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Resumo: O milho é um dos cereais de maior importancia agricola de largo consumo, na alimentacdo animal e humana, por ser
altamente energético, apresentar excelente composicdo e inimeras aplicabilidades. Objetivou-se neste trabalho determinar a
composigdo centesimal de milho crioulo cultivado em diferentes regides do estado da Paraiba. As determinagfes analiticas
foram conduzidas no laboratério de Analise Fisico-quimica de Alimentos pertencente a Universidade Federal da Paraiba,
Campus - I11, Bananeiras, Paraiba. As sementes do milho crioulo Jaboatdo, foram provenientes dos agricultores familiares de
seis municipios situados entre o brejo e o semiarido paraibano. Apds a colheita das sementes, foi realizado em Laborat6rio a
selecdo e posteriormente a moagem em moinho de faca tipo Willey das amostras para realizagdo das analises. As analises de
proteina, lipideo, cinzas, umidade e carboidratos foram conduzidas no Laboratério de Fisico-quimica de Alimentos para
analisar a composigéo centesimal do milho crioulo Jaboatdo. Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado, com oito
tratamentos (seis municipios de coleta) e trés repeti¢des. Os resultados obtidos para as andlises de proteina e cinzas em milho
crioulo Jaboatdo apresentaram maiores teores em amostras obtidas do municipio de Alagoa Nova, onde apresentaram com
menor percentual de umidade no material avaliado. Para lipideos obteve-se maior teor o milho obtido do municipio de
Massaranduba 1, sendo que, as amostras oriundas do municipio de Remigio 2 tiveram melhor percentual de carboidrato
quando comparado com os demais municipios analisados. A variedade de milho crioulo Jaboatdo cultivada por agricultores
familiares tem potencial nutricional para ser utilizado como fonte de alimentacg&o.

Palavras-chave: Agricultura familiar; Sementes da paix&o; Qualidade nutricional.

Abstract: Corn is one of the cereals of major agricultural importance of consumption, animal and human, being highly
energetic, presenting excellent composition and numerous applicabilities. The objective of this work was to determine the
centesimal composition of criollo corn cultivated in different regions of the State of Paraiba. The analytical determinations
were conducted in the Laboratory of Physical-Chemical Analysis of Food belonging to the Federal University of Paraiba,
Campus - 111, Bananeiras, Paraiba. The seeds of the Jaboatdo Creole maize came from the family farmers of six municipalities
located between the swamp and the semi-arid Paraiba. After the seeds were harvested, the selection and subsequent milling of
the Willey-type knife of the samples were performed in the laboratory for the analysis. The analyzes of protein, lipid, ashes,
moisture and carbohydrates were conducted at the Physical Chemistry Laboratory of Foods to analyze the centesimal
composition of the Jaboatdo Creole maize. A completely randomized design was used, with eight treatments (six collection
municipalities) and three replications. The results obtained for the protein and ash analyzes in Jaboatdo Creole maize had
higher levels in samples obtained from the city of Alagoa Nova, where they presented with lower percentage of moisture in the
evaluated material. For lipids the maize obtained from the municipality of Massaranduba 1 was higher, and the samples from
the municipality of Remigio 2 had a better percentage of carbohydrate when compared to the other municipalities analyzed.
The Jaboatdo maize variety cultivated by family farmers has nutritional potential to be used as a food source.
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INTRODUCAO

O milho (Zea mays) pertence a Poaceae, ¢ originaria do
México. O Brasil ganha destaque como sendo um dos maiores
produtores mundial deste cereal, com uma producdo que se
aproxima de 89,2 milhdes de toneladas em 2017/18 e com
uma expectativa para 113,2 milhGes de toneladas para
2027/28. Apresentando ainda, uma demanda interna é de
66,7% da producdo (BRASIL, 2017). O milho é o segundo
grdo mais produzido no pais, perdendo somente para a soja,
chegando a aproximadamente 78,69 milhdes de toneladas em
2015 (CONAB, 2015).

Considera-se 0 milho como uma das culturas mais
importantes mundial, por ser constituinte de matéria-prima
basica para uma ampla gama de aplicacfes, tais como:
producédo de amido, 6leo, farinha, glicose e outros, entretanto,
a sua maior utilizacdo é na producdo de racles,
principalmente para as atividades de avicultura e suinocultura
(FIALHO; BARBOSA, 2005).

Segundo Guimardes e Barros (2006), a cultura do milho
é cultivada na maioria das propriedades rurais do pais, sendo
dividida em duas realidades de producdo: em pequenas
propriedades, onde o nivel tecnolégico aplicado é baixo e a
reutilizacdo de sementes de um ano para o outro, geralmente
sem adubacdo e consorciado com outra cultura; a outra
realidade sdo propriedades com niveis de tecnologias
avancadas e que vem aumentado juntamente com o uso de
hibridos melhorados e de grande produtividade.

