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1. Introduccion.

Si en la Parte | de las Informaciones Técnicas n°110/2P@gametros que caracterizan la
cebolla(Llamazares y col., 2002), se desarrollaron los objetivos 2° y 3° alli descritos, en ésta Parte I,
le corresponde el protagonismo al 4° objetivo que viene marcado por todo lo referente al parametro
pungencia o picor de la cebolla

Los criterios de comercializacién y produccion alimentaria han variado notablemente en estos
tltimos afios. Ello es debido ademas de por otros factores, a la importancia que en la actualidad se le
concede al consumidor, tanto por ser éste quien marque el éxito o fracaso de un determinado producto,
como por la importancia que las asociaciones de consumidores tienen actualmente.

2. Objetivos

El objetivo principal que se ha perseguido en éstas Informaciones Técnicas ha sido el de poder
cuantificar una de las cualidades més valoradas de la variedad Blanca dulce de Fuentes como es su débil picor.

En vista de la importancia de este producto agroalimentario se opté por una investigacion mas
completa de esta variedad, dirigiendo los esfuerzos tanto en la comprension de los mecanismos
quimicos y biologicos responsables de la pungencia, como en la eleccién y desarrollo de las técnicas
analiticas mas apropiadas para la evaluaciéon de la pungencia.

2.1. Mecanismos quimicos y biolégicos responsables de la Pungencia.

Consultada una amplia bibliografia sobre cebolla en general, observamos que no es hasta mediados
del siglo XIX, cuando investigadores como Wertheim o Semmler, logran evidenciar la relacion entre
compuestos organicos que portaban radicales de azufre, con el picor de las cebollas o los ajos
(Whitaker,1976). Tiene que pasar un siglo, para que las técnicas instrumentales permitan determinar los
mecanismos quimicos y biolégicos que ocurren en los bulbos cuando estos se cortan para ser consumidos.

La cantidad de reacciones que se suceden es tal y ocurren con tanta rapidez cuando se trocea una
cebolla, que aun hoy en dia no se esta seguro de lo que en realidad esta pasando en su totalidad.
Investigadores como Virtanen, Ettala, Matikkala, Granroth, Schwimmer, Lancaster... invierten sus
esfuerzos en averiguar estos mecanismos, llegando al convencimiento de que los procesos de desarrollo
de sustancias pungentes tienen que venir marcados por tres factores que deben coincidir al mismo tiempo:

a) Presencia de compuestos organicos con radicales de azufre.
b) Presencia de un enzima que acelere la reaccion (aliinasa y sintasa)
c) Presencia de oxigeno.



Son estos sustratos azufrados, junto con los enzimas correspondientes y el oxigeno, como
elemento desencadenante de las sucesivas reacciones, los que van a derivar en una serie de producto
primarios, que a su vez se volveran a transformar, para producir las sustancias pungentes que
impresionaran nuestros sentidos (ojos, nariz y boca) [Wall y Corgan, 1992] [Kopsell y Randle,1999]
[Hamilton y col.,1998].

Hasta aqui todo parece sencillo, pero no lo es tanto, ya que en el momento en que los tres
factores antes enunciados se ponen en contacto debido al simple hecho de abrir una cebolla, se
empiezan a producir tal cantidad de sustancias, muchas de ellas muy inestables, y a tal velocidad
debido a la accién de los enzimas, que se hace dificil distinguir cuales influyen en la percepcién de
nuestros sentidos en forma irritante y cuales no.

Como en muchas ocasiones, la forma de evidenciar la presencia y cantidad de estas sustancias no
es a partir de ellas mismas, sino de residuos estables aparecidos a lo largo del proceso y que guarden
relacion con la cualidad a examen (pungencia). En este sentido fueron desarrollando modelos posibles
en la formacién de sustancias pungentes.

