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‘Cuidados pos-colheita
em cebola
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A cebola pode ser arma-
zenada com qualidade por
periodos relativamente
longos. A temperatura
ideal é de 0-2°C e a humi-
dade relativa de 65-70%.

cebola (Allium cepa L., fa-

milia das Alliaceae) ¢ uma

das espécies vegetais mais

antigas, sendo menciona-

da na Biblia e no Coro is-

Jamico. £ produzida em Portugal e
muitos outros pafses de clima tem-

perado. A grande durabilidade pés-

-colheita deste bolbo permitiu o seu
transporte para destinos longin-
quos, sendo historicamente um dos
produtos horticolas com maior
trénsito global, envolvido em tran-
saccBes comerciais entre pafses de
todos os continentes. A produgio
mundial apresentou um aumento
de cerca de 25% na tiltima década,
o que coloca a cebola como um dos
trés horticolas mais importantes ao
lado do tomate e da batata. Parale-
lamente, o valor social da cultura
de cebola é inestimavel, sendo con-
sumida por quase todos os povos

do planeta, independentemente da

sua origem étnica e cultural. A ce-
bola é uma planta extremamente
versatil em termos alimentares e
culindrios, sendo utilizada para
consumo in natura na forma de sa-
ladas e temperos, ou como base
fundamental para um conjunto de
refeicGes/pratos tipicos da gastro-
nomia mediterrinica (ex. refogado
ou estrugido preparado normal-
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mente com azeite).

A cebola ndo contém gordura
nem colesterol e é rica em sais mi-
nerais (fésforo, ferro, célcio), vita-
minas do Complexo B (acido f6li-
co), vitamina C e fibras. £ também
uma fonte natural de compostos
antioxidantes que promovem a
nossa satide e retardam o envelhe-
cimento das nossas células e teci-
dos. Foram igualmente detectadas
outras actividades biolGgicas rele-
vantes para a satide humana (Shon
et al., 2004), nomeadamente acti-
vidade cardiovascular (Gabler et
al,, 2006), actividade anti-inflama-
téria, actividade antitumoral (Ga-
leone et al., 2006), actividade imu-
nolégica e actividade antimicrobia-
na. Existem também relatos clini-
cos significativos, onde vérios pa-
cientes de lipus descrevem uma
surpreendente melhora de dores
de cabega, febre e dores articula-
res, ao ingerir uma cebola inteira
crua, no almogo e no jantar.

As regites de mercado mais re-
presentativas sdo o Oeste, Montijo
e Pévoa de Varzim - Esposende
(GPP, 2007). Quanto 2 época de
producdo, a cebola € classificada
de cebola de conservacio {em
2005/2006 na regiao de Entre Dou-
ro e Minho foi comercializada du-
rante 11 meses, entre Junho e Abril
do ano seguinte; na regizo o Ri-
batejo e Oeste esteve disponfie!
desde Julho até Dezembro. nor €

cializada 3 meses: Abril a -
Entre Douro e Minho, ou M=7n =
Julho — Ribatejo e Oestet.

exterior ter diminufdo quase 37 .

7 O sistema de rega mais adequado em cebola é a asperséo

relativamente a 2004, o saldo da
balanca comercial continuou alta-
mente negativo (GPP, 2007). Em
2005, o valor das compras ao exte-
rior totalizou aproximadamente 5
milhdes de euros, e o valor das ven-
das foi cerca de 83 mil euros. Apro-
ximadamente, 80% da quantidade
de cebola entrada em Portugal foi
proveniente de Espanha e Franca
(cerca de 25 mil toneladas). Cer-
ca de metade da cebola importa-
da entrou no nosso pais durante os
meses de Janeiro a Abril. Relativa-
mente 2 cebola exportada, 50% da
produgdo nacional teve como des-
tino Cabo Verde.
Tradicionalmente, a cebola é se-
meada em viveiro, obtendo-se a
planta (cebolo) que é transplan-
tado. Modernamente, é possivel re-
alizar a sementeira em local defi-
nitivo, nomeadamente, através da
utilizacio de semeadores pneuma-
#ros de precisao. Neste sistema de
nroducio exige-se um controlo
muite eficaz das infestantes, sen-
3= o sistena de rega mais adequa-
3= = Fstema por aspersdo (Fig. 1).
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mo a diminuicdo de perdas/quebras
a0 longo de toda a cadeia pds-co-
lheita de distribuicdo, desde o mo-
mento da colheita até ao consumi-
dor (Fig. 2). A cebola tem uma taxa
de respiracdo baixa e um tempo de
vida p6s-colheita relativamente lon-
go, quando comparados com outros
produtos vegetais, em particular se
forem removidas as partes aéreas
mais verdes da planta. £ um produ-
to pouco perecivel e passivel de ser
armazenado com qualidade por pe-
riodos relativamente longos, quan-
do colhido no estado maduro {de
2 meses a >6 meses, dependendo da
variedade de cebola e das condi¢d-
es de armazenamento). No entan-
to, em condiges de temperatura
e humidade relativa favoraveis, o
bolbo pode continuar a crescer apés
a colheita (‘espigamento’ e cresci-
mento de raizes). '

Golheita

Em geral atinge-se um bom in-
dice de maturacgo na cebola, quan-
do se observa que 10 a 20% das
partes aéreas da planta estdo cai-
das no solo.

