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CONSERVAGCAO DA CEBOLA

SALIM SIMAO
Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”
Universidade de S. Paulo — Piracicaba
INTRODUCAO

A conservacdo da .cebola é problema dos mais importan-
tes em nosso meio, devido as condigées climaticas remantes
durante o periodo de maturacio e colheita.

Muito embora a producdo de bulbos atinja nivel relativa-
mente elevado, somos obrigados anualmente a importa-los da
Argentina, Espanha e Egito.

A causa principal do desaparecimento do produto se deve,
de um lado, a pressa que o produtor tem em colocar o seu pro-
duto no mercado, ainda verde e mal curado e, de outro, a au-
séncia completa de condigbes favoraveis a conservagio ofere-
cidas pelo intermediario. TOLEDO PRADO (1958) encontrou
condicbes satisfatorias de conservacdo, a temperatura ambien-
te, com teor de umidade relativa entre 70 a 75%. SUTHER-
LAND (1932)- diz que as condigdes que mais favorecem a de-
composicdo das cebolas sdo calor e umidade e que um contro-
le razoavel da umidade assegura-as contra a rapida deteriora-
cdo.

MAGRUDER & alt. (1941) encontraram que cebolas ar-
mazenadas entre 18,3 e 24°C perdiam, em dois meses, péso
quase idéntico as conservadas por nove meses a temperatura
de 4,4°C. HAWTHORN (1941) encontrou que a perda <m pé-
so das cebolas armazenadas a temperatura ambiente era de
8% em 18 dias e 60% em 168 dias.

APPLE & alt. (1950) encontraram, como condi¢ées me-
lhores de armazenamento, temperatura ao redor de 1,1°C e
umidade relativa de 92%. Nestas condicoes, a perda de péso
em 136 dias foi de 8,55%.

Com a finalidade de compararmos diferentes ambientes de
conservacdo e comprovarmos certas afirmacgoes praticas sbbre
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a queima das raizes no sentido de favorecer a conservacio,
iniciamos o presente trabalho.

MATERIAL E METODO

O presente trabalho, foi executado na Secg¢do Técnica de
Horticultura da Escola Superior de Agricultura “Luiz de Quei-
roz”. Utilizou-se a variedade de cebola “Pera Rio Grande”.
Colheram-se os bulbos em trés periodos, & medida que os mes-
mos atingiam a maturacdo. De cada cclheita, fez-se um ensaio
de conservacao.

Ensaio :

Colheram-se cebolas em 26-10-58 e depois de 4 dias de cu-
ra ao sol, foram armazenadas.

A conservagao constou dos seguinies tratamentos: 1 —
testemunha — bulbos armazenados em sala arejada, a tempe-
ratura ambiente (18°C a 24°C); 2 — areia — as cebolas foram
mantidas em estratificacao. A cada camada de cebola sobrepu-
nha-se uma de areia de rio, préviamente séca, com quatro cen-
timetros de espessura. O ambiente era o mesmo da testemunha;
3 — frigorifico — as cebolas foram armazenadas em camara
fria, a temperatura de 5°C e umidade relativa entre 85 e 96%.

Cada tratamento constava de 100 bulbos de tamanhos di-
Versos.

RESULTADOS

Em 25-11-58, 30 dias a contar da colheita, constatou-se que
5% dos bulbos do lote testemunha apresentavam sinais de de-
composicdo e, em 4-2-59, com 3 meses, 85% deles ndo mais a-
presentavam qualidades comerciais.

As cebolas mantidas em estratificacio mostravam, em
6-1-59 (2 meses e 10 dias), inicio de brotagdo e com as pelicu-
las externas completamente enegrecidas.

Como os bulbos nao apresentavam aspecto que os recomen-
dassem, foram os mesmos removidos e utilizados para o plan-
tio.

Os bulbos armazenados no frigorifico mantinham o mes-
mo aspecto inicial. Em 27-2-59, retiraram-se 50 cebolas para se
conhecer o comportamento, a temperatura ambiente, apos ha-
verem permanecido 4 meses sob ac¢do do frio. Em 8-4-59, isto
é, 40 dias apés a retirada da cdmara fria, apresentavam 6timo
aspecto, porém em 20-4-59, 50% deixavam muito a desejar e
em 26-6-59, apenas 20% mostravam-se firmes.
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Em 26-6-59, 8 meses do inicio da frigorificagdo, retirou-se
o segundo lote de 50 bulbos, que permaneceram na camara

fria. Observando-os quanto ao aspecto, e qualidade para o con-

sumo, notou-se que eram idénticos ao serem colhidos. Os bul-
bos apresentavam-se turgidos, firmes, levemente descoloridos.

