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Apresentação

São previstas mudanças nos hábitos e preferências alimentares dos
consumidores, tanto no Brasil como internacionalmente, decorrentes de
fatores como a busca por uma vida melhor e mais saudável. Devido à
crescente demanda por alimentos seguros e multifuncionais, surge a
oportunidade de desenvolvimento de produtos e matérias-primas com
propriedades funcionas e nutracêuticas.

Desde a antiguidade, a cebola tem sido utilizada em muitas partes do
mundo como item da medicina tradicional e popular e pesquisas têm sido
conduzidas na elucidação dos seus efeitos à saúde humana. A cebola tem
conhecidas propriedades benéficas à saúde devido aos metabólitos
secundários que são produzidos naturalmente. Dentre estes destaca-se o
elevado teor de quercetina. Esta substância é conhecida pelas suas
propriedades antioxidantes, estando relacionada à redução nos riscos de se
desenvolver certos tipos de câncer e doenças cardiovasculares.

A Embrapa Clima Temperado vem desenvolvendo uma base de
conhecimentos científicos e tecnológicos direcionados para a inovação e
agregação de valor a produtos tradicionais. É neste contexto que se insere
este trabalho de avaliação de genótipos de cebola quanto ao seu conteúdo
de quercetina, como parte do trabalho de desenvolvimento de cultivares
com propriedades nutracêuticas, o que contribuirá para a promoção da
saúde e para o aumento de renda dos produtores, em vista da produção de
materiais com alto valor agregado.



Esta publicação foi elaborada no intuito de esclarecer os produtores e
consumidores quanto às propriedades benéficas do consumo da cebola e
como forma de difundir as pesquisas em andamento na área.

Waldyr Stumpf Junior
Chefe-Geral

Embrapa Clima Temperado
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Caracterização de Genótipos
de Cebola Quanto ao Conteú-
do de Quercetina
Daniela Lopes Leite
Ana Cristina Atti dos Santos
Paula Luciana dos Santos
Taciana Inês Heinke
Márcia Vizzotto

1. Introdução

O início do cultivo de cebola no Brasil ocorreu com a chegada de
imigrantes açorianos que colonizaram a região de Rio Grande, no Rio
Grande do Sul, durante o século XVIII e início do século XIX (MELO et al.,
1988; FRANÇA e CANDEIA, 1997). Das variedades de cebolas
introduzidas da Europa, desenvolveram-se, por seleção natural e pela ação
de agricultores, diversas populações que são agrupadas em dois tipos de
acordo com a cultivar de origem: ‘Baia Periforme’, que engloba as
populações derivadas de uma cebola portuguesa conhecida como Garrafal
e ‘Pêra’, possivelmente populações derivadas de genótipos egípcios
introduzidos na Ilha dos Açores e, posteriormente, trazidas para o Brasil.
Um terceiro tipo, possivelmente resultante do cruzamento entre
populações do tipo ‘Baia Periforme’ e ‘Pêra’, denominado ‘Crioula’, surgiu
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na região do Alto Vale do Itajaí, em Santa Catarina (BARBIERI e
MEDEIROS, 2007).

A produção de cebola no Brasil continua baseada em cultivares de
polinização livre (cerca de 75% da área plantada) com seleções de ‘Baia
Periforme’ e ‘Crioula’ dominando o mercado. Essas cultivares possuem,
entre outras qualidades, tolerância a doenças, boa conservação pós-
colheita e variação ampla em formato, tamanho, cor, número e espessura
de películas de bulbos. Cebolas do grupo ‘Crioula’ são adaptadas,
principalmente, à Região Sul e são responsáveis pelo desenvolvimento
alcançado pela cultura em Santa Catarina (LEITE, 2007).

O cultivo da cebola tem grande importância social e econômica para os
brasileiros, com previsão, em 2009, de uma área média de plantio de
62.351 ha, com produção de 1.364.098 toneladas distribuídas nas regiões
Sul, Sudeste, Nordeste e Centro-Oeste (IBGE, 2009). Estima-se que 70%
da cebolicultura brasileira seja proveniente da agricultura familiar,
principalmente nas regiões Sul e Nordeste, envolvendo cerca de 60.000
famílias que têm a cebolicultura como atividade principal (EPAGRI, 2000).

