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O Sabor Reglonrll cla Cebola

A cebola exige designacao de origem. Na Europa as
cebolas sao espanholas, francesas, italianas, inglesas,
americanas, holandesas e japonesas. No Brasil, a cotacéo de
preco do Entreposto Terminal de S&o Paulo, identifica a cebola
como de Sao Paulo, de Pernambuco, do Rio Grande do Sul, de
Santa Catarina, de Minas, do Parana, daArgentina.

Os produtores de cebola brasileiros e argentinos
garantem cebola fresca durante todo o ano para o consumidor
brasileiro, com sabor regional. O produtor brasileiro de cebola é
bom de briga e mostra a sua competéncia com o aumento de
producdo de 22% nos ultimos 10 anos e, na maior oferta do
produto em meses tradicionalmente ocupados pela producéo
argentina.

A cebola esta sempre presente na alimentacao do dia a
dia do brasileiro. Os dados do POF-Pesquisa de Or¢camento
Familiar do IBGE mostram um decréscimo de 42% no consumo
per capita de cebola, quando comparamos 1986 com 6.5 kg per
capita e 1996 com 4.0 kg per capita. Pesquisa realizada pelo
Ministério de Integracdo Nacional mostraram que, nos
supermercados paulistas, a cebola responde por 25.2 % do
volume das horticolas comercializadas.

Cebola é diversidade. E possivel escolher entre 4 cores
dacasca, 3 cores de polpa, 2 formatos, 3 sabores, 4 categorias
de qualidade e 7 classes de tamanho. As empresas de semen-
tes e instituicdes de pesquisa, investem na oferta da diversi-
dade atendendo a exigéncia do mercado. A norma de classi-
ficacdo permite a caracterizacao da diversidade.

Cebola é parceria, associativismo. A ANACE- Associa-
¢ao Nacional dos Produtores de Cebola do Médio Séao Fran-
cisco,aACAPROCE- Associacao dos Produtores de Cebola de
Santa Catarina, a ACERVAP- Associacdo dos Cebo-licultores
do Vale do Rio Pardo, em reuniéo nacional realizada no dia 23
de fevereiro de 2000, aprovaram a norma de classificacéo de
cebola do Programa Brasileiro e solicitaram um ano de prazo
para adequacédo das maquinas de classi-ficacdo do produto.

Um ano se passou e 0 momento chegou.

A norma de classificacéo de cebola é o0 seu instrumento
de caracterizacao, a sua linguagem de qualidade.

A sua adocdo é passo imprescindivel na utilizacdo de
métodos modernos de comercializagéo, na construgéo de um
sistema de informagbes de mercado confiavel, na destinacéo
do melhor produto para cada nicho de mercado, para a
transparéncia na comercializacéo e a promocéao do produto.

Acebola entra no século XXI preparada para competir.

Sucesso, na cebola.
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CLASSIFICACAO

Classificacdo é a separacdo do produto por cor, tamanho e qualidade. Utilizar a
classificacdo da CEBOLA é unificar a linguagem do mercado. Produtores, atacadistas,
industrias, varejistas e consumidores devem ter os mesmos padrfes para determinar a
qualidade do produto. S6 assim, obteremos transparéncia na comercializagao, melhores
precos para produtores e consumidores, menores perdas e melhor qualidade.

GRUPOS (Formato)

GRUPO 1 GRUPO 2
(Redondo, oblongo ou periforme) (Achatado)
SUB-GRUPOS (Coloracéo)

Branca Amarela

Vermelha, Pinhdo ou Baia Roxa

SABOR

O sabor e o odor caracteristicos da cebola sdo oriundos de compostos de enxofre vo-
lateis, liberados no corte ou na ocorréncia de qualquer injdria ao tecido da cebola.

A volatizacdo do composto de enxofre gera acido pirivico. A pungéncia, mais que a
docura determina se o sabor da cebola é doce ou picante. A determinagdo do desen-
volvimento do &cido pirtvico (DAP) é o método utilizado para a medida da pungéncia
da cebola. O quadro abaixo classifica o sabor da cebola em picante, suave e doce.

Sabor Rétulo
Suave Amarelo
Branca Branco

&0 ANACE de

CLASSES OU CALIBRES
CLASSE  CALBRE
Caomio Malorqueoazomm

3 Maior que 50 a 60 mm

1 Maior iue 15 a 35 mm

Permite-se dentro de uma mesma embalagem a mistura de até 10% de bulbos de classe
imediatamente superior ou inferior a classe indicada no rétulo da embalagem.

DEFEITOS
DEFEITOS GRAVES

Mancha Negra (Carvdo): Area enegrecida
em virtude do ataque de fungos nos cata-
filos externos.

Brotado: Quando apresenta emissao de bro-
to visivel acimado colo do bulbo.

Talo Grosso: Quando a unido dos catafilos do
colo do bulbo apresentam uma abertura
maior que a normal, devido a um alongamen-
todotalo pelo interior do mesmo.

Deformado: O que apresenta formato
diferente do tipico do cultivar, incluindo cres-
cimentos secundarios, ou seja, bulbos unidos
pelo talo, apresentando externamente cata-
filos envolventes.

Podridédo: Dano patolégico que impligue em qualquer grau de
decomposicéo, desintegracéo ou fermentacéo dos tecidos.

DEFEITOS LEVES

o

Descoloracao: Desvio parcial ou total na cor
caracteristica do cultivar, incluindo o
esverdeamento, ou seja, bulbo com catéfilos
externos verdes.

Falta de Catéfilos (peliculas): E o bulbo que
apresenta mais de 30% de sua superficie
desprovida de catéafilos envolventes.

Dano Mecanico: Lesdo de origem mecéanica
observada nos catafilos do bulbo.

Falta de Turgescéncia (Flacidez): Auséncia
de rigidez normal do bulbo.

TIPOS ou CATEGORIA

O tipo ou categoria é determinado pela ocorréncia de defeitos graves e leves associados
arequisitos de hemogeneidade.
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BROTADO 0%

MOFADO 2%

TOTAL DE GRAVES 2%

EMBALAGEM

A qualidade da cebola é feita na roca. A conservagédo dessa qualidade exige uma
embalagem que oferegca protecdo, informagfes sobre o produto, racionalizacdo do
transporte, armazenagem e gerenciamento. Ela deve ser paletizavel e pode ser
descartavel ou retornavel. A embalagem descartavel deve ser reciclavel ou de
incirenabilidade limpa. Aembalagem retornavel deve permitir a higienizagao.

MORFOLOGIA

A cebola é um bulbo tunicado simples

Talo Talo

Colo Colo

Catéfilo interno Catéfilo externo

Catéfilo externo

Prato Prato

Raiz

Catéfilo também conhecido como tlinica ou escoma.
Casca também conhecido como catafilo externo ou pelicula envolvente.
Prato também conhecido como caule.

ROTULO

O rétulo é o certificado de origem do produto e garante a sua rastreabilidade. Arotulagem
€ de uso obrigatério e regulamentada pelo Governo Federal. O codigo de barras é
utilizado para captura dos dados nos processos automatizados.

CEBOLA

Produtor: Hans Guido Schumacher
Endereco: Sitio do Bulbo - Estrada dos Catafilos
Municipio: ltuporanga Estado: SC

Criola Alto Vale
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Exemplo de rotulagem sugerido pela ANACE