Em exame realizado 21 dias apos, notou-se que os bulbos
haviam readquirido a cbér amarela caracteristica e a perda de
péso durante éste periodo fora de 5,37%, ou 0,26% diariamen-
te. Em 27-7-59, 30 dias da retirada da cimara frigorifica, as ce-
bolas mostravam todas tendéncias ao brotamento. Em nenhum
caso houve apodrecimento de bulbos.

Segundo experimento

Aproveitando a época da colheita iniciamos um segundo
ensaio, procurando-se conhecer neste, o efeito da cura ao sol e
a sombra, o do uso de sacos plasticos, o da protegdo da pelicula
com Oleo e comprovar também certas afirmativas de praticos,
da queima das raizes sbbre a conservagio.

Os tratamentos efetuados foram os seguintes: 1 — teste-
munha (sem queima das raizes); 2 — raizes queimadas; 3 —
saco plastico — raizes sem queimar; 4 — saco plastico + rai-
zes queimadas; 5 — Oleo -+ raizes sem queimar; 6 — odleo
raizes queimadas.

Tanto as cebolas curadas ao sol como a sombra, sofreram
igualmente os 6 tratamentos. A cura ao sol constou em se dei-
xar os bulbos ap6s a colheita expostos aos raios solares duran-
te 4 dias. A cura a sombra, foi feita recolhendo-se os bulbos
imediatamente do campo para o galpdo, evitando a incidéncia
da luz solar. As cebolas foram colhidas em 4--12-58 e, em 10-
12-58, foram tratadas, pesadas e armazenadas em dois ambien-
tes distintos: a — temperatura ambiente; b — frigorifico a
5°C.

A queima das raizes foi feita empregando-se a chama de
alcool, de modo a sapecar as raizes e evitando-se causar-se da-
nos aos bulbos.

O dleo utilizado foi o de algoddo. O tratamento consistia
em uma rapida friccAo com pano de flanela umedecido.

Os sacos plasticos utilizados tinham 25 x 35 cm e os bulbos,
apo6s pesados, eram ensacados e amarrados. Cada tratamento
compunha-se de 10 bulbos; ao todo 240, sendo 120 dos curados
ao sol e 120 dos curados a sombra. Cada ambiente de conser-
vacgédo recebeu 60 bulbos dos curados ao sol e & sombra.
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RESULTADOS

Os dados das pesagens e as observagoes efetuadas no de-
correr do experimento sio apresentados no quadro I. Obser-
vando-se o quadro I, nota-se que das cebolas mantidas em frigo-
rifico e curadas ao sol, s6 as do tratamento 5 sofreram a per-
da de um bulbo, ao passo que das curadas a sombra, com ex-
cegao dos tratamentos 2 e 6, os demais tiveram bulbos inutili-
zados ao se fazer a primeira anotagdo. Estes foram retirados
e os demais permaneceram até o final do experimento.

Os bulbos mantidos em sacos plésticos, talvez em virtude
de manterem ambiente mais Umido, mecstravam as résteas re-
cobertas de fungos e vegetacdo das raizes.

As tratadas com o 6leo sofreram modificagdes quanto a
coloracdo, tornando-se mais claras do que o normal,

Os bulbos testemunha e os com raizes queimadas sem ou-
tro tratamento, foram aquéles que melhor comportamento a-
presentaram.

Analizando-se no quadro I, as cebolas mantidas i tempera-
tura ambiente, nota-se que os bulbos ensacados ern plasticos,
tanto os curados ao sol como a sombra apodreceram, muito an-
tes de se efetuar a segunda pesagem.

O tratamento com éleo também mostrou-se danoso, pois
elevado fora o nimero de bulbos inutilizados, talvez devido a
asfixia provocada, impedindo a respiracao.

O melhor comportamento foi obtido pelos bulbos curados
ao sol, independente da queima ou nio das raizes. Os curados
a sombra foram de todos os que pior conservacio tiveram.

