares de
fonte comercial em teste para sua adaptabilidade e desempenho sob
as condigbes do Alto Vale do Itajai, SC. Foi conduzido um ensaio de
competicdo de 18 gendtipos de cebola (Allium cepa L.), constituidos
de sete selegbes desenvolvidas pela Embrapa Hortalicas, em Brasilia-
DF, trés selegbes desenvolvidas pela Embrapa Clima Temperado, em
Pelotas-RS e oito cultivares comerciais. As cebolas foram avaliadas
quanto as suas caracteristicas de: pH; sélidos soluveis; acidez
titulavel, matéria seca; e pungéncia, determinada pelo teor de &cido
pirtvico e atributo sensorial de odor. Obteve-se alta correlagdo
(r=0,93) entre as andlises quimica e sensorial de pungéncia. Os
maiores valores de pungéncia, tanto medida pela analise sensorial
como pelo &cido piravico, foram abservados nas selegées CNPH-6047
e CNPH-6040. As cultivar Granex-429 apresentou menores valores
para pungéncia quimica (4,84 umol &cido piravico) e sensorial (4,00).

Palavras - chave: Composicdo quimica, cultivares, odor, acido
piravico, analise sensorial.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate chemical characteristics and
sensory analysis of pungency in advanced selections from the Onion
Breeding Genetic Program of Embrapa and cultivars from commercial
sources for their adaptability to and performance under Alto Vale do
Itajai, SC, conditions. A competition trial between 18 onion genotypes
(Allium cepa L.), constituted by six selections developed by Embrapa
Hortaligas, Brasilia-DF, three selections developed by Embrapa Clima
Temperado, Pelotas-RS and eight commercial cultivars was
conducted. Onions were evaluated for the pH; soluble solids content;
titrable acidity; dry matter content; and pungency determined by the
level of piruvic acid and sensory analysis of odor. High correlation
(r=0.93) was observed between chemical and sensory analysis of
pungency. The highest pungency values, measured by sensory
analysis and through piruvic acid, were observed in the CNPH-6047
and CNPH-6040 genotypes. Granex-429 cultivar had the lowest values
for chemical pungency (4.84 umol piruvic acid) and sensory pungency
(4.00).

Key words: Chemical composition, cultivars, odor, piruvic acid,
sensory analysis.

INTRODUGAO
A cebola (Allium cepa L.) € uma hortalica utilizada como

condimento na maioria dos paises da América Latina
apresentando grande valor econdémico no Brasil. Inicialmente

cultivada nos estados do sul, o seu cultivo estende-se hoje
desde o nordeste até o extremo sul do pais.

A pungéncia é definida como a combinagao entre sabor
e odor, sendo que os bulbos intactos ndo possuem a
propriedade de irritagdo da mucosa do nariz e da boca e poder
lacrimégeno, que somente se percebe apds a ruptura dos
tecidos (BELITZ & GROSCH, 1988). O sabor em cebolas
frescas é dominado pelos acidos volateis sulfénicos e
tiosulfénicos que somente s&o liberados pela cisteina sulfoxide
(ACSO). Esses precurssores de sabor sao clivados pela
enzima alliinase,quando ocorre o rompimento dos tecidos,
produzindo piruvato, aménia e enxofre que contém volateis
(CROWTHER et al., 2005). Portanto se a cebola é utilizada
como um condimento, suas propriedades aromatizantes e seu
sabor caracteristico sdo de suma importancia para o produto
final, definindo também seu valor comercial.

SCHWIMMER & WESTON (1961), desenvolveram um
método de medigdo da pungéncia de cebola é baseado na
produgdo enzimatica de derivados de piruvato apos o tecido
do bulbo ser macerado ou preparado para suco. As
concentragdes de piruvato séo correlacionadas positivamente
com a percepgao de pungéncia de cebola (SCHWIRMMER &
GUADAGNI, 1962; WALL & CORGAN, 1992).

Segundo RANDLE (1997) a composigéo quimica e as
caracteristicas sensoriais de sabor, cor e odor dependem mais
do fator genético (cultivar) do que das condigdes de cultivo de
solo, porém, a composi¢cao quimica do bulbo e a intensidade
do sabor sao também dependentes das condi¢gdes do meio de
desenvolvimento da planta ao longo do seu ciclo vegetativo.
Estes fatores influenciam consideravelmente a pungéncia e a
dogura em cultivares individuais. O mecanismo da producéo
de pungéncia é regulado pelo potencial genético da cultivar,
envolvendo a absorgéo de enxofre e a sintese de precursores
do sabor, determinando a intensidade de sabor total.

