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RESUMO: O objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito do método de colheita na vida de prateleira
da cebolinha comum (Allium fistulosum) propagada de forma vegetativa em cultivo agroecolégico. O
experimento foi conduzido no setor de Agroecologia do campus de Ciéncias Agrarias da Universidade
Federal do Vale do S&o Francisco em Petrolina-PE. As plantas foram cultivadas em trés canteiros,
cada um com éarea de 1,2 x 5,0 m. O delineamento experimental foi disposto em esquema fatorial 2 x
5, dois métodos de colheita e cinco periodos de armazenamento, com trés repeti¢des. A colheita foi
feita de forma manual, por meio de corte raso da touceira e arranquio total da planta. As cebolinhas
foram porcionadas em magos e acondicionadas em saco de polipropileno, e armazenadas sob
refrigeracdo (12 °C). Foram avaliadas em intervalos regulares de 0, 2, 4, 8 e 12 dias. As amostras
foram avaliadas quanto ao teor de sélidos sollveis; acidez titulavel; pH; e variagdo de massa durante o
armazenamento. A colheita realizada por meio de arranquio total da planta proporcionou menor perda
de massa, menor pH, maior teor de sélidos sollveis e teor de acidez ao fim do periodo de
armazenamento.

PALAVRAS-CHAVE: Allium fistulosum, vida de prateleira, colheita de hortalicas; refrigeracéo.

QUALITY POST-HARVEST OF CHIVE COMMON IN DIFFERENT HARVEST METHODS
IN STORAGE

ABSTRACT: The objective of this work was to evaluate the effect of the harvest method on the shelf
life of common chives (Allium fistulosum) propagated in a vegetative manner in agroecological
cultivation. The experiment was conducted in the Agroecology sector of the Agricultural Sciences
campus of the Federal University of the San Francisco Valley in Petrolina-PE. The experimental plot
consisted of plants grown in three beds, each with an area of 1.2 x 5.0 m, containing two blocks. The
experimental design was arranged in a 2 x 5 factorial scheme, with three replications, two harvesting
methods and five storage periods. Harvesting was done by hand, by means of a shallow cut of the
clump and total ripening of the plant. The chives were packed in packs and packed in a polypropylene
bag and stored under refrigeration (12 ° C). They were evaluated at regular intervals of 0, 2, 4, 8 and
12 days. Samples were evaluated for soluble solids content; titratable acidity; pH; and mass variation
during storage. Harvesting by means of total plant starter yielded lower mass loss, lower pH, higher
soluble solids content and acid content at the end of the storage period.
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INTRODUCAO



A cebolinha ¢ uma planta pertencente a familia das Aliaceas, e é bastante utilizada como
condimento (Freddo et al., 2014). As plantas dessa espécie caracterizam-se pelo intenso perfilhamento,
formando touceira, as folhas sdo tubular-alongadas, macias e aromaticas (Filgueira, 2008).
Normalmente sdo consumidas as folhas e o bulbo da planta, os quais sdo ricos em vitaminas Ae C e
ferro, e 0 consumo desse vegetal estimula o apetite, auxilia a digestdo e atua no combate a gripe e
doengas das vias respiratorias (Heredia Zarate et al., 2010).

Dentre as espécies de cebolinha, destaca-se a Allium fistulosum, origindria da Sibéria,
conhecida como cebolinha comum. A planta é considerada perene, apresenta folhas cilindricas e
fistulosas, com 300 a 500 mm de altura, coloracdo verde-escura, produz pequenos bulbos cénicos,
envolvidos por uma pelicula résea, com perfilhamento e formagéo de touceira (Zarate e Vieira, 2004).

A cebolinha comum € cultivada por agricultores organicos e por agricultores convencionais,
principalmente. O cultivo organico desta espécie é economicamente vidvel, por meio de plantio direto
e com uso de palhada de plantas espontaneas, que comparado ao preparo convencional do solo,
proporciona maior produtividade (Aradjo Neto et al., 2010).

Alguns agricultores utilizam a colheita exclusivamente manual, colhendo-se a planta completa
com o arranquio total (folhas e bulbo). Ja outros fazem corte raso da touceira, repetindo esta operacdo
duas a trés vezes, isso porque a cebolinha é uma cultura de ciclo rapido, e possibilita varios cortes por
ano, e o tempo de rebrota dura cerca de um més (Heredia Zarate et al., 2010).

A principal dificuldade encontrada pelo pequeno e médio agricultor ndo é de produzir, e sim
de conservar o que foi produzido. A cebolinha possui vida de prateleira curta, devido dois grandes
fatores, sendo eles, a alta taxa metabdlica e o alto teor de agua presente (Freddo et al., 2014).

