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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade da cebola minimamente processada produzida no Sertdo da
Paraiba. As cebolas amarelas e roxas foram provenientes da area experimental da UFCG, Campus Pombal
e conduzidas ao laboratério de Analise de Alimentos da UFCG, e submetidas ao processamento minimo:
sele¢do; remocgéao do catofilo externo; corte em rodelas, 2mm de espessura e em cubos 10mm de aresta;
sanitizacdo e enxague, 10 minutos com 200 e 5mg L* de cloro livre (Sumaveg ), respectivamente;
drenagem; embalagem em bandeja de poliestireno expandido com PVC; e, conservacdo a 4+1°C, sob
70+5% UR, durante 10 dias. A cultivar IPA 11 resultou em uma melhor produtividade em relacédo a cultivar
Red Creole Chata Roxa. As caracteristicas analisados nao resultaram em altera¢édo na qualidade da cebola
minimamente processada.
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ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the quality of minimally processed onion produced in the Sertdo da
Paraiba. The yellow and purple onions were from the experimental area UFCG Campus Pombal and sent to
the laboratory of Food Analysis UFCG, and subject to minimal processing: selection; removing the external
catofilo; cut into slices, 2mm thick and diced, 10mm edge; rinsing and sanitizing 10 minutes at 200 and 5 mg
L-1 of free chlorine (Sumaveg®), respectively; drainage; packaging in polystyrene trays with PVC; and
storage at 4 = 1 ° C under 70 + 5% RH for 10 days. Cultivar IPA 11 resulted in better productivity than the
cultivar Red Creole Chata Purple. The characteristics analyzed resulted in no change in the quality of
minimally processed onion.
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