Em termos de fonte proteica este cereal deixa a desejar,
pois além de possuir baixos teores de proteina (cerca de
10%), essa é de baixa qualidade biolégica, principalmente em
relacdo aos aminodcidos essenciais. Pequenas variacfes nos
contelidos proteicos tém sido observadas em amostras de
grdos de milho, em fungdo da fertilidade do solo, condicGes
climéticas e sistemas de manejo (OLIVEIRA et al., 2004).

De acordo com Cereda et al. (2002), o amido de milho
nativo, com umidade na faixa de 10-12%, apresenta cerca de
0,7% de lipidios. As primeiras variedades do milho ricas em
6leos foram desenvolvidas em 1986 e hibridos contendo
lipideos entre 6-8% estdo disponiveis no mercado. Segundo
Hojilla-Evangelista e Johnson, (2003), o uso destas
variedades ricas em lipideos reside majoritariamente na
alimentacdo animal, devido a sua alta energia metabolizavel
na alimentacao.

O teor de umidade em sementes, se resume na
quantidade relativa de agua presente no grdo. Diversas
operagdes de pos-colheita realizadas no produto para manter a
qualidade durante o armazenamento (SILVA et al., 2008).

No entanto, segundo Catdo et al. (2010), as sementes de
variedades locais possuem valor inestimavel para as
populaces tradicionais, por serem consideradas componentes
da agrobiodiversidade. A lei de sementes de n. 10.711/03, que
entrou em vigor no Brasil em agosto de 2003, estabelece o
sistema nacional de sementes e mudas, com objetivo de
garantir a identidade e a qualidade do material de
multiplicagio e de reproducdo vegetal produzido,
comercializado e utilizado no pais. Legislacdo, na qual, as
sementes crioulas passam a ser oficialmente reconhecidas.
Contudo, a lei ndo regulamenta o controle de qualidade do
material crioulo, ao contrario das cultivares comerciais
existentes no mercado de sementes (CAMPOS et al., 2006).

Pouco sabe-se a respeito da qualidade quimica das
sementes crioulas produzidas no estado da Paraiba, ainda
mais nas diferentes regides.

Diante do exposto, 0 objetivo do presente estudo foi
determinar a composicdo centesimal da variedade de milho
crioulo cultivado em diferentes regides do estado da Paraiba.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério de
Tecnologia de Sementes em parceria com o Laboratério de
Fisico-quimica de Alimentos ambos pertencentes ao Centro
de Ciéncias Humanas, Sociais e Agrarias (CCHSA) da
Universidade Federal da Paraiba (UFPB), Campus - llI
Bananeiras - PB. As sementes do milho crioulo Jaboato,
provenientes da agricultura familiares de seis municipios
(Casserengue, Remigio, Massaranduba, Montadas, Alagoa
Nova e Matinhas) situados entre o brejo e o semiarido
paraibano.

Apé6s a colheita dos grdos, foram conduzidos ao
laboratério, seguindo a etapa de selecdo para proceder as
avaliagOes. Os grdos foram moidos em moinho de faca tipo
Willey, obtendo aproximadamente 100 g para conducdo das
analises.

As avaliagdes foram realizadas no Laboratério de
Fisico-quimica de Alimentos. Para a caracterizacdo da
composicdo centesimal do milho crioulo Jaboatdo foram
analisados os seguintes parametros: proteinas, lipideos,
cinzas, umidade e carboidratos.

Para determinacdo de proteinas utilizou-se o método de
micro Kjeldahl, utilizando 1 g de amostra. O procedimento
baseou-se na digestdo da amostra com uma solugdo catalitica
e &cido sulfurico concentrado as amostras foram digeridas em
bloco digestor a + 450 °C até completa a oxidacdo do
carbono, em seguida a amostra foi resfriada em temperatura
ambiente, destilando-se a amostra digerida em meio basico
por adicdo de Fenolftaleina, acoplado o tubo no destilado
nitrogénio onde foi feita a neutralizagdo da amostra com uma
solugdo saturada de hidréxido de sddio apds a destilagdo foi
recolhida aproximadamente 125 ml da solugdo destilada
(Equacdo 1) (1AL, 2008).

Vg.Fc Hel x FeC x 0,14 )

% de Proteina=
(% de Proteina: Pa

(Eq. 1)

Em que: Vg = volume gasto na bureta, FcHcl = fator de
corre¢do do Hcl, FcC = fator de conversdo do N em proteinas
de acordo com o tipo de alimentos.

