Perda de Massa no Armazenamento de Espigas de MilMerde Organico
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O milho verde, consumido em determinadas épocasntonas regides de
producédo, é apreciado nos mais diferentes prepRera. os agricultores, o milho verde € uma
fonte adicional de renda, pois apresenta valor coalesuperior ao milho comercializado na
forma de grdos. E cada vez maior a procura porealios organicos, sendo o valor das espigas
cultivados nesse sistema, em média, 30% maior quelas obtidas no sistema convencional.
Segundo o Instituto Gallup, 7 em cada 10 brasBeiconsumiriam produtos organicos se
houvesse mais oferta nos supermercados (Viglidg)199

Entretanto, deve-se, identificar cultivares destazaao consumo de milho “in
natura”, pois, a pratica comum entre os produtaneda € o plantio das mesmas recomendadas
para a producao de gréos. Podem ser classificamne milho verde, todos os tipos de milho
colhidos e consumidos ainda frescos, enquanto @ssgestiverem macios e antes da total
conversdo do acucar em amido (Courter et al., 19883sa maneira, o ponto de colheita do
milho verde é alcangado quando os grdos encongano-gstado leitoso, apresentando de 70 a
80% de agua (Silva e Paterniani, 1986). O ciclducal € variavel de acordo com a época de
plantio e a precocidade do hibrido.

De acordo com Pereira Filho et al. (2003) cultigaigeais para producéo de
milho-verde devem apresentar espigas grandes éconmempalhamento, os grédos devem ser do
tipo dentado, com alinhamento retilineo e ter, geicialmente, cor amarelo-creme. O
endurecimento dos graos deve ser relativamente kerd pericarpo deve ser fino para maior
maciez do grao apos cozimento. Apesar do cultivoniloo ser bastante difundido nas principais
regides brasileiras, sdo poucas as informagOese sobrcomportamento de cultivares e
caracteristicas de espigas de milho-verde sobvouttiganico (Araudjo et gl2000; Carvalho et
al., 2003). Araujo et al(2000) avaliaram algumas variedades de milho etarsés organicos e
verificaram que IAC Pariquera, IAC Mococa, BRS 4¥BR 4158 poderiam ser indicadas para
esses sistemas por apresentarem menor incidéntial idthis zeae, melhor padrdo de espigas
(mais de 17 cm de comprimento), melhor rendimemt@®r peso das espigas sem palha.

E desejavel que a colheita seja realizada quandodgrparte do amido ndo
tenha sido ainda acumulada, pois o sabor adocicagteristico do produto fresco se deve a
presenca de acgucares livres nos graos. Porémparpéo ideal entre aglcares e amido depende
basicamente do tipo de preparacdo a que as esgggdsstinam. Para consumo em saladas,
assado ou cozido, os grdos devem ser mais novasgjaucom menores teores de amido. Por



outro lado, o milho destinado ao preparo de curangau, pamonha e bolos deve ser colhido em
estadio de desenvolvimento mais avancado, quandgrams apresentam maiores teores de
amido. Segundo Parentoni et al. (1990), o milhcedw#o é indicado para a confeccdo de pratos
como a pamonha e o curau, devido ao seu baixaéamido.

As espigas de milho verde, por serem colhidas aindduras, apresentam
intensa atividade metabdlica, o que pode acarrelewvadas perdas pos-colheita, como a
desidratacdo, que leva a rapida perda de massgrélos. Segundo Hondério e Abrahdo (1999)
uma das principais causas da perda de agua éspiteaydo do produto, que provoca além da
perda de massa, alteracdo na textura e na aparé&issias deterioracdes serdo mais ou menos
intensas de acordo com as condi¢cdes de umidadaloierste. Em geral, o produto ainda imaturo
tem muita agua em seus tecidos e, se armazenadmbrante cuja pressdo de vapor de agua é
inferior a pressao de vapor de agua do produte pestiera agua para o0 meio.

A aparéncia tem grande influéncia na determinagi@atior comercial de um
produto, sendo o componente de qualidade maiszadi pelos consumidores (Honério e
Abrah&o, 1999). Para a maioria dos produtos hdadctrescos, a perda de massa maxima
observada sem o aparecimento de murcha ou enrugam&rsuperficie oscila entre 5 e 10%
(Finger e Vieira, 2002). Tomando como exemplo np&imo o milho doce, a bibliografia
menciona que a perda de massa maxima permitidaopaesmo € de 7% (Kays, 1991).

Dessa forma, o objetivo desse trabalho foi avaliperda de massa de espigas
de milho verde ih natura” dos hibridos AG 1051, HTMV 01 (hibrido triplo esqgmental da
Embrapa Milho e Sorgo) e a variedade de polinizatiota BR 106, no armazenamento com e
sem refrigeragéo.

