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Conservas de minimilho (Zea mays, L.) orqénico: Processamento e aceitacao
sensorial

Canned baby corn (Zea mays, L.) organic: Processing and sensory acceptance

Alana Rodrigues de Melo?, Adriana Santuzza de Oliveira Duarte de Lima® , Lenice Freiman de Oliveira*, Valéria
Ruschid Tolentino®, Camila Silva Vaz Branco®

Resumo: O minimilho é uma espiga imatura ainda ndo fertilizada, € uma hortalica, produto considerado fino, de textura
crocante, sabor levemente adocicado e aparéncia delicada. O cultivo e o beneficiamento do minimilho no Brasil estdo
apenas no inicio, mas tem sido a aposta de alguns agricultores de produtos organicos na geracdo de renda e emprego. Sabe-
se que a integridade do produto organico deve ser mantida nas fases pds-colheita e de processamento com uso de técnicas
apropriadas visando a conservagdo e aumento de vida de prateleira desses alimentos. Esta pesquisa objetivou avaliar a
qualidade de minimilho organico em conservas através das determinagdes de sdlidos soluveis, pH, acidez total titulavel,
umidade, cinza, proteinas, lipidios, carboidratos, valor calérico total e aceitagco sensorial. Com os resultados obtidos
concluiu-se que o minimilho orgéanico se trata de um produto de baixo valor calérico e tem bom potencial para ser
processado na forma de conservas mantendo sua integridade organica.

Palavras-chave: andlise sensorial, caracterizagdo fisico-quimica, conservacéo.

Abstract: The baby corn is a not fertilized ear immature, is a vegetable, a product considered thin, crunchy texture, slightly
sweet flavor and delicate appearance. The cultivation and processing of baby corn in Brazil are just beginning, but has been
bet some farmers of organic products in the generation of income and employment. It is known that the integrity of the
organic product must be maintained in post -harvest and processing stages with appropriate techniques aimed at preserving
and increasing the shelf life of these foods. This research aimed to evaluate the quality of organic baby corn preserved
through the determination of soluble solids, pH, titratable acidity, moisture, ash, protein, lipids, carbohydrates, total caloric
value and sensory acceptability. With the results it was concluded that organic baby corn it is a low- calorie and has good
potential to be processed into canned maintaining its organic integrity.
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INTRODUGAO

O minimilho ou babycorn é o nome dado a
inflorescéncia feminina do milho (Zea mays, L.), antes da
polinizacdo, no estadgio de desenvolvimento inicial, antes
mesmo da formacdo dos graos e de qualquer tipo de milho.
Na verdade, o minimilho é apenas o sabuguinho, também
chamado de espiguetas, o qual se usa como alimento. Pelo
fato de seu cultivo ser efetuado em aproximadamente 60
dias (do plantio a colheita), periodo reconhecidamente
curto, esse produto é considerado como hortalica (FILHO et
al., 2013). Além disso, ¢ um alimento considerado fino,
apresenta textura crocante, sabor levemente adocicado e
aparéncia delicada, por isso, pode ser utilizado in natura ou
processado na forma de conservas, adicionados em diversas
preparacOes ou consumido como aperitivo.

Segundo Pereira Filho et al. (1998) bem como Miles e
Zenz (2000), o minimilho é muito consumido no continente
asiatico como hortalica e representa uma atividade
econdmica significativa em varios continentes, em paises
tais como Tailandia, Sri Lanka, Taiwan, China, Zimbabwe,
Zémbia e Indonésia, bem como os da América Central,
como Nicaragua, Costa Rica, Guatemala e Honduras, que
580 0s exportadores mais conhecidos.

No Brasil, a presenca desse produto nos supermercados
e mais recentemente, nos restaurantes, revela sua aceitacéo
pelo consumidor, mostrando o potencial do mercado interno
com perspectivas futuras para o mercado externo. Além
disso, a crescente demanda das industrias de alimentos em
conserva por produtores que se interessam pelo cultivo do
minimilho em grande escala, tornard esse produto mais
constante nos supermercados e nas casas especializadas em
comercializagdo de minialimentos e com precos mais
acessiveis (FILHO et al., 2013).

