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Resumo

A cebolinha é uma folhosa bastante utilizada como condimento no Brasil, 
onde as espécies popularmente conhecidas como comum e europeia são as 
mais utilizadas. Objetivou-se com este trabalho avaliar a qualidade físico-química 
de cebolinhas Allium fistulosum (comum) e Allium schoenoprasum (europeia). 
As amostras das diferentes espécies foram analisadas quanto a: coloração 
(luminosidade, ângulo hue e cromaticidade); sólidos solúveis (SS); acidez 
titulável (AT); relação SS/AT; pH; umidade; clorofila a; clorofila b; clorofila total e 
carotenoides totais. Com relação aos parâmetros de cor, as espécies mostraram 
resultados muito próximos, evidenciando coloração característica de cebolinha, 
expressa pela cor verde com tendência ao amarelo. Também em relação ao pH 
observou-se semelhanças, enquadrando-se na faixa de baixa acidez. Já para 
SS e acidez, a variedade europeia apresentou maiores teores. Encontrou-se 
também proximidade de valores para os pigmentos avaliados, sendo a proporção 
de clorofila a em relação à b em média de 2,3:1. Os resultados físico-químicos 
mostraram semelhanças entre as espécies, sendo observados baixa acidez, 
elevado conteúdo de umidade e de clorofila, além de razoáveis teores de sólidos 
solúveis e carotenoides. Essas informações sobre cebolinhas verdes cultivadas 
no Brasil, ainda escassas na literatura, vêm a contribuir com a produção de 
dados sobre essa hortaliça, podendo motivar seu consumo e a expansão de sua 
comercialização em formas diversificadas.

Palavras-chave: Allium fistulosum; Allium schoenoprasum; Qualidade 
pós-colheita; Cebolinha comum; Cebolinha europeia.

Summary

Chives are a leafy vegetable widely used as a condiment in Brazil, where 
the most used species are popularly known as common and European. The aim 
of this study was to evaluate the physicochemical quality of in natura Allium 
fistulosum (common) and Allium schoenoprasum (European) chives. The samples 
of the different species were harvested and analysed for colour (brightness, hue 
angle and chromaticity); soluble solids (SS); titratable acidity (TA); SS/TA; pH; 
moisture; chlorophyll a; chlorophyll b; total chlorophyll and total carotenoids. 
Regarding the colour parameters, the species showed similar results, with the 
characteristic colour of chives, expressed by the colour green with a tendency 
to yellow. The pH values were also similar, both fitting into the low acid range. 
However for SS and acidity, the European variety showed higher levels. The values 
found for the pigments evaluated were also similar, the average ratio of chlorophyll 
a:b being 2.3:1. The physicochemical data also showed similarities, both species 
presenting low acidity, high moisture and chlorophyll contents, and reasonable 
levels of soluble solids and carotenoids. This information about the chives grown 
in Brazil, still scarce in the literature, contributes to the production of data about 
this plant and could motivate its consumption and the expansion of its marketing 
in diverse ways.

Key words: Allium fistulosum; Allium schoenoprasum; Postharvest quality; 
Common chives; European chives.
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1 Introdução

A cebolinha é uma planta pertencente à família 
das Aliáceas, comumente utilizada como condimento. 
Sua durabil idade na pós-colheita é muito cur ta, 
devido, principalmente, à alta taxa metabólica e ao 
alto teor de água (FREDDO et al., 2014). Dentre as 
espécies, destaca-se a Allium fistulosum, originária da 
Sibéria, conhecida como cebolinha comum. A planta 
é considerada perene, apresenta folhas cilíndricas 
e fistulosas, com 300 a 500 mm de altura, coloração 
verde-escura, produz pequenos bulbos cônicos, 
envolvidos por uma película rósea, com perfilhamento e 
formação de touceira (ZÁRATE; VIEIRA, 2004).

A Allium schoenoprasum, originária da Europa e 
conhecida como cebolinha europeia, apresenta folhas 
finas e forma tufos bem fechados. Na base das hastes há 
formação de engrossamento semelhante a bulbos ovais, 
as folhas são numerosas, finas, verde-escuro, parecidas 
com as das gramíneas, mas são ocas, como as de cebola. 
As hastes florais têm 150 a 200 mm de altura. Tanto a 
cebolinha comum como a europeia são amplamente 
cultivadas no Brasil e estão presentes em quase todos 
os lares brasileiros (BATISTA, 2012; ZÁRATE et al., 2007).

