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Minimilho em conserva: avaliacao de hibridos
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RESUMO

O minimilho, uma espiga imatura ainda nao fertilizada, vem ganhando importncia no Brasil para o consumo
como conserva, principalmente por ser agraddvel e apresentar baixo valor calérico. A pesquisa se prop6s avaliar a
qualidade das conservas de quatro hibridos; determinar a composi¢ao nutricional destes hibridos; e determinar
o rendimento de minimilho para a produgio de conserva. Os procedimentos de acidificagio aplicados durante o
processamento, essencial para a qualidade dessas conservas, resultaram em produtos seguros para o consumo. Os
provadores preferiram a conserva de minimilho mais dcida, apresentando um valor de pH projetado para o equilibrio de 3,9
a0 invés de 4,2, bem como, a conserva contendo a salmoura de 4,0 %, p/v, de sal. As conservas dos hibridos DKB 214,
P 3021, AG 6018 ¢ DKB 215 nio diferiram estatisticamente quanto ao paladar. As composi¢des nutricionais
desses hibridos foram similares e confirmaram se tratar de um produto de pouco valor caldrico, apresentando
concentragdes porcentuais baixas de carboidratos digeriveis mais proteinas (6,87-7,21 %) e insignificante de lipideo (<
0,30 %). Considerando o rendimento em massa média de minimilho sem palha em relagao a matéria-prima com
palha, o hibrido P 3021 foi o recomendado, pois, apresentou 25,90 % a mais em relagao ao hibrido de menor
rendimento AG 6018.

PALAVRAS-CHAVE: Zea mays, conservas de minimilho, agroindustria, alimento funcional, composi¢ao nutricional.

Processing of canned baby corn: assessment of cultivars

ABSTRACT

Baby corn, immature corn-cob yet fertilized, has become important for the canning in Brazil, because it is specially
pleasant and low-calories. This research proposed to evaluate the quality of canned baby corn from four cultivars;
determine the nutritional compositions of these cultivars; and determine the baby corn yield for canning. The
acidification procedures used in processing resulted in a product safe for consumption. The tasters preferred the
canned baby corn with highest acidity, which had an estimated pH 3.9 for stabilization, instead of 4.2 and canned with
4.0% brine. The canned of the cv. DKB 214, P 3021, AG 6018 and DKB 215 were considered equally palatable by the
tasters. The nutritional compositions of the four cultivars were similar and these were low-calories because they had
law-concentration in both the carbohydrate and the protein, and the lipid was insignificant (lower than 0.30%).
Thus, considering the yield in baby corn for the canned, the cv. P 3021 was recommended, because it had a yield of

25.90% higher than the cv AG 6018, which had the lower.
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INTRODUCAO

O minimilho, também conhecido como “baby corn”, ¢
o nome dado 2 espiga de milho jovem contendo os estilo-
estigmas de até 3 cm, em desenvolvimento e nio fertilizada ou
a0 sabugo jovem da espiga de uma planta de milho. Dentre as
vérias formas atualmente disponiveis para o consumo, visando
o preparo de pratos frios, sopas, cozidos e para sucos, estao:
(a) o minimilho i natura; (b) os produtos processados pelas
industrias alimenticias na forma de conservas acidificadas;
e (c) os picles caseiros. Assim, com o advento da industria
de conservas de minimilho, essa matéria-prima alimenticia
tornou-se gradualmente importante, apresentando um
crescimento na sua drea de cultivo (Aekatasanawan, 2001;

Miles e Zens, 2000).

As plantas sao semelhantes s de milho comum e nio sio,
como poderia ser assumido, plantas anas. Vdrias cultivares de
milhos especiais tém sido avaliadas, mas, cultivares de milho
comum tém sido utilizadas para a produ¢do de minimilho,
tanto para o comércio iz natura como o de conservas (Miles
e Zens, 2000). No Brasil, diferentes cultivares de milho
tém sido avaliadas com o intuito de identificar aquelas mais
adaptadas as condigdes tropicais (Almeida ez al., 2005;
Carvalho, Pinho & Pereira Filho, 2002; Pereira Filho, Gama
& Cruz, 1998; Pinho ez al., 2003; Rodrigues, Silva & Seizo,
2004).