Una de las conclusiones destacables, es que todos parecen correlacionar los fendmenos
bioguimicos presentes en el desarrollo de sustancias irritantes con el aumento de acido piravico o amonio
producidos por varias vias:
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2.2. Métodos analiticos utilizados para la determinacion de la pungencia

En vista de que en los trabajos de Schwimmer y Weston,1961 y otros autores (Bacon y col.,1999);
(Kil Sun Y00,1998) parecia correlacionarse la cantidad de &cido pirtvico con la del ion amonio, se penso
en esta 22 opcion y se realizé la puesta a punto de éste método para calcular este ion por electroforesis
capilar. Después de multiples repeticiones se comprob6 que existian varias ventajas frente al 1° método
propuesto para la determinacién del acido piravico:

- No se necesitaba una extraccion previa, pues al pH del licuado de cebolla, el ibn amonio
resultaba altamente soluble, como para poder analizarlo directamente del licuado.

- No era un método tan critico como el del piravico, ya que las interferencias del color del
licuado no tenian importancia, ni se estaba expuesto a errores en el desarrollo de color del
complejo.



- La técnica de separacion de E.C. (electroforesis capilar) permitia asegurar que los picos
asignados correspondian sdlo al ion amonio (método altamente especifico).

A pesar de estas ventajas, se trabajé con ambos métodos para intentar correlacionarlos entre si,
mediante ekoeficiente de correlacion de PearsoriRerran Aranaz,1997). Este valor, como puede
apreciarse en la tltima fila de la TABLA I, resultd ser de 0,88 que es lo mismo que decir que existe una
buena correlacion entre los datos obtenidos por los dos métodos. Resumiendo, tanto el ibn amonio como
el 4cido piravico se pueden considerar como buenos indicativos de la pungencia. A este indice se le
pueden asignar valores entre -1 y +1, lo que nos indicara:

- Los valores proximos a +1 una alta correlacién positiva.
- Los valores cercanos a —1 una alta correlacién negativa.

- Los valores proximos a cero una nula correlacion entre los métodos objeto de estudio.

Tabla I: Coeficiente de correlacion de Pearson a
partir de las medias obtenidas de Amonio y Piravico
(meq\l) durante la campafia 1998.

Ecotipos Medias

de Cebolla EC PYR
A 5,04 7,66
B 514 8,23
C 6,17 10,13
D 4,55 8,34
E 4,70 8,18
F 4,33 7,02

PEARSON EC-PYR 0,88

Durante la campafia 2002, se corrobora nuevamente la correlacion existente entre valores de
pungencia determinados por los dos métodos para diversas concentraciones de licuados de cebolla. La
linea corresponde con la recta de regresion debida a esos pares de puntos. Aqui el coeficiente de
Pearson es proximo a 0,9 (Figura 2). (Miller & Miller, 1993).
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Figura 2. Correlacion entre los métodos de amonio y acido pirdvico (campafia 2002)

Descripcion del Método de Electroforesis Capilar:

Después de haber realizado todas las determinaciones pertinentes en las muestras de cebolla por
métodos no destructivos (peso, calibre, densidad y color), pasamos a los destructivos (penetromia,
sélidos solubles y acidez) y es en el licuado del bulbo centrifugado (para evitar obturaciones del
capilar) donde vamos a leer el contenido de amonio en un equipo de E.C. frente a una recta de
calibrado. (P4ramo,2000).
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2.3. Robustez de dichos métodos.

El desarrollo eminentemente practico y divulgativo de esta Informacién Técnica, nos obliga a explicar
la mecéanica de discriminacion en la caracterizacion varietal para poder entender por completo este trabajo.

En todos los casos, se ha seguido al menos un proceso de discriminacion mediante calculo de la
t de studenpara las medias y las desviaciones estandar obtenidas.

La gran ventaja del célculo detlde studentonsiste en su sencillez y en que nos compara los
resultados de las medias frente a las desviaciones estandar halladas para dos poblaciones dadas
(Compafo & Rios,2002).

Aplicando éste término estadistico, siempre se acaba comparando el valor de la “t de student
calculada”, frente a la distribuciéon conocida de la “t tabulada”. Al final lo que nos importa es decidir
si las dos poblaciones son significativamente iguales o distintas, y esto se resuelve practicamente:

1. Sielvalor de lat de student calculada es mayor que el valor de la t de student tabulada, diremos
gue ambas poblaciones son significativamente distintas.

2. Si el valor de la t de student calculada es menor o igual que el valor de la t de student tabulada,
diremos que ambas poblaciones no son significativamente distintas.