Como forma de competir no mercado globalizado, espera-se, por meio de
trabalhos de melhoramento genético, obter cultivares que,  atendam as
exigências do consumidor brasileiro, que prefere bulbos de tamanho médio
(50 - 90 mm de diâmetro), de formato globular, de película externa de cor
bronzeada uniforme, e escamas internas de cor branca (MELO e BOITEUX,
2001), e que apresentem propriedades nutracêuticas. Como alimento
funcional, a cebola é rica em três grupos de compostos com beneficios à
saúde humana: flavonóides, tiosulfinatos e frutanas (BERTOLUCCI et al.,
2002).

Com o objetivo de incentivar atividades de pesquisa que visam conquistar
o mercado de nutracêuticos, estão sendo disponibilizados resultados de
pesquisa com a cebola.

Flavonóides na cebola: tipos e propriedades nutracêuticas

Os polifenóis são os compostos antioxidantes mais abundantes na dieta.
Eles podem ser divididos em duas categorias, flavonóides e polifenóides
não flavonóides. Os flavonóides, classe alvo deste estudo, podem ser
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divididos em diferentes subclasses de acordo com a sua estrutura química,
que são: flavanas, flavanonas, flavonóis, flavonas, isoflavonas e
antocianinas. Frutas, hortaliças, bebidas (chá, vinho, sucos), plantas, e
alguns temperos são carregados de antioxidantes polifenóis (SINGH et al.,
2008).

Dois subgrupos de flavonóides ocorrem em cebola: as antocianinas,
responsáveis pela coloração vermelha/púrpura de algumas cultivares; e os
flavonóides, tais como quercetina e campferol, responsáveis pelas
escamas amarelas e marrons de muitas cultivares (GRIFFITHS et al.,
2002; de VRIES et al., 1998).

A quercetina é o principal flavonóide presente na dieta humana e tem sido
detectada em muitas frutas e hortaliças em concentrações variadas
(BEHLING et al., 2004). Em um trabalho de avaliação do conteúdo de
quercetina em 28 hortaliças e nove frutas, a cebola foi a que apresentou
as maiores concentrações. A cebola é a principal fonte de quercetina na
dieta humana, contribuindo com cerca de 30% dos flavonóides consumidos
(HERTOG et al.,1992).

Os compostos fenólicos despertam o interesse dos consumidores,
pesquisadores e indústria pelos numerosos estudos epidemiológicos que
sugerem uma associação entre consumo de alimentos ou bebidas ricos em
polifenóis com a prevenção de certas doenças crônicas (SINGH et al.
2008). A quercetina tem demonstrado ser muito promissora como um
agente antioxidante, proporcionando um efeito protetor na redução dos
riscos de se desenvolver certos tipos de câncer (KAMARAJ et al., 2007) e
doenças cardiovasculares (HUBBARD et al., 2006). Mais ainda, nos
últimos 10 anos, pesquisas dos efeitos neuroprotetores de uma dieta rica
em polifenóis tem se desenvolvido consideravelmente. Estes compostos
são capazes de proteger as células neurais em vários modelos in vivo e in
vitro através de diferentes alvos intracelulares. Contudo, ainda não é claro
se estes compostos conseguem atingir o cérebro em concentrações
suficientes e em formas biologicamente ativas para produzir efeitos
benéficos (SINGH et al., 2008).

Por uma série de razões é extremamente difícil estimar-se a quantidade
média de polifenóis ingerida por dia. Primeiro, por causa da diversidade
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considerável de estruturas químicas dos polifenóis, fazendo com que a
apuração do seu conteúdo nos alimentos seja complexa. Mais ainda,
mensurar a ingestão de polifenóis depende dos métodos analíticos,
variação da quantidade em certos alimentos, região geográfica e, até, da
cultivar, assim como, também, do hábito das pessoas (SINGH et al.,
2008).