Pinho et al. (2003) determinaram a composicao
nutricional centesimal de oito cultivares de minimilhos
e encontraram os seguintes resultados: umidade, 90,22 a
94,47%; minerais (cinzas), 0,16 a 0,29%; proteina, 0,86 a
1,53%; lipideo (extrato etéreo), 0,09 a 0,19%; fibra bruta
(método ndo enzimdtico), 0,28 a 0,54%; carboidrato (por
diferenga porcentual), 4,12 a 7,23%. Também, foram
determinados, em 100g de minimilho, em média: 86 mg de
fésforo; 0,1 mg de ferro; 64 UA de vitamina A; 0,05 mg de
tiamina; 0,8 mg de riboflavina; 11 mg de 4cido ascérbico; e
0,3 mg de niacina.

As informagdes estatisticas sobre a produgio e o consumo
s30 limitadas porque muitos pafses produtores negligenciam
ou nio possuem essas informagdes. Segundo Pereira Filho,
Gama & Cruz (1998) bem como Miles e Zenz (2000), o
minimilho é muito consumido no continente asidtico como
hortalica e representa uma atividade econémica significativa
em vdrios continentes, em pafses tais como Taildndia, Sri
Lanka, Taiwan, China, Zimbabwe, Zimbia e Indonésia,
bem como os da América Central, como Nicardgua, Costa
Rica, Guatemala ¢ Honduras, que s3o os exportadores mais
conhecidos.

ATailandia é um dos principais paises produtores e o maior
exportador. Em 2000, a sua exportagdo de minimilho enlatado
foi de 55.000 toneladas, correspondente a cerca de 42 milhdes
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de délares. Desses, 42,8 % foram exportados para os EUA,
8,9 % para a Austrélia e 8,9 % para o Japdo. A exportagdo de
minimilho in natura representa menos de 10 % do produto
industrializado. Em 2000, das 4.200 toneladas exportadas
pela Tailandia, que equivalem a 4,3 milhoes de délares, 50,7
% foram exportadas para a Maldsia, 25,1 % para os Paises
Baixos, 7,3 % para o Japao e apenas 2,3 % para os EUA. No
Brasil, a produgio ainda é inexpressiva, nio existindo relato de
exporta¢ao, ao contrdrio, continuamos importando minimilho
em conserva para o abastecimento de um mercado interno em
franca expansio (Ackatasanawan, 2001; Almeida ez a/., 2005;
Miles e Zenz, 2000; Pereira Filho, Gama & Cruz, 1998).

A aparéncia da espiga ¢ de suma importincia para
o consumidor, razio porque ¢ comum na produgio de
conservas o seu envase em vidro transparente para permitir
que o consumidor aprecie caracteristicas como coloragio,
formato, tamanho e diAmetro. As espigas devem apresentar
os seguintes padrdes comerciais: coloragao de branco-pérola
a amarelo-claro; forma cilindrica com ovérios pequenos em
fileiras uniformes e simétricas; diAmetro de 10 a 18 mm;
comprimento de 40 a 120 mm. A colheita deve ser realizada
pela manhi, quando a umidade das espigas ¢ mais alta e
a temperatura ambiente mais baixa, favorecendo, assim, a
manutengio da qualidade da matéria-prima. O ponto ideal
de colheita é quando as espigas estio com dois a trés dias de
exposicao dos estilos-estigma. Geralmente, sio efetuadas de
duas a trés colheitas por planta, dependendo da cultivar e da
época de semeadura. As espigas devem ser conservadas em
local fresco e arejado, o que promove menor perda de dgua,
impedindo a fermentacio e a conseqiiente depreciagao, sendo
mais recomendado o armazenamento em cAmaras frias, com
umidade relativa em torno de 90 % e temperatura de 5° a 10°
C (Aekatasanawan, 2001; Miles e Zenz, 2000; Pereira Filho
e Cruz, 2001; Pereira Filho, Gama & Cruz, 1998; Pinho ez

al., 2003; Rodrigues, Silva & Seizo, 2004).

