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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi avaliar o teor de acido piravico durante o
armazenamento de quatro variedades de cebola produzidas em duas épocas do ano na regido
do Vale do S&o Francisco. O experimento foi montado em esquema fatorial 2x4x2,
correspondente a duas estacdes do ano, verdo com temperatura média de 27°C + 2°C e UR
70% * 5% e inverno com temperatura média de 24°C = 2°C e UR 59% + 5%, quatro
variedades de cebolas (classificadas comercialmente de acordo com a Embrapa em (Alfa SF,
BRS Carrancas, Granex 33 e BRS Rio Vale) e dois tempos de armazenamento em dias (15 e
75), para cada variedade foram realizadas seis repeticdes, com a verificacdo dos parametros
em condicBes de armazenamento sob temperatura ambiente. Observou-se que as cebolas
armazenadas na temperatura ambiente produzidas no verdo a media dos valores de acido
pirGvico foram superiores a 4 pmolg-1, atribuindo aos gendtipos nesse periodo caracteristicas
de pungéncia baixa ou cebola doce. Ja no inverno, todas as variedades de cebola apresentaram
valores inferiores a 2 umolg-1, caracterizando-se, portanto, como cebolas de pungéncia muito
baixa ou super doce.
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EVALUATION OF PYRUVIC ACID CONTENT IN ONION BULBS PRODUCED IN
THE BRAZILIAN SEMI-ARID AND STORED AT ROOM TEMPERATURE

ABSTRACT: The objective of this work was to evaluate the pyruvic acid content during
storage of four varieties of onion produced at two times of the year in the Vale do S&o
Francisco region. The experiment was set up in a 2x4x2 factorial scheme, corresponding to
two seasons of the year, summer with an average temperature of 27°C + 2°C and RH 70% =+
5% and winter with an average temperature of 24°C + 2°C and RH 59% + 5%, four varieties
of onions (commercially classified according to Embrapa in (Alfa SF, BRS Carrancas, Granex
33 and BRS Rio Vale) and two storage times in days (15 and 75), for each variety six
replications were carried out, with verification of the parameters in storage conditions at room
temperature.It was observed that onions stored at room temperature produced in summer, the
average pyruvic acid values were higher than 4 umolg-1, giving the genotypes in this period
characteristics of low pungency or sweet onion. In winter, all onion varieties presented values
below 2 umolg-1, therefore characterizing themselves as very low pungency or super sweet
onions.
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INTRODUCAO: A cebola (Allium cepa L. hortalica de elevada importancia
socioecondmica para o Brasil tanto pelo volume produzido como pela renda gerada, destaca-
se como a terceira principal hortalica no pais, atras somente da batata e do tomate, com
producgédo de 1,72 milhdes de t, em 58.000 ha (IBGE, 2019). A regido Nordeste, oferece
grandes vantagens quando comparada as demais regides produtoras de cebola do pais, isto
devido as condicdes edafocliméticas que permitem o plantio durante o ano todo. Considerada
uma hortalica sensivel as perdas pés-colheita, visto que os bulbos mesmo apés a colheita
permanecem Vivos e continuam o0s seus processos fisiologicos (FERNANDES, 2017). A
qualidade de bulbos estd diretamente ligada a aparéncia externa, tamanho do bulbo, cor,
sabor, firmeza e composicao quimica. Tais atributos podem ser influenciados pela a época de
plantio, condi¢cbes climaticas, fertilidade do solo e armazenamento. Entre as caracteristicas
utilizadas para avaliar a qualidade pos-colheita de hortalicas, destacam-se perda de massa
fresca, cor, firmeza, e principalmente pungéncia. Um dos tipos de armazenamento mais
utilizado na cultura da cebola é a temperatura ambiente, acondicionada em galpdes abertos até
0 momento de transporte para o mercado de destino, 0 armazenamento em camaras frias ainda
ndo é comum no Brasil. Nestas condi¢Ges, a duracdo do periodo de armazenamento,
transporte e distribuicdo, geralmente, é compativel com os requisitos dos mercados atendidos.
Diante do exposto o objetivo desse trabalho foi avaliar o teor de &cido pirtvico de quatro
variedades de cebolas produzidas em duas condi¢cdes de clima em regido semiarida com
armazenamento de 75 dias.

