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RESUMO: Na última década houve expansão do uso de milho doce pela indústria de processamento 
de vegetais visando a melhoria da qualidade de conservas de milho verde. Sendo assim, esse estudo 
foi delineado com o objetivo de estudar os atributos de qualidade da cultivar de milho doce BRSVivi 
para a produção de conserva . As espigas foram colhidas quando os grãos apresentavam em média 
76% de umidade. Foram sanitizadas em solução de hipoclorito de sódio 20ppm e os grãos, 
debulhados, para a produção de conserva em salmoura acidificada (1,5% NaCl e 3,5% sacarose; 

acidificada com acido cítrico (pH 4,3)). As amostras de grãos e da conserva foram analisadas quanto 
ao pH, teor de sólidos solúveis totais (°Brix), acidez titulável (%) e umidade (%), sendo estas 
realizadas antes do processamento e cinco dias após a produção da conserva. O experimento foi 
planejado com delineamento inteiramente casualizado com 10 repetições. Os dados obtidos foram 
submetidos à análise de variância (p=0,05). Diferenças significativas foram observadas para todos os 
atributos de qualidade. O pH para os grãos não processados  foi 6,68 enquanto nos grãos em 
conserva após 5 dias de armazenamento foi 5,38. Já o teor de sólidos solúveis totais nos grãos não 

processados foi 15,42 e 8,72°Brix nos processados, enquanto a acidez titulável nos grãos processados 
foi 6,09 e 1,83% nos processados. Os atributos de qualidades do milho doce BRSVivi para produção 
de conserva apresentam alteração depois do processamento e armazenamento por 5 dias. 
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