Atualmente, os produtos organicos vém roubando a cena
dos produtos tradicionais, por serem mais saudaveis, livres
de agrotéxicos e por gerarem menor impacto no meio
ambiente. Assim, associar um produto como o minimilho
ao cultivo orgénico seria uma excelente alternativa para
pequenos agricultores. Considerando que a integridade do
produto organico deve ser mantida na fase pos-colheita,
assim como durante o processamento, 0 uso de técnicas
apropriadas visando o aumento de vida de prateleira desses
alimentos devem ser escolhidas. Neste sentido, a producéo
de conservas acidificadas, desde que adaptada a legislacao
de orgéanicos (BRASIL, 2009), pode gerar produtos com
grande potencial de comercializagdo.

O minimilho é similar, na sua composicdo, a outras
hortalicas, como a couve-flor, o tomate, a berinjela e o
pepino. Pinho et al. (2003) determinaram a composicéo
centesimal de oito cultivares de minimilho e encontraram os
seguintes resultados: umidade, 90,22 a 94,47%; minerais
(cinzas), 0,16 a 0,29%; proteinas, 0,86 a 1,53%; lipideos
(extrato etéreo), 0,09 a 0,19%; fibra bruta, 0,28 a 0,54%;
carboidratos (por diferenca porcentual), 4,12 a 7,23%.
Também, foram determinados, em 100g de minimilho, em
média: 86 mg de fdsforo; 0,1 mg de ferro; 64 UA de
vitamina A; 0,05 mg de tiamina; 0,8 mg de riboflavina; 11
mg de 4cido ascdrbico; e 0,3 mg de niacina.

A aparéncia da espigueta é de suma importancia para o
consumidor, razdo porque é comum na producdo de
conservas 0 seu envase em vidro transparente para permitir

que o consumidor aprecie caracteristicas como coloragdo,
formato, tamanho e didmetro. As espiguetas devem
apresentar os seguintes padrfes comerciais: coloracdo de
branco-pérola a amarelo-claro; forma cilindrica com ovarios
pequenos em fileiras uniformes e simétricas; didmetro de 10
a 18 mm; comprimento de 40 a 120 mm
(AEKATASANAWAN, 2001; MILES e ZENZ, 2000;
PEREIRA FILHO e CRUZ, 2001). Apesar deste
conhecimento, diferentes cultivares de milho tem sido
avaliadas com o intuito de identificar aquelas mais
adaptadas as condic¢des tropicais (ALMEIDA et al., 2005;
PINHO et al., 2003; RODRIGUES et al., 2004). No Brasil,
ha caréncia de informagdes e protocolos para a avaliagdo
tecnologica de conservas de minimilho organico. A
necessidade e a importdncia de se aumentar 0s
conhecimentos a respeito desse assunto motivaram a
elaboracdo deste estudo, objetivando-se avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de minimilho
organico em conservas.

MATERIAL E METODOS
Material

Foram analisados seis variedades de minimilho, sendo
Pipoca, Super Doce, Doce Cristal, Eldorado, Catetinho e
Branco, todas obtidas sob manejo orgénico pela Fazendinha
- Embrapa- Agrobiologia, Seropédica/RJ. Ainda foram
utilizados na producdo das conservas, 0S Seguintes
ingredientes: vinagre e sal organicos. As amostras foram
transportadas e estudadas no Laboratério de Beneficiamento
e Analise de Alimentos do Departamento de Economia
Domeéstica e Hotelaria da UFRRJ, Seropédica, RJ.

Preparo da matéria-prima

Inicialmente, as espiguetas das diferentes
variedades foram despalhadas cuidadosamente, lavadas em
agua corrente e sanitizadas em agua clorada a 100ppm por
15 minutos, depois enxaguadas em agua potavel. Este
procedimento foi importante para eliminar a contaminacéo
por microrganismos (MOURA et al., 1998).

