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NOTA TECNICA N°010/2023 — Orientacdes uso e armazenamento da cebola

A cebola é a hortalica condimentar mais difundida no mundo. Como as
demais hortaligas, ela fornece fibras, vitaminas e sais minerais, destacando-se como

fonte de selénio.

Apresenta formatos variados, podendo ser redonda, achatada ou em forma
de pera. Quanto a cor, sdo amarelas, brancas ou roxas. Na hora de escolher a cebola,

prefira as mais firmes, com casca seca e pescoco seco e cicatrizado.

E usada principalmente como condimento, realcando o sabor dos alimentos.
Entretanto, também pode ser utilizada crua em saladas e entradas e no preparo de

sopas, patés, molhos, carnes, massas, entre outros.

Algumas variedades de cebola podem apresentar um teor mais forte em seu
sabor, com isso é sugerido picar a cebola e deixar de molho na agua quente com um
pouco de agucar, em torno de 15 minutos e depois escorrer o liquido. Assim, a agua

ird puxar o gosto picante, deixando-a suave para ser consumida.

Pode ser conservada por tempo prolongado, de 3 a 5 semanas, sem
necessidade de refrigeracdo, desde que seja armazenada em local seco, fresco e bem

ventilado.

Para conservar por um tempo maior, o ideal € congelar em por¢gées menores.
Pigue-a ou corte-a em rodelas, seque bem o liquido com um papel toalha, coloque as
porcBes numa travessa ou plastico e leve ao congelador. Nesta condicdo a cebola

pode ser conservada por até 3 meses.

Para descongelar, deixe na geladeira até total descongelamento ou coloque
diretamente na panela. Lembrando que, depois de descongelada, a cebola ndo podera
ser congelada novamente, dessa forma, o ideal é congelar por¢cdes com a quantidade

ideal que ser&o utilizadas no preparo.
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Uma receita que pode otimizar o tempo no dia a dia, é preparar uma pasta com
a cebola e adicionar alho, cebolinha, salsinha e outros temperos a gosto, apenas
batendo tudo no liquidificador. Para armazenar, cologue num pote com tapa bem

vedado. Se armazenada na geladeira, tera durabilidade de até 1 més.

LEMBRETE: toda vez que porcionar a cebola ou outros alimentos, colocar uma

etigueta com o nome do alimento, data de porcionamento e data de validade.

PASTA DE CEBOLA COM ALHO

Ingredientes

- 4 dentes de alho

- 1 cebola

- Cebolinha e salsinha

- Sal a gosto

- Oleo ou agua

Modo de preparo

- Bata o alho com 6leo ou agua

- Apds virar uma pasta homogénea, adicione os outros ingredientes

- Se for necessario, acrescente mais um pouco de agua ou 6leo

Curitiba, 28 de fevereiro de 2023.
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