3. Influencia de la forma de los bulbos en la pungencia.

En vista de la variedad de formas de bulbos existentes entre las muestras analizadas, se decidio
investigar si dicha forma influia en el valor de la pungencia.

Se dividieron los resultados por tamafio y forma de conservacion entre las cosechadas durante la
campafal999 y se obtuvieron las medias de los valores (Tabla Il).

Tabla Il. Medias de los valores de pungencia (meg/l) obte- | “orte de forma redonda

nidos para muestras conservadas en almacén a tempera-
tura ambiente en funcién de la forma de los bulbos.

Forma Grandes Pequefias
el-redonda 3,49 6,23
eliptica 3,34 3,91
globosa 3,48 477
redonda 3,41 4,41
oblonga 4,35 -
iri G
piriforme 3,46 3,31 (;O;Z;ﬁza % Grosor capa
h méxima

Los resultados merecen ser comentados:

En el caso de las cebollas de gran volumen,
resultados son casi semejantes para todos los ci
(excepcion hecha de la forma “oblonga”). No ocur |
lo mismo con las cebollas de pequefio volumen, ci
desviacién de valores es mucho mayor. Aparenteme
no hay motivo para esta desviacion, pero en realic Figura 3. Influencia de la forma del bulbo en la
podria explicarse si se observa que las formas quepungencia (geometria de las capas en un corte
son redondas producen menor pungencia. ¢ Porque transversal)
cebollas tienen esta peculiaridad?. Si recordamos que
para que se produzcan las sustancias pungentes es necesario oxigeno, admitiremos que aquellos bulbo:
gue ofrezcan mayor resistencia a la penetracién del oxigeno, evitaran que se desarrollen las sustancias
productoras de picor, con lo que cuando los abramos nos encontraremos con mayor cantidad de
sustancias pungentes (pungencia real) que no se han perdido en la conservacién (pungencia perdida).
Para explicar la influencia de la forma en este proceso observemos la figura 3.

Corte de forma eliptica




Los cortes transversales de los bulbos nos muestran cémo en las alturas maximas apenas hay
diferencias de separacion intercapas (h maxima) entre un tipo de forma y otro (eliptico y redondo),
mientras que en el caso de los diAmetros maximos (d maxima), si se observa diferencia de grosor entre
capas, siendo mayor en el caso de forma eliptica. Esto podria suponer que en ese espacio exista mayor
cantidad de oxigeno, con lo que en esa zona, durante la conservacion, se producirian mayor cantidad de
sustancias pungentes en el caso de formas elipticas, por lo que aumentaria la pungencia perdida,
disminuyendo la pungencia real, aquella que percibimos al consumirla.

En definitiva, aquellos bulbos queppi, ji1: Relacién entre los distintos niveles de pungencia

copcedan mas ff:1C|I|dad ala penetr,amon deen funcion de la forma y conservacion de los bulbos
oxigeno por la via que sea, resultardn menos

picantes. En el estudio realizado, pueden Relacién forma-pungencia
observarse las formas que mejor explicant200
este proceso, solo para el caso de compaar

formas de almacenaje (Tabla Ill). 80,0 [Jaimacén

enc

Para el caso de tener en cuerga Clcamara f.
también los tamafios, existen variaciones;@e“olo'
incluso cerca del 40% en cuanto a pungencia
a favor de aquellas formas menos 00
“compactas” como por ejemplo la forma
eliptica (Tabla II).

eliptica
redonda
piriforme
globosa
el-redonda
oblonga

4. Evolucién de la pungencia.

4.1. Evolucion de la pungencia en funcion del tiempo de conservacion.

Durante las campafias de 1998 y 1999, se procedié a observar la evolucién de la pungencia en las
variedade®lanca Dulce de FuentgsGrano valenciana

Para ello se tomaron muestras desde el momento de la recoleccion hasta los cien dias de su
conservacion en dos condiciones diferentes: almacenaje a temperatura ambiente en almacén y en
camara frigorifica a +/- 1 °C para la varieddldinca Dulce de Fuente®ara la variedaGrano
Valenciana so6lo conservacion a temperatura ambiente en almacén. También se estudié la importancia
del tamafio de los bulbos en la pungencia final, dividiéndolos en grandes o pequefos para la variedad
Blanca Dulce de Fuentemientras que para la varied@dano Valencianalebido a su homogeneidad
de tamafio de comercializacién, s6lo se tuvo en cuenta un tamairio.