Processamento das conservas de minimilho

Para o processamento, foram selecionadas as
espiguetas que se apresentaram conforme o padrdo
comercial. Realizou-se o processo de branqueamento, que
visou inativar enzimas responsaveis por alteracBes
indesejaveis e manter a cor do minimilho durante o
armazenamento. As espiguetas foram colocadas em &gua
fervente, em quantidade suficiente para cobri-las, por 2
minutos, em seguida, foram retiradas e mergulhadas em
agua fria para promover resfriamento rdpido. Apés a
drenagem, uma massa média de 200g (x10g) foi
acondicionada cuidadosamente em cada recipiente de vidro
(previamente higienizados). Em seguida foi adicionado o
liquido de cobertura preparado com vinagre e agua (50:50)
e 4% de sal. O uso de vinagre € importante pois seu
contelido de &cido acético permite a reducdo do pH da
hortalica, tornando as condi¢fes do meio inapropriadas para
o crescimento de microrganismos (MALDONADE, 2009).
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Em todos os recipientes das conservas foram deixados 10%
de headspace e procedida a exaustdo. Ao término do envase,
os produtos foram submetidos a pasteurizagdo, tratamento
térmico que utiliza o calor (85°C por 30 min.) com vistas a
eliminar microrganismos patogénicos (FRANCO e
LANDGRAF, 2008) e em seguida, os vidros foram
resfriados, rotulados como produto organico (BRASIL,
2003) e armazenados em temperatura ambiente para
analises fisico-quimicas e sensoriais.

Analises fisico-quimicas

As amostras de minimilho orgénico em conservas de
seis cultivares foi triturada até obtencdo de uma polpa
homogénea, usada para determinar as caracteristicas fisico-
quimicas (quinze dias apds o processamento). As analises
foram feitas em triplicata.

e Sélidos sollveis totais (SST): determinado por
refratometria e os resultados expressos em °Brix (IAL,
2008).

e pH: determinado com pHmetro, apés calibracdo
com solucdo tampédo pH 4,0 e 7,0, segundo o método
981.12 da AOAC (2005).

e Acidez total titulavel (ATT): determinada por
titulacdo com hidréxido de sédio (NaOH) 0,1N, de acordo
com 0 método 942.15 da AOAC (2005), e o resultado
expresso em porcentagem de acido citrico.

e Umidade: determinada em estufa a 105 °C até obter
peso constante, de acordo com o procedimento indicado
pelo 1AL (2008).

e Cinzas: determinadas por incineracdo em mufla a
550°C até obter peso constante, conforme método referido
no 1AL (2008).

e Proteinas: calculadas pelo teor de nitrogénio total,
determinado pelo método de Kjeldahl, empregando 6,25
como fator de converséo, seguindo a AOAC (2005).

e Lipideos: determinado em aparelho extrator de
Soxhlet, usando éter de petréleo como solvente, seguindo
metodologia descrita pelo 1AL (2008).

e Carboidratos: foram avaliados através de calculo
tedrico por diferenca de 100% incluindo fibra bruta.

¢ Valor energético total (VET): foi calculado a partir
da soma das calorias correspondentes para proteinas,
lipideos e carboidratos, através da formula: VET (cal) =
(g de prot/100g x 4) + (g de carboidratos/100g x 4) + (g de
lipideos/100g x 9), (BRASIL, 2003).

Avaliacéo sensorial

A avaliacdo sensorial das conservas de minimilho
foi realizada de acordo com método descrito por Stone e
Sidel (1985) e Meigaard et al. (1999). Por questdo de
seguranca, as conservas de minimilho foram avaliadas
guanto ao grau de acidez antes da avaliagdo sensorial, pois,
segundo a literatura (PASCHOALINO, 1997; RAUPP,
2004) a conserva estd apropriada ao consumo quando
apresentar valor de pH igual ou abaixo de 4,5.