A cor, um dos primeiros atributos avaliados pelo 
consumidor, é determinante para a aquisição do produto, 
exercendo forte influência na qualidade, sendo indicativa 
do estádio de maturação. Além de servir de estímulo aos 
consumidores, também se correlaciona com a função 
nutricional, estando associada aos teores de clorofila 
(CUI et al., 2004; KASIM et al., 2008).

A clorofila é o pigmento natural mais abundante 
na natureza e ocorre em quase todas as plantas. O seu 
conteúdo nas folhas é influenciado por diversos fatores 
bióticos e abióticos, sendo relacionado com a atividade 
fotossintética (AMARANTE et al., 2008; TAIZ; ZEIGER, 
2013). A clorofila a e a b são as principais formas desse 
pigmento, tipicamente encontradas em plantas superiores 
comumente utilizadas para a alimentação, ocorrendo em 
proporções aproximadas de 2,5 a 3,5:1 (STREIT et al., 
2005).

Os carotenoides são pigmentos que contribuem 
para a cor amarela, vermelho ou laranja, sendo sintetizados 
por plantas superiores, bactérias e fungos (CUI et al., 
2004). O teor de carotenoides nos órgãos vegetais varia 
bastante: por ocorrerem associados à clorofila, esses 
pigmentos geralmente encontram-se em quantidades 
apreciáveis em vegetais verdes (RODRIGUEZ-AMAYA; 
KIMURA, 2004). Os carotenoides podem desempenhar 
função antioxidante e têm demonstrado ação protetora 
contra a carcinogênese, tanto em estudos in vitro como in 
vivo, com animais e humanos (GOMES, 2007). A proteção 
das células contra os radicais livres, proporcionada por 

esses compostos, atribui a alguns deles alegações de 
propriedades funcionais (ANVISA, 2015).

Outros parâmetros que são aval iados na 
pós-colheita de produtos hortícolas, como a cebolinha, 
são: sólidos solúveis, acidez titulável e pH, que estão 
diretamente correlacionados com as características 
intrínsecas, sendo indicativos da conservação e vida 
útil. Constituem os sólidos solúveis os ácidos, os sais, 
as vitaminas hidrossolúveis, os aminoácidos, algumas 
pectinas e os açúcares presentes nos vegetais. Em geral, 
esses compostos são responsáveis pelo sabor e pela 
consequente aceitação por parte dos consumidores, 
sendo a determinação comumente realizada para indicar 
o grau de maturação desses produtos (LIMA et al., 2001).

A acidez titulável expressa a quantidade de ácidos 
orgânicos presente em alimentos e influencia sabor, 
odor, cor, estabilidade e manutenção de qualidade 
(CECCHI, 2003). Juntamente com a acidez, faz-se 
necessária a determinação do pH, que é um parâmetro 
indicativo da susceptibilidade ao desenvolvimento de 
micro-organismos e também associado a palatabilidade, 
já que correlaciona-se inversamente com a acidez. Alguns 
trabalhos têm descrito a importância da quantificação 
dessas variáveis físico-químicas em hortaliças folhosas 
(BRUECKNER; PERNER, 2006; MIGUEL; DURIGAN, 2007; 
REIS et al., 2014; SANTOS et al., 2014; VIÑA; CERIMELE, 
2009).

Em relação às cebolinhas verdes, são poucos 
os trabalhos encontrados na literatura dedicados a 
avaliar suas características físico-químicas ou mesmo 
a estabilidade do produto, principalmente, de cultivo 
brasileiro. Destacam-se os estudos de Santos et al. 
(2014), Junqueira-Gonçalves et al. (2012), Frezza et al. 
(2011), Kopsell et al. (2010), Viña e Cerimele (2009), 
Kasim et al. (2008), Imahori et al. (2007), Miguel e Durigan 
(2007), Brueckner e Pernev (2006) e Cui et al. (2004), nos 
quais foram avaliados produtos procedentes de Portugal, 
Chile, Argentina, Estados Unidos, Argentina, Turquia, 
Japão, Brasil e China.

Diante do exposto, objetivou-se com este estudo 
determinar alguns parâmetros físico-químicos associados 
à qualidade em cebolinhas verdes das espécies Allium 
fistulosum (comum) e Allium schoenoprasum (europeia) 
cultivadas em Piracicaba, SP, Brasil.

