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1. INTRODUCCION

En octubre de 1996, el Servicio de Transferencia en Tecnologia Agroalimentaria de la D.G.A.
encarga al Centro de Techologia Agroalimentaria (C.T.A.A.) de Movera, investigar un método rapido
y poco costoso para cuantificar el picor de la cebolla, segun habia solicitado el Sector Horticola,
encabezado por |la empresa Hortalebro, S.L., de lalocalidad zaragozana de Fuentes de Ebro.

Si el principal motivo de esta pregunta era el picor de la cebolla, es porque esta caracteristica
resulta definitiva para distinguirla del resto de variedades.

Después de unos meses de consulta bibliografica y hechas algunas determinaciones puntual es,
Ilegamos a la conclusion que dicha pregunta nunca tendria una contestacion completa, si ho se ahonda
desde €l principio, es decir, desde la semilla hasta su posterior bulbificacién.

Motivados por la excelente acogida que tiene este producto agroalimentario dentro de la
Comunidad Auténoma de Aragén, decidimos planificar este estudio con unos objetivos claros y bien
definidos.

Esto ha supuesto un mayor despliegue de |o que se pensaba al comienzo, en cuanto a nUmero de
muestras analizadas, nimero de determinaciones realizadas y nimero de métodos puestos a punto.

Podemos concluir después de dos camparias, que la mayor parte de |os objetivos propuestos se han
traducido en una serie de recomendaciones que anotamos a final de estas Informaciones Técnicas, y
desde luego en un mejor conocimiento de esta hortaliza climatérica, cuyo consumo es mayaoritario en
todos los hogares tanto en crudo como cocinada, destacando como virtud principal, de la Cebolla
Blanca Dulce de Fuentes, su débil picor y su suculencia en ensalada.

Los resultados obtenidos en colaboracién con el Laboratorio Agroambiental de Montafiana
(D.G.A.), con respecto a establecer un nivel maximo de pungencia parala Cebolla Blanca de Fuentes,
de 3,5 umoleg/l, le valio el poder acogerse a Reglamento Técnico para la utilizacién de la marca
Aragobn, Calidad Alimentaria, del Gobierno de Aragén el 13 de agosto de 1997.

Debido alamagnitud del trabajo, concentrado en cuatro meses, que abarcan desde la recoleccién
de la cebolla hasta el tiempo maximo de conservacion, hubo que recurrir a la Escuela Universitaria
Politécnica de Huesca, gracias ala cooperacion que existe entre el Gobierno de Aragéon y los Proyectos
de Promocién de Précticas de Alumnos de la Universidad de Zaragoza, para que desarrollarala analitica
propuesta.

A continuacioén se hace un resumen de las determinaciones que mas interés tienen en la definicion
de los parametros de calidad de la cebolla en general y de la Cebolla Blanca Dulce de Fuentes en
particular.
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2. ANTECEDENTES

El cultivo de cebolla en Aragédn es clave por su incidencia socio-econdmica, mas que por la
cantidad de su produccion, ya que esta hortaliza se cultiva de forma manual y requiere una gran
cantidad de mano de obraalo largo de todo el afio.

La Comunidad Auténoma de Aragén ocupa el quinto lugar de Espafia en cuanto al nimero de
toneladas de cebollas cosechadas (43.176) en una superficie de aproximadamente 1.286 ha (Anuario
Estadistico Agrario 1997).

Siendo una minima parte la dedicada al cultivo de la variedad autéctona, Cebolla Blanca Dulce
de Fuentes, que debido a su peculiaridad de escaso picor, valorada como muy positiva por los
consumidores, podria incrementar tanto su produccion como su consumo, si mediante tecnologias
post-cosecha se pudiera mantener y conservar su calidad, como inicialmente lo avala el que pueda
acogerse alamarca Aragon, Calidad Alimentaria desde la Orden de 13 de agosto de 1997.