Um painel foi composto por 60 provadores ndo
treinados. O conjunto de atributos (cor, sabor, textura e
aparéncia geral) foi analisado através de uma escala
hedbnica estruturada de nove pontos, sendo que 1
representa “desgostei muitissimo” e 9 representa “gostei
muitissimo”. A inten¢do de compra foi avaliada mediante
escala estruturada de abrangendo 5 pontos, onde 1
representa “‘certamente ndao compraria” e 5 representa
“certamente compraria”.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apo6s 15 (quinze) dias de armazenamento, as espiguetas
de minimilho em conservas de seis variedades, sendo
Pipoca, Super Doce, Doce Cristal, Eldorado, Catetinho e
Branco, todas obtidas sob manejo organico apresentaram
coloragdo amarelo-claro, formato cilindrico, didmetro de 5 a
12 c¢cm, comprimento de 1 a 1,8cm. Estas caracteristicas, as
quais sdo consideradas pelos consumidores como atributos
de qualidade, estavam de acordo com os padrdes comerciais
(AEKATASANAWAN, 2001; MILES e ZENZ, 2000;
PEREIRA FILHO e CRUZ, 2001). As caracteristicas fisico-
quimicas das conservas de minimilho organico estdo
apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 — Analises fisico-quimicas de conservas de minimilho orgénico, Seropédica-RJ, 2013

Constituintes®

Variedades de minimilho

Pipoca Super doce Doce cristal  Eldorado Catetinho Branco
SST (°BRIX) 6,00 (0,00) 6,00 (0,00) 6,00 (0,00) 6,00 (0,00) 5,50(0,29) 5,50 (0,00)
pH 3,60 (0,02) 3,90 (0,01) 3,62 (0,01) 3,90 (0,01) 3,59 (0,01) 3,44 (0,02)
ATT (%) 1,51 (0,01) 1,58 (0,01) 1,02 (0,01) 1,64 (0,01) 1,06 (0,02) 1,62 (0,01)
Umidade (%) 90,78 (0,05) 91,86 (0,04) 91,56 (0,04) 89,10 (0,07) 90,63 (0,04) 92,40 (0,04)
Cinzas (%) 1,03 (0,04) 1,55 (0,03) 1,80 (0,03) 1,77 (0,05) 1,33(0,08) 1,76 (0,07)
Proteinas (%) 1,50 (0,06) 1,47 (0,10) 1,34 (0,06) 1,47 (0,11) 1,31 (0,06) 1,31 (0,09)
Lipideos (%) 1,17 (0,05) 1,06 (0,00) 1,12 (0,03) 0,73 (0,01) 1,16 (0,06) 1,54 (0,01)
Carboidratos (%) 5,52 (0,09) 4,06 (0,10) 4,18 (0,09) 6,93 (0,42) 5,57 (0,16) 2,99 (0,21)
VET (calorias) 38,61 (0,09) 31,66(0,34) 32,19(0,27) 40,17 (3,17) 37,96 (0,32) 31,06 (0,19)

10s valores dos constituintes encontrados referem-se  média de pelo menos trés repetigées.

() =desvio padrdo.

Quanto ao teor de sélidos solUveis totais (SST), se refere
a porcentagem, em peso, de s6lidos que se encontram
dissolvidos no alimento. S&o registrados em °Brix e no caso
de frutas e hortalicas refere-se aos agUlcares e aos sais, e tém
tendéncia de exibir maior concentracdo com a evolugdo da

maturacéo, devido ao processo de biossintese ou ainda pela
degradacdo  de  polissacarideos ~ (NYALALA e
WAINWRIGHT, 1998). Conforme pode ser observado na
Tab. 1, em relagcdo aos teores de sdlidos sollveis totais
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(SST), houve pequena variacdo entre os cultivares, ficou
entre 5,5 e 6,0 ° Brix.