Tabla IV: Valores medios de pungencia (meg/l) en las dos condiciones de conservacion (campafia 1999)

Blanca dulce de Fuentes Valencianas Blanca dulce de Fuentes
Almacén Almacén Cémara frigorifica
TIEMPO Grandes Pequefias Grandes Pequefias

DIAS | Media | Desv. Media | Desv. Media | Desv. Media | Desv. Media | Desv.

10 | 2,89 0,57 3,04 0,84 4,58 0,91 3,50 0,88 4,32 1,06
20 | 2,92 0,75 2,60 0,37 5,33 1,73 3,68 1,15 3,96 1,02
30 | 315 0,30 2,69 0,28 4,66 1,72 2,98 0,58 3,62 0,60
40 | 321 0,24 2,89 2,65 4,99 0,68 4,10 0,93 4,37 1,05
50 | 3,60 0,69 3,53 0,96 5,69 0,55 3,73 1,05 5,26 1,49
60 | 3,76 0,82 4,30 1,02 5,56 1,08 510 0,86 5,65 1,10
70 | 3,84 0,57 4,08 0,98 5,10 2,04 4,95 1,08 5,52 0,53
80 | 3,88 0,59 4,63 1,55 4,01 0,82 4,07 0,44
9 | 3,71 0,54 3,95 0,43
100 | 3,95 0,55 4,10 0,60

Promedio| 3,49 0,56 3,58 0,97 513 1,24 4,01 0,92 4,60 0,91




Se realizaron los analisis de pungencia mediante los métodos descritos en el punto 2.2 y se
realizaron tres repeticiones para cada ecotipo y momento de toma de muestra, lo que se tradujo en un
control de més de 180 bulbos a lo largo de las diez semanas.

El interés radicaba en comprobar la importancia del modo de conservacion en la pungencia
final y en verificar lascualidades pungentede la variedadlanca Dulce de Fuentedrente a la
variedadGrano ValencianaUna vez obtenidos los resultados, se compararon las medias y desviacion
estandar de los cinco ecotipos y formas de conservacion indicados (Tabla V).

Aplicando el término estadistico de la t de student para comparar los niveles de pungencia entre
los dos ecotipos de cebolla Blanca dulce de Fuentes (Grande y Pequefio) entre si y con respecto al inico
ecotipo de cebolla Grano (Tabla V).

Tabla V: “t de student” para las diversas formas de 1 Ip
conservacion (camparia 1999)

Camara
Almacén Frigorif.
Fuentes Grano | Fuentes

Grandes |Pequefias| Valenc. | Grandes

Almacén | Pequefias| 0,40
Valenc. 5,28 4,99

Camara | Grandes | 2,31 1,81 3,38
Frigorif.. | Pequefias| 4,99 4,32 1,61 2,48

4.2. Evolucion de la pungencia en funcion del modo de conservacion.
El estudio de la influencia de conservacion puede entenderse:

a) Respecto de la evoluciéon de la pungencia en almacén a temperatura ambiente para las
variedade®.D Fuentey Grano valenciana
De esta forma podemos observar que las cebollas de vaBéalach Dulce de Fuente®
difieren en cuanto al nivel de pungencia, (t=0.40) independientemente de su tamafio, y que a
su vez, si que difieren (t=5.28 y t= 4.99) respecto de la ceBoHlao Valenciana(Tabla V).

b) Respecto de la forma de conservacién (en almacén o camara frigorifica):
Parece que la forma de conservacion si que afecta al resultado final, aumentando el valor de
pungencia en las conservadas en camara frigorifica (Tabla V).

Observando la relacion de las rectas de regresion de la pungencia de los distintos ecotipos en
funcién del tiempo de conservacion (Figura 4), se confirma graficamente la homogeneidad de pungencia
de la variedadlanca Dulce de Fuenteésdependientemente de su tamafio, frente a la vari@daab
valenciana de nivel pungente claramente mayor. Esta grafica sélo se refiere al caso de almacenamiento
a t2 ambiente, pues como ya se comento la conservacion en camara frigorifica tiene un comportamiento
de pungencia distinto.