Minimilho minimamente processado, acondicionado
em bandejas de poliestireno (PS) e envolvido com filme
pldstico esticdvel de policloreto de vinila (PVC), apresentando
espessura de 20 um e autoadesivo, foi armazenado em cAmera
friareguladaem 521 °Ce 90 £ 1 % de UR (Reis ez al., 2005).
Os minimilhos, apds sanificagao, foram tratados durante cinco
minutos com dgua destilada, com solugio aquosa de lactato de
cdlcio (1%) ou com solugio aquosa de dcido ascdrbico (1%).
Segundo os autores, o produto tratado com lactato de cdlcio
ou 4cido ascdrbico manteve sua qualidade quanto 4 aparéncia
e a firmeza durante 12 dias de armazenamento.

O processamento de conservas acidificadas seguras
ao consumo humano requer a aplicagdo conjunta de
procedimentos de tratamento térmico e acidificagio. Um
procedimento de acidificagio bem sucedido deve resultar
em um pH no produto abaixo ou igual a 4,5. Quando,
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durante o processamento dessas conservas, as caracterfsticas
do produto permanecem favordveis ao desenvolvimento do
Clostridium botulinum, como pH superior a 4,5 ¢ micro-
ambiente da embalagem anaerdbio, os esporos dessa bactéria
termo-resistentes ao tratamento térmico aplicado podem se
desenvolver para as formas vegetativas ¢ produzirem uma
toxina que causa a sindrome conhecida como botulismo,
a qual, n3o raramente, pode resultar em 4bito para o
consumidor que ingerir tal produto alimenticio (Brimelow
e Vadehra, 1992; Franco e Landgraf, 1996; Paschoalino,
1994/1997; Raupp, 2004).

A conserva de minimilho, apesar de j4 conhecida por
alguns apreciadores de milho, no Brasil hd caréncia de
informagoes tanto com relagao a recomendagio de cultivar
quanto de protocolos para o processamento de tais conservas.
A necessidade e a importancia de se ampliar os conhecimentos
a respeito dessa temdtica motivaram a elaboragdo desta
pesquisa. O minimilho, a semelhanga do que j4 ocorre
com o milho verde, se constitui em outra alternativa para o
produtor, que poderd comercializd-lo na forma de conserva,
disponibilizando, com isso, um novo produto para o
consumidor que aprecia o milho, bem como agrega valor a
produgdo. Assim, a pesquisa se propds: (a) avaliar a qualidade
das conservas de quatro hibridos (DKB 214, P 3021, AG
6018, DKB 215); (b) determinar a composi¢io nutricional
destes hibridos; (c) determinar o rendimento de minimilho
para a produgio de conserva.

MATERIAL E METODOS

As matérias-primas, espigas de minimilho de hibridos
destinados 4 producio de grios, todos precoces, foram
semeadas (densidade de 160 mil plantas/hectare) em 26
de janeiro de 2005, na Fazenda Escola Capao da Onga, em
Ponta Grossa-PR. Foram utilizados os hibridos recomendados

regionalmente AG 6018, DKB 214, DKB 215 e P 3021.

As espigas foram colhidas, a cada trés dias, quando os
estilo-estigmas estavam de dois a trés dias de exposi¢ao,
ponto recomendado para minimilho em conserva. Para a
determinacio do didmetro, comprimento e massa, com e sem
palha, foi usada uma amostragem representada por 12 espigas,
as quais foram coletadas ao acaso em cada parcela.