Lacebolla (Allium cepa L) es una planta que se cultiva como anual para recolectar sus bulbosy
bianual cuando se persigue obtener semillas.

Su desarrollo es 6ptimo en climas templados, el inicio y formacién del
bulbo estan influenciados por la temperatura a la que se encuentra sometida,
y que se halla interrelacionado con la longitud del dia —Fotoperiodo—
(Depestrey col. 1992). Por 1o que las variedades se agrupan en :

- Variedades de ciclo corto (10-12 horas de luz).
- Variedades de ciclo intermedio (13-14 horas de luz).

-Variedades de ciclo largo (15 horas de luz).

Las hojas externas del bulbo, al secarse, forman unaladminallamada T Unica que puede adquirir
varios colores segun lavariedad (Anénimo, 1997), pudiendo clasificar las cebollas en:

- Variedades de color blanco.
-Variedades de color amarillo.
- Variedades de color rojo.

La cebolla es uno de los alimentos considerados como indispensables en la cocina desde la
antigliedad y también en la medicina popular: desde el tratamiento de resfriados, asma, sabafiones,
varices..., hasta los més recientes descubrimientos como anticancerigeno y reductor del nivel de
colesterol (LDL), amén de resultar un potente afrodisiaco.

Se diferencian dos éreas de produccion a orillas del Ebro:
Lazonanorte (Tauste, Alagon, Gallur, ...)

La zona sur (Fuentes de Ebro, Quinto de
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Por siembra directa: Se suele hacer en
tablas utilizando sembradoras con 10-12
lineas de siembra, separadas 15 cm entre
cadaunade €llas.

Por semillero plantacién: Se realiza en
suelos bien "trabajados”, mantenidos con
humedad constante, donde la siembra se
realiza"avoleo".



La recoleccion se efectia manualmente desde finales de julio hasta mediados de octubre,
dependiendo de lavariedad, y debe de realizarse cuando |os bulbos estan suficientemente maduros, |0
gue se produce cuando las dos o tres hojas exteriores estan secas (Maroto, 1989). Hoy en dia, en la
mayoria de | os casos la recolecci6n se ha mecanizado parcial mente.

Con una hoz se corta el tallo, dejando en hileras |as cebollas
para que se sequen durante 8-10 dias que dura el curado. A |
continuacion son transportadas a la central horticola para su %
posterior encambrado en el que se llevan a cabo los siguientes ||
procesos:

- Destrios (magulladuras, malformaciones, golpes de sal, ...).
- Calibrado.
- Pelado (optativo).

- Envasado. Puede efectuarse de las siguientes formas:

en palox de unos 300 kg.

en bolsas de pléastico perforadas de varios kil os.

en bolsas de mallade 3 6 4 unidades.

en bandgjas recubiertas de pelicula plastica de seis unidades.

en trenzas de esparto artesanal de 16 bulbos.

Un hecho que se olvida a veces, es que las frutas y hortalizas son productos vivos y que
evolucionan hacia su plenamadurez y posterior senescencia, através de una serie de reacciones fisico-
guimicas muy complejas que luego repercutiran en la calidad de estos productos.

Y son productos vivos, porque aunque hayan sido arrancados del arbol, mata, cepa, ... siguen
realizando las funciones de transpiracion, respiracion y maduracion, que luego se traducen en pérdidas
de peso, cambios de color de la epidermis, marchitamientos, modificaciones en el olor y sabor, ...

Los bulbos de cebolla una vez cosechados, declinan su tasa respiratoria que alcanza un nivel
estacionario, luego se incrementa progresivamente cuando comienza la brotacion (Brewster, 1977). Este
reposo vegetativo es diferente para cada variedad, aunque aproximadamente durante | os dos primeros
meses |a conservacion no presenta problemas.

L as principal es pérdidas que se producen después de la recol eccion de frutas y hortalizas se deben
fundamental mente a:

- Dafios mecanicos.

- Infecciones fungicas y bacterianas.

- Desordenes fisiol dgicos y bioguimicos.

