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RESUMO

O objetivo da pesquisa foi avaliar o efeito de diferentes métodos de conservacao sobre a qualidade
de pasta de cebola armazenada a temperatura ambiente (25°C). Foram testados trés métodos de
conservacao do produto envasado em vidros: branqueamento da pasta apos trituragéo, seguido
de enchimento a quente (BD); branqueamento da matéria-prima antes da trituragao, seguido de
exaustao e pasteurizacado (BA); e, branqueamento da matéria-prima antes da trituragao, adigao
de conservante quimico e envase a frio em embalagens de vidro (CV) e potes plasticos (CP). Os
produtos processados foram estocados por 90 dias, sendo avaliados no tempo zero e a cada 30
dias através de analises objetivas de cor e analise sensorial dos atributos aparéncia, cor, odor
e sabor. Os resultados foram avaliados estatisticamente através do teste de médias (Tukey) e
Analise de Variancia (ANOVA). Em relacao a avaliagao objetiva de cor, todas as amostras apre-
sentaram escurecimento durante o tempo de estocagem. As avaliagdes sensoriais revelaram que
apenas o atributo odor sofreu queda significativa no decorrer do armazenamento das amostras
CV e BA. Os demais atributos ndo apresentaram alteragdes significativas durante o tempo de
avaliacdo. As amostras tratadas quimicamente apresentaram melhor aparéncia e cor, que sao
fatores importantes para o consumidor.
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ABSTRACT

The purpose of this research was to evaluate the effect of different conservation methods on
quality of onion cream storage at room temperature (25°C). It was tested three conservation
methods for the products packed in glasses: whitening of the cream after triturating, following of
hot fill; blanching of the raw material before triturating, following of exhaustion and pasteurisation;
and whitening of the raw material before triturating, addition of chemical conservation and cold fill
in glasses and plastic bottles packages. The final products were storage at room temperature by
ninety days, and evaluated in zero time and each thirty days through colour objective analysis and
sensorial analyse of the appearance, colour, odor and taste attributes. The results were evaluated
by test of means (Tukey) and Anova. In respect at colour objective evaluation, all samples showed
darkening during storage. The sensorial evaluations showed that only the odor reduced with signi-
ficance during the storage of the CV and BA samples. The other attributes didn’t show significant
changes during evaluation. The samples chemically conserved showed the better appearance

and colour, important factors for the consumer.

Keywords: Vegetables, Conservation, Sensory Evaluation.

INTRODUGAO

A cebola (Allium cepa L.) é originaria da
parte sudoeste da Asia, de onde foi levada para
a Europa e dai trazida para o Brasil pelos co-
lonizadores portugueses. A cultura ocupa lugar
de importancia entre as hortalicas cultivadas
no Brasil, sendo que em termos de valor de
producado € superada apenas pelo tomate e
batata, e, em algumas regidées de Sao Paulo,
Pernambuco, Rio Grande do Sul e Santa Cata-
rina, representa a principal atividade econémica
(CAMARGO, 1992; MANFRON et al., 1992).

O deficiente sistema de estoques regula-
dores e a existéncia de periodos de coincidéncia
da safra da cebola propiciam no Brasil grande
oscilagao de preco deste produto no mercado.
A falta de estoques reguladores (inexistentes
ou insuficientes) pode ser explicada pela falta
de infra-estrutura de armazenamento ou por
inadequacao dos cultivares de cebola a arma-
zenagem prolongada ou, possivelmente, por
ambos os fatores (BERNHARDT et al., 1986;
CAMARGO, 1992; SILVA, 1985).

A flutuacao de precos no mercado ainda
pode, em certo grau, ser explicada pela falta
ou pela pequena quantidade de produtos de
cebola alternativos a cebola “in natura” exis-
tente no mercado. O langamento de produtos
industrializados de conservagao prolongada
pode substituir em parte a demanda por cebola
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“in natura”, retirando assim eventuais excessos
de sua oferta no mercado nos picos da safra,
reduzindo a0 mesmo tempo a necessaria ca-
pacidade de sua estocagem (BERNHARDT et
al., 1986).

