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RESUMO - A intensa atividade metabdlica apresentada por 6rgaos colhidos ainda ima-
turos, como € o caso do milho verde, pode acarretar elevadas perdas pos-colheita. A
adoc¢do de técnicas de armazenamento e de hibridos adequados pode reduzir a essas
perdas, permitindo maiores periodos de comercializag@o desse produto. O presente tra-
balho objetivou avaliar a influéncia de diferentes formas de acondicionamento sobre a
perda de peso pos-colheita de espigas de milho verde “in natura” dos hibridos DINA
170 e AG 1051. Foi utilizado o delineamento experimental inteiramente casualizado,
com quatro repeticoes, dispostas em esquema fatorial de 3 X 2 X 2 (trés acondiciona-
mentos: espiga empalhada, espiga despalhada e espiga embalada); (dois hibridos: DINA
170 e AG 1051); (duas temperaturas de conservagdo: ambiente e 5 °C). Para a determi-
nac¢do da porcentagem de perda de peso, as espigas foram pesadas diariamente, sendo as
médias comparadas pelo teste Tukey, a 5% de probabilidade. O tratamento espiga emba-
lada evidenciou maior eficiéncia na manuten¢ao da massa das espigas, independente-
mente da temperatura e do hibrido utilizado. Em temperatura ambiente, no tratamento
espiga empalhada, o hibrido DINA 170 proporcionou menor perda de peso. No trata-
mento espiga despalhada, o hibrido AG 1051 proporcionou menor perda de peso. O
comportamento dos dois hibridos, a 5 °C, nao diferiu estatisticamente em todos os acon-
dicionamentos testados.

Palavras-chave: Zea mays, hibridos, temperatura

POST-HARVEST WEIGHT LOSS OF CORN HARVESTED AT MILK STAGE
DUE TO DIFFERENT FORMS OF STORAGE

ABSTRACT - An intense metabolic activity is observed in plant organs harvested at
immature stage, especially in corn, which may increase the postharvest losses. The use
of storage techniques and adequate hybrids can reduce such losses, allowing longer period
for commercialization. The present work had the goal to evaluate the influence of different
forms of storage on weigh loss of corn harvested at milk stage for “in natura” consumption
of hybrids DINA 170 and AG 1051. The experiment was disposed in complete random
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design with four replicates, arranged in factorial array of 3 X 2 X 2 (three storage conditions:
ear included in husks, ear exposed and ear wrapped in PVC film), (two hybrids: DINA 170
and AG 1051), (two temperatures of storage: room temperature and 5 °C). Fresh weight
loss was determined daily and the averages were compared by Tukey test at 5% probability.
Ears wrapped in PVC had lower weight loss, regardless of the temperature of storage and
hybrid used. At room temperature, the ears included in husks of hybrid DINA 170 showed
lower weight loss. The ear exposed treatment the hybrid AG 1051 showed lower weight
loss. No significant differences were observed at storage at 5 °C, regardless of the treatment.
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Segundo Silva (2000), as hortalicas
sdo compostas por tecidos vivos sujeitos a mo-
dificagdes continuas apds a colheita e sdo ne-
cessarios esforcos na tentativa de diminui-las,
para garantir o aumento do tempo de armaze-
nagem.

Por serem 6rgdos colhidos ainda imatu-
ros, espigas de milho verde apresentam intensa
atividade metabdlica, o que pode acarretar ele-
vadas perdas pds-colheita. Dentre elas a perda
de peso, que pode causar rapida perda de dgua
dos graos. Segundo Honoério & Abrahdo (1999),
uma das principais causas da perda de dgua € a
transpiracao do produto, que provoca a perda de
peso, textura e aparéncia. Essas deterioragdes
serdo mais ou menos intensas de acordo com as
condic¢des de umidade absoluta do ambiente. Em
geral, o produto ainda imaturo tem muita dgua
em seus tecidos e, se armazenado em ambiente
cuja pressao de vapor de dgua € inferior a pres-
sdo de vapor de dgua do produto, este perderd
agua para o ambiente.

A perda de peso total pds-colheita dos
produtos horticolas € resultado do somatério da
perda de 4dgua pela transpiracdo e da perda de
matéria seca devido a atividade respiratéria. Ba-
seando-se nas taxas respiratorias desses produ-
tos, observa-se que a perda de peso pela respira-
¢do situa-se entre 3 e 5% da perda total de peso
observada na pods-colheita (Ben-Yehoshua,
1987, apud Finger & Vieira, 2002). Portanto, a

intensidade da transpiracao pés-colheita determi-
na, em grande parte, a taxa de perda de peso total
dos produtos horticolas (Finger & Vieira, 2002).
Para os mesmos autores, o nivel maximo de per-
da de peso aceitdvel para produtos horticolas va-
ria em func¢do da espécie e do nivel de exigéncia
do mercado consumidor.