- Condiciones inadecuadas de almacenamiento, transporte y distribucion.

Si durante el periodo ya avanzado de conservacion hay humedades relativas altas, |os bulbos se

alargan y emiten raicillas. Sin embargo, si la que domina es la temperatura sobre la humedad, la
emision principal serade grillones (Murga & Ferrandez, 1984).

L as cebollas suelen conservarse en almacenes debidamente ventilados o en camaras frigorificas
(por encima de su temperatura de congelacién), y también en camaras de atmdsfera control ada.

Se ha comprobado que en las camaras frigorificas donde se conservan las cebollas debe existir:



- Ausencia de luz.

- Ventiladores paralarotacion periédicadel aire, para eliminar € olor picante con unafrecuencia:
- diariadurante el primer mes de conservacion.
- en dias alternos durante el segundo y tercer mes de conservacion.

- cadatres dias en |l os Ultimos tres meses de conservacion.

La planta de la cebolla esta sometida a ataques de insectos entre los que destacan:

- Tripsdelacebolla (Thripstabaci): Atacan alas hojas principal mente en |os veranos secos 'y
calurosos, produciendo decoloraciones y deformaciones en las hojas, hasta que se secan.

- Mosca de la cebolla (Chortophilla antiqua): Sus larvas penetran por €l cuello de la cebolla,
excavando galerias en el bulbo, que se acaba pudriéndose a contaminarse con hongos.

Mildiu de la cebolla (Peronospora schleideni): Ataca por nodales, amarilleando las hojas a
modo de quemadura.

Podredumbre blanca (Sclerotinia cepivorum): Es un hongo que pudre parte del bulbo, por lo
gue es necesario desinfectar.

- Taca (Botrytis allii): Eslaque produce mayores pérdidas en
los almacenes de Aragon. Esté influenciada por las
condiciones climéticas durante su recolecciéon y
conservacion. También llamada " Podredumbre algodonosa’.

Podredumbre himeda (Fusarium oxysporum): Los bulbos
se ablandan y al apretar el cuello segregan un liquido
maloliente.

- Asperqillus niger: Produce manchas de polvillo negro a
lo largo de las nerviaciones de las hojas secas, que terminan
por pudrir el bulbo (foto adjunta).

Bulbos dobles: Debido a variaciones bruscas de temperatura.

Subida a flor prematura: Llamado también "Encafionado”. Ocurre en el primer afio de cultivo,
ya que los bulbos no resultan comerciales. Los factores que favorecen este fendmeno son el
estrés hidrico y la siembra fuera de tiempo.

3. PLANTEAMIENTO Y OBJETIVOS

Como se comentaba al principio de este Monogréfico, la importancia de la Cebolla Blanca
Dulce de Fuentes radica, no tanto por su produccién, como por su valoracion de producto
agroalimentario autoctono que produce una grata satisfaccion gustativa en el consumidor,
fundamentalmente al ser tomada en ensalada en virtud de su suculenciay escaso picor, caracteristica que
marcaladiferencia con el resto de las variedades de cebol la.



El inconveniente de esta variedad es su baja capacidad de conservacién. Por otra parte, al estar
acogida al Reglamento Técnico de Aragon, Calidad Alimentaria, no puede controlarse su brotacion
(grillonesy raicillas) mediante la adicién de HIDRACIDA MALEICA que es préactica comin con €l resto
de las variedades de cebolla (Sobrino lllescas, 1992).

1° Evaluar laimportancia de los habitos y preferencias de compray consumo de las cebollas en
general y de la Blanca Dulce de Fuentes en particular.

2° Caracterizacion varietal:

2.1. Cuantificacion de los principal es parametros que caracterizan ala Cebolla Blanca Dulce
de Fuentes.

2.2. Comparacion paramétrica de la Cebolla Blanca Dulce de Fuentes con lavariedad Grano
(valenciana de exportacion), por ser la cebolla mas abundante en el mercado.