Sendo assim, considerando a alta perecibilidade da cebolinha, objetivou-se avaliar o efeito do
método de colheita na vida de prateleira desta hortaliga cultivada em sistema agroecoldgico.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no setor de Agroecologia do campus de Ciéncias Agréarias da
Universidade Federal do Vale do Sdo Francisco em Petrolina-PE, situado na latitude -09° 16' 43" S e
longitude de - 40° 32' 41" W, com altitude média de 376 m. O clima da regido é classificado como
semiarido quente e seco (BSw), segundo Kdppen.

A parcela experimental foi composta por plantas cultivadas em trés canteiros, cada um com
area de 1,2 x 50 m; O delineamento experimental foi disposto em esquema fatorial 2 x 5,
representados por dois métodos de colheita e cinco periodos de armazenamento, com trés repeticdes.
As mudas da cebolinha foram obtidas por divisdo de touceiras formadas por plantas adultas. Esta
divisdo consistiu em separar 2 a 3 plantas da touceira e, posteriormente, plantar em canteiros a céu
aberto em espacamento de 20 cm entre plantas e 25 cm entre linhas. A cebolinha foi cultivada em
sistema organico, onde a adubacdo de plantio foi com 10 m3 ha de composto organico elaborado com
trés partes de palhada de capim para uma parte de esterco bovino, e a adubacdo de cobertura foi
realizada de forma parcelada, com uso de 10 m3 ha de biofertilizante elaborado a base de esterco
bovino fresco (1/3) e 4gua (2/3), enriquecido com p6 de rocha (3 kg 100 litros™?) e aclcar demerara (1
kg 100 litros*), em cada aplicacdo, aos 30 e 50 dias do plantio. O controle de plantas espontaneas foi
realizado com auxilio de enxada e arranquio manual. Ndo houve controle de pragas e doencas, pois
ndo foi constatada incidéncia.

A colheita foi feita de forma manual, quando atingiram completa maturacdo, definida com
base na coloracdo das hastes, quando atingiram altura entre 17 e 25 cm. A colheita foi feita por meio
de cortes rasos com auxilio de faca, e com a retirada completa da planta, com o arranquio do bulbo.
Apos a colheita, as plantas foram transportadas ao Laborat6rio de Agroindistria da Univasf — CCA,
onde foi feita a sele¢do, lavagem e sanificacdo com agua clorada a 50 ppm e, posteriormente, cerca de
70 g de cebolinha foram acondicionados em saco de polipropileno, o correspondente a dois magos, e
armazenados sob refrigeracéo (12 °C) em incubadora BOD, e avaliadas em intervalos regulares de 0,
2, 4, 8 e 12 dias. A produtividade média atingida pela cultura foi de 7,5 t ha* de biomassa fresca de
folhas.

Avaliacdo da qualidade pés-colheita da cebolinha durante o armazenamento



Durante o armazenamento, 0s magos de cebolinha foram avaliados quanto a varia¢do de perda
de massa, onde foram pesadas diariamente até o término do periodo de armazenamento com uso de
uma balanca analitica e os dados foram transformados em perda de massa (Equacdo 1).

PMF = [(MFI — MFF) x 100] / MFI  (Eq. 1)

Em que: PMF - perda de massa de folha (%); MFI - massa fresca inicial (g) e MFF - massa fresca final

(9).

Os parametros quimicos avaliados foram: pH determinado através do método potenciomeétrico,
com pHmétro digital de bancada, calibrado com solugdes tampédo pH 4,0 e 7,0 a 20°C e precisdo de
0,01; a acidez titulavel expressa em &cido pirtvico, determinada através de volumetria &cido-base,
utilizando a solucdo de NaOH a 0,1 Mol.L* como agente titulante e como indicador solucdo alcoo6lica
de fenolftaleina a 1%; e o teor de sélidos soltveis por refratometria, com uso de um refratdmetro de
bancada tipo Abbe, com resultados expressos em °Brix e corrigidos para 20 °C. Todas as anélises
foram realizadas a partir do exsudato das amostras, em triplicata, e conforme as metodologias descritas
pelo Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008).

Anélise estatistica

Os dados foram submetidos a andlise de variancia, e para comparagdo entre as médias dos
tratamentos foi aplicado o teste de Tukey em nivel de 5% de significancia, utilizando o software
ASSISTAT versdo 7.7 (Silva e Azevedo, 2016). Para os tratamentos significativos foi aplicada anélise
de regressdo simples e maltipla seguindo as recomendacfes de Banzatto e Kronka (1995) e Ferreira
(2000) utilizando-se os programa SigmaPlot verséo 10.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve interacdo entre 0 método de colheita e o tempo de armazenamento para as variaveis de
variacdo de pH, sdlidos sollveis e acidez titulavel (p>0,05), porém ndo houve interacéo significativa
para a variagdo de massa. Para esta Ultima foi observado efeito individual para 0 método de colheita e
tempo de armazenamento (Tabela 1).