Na cebola ocorrem altas concentrações de quercetina (HERTOG et al.,
1992; PRICE e RHODES, 1997), que variam de acordo com a coloração e
tipo dos bulbos (BILYK et al., 1984; PATIL et al., 1995), sendo
distribuídas, predominantemente, na epiderme e camadas mais externas
(HIROTA et al., 1998). A quercatina em cebola ocorre em três formas
predominantes: aglicona quercetina, quercetina 3,4’-O-diglucosídica, e
quercetina -4’-O-glucosídica (PRICE e RHODES, 1997).

Atividade de caracterização de recursos genéticos de cebola
quanto ao conteúdo de quercetina

A avaliação do conteúdo de quercetina em cebola tem sido do interesse
dos melhoristas de plantas, tecnólogos de alimentos e nutricionistas a fim
de acessar genótipos com fins de seleção genética ou para monitorar os
seus níveis durante o processo de estocagem ou processamento.

Como parte integrante dos trabalhos desenvolvidos pela Embrapa Clima
Temperado em melhoramento genético de cebola na busca da
sustentabilidade da agricultura familiar, está a avaliação do conteúdo de
quercetina em cultivares, cultivares crioulas, populações e linhagens de
interesse. A Embrapa Clima Temperado vem efetuando a caracterização
de genótipos de cebola quanto ao seu conteúdo de quercetina em parceria
com técnicos do Instituto de Biotecnologia da Universidade de Caxias do
Sul.

É muito importante que, no desenvolvimento de novos materiais, além da
busca por produtividade elevada, resistência a pragas e doenças e boa
conservação pós-colheita, também se agreguem qualidades funcionais às
novas cultivares, tanto como meio de promoção da saúde como de
agregação de valor ao produto. A identificação de cultivares crioulas de
cebola que possuam características funcionais e nutracêuticas poderá ter
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um papel social muito importante como alternativa de renda aos
agricultores familiares na medida que elas tornarem-se preferenciais no
mercado.

O interesse na avaliação do conteúdo de quercetina nos genótipos de
cebola em estudo tem levado à necessidade de métodos quantitativos de
avaliação rápidos e eficientes. Os métodos de HPLC, embora mais
precisos, são mais custosos e requerem pessoal treinado. Os ensaios
espectrofotométricos permitem uma rápida análise (LIN e WAGNER,
1994; LOMBARD et al., 2002).

Considerando-se que a concentração de quercetina em bulbos de cebola
pode variar de acordo com o genótipo (BILYK et al., 1984), realizou-se um
trabalho de caracterização do conteúdo de quercetina em quatorze
genótipos de cebola: duas populações de Baia Periforme; cinco populações
de Crioula, sendo três de casca marrom e duas de casca roxa; duas
populações da cultivar Jubileu e quatro cultivares lançadas pela Epagri
(Bola Precoce, Crioula Alto Vale, Juporanga e Super Precoce, sendo esta
em duas populações). De cada um dos genótipos, foram escolhidos, ao
acaso, 30 bulbos, os quais foram divididos em três repetições.

Os bulbos foram produzidos nos campos experimentais da Embrapa Clima
Temperado em Pelotas, RS, e foram armazenados à temperatura ambiente
até o momento das avaliações. As avaliações foram realizadas no
Laboratório de Óleos Essenciais e Extratos Vegetais do Instituto de
Biotecnologia da Universidade de Caxias do Sul, RS. Na preparação das
amostras, foram removidas a casca e as porções não comestíveis. Os 10
bulbos de cada amostra foram cortados longitudinalmente e 1/4 de cada
bulbo foi utilizado para compor a amostra. Os quartos de dez bulbos foram
cortados em pedaços menores e foram triturados em um liquidificador; 50
gramas de cebola moída foram maceradas em 50 mL de etanol 80%; após
24 horas, as amostras foram filtradas em papel filtro de porosidade de 2,5
µm e os filtrados diluídos em 1:10 com etanol 80% para análise
espectrofotométrica. Para a quantificação de quercetina nas amostras, foi
construída uma curva de calibração (0 a 87,5 µg mL-1) com a utilização da
quercetina 3 D glucosídica como padrão externo, e as leituras foram
realizadas em espectrofotômetro, com comprimento de onda de 362nm.
Os resultados das análises foram submetidos à análise estatística pelo
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Teste de Duncan ao nível de significância de 5%.