Almacenamiento a temperatura ambiente

6,00 | T ‘
5,50 : ~=-C.B. de Fuentes
© 5,00 (grande)
s 4,50
% 4.00 - | -~ C.B. de Fuentes
@ — (pequefia)
S 3,50 /
T 3.00 ‘% C. Grano
) Valenciana
2,50
2,00
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Tiempo (dias)
Figura 4. Evolucion de la pungencia (meg/l) de bulbos de cebolla conservados en almacén a t& ambiente.



Tabla VI. Clasificacion de picor (segun distintos autores)

Grado Clasificacion de picor Grado Clasificacion de picor
de pungencia de Bedford de pungencia de Schwimmer y Weston
<6 (moles Débil <4 (moles Débil

6-9 (moles Moderadamente Déhil 4-10 (moles Intermedia

10-14 (moles Intermedio 10-20 (moles Fuerte

15-19 (moles Fuerte

>19 (moles Muy fuerte

Los valores de pungencia obtenidos en las determinaciones analiticas (tablalV), no nos indican en
si mismos la sensacién producida en nuestros sentidos, sino sélo la diferencia entre variedades. En este
sentido, Bedford por una parte y Schwimmer y Weston por otra, realizaron sendos estudios para
correlacionar la cantidad de acido piravico frente a la pungencia percibida, dando como resultado las
escalas descritas (Tabla VI).

5. La densidad del bulbo como método alternativo para la caracterizacion
varietal de la cebolla.

En el nimero 110 de estas informaciones técrReadmetros que caracterizan la cebolla, @
hablaba de los parametrisico-quimicosque podian servir para caracterizar los bulbos de cebolla, y
se comentaba la influencia que el tiempo de conservacion producia en ellos. En esta informacion,
ademas de abundar en los datos obtenidos, se va a incorporar un nuevo parametro que por su sencillez
de obtencion puede ser de gran utilidacdidasidad

Durante las cosechas de los afios 1998, 1999 y 2002, se obtuvieron datos de: peso de los bulbos,
altura, diametro en el ecuador y en algunos casos se calcul6 la densidad pesando el volumen de agua
destilada que desalojaban las cebollas al ser introducidas en un vaso de precipitado lleno a rebosar de
agua destilada. Con estos datos se calcularon las densidades para los distintos ecotipos. También se
calculo este parametro (densidad) con los datos derivados del peso, altura de los bulbos y diametro en
el ecuador (Tabla VII).

El peso viene expresado en gramos y la altura de los bulbos y el diametro del ecuador en
centimetros, por lo que la densidad viene expresada en gramos/ml. La columna “radio”, expresa la mitad
del diametro del bulbo, y la columna “rel radio-diam” divide la altura del bulbo por el diametro del
mismo, para asegurar que se trataban de bulbos esféricos, por lo que solo se contabilizaron aquellos cuya
relacion fuese proxima a 1, lo que simplificaba los calculos.

Tabla VII: Célculo de la densidad para el caso de Cebolla blanca dulce de Fuentes.

Bulbos grandes, variedad blanca dulce de fuentes
Peso bulbo Altura bulbo | Diametro bulbo Radio Densidad Rel. radio-diam

654,3 115 11,61 5,805 1,07 0,99
845,0 12,0 12,45 6,225 1,12 0,96
610,4 11,0 11,02 5,510 1,16 1,00
652,2 12,0 11,98 5,990 0,97 1,00
5844 11,0 10,99 5,495 1,12 1,00
814,1 12,0 12,34 6,170 1,10 0,97
654,9 11,0 11,29 5,645 1,16 0,97
586,4 10,5 10,50 5,250 1,29 1,00
560,0 11,0 11,0 5,500 1,07 1,00
media 1,12

desv. estandar 0,09

La operacion se repitié para el caso de los dos ecotipos fundamentales estudiados: tamafio grande
y pequefio de la variedad Blanca Dulce de Fuentes. Con estos valores medios, se comprob6 mediante el
calculo de la t de student si ambos ecotipos podian distinguirse mediante el parametro densidad o no.
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Cuando comparamos la variedad Grano valenciana con cualquiera de los otros dos ecotipos de
Fuentes, obtenemos valores de 8.91y 7.9 para la “t calculada” frente a una “t tabulada” de 2.14 para un
nivel de confianza del 95% y 12 grados de libertad, o lo que es lo mismo ambas poblaciones aragonesas
son distintas frente a la variedad valenciana.