No laboratério de processamento, as espigas do minimilho
foram descascadas, limpas e selecionadas quanto ao
comprimento, o qual nao ultrapassou a altura mdxima de
envase da embalagem, por conseguinte até 10,5cm, para
resultar em aparéncia agraddvel na embalagem. Uma massa
média de 300g foi colocada em cada recipiente de vidro,
seguida da adi¢do de salmoura acidificada e do tratamento
térmico em dgua em ebuli¢do por 45 minutos. O resfriamento
foi feito usando 4gua A temperatura ambiente.
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Foi determinada, previamente, a concentragio de sal
(cloreto de sédio) da salmoura bem como o pH a serem
usados para o processamento das conservas de minimilho das
quatro cultivares. Foram testadas trés salmouras contendo
concentragdes de sal (p/v) iguais a 3,5 %, 4,0 % ou 4,5 %,
bem como dois valores de pH, 4,2 ou 3,9, ambos considerados
seguros segundo as boas prdticas de fabricagio para conservas
acidificadas (Bellegard ez al., 2005; Gomes et al., 2006;
Paschoalino, 1994/1997; Raupp et al., 2004). A salmoura
(4,0 %) foi acidificada com 4cido citrico para resultar, depois
de atingido o equilibrio da conserva do hibrido P 3021, pH
igual a 3,9 ou 4,2, valores praticados por Bellegard ez al.
(2005) para a produgio de conservas de palmito foliar e por
Gomes ez al. (2006) para a produgio de conservas de palmito
caulinar. Para a escolha da melhor salmoura, também foi usado

o hibrido P 3021.

O procedimento de acidificagio da conserva durante o
processamento permitiu abaixar o pH da matéria-prima (77
natura) até o pH projetado para o equilibrio (4,2 ou 3,9). O
agente acidulante foi o 4cido citrico, que se caracteriza por
ser um dos dcidos orginicos mais difundidos na natureza
e de aplicacio na inddstria de alimentos. Para conhecer
a quantidade de 4cido citrico da salmoura foi aplicado
procedimento de titulagio, usando uma solugio de 4cido
citrico a 2 % p/v, numa amostra de 50,0 g de minimilho at¢
abaixar o pH para 4,2 ou 3,9. E, por cdlculo foi determinada a
massa de dcido citrico a ser acrescentada na salmoura, levando
em conta a massa média de minimilho da embalagem.

Os produtos obtidos foram avaliados (cinco a seis
meses apds 0 processamento) quanto ao grau de satisfagio,
com relagio ao paladar, que produziram em provadores
ndo treinados, os quais eram consumidores habituais de
produtos de conservas acidificadas. O provador atribuiu uma
pontuagio ao paladar do produto degustado, usando a escala
hedbnica verbal apresentada na Figura 1, a qual foi sugerida
por Anzaldia-Morales (1994), tendo por limite minimo da
escala a descrigdo “desgostei muitissimo”, pontuagio=1, e, por
limite mdximo a descrigao “gostei muitissimo”, pontuagio=9.
Por questdo de seguranga, as conservas de minimilho foram
avaliadas quanto ao grau de acidez antes da avaliagdo sensorial,
pois, segundo a literatura (Paschoalino, 1994/1997; Raupp,
2004) a conserva estd apropriada ao consumo quando
apresentar valor de pH igual ou abaixo de 4,5. Participaram
da avaliagdo 145, 170 e 192 provadores para as conservas
(tratamentos) de diferentes pH, de salmouras e de cultivares,
respectivamente. Os dados foram analisados através da andlise
de varidncia e as médias de tratamentos foram comparadas pelo

teste de Tukey (£<0,05).
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INDIQUE O QUANTO GOSTOU OU DESGOSTOU DOS PRODUTOS
APRESENTADOS, SEGUNDO A SEGUINTE ESCALA:

Desgostei muitissimo
Desgostei muito

Desgostei

Desgostei ligeiramente

Nem gostei e nem desgostei
Gostei ligeiramente

Gostei

Gostei muito

Gostei muitissimo

O OoO~NOOOLhwhNy —

SENSORIAL DE MINIMILHO EM CONSERVA — PH DIFERENTE

Paladar

Amostra Amostra

SENSORIAL DE MINIMILHO EM CONSERVA — SALMOURA DIFERENTE

Paladar
Amostra

Amostra Amostra

SENSORIAL DE MINIMILHO EM CONSERVA — CULTIVAR DIFERENTE

Paladar
Amostra

Amostra Amostra

Amostra ‘

Figura 1 - Modelo de ficha usada na avaliagao sensorial.
(a amostra foi codificada, usando numero de trés digitos)

