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Em Janeiro de 1940, quando & testa da secclo de condimentos,
conservas salgadas e gorduras, do Servico do Policiamento da Ali-
mentacio Publica, tivemos a oportunidade de receber uma amostra
de farinha de cebola. Desconheciamos, até entdo, produtos seme-
Ihantes, apesar dos nossos 15 anos de servigos prestados em broma-
tologia.

Chamou-nos desde logo a atencio o fato da originalidade da
idéia, uma vez que o produto apresentado parecia-nos conservar
as caracteristicas da cebola, condimento conveniente aoc bom sabor
dos alimentos e ao qual, ultimamente, se tém emprestado certas vir-
tudes, como, por exemplo, contribuir para a normalizacio da tensfoc
arterial quando elevada, ete..

Era natural que, em se tratando de assunto completamente novo
e de escassa literatura, fossemos obrigados a nos valer dos préprios
recursos para levar a bom termo a empreitada. Atendendo a estas
circunstincias, foi que recorremos & amostra de cebola em natureza
e realizdmos sobre este material virias deferminacdes com o intdito
de nos orientarmos e determinar o ponto de partida.

Uma vez estabelecida a marcha para as experiéncias, demos
infcio entdo ao verdadeiro trabalho de laboratério, obedecendo como
critério o valor estimativo das seguintes determinacbes: dgua, cin-
zas, lipidios, protidios, acidds, matérias redutoras e esséneia; de-
terminactes estas que foram feitas, nfio simplesmente na amostra
em ensiio, mas tambem nas cebolas frescas, secas a 60°C. e secas
a véacuo.

Estabelecido o critério inicial para a anéalise quimica, dedicamo-
nos 4 observacio dos caracteres organoléticos da farinha de cebola,
que se apresentava como um -péd grosso, granulado, sabor caracteris-
tico, cheiro sui-generis, cdr amarelada, aspecto agradavel, dando
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ao tacto uma ligeira impressio de humidade. Estes caracteres
apresentados pela amostra em ensaio sdo idénticos aos das farinhas
por nds preparadas, secando a cebola a vicuo e a 60°C..

Passdmos entfo ao exame quimico propriamente dito. Reali-
zadas as varias determinacGes, obtivemos como média de resultados
concordantes o quadro que abaixo transcrevemos:

Agua | Cinzas | Lipidios | Protidios (gféd(i) Mat. red. | Esséncias

0/ o/ o/ ! ) o/
B o |

Cebola em forma de

farinha .... 12,30 3,30 1,84 11,02 0,294 12,388 . 0,0783
Cebola fresca ..... 85,50 0,65 0,336 0,041 0,170 6,01 0,0876
Cebola seca a 60°C, 14,34 4,10 0,430 9,218 0,245 29,122 0.06944
Cebola seca a vacuo 18,24 3,44 1,888 10,718 0,235 12,14 0,4380

Da observacfo deste quadro resultam dois fatos essenciais que
estudaremos em detalhe:

1.9) A farinha em questfo era de fato proveniente de cebolas
secas e trituradas.

2.9) O processo aconselhavel para obtencdo da farinha é a
secagem a VACUO.

A primeira questio péde ser facilmente demonstrada pela se-
melhanca dos resultados encontrados, como se vé no guadro acima,
resultados estes que naturalmente tém que se apresentar ligeiramente
divergentes, quer pela qualidade do material, quer pela maturidade,
quer pela regido onde foi cultivada e outros muitos fatores que néo
nos cabia estudar no momento. De todas as determinacgdes a mais
importante é indiscutivelmente a dosagem da esséncia.

As médias encontradas foram:

Esséncia encontrada na cebola em férma de farinha .............. 0,0783
” ” em cebolas secas a 60°C. ........ T 0,0949
” ” em cebolas S€cas a4 VACUO ..vvveviivninannenaas 0,4380
? . ? em cebolas frescas, calculada em mat. seca .... 0,4993

Por estes dados se infere que a farinha original foi obtida por
secagem em estufa, pois gue o resultado obtido foi muito préximo
aquele alcancado com a amostra por nés preparada.

Quanto ao segundo fato, isto é, & vantagem da obtencfo de
farinhas de cebolas por secagem a vacuo, ressalta da diferenca das
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cifras encontradas nas dosagens acima, pois, tomando para média
do tedr em &gua de 15%, vemos que cebola fresca, reduzida a
farinha, deveria dar 0,4998% de esséncia, e, no entanto, seca a 60°C.,
teve uma perda de 0,4044. Na farinha de cebola em andlise a
perda foi de 0,4210 e a seca no vacuo somente de 0,0613.

Ora, o valor da cebola como condimento é dado principalmente
pela quantidade de esséneia que ela contem. E’ assim que, quanto
malor o tedr em esséncia, menor quantidade serad exigida  para
obtencio- do bom paladar do alimento. )

Examinando os resultados por ndés obtidos, nfo somente na
amostra examinada, mas tambem haquelas por nés preparadas, veri-
ficAmos que a perda de esséncia é insignificante, tomando-se por
base a porcentagem da esséncia, considerando-se a cebola fresca e
a farinha obtida em estufa. Mas, se considerarmos o valor da essén-
cia contida na farinha de eebolas obtida pela simples secagem em
estufa e o da farinha obtida pela secagem a vacuo, constatimos que
o tedr de esséncia é aumentado consideravelmente: cerca de 5 vezes
maior. A porcentagem de esséncia da farinha de cebolas obtida a
vacuo é praticamente a mesma que a calculada tomando como base
a porcentagem de esséncia na cebola fresca, reduzida a substincia
seca. Dai se infere que, pela secagem a vacuo, apenas a agua se
volatiliza, deixando a esséncia (tambem volatil, porem a maior tem-
peratura) praticamente em sua totalidade.

Outro fato ndo menos importante é que a cebola fresca tem a
sua duracdo limitada pelo apodrecimento, ao passe que a farinha de
cebolas, dado o seu pequeno tebr em agua, tem praticamente duracéo
ilimitada.

Finalizando essa rapida nota, achamos conveniente uma peque-
na critica quanto & porcentagem de Agua, que deve ser a mais
reduzida possivel. Na amostra original encontrdmos apenas
12,50%. % claro que, quanto menor for a quantidade de humidade
contida na farinha, tanto mais facil serd sua conservacdo. Este
fato indicaria, talvez, que o melhor modo de proceder é, ou prolon-
gada secagem a VAcuo, ou a associacdc do vacuo ao calor, operando
possivelmente entre 40° a 45°C..

Né&o tivemos oportunidade de fazer tal verificacdo. Nestas
condicdes, é nosso pensamento continuar a estudar a cebola sob a
férma de farinha, nfo s6 com relacdo ao tedr em esséncia,' como
tambem sob outros aspectos, como, por exemplo, a presenca e quan-
tidade das varias vitaminas.
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CONCLUSAO

a) A cebola presta-se para ser consumida sob a férma de
farinha, razoavelmente seca.

b) No estado de farinha a cebola seca satisfaz plenamente
as condicGes que lhe sfo peculiares como condimento.



