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Técnicas de Cultivo

O minimilho é o nome dado a inflorescéncia feminina (antes da poliniza¢do) ou ao
sabugo jovem da espigueta de uma planta de milho (Zea mays L.). As espiguetas, sabugos
e folhas foram usadas no passado e durante muito tempo pelos plantadores de milho,
como hortalica alimentar, complementada por diferentes tipos de temperos. Com a
evolucdo do tempo e antes do desenvolvimento da indUstria de enlatamento e conserva,
familias ja usavam como alimento cotidiano o minimilho sem os estilo-estigmas ( cabelos )
e palhas. Com o advento da indUstria de conservas, esse produto tornou-se importante e
provocou um crescimento na area plantada com milho para consumo nessa forma a
semelhanca do acontecido com o milho verde (doce e ou de endosperma normal).

O minimilho é mais consumido no continente asiatico. Essa hortalica representa uma
atividade econdmica para paises como Tailandia, Sri Lanka, Taiwan, China, Zimbabwe,
Zambia, Indonésia, Nicardgua, Costa Rica, Guatemala e Honduras que sao 0s
exportadores mais conhecidos. A titulo de exemplo a Tailandia exportou, em 1993, mais
de 2,1 milhdes de toneladas métricas de minimilho fresco, para 22 nagdes.

Plantio — O sistema de plantio do minimilho é diferenciado do milho para gréos,
principalmente no que se refere a densidade de plantio que pode ser até trés vezes mais e,
em relacdo aos genotipos de milho dando preferencia aos do tipo doce e pipoca por
apresentarem maior percentagem de minimilho comercial.



Cultivar — Dentre as cultivares utilizadas para producdo do minimilho, tém-se utilizado,
preferencialmente, as de germoplasma de milho doce e de milho pipoca, mas podendo,
também, ser utilizado o milho normal. A cultivar deve ser, geneticamente, 0 mais
uniforme possivel, como hibridos , para proporcionar maiores rendimentos de espigas
comercial por colheita. A Embrapa Milho e Sorgo vem trabalhando no desenvolvimento
de cultivares mais apropriadas para minimilho tais como: plantas mais prolificas , com
penddo que nao produz pélem para aumentar o periodo de colheita, e com espiguetas que
tenha pouco cabelo e pouca palha para reduzir tempo e facilitar no preparo da conserva.
Os materiais trabalhados na Embrapa Milho e Sorgo( Tabela 3) tem mostrado maiores
indice de aproveitamento de minimilho comercial do que os citados pela literatura
estrangeira, que situam se ao redor de 20%.

Densidade de plantio — Para producgéo de minimilho, deve-se utilizar altas densidades de
plantio, variando na pratica de 180.000 a 230.000 plantas/ha, objetivando maior
produtividade de minimilho comercial. O espagamento ideal entre linhas é o de 80cm para
facilitar o transito na colheita que é feita manualmente. Trabalhos de pesquisa com
densidades variando desde 87.500 a 237.500 plantas /ha, mostram que as densidades de
187.500 e 237.500 plantas /ha, proporcionaram melhores rendimentos de minimilho
comercial ( Tabela 1).

Tabela 1 = Producfio total de mirnmilhe com palha (PTMCE), producio
comercial de mummailhe sem palha (PCMSF) ¢ rendimento
comercial (EMC) obtide em  diferentes densidades de
semeadura. Embrapa Milhe e Sorgo. Sete Lagoas MG 2000,

Densidade FTMCP PCMSP EMC
de Semeadura (kg haly {Eghal) (¥5)

iha)

87.500 5018 b 1176 b 234

137.500 6582 a 1418 b 21.5
187,500 6973 a 1870 a 26.8
237,500 7149 a 2034 a 284

Adubacéo — A adubacéo deve ser feita de acordo com a analise do solo. Nos testes
conduzidos na Embrapa Milho e Sorgo, tem-se usado 350 kg de férmula 4-30-16 + Zn/ha
e 100 kg de N em cobertura. (Estadio de 4 folhas ou com 20-25 dias apds a emergéncia).
Quando o plantio for feito sucessivamente na mesma area deve se ter o cuidado de
monitorar o potassio (através de analises constantes do solo ou foliar) que é exportado,
pelas constantes retirada de todo resto cultural da area de plantio, uma vez que apés a
colheita, o colmo e as folhas sdo aproveitados na alimentacdo animal. Resultados
preliminares de trabalhos com adubacéo ( trabalho em andamento ) envolvendo niveis de
adubo formulado variando potéssio no plantio e niveis de nitrogénio em cobertura, em
nenhum dos casos observou-se diferenca significativa, para produgéo de minimilho
comercial. A Tabela 2 mostra os rendimentos médios de cinco cultivares de milho em dois
niveis de nitrogénio em cobertura, no estadio de quatro a cinco folhas.



