UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
CENTRO ACADEMICO DA VITORIA
CURSO DE GRADUACAO EM NUTRICAO

RENATA AMANDA DA C PEREIRA

EXTRACAO E QUANTIFICACAO DE QUERCETINA EM FARINHA DE CEBOLA
ROXA (Allium cepa)

Vitoria de Santo Antao

2021



UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
CENTRO ACADEMICO DA VITORIA
CURSO DE GRADUACAO EM NUTRICAO

RENATA AMANDA DA C PEREIRA

EXTRACAO E QUANTIFICACAO DE QUERCETINA EM FARINHA DE CEBOLA
ROXA (Allium cepa)

Trabalho de Conclusao de Curso apresentado
ao Colegiado do Curso de Graduacio em
Nutri¢ao do Centro Académico de Vitoria da
Universidade Federal de Pernambuco, em
cumprimento ao requisito obrigatério para
obten¢do do grau de Bacharel em Nutricao,
sob orientacdo da Professora Dra. Christine
Lamenha Luna Finkler.

Vitoria de Santo Antdo

2021



Catalogacao na Fonte
Sistema Integrado de Bibliotecas da UFPE. Biblioteca Setorial do CAV.
Bibliotecario Jaciane Freire Santana, CRB-4/2018

P436e Pereira, Renata Amanda da C.

Extracdo e quantificacdo de quercetina em farinha de cebola

roxa (Allium cepa)/ Renata Amanda da C Pereira. - Vitoria de Santo
Antao, 2021.

41f.; il.: color.

Orientadora: Christine Lamenha Luna Finkler.

TCC (Bacharelado em Nutricao) - Universidade Federal de
Pernambuco, CAV, Bacharelado em Nutricao, 2021.
Inclui referéncias.

1. Aproveitamento integral dos alimentos. 2. Quercetina. 3.

Tecnologia dos alimentos. |. Finkler, Christine Lamenha Luna
(Orientadora). Il. Titulo.

664 CDD (23. ed.) BIBCAV/UFPE - 162/2021




RENATA AMANDA DA C PEREIRA

EXTRACAO E QUANTIFICACAO DE QUERCETINA EM FARINHA DE CEBOLA
ROXA (Allium cepa)

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado
ao Colegiado do Curso de Graduagdo em
Nutri¢do do Centro Académico de Vitoria da
Universidade Federal de Pernambuco, em
cumprimento ao requisito obrigatério para
obtencdo do grau de Bacharel em Nutricdo,
sob orientagdo da Professora Dra. Christine
Lamenha Luna Finkler.

Data de aprovagao: 27/08/2021

BANCA EXAMINADORA

Prof. Luciana Gongalves de Orange (Examinadora Interna)
Centro Académico de Vitoria - Universidade Federal de Pernambuco

Prof. Silvana Gongalves Brito de Arruda (Examinadora Interna)
Centro Académico de Vitéria - Universidade Federal de Pernambuco

Prof. Andrei Felipe Loureiro do Monte Guedes (Examinador Interno)
Centro Académico de Vitoria - Universidade Federal de Pernambuco



Aqueles que devo tudo que sou: meus pais.



AGRADECIMENTOS
A Deus, sentido especial da minha existéncia, pelo seu olhar fraterno, cuidado e
protecao ao longo dos anos;

Aos meus pais, Betania e Sandoval, que ao longo desses tortuosos anos fizeram o
possivel e o impossivel para que eu pudesse chegar até aqui;

A minha avé Josefa, que me ensina todos os dias sobre paciéncia, amor e temor a
Deus;

Aos meus queridos avos (in memoriam), Roselane, Salvino e Severino;

As minhas primas, Leandra, Rosy e Tiale, as quais considero irmas, por todo apoio,
lagrimas e sorrisos compartilhados;

Ao meu namorado, Joab, que ¢ um dos meus maiores incentivadores € que jamais me
negou apoio nos momentos em que mais precisei;

A todos meus amigos e amigas que me apoiaram nessa jornada;

A minha incrivel orientadora, Prof. Dra Christine, por ter abragado a ideia desde o
inicio e ter desempenhado tal funcdo com maestria. Sem ela, que tem um olhar humano para
tudo que a rodeia, eu ndo teria conseguido;

Aos técnicos, Silvio e Gabriel, que foram indispensaveis na realizacao desta pesquisa;

A banca, pelo interesse e disponibilidade;

A todos que direta ou indiretamente contribuiram na minha formagdo, minha eterna
gratidao.



" [...] Quao precioso ¢ o tempo e quao doloroso € vé-lo voar sendo tdo pouco gasto em bons
propositos!
Preciso da tua ajuda: Que minha alma possa claramente depender de ti para toda santificagao,

e toda realizagdo dos teus bons propositos para mim, para o mundo e para o teu Reino."

- O vale da Visdo: uma coletanea de oragdes puritanas (2020) | Bernnett, Arthur



RESUMO

A cebola roxa (Allium cepa) ¢ uma hortalica que apresenta um alto teor de quercetina, um
flavonoide que apresenta atividade antioxidante, anti-inflamatdria, antitumoral e antiviral,
trazendo beneficios para a reducdo do risco do desenvolvimento de doengas cronicas,
disturbios metabdlicos e doengas neurodegenerativas. Este trabalho teve como objetivo obter
as farinhas da polpa e da casca da cebola roxa e quantificar o teor de quercetina dos seus
extratos. A farinha da polpa da cebola roxa apresentou teores de cinzas, proteina, lipidios e
carboidratos de 4,15 £ 0,06, 8,20 = 0,46, 1,90 £+ 0,00 e 62,45, respectivamente. Foi observado
um alto teor de umidade (23,30 £ 0,53 %), que ultrapassou a quantidade preconizada pela
ANVISA para produtos vegetais secos ou desidratados, o que pode ser explicado pelas
condigdes brandas de secagem (50 °C) utilizadas no presente trabalho. Foi realizada a analise
espectrofotométrica do teor de quercetina nos extratos das farinhas da polpa e da casca, sendo
obtida uma concentragdo de quercetina no extrato da casca 3,1 vezes maior do que a

observada no extrato da polpa.

Palavras-chave: quercetina; farinha de cebola roxa; aproveitamento integral de alimentos;
secagem.