Uma das formas de estender a vida util de
um produto perecivel, como a cebola, é o seu
processamento. As formas processadas desse
produto tornam, por vezes, mais faceis o seu
manuseio € 0 seu uso como ingrediente nos
mais variados pratos, e em refeigdes prontas
desidratadas como as sopas (CANTO et al.,
1984).

Um produto processado de utilizagdo bem
conhecida é a pasta de cebola, que se constitui
em um campo de grande aplicagdo da cebola
“in natura”, podendo substitui-la em todos os
alimentos que sofrem tratamento térmico e nos
quais o fundamental é a agao de tempero e nao
a forma de sua apresentacdo (BERNHARDT
et al., 1986). A pasta ou creme de cebola pode
substituir, em certos casos, o p6 de cebola sen-
do utilizado tanto nos mercados institucionais
como diretamente pelos consumidores. Seu
uso no mercado institucional, entretanto, ainda
€ pouco significativo (CANTO et al., 1984).

Poucos séo os estudos realizados com
pasta de cebola, conseqlientemente raras séo
as informacodes bibliograficas disponiveis sobre
0 processamento e a conservagao desse tipo



de produto. BERNHARDT et al. (1986)
estudaram o processamento de pasta de
cebola acidificada, salgada e adicionada de
conservante quimico (metabissulfito de sédio)
avaliando sua estabilidade em diferentes
embalagens. O vidro mostrou-se muito superior
as embalagens plasticas, e em relacédo a
temperatura de armazenamento a degradagao
foi muito mais rapida a 35°C, quando comparada
a estocagem a 23°C.

Desta forma, o objetivo do trabalho
foi avaliar o efeito de diferentes métodos de
conservagao, sobre a qualidade de pasta
de cebola (Allium cepa L.) armazenada a
temperatura ambiente (25°C).

MATERIAL E METODOS
MATERIA-PRIMA

Foi utilizado um hibrido de cebola branca,
proveniente da regido de Sao José do Rio Par-
do, do tipo “Baia Piriforme” muito utilizado para
aindustrializagcdo, com base nas caracteristicas
de alto teor de sdlidos solluveis e auséncia de
pigmentagao (BEERLI, 2002; CAMARGO FIL-
HO, 1983).

PROCESSAMENTO

Foram testados trés métodos de con-
servagao de pasta de cebola, de acordo com
os fluxogramas apresentados nas Figuras 1,
2 e 3. A Figura 1 refere-se ao processamento
controle, semelhante ao que foi estudado por
BERNHARDT et al. (1986), e cujos produtos
resultantes foram identificados como BD (“Bran-
queamento Depois da trituragao”).

A Figura 2 refere-se a um método de
conservacgéao onde se propde o branqueamento
da cebola antes da trituracao e o tratamento té-
rmico adicional (pasteurizagdo); as amostras re-
sultantes deste tratamento foram denominadas
de BA (“Branqueamento Antes da trituracao”).

Ja, a Figura 3 refere-se ao processamento
utilizando conservante quimico, sendo que os
produtos resultantes embalados em potes plasti-
cos de PVC foram identificados como CP (“com
Conservante em Pote”) e aqueles embalados
em vidro CV (“com Conservante em Vidro”).

A acidificacao foi efetuada para restringir a

possibilidade de crescimento e desenvolvimento
da microbiota. A germinagcéo de microrganis-
mos esporogénicos mesofilicos, com risco de
intoxicacao alimentar € inibida em pH inferior
a pH 4,5. Tomou-se o valor de pH igual a 4,0
por considera-lo seguro dentro do objetivo, ndo
apresentando nenhuma restricdo do ponto de
vista culinario da pasta de cebola.
A proporcao de acido citrico foi determinada
através da Curva de Acidificagdo da cebola
segundo metodologia descrita por QUAST &
BERNHARDT (1976) e modificada por BERBA-
Rl & PASCHOALINO (1997).