MATERIAL E METODOS: O cultivo e anélise das variedades de cebolas estudadas (Alfa
SF, BRS Carrancas, Granex 33 e BRS Rio Vale), foram realizadas na Estacdo Experimental
Bebedouro, pertencente a Embrapa Semiarido, em Petrolina (PE) e no laboratério de
armazenamento de produtos agricolas (LAPA), considerando 2 tempos de armazenamento (15
e 75 dias) dos bulbos sob condigdes ambientes produzidos em duas épocas distintas: verao
para o primeiro ciclo (setembro a fevereiro) com temperatura média de 27°C + 2°C e UR 70%
+ 5% e inverno para o segundo ciclo (maio a outubro) com temperatura média de 24.4°C +
2°C e UR 59% =+ 5%. O clima da regido é do tipo BSwh, segundo a classificacdo de Képpen,
com precipitacdo media anual de 360 milimetros, temperatura média anual de 26,8 ° C,
umidade relativa do ar de 65%, e vegetacdo nativa de Caatinga hiperxerdfila. O manejo
cultural da cebola baseou-se nas recomendacgdes de plantio para a regido, sendo a colheita aos
85 dias ap6s o transplantio. Os bulbos foram colhidos manualmente, considerando os que
estavam com maturagdo completa ou “estalados”, com aspecto comercial e coloragdo atrativa,
descartando-se aqueles que apresentaram lesfes causadas por pragas ou doencas, ou fora dos
padrdes de tamanho. Estes foram identificados e armazenados sob condi¢gbes ambiente em
bandejas separadas por cultivar (Figura 1).




FIGURA 1. Area experimental do cultivo de cebola (A); colheita manual com 85 dias do
transplantio (B); cura dos bulbos (C); armazenamento em condi¢cGes ambiente no
laboratédrio (D), Petrolina — PE, 2022.

A avaliacdo de qualidade foi definida com a verificacdo através do parametro da pungéncia
sendo determinada através da quantificacdo de &cido pirdvico, usando o reagente 2,4-
dinitrofenilhidrazina (DNPH), conforme método descrito por Schwimmer e Weston (1961).
Com producdo enzimaética do &cido pirdvico expressa em pmol/g de &cido piravico/grama de
cebola. Os dados foram analisados utilizando o teste de Two-way ANOVA para multiplas
comparacGes. A analise foi seguida de analise posterior com teste de Tukey quando
apropriado. O valor de significancia considerado foi p<0.05.

RESULTADOS E DISCUSSAO: A pungéncia a andlise estatistica ndo houve diferenca
significativa entre as variedades de cebola e o tempos inicial e final de armazenamento
durante o inverno e o verdo. De todo modo, segundo a classificacdo de pungéncia
determinada por GASKEL (2002), observou-se que no verdo a média dos valores de acido
pirtvico foram superiores a 4 pmolg-1, atribuindo as cultivares nesse periodo caracteristicas
de pungéncia baixa ou cebola doce. Ja no inverno, todas as variedades de cebola apresentaram
valores inferiores a 2 umolg-1, caracterizando-se, portanto, como cebolas de pungéncia muito
baixa ou super doce (Figura 2).
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FIGURA 2. Analise da pungéncia entre as variedades de cebola e tempo de 15 -75 dias de
armazenamento durante o verdo e o inverno.

Ainda segundo FERNANDES (2017) bulbos de cebola com valores de acido piravico menor
que 3,0 umol/mL séo considerados de pungéncia muito baixa, ou cebola super doce, enquanto
bulbos com teores variando de 3,0 a 5,0 umol/mL sdo considerados de pungéncia baixa ou
cebola doce, e acima de 5,0 pmol/mL como cebola pungente. No verdo verificou-se aumento
da pungéncia de 4,67 umolg-1 e 4,61 pmolg-1 acido piravico para 5,69 umolg-1 e 5,67
umolg-1 &cido pirtvico durante 0o armazenamento em temperatura ambiente das cultivares
BRS Carrancas e Granex 33 respectivamente. Ambas foram classificadas nesse estudo como
de pungéncia doce no inicio do armazenamento, com mudanca para cebola pungente no final
do experimento. Por outro lado, houve reducéo de pugéncia para as cultivares Alfa SF e BRS
Rio Vale que foram de 6,23 pmolg-1 para 4,82 pmolg-1 e 6,53 pmolg-1 para 4,49 umolg-1
respectivamente indo de pugente para pugéncia baixa/ doce em ambas. De acordo com
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.

CONCLUSOES: As cebolas armazenadas em temperatura ambiente pode-se concluir que 0s
bulbos produzidos no verdo a média dos valores de &cido pirtvico foram superiores a 4
umolg-1, destaque para a variedade BRS Rio Vale em 15 dias e a variedade BRS Carranca
com 75 dias de armazenamento, atribuindo assim caracteristicas de pungéncia baixa ou cebola
doce. Ja os bulbos produzidos no inverno, na regido do Vale do S&o Francisco, todas as
variedades de cebola apresentaram valores inferiores a 2 umolg-1, caracterizando-se,
portanto, como cebolas de pungéncia muito baixa ou super doce.
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