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ABSTRACT

The effect of the cassava starch edible coverage in post-harvest preservation of two genotypes
of baby corn minimally processed was evaluated. There was variation in acidity and pH in the
storage of samples. There was no influence of cassava starch coverage in the acidity and in
the pH of baby corn obtained by cultivar Vivi, but the acidity of the cultivar AG 1051
increased.
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1 - INTRODUCAO

O minimilho ou “baby corn” é outra alternativa para o consumo de milho. Este
corresponde aos sabugos jovens de milho, ndo polinizados, colhidos dois a trés dias apos a
exposicgéo dos estilo-estigmas (ALMEIDA et al., 2005).

Varios estudos tém sido conduzidos a respeito do manejo cultural do minimilho no
Brasil. Porém, as condi¢des necessarias para manutencdo das caracteristicas adequadas,
propiciando a comercializacdo de um produto de alta qualidade, ainda ndo estdo totalmente
esclarecidas.

Com o intuito de aumentar a vida Util e retardar a senescéncia de produtos vegetais,
alguns tratamentos associados a refrigeracdo tém sido empregados, como a utilizagdo de
embalagens protetoras e o revestimento com peliculas comestiveis (TOME et al., 2001).

Dessa forma, este trabalho objetiva avaliar o efeito da aplicacdo de cobertura
comestivel de fécula de mandioca na acidez de minimilho minimamente processado, durante

0 armazenamento.

2 - MATERIAL E METODOS
Minimilhos da cultivar Vivi, hibrido simples experimental de milho doce da Embrapa
Milho e Sorgo, e da cultivar AG1051 foram colhidas até o terceiro dia ap6s o aparecimento

dos estilos-estigmas. Apds sanitizacdo externa das palhas em solucdo de hipoclorito de sddio

A quem a correspondéncia devera ser enviada.



(100 mg L™ por 15 min) as espigas foram despalhadas, selecionadas, novamente sanitizadas
em solucdo de hipoclorito de sédio a 20 mg L™ por mais 15 min e imersas em solugdo de
acido citrico a 1%. Apbs secagem com papel toalha, os minimilhos foram imersos em
suspensdes de 2 e 4% de fécula de mandioca geleificada, depois centrifugadas e acomodadas
sobre bandejas plasticas até a secagem dos filmes. Apds essa etapa, foram acondicionadas em
embalagens de polietileno tereftalato (PET) e armazenadas sob refrigeracdo a 5 °C por 9 dias.
Nos dias 0, 3, 6 e 9, trés minimilhos foram retirados e triturados para avaliagdo da acidez
titulavel (% de &cido malico) por meio da titulagio com NaOH 0,01N (AOAC, 2002). Os
dados obtidos foram submetidos a analise de variancia, e as médias entre as cultivares

testadas por meio do teste de Tukey a 5% de probabilidade.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve interacdo significativa entre gendtipo e tipo de cobertura utilizada (Figura 1).
Observa-se que, para o cultivar AG 1051, os minimilhos revestidos com cobertura a 2 e a 4%
exibiram maior acidez durante o armazenamento que aqueles sem revestimento e para o
cultivar Vivi, houve diferenga entre o tratamento a 2 e a 4%. Apenas no tratamento sem
cobertura comestivel houve diferenca entre os cultivares com menor percentual de acidez para
0 AG 1051.

Verificou-se que, para ambos cultivares, houve elevacdo significativa da acidez do
inicio até o terceiro dia de armazenamento com subsequente reducdo, do terceiro ao sexto dia,
para concentragdes iguais as observadas no tempo zero (Figura 2). Resultado semelhante foi
verificado por Hojo et al. (2007) no armazenamento de pimentBes recobertos com fécula de
mandioca a 3,5; 4,0 e 4,5%, por 10 dias. Apenas no terceiro e no nono dia houve diferenga
significativa entre as cultivares, ao longo do periodo de armazenamento. No ultimo dia, a
cultivar doce exibiu acidez igual a do tempo zero e a cultivar AG 1051, mais elevada. Para 0s
minimilhos sem cobertura, ndo houve alteracdo da acidez ao longo do periodo de
armazenamento e o efeito das coberturas a 2 e a 4% de fécula de mandioca sobre a acidez
titulavel foi semelhante (Figura 2). No terceiro dia de armazenamento notou-se diferenca
significativa entre minimilhos sem revestimento (0%) e revestidos com cobertura a 2 e 4% de
fécula. A partir do dia trés, houve reducéo da acidez para os tratamentos 2 e 4%, alcangando
percentual igual ao determinado nos minimilhos ndo revestidos. A acidez dos minimilhos sem
revestimento e daqueles cobertos a 2% de fécula, foram iguais a acidez do tempo zero. No
entanto, o minimilho revestido a 4% apresentou percentual de acidez maior que no inicio do

experimento.
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Figura 1 — Acidez titulavel (% acido malico) no armazenamento de minimilho revestidos com cobertura de
fécula de mandioca a 0, 2 e 4%. Médias seguidas pela mesma letra mailscula em cada cultivar, entre os
diferentes tipos de cobertura ou mindscula, em cada tipo de cobertura entre os cultivares, ndo diferem entre si ao
nivel de 5% de probabilidade.
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Figura 1 — Variagdo no percentual de acidez titulavel (% &cido malico) no armazenamento refrigerado de
minimilho cultivares Vivi e AG 1051 (A) revestidos por cobertura a 0, 2 e 4% de fécula de mandioca (B).
Meédias seguidas pela mesma letra maiuscula, ao longo do tempo ou mindscula, entre cultivares em cada tempo,
ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade.

4 - CONCLUSAO

O revestimento com cobertura comestivel de fécula de mandioca ndo influenciou a
acidez de minimilho durante o armazenamento. A cultivar Vivi, de milho doce experimental,
foi mais eficiente na manutencdo dos valores de acidez comparada a cultivar AG1051, no

final do armazenamento refrigerado a 5 °C.
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