2 Material e métodos

Cebolinhas, Allium fistulosum (comum) e Allium 
schoenoprasum (europeia), foram colhidas, em junho de 
2014, em propriedade particular localizada no município 
de Piracicaba, SP (latitude: 22° 43’ 31” e longitude: 
47° 38’ 57”). A colheita foi realizada manualmente, 
quando atingiram completa maturação, definida com 
base na coloração das hastes, sendo elas em seguida 
cuidadosamente transportadas ao Laboratório de 
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Pós-Colheita de Produtos Hortícolas (LPV-ESALQ-USP), 
em Piracicaba,SP. Executou-se a seleção quanto à 
ausência de defeitos, visando obter um lote uniforme, e 
analisou-se quanto à coloração – em colorímetro Minolta 
CR 300, expressando-se os resultados em luminosidade 
(L*), que varia de 100 (branco) a zero (preto), ângulo 
Hue, ou ângulo de cor (°h), e cromaticidade (C*), que 
expressa a pureza ou intensidade da cor (MINOLTA 
CORPORATION, 1994); acidez titulável (AT), de acordo 
com a metodologia descrita por Carvalho et al. (1990), 
sendo os resultados expressos em porcentagem de ácido 
pirúvico; teor de sólidos solúveis (SS), em refratômetro 
digital Atago PR-101, Palette, sendo os resultados 
expressos em ºBrix; pH, em potenciômetro digital; 
umidade, com os resultados expressos em porcentagem; 
relação SS/ATT. Os parâmetros SS, pH e umidade foram 
determinados segundo metodologia descrita pela AOAC 
(HORWITZ, 2005).

Para a execução das análises físico-químicas as 
hastes foram trituradas e posteriormente analisadas. 
Determinou-se também o teor de clorofila a (λ = 663 nm); 
clorofila b (λ = 646 nm); clorofila total; e carotenoides totais 
(λ = 470 nm), de acordo com a metodologia descrita por 
Lichtenthaler (1987), utilizando-se um espectrofotômetro 
Biochroom Libra S22, sendo os resultados expressos em 
mg g-1.

As análises físicas de coloração foram realizadas 
em um espaço amostral de 50 repetições para ambas 
as espécies, enquanto as análises físico-químicas 
foram realizadas em amostras compostas das hastes e 
avaliadas em triplicata.

Os dados foram submetidos à análise de variância 
e a comparação de médias foi realizada pelo teste F, ao 
nível de 5% de probabilidade, por meio do programa 
SAS 7.0.

3 Resultados e discussão

A luminosidade (L*) em ambas as espécies 
mostrou valores médios de 43, demonstrando que 
ambas apresentavam-se opacas (Tabela 1). Frezza et al. 
(2011), quando avaliaram cebolinhas recém-colhidas na 
Argentina, relataram valores de 40, ou seja, semelhantes 
aos encontrados no presente estudo. Santos et al. (2014), 
avaliando diferentes condimentos aromáticos cultivados 
em Portugal, encontraram valores de luminosidade de 30, 
evidenciando que suas amostras eram mais claras do que 
as avaliadas neste trabalho, oriundas de Piracicaba, SP.

Os valores de ângulo hue indicaram que ambas 
as espécies apresentaram coloração característica de 
cebolinha, expressa pela cor verde com tendência ao 
amarelo, sendo os valores encontrados semelhantes 
aos descritos por Kasim et al. (2008) para hortaliças 
cultivadas na Turquia (ângulo hue = 105).

No entanto, Imahori et al. (2007) encontraram 
valores de hue na ordem de 122, demonstrando que 
suas amostras de cebolinhas verdes plantadas no Japão 
apresentaram uma coloração amarelada mais acentuada. 
A cromaticidade define a pureza ou intensidade da cor. 
Verificou-se que as espécies de cebolinhas avaliadas 
apresentavam tendência à neutralidade, tendo em vista 
os baixos valores obtidos. Os valores de cromaticidade 
variam de 0, para cores neutras, a 60, para cores vivas, ou 
seja, altos valores estão associados a maior intensidade 
da cor e os baixos, à neutralidade (MCGUIRE, 1992).

