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O minimilho ou “baby corn” € considerado uma hagtale corresponde aos
sabugos jovens de milho, ndo polinizados, colhdtns a trés dias apos a exposi¢cao dos estilo-
estigmas (Pereira Filho et al., 1998Imeida et al., 2005). o maior produtor mundial de
minimilho € a Tailandia, que domina 0 mercado tandm o produtdn natura como enlatado
(Tomé, 2002). No Brasil, sua producdo €, ainda,cpoexplorada, embora o mercado seja
promissor interna e externamente (Rodrigues e2@04).

O minimilho pode ser comercializado nas formas atura, com palha ou
despalhado (minimamente processado), ou em congepa ser um produto com elevado valor
agregado e que requer praticas simples de cukivoma alternativa viavel para a agricultura
familiar. Segundo Hardoim et al. (2002), o minimilé um produto altamente rentavel, podendo
chegar a um lucro de cerca de 400% do valor irdestialém do produto principal, o produtor
ainda dispbe do restante da planta, como folhasjdme colmo, espigas ndo comerciais e as
palhas oriundas das espiguetas, que pode seradtilizomo forragem para bovinos e outros
animais.

No entanto, assim como as demais hortalicas, onmiivo é um produto
altamente perecivel devido as reacdes metabdligascgntinuam ocorrendo no periodo poés-
colheita. Estas reacdes acarretam, durante o anarazato, reducdo no teor de agua com perda
de massa, além de alteragBes indesejaveis na eaijgacn produto. De acordo com Carvalho
(2002), durante trés dias de armazenamento de ithiniminimamente processado, a reducédo de
peso pode chegar a 6,8%, em conseqiéncia da geréigua na evaporacao e respiracdo, com
reducdo concomitante da qualidade. Desta formeatégias para o aumento da vida atil pos-
colheita sdo de fundamental importancia para rexded perdas.

Alguns tratamentos tém sido empregados a fim deeatan a vida-de-
prateleira dos produtos minimamente processado®,conuso de embalagens protetoras, a
imersdo do produto em solucdes contendo agentexidantes ou o revestimento com peliculas
comestiveis. Essas peliculas sdo formadas sobgpegsuperficie do alimento que agem como
barreira as trocas gasosas e a perda de agua,ramll@aparéncia, e ajudam a conservar a
integridade estrutural e as propriedades mecanieasndo ao aumento da vida util dos
alimentos (Azeredo, 2003; Ribeiro et al., 2005)siAs o0 uso desse tipo de cobertura nas
hortalicas e frutas constitui vantagem econdmicétamdo a necessidade de estocagem em



atmosfera controlada que implicaria em custos apmrais e de equipamento (Kester e
Fennema, 1986).

A fécula de mandioca tem sido freqientemente tastatho matéria-prima
para este fim, em funcdo da sua transparénciax® loaisto (Cereda et al., 1992). O uso de
coberturas de fécula de mandioca nas concentrdedks2, 3, 4 e 5% em morangos foi eficiente
na minimizagdo da perda de massa e aumento deeS mazida Util da fruta (Henrique e Cereda,
1999).

O efeito de revestimentos comestiveis sobre o atamda vida util de
minimilho minimamente processados sao ainda degciohts com grande potencial para estudo.
Desta forma, o objetivo desse trabalho foi avabaefeito do revestimento com pelicula
comestivel de fécula de mandioca na perda de nuessainimilho minimamente processado,
durante o armazenamento.

O trabalho foi conduzido na area experimental défapa Milho e Sorgo, em
Sete Lagoas-MG, na safra 2007/2008. Foi utilizadoubivar Vivi, hibrido experimental de
milho doce da Embrapa Milho Sorgo, e o cultivarndého comum AG 1051 produzidos de
acordo com as recomendacgfes técnicas para a cdburainimilno. As mini espigas foram
colhidas manualmente até o terceiro dia ap0s ceapaento dos estilos-estigmas, no periodo da
manha, e acondicionadas em caixa de isopor com gplis o recebimento no Laboratério de
Graos Armazenados, as espigas foram lavadas encageate e depois imersas em solucéo de
hipoclorito de sédio a 100 mg'Lpor 15 min para sanitizacdo da parte externa deriaa Em
seguida, foram despalhadas com auxilio de facaidaerl, selecionadas (8 a 12 cm de
comprimento) , novamente lavadas em agua correimeersas em solucdo de hipoclorito de
s6dio de 20 mg t por mais 15 min. Para evitar o escurecimento efirim, o material foi ainda
imerso em solugédo de acido citrico a 1% por 5 eningo apds, centrifugado, em centrifuga
manual, para retirada do excesso de solucdo. Astcols comestiveis, nas concentracdes de 2 e
4%, foram preparadas por meio de aquecimentolwdgEessdes de agua e fécula de mandioca a
70° C até geleificacdo. As mini espigas centrif@gafibram imersas nas suspensoes ja resfriadas
a temperatura ambiente e acomodadas sobre baptigtisas até secagem do filme, com auxilio
de um ventilador. Ap0s essa etapa, foram acondidasm em embalagens de polietileno
tereftalato (PET) e armazenadas sob refrigerac& & por 12 dias. A massa das amostras foi
determinada pesando-se em balanca semi-analiiem@andentem a partir do terceiro dia, as
embalagens contendo as mini espigas. A perda deanfas calculada por meio da equacao
[(massa inicial- massa a cada intervalo de tempaf¢a inicial)] x 100. O delineamento
experimental foi inteiramente casualizado, em esguiatorial 2 x 3 x 12 (genotipos X tipo de
cobertura x dias de analise), com 3 repeti¢oes.