ABSTRACT

Red onion (4llium cepa) is a vegetable that has a high content of quercetin, a flavonoid that
has antioxidant, anti-inflammatory, antitumor and antiviral activities, bringing benefits to
reduce the risk of developing chronic diseases, metabolic disorders and diseases
neurodegenerative This work aimed to obtain the red onion pulp and skin flours and quantify
the quercetin content of its extracts. Red onion pulp flour had ash, protein, lipids and
carbohydrates contents of 4.15 = 0.06, 8.20 + 0.46, 1.90 + 0.00 and 62.45, respectively. A
high moisture content (23.30 £ 0.53 %) was observed, which exceeded the amount
recommended by ANVISA for dried or dehydrated vegetable products, which can be
explained by the mild drying conditions (50 °C) used in this work. A spectrophotometric
analysis of the quercetin content in the pulp and peel flour extracts was performed, with a
concentration of quercetin in the peel extract 3.1 times greater than that observed in the pulp

extract.

Keywords: quercetin; red onion flour; full use of food; drying.
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1 INTRODUCAO

Caracterizados como substancias bioativas, os flavonoides sdo metabolitos
secundarios sintetizados naturalmente pelas plantas. Estes pertencem ao grupo dos compostos
fendlicos e dividem-se em seis classes que diferem entre si pela sua estrutura quimica e
caracteristicas particulares: flavonas, flavanonas, isoflavonas, flavonois, flavanodis e
antocianinas (MATSUBARA; RODRIGUEZ-AMAYA, 2006). Embora ndo sejam
considerados nutrientes, os flavonoides sdo componentes importantes da dieta humana. Sao
consumidos diariamente, porém torna-se dificil uma quantificagdo exata do teor destes
compostos ingeridos devido a falta de dados tabelados acerca de sua distribui¢do nos

alimentos (BEHLING et al., 2004).

Nos ultimos anos, o conhecimento a respeito das propriedades farmacoldgicas dessas
substancias bioativas vem aumentando, isto porque diversos estudos vém mostrando que uma
dieta rica desses compostos pode minimizar os riscos de doengas cardiovasculares (FUSI et
al., 2020), além de apresentarem atividade antiviral (BADSHAH et al., 2021), antineoplasica
(VAZHAPPILLY et al., 2021) e antioxidante (NURCHOLIS et al., 2021). Em estudo recente,
foi avaliada a dieta de 2.801 pessoas ao longo de quase 20 anos, sendo analisada a ingestao de
seis tipos de flavonoides, sendo demonstrado que o consumo regular de alimentos ricos nestes
compostos reduz em até quatro vezes o risco de desenvolver Alzheimer e outras deméncias

relacionadas a doenca (SHISHTAR et al., 2020).

A quercetina (3,5,7,3’-4’-pentahidroxi flavona) € o principal flavonoide presente nos
vegetais, podendo ser encontrada majoritariamente em magas, cebolas, vinho tinto, chas e
brdcolis. Sdo atribuidos a quercetina efeitos benéficos contra alguns tipos de cancer devido a
sua propriedade antioxidante, pois atua como sequestrador de radicais livres € como agente
quelante de ions metalicos, protegendo o organismo contra a peroxidagdo lipidica (HUBER;
RODRIGUEZ-AMAYA, 2008; BEHLING et al., 2004; SANTOS; RODRIGUES, 2017,
MATEUS, 2018). Também apresenta propriedades anti-inflamatéria, imunomoduladora e

anti-patogénica (AUCOIN et al., 2020).

Dados sobre a composi¢do dos flavonoides em alimentos ainda sdo insuficientes,
especialmente no Brasil. Hertog et al. (1992) quantificaram o teor de flavonoides nos
principais vegetais e hortalicas consumidos na Holanda e encontraram altas concentracdes de

quercetina em cebola (284-486 mg/kg). Essa variagdo na concentragdo de quercetina diz
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respeito a varios fatores, como tipo de solo e cultivo, periodo de colheita e o estado de
maturagdo do vegetal, visto que com o processo natural de senescéncia do vegetal a presenga
desses metabolitos ¢ consideravelmente diminuida (HUBER; RODRIGUEZ-AMAY A, 2008;
OLIVEIRA, 2016).

A cebola ¢ descrita como uma planta herbacea, cuja parte comercial ¢ o bulbo
tunicado. Quando comparada a outras hortalicas, ¢ rica em calorias, calcio, vitaminas e
diversos minerais. E amplamente conhecida por sua ac¢do terapéutica antimicrobiana, assim
como outras plantas do género Allium, porém, também ¢ comprovadamente rica em
flavonoides, como a quercetina. E uma das plantas de maior cultivo no mundo, apresentando-
se no ranking de importancia econdmica como a segunda hortalica mais consumida. Além

disso, traz consigo uma carga cultural e valor social, sendo consumida por todos os povos

(EMBRAPA, 2007; RECART, 2008).

Existem diversas variagdes da coloracdo e intensidade da cebola, tipicas de cada
cultivar: branca, verde, amarela, marrom/vermelha e roxa, as quais diferenciam-se pela
presenga dos flavonoides. Dois subgrupos dos flavonoides predominam na cebola, as
antocianinas e os flavondis. O teor de antocianinas pode ser de 0,11 a 0,22 % do peso seco. O
principal flavonoide do subgrupo dos flavonodis encontrado em abundéncia nas cebolas € a
quercetina. Quercetinas aparecem com quantidades de 350 mg/kg de peso fresco,
caracterizando as cebolas como um dos alimentos mais ricos nesse composto (BERNO,

2013).

No Nordeste, as principais regides de cultivo sdo o Vale do Sao Francisco (PE/BA) e
Irecé (BA), com areas plantadas em 2020 correspondendo a 4.600 e 3.800 ha, respectivamente
(HF BRASIL, 2021). A cebola ¢ consumida principalmente in natura, na forma de saladas e
como condimento ou tempero. No entanto, trata-se de uma hortalica sensivel as perdas pos-
colheita, relacionadas a um ineficiente sistema de armazenamento e falta de cuidados no

manuseio, o que influencia a qualidade final do produto.

Uma das formas de promover a ingestdo de flavonoides, tais como quercetina, € o
oferecimento de preparacdes alimentares de forma diversificada, a exemplo do emprego de
farinhas obtidas a partir de fontes alimentares variadas. De acordo com a RDC 265/2005,
entende-se por farinha um “produto obtido de partes comestiveis de uma ou mais espécies de
cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem e/ou outro processo

tecnoldgico considerado seguro para produgdo de alimentos”. Atrelada a produgdo desse
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produto alimenticio, estd o processo de secagem, que ¢ uma operacdo por meio da qual se
remove qualquer liquido da matéria-prima, propiciando um aumento da vida util do produto; a
garantia de um produto alimenticio nutritivo e concentrado; a facilidade no transporte e

comercializacao; e a redugdo nas perdas pos-colheita (EMBRAPA, 2010; BRASIL, 2005).