Quanto ao pH, foi verificado que ap6s o equilibrio, este
se manteve entre 3,44 e 3,90. Valores considerados seguros,
segundo as boas praticas de fabricacdo para conservas
acidificadas (QUEIROZ et al., 2010; BELLEGARD et al.,
2005). Assim, a seguranca alimentar de conservas
acidificadas é obtida combinando-se procedimentos de
acidificacdo e tratamento térmico. A acidificacdo da
conserva permite 0 uso de um tratamento térmico
abrandado, de modo a ndo danificar a textura agradavel do
produto e, ainda assim, resultar em conserva segura ao
consumo (PASCHOALINO, 1997; RAUPP, 2004).
Consequentemente, os teores de acidez total titulavel
ficaram entre 1,02 e 1,64%. Nascimento et al. (2013)
encontraram valores médios menores em conserva de
minimilho utilizando vinagre como liquido de cobertura
(0,54%), mas os autores ndo mencionaram 0 tempo de
equilibrio das conservas e nem a diluicdo do vinagre
utilizada no experimento.

Em relacéo aos teores de umidade, houve variacéo entre
89,10 a 92,40% para as conservas de minimilho obtidas. No
procedimento de andlise, as amostras sdo drenadas de seu
liquido de cobertura, assim observa-se que o minimilho ndo
absorveu excesso de agua para o interior, pois de acordo
com Raupp (2008) foi observado teor de umidade entre 90,5
e 90,8% em quatro hibridos de minimilho in natura e
Queiroz et al. (2010) encontraram entre 89,66 e 89,43% em
duas cultivares. Isto pode ser atribuido a sua estrutura fisica,
mais rigida na camada externa em funcdo do alto teor de
fibras, em torno de 2,5% de acordo com Queiroz et al.
(2010).

No presente estudo, a quantidade de cinzas ou de
minerais variou entre 1,03 e 1,80%. Estes valores foram
superiores aos encontrados por Pinho et al. (2003) e de
Queiroz e Filho (2010) e inferiores aos de Raupp et al.
(2008) e de Nascimento et al., (2013). Segundo Kwiatkowki
e Clemente (2007) tais variagbes sdo atribuidas as
diferencgas genéticas e de trato culturais.

Em relacdo aos niveis de proteinas e lipideos, as
conservas de minimilho de diferentes variedades tiveram
valores entre 1,31 a 1,50% e 0,73 a 1,54, respectivamente.
Tais dados mostram que este alimento ndo é representativo
nestes nutrientes. E comparando o minimilho com o milho
comum, apos 25 dias da polinizacdo, Machado (1988)
encontrou valores entre 11,3 e 13,3% de proteinas e de

9,0
8,0 -
7,0
6,0 -
50 -
4,0
3,0 -
2,0
1,0 -
0,0 -

Notas médias

Cor Sabor

4,8% de lipideos. Provavelmente, essa diferenga no teor de
proteinas e de lipideos do minimilho deve-se a sua
imaturidade, visto que antes da fertilizacdo a taxa de
translocacdo de nutrientes para a espiga ainda &€ muito
reduzida, quando comparada com uma espiga cujos 6vulos
ja foram fertilizados.

Os carboidratos sdo 0s componentes mais importantes
nos cereais, formando 83% da matéria seca total das
sementes de milho comum. No caso do minimilho, as
espiguetas sdo imaturas, sendo os niveis de carboidratos
menores. No presente estudo, variaram entre 2,99% e
6,93%. A literatura mostra valores préximos, entre 4,12 e
7,23% nos estudos de Pinho et al. (2003) e de 5,52 a 5,59%
nos de Raupp et al. (2008).