3° Evaluar la aptitud de Cebolla Blanca Dulce de Fuentes parala conservacion:
3.1. En amaceén.
3.2. En camarafrigorifica
4° Evaluacién de la pungencia:
4.1. Eleccién de un método analitico apropiado.
4.2. Incidencia del momento de recoleccion del bulbo en el nivel de picor.
4.3. Evolucion de la pungencia con el tiempo y la forma de conservacion de los bulbos.

De los objetivos generales, el primero se ha desarrollado en el articulo publicado en larevista
Surcos, humero 66 (febrero 2000), titulado La Cebolla, un alimento sano y siempre presente.

En estas informaciones se desarrollaran los objetivos segundo y tercero, quedando el cuarto
para desarrollar en préximas publicaciones.

4. MATERIAL Y METODOS

Se eligieron dos variedades de cebolla, muy diferentes en cuanto a sus caracteristicas externas
(forma, tamafio, color, ...) y alasinternas (consistencia, nivel de picor, aptitud parala conservacion, ...),
ambas cultivadas en la comarca de Fuentes de Ebro.

Este estudio se ha realizado durante dos camparias (1998 y 1999). Las muestras fueron
recol ectadas en dos pasadas: |a primera en la fecha habitual de cosecha (R,) y la segunda pasada diez
dias més tarde que la primera (R,).

Sellevaron a cabo estudios en fresco (nada mas recolectar la cebolla) y estudios de conservacion
(durante 100 dias):

- Cebolla Blanca Dulce de Fuentes: Nada méas recol ectadas se hicieron dos lotes: uno llevado
directamente al almacén del Centro de Tecnologia Agroalimentaria de Movera, para ser
conservadas a temperatura ambiente, a las que llamamos cebollas control; y el segundo lote
Ilevado directamente a la camara frigorifica con una temperatura de +/- 1 °C.

- Cebolla Grano (valenciana): Sélo se hizo un lote que fue llevado integro al almacén de
Movera.



Tabla I. Muestras y condiciones del ensayo de cebollas.

Condiciones Ecotipos H.R. Temp. 12 Recolec. 22 Recolec.
Muestra por tamario (%) (°C) =R, =R,
Cebollas de Fuentes (Control) Pequefias 90 20 CFPR, CFPR,
Grandes 90 20 CFGR, CFGR,
Cebollas de Fuentes (Camara) Pequefias 65-90 1 FPR, FPR,
Grandes 65-90 1 FGR, FGR,
Cebollas grano (valenciana) Unico 90 20 CVR, CVR,

Se analizaron todas las muestras en fresco y periodicamente, cada diez dias, durante los tres meses
largos que duré el estudio de conservacion. Estos andlisis fueron realizados tanto en las cebollas
control (20 °C), identificadas con laletra C, como en las conservadas en camara frigorifica (+/- 1 °C).

En funcion de | os objetivos formulados se determinaron varios pardmetros enfocados al estudio
de la caracterizacion varietal, lamejorade la calidad y la mejora en la conservacion de la cebolla

Tabla Il. Parametros utilizados en el estudio.

- Forma del bulbo.

- Peso del bulbo.

- Altura del bulbo.

- Diametro del bulbo.

- Diametro cuello del bulbo.
- Grosor de las escamas.

* Determinaciones morfoldgicas:

* Determinaciones fisico-quimicas: - Color tipico.

- Materia seca.

- Solidos solubles.
- Acidez titulable.
- Firmeza.

- pH.

- Pungencia.

- Fase visual.
- Fase olfativa.

* Determinaciones organolépticas:

* indice de deterioro: - Ausencia de raicillas (%).
- Ausencia de grillones (%).

- Podredumbre (%).

Todos los resultados obtenidos en estas determinaciones fueron tratados estadisticamente mediante
un ANOVA, para establecer correlaciones entre los distintos pardmetros y poder seleccionar aguellos
cuyo andlisisresultara sencillo y poco costoso de hacer, y que, al mismo tiempo, marcarala diferencia
de la Cebolla Blanca Dulce de Fuentes de | as otras variedades.