Os dados obtidos foram submetidos a analise dan@ai, e as meédias entre
as cultivares testadas por meio do teste de Tuk&¥o ale probabilidade e a perda de massa
avaliada por regressao linear.

Houve interagdo significativa entre gendtipo e tij@ocobertura sobre a perda
de massa de minimilho o que pode ser observadagoaaFl. Verificou-se que, para a cultivar
Vivi, o tratamento a 4% foi significativamente ddate dos demais levando & menor perda de
massa das amostras. As coberturas a 2 e 4% de f@eumnandioca proporcionaram maior
retencdo de massa das mini espigas do cultivar @83,Imostrando efeito positivo desse tipo de
tratamento no armazenamento de minimilho. A an&ligee os cultivares revelou que apenas no
tratamento com cobertura a 2%, houve diferencafwigtiva na perda de massa entre os dois



cultivares analisados, com menor perda para o A&1.1De um modo geral, observou-se que a
cobertura de fécula de mandioca foi eficiente nesgmvacdo da massa de minimilho no
armazenamento refrigerado. Fakhouri et al. (20@Mbtm observaram que uvas Crimson
armazenadas sem cobertura comestivel, apresendanaaior perda de agua do primeiro ao 22°
dia de armazenamento, quando comparadas aos tratengeie utilizaram coberturas de gelatina
com amidos nativos de trigo, sorgo, batata e aoteegando a perder aproximadamente 14% de
agua ao final do experimento. O cultivar Vivi, espental de milho doce da Embrapa Milho e
Sorgo, apresentou desempenho similar ao cultivareocial comum AG1051 quanto a perda de
massa no tratamento controle e no revestido cofouteelde fécula de mandioca a 4%.
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Figura 1 — Perda de massa no armazenamento de minimilhovacel Vivi e AG 1051
revestidos com cobertura de fécula de mandioca2ae04%. Médias seguidas pela mesma letra
maiuscula, entre os tipos de cobertura em cad&autiu mindscula, entre os cultivares em cada
cobertura, ndo diferem entre si ao nivel de 5%rdbabilidade.

Houve aumento linear significativo na perda de malss amostras durante os
12 dias de armazenamento (Figuras 2 eNytou-se que, para o cultivar Vivi, as diferengas
perda de massa entre os tratamentos comecou @mapenas no nono dia. A partir desse dia 0
tratamento com cobertura a 4% de fécula de mandidedau-se dos demais, proporcionando
maior retencdo da massa das mini espigas, jéhertaoa a 2% nao diferiu do controle no final
do armazenamento (Figura 2). Por outro lado, pacalvar AG 1051, a diferenga entre o
tratamento controle e aqueles submetidos a cobedal2 e a 4% ficou evidenciada desde o
terceiro dia e foi se pronunciando até o 12° diguia 3).

Do inicio até o final do armazenamento, houve pdedmassa, para o cultivar
Vivi, de 3,26; 3,59 e 2,52%, respectivamente, @araoberturas 0, 2 e 4% de fécula e de 3,12;
2,21 e 2,59% para o cultivar AG 1051. Esses radodtaiferem daqueles apresentados por Tomé
(2002) em que foi observada, perda de massa de@¥Re 0,97% em minimilho dos cultivares
de milho pipoca, doce e comum, respectivamente,amoazenamento por 12 dias sob
refrigeracdo a 5°C. Esse fato, possivelmente, d®jado ao acondicionamento das espigas em



bandejas de isopor coberta com filme de PVC e mdcembalagem de tereftalato conforme
realizado no presente trabalho.
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Figura 2 — Perda de massa no armazenamento de minimilhivacuVivi revestidos com
cobertura de fécula de mandioca a 0, 2 e 4%. Médidse os tipos de cobertura (0, 2 e 4%),
seguidas de mesma letra em cada tempo néo diferteenseao nivel de 5% de probabilidade.
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Figura 3 — Perda de massa no armazenamento de minimiltiwacuhG 1051 revestidos com
cobertura de fécula de mandioca a 0, 2 e 4%. Médidse os tipos de cobertura (0, 2 e 4%),
seguidas de mesma letra em cada tempo nao diferteenseao nivel de 5% de probabilidade.
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