Uma amostra de quinze unidades de minimilho da
conserva de cada uma das quatro cultivares foi, depois de
triturada até obten¢do de uma polpa homogénea, usada para
determinara composi¢do nutricional da cultivar (cinco a
seis meses apds o processamento), usando os procedimentos
contidos nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(1985). Com excec¢ao da fibra alimentar, as demais andlises
foram feitas em triplicata. A umidade e as cinzas (total de
minerais), foram determinadas, respectivamente, em estufa
regulada em 80° C e em forno mufla regulado em 550° C,
até obter peso constante. Os lipideos foram determinados
através de extracdo com solvente hexano no aparelho de
Soxhlet. As proteinas, usando o método de micro-Kjeldahl, o
qual determinou o nitrogénio da amostra e a conversao para
proteina foi obtida por cdlculo usando o fator 6,25. A fibra
alimentar foi determinada, em quadruplicata, pelo método
de Prosky ez al. (1988) com modificagbes para adaptagdo as
condigoes de trabalho do laboratério. O método consistiu no
uso de cerca de 2g de amostra, bem como das enzimas -amilase
(thermamyl), protease e amiloglucosidase. O material
resistente  hidrélise, depois de filtrado, foi secado em estufa
regulada em 70°C até peso constante. A proteina e os minerais
que permaneceram neste residuo fibroso foram quantificados
analiticamente e os dados obtidos foram subtraidos do peso
seco do residuo fibroso bruto. Os agucares soldveis redutores
e os nao-redutores foram também determinados, usando o
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método de Somogyi (1945). Os resultados das andlises da
composi¢io nutricional foram expressos em porcentagens.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

As espigas de minimilho dos quatro hibridos (AG 6018,
DKB 214, DKB 215, P 3021) apresentaram coloragio
amarelo-claro, formato cilindrico, diAmetro de 14,2 a
15,1 mm, comprimento de 80,7 a 101,1 mm e massa
8,7 2 10,9 g (Tabela 1). Estas caracteristicas, as quais s3o
consideradas pelos consumidores como atributos de qualidade
(Aekatasanawan, 2001; Miles e Zenz, 2000; Pereira Filho
e Cruz, 2001; Pereira Filho, Gama & Cruz, 1998; Pinho et
al., 2003; Rodrigues, Silva e Seizo, 2004), foram de acordo
com os padrdes comerciais que exigem um formato cilindrico,
coloragio variando de branco-pérola ao amarelo-claro, de 10
a 18 mm de diAmetro e de 40 a 120 mm de comprimento.
Destas caracteristicas, a coloragio e o formato sio pouco
influenciadas pelo ambiente (Pereira Filho e Cruz, 2001).

Os hibridos de milho nao apresentaram diferenca
significativa para o didmetro da matéria-prima, mas, com
relagdo ao comprimento, o hibrido DKB 214 foi o que
apresentou espiga mais longa (Tabela 1), por conseguinte, exige
coletas mais freqiientes para resultar em produto de melhor
qualidade. Os hibridos DKB 214 ¢ P 3021 apresentaram
maior massa enquanto que o hibrido AG 6018 a menor, nio
havendo diferenga destes em relagao ao DKB 215.

Os rendimentos em massa média do minimilho sem palha
em relagdo a matéria-prima com palha foram de 24,59 %,
27,53 %, 20,40 % e 23,70 % para os hibridos DKB 214,
P 3021, AG 6018 ¢ DKB 215, respectivamente, valores
estes superiores aos relatados por Aekatasanawan (2001).
Considerando a importincia do rendimento para a conserva,
um item exigido pela industria, o hibrido P 3021 foi o
recomendado, pois, apresentou 25,90 % a mais em relagao
a0 hibrido de menor rendimento AG 6018.