Determinagdo do teor de lipideos, utilizou-se o método
de Folch, que se baseia na extracdo de gordura a frio
utilizando uma mistura de dois solventes de
cloroférmio/metanol (2:1), sulfato de sodio a 1,5%, formando
uma solucdo homogénea para a determinacdo de lipideos
utilizando 2 g de cada amostra sendo colocado em um a
proveta e adicionando-se sulfato de sddio a 1,5% as provetas
foram tampadas e agitadas por 1 min. em seguida foi deixado
em repouso com proveta tampada até que se houve a
separacdo de fases, coletou-se o sobrenadante, sendo filtrado
com papel filtro e adicionado 10 ml de sulfato de sddio (P.A),
retirando dessa amostra 5 ml e transferido para uma cépsula
de aluminio e colocado para secar em estufa a 105 °C por
uma hora e resfriada em temperatura ambiente, com o auxilio
de um dissecador (Equacéo 1) (IAL, 2008).
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(PcL - Pc) x Vif x 100

(% de Lipidios = Paxs

) (Eq.2)

Em que: Pcl = Peso da capsula com lipideos, Pc = Peso da
capsula vazia, Vif = Volume inferior medido na proveta, Pa =
Peso da amostra.

Para a quantificacdo de cinzas utilizou-se 0 método de
forno Mufla a 550 °C, primeiramente os cadinhos de
porcelana foram secos em estufa a 105 °C por uma hora e em
seguida mantidos no dessecado até atingirem temperatura
ambiente. Em seguida foram pesadas em torno de cinco
gramas de amostra em cada cadinho de porcelana, as mesmas
foram carbonizadas na mufla por 6 h e apds esse periodo
foram retiradas e postas no dessecado até atingirem
temperatura ambiente e pesadas para determina o teor de
cinzas (Equacdo 1) (IAL, 2008).

Pcc-Pc x 100

% de Cinzas = P
a

(Eq. 3)

Em que: Pc = Peso do cadinho, Pcc = Peso do cadinho mais
cinza, Pa = Peso da amostra.

Para o teor de umidade utilizou-se 0 método de estufa a
105 °C, as amostras foram pesadas em uma balanga analitica,
com cépsulas de porcelana previamente seca em estufa a 105
°C durante 1h e esfriada em dissecador por 30 min., foi
pesado em torno de 5 g da amostra em cada cépsula, em
seguida foram levadas para a estufa a 105 °C durante 24 h,
posteriormente as amostras foram postas em dessecador para
atingir temperatura ambiente e pesada em uma balanca
analitica, sendo determinado o teor de umidade final
(Equacdo 4) (1AL, 2008).

Pa - (Pcas - Pc) x 100

% Umidade= Pa

(Eq.-4)

Em que: Pc = Peso da capsula, Pa = Peso da amostra, Pcas =
Peso da capsula com amostra seca.

A determinacdo do percentual de carboidrato se deu
através da subtracdo dos resultados dos teores de lipideos,
proteinas, umidade e cinzas de cem (Equagéo 5) (1AL, 2008).

% Carboidrato=(100-P-L-C-U) (Eq. 5)
Em que: P = proteina, L = Lipideos, C = Cinzas, U =
Umidade.

A avaliacdo entre os tratamentos foi realizada através da
andlise de variancia (ANOVA). Os resultados foram
comparados pelo teste de F a 5% de significAncia entre 0s
tratamentos. Os resultados estatisticos foram tratados pelo
software ASSISTAT na versdo 7.7 (SILVA; AZEVEDO,
2016).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se efeito significativo (P>0,05) para os teores
de proteinas nas diferentes regides avaliadas. Os menores
percentuais foram evidenciados na regido de Casserengue,
com valores em torno de 7%. Os maiores percentuais
proteicos foram evidenciados na regido de Alagoa Nova,
chegando a valores superiores a 14%, (Figura 1). Contudo os
valores proteicos encontrados nesse trabalho, em todas as

areas avaliadas estdo dentro dos percentuais encontrados por
outros autores para a qualidade proteica de milho, variando de
7,77 a 15,8% (EIZENDEHER et al., 2005; JIAN et al., 2007;
SCHUH et al., 2011, MAHESH et al., 2013; CAZARES-
SANCHEZ, et al., 2015). Essa varia¢do pode ser atribuida as
condic6es ambientais de cada regido, além do manejo cultural
empregado por cada produtor.

Figura 1. Teores de proteinas em milho Crioulo Jaboatdo, em
diferentes regides de producéo.
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Observou-se efeito significativo (P>0,05) para o teor de
lipideos nas diferentes regides avaliadas. Os teores de lipideos
variaram de acordo com a regido de producédo, variando de
2,2 a 5% (Figura 2), os menores percentuais foram
encontrados na regido de Alagoa Nova e Remigio chegando a
um valor médio de 2,5%, o0s maiores percentuais foram
observados nas regiGes de Massaranduba e Montadas, com 5
e 4,7%, respectivamente (Figura 2).