As concentrações de quercetina avaliadas pelas leituras
escpectrofotométricas estão listadas na Tabela 1.

Tabela 1. Concentração de quercetina em genótipos de cebola
quantificada por espectrofotômetro (362nm). Pelotas, Embrapa Clima
Temperado, 2008.

G enó tipo

(popu lação ou  cu ltiva r)

Q uercet in a

(m g kg -1 )

B aia  Pe rifo rm e 1

Baia  Pe rifo rm e 2

‘Bo la P recoce ’

C riou la  1

C riou la  2

C riou la  3

C riou la  A lto  V a le

C riou la  Roxa 1

C riou la  Roxa 2

‘Jub ileu ’ 1

‘Jub ileu ’ 2

‘Juporanga’

‘Super P recoce’ 1

‘Super P recoce’ 2

307 ,19  g

307 ,42  g

370 ,65  f

571 ,12  b

403 ,86  d e

556 ,38  b

571 ,12  b

606 ,99  a

419 ,51  d

336 ,83  g

384 ,10  e  f

453 ,78  c

212 ,81  i

247 ,24  h

M édia : 410, 64
C . V .: 4 ,2%

* Médias seguidas de mesma letra, na coluna, não diferem entre si pelo teste de

Duncan a 5% de probabilidade.

Os genótipos apresentaram-se altamente variáveis quanto ao conteúdo de
quercetina, variando de 212,81 mg kg-1 (Super Precoce 1) até 606,99 mg
kg-1 (Crioula Roxa 1) (Figura 1), com um valor médio de 410,64 mg kg-1.
As concentrações de quercetina em cebola apresentadas neste trabalho
foram semelhantes às obtidas por Lombard et al. (2002), na faixa de
296,8 a 574,9 mg kg-1 e por Hertog et al. (1992) com um valor médio de
347 mg kg-1. Em ambos os trabalhos revisados foram utilizados métodos
espectrofotométricos de análises.
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Figura 1. Bulbos de cebola da população Crioula Roxa 1.

O estudo dos genótipos de cebola evidenciou uma grande variabilidade no
conteúdo de flavonóides, devido a fatores genéticos. As populações de
Crioulas apresentaram maiores concentrações de quercetina do que as
populações de Baia Periforme ou que as cultivares derivadas desta
população (Bola Precoce e Super Precoce) (Tabela 1). Um fator a
considerar é que os genótipos da população Crioula possuem ciclo de
maturação médio e coloração de casca marrom, enquanto os derivados de
Baia Periforme, possuem ciclo de maturação precoce e coloração de casca
amarela.

A influência da coloração dos bulbos de cebola no conteúdo de quercetina
foi estudada por Patil et al. (1995). Os autores observaram que bulbos de
coloração amarela, vermelha e rosa, apresentavam quantidades superiores
de quercetina quando comparados aos de coloração branca, porém ainda
não foi determinada a relação entre a coloração dos bulbos e a produção
de quercetina em cebola.
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Smith et al. (2003) analisaram, em linhagem de cebola ‘Lady Raider’, o
conteúdo de quercetina e observaram que os valores apresentavam uma
distribuição normal, variando de 79-431 mg kg-1. Neste trabalho, os bulbos
foram agrupados quanto à concentração total de flavonóides em: alta
(>232 mg kg-1), média (203-223 mg kg-1) ou baixa (<203 mg kg-1),
formando três sub-populações. Após terem sido colocados em gaiolas
separadas para polinização, os bulbos foram avaliados e o conteúdo de
flavonóide nas três gerações S1 segregaram em classes semelhantes às
formadas na população de origem, indicando que o conteúdo de
flavonóides pode ser manipulado através de seleção no melhoramento,
sendo possível desenvolver materiais com quantidades superiores de
quercetina e, consequentemente, maiores propriedades nutracêuticas.

Consideração finais

Considerando que as principais populações de base das cultivares de
cebola brasileiras apresentam alta variabilidade para o conteúdo de
quercetina, espera-se que, através de programas de melhoramento, sejam
desenvolvidas cultivares com alto conteúdo de nutrientes e flavonóides, a
fim de incentivar o mercado de produtos nutracêuticos.
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