Algumas cebolas sdo muito pungentes e aromaticas
enquanto outras podem ser consumidas cruas pelo individuo.
Para a industria processadora a medida de intensidade total
de sabor, baseado na pungéncia do bulbo é fator de extrema
importancia para o atendimento das necessidades do mercado
consumidor (BOYAN et al., 1999). A escolha das cultivares
que melhor se adaptam ao consumo fresco ou a
industrializagéo vai depender da peculiaridade de cada cultivar
no que diz respeito ao seu potencial de uso. Contudo, diversos
trabalhos tém demonstrado que existe grande variacdo da
composigao quimica entre cultivares, o que € um aspecto a
ser considerado neste estudo.
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O objetivo para este trabalho foi determinar
caracteristicas quimicas e pungéncia sensorial de 18
gendtipos de cebola em teste de adaptabilidade e
desempenho nas condigdes do Estado de Santa Catarina.

MATERIAL E METODOS

Foi conduzido um ensaio de competicao de 18 gendtipos
de cebola (Allium cepa L.), constituidos de sete selecdes
desenvolvidas pela Embrapa Hortalicas, em Brasilia-DF
(CNPH-6047, CNPH-6040, CNPH-6074, CNPH-6244, CNPH-
6400 chata, CNPH-6400 redonda e CNPH-6415), trés
selegdes desenvolvidas pela Embrapa Clima Temperado, em
Pelotas-RS (Péra Norte x ‘Primavera’, ‘Primavera’ x Péra
Norte e ‘Valencinita’ x ‘Aurora’), e oito cultivares (Belém IPA-
09, BRS-Cascata, Bola precoce, Crioula Alto Vale, Granex-
429, Primavera, Régia e Texas Grano- 1015 Y), em teste de
adaptagdo as condigbes de cultivo de Santa Catarina. As
cebolas foram cultivadas de maio a dezembro de 2004, no
municipio de Chapadao do Lageado — SC (Latitude 27° 35'S),
seguindo as praticas culturais regulares para a produgdo de
cebola no Alto Vale do lItajai

Os bulbos foram produzidos em blocos inteiramente
casualizados com 18 tratamentos e trés repeticdes avaliando-
se teor de acido pirtvico, sélidos soluveis, agucares redutores,
pH, matéria seca e acidez e também caracteristicas
sensoriais, no Laboratério de Pés-Colheita e Tecnologia de
Alimentos da Embrapa Clima Temperado. As analises foram
realizadas com trés repeticbes.

Determinagdes quimicas e sensorial

Cada amostra foi constituida de 10 bulbos por genétipo,
onde somente a parte interna do bulbo foi utilizada. Para as
avaliagbes de pungéncia, soélidos soluveis, pH e acidez é
necessario fazer a extragdo do suco, para tanto, as cebolas
foram picadas e trituradas em um Mixer (modelo Walita Billy) e
logo ap6s, filtrado em funil utilizando algod&o para a filtragem.
Na determinagdo de matéria seca foi utilizada a amostra de
cebola picada.

- Determinacéo da pungéncia: baseado no método de
SCHWIRMMER & WESTON (1961) pelos teores de acido
pirdvico. Uma aliquota do suco da amostra foi diluida em 1:36
em agua destilada para a analise. A concentracdo de acido
piravico foi medida adicionando 1 ml da aliquota a 1 ml de
agua e 1 ml 0,0125% de 2,4 dinitrofenilidrazina. As solugdes
foram incubadas a 37°C por 10 minutos e logo apds foi
adicionado 5 ml a 0,6 M de NaOH paralisando a reagao
enzimatica. A leitura foi feita em espectrofotdbmetro
(GenesysT'vI 10 series) a 420 nm e a concentragdo de acido
pirdvico determinada com referéncia na curva padrao de
piruvato de sédio. A produgéo enzimatica do acido piravico foi
expressa em umol/g de acido pirtvico/grama de cebola.

- Sdlidos soluveis: utilizou-se uma medida rotineira por
refratometria e expresso em °Brix, segundo a AOAC, (2000).

- Acidez: por titulagdo com NaOH do extrato aquoso e
expressa em porcentagem de acido pirdvico, uma vez
demonstrado que o teor de pungéncia é proporcional ao teor
de acido piravico formado, conforme a AOAC, (2000).

- Matéria seca e pH: segundo a AOAC, (2000).