A perda de péso dos bulbos durante o armazenamento §é
apresentada no quadro II. Os dados mostram que, transcorri-
dos quatro meses do infcio dos tratamentos, a queda de péso
dos bulbos variou de 15% até 16,6% para as curadas ao sol e
tratadas com plastico e 6leo respectivamente, quando arma-
zenadas em frigorifico. As curadas a sombra foram aquelas
que maiores reducgdes sofreram no péso. Quanto aos bulbos
deixados & temperatura ambiente, nota-se que a porcentagem
de perda de péso foi bastante elevada, sendo porém menos afe-
tadas as curadas ao sol do que a sombra. As conservadas em
plastico apodreceram e as tratadas com 6leo sofreram idénti-
co processo. A velocidade de perda em todos os tratamentos e
ambientes de conservacdo foi mais intensa inicialmente redu-
zindo-se para o final.



QUADRO
Numero e péso das cebolas armazenadas
Armazenamento Frigorifico 5°C
Cura Sol Sombra
Data 10-12-58  11-4-59  26-6-59/10-12-58 11-4-59  2¢
Bulbos N.Péso N.Péso N.Péso|N. Péso _N.Péso N,
R/Queimadas 10 630 10 600 10 580 (10 450 10 415 10
R.Q. - Plastico 10 700 10 690 10 680 (10 500 9 455 9|
R.Q. - Oleo 19 370 10 365 10 355 [10 320 10 300 10|
R. S/Q 10 560 10 520 10 515 {10 560 9 515 9
R. S/Q -} Plastico (10 650 10 640 10 640 |10 550 9 500 9
R. 5/Q + Oleo 10 420 9 350 9 350 [10 325 8 283_8
R. — raiz
R.Q. = raiz queimada
R. S/Q = raiz sem queimar

QUADRO ]

Perda de péso em % de bulbos a1

temperatura

* Armazenamento
Zura

Data

1 R. Queimadas

2 R.Q. + Plastico

3 R.Q. + Oleo

4 R. Sem Queimar
5 R.S/Q -} Plastico
6 R.S/Q - Oleo

Frigo rifico

Sol ~ Sombr
11-4 26-6 11-4
4,76 7,93 7,717 ]
1,43 2,85 9,00
| 1,35 4,05 6,25
| 7,14 8,03 8,03 ]
1,53 1,563 9,03
16,66 16,66 | 12,00 ]




I

em diferentes temperaturas

Temperatura ambiente

ut s Sol " Sombra

i-6-59|10-12-58 11-4-59  26-6-59/10-12-58 11-4-59  26-5-59
Péso[N. Péso N.Péso N.PéssN.Péso N.Péso N.P8so
400 (10 470 10 435 10 285 |10 420 6 185 6 165
455 (10 500 —ie— ==l 370 . = — — —
295 (10 510 5 255 5 220 |10 330 3 85 3 50
490 (10 500 9 400 9 295 |10 400 6 250 6 225
600 |10 465 — — — — 10 490 — = —= —
280 [10 375 8 300 8 265 [10 380 4 120 4 100

= s e

(I

rmazenados a diferentes

.S

| Ambi ente

aksi |- Sol = Sombra

26-6 | 11-4 26-6 | 11-4 26-6
(1,11 | 11,70 19,36 | 35,95 60,77
9,00 — o — —
7.81 | 50,00 56,86 | 74,24 84,84
(2,50 | 20,00 41,00 | 37,50 43,75
9.08 — —5 s ol
{3.84 | 20,00 29,60 | 68,48 73.68

0s
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Péso dos bulbos conser

colhic
Armazenamento Frigorifico 5°C
Data 4-2-59 11-4-59 26-6-5
Bulbos N. Péso N. Péso N. Pé&
g 1° 10 600 10 560 10 55
g 2. 10 485 9 420 9 39
g 3 10 520 10 520 10 49
w
o4 10 490 10 460 10 45
L, 1o 10 425 10 425 10 42
§§ 2. 10 485 10 475 10 45
%] 3% 10 510 10 520 10 5
e 10 50 10 540 10 54
QUADRO IV

% de perda de péso de 10 bulbos conservados em 4-2-5¢
a duas temperaturas e em diferentes épocas

Armazenamento Frigorifico Porao
Data 11-4-59 26-6-59 | 11-4-59 26-6-
1 6,66 8.33 32,52 59,3
2 13,40 19,58 14,44 51,1
3 3,84 5,76 13,00 61,
4 6,12 8,16 12,90 56,¢
1 0,00 0,00 — -
2 2,06 2,06 — -
3 1,96 1,96 — -
4 1,81 1,81 — —