Tabela 1. Resumo das analises de variancia para a qualidade pés-colheita da cebolinha armazenada
sob refrigeracdo em relacdo ao método de colheita empregado e o tempo de armazenamento.

Variacdo de Solidos . -
FV Mmassa pH soltiveis Acidez titulavel
0 ) OBy (g de &cido
& Brix piravico.100 g-1)
Método de colheita (valor “F”) 8,016 * 9,6779* 3,9886 s 32,5621*
Arranquio total 86,632 a 534D 8,588 a 0,104 b
Corte raso 80,582 b 541a 8,459 a 0,120 a
Tempo de armazenamento 32,280  79,480%  1265,030* 158,611*
(valor “F”)
Interacd@o (método de colheita x ns - * *
armazenamento) (valor “F”) 0,6009 12,465 3,9886 21,950
CV % 7,00 1,17 2,08 6,92

CV = coeficiente de variagdo; " = ndo significativo; *= significativo ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey.

Houve efeito significativo da perda de massa durante o periodo de armazenamento (Tabela 1. A
cebolinha colhida mediante arranquio total ao final do periodo de armazenamento perdeu cerca de
30% de sua massa, ja a cebolinha colhida através do corte raso perdeu cerca de 37%. Segundo Silva et
al. (2015) o teor de umidade (% U.bu) da cebolinha comum fresca é em torno de 88,82%, e de acordo
com Reis et al. (2014), esse elevado teor torna o produto suscetivel a perda de agua e, com reflexos na
reducdo de tamanho e massa, e consequente reducdo de vida de prateleira.



De acordo com as figuras 1A e 1B, o pH apresentou tendéncia a reducdo durante o periodo de
armazenamento, sendo evidente a partir do quarto dia (5,58 e 5,33) até o final do armazenamento (4,87
e 5,09) para a colheita por meio do arranquio completo da planta e por meio de um corte raso na
touceira, respectivamente. Ao final do armazenamento os valores médios foram inferiores aos
relatados Silva et al. (2015) quando avaliaram cebolinha fresca da espécie comum (5,46) e europeia
(5,46) produzidas em Piracicaba, SP.

Figura 1. pH (A e B), Sdlidos soluveis (C e D), Acidez titulavel (E e F) da cebolinha comum em
funcdo do método de colheita e do periodo de armazenamento.
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O teor de solidos soluveis estd diretamente relacionando com o estadio de maturagéo, e é
indicativo de susceptibilidade a alteraces (Grangeiro et al., 2008). Na cebolinha comum durante o
armazenamento (Figuras 1C e 1D) observou-se que os ajustes foram elevados para os diferentes
métodos de colheita (R2 = 93,16% e 93,46%). Entretanto, apesar de ndo diferir estatisticamente, o
método de colheita em corte raso apresentou menor teor de sélidos sollveis ao fim do periodo de
armazenamento. Silva et al. (2015) reportaram teores de 4,65 °Brix para a variedade (comum), e 5,20
°Brix para variedade europeia, valores inferiores aos apresentados nesse trabalho, que foram de 6,06
°Brix (Arranquio total) e 5,413 °Brix (Corte raso).

A colheita feita por meio do arranquio total apresentou variacdo de acidez entre 0,0614 g e
0,107 g de acido piravico 100 g*. Ja a cebolinha colhida por meio de um corte raso na touceira
apresentou variacdo de 0,625 e 0,155 g de &cido pirdvico 100 g*. Teores semelhantes (0,13 g 100g?)
foram relatados por Brueckner e Perner (2006), que encontraram teores baixos de acido pirdvico
(0,0529 g 100g') em cebolinha comum. A evolucdo dos acidos organicos presentes podem provocar
diferencas nas propriedades sensoriais do produto, especialmente no equilibrio entre sélidos solGveis e
acidez (Barrett et al., 2010).

CONCLUSAO

A colheita realizada por meio do arranquio da planta proporcionou menor perda de massa ao
fim do periodo de armazenamento, porém a variagdo da perda de massa ao decorrer do
armazenamento ndo foi significativa.

A colheita realizada na forma de corte raso proporcionou menor teor de soélidos soltveis e
maior teor de acidez e pH em relagdo ao arranquio da planta ao final do periodo de armazenamento.
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