Secagem

Antes do acondicionamento (em-
balagem) e comercializacio, ou ar-
mazenamento, a cebola tem que ser
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COLHEITA E SELECCAO
- Evitar danos
- Rejeitar cebola imprépria

Temperatura 6ptima 0 - 2°C
Humidade relativa 65 - 70%
Duragiio da secagem
1-2 meses a 6 - § meses
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Figura 2: Operacdes executadas desde a colheita do bolbo da cebola

l até ao seu consumo

seca. As condigdes Gptimas para se-

car os bolbos da cebola sdo tempe-
raturas 30-45 graus C e humidades
relativas de 60-75%, durante alguns
dias. A secagem da cebola é referi-
da por “cure” na lingua anglo-sa-
x0nica, os brasileiros utilizam o ter-
mo “cura”, A pele seca funciona co-
mo uma barreira natural 2 perda
de &gua do bolbo durante o arma-
zenamento/comercializagdo, bem
como infecgOes microbianas (Bo-
trytis, Colletotrichum, Fusarium,

Aspergillus, Penicillium, Erwinia),
protegendo assim o interior do bol-
bo constituido pelos tecidos fres-
cos e comestiveis da cebola. A se-
cagem também reduz a ocorréncia
de alteracBes na textura e ‘espiga-
mento’ nas fases seguintes. Esta
operacdo pode ser realizada natu-
ralmente no campo durante 1-2 se-
manas, caso as condi¢des de clima
permitam (tempo seco e quente),
ou artificialmente em armazéns. O
melhor indicador do grau de seca-

== £ ¢ “pescoco’ do bolbo, que de-
=z zstar seco até quase & superficie
2 o2hota. As cebolas embaladas an-
tes de serem secas deterioram-se
rapidamente, ndo se recomendan-
do esta prética.

Armazenamento da
cehola de conservacao

0 armazenamento € uma opera-
¢30 que pode ou ndo ser realizada
dependendo da procura de merca-
do e da variedade de cebola. E im-
portante referir que o processo de
armazenamento vai sempre provo-
car uma diminui¢io na qualidade
na cebola armazenada, mas permi-
te manter a oferta de cebola duran-
te quase todo o ano. As condicbes
que possibilitam um armazenamen-
to por varios meses do bolbo sdo
temperaturas de 0-2 graus C e hu-
midades relativas da ordem dos 65-

"-70%. Valores baixos de humidade

relativa, quando comparados com
outros produtos vegetais, previnem
o fenémeno do ‘espigamento’, o apa-
recimento de bolores e o apodreci-
mento da cebola. Na impossibilida-
de de utilizar frio, recomenda-se en-
tdo temperaturas da ordem dos 28-
-30 graus C e 65-70% de humidade,
uma vez que temperaturas intermé-
dias (5-20 graus C) também favore-
cerm o ‘espigamento’ da cebola, Du-
rante 0 armazenamento, as cebolas
secas devem ser mantidas ao abrigo
da luz e em local ventilado/arejado
(Hardenburg et al., 1986).

Com excepciio do alho, a cebola
deve ser transportada e armazena-

da separadamente de outros hor-
ticolas ou frutos, devido ao seu in-
tenso cheiro, que facilmente ‘pas-
sa’ para os alimentos frescos.

Selec¢ao, limpeza, cali-
bragem, classificacao
¢ acondicionamento

A seleccdo serve para eliminar
produto com defeito. A limpeza é
efectuada a seco com escovas. Po-
de-se recorrer ao ar forgado para
rémover materiais indesejados da
superficie do bolbo e a limpeza fi-
nal poderd também ser realizada
manualmente.

A operacdo de calibragem é nor-
malmente realizada por maquinas.
0 bolbo é separado em diferentes
lotes de acordo com o seu tama-
nho. As cebolas para serem vendi-
das tém que apresentar as caracte-
risticas minimas de qualidade, que
estdo mencionadas nas Normas de
Qualidade para a Comercializacdo
de Cebolas. Adicionalmente podem
ser classificadas na Categoria I ou
Categoria IT de qualidade.

0Os sacos de rede sdo frequente-
mente utilizados para acondicio-
nar este produto, uma vez que per-
mitem a circulagéo do ar e a ma-
nutencdo de niveis desejados de
humidade relativa. e
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