UADRO III

vados a diferentes temperaturas
los em 4-12-58

Pordo 15 a 24°C
9 4-2-59 11-4-59 26-6-59
50 N. Péso N. Péso N. Péso
0 10 615 8 415 5 — 250
10 10 450 10 385 , 6 — 220
10 10 500 10 435 4 — 195
0 10 465 10 405 77— 210
% | 10 520 — - — -
’5 10 480 —_ — -— —
)0 10 460 —_ — — -
t0 10 425 _— - — i
QUADRO V

| Perda de péso em % das cebolas retiradas do frigorifico apds
12 dias — II experimento

Curadas Sol Sombra
;59 Raizes Queimadas 5,01 6,25
: i(l) R.Q. + Plastico 1,47 3,29
18 R.Q. + Oleo 4,22 3,39
_ R. Sem Queimar 5,82 2,04
i R.S/Q + Plastico 1,56 1,00
- R.S/Q | Oleo 428 1,78
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fiste segundo ensaio comprovou mais uma vez o efeito fa-
voravel, da conservacao dos bulbos em cimara fria, a tempera-
tura de 5°C, e também indicou que falvez uma cura mais per-
feita poderia aumentar o periodo de conservagdo nos dois
meios distintos: temperatura ambiente e camara fria.

Para se determinar o comportamento dos bulbos fora da
camara fria, depois de 6 meses e 16 dias de armazenamento a
5°C, foram éles retirados e deixados a temperatura ambiente
em 26-6-59. Em 11-7-59, 15 dias ap6s, fez-se uma nova pesagem
e exame dos bulbos. Quanto ao aspecto, mantinham-se perfei-
tos e os dados referentes a perda em péso sdo apresentados no
quadro III. Examinando-se o quadro 1II, observa-se que, trans-
corridos 15 dias da retirada dos bulbos do frigorifico, éles apre-
sentavam-se em perfeitas condigdes para o consumo. As cebo-
las em sacos plasticos davam mostra de brotacéo e as tratadas
com dleo, sinais de ataque por fungo.

" O melhor comportamento foi apresentado indistintamente
pelos bulbos com raizes queimadas ou sem queimar. Estes ti-
veram uma perda em péso diaria de 0,17% a 0,52% respectiva-
mente, relativamente insignificante se considerarmos a valori-
zacdo do produto e a possibilidade de regular a distribuicio
durante o ano.

~Terceiro Experimento

Tendo-se em vista os resultados anteriores (I e II), reali-
Zou-se a seguir a presente investigacao, com o intuito de se cc-
nhecer o comportamento dos bulbos colhidos e armazenados
em temperatura ambiente e a sua conservacdo posterior em
frigorifico.

Os bulbos colhidos em 4-12-58 e depois de curados ao sol,
foram deixados em armazenamento, a temperatura ambiente,
até 4-2-59.

Como no ensaio numero II, os bulbos deixados em sacos
plasticos apresentassem menor porcentagem em perda de péso,
porém maior propensdo a brotacdo, repetiu-se aqui o mesmo
tratamento, a fim de se conhecer quais seriam as reagbes com
cebolas bem mais enxutas.

Os tratamentos foram em niimero de 2: 1 — testemunha,;
2 — sacos plasticos.

Fizeram-se 4 repetigbes e usaram-se 10 bulbos por trata-
mento. Ao todo, utilizaram-se 160 cebolas.

A conservacao foi feita em dois ambientes distintos: 1 —
temperatura ambiente (16 a 24°C); 2 — frigorifico a 5°C e umi-
dade entre 85 a 96%.
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Transcorridos, portante, 60 dias da colheita, foram og bhul-
bos armazenades era frigorificos e os restantes deixados no
poréo, a temperaiura citada.

Os dados referentes a pesagem inicial e subsequentes sio
encontrados no quadro III, e no quadro IV apresentamos a
porcentagem de perda de péso durante o periodo de armaze-
namento.

Os bulbos foram colocados no frigorifico em 4-2-59 e reti-
rados em 26-6-59. Nio se prolongou mais o armazenaments, por
nao haver tanto interésse em se exceder ao més de julho, ocasiao
que inicia o periodo de colheita de nova safra.

Analisando-se os dados do quadro IV, nota-se que todos os
bulbos, tanto os mantidos em sacos plasticos como os testemu-
nhas deixados no frigorifico, permaneceram em perfeito esta-
do até a retirada, em 26-6-59, excecdo ao lote testemunha n. 2,
o qual, devido ter passado despercebido um bulbo cortado,
veio a se estragar.

