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Cebola minimamente processada
pode tornar-se um nicho de mercado

cebola é uma das plantas de maior difusao do pla-
neta e apresenta grande impdrtancia mundial, nao

56 em termos de produgao, mas também de consumo. No
Brasil, é a terceira hortalica mais cultivada e seu consu-
mo é feito principalmente in natura como condimento ou
tempero. Embora versatil em termos alimentares e culi-
nérios, essa hortalica ainda tem pela frente um grande
desafio para aumentar seu consumo, principalmente em
se tratando da cebola roxa, pois a demanda por esta va-
riedade de bulbo é pequena e concentra-se no Nordeste
e entorno de Belo Horizonte (MG).

Para agregar valor nessa espécie de cebola, um estudo
realizado na Escola Superior de Agricultura “Luiz de Quei-
roz” (USP/ESALQ), sinalizou que os produtos minimamente
processados vém obtendo crescente participagao no mer-
cado de produtos frescos em fungao da praticidade que
oferecem ao consumidor. No caso da cebola, o preparo do
bulbo é o maior motivo de reclamacgdes, ja que por conter
compostos volateis, causam irritacdo aos olhos e deixam
odor caracteristico na mao do manipulador. Ao trabalhar
com cebola minimamente processada, a atividade podera
trazer beneficios tanto aos produtores quanto ao consumi-
dor, além de tornar-se um nicho de mercado.

nente processada

Desenvolvido pelo Programa de P6s-Graduacao (PPG)
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, sob orientacao de
Ricardo Alfredo Kluge, do Departamento de Ciéncias Bio-
|6gicas (LCB), o estudo buscou conhecer, com detalhes, a
fisiologia e manuseio da cebola em questao.“Pensamos em

S

estudar o comportamento de cebola roxa minimamente
processada a fim de avaliar seus aspectos fisiolégicos, bio-
quimicos e microbioldgicos. Para isso, foram testadas dife-
rentes temperaturas de armazenamento, combinados com
dois tipos de corte, e a influéncia de diferentes embalagens
na vida Gtil desse produto’, explicou a cientista dos alimen-
tos e responsavel pela pesquisa, Natalia Dallocca Berno.

A cientista afirmou que no cenério brasileiro atual, as
temperaturas de comercializacdo e armazenamento ra-
ramente sao respeitadas. Dessa forma, o estudo mostrou
que quanto menor a temperatura, maior é a vida util e a
qualidade do produto, sendo que na temperatura de 0°C,
o produto pode durar até trés vezes mais que se armaze-
nado a 15°C. “Isso gera um ganho tanto para o comer-
ciante que terd menos descarte do produto ao longo da
comercializacdo, quanto para o consumidor, que podera
adquirir produto com qualidade num maior prazo de vali-
dade”, disse a pesquisadora.

Por outro lado, foram estudadas quatro embalagens
facilmente encontradas e de precos baixos, pois a pesqui-
sa observou que a embalagem também pode interferir
na qualidade do produto, mantendo-a por mais tempo.
“A escolha da embalagem adequada pode valorizar o pro-
duto nado s6 na aparéncia geral, mas também na sua qua-
lidade especifica”.

Outro aspecto interessante diz respeito a pungéncia
da cebola, da sensacdo picante que os consumidores
sentem ao comé-la. No caso da cebola roxa, a pungéncia
pode ser ainda maior, dependendo da variedade e, nessa
pesquisa, as etapas de processamento minimo reduziram
em até 50% a pungéncia da cebola roxa.

A cebola é um dos vegetais mais ricos em quercetina,
poderoso composto com propriedades antioxidantes e
anticarcinogénicas, e que apesar da reducao de querce-
tina durante o armazenamento, a cebola minimamente
processada ainda continha niveis elevados do compos-
to. “Isso demonstra que o processamento minimo ainda
mantém a cebola como uma das hortali¢as mais ricas em
quercetinas’, finalizou a pesquisadora.
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