Por lo tanto, de acuerdo a lo que muestra esta tabla relativa a la comparacion mdaltiple de “t de
student calculada”, podemos distinguir que :

1. Los valores medios de densidad obtenidos durante todas las campafias para elelslade

Blanca Dulce de Fuentgese comportan como procedentes de una misma poblacion, ya que los
valores de t de student calculada son siempre menores que 2,14 (t de student tabulada). (Tabla VIII).

2. Los valores medios de densidad obtenidos por comparacion entre ambas variedades, se
comportan siempre como procedentes de poblaciones distintas, ya que los valores de t de
student calculados son siempre mayores que 2,14 (t de student tabulada).

Se puede concluir que la eleccién de la densidad, puede ser un buen criterio para el caso de
caracterizacion varietal. (Tabla 1X):

Tabla VIII: Caracterizacion varietal mediante la t de student referida a la densidad de los bulbos

t Calculada
Cebolla Grano B.D. Fuentes
pequefias 8,91
grandes 7,90 0,16
t tabulada 2,14

Tabla IX: Diferenciacion varietal (variedades Grano valenciana y Blanca dulce de Fuentes) mediante el anali-
sis de la densidad de bulbos analizados durante las campafias 1998, 1999 y 2002.
Valor medio de densidad Desviacion estandar de densidad
1998 1999 2002 1998 1999 2002
Blanca, dulce de Fuentes 1,03 1,12 1,07 0,10 0,07 0,06

Grano valenciana 1,22 1,30 1,32 0,07 0,03 0,03
t student “calculada”
1998 F 1999 F 2002 F
1999 Fuentes 1,834
2002 Fuentes 0,866 0,111
1998 Grano 3,872 2,474 4,000
1999 Grano 7,195 6,235 8,853
2002 Grano 7,728 6,928 9,623

6. Conclusiones.

De los resultados obtenidos, puede aventurarse que el concepioginciano responde a un
Unico criterio: Como ya se apuntaba en la Informacion Té&acametros que caracterizan a la cebolla
(1), no parece probable que sea una Unica sustancia la productora de esa sensacion de picor, ya que atac
de forma diferente a los distintos tipos de mucosas (0jos, nariz y garganta). Mas bien hay que hablar de un
compendio de factores pungentes.

- Los bulbos (afortunadamente), no sélo generan sustancias pungentes, también originan
alcoholes, azlcares, aldehidos, compuestos aromaticos, sales, etc..., que contribuyen a que la
percepcidn sensorial irritante quede enmascarada parcialmente (Vabrina,1993).

- Lamentablemente, de un afio a otro la pungencia puede variar notablemente debido a diversas causas:
veranos secos Yy calidos (Bedford,1984), tipo de abonado, régimen de riegos, modo de conservacion...

- Enla evolucion de los bulbos durante la conservacion (e incluso de la forma en que ésta se lleve a
cabo), se producen suficientes cambios en los mismos, que nos puede hace dificil distinguir ecotipos
atendiendo s6lo a unos valores medios de agentes productores de picor (Benkeblia, 2000).
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Teniendo en cuenta los puntos sefialados anteriormente, seria conveniente no hablar de un nivel
Gnico de pungencia, sino de tres categorias diferentes de pungencia:

- Pungencia potencial (total): Debe de entenderse como tal la méxima concentracién de sustancias
irritantes presentes en el bulbo. Este indice es practicamente tedrico, puesto que en ningln caso, la
cebolla se va a comercializar en las condiciones de maxima concentracion, ya que incluso cuando la
planta aun no se ha recolectado, esta

produciendo sustancias pungentes que se
pierden en la atmosfera. Lo mismo ocurre mas_ T
tarde en la camara de conservacion, tienda dg '
distribuciéon o despensa del consumidor. 2 P. perdida
. . - . 2 ./
- Pungencia perdida: Representa la pérdidas i '~ b real
. . ey . L
de sustancias pungentes explicadas en % P | del I\-\
i y Final del ciclo "~
punto anterior hasta la apertura del bulbo. ¢ <= egetativo ~.o
- Pungencia real (enzimatica): Es aquella que Tiempo de conservacion (meses)

nuestros sentidos son capaces de captar
cuando abrimos el bulbo. Légicamente, e
tipo de pungencia dependera, no sélo de
variedad, sino de otros factores externos a su

propia morfologia, siendo el mas importantd;igura 5. Propuesta de evolucion de la pungencia
el modo de conservacion. en funcion del tiempo de conservacion