Segundo Honério & Abrahdo (1999), a
aparéncia tem grande influéncia na determina-
¢do do valor comercial de um produto, sendo as-
sim, o componente de qualidade mais utilizado
pelos consumidores. Para a maioria dos produ-
tos horticolas frescos, a perda de peso maxima
observada sem o aparecimento de murcha ou
enrugamento da superficie oscila entre 5 e 10%
(Flinger & Vieira, 2002). Tomando como exem-
plo mais préximo o milho doce, a literatura men-
ciona que a perda de peso maxima permitida para
o mesmo € de 7% (Kays, 1991).

Um método muito utilizado na tentativa
de se prolongar a vida pds-colheita da maioria
dos produtos horticolas é a utilizacdo do
armazenamento em atmosfera modificada (AM),
que tem como principio a alteragdo passiva da
concentracdo de gases no interior das embalagens
a fim de retardar os processos de senescéncia.
Outro ponto positivo na utilizacdo da AM € que,
na maioria das vezes, a mesma também pode cau-
sar uma elevacio na concentra¢do de vapor de
agua no interior das embalagens, reduzindo, desta
maneira, a perda de d4gua dos produtos.
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A utilizacdo de hibridos melhorados para
0 consumo “in natura” e a adoc¢ao de técnicas de
armazenamento apropriadas influenciam a vida
de prateleira deste produto, permitindo a manu-
tencao da qualidade do mesmo por periodos mais
longos, beneficiando tanto o produtor quanto o
consumidor final.

O objetivo do presente trabalho foi ava-
liar o efeito de diferentes formas de acondicio-
namento na perda de peso pés-colheita de espi-
gas de milho verde “in natura” dos hibridos
DINA 170 e AG 1051.

Material e Métodos

O presente trabalho foi conduzido na drea
experimental da Horta de Pesquisa da Universi-
dade Federal de Vigosa, em Vigosa, MG, no ano
de 1999.

O experimento foi montado em esquema
fatorial de 3 x 2 x 2, envolvendo trés acondicio-
namentos: espiga empalhada, espiga despalhada
e espiga embalada, dois hibridos comerciais re-
comendados para a producao de milho verde:
DINA 170 e AG 1051 e duas temperaturas de
conservacdo: ambiente e 5 °C. Foi utilizado o
delineamento inteiramente casualizado com qua-
tro repeticoes. A unidade experimental foi cons-
tituida de duas espigas de tamanho uniforme.

As espigas dos hibridos DINA 170 e AG
1051 foram colhidas com 79,5% e 80,5% de umi-
dade, respectivamente, coincidindo com o estigio
de graos leitosos/pastosos, o que ocorreu 83 dias
apos o plantio dos mesmos. Apds a colheita, as
espigas foram encaminhadas ao Laboratério de
P6s-Colheita do Departamento de Fitotecnia da
UFYV, onde foram conduzidas as avaliagdes.

Utilizaram-se duas temperaturas de
armazenamento: 5 °C (simulando a temperatura
de balcdes frigorificados) e temperatura ambien-
te (22 °C + 1,8 °C). Quanto as espigas, foram tes-

tados trés modos de acondicionamento, sendo
eles: espigas empalhadas, espigas despalhadas e
espigas embaladas, que consistiam em espigas
despalhadas acondicionadas em bandejas de
isopor seladas com filme PVC (filmito).

Para a determinag¢ao da perda de peso, as
espigas foram pesadas diariamente, sendo os re-
sultados expressos em porcentagem de perda de
peso fresco, e foram calculados por meio da se-
guinte férmula:

PFxlOOj

PPF =100 - ( Pl

Em que PPF = perda de peso fresco (%);
PF = peso da matéria fresca final (g); PI = peso
da matéria fresca inicial (g).

Utilizou-se uma escala de murchamento
(Figura 1) como critério de descarte dos trata-
mentos, sendo que as espigas que recebiam nota
33 (com aproximadamente 14% de perda de peso
fresco das espigas) eram descartadas, por nao
mais possuirem valor comercial.

Os tratamentos foram comparados por
meio de anélise de variancia e teste Tukey, a 5%
de probabilidade.

Resultados e Discussao

Para os tratamentos mantidos em tempe-
ratura ambiente, o descarte foi realizado no sex-
to dia de avaliacdao. Apesar de o tratamento “es-
piga embalada” mantido nessa temperatura ndao
evidenciar sinais de murchamento na referida
data, o mesmo foi descartado, por apresentar forte
odor, possivelmente devido a fermentacao, fato
observado nos hibridos avaliados.

No armazenamento a 5 °C, o descarte
ocorreu no sétimo dia de avaliagdo, para os trata-
mentos “espiga empalhada” e “espiga des-
palhada”. No tratamento “espiga embalada”, a
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FIGURA 1. Escala de murchamento, que mostra a porcentagem de perda de peso, utilizada como critério de

descarte dos tratamentos.

avaliacao foi realizada até o vigésimo quinto dia,
quando o mesmo foi descartado, devido ao
surgimento de fungos em algumas espigas, po-
rém, o aspecto visual das mesmas ainda se en-
contrava dentro dos padrdes aceitdveis para
comercializacio.