Tabela 1 - Dados médios* de diametro, comprimento e massa de espigas de
minimilho de quatro hibridos. Ponta Grossa, 2005.

Didmetro (mm) ~ Comprimento (mm) Massa (g)

e com sem com sem com sem
Hibrido palha  palha  palha palha  palha  palha
DKB214  231A 151A 1964AB 101,1A 427A 105A
P 3021 221A 146A 1912B 858B 396A 109A
AG6018  225A 143A 201,7A 80,7B 426A 878B
DKB215 221A 142A 197,4AB 839B 405A 96AB

* valores seguidos da mesma letra na coluna nao diferem entre si a 5 % de
probabilidade pelo teste de Tukey.

O minimilho, o qual tem sido recentemente estimulado,
no Brasil, para uso como alimento de diversas maneiras, tanto
em saladas como degustagdo na forma de aperitivo, bem
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como fazendo parte de pratos preparados, tem a vantagem
de ser uma hortali¢a de baixo valor calérico, como o palmito
(Raupp ezal., 2004). As composi¢des nutricionais apresentadas
na Tabela 2 mostram as concentragdes porcentuais dos
nutrientes das conservas de minimilho dos quatro hibridos
avaliados nesta pesquisa: 4gua (como umidade), 90,50-
90,80 %; minerais (como cinzas), 1,90-2,00 %; lipideo,
0,17-0,24%; proteina, 1,20-1,56 %; fibra alimentar, que
considera o carboidrato nio digerivel pelos sucos digestivos,
0,23-0,28 %; o total de carboidrato digerivel, 5,52-5,59 %.
O carboidrato soldvel, determinado como agticar redutor
e ndo-redutor, representaram 1,90-2,05 % e 0,00-0,23 %,
respectivamente.

Além de apresentar alta quantidade de dgua (cerca de 90
%), com relacao aos nutrientes caléricos, estes minimilhos
possuem, como esperado, uma quantidade baixa de carboidrato
digerivel mais proteina (6,87-7,21 %) e insignificante de
lipideo, menos de 0,30 % (Tabela 2).

Em pesquisa realizada por Pinho ez /. (2003), em que
foram avaliadas outras cultivares, num total de oito, os
resultados obtidos para as composigoes nutricionais foram
similares aos da pesquisa atual, com exce¢do do total de
minerais (cinzas). Os valores porcentuais bem mais altos
determinados, na pesquisa atual, para o total de minerais
(cinzas) os quais variaram de 1,90 a 2,00 %, contrastando
com os determinados por Pinho ez a/. (2003), de 0,16 2 0,29
%, em parte podem ser explicados pela exposi¢ao ao sal da
salmoura, pois, na pesquisa atual a composi¢io nutricional
foi determinada nos minimilhos das conservas.

Os minimilhos das cultivares avaliadas na pesquisa atual
apresentaram para os agticares soldveis totais (redutor + nio
redutor) teores menores, minimo de 1,90 % e mdximo de 2,20
% (Tabela 2), que aquele determinado por Reis ez a/. (2005)
no minimilho da cultivar DKB 929, que foi de 2,93 %.

Tabela 2 - Composicéo nutricional (%, p/p) de minimilho em conservas, de
quatro hibridos. Ponta Grossa-PR, 2005.

Cultivares de milho

Constituintes

DKB214  P3021  AG6018  DKB 215

Umidade 90,80 (053) 90,50 (0,62) 90,70 (0.43) 90,30 (0,53)
Minerais' 190(0,03) 190(0,09) 198014 2,00 (0,11)
Lipideo 018 (0,03) 024 (0,04) 017 (0,03) 023 (0,03)
Proteina® 1,20 (0,03) 1,56 (0,04) 135 (0,04) 1,53 (0,02)
Fibra alimentar® 0,23 (0,05) 0,23 (0,03) 0,28 (0,06) 0,26 (0,04)
Carboidrato

oo o 589 (057) 557 (058) 552(031) 588 (056
Acucar soldvel

patoar 190 (010) 1,90 (0,13) 2,05(0,13) 1,97 (0,09)
Aglcar soldvel 55 (9 02) 0,00 (0,00) 0,05 (0,03) 0,23 (0,03)