De acordo com Paes (2011), o percentual de lipidios
presentes na semente de milho em média é de 4,5%. Os
baixos teores de lipideos encontrados nas regibes de
Casserengue; Remigio 1; Alagoa Nova; Massaranduba 2;
Remigio 2; Matinhas, pode ser atribuido a oxidacao lipidica a
época de producdo e a fatores ambientais como a temperatura.

Figura 2. Teor de lipideos em milho Crioulo Jaboatdo, em
diferentes regides de producéo.
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Observou-se efeito significativo (P>0,05) para os teores
de cinzas nas diferentes regifes avaliadas. Os teores de
cinzas, variando de 0,45 e 0,06%, as regides que
apresentaram os menores desempenhos foram observadas nos
municipios de Massaranduba 1 com 0,06%, seguido de
Remigio 1 com 0,06%, os maiores percentuais foram o0s
municipios de Alagoa Nova com 0,45% seguido de
Massaranduba 2 com 0,23% (Figura 3).
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Figura 3. Teor de cinzas em milho Crioulo Jaboatdo, em
diferentes regides de producéo.

C R1 M1 M AN M2 R2
C - Casserengue; R1 - Remigio 1; M1 - Massaranduba 1; M - Montadas; AN
- Alagoa Nova; M2 - Massaranduba 2; R2 - Remigio 2; M - Matinhas.

0,8 -
S 06 A
§ a
O 04 -
3
5 b
2024 b
’*‘ c c c ﬂ c
0 Y Y I
M

Os resultados obtidos neste estudo, foram inferiores aos
encontrados na literatura, com valores médios de 1,38
(SCHUH et al., 2011). Essa discrepancia encontrada pode ser
atribuida ao fator da nutricio do solo, onde o material
carbonizado ao final do processo de obtencdo de cinzas sdo os
minerais presentes, devendo-se também ser levado em
consideracdo o tipo de manejo utilizado na produgdo da
cultura, como as capinas feitas, onde véo influenciar na
nutricdo e competicdo com plantas espontaneas.

Observou-se efeito significativo (P>0,05) para os teores
de umidade nas diferentes regifes avaliadas. Os variando de
13,75 e 11,53% (Figura 4), os menores percentuais foram
observados nas regibes de Matinhas e Alagoa Nova, com
11,93 e 11,53%, respectivamente, os maiores valores foram
observados nas regibes de Casserengue, Remigio 1 e
Massaranduba 2, com um valor médio de 14% (Figura 4).

Figura 4. Teor de umidade em milho Crioulo Jaboatdo, em
diferentes regides de producéo.

20 -
;\315 a
v_a a
NI S R T -
:
310
3
5 5
|_
0

C R1 M1 M AN M2 R2 M
C - Casserengue; R1 - Remigio 1; M1 - Massaranduba 1; M - Montadas; AN
- Alagoa Nova; M2 - Massaranduba 2; R2 - Remigio 2; M - Matinhas.

Os valores encontrados neste estudo para o ter umidade
em milho s&o superiores aos da literatura, com valores médios
de 13% (PINTO et al., 2009; PERES; JANDISLAU, 2011,
SARMENTO et al., 2015).

A presenca de agua nos produtos quimicos ou biolégicos
ocorre como atividade de agua e agua ligada, resultando em
conteudo total de agua (teor de umidade). Altos percentuais
de umidade ndo sdo desejados para grédos, principalmente
armazenados, uma vez que a agua acelera 0s processos

bioquimicos de  deterioragdo e ou
(EIZENDEHER et al., 2005).

Né&o foram observados efeito significativo (P>0,05) para
os teores de carboidratos nas diferentes regides avaliadas. As
regides apresentaram um valor médio de 75% para teor de
carboidrato em milho (Figura 5).

germinacao

Figura 5. Teor de carboidrato em milho Crioulo Jaboatéo, em
diferentes regides de producéo.
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Os resultados encontrados sdo superiores 0s encontrados
na literatura, conforme em estudos realizados por Giacomelli
et al. (2012) que encontraram 71,49% de carboidratos para
farinha de milho pré-cozida. Kokuszka e Murate (2007)
encontrou teores de carboidratos de 74,46% para milho em
sistemas de cultivo convencional e teores de 71,67% para
sistema de cultivo Agroecoldgico. Os elevados percentuais de
carboidratos encontrados poder ser atribuidos a fator genético
do milho crioulo Jaboatdo, além das caracteristicas
edafoclimaticas das regides de cultivo.

CONCLUSOES

A variedade de milho crioulo Jaboatdo cultivada por
agricultores familiares tem potencial nutricional para ser
utilizada como fonte de alimentacéo.

O milho Jaboatdo de Alagoa Nova possui um percentual
de proteinas alto e o milho de Massaranduba 1 tem o alto teor
de lipideos.
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