TABELA 1 Bendimente médic de mimimilhe comercial obisde de cince cultivares de

milhe em dois niveis de nitrogénio em cobertwa Embrapa Milhe & Sorge. Sete Lageas,
MG.19599
Hiveiz de Nitrogénio

Cultivares _ b E’.g haf 120 1

CMS 422 1651 167%

CMS 43 1903 1695

AGH 2014 1932 2518

ZELIA 1854 1940

ELISA 2609 2656

MEdia 1950 a 2098a

Tratos culturais — Sdo 0s mesmos utilizados para o cultivo do milho visando a producéo
de gréos. Em se tratando de plantas invasoras, a cultura deve permanecer todo tempo no
limpo até a colheita para facilitar o transito dos colhedores.

Tratos fitossanitarios — Para o controle da lagarta-do-cartucho (S. frugiperda),
recomenda-se aplicar o produto comercial até 25 dias antes do inicio da colheita do
minimilho para evitar qualquer tipo de residuo no produto final. Por outro lado espiguetas
atacadas por insetos ou doentes sdo descartadas. Em relagdo ao produto a ser utilizado
sempre dar preferéncia aos menos toxicos para evitar problemas com os inimigos naturais
e com o ser humano.

Uso da area — Para se obterem maiores rendimentos, podem-se efetuar até cinco plantios
por ano, dependendo do ciclo das cultivares utilizadas. Pode-se planejar, também, o
escalonamento dos plantios em funcdo da demanda da industria e disponibilidade de méo-
de-obra.

Colheita — Geralmente se inicia entre 40 e 50 dias ap6s a germinacdo, podendo variar de
acordo com o ciclo da cultivar utilizada e condicéo climatica. Em condi¢des de clima mais
frio o ciclo pode alongar chegando se a mais de 70dias. O ponto ideal para o inicio da
colheita é quando as espiguetas estiverem no estadio de dois a trés dias apds a exposicao
dos estilos-estigmas (cabelos). Geralmente sdo efetuadas de duas a trés colheitas por
cultivo, dependendo da cultivar utilizada. O fator duas ou mais colheita em uma mesma
planta é determinado pela quebra de dominéancia apical proporcionada pela colheita de
uma espigueta que ao ser colhida induz a gema seguinte a emitir uma nova espiga que ao
ser colhida induz uma terceira podendo ir até a uma quarta colheita econdmica. A
literatura registra até dez colheita, porém as espiguetas colhidas ndo ddo padrdo
comercial. A partir da quarta colheita, na grande maioria dos casos é preferivel
transforma-las em forragem para alimentacao animal.



Pés-colheita - Apds a colheita o produtor deve ter o cuidado de armazenar as espiguetas
em local bem fresco e arejado, para ndo desidrata-las. No campo, se ndo tiver transporte
imediato, armazena-las a sombra e cobrir com folhas da prépria planta. Quando nao se
tem camara fria para a armazenagem no local, este deve ser arejado p6r todos os lados
com ventilagdo moderada para ndo iniciar o processo de perda de dgua, que com apenas
2% ja é suficiente iniciar o processo deterioracdo do produto. Neste caso, 0
processamento deve ser o mais rapido possivel. Se o produtor tiver gelo disponivel pode
usa-lo para conservar o produto, sendo necessario 0,5kg de gelo moido para cada 2,5kg
de minimilho empalhado disposto em camadas de 40cm de comprimento, 30cm de largura
pdr 9cm de altura Em camara fria com Umida relativa em torno de 90%, o minimilho
empalhado, deve ficar armazenado a temperatura que varia entre 5 e 10°C, ndo devendo
ficar muito tempo para ndo perder a condi¢do crocante do sabuguinho que é o verdadeiro
minimilho. A Embrapa Agroinddstria de Alimento juntamente com a Embrapa Milho e
Sorgo vem trabalhando em conjunto no sentido de obter maiores informacgdes nesta area.