Os tratamentos mantidos & temperatura ambiente, mos-
fraram que os protegidos com sacos plasticos vieram a apcdre-
cer e os testemunhas maniinham bom agpecto, porém com evi-
dente perda de péso, que se reconhecia pela mancha cada vez
mais acentuada com o correr dos dias,

Em 26-6-59, praticamente os bulbos estavam quase todos
inutilizados, uns brotados outros apodrecidos.

Os bulbos deixados em plasticos e em frigorifico, a partir
de abril, emitiram raizes, com sinais evidentes de brotagédo.
Ao se retirar do frigorifico, apresentavam cheiro forte, bem
mais acentuado do que o caracteristico normal da espécie.

Examinando-se o quadro V, nota-se que a queda de péso
foi minima para os bulbos frigorificados, e mantidos em sacos
plasticos e mais elevada para os sem protegdo (testemunhas).
4 velocidade de perda foi mais acentuada nos primeiros dois
meses que nos posteriores.

Quanto aos armazenados no poréo, nota-se que; ao findar
0 experimento, 26-6-59, 60% do péso tinha sido perdido e os
bulbos que nao haviam apodrecido, apresentavam-se brotados.

Os dados obtidos nesse terceiro experimento confirmam
aqueles do ensaio anterior. Enquanto naquele as porcentagens
de perda de péso para os bulbos deixados em frigorificos, cu-
rados ao sol e com suas raizes queimadas ou sem queimar, fo-
ram de 7,93% a 8,03%, e em sacos plasticos de 1,53 a 2,85%,
na ultima observacao as testemunhas perderam de 5,76 a 8,33%,
excecdo ao lote 2, pelas razoes ja explicadas, e os conservados
em plasticos de 1,81 a 2,06%. Quanto ao aspecto e firmeza dos
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bulhos, os do III experimento, superaram os demais, devendo-
se isto a que éles foram para o frigorifico em melhor estado
de maturacio.

Acompanhando-se o comportamento posterior a retirada
do frigorifico, notou-se que éles conservavam-se em Otimo es-
tado depois de 15 dias, além do qual mostravam inicio de bro-
tacdo. Fazendo-se o levantamento de bulbos brotados, em
26-7-59, constatou-se que 55% entraram em vegetacdo e os de-
mais sofreram uma reducao nesse periodo de 12 a 15%, porém
ainda em condi¢bes de serem aproveitados.

CONCLUSOES

Pelas observacoes feitas, pode-se tirar as seguintes conclu-
sbes preliminares: 1 — os bulbos devem ser colhidos quando
atingem o completo estado de maturacdo; 2 — A cura é fator
importante no comportamento dos bulbos no armazenamento;
3 — a cura ao sol oferece melhores condigbes para a boa con-
servacdo, do que a4 sombra; 4 — a queima de raizes nao ofere-
ceu nenhuma vantagem sobre a duracdo de conservagao; 5 —
o uso do 6leo como protetor, antes prejudicou do que favore-
ceu; 6 — o emprégo de sacos plasticos forcou o apodrecimento
de bulbos deixados & temperatura ambiente e a brotagdo dos
conservados em frigorificos; 7 — a temperatura de 5°C e umi-
dade relativa entre 85 a 96% mostraram-se favoraveis a boa
conservacdo dos bulbos, durante 6 meses; 8 — os bulbos, ap6s
a frigorificacdo, mantiveram-se com bom aspecto por um pe-
ricdo de 15 a 30 dias, & temperatura ambiente.

STORAGE OF ONIONS
ABSTRACT

Harvest of onions in the State of S. Paulo is carried out in a
hot rainy season, so that storage of onions under natural con-
ditions is made more difficult: they usually last only from
2 to 4 months without damage.

Three experiments were carried out to improve storage,
in all cases using a cold chamber, at 5 degrees Centrigrade,
with relative humidity of 85 to 96%, on one hand, and, on the
other hand, environment temperature, from 18 to 24°C. The
author studied also, in the experiments, the effects of curing
in the sunshine and in the shade, as well as that of burning
of roots, and of protection with plastic bag or with cottonseed
oil. The best results were obtained for onions kept in storage
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chamber at 9°C., with relative humidity around 90%. They
were in excellent conditions after 6 months and 18 days  eof
swrage, having had a loss of weight around 8%. Onions kept
under environmentai conditions for the same period Iost 60%
in weight, which corroborates the results of MAGRUDER &
alt. (1941) and of APPLE & alt, (1950).
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