Nesse sentido, surgem novos produtos alimenticios a partir do aproveitamento integral
dos alimentos, que, além de minimizar o desperdicio e contribuir para o enriquecimento da

dieta, colabora para a conservagao da quercetina presente naturalmente na cebola roxa

(AIOLFI; BASSO, 2013).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Extrair e quantificar a quercetina em farinhas obtidas a partir da polpa e da casca de

cebola roxa (Allium cepa).

2.2 Objetivos especificos

e Obter farinhas da polpa e da casca de cebola roxa (A/lium cepa);
e Caracterizar a farinha da polpa quanto aos parametros fisico-quimicos;

e Mensurar e comparar o teor de quercetina presente nas farinhas.
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3 JUSTIFICATIVA

Pesquisas recentes tém demonstrado um aumento no consumo de produtos
ultraprocessados € uma menor aquisi¢do de géneros alimenticios como hortaligas e
leguminosas pela populagdo brasileira, o que tem levado a uma redug¢do na ingestdo de

flavonoides, tais como a quercetina.

A cebola roxa (Allium cepa) ¢ um vegetal que constitui uma das principais fontes de
quercetina na dieta humana. Apesar da recomendagdo de que deve ser preferencialmente
consumida in natura, como por exemplo em saladas e pratos frios, a obtengdo de farinhas a
partir deste vegetal, além de permitir o seu aproveitamento integral, possibilita a sua
utilizacao em diversos tipos de preparagdes que fazem com que o consumidor possa dispor de
alimentos variados, com o valor nutritivo preservado e que contribuem para a sua saude e
bem-estar. Além disso, pode ser uma estratégia interessante para minimizar as perdas pos-

colheita deste produto.

O teor de flavonoides nos vegetais ¢ muito variavel, pois depende do tipo do cultivar,
das condigdes ambientais, de cultivo e de pods-colheita, além de ser influenciado pelos
métodos de preparacdo culiniria. Dessa forma, essa pesquisa justifica-se através da
necessidade de quantificacdo da quercetina presente nas farinhas obtidas a partir da casca e da
polpa de cebola roxa, visando a obten¢do de um produto rico em quercetina e que pode ser

utilizado na dieta em preparacdes variadas.
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4 REVISAO DE LITERATURA

4.1 Alimentos funcionais e compostos bioativos

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) define como propriedade
funcional de um alimento “aquela relativa ao papel metabolico ou fisioldgico que o nutriente
e/ou nao nutrientes tem no crescimento, desenvolvimento, manutencdo ¢ outras fungdes
normais do organismo humano”. Esta defini¢ao ¢ segundo a Resolugdo n. 19, de 30 de abril
de 1999, que estabelece os procedimentos para registro de alimentos com alegacdes de

propriedades funcionais e ou de saide em sua rotulagem (BRASIL, 1999).

Ao longo dos anos, a ANVISA tem feito uma revisdo dos diversos regulamentos sobre
categorias de alimentos, e essa necessidade ¢ resultado da atualizagdo da legislacdo sanitéria e
do aprimoramento da andlise técnica, assim como do surgimento de novas evidéncias e
requisitos necessarios para avaliar a seguranca e comprovagao entre o consumo de alimentos e
beneficios a saude. Em 2002, foi aprovado o Regulamento Técnico de Substancias Bioativas e
Probidticos Isolados com Alegacdo de Propriedades Funcional e ou de Saude, de acordo com
a Resolugdo RDC n° 2, de 07 de janeiro de 2002 (BRASIL, 2002) para os produtos funcionais
do tipo carotendides, fitoesterdis, flavonoides, fosfolipidios, organosulfurados, polifenois e

probioticos.

Em 2016, foi atualizada a lista das alegagdes de propriedade funcional ou de saude e
os requisitos especificos para utilizagdo dos textos padronizados, estando citados os 4cidos
graxos, carotenoides, fibras alimentares, poliois, probidticos e proteina de soja (BRASIL,
2016). Alguns alimentos naturalmente ricos em vitaminas € minerais € que S3o
importantissimos a satide, podem ou ndo serem considerados como alimentos funcionais;

porém, para se enquadrarem nessa classificagdo devera ser comprovado algum efeito

adicional sobre a satde (VIDAL, et al. 2012).

Visando a adocao de héabitos mais saudaveis pela populagdo em geral, o consumo de
alimentos funcionais tem sido consideravelmente maior a partir da ultima década pelo fato de
os consumidores certificarem-se da relacdo saude e nutricdo, tendo em vista ndo sO a
promocao de saude, como a prevencao de doencas. Os alimentos funcionais foram assim
definidos, pois além de fornecer ao organismo os nutrientes basicos, apresentam beneficios

para o funcionamento metabolico e fisiologico a partir de alguns compostos bioativos,
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contribuindo para um melhor desempenho do organismo do individuo que os ingere (VIDAL,

et al. 2012, FERRARI; TORRES, 2002).

Tais alimentos apresentam em sua composicdo, além de macro e micronutrientes,
compostos bioativos que possuem agdo metabdlica e fisioldgica especifica. Seus efeitos
benéficos podem atingir multiplos alvos celulares de forma simultinea, tais como agdo
antioxidante, ativagdo de enzimas, bloqueio de atividades virais ou bacterianas, inibi¢do da
absor¢ao do colesterol, atividade anti-inflamatoéria e diminuigdo da agregacao plaquetaria.
Vale salientar que os estudos demonstram efeitos positivos desses alimentos apenas quando

em conjunto com uma ingestao alimentar adequada e balanceada.

Entre os diversos compostos bioativos existentes que caracterizam funcionalidade aos
alimentos estdao os carboidratos ndo digeriveis (fibras soluvel e insoluvel), esteroides vegetais,
fitoestrogenos e antioxidantes (polifendis, carotenoides, tocoferdis, tocotrienois, fitoesterdis,

isoflavonas e compostos organossulfurados) (CHAVES, 2015).