Devido aos baixos valores de proteinas, lipideos e
carboidratos encontrados em todas as conservas de
minimilho (tab. 1), o VET apresentou valores entre 31,06 e
40,17 calorias. Assim, este trabalho corrobora com a
literatura, na afirmacéo de que o minimilho é um produto de
baixa caloria, assim como o palmito e outras conservas
vegetais, podendo ser indicado em dietas especiais
hipocaléricas (STERTZ, 2004; RAUPP et al., 2004). Com
estes resultados, é possivel observar que o minimilho
organico, o qual tem sido recentemente estimulada a
producdo no Brasil, tem bom potencial para ser processado
na forma de conservas, pois mantém sua integridade
organica, tendo em vista que o processamento s6 utiliza
ingredientes aceitos pela Legislagdo de Processamento de
Alimentos Organicos (BRASIL, 2009).

A sele¢do e o consumo de alimentos sdo fendmenos
complexos influenciados por varios fatores, e geralmente, as
propriedades sensoriais tém sido consideradas como
determinantes na selecdo de um produto pelo consumidor.
Assim, em relacdo a avaliagdo sensorial, as amostras de
conservas de diferentes variedades foram experimentadas
por 60 (sessenta) provadores ndo treinados, de ambos 0s
sexos, sendo 65% do sexo feminino e 35% do sexo
masculino, de faixa etaria que variou entre 18 e 60 anos e
que afirmaram ter habito de consumir conservas vegetais. A
avaliagcdo foi realizada no Hall do Instituto de Ciéncias
Sociais Aplicadas da UFRRJ, onde provadores receberam
amostras (20g) de conserva de minimilho orgénico de seis
variedades. Estas estavam codificadas aleatoriamente e
foram apresentadas em prato descartavel branco, com um
copo de agua e uma ficha contendo uma escala hed6nica
para avaliacéo.

= Pipoca = Super doce = Doce cristal = Eldorado = Catetinho = Branco

Textura Aparéncia geral

Atributos sensoriais
Figura 1 — Resultado da avaliagdo sensorial de conservas de minimilho orgénico, Seropédica/RJ
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Como pode ser observado na Figura 1, na avaliacdo dos
atributos cor, sabor e textura, a conserva de minimilho da
variedade Eldorado obteve as maiores notas (6,83; 5,97 e
6,10, respectivamente), ressaltando que foi atribuida a
variedade a coloracdo amarela mais acentuada que agradou
mais aos consumidores.

De acordo com Jaeger e Macfie (2001) para produtos
alimenticios o consumidor pode usar a aparéncia geral, um
fator intrinseco, como um parametro de qualidade. Afirma
que o quesito aparéncia geral da informacdo sobre aspectos
do alimento como: cor, tamanho e forma, textura da
superficie, brilho, viscosidade ou consisténcia de liquidos,
etc. Para Teixeira (2009), esta influencia na opinido do
consumidor com relagdo a outros atributos do produto, na
sua decisdo de compra e consequente consumo ou ndo. No
presente estudo, em relacdo a aparéncia geral das conservas,
as mais bem avaliadas pelos provadores foram as variedades
Eldorado (6,87), Pipoca (6,83), Super doce (5,80) e Doce
cristal (5,63). Estas apresentaram notas médias acima de 5,0
(limite inferior de aceitagdo) para escala hedénica de 9
pontos, o que permite afirmar que os produtos apresentam

5,00 1
4,50
4,00
3,50
3,00
2,50
2,00
1,50
1,00
0,50
0,00

Pipoca Super doce  Doce cristal

caracteristicas sensorialmente adequadas para consumo e
comercializaco.

Raupp et al. (2008) avaliaram a qualidade de conservas
de quatro hibridos de minimilho e em relacdo a aceitacdo
sensorial, os provadores nao treinados preferiram a conserva
mais acida (pH 3,9) ao invés da de 4,2 e também a que
continha 4% p/v de sal ao invés da de 3,5. Ndo houve
diferenca significativa em relacdo ao sabor dos hibridos, o
que foi atribuido a similitude da composi¢&o nutricional.