Para a definicao das condi¢des do bran-
gueamento foi realizado preliminarmente o teste
do guaiacol, conforme descrito por PASCHOA-
LINO (1989). Ja para se determinar o binbmio
tempo-temperatura do tratamento térmico
utilizou-se 0 método de PATASHNIK (1953)
efetuando-se preliminarmente testes para se
definir o valor F do processo de pasteurizacao,
que se refere ao tempo em minutos a uma
dada temperatura, necessario para destruir
parcialmente as formas vegetativas dos micror-
ganismos presentes no alimento, eliminando
completamente os patogénicos e parcialmente
os deterioradores.
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FIGURA 1. Fluxograma do processamento de pasta de cebola acondicionada a quente (controle) (BD).
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FIGURA 2. Fluxograma do processamento de pasta de cebola pasteurizada (BA).
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FIGURA 3. Fluxograma do processamento de pasta de cebola conservada
quimicamente (CP ou CV).
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AVALIAGAO DOS PRODUTOS PROCESSADOS

Os produtos processados foram estoca-
dos pelo periodo de 90 dias, sendo avaliados no
dia zero (apds processamento) e a cada 30 dias,
de acordo com as seguintes determinagdes:
a)Avaliagao objetiva de cor utilizando colorime-
tro Color Eye 2020 Plus da Macbeth (Newburgh,
EUA) com software COMCOR 1500Plus, ilumi-
nante D65, angulo de a) observagao de 10°, a
temperatura ambiente, empregando-se capsula
de vidro com 60mm de didmetro para conter a
amostra, além de anel preto de vedacéo lateral
inferior e aparador de luz branco superior. Os
resultados foram apresentados utilizando o
sistema CIELab

(parametros L*, a*, b*) sendo efetuadas 10
leituras de cada parametro para cada amostra.
b) Analise sensorial: uma equipe composta
por 17 provadores treinados avaliou visual e
olfativamente as amostras de pasta de cebola
quanto aos atributos aparéncia, cor e odor,
sendo que o atributo sabor foi avaliado através
do consumo de arroz elaborado com a pasta e
outros ingredientes nas seguintes proporgoes,
determinadas em ensaios preliminares: 80g de
pasta de cebola, 160g de arroz, 260g de agua,
16g de 6leo de soja e 1g de sal. Na avaliacao
sensorial utilizou-se uma ficha contendo para
cada atributo uma escala linear n&o estruturada
de 9 cm (Figura 4) (STONE & SIDEL, 1993).

ke acando com a escak abatoo.
APARHHCLA,
n3o caracen stica

I

Wodk estd Tecdhendn amoctras d pasta de csbola B farar, amtie a APAREMCIL COR « ODOR

caracten stica de pasta de cebala
|

COFR
2S0Ura ([Marmom)

caracterstica de cebola
|

oooR
astranhohi30 caractenstico
|

caactenstico de cebola
|

acina.
SAEOF
esh-:lnhu:-.i'uﬁl-:- caractenstco

Wock et Tecebetudn embém mmostras de aroz comdopreparado cam asmedn as amostas & pat
de ceboly cermidac arteriormetds. B farar, porome e aralie o SABCOE & awcando com a escaly

E:EI_:IIIZIEﬁStil::J de ceboa

FIGURA 4. Ficha utilizada na avaliacao sensorial das pastas de cebola.

c) Correlagao entre cor objetiva e subje-
tiva: para estabelecimento desta correlacéo, a
partir dos dados de cor objetiva foram calcula-
dos os valores das diferencas totais de cor (AE)
para cada amostra, de acordo

com a seguinte equagao:

AE= [(AL)? + (Aa)? + (Ab)?]"2, onde A é a dife-
renca entre cada parametro de cor das amos-
tras iniciais (tempo zero) e das amostras finais
(tempo 90).
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Foi entao elaborado um grafico contendo
os valores de AE (valores objetivos) no eixo “y”
e as meédias das notas sensoriais do atributo
cor (valores subijetivos) no eixo “x”, além da
equacao da reta e seus respectivos valores de

R? para cada amostra analisada.
Andlise Estatistica

Os resultados de todas as avaliagdes
foram analisados estatisticamente com auxilio
do software SAS (1993) onde foram efetuados
testes de médias (Tukey) e Analise de Variancia
(ANOVA).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise objetiva de cor

ATabela 1 ilustra os resultados da analise
de cor objetiva dos parametros L*, a* e b*.

Em relacdo ao parametro L* (lumino-
sidade), no tempo zero, as amostras BA
e BD apresentaram menor luminosidade,

diferindo significativamente ao nivel de 5% da
amostra CV. Durante a estocagem, CV e CP
mantiveram-se como as amostras mais claras,
diferindo de BA e BD (p<0,05), mas de uma
forma geral nao diferiram entre si. Ao longo do
tempo de estocagem, ocorreu escurecimento
dos produtos caracterizado pela diminuicdo
dos valores de L* (quanto menor o valor de L*,
mais escura é a cor). Com excegao de CP, que
se apresentou significativamente mais escura
apenas na avaliagcdo de 90 dias, as demais
amostras ja mostraram alteracédo apés 30 dias.
Quanto a coordenada de cromaticidade
a* (- verde / + vermelho), a Unica amostra com
coloracao avermelhada é BD, inclusive com ten-
déncia ao aumento de intensidade com o passar
do tempo de estocagem. As demais apresenta-
ram cor ligeiramente verde, ndo apresentando
tendéncia de aumento ou diminuigao de inten-
sidade ao longo do periodo de avaliagao.

TABELA ' 3 * _ 0 leituras).
Tangpo Consensada Corservada Branqueadsa Brangueada
(hia) quirnicamerite quirnicamerte em arites da apas tituracio -

ern pote plastico frasco de vidro - CV trituragio - BA ED
-CP
1] S51ees 56,14 .10 555 B
30 S sEhAne 4050 04502
1] 54,85 RER:] SLET™= sps=
Q0 Sagae 55,14 % 49505 028
Far anetro a*
Tangd Consensads Corservads Erangqueads Erangqueads
(dias) quirnicamerite quirnicamerte em arites da apds trituragdo -
erm pote plastico frasco de vidro - CW trituragio - BA ED
-CP
0 LT T ST 1Al T
30 -4 17 -5,86 2 -G e .=
Gl 46 R Sl R el ER Ry
a0 -2,74 -3.20 =0 -2 6580 2740
Lainerch* —
Tenpo Consersads Corservads Brangueads Branqueads
(hias) quirnicamerite quirnicamerte em arites da apos trituragdo -
erm pote plastico frasco de vidro - CW trituragio - BA ED
-CP
1] 16,30 = 14,04 =2 LEgre 14 250
30 14015 14 5at® 1a1= 1020 ™
] 1504 82 14 4082 113p= lags™
a0 1546 = 15058~ 1127 = 1o4s

Para cada parametro, médias seguidas de letras mindsculas iguais dentro de cada linha (comparacgéo entre amostras), e letras
maiulsculas iguais dentro de cada coluna (comparagao entre épocas de avaliagdo), néo diferem significativamente ao nivel de

5%, pelo teste de Tukey.
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No que diz respeito a coordenada de
cromaticidade b* (- azul / + amarelo), BA foi a
amostra que apresentou menor intensidade da
cor amarela em todos os tempos avaliados, e,
a partir dos 30 dias de estocagem, BD passou
a ser a amostra mais amarela. Na avaliagao
ao longo do tempo de estocagem, BA e CP
apresentaram menor intensidade de cor ama-
rela apos 30 dias enquanto que BD apresentou
aumento de intensidade da cor amarela no
mesmo tempo. Por outro lado, CV apresentou
alteracao significativa de cor amarela apenas
no tempo de 90 dias.

