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A cultura da cebola ocupa em Portugal uma érea bastante consideravel (2.8 a 3.3 mil hectares),
assumindo grande interesse quer para consumo interno quer pelas possibilidades de
exportagdo, tanto na sua forma fresca como desidratada.

A desidratagio é um dos métodos mais antigos de conservagio de alimentos, combinando os
efeitos benéficos da estabilidade microbiol6gica e fisico-quimica com a redugdo de peso,
optimizando custos e operagdes de manipulagio.

Este trabalho tem por objectivo estudar o comportamento dos componentes da cebola apos
desidratagdo, realizada em estufa com convecgdo de ar quente a 50 e a 70 °C, e comparar com a
cebola fresca a fim de verificar a obtengfio de produtos com qualidade.

A cebola utilizada neste estudo é da variedade Mondego. O valor nutricional da cebola foi
avaliado antes da secagem com base nas determinagdes analiticas do seu contetdo de
humidade, proteina bruta, gordura bruta, cinza, fibra bruta, aclicares totais, acidez e ainda do
seu teor em vitamina C.

Tabela 1- Composicdo da cebola fresca e apds desidratagéo.

Propriedade " Fresca Desidratadaa  Desidratada a

50°C 70°C

Acidez (cm’/100 g m.s.) 49.1 19.4 15.0
Agtcares totais (g/100 g m.s.) 11.4 11.2 8.8
Cinza (g/100 g m.s.) 34 5.7 43
Fibra bruta (g/100 g m.s.) 7.1 53 52
Gordura bruta (g/100 g produto) 13 0.3 0.3
Humidade (g/100 g produto) 92.2 23 22
Proteina bruta (g/100 g m.s.) 02 02 0.1
Vitamina C (mg/100 g produto) 173 131 85

Do presente trabalho concluiu-se que a cebola da variedade Mondego apresenta teores mais
elevados de gordura e mais baixos de agucares, quando comparados com dados bibliograficos
relativos a outras variedades. Pode verificar-se ainda que ¢ pobre em fibra e proteina, mas rica
em vitamina C.

Comparando os resultados antes ¢ apds a secagem, verifica-se que h4 uma diminui¢io
acentuada dos teores de acidez e vitamina C, jA que estes componentes sdo extremamente
sensfveis ao calor.
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