El primer inconveniente a la hora de plantearnos este estudio ha sido la gran heterogeneidad
existente dentro de las "cebollas Blanca de Fuentes", estas diferencias no sblo eran debidas al tamafio
y forma, sino también a su nivel de picor.



FORMA DEL BULBO: Después de observar la multitud de formas de cebolla dibujadas en la
bibliografia consultada (Bedford, 1984), (Casallo y col., 1991) y con la evidencia de las
muestras de que disponiamos en nuestro laboratorio, creimos conveniente resumir tan amplia
gama de formas en sblo cinco grupos perfectamente diferenciales (Figura n° 11). De las
muestras analizadas predominan las siguientes formas: Redonda, Globosa y Eliptica.

Fig. I. Forma del bulbo.

Globosa Redonda Eliptica Piriforme Oblonga

Con respecto a PESO del BULBO, ALTURA del BULBO, CALIBRE del BULBO, CALIBRE
del CUELLO y GROSOR de ESCAMAS: SOlo existen diferencias notables en cuanto al
peso entre los 3 ecotipos estudiados como se aprecia en las figuras 111 y 1V (Paramo Peris,
2000).

Mediante tratamiento estadistico con el programa informatico SPSS, se ha podido correlacionar
algunos de estos parametros con otras caracteristicas fisiolgicas de la cebolla, como por ejemplo el
diametro del cuello con laincidencia de enfermedades producidas por microorganismos o el grosor de
las escamas con el potencial de conservacion (se ampliara en posteriores publicaciones).

Fig. 1I. Peso de los eco- Fig. lll. Otras caracteristicas de los ecotipos de cebolla (mm).
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Color delatunica: Paradeterminar el color de la capa externade las cebollas se ha utilizado
el Codigo de Colores "RHS--CHART".

El color de la variedad Blanca Dulce de
Fuentes varia durante su almacenamiento.
Tras la recoleccion, los colores que
predominan oscilan entre los tonos
amarillo-anaranjados (yellow-orange
group 19 y 23, letras C y D) vy las
conservadas en camara pronto adquieren
unatonalidad amarillo-verdosa (Green-
Yellow group 1D).

Las capas externas de la variedad Grano
no sufren gran variacion del color, debido
a gue la textura es mas consistente y no
pierden las capas con facilidad. Predomi-
nan los colores naranja-grisaceos (Greyed-Orange 166 y 167, letras Cy D).

Materia seca: El porcentaje de materia secava variando en funcion del tiempo de conservacion,
puesto que la humedad va disminuyendo. Se ha demostrado que los bulbos de cebolla con
mayor contenido de materia seca, son los que han presentado una alta capacidad de
amacenamiento como también han publicado Rodriguez y col., 1998.

Solidos solubles: La cantidad de azlicares en la variedad de cebolla Grano (valor medio 8,6°
Brix) es mayor que en la Blanca Dulce de Fuentes (valor medio 6,3° Brix).

Se observa en |os datos obtenidos que |os val ores de sdlidos solubles de | as cebollas recogidas
en la 2.2 pasada (R,) son ligeramente més altos que los de la 1.2 (R,) y no se han encontrado
diferencias significativas alo largo de su almacenamiento.

Acidez total y pH: Estos dos pardametros se mantienen constantes en el tiempo para las dos
variedades. No se han observado diferencias significativas entre la cebolla Blanca Dulce de
Fuentes grande y pequefia, pero si respecto ala valenciana Grano, teniendo los siguientes
valores medios:

Grano Blanca Dulce de Fuentes
Acidez Total (gr/l) 16-2 1-15
pH 5-5,6 54-6

Firmeza: Con respecto a este parametro si que existen claras diferencias entre las dos
variedades, hecho que tiene que ver con la aptitud que presentan a la conservacion. Los
promedios de dureza para |la cebolla Blanca Dulce de Fuentes oscila entre 4,14 y 5,55 kg.,
mientras que paralacebollaGrano esde 7,11y 8,23 kg.