Analisando-se esses resultados de uma
forma geral, conclui-se que todas as amostras
apresentaram escurecimento no decorrer da

estocagem, o que pode ter sido acelerado tam-
bém por acédo da luz, e aquelas nao tratadas
termicamente (CP e CV) foram as mais claras
(maiores valores de luminosidade). As amos-
tras do tratamento BD apresentaram maior
intensidade de coloragéo vermelha e amarela,
resultando em coloragédo amarronzada que se
intensificou durante o tempo de armazenamen-
to, fato ndo ocorrido com as demais amostras.

Analise sensorial
A Tabela 2 mostra os resultados dos atri-

butos sensoriais aparéncia, cor, odor e sabor
durante o armazenamento.

TABELA 2. Médias das notas dos atributos sensoriais avaliados.

APARENCIA
Tempo (dias)

Branqueada apés trituracio - BD

Conservada quimicamente em pote plastico - CP
Conservada quimicamente em frasco de vidro - CV

Branqueada antes da trituracio - BA

7,28 +A 3,45 04
6,68 1,92 b4
6,48 2,23 04
5,85 b 1,68

0 6,88 A 7,41 »A
30 8,04 =4 7,91 =4
60 7,63 *A 7,84 »A
90 7,78 24 5,118
COR

Tempo (dias)

Branqueada apés trituracio - BD

0 7,36 A 7,154
30 7,04 A 7,99 A
60 7,08 oA 7,74 A
90 7,42 oA 4,92 b8
ODOR

Tempo (dias)

Branqueada apés trituracio - BD

0 4,83 A 4,77 »A8
30 4,02 b4 5,77 A
60 444 A 4,68 »AB
90 2,76 b4 3,58 b8
SABOR

Tempo (dias)

Branqueada apés trituracio - BD

0 4,66 >4 4,56 >4
30 4,87 v 5,024
60 4,11 0A 4,39 b
90 4,25 v 4,49 bA

Conservada quimicamente em pote plastico - CP
Conservada quimicamente em frasco de vidro - CV

Branqueada antes da trituracio - BA

7,15 »A 1,72 04
6,75 bA 0,98 oA
6,15 bA 0,81 A
5,63 A 1,05 oA

Conservada quimicamente em pote plastico - CP
Conservada quimicamente em frasco de vidro - CV

Branqueada antes da trituracio - BA

5,29 »AB 6,23 =
6,33 » 5,98 A
5,42 »AB 6,36
3,89 b® 6,37

Conservada quimicamente em pote plastico - CP
Conservada quimicamente em frasco de vidro - CV

Branqueada antes da trituracio - BA

4,26 0® 7,62 *A
5,36 baB 7,17 *A
5,99 A 6,81 =
4,82 bA® 7,24 oA

Para cada atributo sensorial, médias seguidas de mesma letra mindscula dentro de cada linha (comparacdo entre amostras) e
mesma letra maiuscula dentro de cada coluna (comparacéo entre épocas de avaliagéo) néo diferem significativamente ao nivel

de erro de 5%.
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Observa-se que, com excec¢ado da amos-
tra CV aos 90 dias, as demais amostras nao
apresentaram alteracao significativa (p<0,05)
de aparéncia durante o tempo de armazena-
mento. Comparando-se as amostras entre si,
BD recebeu menores notas com relagéo a este
atributo sendo significativamente diferente das
demais amostras; aos 90 dias de estocagem
CP foi significativamente diferente das demais
amostras, ja que apresentou a maior nota para
o atributo aparéncia.