Segundo Kays (1991), a perda de peso
maxima admitida para o milho doce € de 7%. Nas
FIGURAS 2 e 3, estdo ilustrados os efeitos das
interacdes hibrido e x acondicionamento, sobre
a perda de peso das espigas de milho verde. So-
mente no tratamento “espiga embalada” obteve-
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se a perda de peso dentro dos limites aceitdveis
comercialmente, para as duas temperaturas ava-
liadas. Henz et al. (1996) avaliaram a utilizagdo
de filmes plésticos na conservagao pds-colheita
de milho verde e concluiram que a embalagem
com filme PVC foi eficiente em evitar perdas
excessivas de matéria fresca nas espigas arma-
zenadas a 8 °C e 24 °C, mantendo também a apa-
réncia adequada.
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FIGURA 2. Perda de peso (%) de espigas de milho
verde armazenadas durante seis dias, sob temperatu-
ra ambiente, em fung@o dos hibridos e dos acondici-
onamentos. As médias dos tratamentos seguidas da
mesma letra, para cada tipo de acondicionamento,
nao diferem entre si pelo teste Tukey, a 5% de proba-
bilidade.
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FIGURA 3. Perda de peso (%) de espigas de milho
verde armazenadas durante 25 dias na embalagem e
sete dias nos demais, a 5 °C, em funcio dos hibridos
e dos acondicionamentos. As médias dos tratamen-
tos seguidas da mesma letra, para cada tipo de acon-
dicionamento, ndo diferem entre si pelo teste Tukey,
a 5% de probabilidade.

No tratamento “espiga empalhada”, man-
tido em temperatura ambiente, a perda de peso
do hibrido DINA 170 foi menor, provavelmente
devido ao melhor empalhamento observado nes-
se hibrido ou, ainda, a possibilidade de a palha
desse hibrido se encontrar mais desidratada no
momento da colheita, possibilitando, assim, mai-
or manuten¢ao de umidade nos graos. Todavia, o
hibrido AG 1051 apresentou menores perdas no
tratamento “espiga despalhada”, somente na tem-
peratura ambiente.

A reducdo na temperatura de armazena-
mento foi fator significativo na conservacao das
espigas. Henz & Silva (1995) verificaram que a
reducdo na temperatura, aliada a utilizacdo da
peliculade PVC, foi eficiente na conservacao pds-
colheita de berinjela cv. Cica; esses autores ob-
servaram perdas de peso 84% menores nos fru-
tos embalados e mantidos a 4 °C quando, com-
parados com os tratamentos sem embalagem e
refrigerados na mesma temperatura.

Moura et al. (1997), trabalhando com
armazenamento de caqui a 0 °C, também verifi-
caram perdas de peso 84% menores nos frutos
embalados com pelicula de PVC em relacao aque-
les que ndo receberam algum tipo de embalagem.

Realizando-se a mesma comparacdo com
os valores obtidos no presente experimento, veri-
ficaram-se redu¢des na perda de peso de 62 e de
43% para os hibridos DINA 170 e AG 1051, res-
pectivamente, nos tratamentos mantidos a 5 °C.

Para o hibrido AG 1051 com a “espiga
despalhada”, a 5 °C, a perda de peso foi de 5,89%,
mantendo-se dentro dos padrdes para
comercializacdo, uma vez que 2/3 das espigas
do tratamento apresentavam-se com o nivel de
enrugamento dois (Tabela 1). Dedk et al. (1987)
verificaram menores perdas de umidade nos
graos de milho doce armazenados a 10 °C do
que naqueles armazenados a 20 °C.
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Segundo Henz et al. (1996), o prazo de
validade de trés a cinco dias, observado nas espi-
gas embaladas com PVC comercializadas no
mercado, deve ser visto com reservas quando o
produto nao € refrigerado. Os dados obtidos no
presente experimento confirmam a informacao,
uma vez que, nas espigas embaladas com a peli-
cula de PVC mantidas em temperatura ambien-
te, observou-se fermentagdo (odor forte) a partir
do quinto dia de avaliagao.

Conclusoes

O tratamento espiga embalada evidenciou
maior eficiéncia na manutencao do peso das es-
pigas, independentemente da temperatura e do
hibrido utilizado.

Em temperatura ambiente, no tratamen-
to espiga empalhada, o hibrido DINA 170 pro-
porcionou menor perda de peso. No tratamento
espiga despalhada, o hibrido AG 1051 proporci-
onou menor perda de peso.

O comportamento dos dois hibridos a 5
°C nao diferiu estatisticamente em todos os acon-
dicionamentos testados.
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