nao-redutor®

como cinzas, por calcinagao; %N x 6,25; *método enzimético de Prosky et al.
(1988); * por diferenga porcentual; ° determinado analiticamente; ( ) = desvio padréo.
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As conservas de minimilho de todos os tratamentos
as quais foram avaliadas sensorialmente (Tabelas 3, 4, 5)
apresentaram, no equilibrio, valores de pH muito préximos
ou iguais, tanto na salmoura quanto no minimilho, ao que foi
projetado durante o processamento, isto ¢, de 4,2 ou 3,9. As
conservas que tiveram pH projetado para 4,2 apresentaram,
no equilibrio, valores de pH que variaram de 4,1-4,2 para a
salmoura e de 4,0-4,1 para o minimilho. E, as que tiveram
pH projetado para 3,9 apresentaram, no equilibrio, valores
de pH que variaram de 3,85-3,9 para a salmoura e de 3,8-3,9
para o minimilho.

O procedimento de acidifica¢do aplicado foi bem sucedido,
pois resultou um pH no produto abaixo ou igual a 4,5, que é 0
recomendado pelas boas préticas de fabricagdo para produtos
de conservas acidificadas. A seguranga alimentar de conservas
acidificadas ¢ obtida combinando-se procedimentos de
acidificagio e tratamento térmico. A acidificagio da conserva
permite o uso de um tratamento térmico abrandado, de
modo a nio danificar a textura agraddvel do produto e, ainda
assim, resultar em conserva segura ao consumo (Paschoalino,

1994/1997; Raupp, 2004).

Em conservas de palmito caulinar de pupunha, também
conhecidas por conservas de palmito basal, nas quais ocorre
pouca varia¢io do contetido de produto entre embalagens,
foi recomendado como seguranca o uso de um pH abaixo
de 4,3 para a projecdo, durante o processamento, da acidez
de equilibrio (Gomes ez al., 2006). O palmito caulinar
in natura apresentou, segundo Gomes ez al. (2006), pH
entre 5,82 ¢ 5,93. J4, para as conservas de palmito foliar de
pupunha, também denominadas comumente de conservas
de palmito tolete, foi recomendado o uso de pH 3,9 devido
principalmente & variagio de contetido entre embalagens de
um mesmo lote processado (Bellegard ¢z /., 2005). O palmito
foliar in natura apresentou, segundo Bellegard ez al. (2005),
pH entre 5,98 ¢ 6,38.

Quanto ao grau de acidez, os provadores preferiram
a conserva de minimilho mais dcida (Tabela 3), aquela
processada para apresentar um valor de pH projetado,
para o equilibrio, de 3,9 ao invés de 4,2. E, com relagio a
concentragio de sal da salmoura, os provadores preferiram as
conservas contendo a salmoura de 4,0 %, seguida de 4,5 %

e de 3,5 % (Tabela 4).

Tabela 3 - Avaliagéo sensorial quanto ao paladar” de conservas de minimilho
produzidas em dois diferentes pH, usando salmoura a 4% p/v e o hibrido P
3021. Ponta Grossa-PR, 2006.

Tratamento  Repeticdo  Soma Média Variancia  Tukey™

pH 4,2 145 864,56 5,96 33 B

pH 3,9 145 994,50 6,86 2,25 A

* total de 145 provadores; ** médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem
entre si a 5 % de probabilidade pelo teste de Tukey.
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Tabela 4 - Avaliagdo sensorial quanto ao paladar* de conservas de minimilho
produzidas em trés diferentes salmouras, usando pH 3,9 e o hibrido P 3021.
Ponta Grossa-PR, 2006.

Tratamento  Repeticdo ~ Soma Média Variancia ~ Tukey™
gil)g/:oura 170 978,66 5,76 5,92 C
iil)[]zowa 170 113562 6,68 4,32 A
iafl)n%’oura 170 1070,01 6,29 4,54 B

* total de 170 provadores; ** médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem
entre si a 5 % de probabilidade pelo teste de Tukey.