Avaliações de cor e suas alterações ao longo de 
tempo de armazenamento de cebolinhas foram reportadas 
por Junqueira-Gonçalves et al. (2012) e Viña e Cerimele 
(2009) em material cultivado no Chile e na Argentina, 
respectivamente. Junqueira-Gonçalves et al. (2012) 
observaram que a cor mostrou tendência ao amarelo em 
cebolinhas armazenadas a 4 °C durante 10 dias, obtendo 
para ângulo hue 19,89 no primeiro dia e 28 no décimo. 
Também Viña e Cerimele (2009), ao analisarem o ângulo 
hue e a luminosidade ao final de um período de 14 dias, 
obtiveram comportamento similar para cor, com valores 
de 135,2 e 38,2, respectivamente.

Os teores de SS (Tabela 2) da cebol inha 
europeia apresentaram diferenças signif icat ivas 
quando comparados com os da espécie comum. 
Santos et al. (2014) reportaram teores de 4,6 ºBrix 
para a Allium schoenoprasum (europeia), inferiores 
aos apresentados nesse trabalho, que foram de 
5,2 ºBrix. O conteúdo de SS pode ser utilizado para a 
determinação do grau de maturação, representando um 
critério útil para estabelecer a estabilidade de produtos 
hortícolas ao armazenamento. No entanto, em alguns 
produtos, sua medição isolada pode induzir a erros, 

Tabela 1. Parâmetros de coloração de cebolinhas comum e 
europeia oriundas da cidade de Piracicaba, SP, 2014.

Cebolinha L* ºh C*
Comum 43,99a 105,43a 8,48a

Europeia 43,77a 103,58a 8,01a

CV (%) 2,32 3,65 8,10
Médias seguidas de letras iguais nas colunas não diferem entre si, 
pelo teste F, em até 5% de probabilidade.

Tabela 2. Características físico-químicas de cebolinha comum 
e da europeia oriundas da cidade de Piracicaba, SP, 2014.

Cebolinha
Sólidos 
solúveis 
(ºBrix)

Acidez 
titulável

(g 100 g–1)

Relação 
SS/AT

pH
Umidade 

(%)

Comum 4,65b 0,09a 47,77a 5,46a 88,82a

Europeia 5,20a 0,12a 40,80a 5,46a 89,94a

CV (%) 1,02 8,17 8,78 2,96 1,50
Médias seguidas de letras iguais nas colunas não diferem entre si, 
pelo teste F, ao nível de 5% de probabilidade.
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já que os níveis de pungência e sólidos solúveis estão 
diretamente relacionados com o estádio de maturação 
e são indicativos de susceptibilidade a alterações 
(GRANGEIRO et al., 2008).

A acidez titulável apresentou teores médios de 
0,09 g e 0,12 g de ácido pirúvico em 100 g, podendo 
elas serem consideradas hortaliças de baixa acidez. 
Teores semelhantes (0,13 g 100g–1) foram demonstrados 
por Miguel e Durigan (2007) em bulbos de cebola 
(Allium cepa L.). Brueckner e Perner (2006) encontraram 
teores baixos de ácido pirúvico (0,0529 g 100g–1) em 
cebolinhas, corroborando os descritos neste trabalho. 
Apesar do maior valor médio da relação SS/AT encontrado 
para a cebolinha comum, a diferença não foi significativa. 
A evolução nos teores de açúcares solúveis e compostos 
ácidos podem provocar diferenças nas propriedades 
sensoriais do produto, especialmente na sensação de 
doçura e acidez (BARRETT et al., 2010).

Para o pH foram observados valores médios de 
5,46. Valores superiores (6,01) foram encontrados por 
Santos et al. (2014) quando avaliaram cebolinha fresca da 
espécie europeia comercializada em Portugal. No caso da 
cebolinha foi verificada baixa acidez e alto pH (Tabela 2). 
Foram obtidos altos teores de umidade em ambas as 
espécies (Tabela 2). O elevado teor de umidade torna 
esse produto suscetível à perda de água e degradação 
da clorofila, com reflexos na redução de tamanho, massa, 
teor de sólidos solúveis e consequente redução de vida 
de prateleira (REIS et al., 2014).