O trabalho foi conduzido na area experimental dogada Embrapa Milho e
Sorgo (CNPMS), em Sete Lagoas-MG, na safra 2008/200experimento foi montado em
delineamento inteiramente casualizado, em esquatoaal 3 x 2 x 5 (cultivares x temperatura
de armazenamento x tempo de analise) com trésigépetde campo e duas de laboratério. A
unidade experimental foi constituida de duas espigaamanho uniforme.

As espigas dos hibridos HTMV 01 e AG 1051 foramhictals respectivamente
com 70,3% e 79,5% de agua, e 70,5% para a varié8ladE06, coincidindo com o estagio de
graos leitosos/pastosos, 0 que ocorreu 88 dias @pdasntio dos mesmos. Apos a colheita, as
espigas foram encaminhadas ao Laboratério de Quiaidle Graos e Forragens da Embrapa
Milho e Sorgo, onde foram conduzidas as avaliage®spigas foram lavadas em agua corrente,
despalhadas manualmente e determinados comprimentd@&metros. Em seguida, foram
sanitizadas em agua com 20 ppm de cloro livre pomih. ApOs sanitizacdo, as espigas foram
acondicionadas em bandejas de isopor, seladas ibtam PVC comercial e armazenadas nas
temperaturas: 5 °C (simulando a temperatura dagoigimrefrigeradas) e ambiente (25 °C). Para
a determinacéo da perda de massa, as espigaspgesatas diariamente em balanca de precisdo
e os resultados foram expressos em porcentagerarda ge massa fresca, calculados por meio
da seguinte féormula: PPF = 100 — (PF x 100/PI)gemn PPF = perda de peso fresco (%); PF =
peso da matéria fresca final (g); Pl = peso damaafi@sca inicial (g).

Espigas foram acondicionadas separadamente paeteanthacdo do teor de
agua. Em cada tempo experimental, os gréos deoqfilgtiras de uma mesma espiga foram
retirados, triturados e cerca de 5g pesados elicata. O teor de agua foi determinado em estufa
com circulacéo forcada de ar a 60 °C até massaacmes



Os dados obtidos foram submetidos a anédlise danaai, as diferencas entre
cultivares em cada tempo foram testadas por meteste de Tukey a 5% de probabilidade e a
perda de massa avaliada por regressao linear.

Verificou-se que as espigas despalhadas dos celsividTMV 01 e AG1051
exibiram comprimentos médios de 19,3 cm e 18,6 espactivamente, portanto, dentro dos
padrées aceitaveis comercialmente. Porém, aquelasltivar BR 106 apresentaram 14,6 cm, ou
seja, abaixo do tamanho comercialmente mais aceito

Os resultados mostrados na Tabela 1 revelam geepégas dos trés materiais
perderam mais umidade quando armazenados na tdémrpeeambiente. Entretanto, quando
armazenados sob refrigeracdo a 5°C essa perdzsefatuadamente reduzida.

Tabela 1- Teor de agua inicial e final de espigas de mile, de trés cultivares, armazenadas
por 12 dias em temperatura ambiente e a 5°C

Temperatura Umidade
Gendtipo Ambiente 5°C média
Inicial Final Inicial Final inicial
HTMV 1 68,4 58,5 72,2 66,8 70,3
BR 106 72,2 47,3 68,9 59,9 70,6
AG 1051 80,9 61,9 78,0 75,1 79,5

Observou-se que, tanto sob temperatura ambientgajuefrigeradas a 5 °C, as
espigas das trés cultivares analisadas, apresentuanento linear significativo de perda de
massa ao longo do tempo de armazenamento (Figuas2)l Notou-se que, para ambas
temperaturas, o hibrido experimental HT MV 1 apnese performance similar ao hibrido
comercial de milho verde AG 1051. Por outro laalwariedade BR 106 perdeu mais massa em
todos os tempos e temperaturas avaliadas, revekralgurta vida-de-prateleira, o que o torna
pouco recomendado para a comercializacdo na foennailto verde.
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Figura 1 — Perda de massa de espigas de milho verde dosed HTMV 1, BR 106 e AG
1051 armazenadas por 12 dias em temperatura ambient
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Figura 2 — Perda de massa (%) de espigas de milho vertieaces HTMV 1, BR 106 e AG
1051 armazenadas por 12 dias a 5 °C.

No ultimo dia de armazenamento, as espigas armadasr@a5 °C perderam entre
4,8 e 7,4 % de massa , enquanto que aquelas ammdases temperatura ambiente perderam entre
21,2 a 28,8 % de massa (Figura 1). Esses ressltamboram com os de Braz et al. (2006) em
gue verificaram reducfes na perda de massa ded6248% para os hibridos DINA 170 e AG
1051, respectivamente, nos tratamentos mantido8G &n comparacdo aos armazenados em
temperatura ambiente. Braz et al. (2006) considaracomo 7% a perda maxima de massa
admitida para comercializagdo. Sendo assim, odubexperimental HTMV 01, da Embrapa
Milho e Sorgo, apresentaram-se dentro do padraeah aceitavel, semelhante ao hibrido AG
1051, usualmente recomendado para producéo de waide.
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