Tabla lll. Comparacion de la firmeza entre variedades y ecotipos.
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La diferencia entre distintos tiempos de recoleccién no es muy apreciable, pero en general,
presentan valores de mayor firmezalas cebollas de la 12 recoleccion(R,).

- Pungencia: Uno de los elementos responsables del sabor mas o menos acre de la cebollaes el
Disulfuro de dipropilo presente en los aceites volatiles que emanan al cortar y trocear €l
bulbo, debido a un enzima Aliinasa que se activa al ponerse en contacto con el oxigeno.
(Valderrama,1995).

La percepcién de la pungencia se puede captar por tres vias:
Por los ojos: llegando a producir l&grimas si el picor esintenso. El agente lacrimogeno ha
sido identificado como el 2-propanotial-S-6xido (Fisher & Scott,2000).

Por lanariz: llegando a producir sensaciones dolorosas y saturacion si el picor es intenso.
Los sulfoxidos precursores en écidos sulfénicos intermedios se condensan para formar
tiosulfinatos ol orosos.

Por la garganta: cuando se haya producido un enrranciamiento en |os aceites volétiles de la
cebolla que llevatiempo conservada.

Tabla IV. Comparacion del picor entre variedades y ecotipos.
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Ademas de la variedad de la cebolla, se ha demostrado que el tamafio y laforma de la misma,
es decir, su densidad, influye en su nivel de picor. Por lo general, a mayor tamafio menor
pungencia. Es por esto que lavariedad Grano a ser més pequefia que la variedad Blanca Dulce
de Fuentes (model o tipico) resulta mucho més picante, tanto paralanariz como paralos ojos.

La determinacion de la pungencia puede hacerse directamente analizando el contenido de
los compuestos azufrados o indirectamente a través del Acido Pirtvico (Wall & Corgan,1992).
Este apartado es tan complejo que merece ser tratado en una publicacién posterior, en la que
se iran incorporando nuevos datos reveladores sobre la pungencia de la cebollay su evolucion
durante la conservacion.

Para empezar a disefiar un Andlisis Sensorial de la cebolla solamente nos centramos, en este
trabajo, en dos de las tres fases que suelen caracterizar todo andlisis organoléptico, dejando la Fase
Gustativa y la Valoracién de Compra (sumade las tres fases, visua, olfativay gustativa) para posteriores
ensayos. Asi pues fijamos:

- Fasevisual: Enlaque primaban el Aspecto externo, Color y Ausencia deraicillasy grillones.
La muestrala constituye la cebolla entera.

- Fase olfativa: En la que se valoraban la Intensidad del olor y su Calidad. En este caso, la
muestra eralicuado de cebolla cuyo andlisis es preciso realizar inmediatamente, debido a que
las sustancias productoras del picor son muy volétiles.
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En esta fase existe una clara diferencia en los resultados obtenidos en |las dos variedades de
cebolla, tal como se esperaba. Quiza lo més novedoso resultd ser que lairritacion producida por la cebolla
Blanca Dulce de Fuentes atacaba fundamentalmente los 0jos, mientras que la cebolla Grano, incidia
en las mucosas de la nariz y con una intensidad mucho mayor que cualquiera de las otras.

Todos los pardmetros evaluados se hacian sobre una escala lineal dividida en tres anclajes
(pésimo —aceptable— 6ptimo) donde se marcaba la intensidad de la sensacion producida, después de unas
sesiones de entrenamiento con |os respectivos patrones de olor y otros de referencia (AENOR, 1997).