Pungéncia Sensorial

O atributo avaliado foi a sensagédo nasal de pungéncia
(FISHER & SCOTT, 2000). Realizou-se uma selecdo de 15
provadores para a formagédo da equipe sensorial usando os
testes de reconhecimento de odores segundo DUTCOSKY
(1993). O treinamento foi realizado com bulbos de genétipos
de cebola com diferentes niveis de acido pirdvico

(CROWTHER et al., 2005), também com distintas diluigdes,
usando métodos discriminativos: triangular, duo-trio e
ordenagdo (MEILGAARD et al.,, 1999). Este periodo
correspondeu aproximadamente dois meses, com treinamento
duas a trés vezes na semana no periodo da manhad em
cabines sensoriais. Os dados foram obtidos usando escalas
unipolares, n&do estruturadas de 9 cm (ABNT-NBR 14141,
1998) cujo extremo esquerdo representa a auséncia da
percepgao do atributo e o direito a intensidade forte. A equipe
sensorial ficou constituida de 10 julgadores apds andlise
estatistica de sua reprodutibilidade de resultados.

Analise estatistica dos dados

Os dados das determinagdes quimicas e pungéncia
sensorial foram submetidos a andlise de varidncia e a
diferenga entre as médias pelo teste de Tukey, a nivel de 5%
de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados fisico-quimicos e quimicos variaram entre
0s gendtipos situando-se na faixa de pH (5,44 - 5,61), sélidos
soluveis (6,06 - 11,00), acidez (0,17 - 0,27%), solidos totais
(6,78 - 11,88 %) e pungéncia (4,84 — 7,61 umol/g acido
piravico) (Tabela 1). CHAGAS et al., (2004), avaliando as
cultivares Baia Periforme, Crioula, Granex 33, Jubileu, Pira
Ouro e Texas Grano-502 no sul de Minas Gerais, encontraram
resultados similares aos observados neste estudo para pH
(5,05 - 5,23) e sodlidos soluveis (8,16 - 10,60) e valores
inferiores para pungéncia (3,06 - 6,66 umol/g), para a maioria
das cultivares estudadas. STRINGHETA & BUSO (1982),
estudando sete cultivares para desidratagao e trés cultivares
para consumo “in natura”, observaram valores superiores para
pungéncia (5,57 - 10,11 umol/g), sélidos soluveis (7,1 - 16,8) e
solidos totais (10,0 - 19,6 %).

Quanto aos soélidos soluveis, o gendtipo CNPH-6244,
sobressaiu-se com maior valor, mas nao foi significativamente
superior aos genétipos ‘Valencianita’ x ‘Aurora’, Péra Norte x
‘Primavera’, ‘Belém |PA-09’, CNPH-6040, ‘BRS-Cascata’,
‘Crioula Alto Vale’, ‘Bola Precoce’ e CNPH-6415, sendo que o
pior desempenho observado foi na cultivar Régia.

A acidez mais elevada foi encontrada no genétipo
CNPH-6047, com 0,27 %, nao diferindo das demais cultivares
e genotipos, exceto, de CNPH-6074, ‘Primavera’ e ‘Granex-
429 (Tabela 1). De acordo com CHITARRA & CHITARRA
(1990), a acidez titulavel relaciona-se com os teores de acidos
organicos presentes no suco ou na polpa, aliada aos teores de
sélidos soluveis e € uma caracteristica importante para se
avaliar a qualidade pos-colheita das hortaligas. A
acidez,expressa em porcentagem de acido piravico, é
relacionada com a pungéncia, uma vez que esta é
determinada pelo teor de acido pirdvico liberado
enzimaticamente, quando ocorre o rompimento da membrana.
Nao houve diferenga estatistica entre os genétipos e cultivares
para pH.

SCHWIRMMER & WESTON (1961) classificaram a
pungéncia, medida em fungdo da quantidade de &acido
piravico, como cebola fraca (2 a 4 pmol g'1), intermediaria (8 a
10 pmol g™') e forte (15 a 20 pmol g™'). De acordo com a escala
referida, as cultivares foram classificadas entre fracas e
intermediarias.

Para os teores de acido pirtvico, o genétipo CNPH-6047
teve maior pungéncia (7,61 umol), ndo diferindo dos gendtipos
CNPH-6040, CNPH-6415, CNPH-6244, ‘BRS-Cascata’,
‘Primavera’ x Péra Norte, Texas Grano 1015 Y, Péra Norte x
‘Primavera’, CNPH-6400 chata, CNPH-6400 redonda, ‘Crioula
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Alto Vale’ e ‘Primavera’. A cultivar Granex-429 teve o menor
teor de de acido pirivico com 4,84umol/g (Tabela 1).

No atributo odor, as cultivares mais pungentes foram,
CNPH-6047, CNPH-6040 e ‘Primavera’ x Péra Norte, nao
diferindo entre si. As cultivares com os menores valores foram,
Régia e Granex-429 (Tabela 1). Verificou-se alta correlagdo
(r=0,92) entre as andlises quimica e sensorial de pungéncia
(Figura 1).