Apesar de a varidncia ser alta, significando uma dispersao
considerdvel em relagio a4 média, com relagio ao pH
das conservas houve por parte dos provadores aprovagio
(atribuigdo de pontuagio igual ou acima de “gostei”) do
produto de 59,31 % para o pH 4,2 ¢ de 82,06 % para
o produto apresentando pH 3,9. Em relagdo ao grau de
salinidade, as conservas contendo salmoura de 3,5 %, 4,0
% ou 4,5 % tiveram aprova¢io (atribui¢io de pontuagio
igual ou acima de “gostei”) de 50,00 %, 66,47 % ou 55,29
%, respectivamente. Isso mostra que os provadores tiveram
maior facilidade para distinguir os produtos quanto ao grau
de acidez do que quanto ao grau de salinidade.

Tabela 5 - Avaliagdo sensorial quanto ao paladar* de conservas de minimilho
produzidas a partir de quatro cultivares, usando salmoura a 4% p/v e pH 3,9.
Ponta Grossa-PR, 2006.

Tratamento  Contagem  Soma Média Variancia Tukey™
DKB214 192 124254 6,47 199 A
P3021 g 121860 635 293 A
AGIE01ERE o 122868 640 296 A
DKB215 g9 124015 646 232 A

* total de 192 provadores; ™ médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem
entre sia 5 % de probabilidade pelo teste de Tukey.

A presenca de 1,90 % de acticar solivel nas espigas
do minimilho do hibrido P 3021 (Tabela 2), o qual foi
usado para determinagio do melhor pH das conservas,
aparentemente deve ter contribuido na escolha dos provadores
por uma conserva mais acidificada. O maior grau de acidez
na conserva do Tratamento produzido com pH 3,9 muito
provavelmente abrandou a dogura caracteristica da matéria-
prima proporcionando um sabor/aroma que teve a aprovagio
dos provadores.

Em pesquisa prévia com conservas de palmito foliar de
pupunha (Raupp ez al., 2004), cuja matéria-prima apresenta

Minimilho em conserva: avaliagdo de hibridos

também algum teor de agticar soltvel, dentre as salmouras
testadas as quais continham 3,5 %, 4,0 % ou 4,5 % de sal, p/v,
os provadores nio treinados preferiram, quanto ao gosto do
palmito, conservas contendo as salmouras de 3,5 % ou 4,0 %,
ndo havendo diferenca significativa entre estas conservas.

Os produtos de minimilho em conservas dos hibridos
nio diferiram estatisticamente quanto ao paladar (Tabela
5), quando avaliados por provadores nio treinados. As
caracteristicas desses produtos com relagio a2 composi¢io
nutricional, por serem muito semelhantes, devem ter sido
um dos fatores que contribuiu para tal resultado. Muitos dos
provadores fizeram comentdrios elogiando os produtos de
conserva de minimilho que lhes foram apresentados.

CONCLUSOES

Os procedimentos de acidificagio aplicados durante o
processamento das conservas de minimilho resultaram em
produtos contendo valores de pH seguros para o consumo.

Os provadores preferiram a conserva de minimilho mais
4cida, a que apresentou um valor de pH projetado para o
equilibrio de 3,9 ao invés de 4,2, bem como, a conserva
contendo a salmoura de 4,0 %, p/v, de sal.

Os produtos de minimilho em conserva dos hibridos
(DKB 214, P 3021, AG 6018, DKB 215) nio diferiram
estatisticamente quanto ao paladar.

As composicoes nutricionais dos quatro hibridos foram
similares, e confirmaram se tratar de um produto pouco
caldrico, apresentando concentragbes porcentuais baixas
de carboidrato digerivel mais proteina (6,87-7,21 %) e
insignificante de lipideo (menos de 0,30 %).

Com relagao ao rendimento, o hibrido P 3021 foi o
recomendado por apresentar 25,90 % a mais de minimilho
(sem palha) em rela¢do ao hibrido de menor rendimento AG
6018.
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