5. APTITUD PARA LA CONSERVACION

No hay duda alguna sobre la buena conservacion que caracteriza ala variedad grano (valenciana)
cuyo indice de deterioro (ver Tabla V) no tuvo ningun incremento durante los 100 dias que dur6 el
estudio de conservacion. Dentro de la variedad Cebolla Blanca Dulce de Fuentes de Ebro, si existen
diferencias con respecto a varios parametros.

Este deterioro se evalud cada semanay durante 105 dias (15 semanas) solamente en las cebollas
conservadas en almacén, anotando:

- % de enfermedades en el almacenamiento.

- % de bulbos sanos y podridos.

-n.°degrillonesy deraicillas.

El potencial de conservacién de las cebollas, depende:

1° Delavariedad. Por regla general se establece que las cebollas de pequefio tamarfio y con mayor
porcentaje de materia seca (Mattana, 1980) se conservan mucho mejor y mas tiempo que las
cebollas grandes, alavez que resultan més firmesy méas pungentes, y que suelen corresponder
alas cebollas que bulbifican en dias largos.

2° De las practicas culturales. Son perjudiciales para la conservacion un exceso de abono
nitrogenado y un exceso de riego.

3° De las condiciones de temperatura, humedad relativa e iluminacién de los almacenes
donde se vaya a conservar la cebolla.

Tabla V. Aptitud para la conservacion.

indice de deterioro

Ecotipos Semanas

Fuentes grande R,

Fuentes grande R,

Fuentes pequefia R,

Fuentes pequefia R,

Valenciana

I Buen estado de conservacion. 90-100% bulbos comerciales.
I Deterioro moderado de bulbos. 60-90% bulbos comerciales.
No aptos para el consumo.
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6. RECOMENDACIONES

6.1. Comercializacion.

El calendario de recoleccién de la cebolla en Espafia abarca desde el mes de marzo hasta
noviembre, aungue el grueso de la cosecha es en el mes de septiembre.

Figura IV . Porcentajes de consumo de cebolla.

3%
Consumo en fresco

5% 92%
Autoconsumo, pérdidas y

\ alimentacion animal

Industria

El 92% de consumo en fresco es la suma del 67% de consumo interior y 25% de exportacion (Soria, 1997).

La variedad Cebolla Blanca Dulce de Fuentes se trata de una cebolla muy apreciada por el
consumidor aragonés, cuyos principales atractivos radican en que es una cebolla de olor y sabor suave,
gque no deja regusto desagradable en la boca y que aporta suculencia a consumirse en ensalada
(Llamazares & Martinez, 2000).

Figura V. Caracteristicas mas preciadas de la Cebolla Blanca Dulce de Fuentes.

Destaca su débil picor
Destaca la suculencia -
Destaca la procedencia I—
Destaca la textura [EG___m
Destaca el tamafio I
Destaca el color ——

Destaca el precio [l %
Destaca otra cosa M
0 10 20 30 40 50 60 70

6.2. Mg oradelacalidad.

Seria conveniente, por tanto, que estos pardmetros, que tan bien la definen y ladiferencian de otras
variedades que desprenden un fuerte olor picante que irritalos ojos y deja un regusto nada agradable
durante horas, se mantuvieran constantes en todos los cultivares de esa variedad.

Para obtener una cebolla de calidad hay que partir de una
SEMILLA SELECCIONADA
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6.3. Mantenimiento de la calidad.

6.3.1. Precosecha.

Ademés de un control de la semilla, hay que vigilar que se cumplan las distancias reglamentarias
entre parcelas productoras de semillas de distintas variedades, que segun el Instituto Nacional de
Semillasy Plantas de Vivero (INSPV) es de 200 metros, como minimo, ya que la cebolla es una planta
alégamay existe compatibilidad de fecundacién entre todas |as variedades.

Si no se siguen estos criterios de seleccion y plantacién, se producird una degeneracion
progresiva de la calidad de la semillay de |las caracteristicas tipicas de las variedades (Castell, R.
& Castell, Z., 1991).