4.2 Compostos fendlicos

Amplamente difundidos em alimentos de origem vegetal, os compostos fenolicos sdo
produtos do metabolismo secundario das plantas. Sdo sintetizados durante o processo de
fotossintese, e apesar de ndo estarem diretamente ligados aos processos de crescimento,
desenvolvimento e reprodugdo, como os metabolitos primarios, sdo importantes para a
sobrevivéncia das plantas, pois sua fun¢do nos vegetais ¢ configurar protecdo contra
herbivoros, microrganismos e plantas recorrentes (NASCIMENTO, 2016). Exercem ainda
protecdao a situacdes de estresse, como injurias, ataques de insetos, radiacao ultravioleta, e
contribuem para o crescimento e reproducao dos vegetais, estimulando a polinizacdo por

insetos e a¢do anti-patogénica (GIUNTINI, 2018).

Os compostos fendlicos em alimentos estdo relacionados com a adstringéncia, aroma e
pigmentagdo vermelha, roxa e azul a frutas e verduras, além de sua atividade antioxidante,
auxiliando na conservacdo da qualidade do alimento (BAENA, 2015). As principais fontes de
compostos fendlicos sdo frutas (magad, laranja, limao, péssego, damasco, ameixa, péra, uva,
cereja, mirtilo, morango e framboesa) (ZOU et al., 2016), cereais e leguminosas (soja, ervilha,
feijdo, centeio, aveia, cevada e milho) (HUNG, 2016), legumes (repolho roxo, espinafre,

brocolis, batata, cebola) (JIMENEZ-AGUILAR; GRUSAK, 2017), além de algumas bebidas
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(café, leite de soja, vinho tinto, cha preto e verde) (RODRIGUEZ-ROQUE et al., 2013) e
especiarias (salsa, anis estrelado, orégano, alecrim e pimenta-do-reino) (SHAHIDI;

AMBIGAIPALAN, 2015).

Estes compostos comecaram a despertar atengdo quando comegou a se associar a baixa
incidéncia de doencas coronarianas com os hébitos alimentares da regido sudeste da Franga,
que incluem o consumo regular de vinho tinto — o chamado Paradoxo Francés (BEER et al,
2002). Sao compostos biologicamente ativos, capazes de influenciar o organismo a nivel
molecular. Por esse motivo, nos ultimos anos t€ém-se observado uma atengdo crescente a acao

dessas substancias na manuten¢do da saide humana (NASCIMENTO, 2016).

Diversas propriedades sao atribuidas a estas substancias, tais como atividade
antioxidante (MAYA-CANO et al., 2021), atividade antimicrobiana (SILVA et al., 2018),
agentes de uso potencial contra doencas relacionadas ao envelhecimento (ARRUDA et al.,
2020), reducdo do risco de doengas crdnicas e atividade anticarcinogénica (ANGELO;
JORGE, 2007; BAENA, 2015). Recentemente, existem evidéncias da atuagao dos compostos
fenolicos como inibidores do acoplamento do SARS-CoV-2 por se ligarem a proteina spike S,
embora estudos pré-clinicos e clinicos sejam necessarios para confirmar essas evidéncias
(PARAISO et al., 2020). Dentre os diversos compostos fendlicos existentes na natureza, o

maior grupo corresponde aos flavonoides (SANCHEZ-MORENO, 2002).

4.2.1 Flavonoides

Em 1930 uma nova molécula de laranja teria sido isolada e acreditava-se tratar de mais
um novo membro da familia das vitaminas, sendo entdo denominada como vitamina P;

contudo, verificou-se mais tarde tratar-se de um flavonoide (MACHADO, et al 2008).

Os flavonoides representam um dos grupos mais importantes e diversificados de
origem vegetal que se encontram geralmente em folhas, flores, raizes e frutos das plantas,
podendo ainda, 0 mesmo composto, apresentar diferentes concentragdes dependendo do orgao
vegetal em que se encontra. Além disso, fatores abiodticos naturais como a radiag@o solar, raios
UV, periodos de seca ou chuva, nutrientes e estacdes do ano influenciam no metabolismo e na

producio destes compostos (FLAMBO, 2013).
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Até a atualidade cerca de 6.000 diferentes flavonoides foram descritos, e estes
compostos podem ser subdivididos em diferentes subgrupos dependendo do carbono do anel

C no qual o anel B esta ligado e o grau de insaturacao e oxidagdo do anel C (Fig. 1).

Fig. 1 — Estrutura basica dos flavonoides e suas classes
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Fonte: Adaptado de PANCHE et al., 2016.

Flavonoides em que o anel B estd ligado na posi¢do 3 do anel C sdo chamados de
isoflavonas. Aqueles em que o anel B estd ligado na posi¢cdo 2 podem ser subdivididos em
varios subgrupos com base nas caracteristicas estruturais do anel C. Exemplos desses
subgrupos sdo: flavonas, flavanonas, flavonois, chalconas e antocianinas (Fig. 1) (PANCHE

etal., 2016).

A manipulagdo dos alimentos pode por vezes resultar na perda destes compostos, em
maior ou menor grau, variando de acordo com o tipo de alimento e o tipo de preparacao.
Contudo, os flavonoides sdo compostos relativamente estaveis, podendo resistir & oxidacao,

temperaturas elevadas e variagdes de acidez (MACHADO, et al 2008). Dentre o grande grupo
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dos flavonoides, os flavondis sdo os mais encontrados entre os vegetais, € a quercetina € o

mais abundante flavonoide desse grupo.

4.2.1.1 Quercetina

A quercetina (3,5,7,3°-4’- pentahidroxi flavona) ¢ o principal flavonoide presente nos
vegetais. Caracterizada como um poderoso antioxidante, diversos estudos mostram os
beneficios e a eficiéncia desta substancia em diversas areas (OLIVEIRA, 2016), tais como
efeito neuroprotetor (GREWAL et al., 2021), tratamento da sindrome metabdlica (SHATYLO
et al., 2021), melhora do metabolismo da glicose (FANG et al., 2021), além de propriedades
anti-inflamatoria, anticarcinogénica, antiviral, hepatoprotetora, gastroprotetora e de melhora

do sistema imunoldgico (COSTA, 2010).

Sua forma molecular ¢ C;sH,007 e apresenta um peso molecular de 302,24 g/mol (Fig.
2). E encontrada na sua forma glicosilada, e assim como compostos do mesmo grupo,
apresenta-se sensivel & luz. E praticamente insoluvel em agua, sendo solivel em metanol e
etanol. Sua molécula apresenta trés componentes estruturais que se relacionam com sua
atividade antioxidante, sendo eles: presenca do grupo catecol; dupla ligacdo entre carbonos e
a presenca do grupamento 3-OH combinado com dupla ligacdo entre carbonos. Estes sdo
responsaveis pela formagdo de radicais estaveis de fenoxil; saida de um elétron do radical
fenoxil e aumento na estabilizacdo, respectivamente (SIQUEIRA, 2013; OLIVEIRA, 2016).