As cebolas utilizadas

para  processamento,

principalmente  desidratadas, diferentemente  daquelas
destinadas ao mercado ‘“in natura”, devem ser brancas, ter
elevado teor de sdlidos soluveis e de pungéncia. Entretanto,
quanto mais pungente, mais limitante € o consumo fresco,
sendo esta caracteristica, dependente da cultivar e do clima
(FEIMBERG, 1976; CARVALHO et al., 1987). Desse modo,
com base nos resultados obtidos, se torna possivel selecionar
cultivares para processamento e para consumo cru.

Tabela 1 - Resultados das determinagdes quimicas, e pungéncia sensorial de gendétipos de cebola.

GENOTIPO SOLIDOS MATERIA ACIDEZ PUNGENCIA
SOLUVEIS® SECA (%) (% de acido QUIMICA SENSORIAL
(BRIX) piravico) (uwmol/g acido (ODOR)
pirtvico)
CNPH 6415 9,60abc 10,11abc 5,61a 0,27ab 6,80abc 6,04 efg
CNPH-6074 7,53def 8,70bcde 5,59a 0,21bc 5,40def 4,50 ijl
‘Granex 429’ 6,73ef 6,99 de 5,56a 0,17¢c 4,84f 4,00
CNPH 6244 11,00 a 11,67 a 5,56a 0,26ab 6,93abc 6,80 bc
CNPH 6040 9,93abc 10,20abc 5,55a 0,24ab 7,19ab 7,77 a
CNPH-6047 8,73cd 9,58abc 5,55a 0,27 a 7,61a 8,13 a
‘BRS-Cascata’ 9,53abc 10,62abc 5,54a 0,23abc 6,85abc 6,77cd
‘Valencianita’ x ‘Aurora’ 10,70ab 11,05ab 5,53a 0,25ab 6,45bcd 7,13 hi
‘Primavera’ x Péra Norte 8,60cde 10,16abc 5,53a 0,22ab 6,97abc 7,50 ab
Péra Norte x ‘Primavera’ 10,00abc 11,88abc 5,53a 0,24ab 6,82abc 6,20 def
‘Belém IPA 9’ 9,53abc 10,71abc 5,52a 0,24ab 6,11bcdef 4,99 jj
CNPH- 6400 chata 8,86bcd 9,99abc 5,18a 0,24ab 6,29abcd 5,20 hi
CNPH-6400 redonda 8,80cd 9,47abcd 5,51a 0,23ab 6,52abcd 5,42 ghi
‘Crioula Alto Vale’ 10,00abc 10,82abc 5,50a 0,25ab 6,82abc 6,65cde
‘Bola Precoce’ 9,86abc 10,94abc 5,49a 0,21ab 5,80cdef 4,80 ij
‘Primavera’ 9,06bcd 10,16abc 5,49a 0,25b 5,62abcd 5,73fgh
‘Régia’ 6,06f 10,16abc 5,45a 0,18ab 5,09ef 4,14 |
‘Texas Grano 1015 Y’ 9,40abcd 10,20abc 5,44a 0,23ab 6,97abc 7,13 bc

*Médias na vertical com diferentes letras indicam diferenga significativa pelo teste de Tukey a 5%.

Y=-4,040 + 1,5471 x

r=0,93
8,5
75 |
§ 65|
yol
=
3
S
) 55 |
§
45 |
3,5
4,6 52 5,8 6,4 7,0 7,6 8,2

Acido piravico (umol g™)

Figura 1— Correlagao entre analise sensorial e quimica para pungéncia dos gendtipos de cebola (¢ - gendtipos).
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CONCLUSOES

As selegcdes e cultivares em estudo apresentaram
variagao significativa para as caracteristicas avaliadas, exceto
para pH, confirmando, dessa forma, que o fator genético influi
consideravelmente na caracterizagdo quimica e sensorial de
cada material. A classificagdo das cebolas estudada ficou
entre as escalas de pungéncia intermediaria e doce. A
avaliagdo quimica e atributo sensorial de odor permitem
concluir que CNPH 6244, ‘Valencianita’ x ‘Aurora’, Péra Norte
x ‘Primavera’ sd3o mais indicadas para processamento.
Sugere-se que ‘Régia’, ‘Granex 429, CNPH 6074 e ‘Bola
Precoce’ sejam mais indicadas para consumo cru. Foi
verificada uma correlagdo significativa (r=0,93) entre
pungéncia determinada pelo teor de acido pirtvico e por meio
de atributo sensorial de odor.
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