Observou-se que as cebolinhas comum e europeia 
não diferiam em função do teor de clorofila (Tabela 3). 
Nas espécies estudadas, a relação entre as clorofilas a 
e b apresentaram em média a razão de 2,3:1 (Tabela 3). 
Os teores de clorofila total encontrados (39,97 mg g–1 
e 33,67 mg g–1) foram muito superiores aos relatados 
por Cui et al. (2004), quando avaliaram cebolinhas 
comercializadas na China (7,70 mg g–1), bem como 
àqueles reportados por Frezza et al. (2011), que 
reportaram teor de clorofila de 26 mg g–1 em cebolinhas 
recém-colhidas na Argentina.

Em relação ao conteúdo de carotenoides totais 
também não houve diferença significativa entre as 
espécies, sendo os valores médios encontrados de 6,86 
e mg g–1 6,33 mg g–1, respectivamente, superiores aos 
descritos por Egert e Tevini (2002), que detectaram teores 
de 1,3 mg g–1 em cebolinhas (Allium schoenoprasum L. cv 
Grobröhrig Hilds Polycross) produzidas na Alemanha. 
Kopsell et al. (2010), avaliando os teores desses 
pigmentos em diferentes acessos de Allium fistulosum 
L., procedentes dos Estados Unidos, encontraram 
entre 4,84 mg 100 g–1 a 6,03 mg 100 g–1, similares aos 
relatados no presente trabalho. A síntese de carotenoides 
relaciona-se inversamente com a de clorofila, o maior teor 

de clorofila encontrado pode justificar o menor teor de 
carotenoides nesse produto.

Essas var iações nos teores de clorof i la e 
de carotenoides totais podem ser inf luenciadas 
pelas condições edafoclimáticas e práticas culturais 
empregadas (RESENDE et al., 2010).

A retenção de clorofila e carotenoides é muito 
importante para determinar a qualidade final das 
hortaliças verdes. As duas formas de clorofila são 
sensíveis a calor, oxigênio, luz, enzimas e ação de 
metais. A oxidação, principal causa de degradação 
dos carotenoides, depende da disponibilidade de 
oxigênio, do tipo de carotenoide e de seu estado físico. 
A degradação é estimulada por luz, calor, metais, 
enzimas oxidativas e peróxidos, sendo inibida por 
antioxidantes (MESCHEDE et al., 2011). Muito esforço 
tem-se empreendido para compreender a natureza das 
alterações de cor (CUI et al., 2004).

Vários estudos epidemiológicos indicaram que a alta 
ingestão de produtos vegetais está associada com uma 
redução no risco de uma variedade de doenças crônicas 
como aterosclerose e câncer. Esses efeitos têm sido 
atribuídos particularmente aos compostos que possuem 
atividade antioxidante. Os principais antioxidantes nos 
vegetais são as vitaminas C e E, os carotenoides e os 
compostos fenólicos, especialmente os flavonoides. Já a 
clorofila tem mostrado efeitos benéficos à saúde por suas 
propriedades antimutagênicas e antigenotóxicas (LILA, 
2004; SAINI et al., 2015; SILVA et al., 2010).

4 Conclusão

As cebolinhas comum e europeia apresentaram 
similaridade nas características avaliadas, mostrando 
ambas teores consideráveis de sólidos solúveis e baixa 
acidez. Essas variedades também apresentaram elevado 
teor de clorofila e teor razoável de carotenoides totais, 
compostos associados a benefícios à saúde humana.

As informações produzidas sobre cebolinhas 
verdes de cultivo brasileiro ainda são escassas na 
literatura, dessa forma, espera-se que o estudo venha 
a contribuir com dados sobre esse vegetal que motivem 
seu consumo, sua industrialização e a expansão de suas 

Tabela 3. Teores de clorofila e carotenoides em cebolinhas 
comum e europeia oriundas da cidade de Piracicaba, SP, 2014.

Cebolinha

Clorofila 
a

(mg g-1)

Clorofila 
b

(mg g–1)

Clorofila 
total

(mg g–1)

Carotenoides 
totais

(mg g–1)
Comum 27,62a 12,35a 39,97a 6,86a

Europeia 23,82a 9,84a 33,67a 6,33a

CV (%) 10,54 23,84 14,42 18,19
Médias seguidas de letras iguais nas colunas não diferem entre si, 
pelo teste F, ao nível de 5% de probabilidade.
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formas comercialização no Brasil, a exemplo do vem 
ocorrendo a partir do processamento mínimo.
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