Fig. 2 — Estrutura quimica da quercetina

O teor de quercetina nos alimentos pode variar devido as condi¢des de solo, colheita e
armazenagem (NABAVI et al., 2015). De acordo com LARSON et al. (2012), a quercetina ¢
absorvida no co6lon e no intestino delgado, e sua biodisponibilidade depende da forma em que

¢ ingerida, da matriz alimentar e das diferengas individuais da microbiota.
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A quercetina estd contida em abundancia em macas, mel, framboesas, cebolas, uvas
vermelhas, cerejas, frutas citricas e vegetais de folhas verdes. Dentre os vegetais e frutas, o

conteudo de quercetina ¢ mais alto nas cebolas (HOLLMAN; KATAN, 1999).

Embora resistentes ao calor, oxigénio e graus moderados de acidez, o armazenamento
dos alimentos e os tipos de preparacdes causam perdas de flavonoides. Aherne e Brien (2002)
relatam que as cebolas perdem o contetido de quercetina em até 33 % nos primeiros 12 dias de
armazenamento. De acordo com Price e Rhodes (1997), o cozimento de cebolas reduz o nivel
de quercetina, especialmente devido a lixiviagdo da dgua de cozimento e a influéncia da
temperatura, assim como o tempo de fritura. Por outro lado, Costa et al. (2002), ao estudarem
o comportamento térmico da quercetina, verificaram que durante o aquecimento da substancia
ocorre uma perda de massa de 10 % num intervalo de temperatura de 103 a 342 °C. Os
autores observaram que a perda de agua ocorre a 116 °C, e que a decomposi¢do da substincia

acontece a 344 °C, o que demonstra uma consideravel estabilidade térmica deste composto.

4.3 Cebola

Cultivada desde os tempos remotos, tendo seus primeiros relatos na Asia Central, na
regido do Afeganistdo, a cebola, que € uma das plantas cultivadas mais difundidas no mundo,
pertence a familia Alliaceae e, juntamente com outros tipos de condimentos, € classificada
botanicamente como Allium cepa. Morfologicamente, a cebola ¢ descrita como uma planta
herbacea, cuja parte comercial ¢ o bulbo tunicado, que apresenta variacdo em formato, cor,

pungéncia, tamanho e conservagao pés-colheita (OLIVEIRA, 2016; EMBRAPA, 2007).

No desenvolvimento da planta, as folhas, que podem ou ndo ser cerosas, apresentam
disposi¢do alternada, gerando duas fileiras ao longo do caule. As folhas estdo inseridas nas
bainhas foliares, as quais projetam-se acima da superficie do solo e formam uma estrutura
firme, comumente chamada de caule, mas que, na realidade, ¢ um pseudocaule. O caule
verdadeiro estd localizado abaixo da superficie do solo e ¢ composto por um disco achatado
(prato), situado na extremidade inferior do bulbo que emite raizes fasciculadas e pouco

ramificadas (EMBRAPA, 2007).

4.3.1 Producado e Consumo
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O mercado de hortaligas no Brasil, sobretudo o da cebola, sofreu significativa
interferéncia em decorréncia da globalizagdo econémica mundial e formagdo do Mercosul.
Ocupando o terceiro lugar em importancia econdmica no Brasil, tem seus maiores produtores
na regido Sul e Nordeste. O maior produtor mundial da cebola ¢ a China, sendo o pais que
apresenta maior superficie cultivada. Outros paises também se destacam entre os maiores
produtores, como a India, Russia e Paquistdo, com 4reas acima de 100 mil hectares

(EMBRAPA, 2007; OLIVEIRA, 2016).

Em 2019, o Brasil apresentou uma érea cultivada de 48.146 ha, com uma produgao de
1.556.885 ton, sendo o Estado de Santa Catarina o principal produtor, com 457.221 ton
(IBGE, 2019). No Nordeste brasileiro, a cebola ¢ predominantemente produzida no Vale do
Sao Francisco nos Estados de Pernambuco e da Bahia, onde ¢ cultivada durante todo o ano.
Esses dois estados respondem pela totalidade da area plantada no Nordeste brasileiro

(EMBRAPA, 2007).

O cultivo da cebola no Brasil ¢ praticado principalmente por pequenos produtores e
sua importancia socioecondmica ultrapassa os vieses da rentabilidade, favorecendo uma
grande demanda de mao-de-obra e contribuindo para a viabiliza¢do de pequenas propriedades

e a fixacdo de produtores na zona rural (EMBRAPA, 2007; OLIVEIRA, 2016).

4.3.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Pelo fato de a cebola ser comumente utilizada como condimento, seu consumo diario
per capita ¢ relativamente pequeno, fazendo com que sua contribui¢do nutricional seja
limitada. Porém, além de ser utilizada como condimento, servindo como base na preparagao
de diversos alimentos, a cebola possui principios quimicos que vém sendo bastante estudados
pela industria farmacéutica. Além disso, ¢ comumente encontrada em sua forma processada
nas formas cozida, picles congelados, desidratada, esséncia, creme de cebola, bulbos

enlatados e liofilizada (EMBRAPA, 2007).

Em fun¢do das quantidades relativamente baixas de proteina, lipidios e carboidratos, a
cebola ndo pode ser considerada fonte nutricional, tendo seu valor como condimentar e
medicinal e sendo constituida de cerca de 90 % de agua. Mas, em comparagdo a outras
hortalicas frescas, € consideravelmente rica em caloria, calcio e em riboflavinas. Apresenta
diferentes minerais como calcio, ferro, fosforo, magnésio, potassio, sdédio e selénio, assim

como vitamina C, B1 ¢ B2. (EMBRAPA, 2007; OLIVEIRA, 2016).
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H4 muito tempo estuda-se a acdo terapéutica das plantas do género Allium,
principalmente o alho e a cebola. Atribui-se esta agdo aos compostos organicos sulfurados,
como por exemplo a agdo inibidora sobre alguns microrganismos e diminui¢ao dos niveis de
glicose em ratos. Apresenta em sua composicao dois grupos de compostos benéficos a saude
humana: flavonoides e sulfoxidos de cisteina. Dois subgrupos que sdo de grande interesse
pelas suas propriedades anticarcinogénicas predominam nas cebolas: as antocianinas e as

quercetinas (EMBRAPA, 2007).

