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INTRODUCCION RESULTADOS Y DISCUSION
En Espaha la cebolla (A//ium cepa L.) cuenta con una importante diversidad de _ - . — —
variedades tradicionales (Mallor et al., 2011). La potenciacion y promocion del cultivo El cultivar B6HZ0228 destaco por su alto contenido en "Brix, baja firmeza y presentar
de esta biodiversidad puede verse favorecida por la identificacién de un valor la forma mas achaTada, los bulbos del cultivar BGHZQ264 destacaron por presentar el
anadido asociado a la determinacion de compuestos de interés en estas variedades. mayor peso y calibre Yy una forma redondeada; el cultivar BGHZO$52 presento el menor
consumo, cuyos responsables son los compuestos azufrados. La mayor parte del cultivar BGHZ0325 destaco su forma redondeada (Tabla 2).
azufre se encuentra en forma de ,VC:'(r‘iOS aminodcidos ho prOTei,COSr que inCIUyen los Tabla 2. Resultados de caracterizacion de cuatro variedades de cebolla.
precursores de los compuestos volatiles del aroma y el sabor (Diez et al., 2008). _ , -
Variedad Color Peso Calibre Forma Firmeza Solidos
tUnicas externas (9) (mm) (D/h) (kg/cm?) solubles (°Brix)
El objetivo del presente trabajo consiste en la identificacion de compuestos BGHZ0264 Marrén 4275 a 100 a 0,86 ab 529 ab 6.9 b
volatiles en variedades de cebolla locales, asi como la determinacion de sus BGHZ0228 Violeta claro 2856 bc 91 ab 0,69 ¢ 460 c 89 a
caracteristicas fisico-quimicas. BGHZ0352 Blanco 2139 ¢ 80 b 0,83 b 7,83 a 76 b
Amarillo /
er J—-' J\,__,r E \/ j\j\ ﬁ-r\)‘)\)\) BGHZ0325 marrén claro 395,4 ab 95 a 095 a 5,24 ab 71 b

Valores en cada columna seguidos de la misma letra no difirieron significativamente de acuerdo al test de Tukey (P < 0.05).

Se escogieron 4 cultivares locales de A. cepa del Banco de Germoplasma de Especies

Horticolas del CITA, entre 25 que habian sido previamente evaluados segin su Tras identificar y comparar los compuestos voldtiles (un total de 38) de los diferentes
picor, con el fin de abarcar un amplio rango de variacién (Tabla 1). El material cultivares se observd que ciertos compuestos aparecieron de forma comun a todos los
vegetal se cultivé conjuntamente en un invernadero ubicado en el CITA, en cultivares: aldehidos, disulfuros, tiofenos y 1-propanotiol (Tabla 3). Entre ellos, cabe
condiciones de temperatura controlada y riego por goteo (Figura 1). destacar el 2-metil-2-pentenal, que es el mayor compuesto formado por la degradacidn del
Se determinaron las caracteristicas fisico-quimicas en una muestra de 5 bulbos por |  factor lacrimogeno sulfoxido de tiopropanal (Mondy et al., 2002).

cultivar y el andlisis de los compuestos volatiles se realizé en 3 bulbos por cultivar.

Tabla 3. Compuestos voldtiles identificados por GC/MS en el espectro de las 4

o . variedades analizadas poi
Parametros determinados: P P e o z
Color.- medido en las tlnicas externas e internas, utilizando la carta de colores e e .
RHS (Figura 2). et : |
Calibre.- determinado en la zona mds ancha de la seccién longitudinal de cada o Ll A g
bulbo con un calibre digital. e b e m—— i3, Cronctograna d o variedd ceols e Figiercs (6H20228),
Solidos Solubles. - medido con un refractémetro digital, expresado en °Brix. e ———— \
Firmeza.- Con un penetrémetro digital con punzén de 8 mm, expresado en kg/cm? R R E -
Pungencia o picor.- Se calculé la cantidad de dcido pirdvico mediante e - | 4 |
espectrofotometria por el método Schwimmer and Weston (1961), medido a 420 nm o T 2 il = e
y se expreso en pmol dacido pirdvico/g tejido fresco. e T e T | - |
Andlisis de los compuestos voldtiles.- Se llevé a cabo mediante i i W ] B
cromatografia de gases acoplada a espectrometria de masas (6C-MS). Condiciones T ————————————
de acuerdo al método de Gonzalez Arnaiz (2008). T —————————— - A A
Andlisis Estadistico: B i s (0 s 12268
Se realizé el andlisis de la varianza (ANOVA) mediante STATGRAPHICS PLUS para e
Windows versidn 5.1. Sl ]| )

]]]]]]]

forma dnica entre las variedades estudiadas.

Tabla 4. Resultados de la pungencia y los compuestos volatiles detectados de - \ A . /
t' LN | —
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Fig. 6. Cromatograma de la variedad cebolla del pais (Romangordo) ((BGHZ0325).
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(E)2-heptenal; (E)2-nonenal; Disulfuro de isopropilo;
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408 d Tiopropanoato de S-propilo

Fig.2. Carta de colores de The Royal Horticultural
Fig.1. Cultivo de las variedades de cebolla en invernadero. Society of London and Flowers of Holland (RHS). B e G ele s g ca tamenteldelactiendo l test de Tukey (P < 0.05).

Tabla 1. Procedencia de las cuatro variedades de cebolla en estudio.

m De los resultados obtenidos se observa una diferencia estadisticamente significativa

T Manresa entre los dos cultivares de 'Cebolla del pais’ (B6GHZ0264 y BGHZ0325), siendo la cebolla
Figueras (Barcelona) 0 “'y procedente de La Cardenchosa (BGHZ0264) mds pungente y con un perfil mds rico en

- $ o8 compuestos voldatiles (Furanos, Terpenos y Trisulfuro de dipropilo) que la procedente de

Hlibei0sadh | | Cepalabone | g enta Yo R Rojmangordo (BGHZ0325). El cultivar ‘Cebolla blanca’ (BGHZ0352) se considera la mas
oo éf diferente, presentando cinco compuestos que no aparecen en hinguna otra variedad: el

27 (BGHZ0264) Cebolla del pais

Azuaga (Badajoz) ~ (E)-2-heptenal, (E)-2-nonenal, disulfuro de isopropilo, disulfuro de 2-propil propenilo y el
1-hexanol (Tabla 4).
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CONCLUSIONES

Se ha establecido una relacidn directa entre los niveles de pirdvico (pungencia) y el contenido en compuestos voldtiles. Las variedades apreciadas
como mas pungentes son las que mayores contenidos de pirdvico presentan y aquellas cuyo contenido en compuestos volatiles es mayor; especialmente
en disulfuros y aldehidos. Algunos de estos compuestos han resultado especificos de la variedad en estudio, lo cual podria resultar interesante para
asociar a estas variedades un valor aifadido segun su perfil en compuestos voldtiles.
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