Aproveitamento — A literatura tem mostrado entre 15 a 20% a quantidade de minimilho
comercial para industrializacdo. Ex:. em 100 kg de espiguetas sdo obtidos de 15 a 20kg
de minimilho aproveitavel, segundo os padrdes da industria de conservas alimenticias. Os
padrdes de minimilho comercial para a industria de conservas séo

FIGURA 2. Diametro de minimilho variavel de acordo com as exigéncias da industria de
conservas alimenticias.

basicamente 0 mesmo padrao internacional, devendo apresentar comprimento entre 4 a 12
cm ( Figura 1), diametro de 1,0 a 1,5cm sendo tolerado até 1,8cm ( Figura 2 ); forma
cilindrica e coloracédo variando de branco pérola a amarelo creme. Espiguetas mal
empalhadas, doentes e ou atacadas por insetos séo descartadas.



Rendimento — E variavel em fungéo, principalmente, da cultivar a ser utilizada, do
manejo da cultura, e das condi¢des ambientais; entretanto, resultados de pesquisa tém
mostrado produtividade de até 2,5 t/ha de minimilho aproveitavel para atender os padroes
exigidos pelos consumidores e as inddstrias de conservas. Os hibridos que vem sendo
trabalhados pela Embrapa Milho e Sorgo tem mostrado bons indices de rendimento
comercial ( Tabela 3).

Tabela 3 - Produgiio total de muniralho com palha(PTMCE), produgio
comercial de minimilhe sem palha(PCMER) e rendimento
comerc1al{EMC), obtidas em diferentes cultivares. Embrapa
Wilho & Sorgo. Sete Lagoas, MG 2000

Cultivares FTMCF PCMEP EhdC

{kg ha!) (kg ha'') (8}
Doce Fa G088 b 1608 ab 264
CM= 422 3654 b 1582 ab 230
CM3 43 6307 b 1384 b 220
AGM 201453 TET6 a 1522 a 25.0

Aproveitamento residual — Todo o restante da planta, ap6s a retirada do minimilho, como
folhas, pendéo, colmo, espigas e as palhas oriundas das espiguetas, podem ser utilizadas
como forragem para bovinos e outros animais. Esse resto da cultura, quando ensilado ou
mesmo fermentado, contém, em média, de 11,6% de matéria seca, 13,2% de proteina,
4,4% de gordura e 34,81% de fibra.

Processamento — O minimilho pode ser todo manufaturado na industria de conservas,
por mao-de-obra contratada, ou pode, também, ser produzido em ndcleos familiares que
residem préximo a fabrica, proporcionando uma interacdo sécio-econémica entre a mao-
de-obra familiar e a indUstria.

Conservacao de Minimilho

Os processos de conservacao de alimentos sdo baseados na eliminagéo total ou parcial
dos agentes que alteram os produtos ou na modificacdo ou supressdo de um ou mais
fatores essenciais, de modo a ndo propiciar a sua degradacdo. Os melhores processos séo
aqueles que garantem uma conservacdo satisfatoria com um minimo de alteracdo das
condicGes naturais dos produtos.

Dentre os varios métodos de conservagdo de alimentos, o uso de calor tem uma larga
aplicacdo. O calor provoca a morte de microrganismos devido provavelmente a
coagulacdo de proteinas e especialmente a inativacdo de enzimas necessarias ao
metabolismo. Entretanto, este calor ndo deve afetar as caracteristicas nutritivas e
sensoriais do produto.

Na conservacdo de minimilho através da utilizacdo de calor, pode-se utilizar dois
processos tradicionais, a pasteurizacdo e a esterilizacao.



Na pasteurizacdo o tratamento térmico é mais brando. S&o utilizadas temperaturas
inferiores a 1000C. Entretanto, no caso do minimilho, deve-se utilizar uma uma forma de
preservacao adicional a pasteurizacao, pois este produto esté incluido na categoria de
produtos com pH alto, ou seja, maior do que 4,3. Este valor de pH esté relacionado com
0 possivel crescimento de linhagens de Clostridium botulinum, que sdo microrganismos
que produzem uma toxina de elevada letalidade ao homem.