4.4 Conservacio e secagem de alimentos

A secagem de alimentos € um processo de conservacdo que permite a obtencdo de
produtos de baixo teor de umidade. Essa tecnologia permite prolongar a vida util do produto,
e a secagem artificial utiliza equipamentos em que o processo de desidratacdo ocorre por um

dado periodo de tempo (EMBRAPA, 2010).

Uma série de mudangas fisicas e quimicas ocorre durante o processo de secagem, o
que altera a qualidade do produto desidratado em termos de valor nutricional, cor, flavor e
textura. Determinadas propriedades nutritivas podem ser perdidas no processo, principalmente
as vitaminas; apesar disso, diversas vantagens sdo atribuidas a esse processamento térmico,
como: Aumento de vida util do produto; o valor alimenticio do produto concentra-se em
decorréncia da perda de agua; facilidade no transporte e comercializagdo; processamento de

relativo baixo custo e reducdo nas perdas pds-colheita (EMBRAPA, 2010).
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5 MATERIAL E METODOS

Os experimentos do presente trabalho foram realizados nos laboratérios de
Bromatologia; Tecnologia de alimentos e Multifuncional II da Universidade Federal de

Pernambuco, Centro Académico de Vitoria (UFPE-CAYV).

5.1 Obtencao da farinha de cebola roxa

As cebolas foram obtidas numa feira livre da cidade de Vitoria de Santo Antdo, PE,
Brasil, sendo selecionadas de acordo com sua fase de maturagdo. Foram escolhidas aquelas
que se apresentaram ja desenvolvidas, a partir de critérios fisicos como firmeza e atributos

sensoriais como a cor € o odor caracteristico.

Apds o recebimento da matéria-prima, a cebola foi destinada ao processo de
descascamento, onde houve a exclusdo da casca fina que recobre as tinicas. Em seguida, foi
realizada a etapa de sanitizacao, as quais ficaram submersas em uma solucao de hipoclorito de

sodio a 200 ppm por 15 minutos, sendo posteriormente enxaguadas em agua corrente.

Ap6s retirado o excesso da solugdo, as cebolas foram descascadas e cortadas, sendo
separadas as fracdes da casca e da polpa e descartando-se as raizes e os talos. Em seguida, as
fracdes foram pesadas em balanca semi-analitica. Posteriormente, as amostras foram dispostas
em bandejas e o material foi colocado em estufa a uma temperatura de 50 °C para realizagio
da secagem até a obtencdo de peso constante. Nesta etapa, as amostras foram pesadas
periodicamente para a obten¢do da curva de secagem do produto (perda de umidade em

fung¢do do tempo).

A cebola desidratada foi resfriada a temperatura ambiente para entdo ser destinada a
etapa de trituracdo, a qual foi realizada em moinho de facas previamente higienizado. Em
seguida, as farinhas foram acondicionadas em recipientes de vidro hermeticamente fechados,
armazenadas sob refrigeragdo e protegidas da luz até o inicio das analises fisico-quimicas. A
Figura 3 ilustra o fluxograma para obtengdo das farinhas de cebola roxa e as imagens do

processamento.

Fig. 3 - Fluxograma da obteng¢do das farinhas de cebola roxa (A/lium cepa).
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5.2 Analises fisico-quimicas da farinha da polpa de cebola roxa

5.2.1 Determinacdo de umidade

As andlises foram feitas em triplicata, de acordo com a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008). Uma massa de 3 g das amostras foi pesada em capsulas de
porcelana previamente taradas e posteriormente foram aquecidas em estufa a 105 °C até
obtenc¢do de peso constante. ApOs esse processo, as amostras foram colocadas em dessecador

para seu resfriamento, sendo posteriormente pesadas em balanca analitica.

O teor de umidade das amostras foi determinado de acordo com a Equagdo 1:

Umidade (%) = (%) % 100 (Equagio 1)
1
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Onde:
N; = massa (em g) de umidade (perda de massa em g)

P, = massa (em g) da amostra

5.2.2 Determinacdo de cinzas

As andlises foram feitas em triplicata, conforme a metodologia do Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 2008). O teor de cinzas foi determinado por calcinagdo em mufla a 550 °C até
obtencdo de cinzas branco-acinzentadas. Em seguida, as amostras foram colocadas em
dessecador até atingir a temperatura ambiente. O teor de cinzas foi determinado de acordo

com a Equacgao 2:

Cinzas (%) = 22 x 100 (Equagéo 2)
2

Onde:
N, =massa (em g) de cinzas

P, = massa (em g) da amostra

5.2.3 Determinacgdo de lipidios

Os experimentos foram realizados em triplicata, de acordo com a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), utilizando a metodologia de extracdo direta em Soxhlet
com o emprego de éter de petréleo como solvente. O teor de lipidios foi determinado de

acordo com a Equacgao 3:

Lipidios (%) = % x 100 (Equagio 3)
Onde:

N =massa (em g) de lipidios

P = massa (em g) da amostra

5.2.4 Determinacdo de proteina

A determinag¢do de proteina foi realizada pelo método Kjeldahl, conforme metodologia
do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), na qual preconiza a avaliagdo das concentracdes de

nitrogénio da amostra, havendo o recolhimento da amonia liberada em &acido boérico. Os
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valores obtidos foram multiplicados pelo fator de conversdo da proteina vegetal (5,75),
disponivel na resolugdo RDC n° 360/2003 (BRASIL, 2003). Os resultados foram

determinados em triplicata. O teor de proteina foi determinado de acordo com a Equacao 4:

Vx0,14Xf

Proteina (%) = >

(Equagao 4)

V = diferencga entre o n° de mL de acido sulfurico 0,05 M e o n° de mL de hidréxido de sodio
0,1 M gastos na titulacao;
P = massa (em g) da amostra;

f= fator de conversao (5,75)

5.2.5 Determinacdo de carboidratos

O teor de carboidratos foi determinado pela diferenga entre as somas das porcentagens

de umidade, proteina, lipidios e cinzas.

5.2.6 Determinagdo da atividade de agua

A atividade de 4gua foi realizada em triplicata, utilizando-se o equipamento Pawkit®

previamente calibrado, e os resultados foram obtidos por leitura direta no equipamento.