6.3.2. Poscosecha.

Nada mas recol ectados |os bulbos, cuando
estan lo suficientemente maduros, es decir,
cuando las dos o tres hojas externas estan secas,
deben ser "curados" adecuadamente, preferible-
mente en cobertizos que en el campo al aire libre,
puesto que la temperatura externa, en el caso de
la Cebolla Blanca de Fuentes, que se suele
recolectar durante el mes de agosto, puede
sobrepasar |os 40°C.

Este proceso de curado dura de unos 8 a 10
dias, hasta que el cuello esté apretado, cerrado y las
tanicas desecadas hasta que crujan (cuando la
cebolla haya perdido del 3 al 5% de su peso).

Interesa que esta operacion de secado sealo més eficaz posible, porgue se ha comprobado que asi
se reduce muchisimo laincidencia de podredumbres, sobre todo de la de cuello.

Ya curadas las cebollas son |levadas al almacén para su encambrado, cuyo primer objetivo esla
triay el calibrado. Los siguientes pasos del proceso: pelado, envasado, etc., dependeran del destino que
se vayaadar alacebollaen cuanto a

- Su punto de venta: - Mercado interior.
- Mercado exterior.

- Su manera de ser consumida: - Consumo en fresco.
- Deshidratada para sopas.
- Encurtidos.

En la manipulacion y transporte de las
cebollas hasta el almacén, hay que procurar que ho
sufran golpes ni se produzcan heridas, para evitar
futuras pudriciones (Botrytis, Penicilium).

Unavez calibradas son introducidas en cajas
de maderay palox, apilados en el almacén dejando
pasillos para su aireacion con ventilacion natural o
forzada, con una humedad relativa del 65% y una
temperatura de 3-4°C.
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7. CONCLUSIONES

A lavistade la gran variabilidad existente en las muestras de la Cebolla Blanca Dulce de Fuentes,
se hace la sugerencia de llevar a cabo una seleccion masal de lamisma, parainiciar un proceso lento en el
gue intervienen tanto la semilla como el bulbo comestible.

Se continuara con una seleccion clonal de la misma, afin de obtener la variedad con las caracteris-
ticas deseadas, teniendo en cuenta que la pungencia y la capacidad de almacenamiento tienen una base
genética que esté relacionada con laformay e tamafio del bulbo de la cebolla

Para terminar, hay que recordar que la CALIDAD FINAL es €l resultado de haber partido de una
CALIDAD INICIAL (EXCELENTE MATERIA PRIMA: SEMILLA CERTIFICADA) a la que se han
proporcionado unos CUIDADOS CULTURALES lo més adecuados posibles a cada variedad durante su
permanencia en campo (preparacion del terreno: subsolado profundo cruzado y posterior alzado con ver-
tedera; y un abonado con menor concentracion de nitrégeno y mayor de potasio; y escasos riegos) y pos-
terior conservacion en almacén o en camaras (frio convencional o AC\AM), utilizando paletsy controlan-
do la posible presencia de parésitos (Castell Roig, 1995).

Semilla certificada + Cuidados culturales + Cuidados poscosecha

Resultaria muy beneficioso para el despegue de este producto agroalimentario, tan diferenciado del
resto de las variedades de cebolla, continuar con su estudio aportando nuevas luces sobre como mantener
su calidad antes, durante y después de su conservacion.

Hecho gue serviria también como motor de desarrollo para que esta comarca aragonesa exprese su
caracter, imprimiendo un sello de procedencia en sus cebollas.

El aumento de la demanda de productos de calidad, impone que estos constituyan, desde el punto de
vistadel consumidor, una produccion segura, con sabor, texturay apariencia propios, que mantengan razo-
nablemente constantes €l sabor y otras caracteristicas, garanticen la certeza de un control de calidad fiable
y sobresalgan por ser diferentes de los demas productos de la misma clase (Moscoso, 1998).

Esto requiere, ademas, el desarrollo de nuevas categorias en la profesion de expertos en calidad, en
particular para el andlisis sensoria y organol éptico.
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