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REVISAO BIBLIOGRAFICA DOS FLAVONOIDES PRESENTES NA CEBOLA
Resumo
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O Brasil € um dos maiores consumidores de cebola no mundo. Esse alimento
pode ser consumido na forma de saladas, desidratado, processado e
industrializado, dando origem a diversos produtos usados como condimentos
na alimentacdo humana. Possui em sua composicdo Varias substancias
fitoquimicas, destacando-se os flavonoides, quercetina e antocianina. Dessa
forma, o consumo regular da cebola esta relacionado com a prevencdo de
doencas crbnico-degenerativas. Os flavonoides sdo um grupo de compostos
fendlicos decorrentes do metabolismo secundario das plantas e possuem
estruturas quimicas diferentes entre si. Sao encontrados, nos vegetais, frutas,
graos, chas, vinhos, flores e sementes. O presente estudo tem como objetivo
realizar uma revisdo de literatura sobre os flavonoides presentes na cebola.
Realizou-se uma revisao de literatura baseada em artigos cientificos, buscando
nas bases de dados Scielo, PubMed, Science Direct e Ebsco. Utilizando os
descritores Allium cepa, flavonoids e quercetin. Foram selecionados artigos
publicados entre os anos de 1995 e 2018. Apds selecédo, realizou-se a leitura
dos resumos das publicacdes e foram selecionados 9 artigos relevantes para o
desenvolvimento da pesquisa. Estudos apontam que as cebolas sao fontes
alimentares ricas em flavonoides na dieta humana e possuem elevado nivel de
atividade antioxidante, devido a presenca principalmente dos flavonoides
quercetina, antocianina, miricetina, kaempferol e catequina. Existe uma grande
diversidade na coloracdo e sabor da cebola, que interfere na composicdo e
concentracdo de compostos fendlicos. O flavonoide mais abundante
encontrado nas cebolas foi a quercetina 4-O-glicosideo. As cebolas roxas
apresentaram altos niveis de flavonoides totais, quando comparado com
cebolas amarelas ou brancas. As cebolas pequenas apresentam niveis mais
elevados de flavonoides do que as grandes e produtos com cebola desidratada
possuem valores nao significativos. Os processamentos domésticos em que
mais ocorre perda de flavonoides foram fritura e fervura. As cebolas amarelas
sdo as que mais apresentam variagdes, pois o contetdo varia de elevado para
baixo. Fatores genéticos, cultivo (convencional ou organico) e sazonalidade,
entre outros fatores, podem estar relacionados com a oscilagdo nos valores de
flavonoides. E necessario realizar mais estudos que incluam variedades de
cebolas mais utilizadas pela populacéo brasileira.
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