A intencdo de compra das conservas de minimilho
organico de seis variedades, conforme Fig. 2, foi avaliada
através de escala estruturada de 5 pontos e os resultados
mostraram que a variedade Eldorado teve a melhor intengéo
de compra (4,43), dados que corroboram com aceitacdo
sensorial do presente estudo, ja que esta também obteve
melhores resultados para cor, sabor e textura. No entanto,
também observou-se que ha intencdo de compra para
Pipoca, Super doce, Doce cristal e Catetinho, que obtiveram
notas acima de 3,0 (limite inferior de intengdo numa escala
de cinco pontos).

4,43

Eldorado Catetinho Branco

Figura 2 — Intenc@o de compra de conservas de minimilho orgénico, Seropédica/RJ

Vérios fatores influenciam a percep¢do do produto pelo
consumidor e, consequentemente, sua intencdo de compra.
Segundo Cardello et al. (1985), mesmo que os fatores
primarios que controlam a compra e o consumo dos
alimentos sejam importantes, como a sua disponibilidade,
custo, caracteristica sensorial e valor nutricional, fatores
adicionais tém importante papel na aceitagdo de um
produto. Nesses fatores adicionais podem estar incluidas as
novas formas de cultivo ou processamento, e neste caso,
muitos consumidores evitam o seu uso simplesmente pela
falta de familiaridade ou informagdo a respeito. Desta
forma, alimentos organicos podem aumentar bastante a
expectativa de compra, caso 0 consumidor esteja informado
sobre os beneficios para sua salde, assim como ac meio
ambiente e a sustentabilidade.

Em relagdo a viabilidade econdmica, estudos de
Hardoim et al. (2002) calcularam o custo de produgdo do
minimilho/ha/ciclo da cultura e concluiram que o cultivo
desse produto para producdo de conserva é uma atividade
altamente rentavel, podendo resultar em lucro de 412,94%
do valor investido. Baseado neste estudo e com os dados da
presente pesquisa, € possivel afirmar que a cultura do
minimilho é uma alternativa bastante viavel para aumentar a

renda do produtor, pois, poderd fornecerd um produto de
maior durabilidade, de boa aceitagdo pelos consumidores e
de maior valor agregado. Além disso, o agricultor ainda
dispbe do subproduto, que consiste da planta de milho-
verde que pode ser utilizada na alimentag&o animal.

Romano et al. (2013) também realizaram o
processamento de tomates organicos desidratados em
conservas obtidos a partir de desidratador e de forno
domeéstico, com utilizagdo de padrfes para a pequena
agroinddstria e artesanais. Este estudo mostrou que o0s
produtos obtidos apresentaram caracteristicas
sensorialmente  adequadas para consumo e a
comercializagdo, o que permitiu afirmar que era uma
excelente alternativa para a agricultura familiar.

CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos, foi possivel
concluir que:

e As amostras de conservas de minimilho estudadas
apresentaram baixos percentuais de proteinas, lipideos e
carboidratos, por isso pode ser considerado alimento de
baixo valor calérico;
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¢ Os dados apresentados para 0s atributos cor, sabor,
textura e aparéncia geral mostraram que, exceto para a
variedade Branco, as variedades Pipoca, Super doce, Doce
cristal, Eldorado e Catetinho tiveram boa intencdo de
compra, sendo a Eldorado a melhor avaliada;

e O minimilho organico tem bom potencial para ser
processado na forma de conservas acidificadas, pois
mantém sua integridade organica, tendo em vista que utiliza
ingredientes aceitos pela Legislacdo Brasileira;

¢ O processamento na forma de conservas
acidificadas aumenta a vida Gtil do produto, logo seu
processamento permite maior agregacéo de valor, podendo
se tornar uma excelente alternativa para a geracéo de renda
e emprego para agricultores familiares;

e E importante que se invista em pesquisa cientifica
na area da agricultura organica, no sentido aumentar o
rendimento das matérias-primas e aperfeicoar cada vez mais
as técnicas de processamento desses produtos, para que o
pequeno agricultor comercialize sua producdo sem grandes
problemas, que surgem durante o plantio e pés-colheita.
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