Para o atributo cor, com excecao de CV,
as demais amostras ndo apresentaram altera-
¢cbes estatisticamente significativas (p<0,05)
durante a estocagem. Quando as amostras s&o
comparadas entre si observa-se o mesmo com-
portamento ocorrido para o atributo aparéncia,
ou seja, BD apresentou notas significativamente
inferiores as demais amostras e aos 90 dias CP
foi significativamente superior com relagcao ao
atributo cor.

BERNHARDT et al. (1986) em estudo
feito com pastas de cebola processadas de
forma semelhante a BD, observaram sen-
sorialmente, ou seja, por observacao visual
0 escurecimento das pastas embaladas em
vidros apenas aos 90 dias, sendo que para 0s
produtos em embalagens plasticas o escureci-
mento ja iniciou-se com 15 dias de estocagem a

temperatura ambiente, dias de armazena-
mento.

Através da Tabela 2 observa-se também
que apenas a amostra BD n&o apresentou al-
teracao de odor significativa (p<0,05) durante o
armazenamento, sendo que as demais amos-
tras sofreram diminuicdo na intensidade deste
atributo no mesmo periodo. Comparando-se
as amostras entre si observa-se que BD apre-
sentou notas superiores, porém somente aos
90 dias de estocagem foi significativamente
diferente dos demais tratamentos.

Com excecgao da amostra BA, as demais
amostras ndo apresentaram alteragao de sabor
no decorrer do tempo de avaliagao, no entanto
ao se comparar as amostras observa-se que
BD recebeu as maiores notas para este atri-
buto sendo significativamente diferente dos
demais tratamentos durante todo o periodo de
estocagem.

Correlacgao entre cor objetiva e subjetiva

A Figura 5 apresenta a correlagédo ob-
tida entre os resultados de diferencga total de
cor objetiva (AE) e os resultados da avaliagcao
sensorial entre as amostras de pasta de cebola,
nos mesmos tempos de armazenamento.
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FIGURA 5. Correlagao entre os resultados de diferenca total de cor objetiva (AE) e
os resultados da avaliagdo sensorial entre as amostras de pasta de cebola.

BioEng, Campinas, v.2, n.1, p.045-056, jan/abr., 2008



Através dos valores de R? de cada equa-
¢ao da reta conclui-se que apenas para a amos-
tra CV nao houve uma boa correlacao entre as
avaliagbes objetivas e subjetivas do atributo
cor. Isso significa que a avaliagao sensorial
corroborou os resultados de cor instrumental
para os tratamentos CP, BA e BD.

CONCLUSOES

Em relagdo a avaliagcéo objetiva de cor,
todas as amostras apresentaram escurecimento
que pode ter sido provocado por agdo da luz
durante o tempo de estocagem, sendo que
as amostras CP e CV foram as mais claras. O
tratamento BD foi aquele que apresentou maior
coloragao vermelha e amarela que se intensi-
ficou no decorrer do tempo de avaliagao e que
conferiu ao produto coloragdo amarronzada.

De uma forma geral, as avaliagdes senso-
riais revelaram que apenas os atributos aparén-
cia e cor da amostra CV sofreram diminuigao
significativa aos 90 dias de armazenamento.
Os demais atributos das demais amostras nao
apresentaram alteragdes significativas duran-
te o tempo de avaliagdo. Comparando-se as
amostras entre si, o tratamento BD foi aquele
que apresentou maiores notas para os atributos
odor e sabor diferindo estatisticamente das
demais amostras, e menores notas para os
atributos aparéncia e cor, recomendando-se
portanto, outros estudos sobre tal tratamento
de forma a melhorar tais aspectos de qualidade
sensorial.

Portanto, a partir dos resultados desta
pesquisa recomenda-se o tratamento quimico
para conservagao de pasta de cebola, ja que as
amostras tratadas quimicamente apresentaram-
se mais claras e com melhores caracteristicas
de aparéncia e cor, os primeiros fatores a
chamar a atengcéo do consumidor, sendo con-
siderados os mais importantes na avaliagado do
produto durante sua comercializagao, ja que o
consumidor n&o provara a pasta diretamente.
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