5.2.7 Extragdo de quercetina das amostras de farinha

Para a extracdo da quercetina da farinha da polpa de cebola roxa, uma massa de 50
gramas da farinha foi macerada em 50 mL de etanol 80 % (v/v) (Fig. 4). Apos 24 horas, a

amostra foi filtrada em papel de filtro com tamanho de poro de 28 um.
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Fig. 4 — Aspecto visual da farinha da polpa de cebola roxa (Allium cepa) (A) e ap6s a adicao

de etanol 80 % (v/v) (B) durante a etapa de extra¢do da quercetina.

]

Para a extracdo da quercetina da farinha da casca, foi realizado o mesmo procedimento

=0
-
.
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Fonte: A autora, 2021.

descrito acima, com exce¢do da propor¢ao de massa de farinha e volume de etanol 80 % (v/v),
sendo utilizada uma massa de 9 g de farinha para um volume de 50 mL de etanol (Fig. 5).
Fig. 5 — Aspecto visual da farinha da casca de cebola roxa (4llium cepa) (A) e ap6s adicao de

etanol 80% (v/v) (B) durante a etapa de extragdo da quercetina.

L)
Fonte: A autora, 2021.
Esta modifica¢do foi realizada em virtude das caracteristicas da farinha da casca, que
se apresentou com um aspecto flocado e com uma alta capacidade de absor¢do do solvente.

Dessa forma, optou-se por modificar a propor¢cao de massa de farinha e volume de solvente,
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de forma a ser obtido um volume de extrato suficiente e que pudesse ser recuperado apoés o

processo de extracdo da quercetina

5.2.8 Determinagdo do teor de quercetina

O teor de quercetina nas farinhas foi determinado de acordo com a metodologia
descrita por Leite, Santos, Bertussi (2008). Inicialmente, foi construida uma curva de
calibracao (0 a 35 pg/mL) utilizando-se um padrao de quercetina (Sigma®). Para a realizagdo
das leituras preparou-se inicialmente uma solucio estoque de 0,025 g de quercetina em 250
mL de etanol 80 % (v/v), sendo feitas diluigdes a partir desta solucdo de forma a serem
realizadas as leituras de absorbancia em espectrofotdmetro a um comprimento de onda de 362

nm. As analises foram feitas em triplicata.

A determinacdo do teor de quercetina nos extratos obtidos a partir das amostras das
farinhas da casca e da polpa de cebola roxa foi realizada de acordo com o mesmo

procedimento, apos dilui¢do em etanol 80 % (v/v) e anélise espectrofotométrica a 362 nm.

5.2.9 Valor Calorico Total

A partir de dados da conversao entre carboidratos, lipidios e proteinas, foram obtidos

os valores para o Valor Calérico Total dos produtos (Equagao 5).
Valor calérico total = (P X 4) + (C x 4) + (L X 9) (Equagéo 5)
Onde: P, C e L correspondem as concentragdes de proteina, carboidratos e lipidios,

respectivamente. Os valores 4 ¢ 9 dizem respeito as calorias presentes em cada grama do

produto.



6 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 6 apresenta os dados de secagem da polpa e da casca de cebola roxa.
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Fig. 6 - Curvas de secagem das amostras de polpa (A) e de casca (B) de cebola roxa (Allium

cepa) a 50 °C (MP: massa de polpa; MC: massa de casca).
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Observa-se que desde as primeiras horas do processo, a perda de massa de agua ¢
constante para ambas as amostras. Apos 30 h de secagem, foi observada uma perda de massa
de 53,1 % para a amostra de polpa e de 45,0 % para a amostra de casca em relagdo as massas
iniciais. Apds 57 h de secagem, a perda de massa da amostra de polpa foi de 93,1 %. Para a
amostra da casca de cebola roxa, a secagem foi observada por um periodo de 33 h, havendo

uma perda de massa final de 49,4 %.

Os dados correspondentes a etapa de secagem a taxa constante foram ajustados por um
modelo de regressdo linear, sendo obtidos coeficientes de correlagdo de 0,99 para ambas as

amostras.

Sabe-se que o processo de secagem pode ser dividido em trés etapas (PAREDA,
2005). A primeira fase da secagem ¢ chamada de estabilizacdo, onde ocorre o equilibrio da
superficie do s6lido com o ar de secagem, até que a transferéncia de calor seja equivalente a
transferéncia de massa. Em geral, ¢ um periodo de curta duracdo em relacdo ao periodo total
de secagem. A segunda fase corresponde a evaporagdo da agua superficial e da dgua livre do
alimento, sendo caracterizada pela taxa constante de secagem, sendo esta a etapa ajustada pelo
modelo linear no presente trabalho para ambas as amostras. Apds este periodo, o teor de dgua
que se encontra no centro do alimento tera que se deslocar até a superficie para que ocorra a
evaporacao, nao sendo mais observada uma variagdo significativa na massa da amostra,
atingindo-se dessa forma a umidade de equilibrio. Esta etapa final da secagem nao foi

observada para as amostras em estudo.

O aspecto visual da amostra desidratada obtida a partir da polpa de cebola roxa pode

ser observado na Figura 7.
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Fig. 7 — Aspecto visual da amostra desidratada obtida a partir da polpa de cebola roxa (A4llium

cepa).

Fonte: A autora, 2021.

Barbosa et al. (2018) avaliaram o processo de secagem da cebola em corte transversal
utilizando um secador solar. O processo de exposicdo ao sol teve duracdo de 9 h, sendo
observada uma perda de massa de dgua de cerca de 85,3 % numa faixa de temperatura de 24 a
74 °C, ou seja, numa condigdo de secagem sem controle de temperatura. Os autores salientam
que diversos fatores influenciam a taxa de secagem, tais como a temperatura, a velocidade e
umidade relativa do ar, o teor de umidade e a temperatura da superficie do alimento e a
proporcao superficie/volume. Vale salientar que a temperatura de secagem utilizada neste

trabalho foi de 50 °C, de forma a garantir as propriedades bioativas da quercetina.

A Figura 8 mostra o aspecto visual das farinhas obtidas a partir da polpa e da casca de
cebola roxa apos a moagem das amostras desidratadas, sendo possivel observar na farinha da
casca da cebola um aspecto flocado, onde os graos sdo consideravelmente maiores que os da
farinha da polpa da cebola. Além disso, outro aspecto visual importante ¢ a tonalidade das
farinhas, visto que a cor da farinha da casca da cebola apresenta-se mais intensa em

comparagao a cor da farinha da polpa.
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Fig. 8 — Aspecto visual das amostras apos o processo de moagem. (A) Farinha da polpa da

cebola roxa; (B) Farinha da casca da cebola roxa.