Pungencia real = Pungencia potencial - Pungencia perdida

La pungencia potencial, tendera a ir aumentando tanto en las fases de crecimiento como
conservacion, si bien en este ciclo, llegara un momento en que al llegar al final del ciclo vegetativo, se
paralizara la produccién de sustancias pungentes. Efectivamente, este Gltimo fendmeno, puede apreciarse
en la figura 6, para los casos de conservacion en almacén a t2 ambiente y para los ecotipos de cebolla
Blanca Dulce de Fuentes distinguiendo los bulbos en funcién de su peso en grandes y pequefios.

Parece no obstante que la dindmica de produccion de pungencia en los bulbos, deberia de venir
marcada por los siguientes puntos:
1. Cada variedad posee unos niveles de pungencia caracteristicos (pungencia potencial).

2. Una misma variedad o ecotipo, desarrolla esa pungencia potencial en pungencia real de acuerdo
a la facilidad para poner en contacto los sustratos azufrados, oxigeno y enzimas, a partir de los
cuales se produciran los productos residuales como el acido pirdvico y amoniaco.

3. Laviabilidad de estas reacciones vendra marcada entre otros por:

- Facilidad de penetracion del oxigeno en el bulbo.
- Forma de conservacion del bulbo.

4. A suvez, la facilidad de penetracién de oxigeno en el bulbo, dependera de la forma en que estén
dispuestas las capas (grado de compactacion) y del factor de penetracion del aire entre capas,
asi como del diametro de cuello del bulbo.

Conservacion a temperatura ambiente

5,00

4,50 AN\

< \/ Evolugion tedrica

I 4,00 Aiy 3

P4 Evolution tedrica

8 3,50 =7

-g' / C.B. de Fuentes

GE) 3,00 \\/r (grande)
2,50 — C.B. de Fuentes
200 (pequena)
o 20 40 60 80 100

Tiempo (dias de conservacion)

Figura 6. Evolucién de la pungencia real en funcion del tiempo de conservacién, frente a la esperada
(tedrica), mediante el mecanismo propuesto.
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5. El modo de conservacién también puede afectar a la pungencia ya que, conservaciones en
camara frigorifica pueden ralentizar el “final del ciclo vegetativo”, afectar fisicamente (debido
al frio) a las capas externas de los bulbos e intercapas, y producir una tasa respiratoria
diferente que en otros tipos de almacenamientos.

Queda mucho camino para llegar a explicar y corregir las causas de la variabilidad de
comportamiento de un determinado ecotipo a lo largo de diferentes campafas, ya que la cantidad de
factores variables que intervienen, es muy grande.

En estos momentos, y hablando solo de la posibilidad de evaluar las cualidades de los bulbos en
el momento de ser consumidos, se hace necesario (como con el resto de los alimentos) recurrir no solo
a técnicas analiticas instrumentales, sino a técnicas organolépticas por personas entrenadas para ello,
capaces de garantizar el control de calidad y homogeneidad del producto final.

Bajo criterios meramente econdmicos, se deberian buscar ecotipos de tamafio mediano-pequefio,
de forma esférica y con gran cantidad de solidos solubles y materia seca que hagan méas duradera su
conservacién(Mau-Wei Lin y col. 1995). Pero lamentablemente, esto repercutiria en su nivel de picor,
que seria mas elevado de lo que se espera de una cebolla Blanca Dulce de Fuentes.

El reto, pues, esta en programar, ayudandonos de la seleccién clonal, los atributos positivos de ésta
cebolla tan representativa en Aragon, (escaso picor, sabor agradable...) sin menospreciar los factores de
comercializacion e industrializacién (mantenimiento de su calidad durante un mayor periodo de conservacion).
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