Para este tipo de produto, é necessario a utilizacdo de acidos para diminuir o pH final do
liquido de cobertura. Através da combinacgdo da acidificacdo do liquido de cobertura, com
a pasteurizacdo, consegue-se aumentar a vida-de-pateleira do produto.

No processo de esterilizacdo utiliza-se temperaturas acima de 100°C. Neste tipo de
processo visa-se a completa destruicdo dos esporos dos microrganismos patogénicos e
daqueles deterioradores com possibilidade de crescer nas condigdes de estocagem do
produto. Algumas formas esporuladas mais resistentes podem sobreviver ao tratamento
térmico, desde que ndo tenham como se desenvolver nas condigcdes de estocagem do
produto. Dai surge o termo "esterilidade comercial”, como mais adequado para expressar
este tipo de tratamento.

Vale ressaltar que tanto no caso de esterilizagdo, como no caso da pasteurizacdo, deve-se
estar sempre preocupado com a esterilidade comercial do produto e a sua qualidade final.

E citado na literatura um processo convencional de esterilizagdo do minimilho enlatado,
utilizando-se a temperatura de 121,1°C por 20 minutos, obtendo um produto de boa
qualidade em salmoura.

No processo de conservacdo de minimilho, algumas etapas sdo comuns tanto em um
processo quanto em outro. A seguir, estdo relacionadas as etapas de processamento.

Descascamento e lavagem do minimilho - Nesta etapa o milho é descascado e em
seguida é imerso em &gua clorada para a retirada de residuos.

Branqueamento - O minimilho apés a lavagem é mergulhado em uma solugdo a 100°C
de acido citrico 0,2% por um periodo de 1 minuto com o objetivo de inativar as enzimas
(peroxidases)

Resfriamento - Em seguida é realizado o resfriamento em uma solugéo de 0,05% de
CaCl, ou Ca(OH); por 10 minutos.

Enchimento - O minimilho entdo é colocado em vidros, previamente esterilizados, e em
seguida é adicionada uma solucdo salina (1 a 2% NaCl). No caso da pasteurizagdo, esta
solucéo deve conter um concentracdo de &cido dentro dos limites estabelecidos pela
legislacdo para conservas. Apos este enchimento deve-se remover o ar antes do
fechamento.

A esterilizacdo dos vidros é feita com agua a 100°C por 10 minutos. As tampas também
sdo esterilizadas, porém, por um periodo menor, 5 minutos. apés a esterilizacdo os
recipientes devem ficar emborcados até a sua utilizagdo.



Esterilizacdo - Os recipientes fechados sdo colocados em uma autoclave inundada, onde
sera realizado o processo de esterilizacdo a uma temperatura superior a 100°C.

Pasteurizacé@o - No processo de pasteurizacéo, os recipientes fechados sdo colocados em
um banho e submetidos a uma temperatura inferior a 100°C.

Resfriamento - A etapa de resfriamento € feita de forma gradativa, ou seja, abre-se a
saida de 4gua quente e concomitantemente entra-se com agua fria clorada.

Rotulagem e armazenamento - Apds o resfriamento, o produto é rotulado e enviado a
secdo de armazenamento.

Composicao e qualidade — O valor nutritivo é bastante semelhante ao de outras
hortalicas, ou seja, contem, em média, 89,1% de agua, 0,20% de gordura; 1,90% de
proteina, 8,20% de carbohidratos e 0,60% de cinzas. 100g de minimilho contém 86mg de
fosforo, 0,10 mg de ferro, 64 IU de Vitamina A, 0,05 mg de tiamina, 0,80 mg de
riboflavina, 11 mg de acido ascorbico e 0,30mg de niacina.

Mercado — E um produto promissor para o mercado externo e o brasileiro, sobretudo
porque o produto industrializado no Pais €, em sua maioria importado da Tailandia. O
aparecimento crescente do produto nas prateleiras dos supermercados mostra o potencial
do mercado consumidor brasileiro, indicando também uma abertura para 0 mercado
externo, principalmente o Americano e o Europeu.

FIGURA 1 Comprimesto de minimilhe de acerdo com as exigincias da mndustria de
conservas alimenticias
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