Fonte: A autora, 2021.

A atividade de 4gua obtida para a farinha da polpa de cebola roxa (A/lium cepa) foi de
0,42 £ 0,01, e o teor de umidade percentual (base umida) foi 23,30 + 0,53, estando acima do
valor maximo preconizado pela ANVISA para produtos vegetais secos ou desidratados, que ¢
de 12 % (BRASIL, 2005b). Este resultado confirma que, nas condi¢des de secagem utilizadas
no presente trabalho, o produto deve ser submetido a um tempo de secagem superior a 57 h de
forma a ser atingida uma umidade que atenda a legislacdo para produtos vegetais secos ou

desidratados.

De acordo com a Tabela de Composicao de Alimentos, a cebola crua apresenta, por
100 g de parte comestivel 39,4 kcal, 1,7 g de proteinas, 0,1 g de lipidios, 8,9 g de
carboidratos, 0,4 g de cinzas e um percentual de umidade de 88,9 % (TACO, 2011). Neste
estudo, os resultados da composicdo fisico-quimica da farinha da polpa de cebola roxa estdo
mostrados na Tabela 1, sendo o resultado do valor calorico total correspondente a 299,7 kcal.
O sabor adocicado da farinha da polpa de cebola roxa pode ser atribuido ao alto teor de

carboidratos presente na amostra.

Tabela 1. Composicao fisico-quimica da farinha da polpa de cebola roxa (A/lium cepa)

Parametros Resultados
Atividade de dgua 0,42 £ 0,01
Umidade (%) 23,30+ 0,53

Proteina (%) 8,20 + 0,46
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Lipidio (%) 1,90 = 0,00
Carboidrato (%) 62,45
Cinzas (%) 4,15 + 0,06

Fonte: A autora, 2021.

Nao foram encontrados estudos de composi¢ao centesimal para este tipo de amostra.
Em contrapartida, alguns trabalhos relatam a composi¢do centesimal de residuos secos da
casca da cebola roxa. Albuquerque (2017) observou teores de cinzas e de proteinas de 8,7 e
3,0 %, respectivamente, para cascas desidratadas de cebola roxa, enquanto Santana (2015),
em estudo com po da casca de cebola roxa, observou uma concentracao de 6,55 % de cinzas,
0,24 % de proteinas e 0,16 % de lipidios. Comparando-se os resultados, pode-se observar que
foram obtidos maiores valores para proteinas e lipidios e um menor valor de cinzas para a

amostra da farinha da polpa de cebola roxa que foi analisada neste estudo.

Destaca-se o alto valor proteico observado para a farinha da polpa de cebola roxa
obtido no presente trabalho, o que ¢ interessante do ponto de vista nutricional, visto que este
produto pode constituir uma fonte rica em proteina vegetal, podendo atender ao publico

vegetariano e/ou vegano.

A Figura 9 mostra a curva padrdo de quercetina obtida por anélise espectrofotométrica
a 362 nm, sendo observada uma forte correlacdo linear entre os pardmetros Absorbancia
versus Concentracdo de quercetina na faixa experimental investigada. Utilizando-se a curva
padrao, foi possivel determinar a concentracdo deste flavonoide nos extratos das farinhas da
polpa e da casca do vegetal, sendo obtidos valores correspondentes a 2,73 e 8,47 mg de
quercetina por ml/ dos extratos, respectivamente. Mesmo considerando que foi utilizada uma
massa de farinha de casca (9 g) inferior a massa de farinha de polpa (50 g) para um mesmo
volume de etanol (50 mL) durante a etapa de extracdo, a concentracao de quercetina no

extrato da casca foi 3,1 vezes maior do que a observada no extrato da polpa.
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Fig. 9 — Curva padrido de quercetina obtida por andlise espectrofotométrica a 362 nm
(Abs: absorbancia; C: concentracio de quercetina; R*: coeficiente de regressdo linear)
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Fonte: A autora, 2021.

Galo et al. (2018) verificaram que, para qualquer temperatura de secagem da cebola
roxa (60, 70, 80 e 105 °C) e também na condigdo in natura, a casca apresenta um maior teor
de quercetina quando comparada com a polpa e com a fracdo inteira do vegetal. O maior teor
de quercetina para a casca foi observado a uma temperatura de secagem de 80 °C, atingindo
47 mg/g de amostra. Para a polpa, o resultado mais satisfatério de extragdo de quercetina foi
obtido a 105 °C, sendo observada uma concentracdo de quercetina de 30 mg/g de amostra.
Variaveis como o tipo de solvente, temperatura, massa de matéria-prima por volume de
solvente e o tempo de extracdo influenciam a eficiéncia do processo de extragdo e,

consequentemente, a concentragdo de quercetina nos extratos.

O alto teor de quercetina observado na farinha da casca da cebola roxa constitui uma
alternativa para o uso deste residuo, que pode ser utilizado como condimento, sendo uma
fonte importante de quercetina na dieta. Além disso, demonstra a importancia do
aproveitamento integral de alimentos, que, além de diminuir o desperdicio, contribui para um

mundo mais sustentavel e para a obtencao de ingredientes com elevado potencial nutricional.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

A partir do processo de secagem, foi possivel obter as farinhas da casca e da polpa da
cebola roxa. Os resultados fisico-quimicos da farinha da polpa da cebola roxa demonstraram
um alto teor de cinzas, carboidratos, ¢ um elevado teor proteico; contudo, vale salientar a
escassez de trabalhos semelhantes de producdo da farinha de cebola a partir da polpa e que
pudessem ser utilizados para fins de comparagdo dos resultados. Além disso, a farinha da
polpa da cebola apresentou um alto teor de umidade, sendo superior ao valor preconizado pela
ANVISA para produtos vegetais secos ou desidratados. Este fato pode ser explicado pelas
condi¢des brandas de secagem utilizadas no presente trabalho, devendo entdo o produto ser
submetido a um tempo superior de secagem para o atendimento a legislacdo brasileira

vigente.

O extrato obtido a partir da farinha da casca da cebola apresentou uma concentracao
de quercetina cerca de trés vezes maior do que a observada no extrato da farinha da polpa.
Dessa forma, as farinhas produzidas apresentam potencial para serem empregadas em
preparacdes culinarias, principalmente na forma de condimentos como fonte de nutrientes e
quercetina, além de serem uma alternativa para substituicdo, em algumas preparagdes, do

vegetal in natura.
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