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RESUMO - O trabalho objetivou avaliar comparativamente o milho verde congelado degranado e em espiga,
quanto & qualidade microbiol6gica, a preferéncia sensorial e a intencdo de compra dos consumidores. No
processamento parte do milho foi degranado e parte mantida como espiga, cortada em pedacos. Ambos passaram
por limpeza, sanitizagdo, enxague e drenagem. O milho degranado foi branqueado (1 min/ 100 °C) e 0 em espiga
seguiu direto para o congelamento. O congelamento foi realizado em cadmara de congelamento (-18 a -14 °C/10-
12 h), e ap6s os produtos foram embalados em sacos de polietileno de baixa densidade e estocados entre -17 a -
13 °C. As amostras foram avaliadas microbiologicamente por meio das analises de Salmonella spp., coliformes a
45 °C, contagem de microrganismos psicrotréficos e Pseudomonas spp.. Sensorialmente avaliou-se a
preferéncia, por escala hed6nica de 7 pontos, a partir das amostras cozidas. Investigou-se também a atitude de
compra e a frequéncia de consumo do produto. Verificou-se auséncia de Salmonella spp. para ambas amostras, e
auséncia de Pseudomonas spp. e psicotroficos no milho degranado. No milho em espiga as contagens de
Pseudomonas spp. e psicotréficos foram baixas, entretanto, para coliformes termotolerantes, nesta amostra
detectou-se um valor superior a0 maximo estipulado pela legislacdo vigente no pais. Sensorialmente, o milho
degranado foi mais preferido e teve maior intencdo de compra, entretanto, no geral, ambos os produtos foram
apreciados. Considerando os pardmetros avaliados o milho verde congelado degranado destacou-se em relacéo
ao milho em espiga, provavelmente devido a influéncia do processo de branqueamento.

Palavras-chave: Milho verde; congelamento; analise microbioldgica; anélise de preferéncia; intengdo de

compra.
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1 INTRODUCAO

O milho é uma planta que pertence & familia Gramineae e a espécie Zea mays (MAGALHAES, et al.,
2002). E um alimento essencialmente energético, pois seu principal componente é o amido. Este cereal é nativo
das Ameéricas e produzido em quase todos os continentes, sendo sua importancia econdmica caracterizada pelas
diversas formas de utilizagio (LEITAO et al., 2012).

As principais formas de aquisi¢do do milho sdo in natura integra, minimamente processada, congelada
ou em conserva. Tanto in natura como minimamente processada, 0 tempo de armazenamento € limitado. J& na
forma congelada e em conserva, consegue-se estender a vida de prateleira por um tempo superior. Entretanto,
nestas a comercializacdo faz-se somente na forma degranada, e dependendo da utilizagdo, a conservacdo na
espiga pode ser desejavel, além de poder influenciar no sabor do alimento.

A legislacdo brasileira (BRASIL, 2001) preconiza a realiza¢do de analise microbioldgica para deteccao
de coliformes termotolerantes e Salmonella spp., em vegetais sanificados e congelados, visto que o primeiro ¢é
uma contaminagdo de origem fecal e o segundo pode ser veiculado ao alimentos em virtude de precérias
condi¢Bes sanitarias. Ja os microrganismos psicrotroficos estdo relacionados a deterioracdo de alimentos
armazenados sob baixas temperaturas, sendo o Pseudomonas spp., 0 principal psicrotréfico presente neste
alimentos (GARG et al., 1990).

Assim, objetivou-se avaliar a qualidade microbioldgica do milho verde congelado na forma de graos

(degranado) ou em espiga (integro), a preferéncia sensorial e a intengdo de compra pelos produtos.

2 MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas amostras de milhos verde (Zea mays L.) processadas na central de beneficiamento de
uma cooperativa do interior de Pelotas/RS. No processamento a palha das espigas foi removida manualmente,
metade do lote foi degranado utilizando uma degranadora mecanica e a outra metade, mantida integra (como
espiga), foi cortada manualmente com facas de aco inox, em pedagos de, aproximadamente, 5 cm. Apés
procedeu-se a limpeza e sanitizagdo com dicloro isocianurato de sédio (2 g L™) por 15 minutos. Esta etapa foi
realizada em tanque de borbulhamento, por ar comprimido. O enxague foi realizado em tanque de aspersao, com
4gua a temperatura ambiente, adicionada de 0,2 g L™ de dicloro isocianurato de sédio durante 5 minutos, apés
foram drenados. O milho degranado foi branqueado em agua fervente por 1 minuto e imediatamente resfriado
pelo mesmo tempo. O milho em espiga ndo sofreu branqueamento, apenas o processo de sanitizacdo. O
congelamento foi realizado em camara de congelamento a temperatura de -18 a -14 °C, por 10-12 h, ap6s tanto
as espigas quanto o milho degranado foram acondicionados em embalagens de polietileno de baixa densidade
com capacidade de 1 kg e armazenados por 60 dias em camara de congelamento, em temperatura de -17 a -13
°C.

AvaliacGes
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As amostras de milho verde congeladas foram transportadas em caixas de isopor para os laboratorios da
Area de Alimentos do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos da UFPEL, e foram
avaliadas por meio de analises microbioldgicas e sensoriais.
Analises microbioldgicas

Foram realizadas as pesquisas de Salmonella spp. e coliformes a 45 °C, preconizadas pela legislacdo, de
acordo com a RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 da ANVISA, que estabelece padrfes microbioldgicos para as
categorias de “hortalicas, legumes e similares frescas, in natura, preparadas (descascadas ou selecionadas ou
fracionadas) sanificadas, refrigeradas ou congeladas, para consumo direto, com excegdo de cogumelos”
(BRASIL, 2001). Além destas, realizou-se a contagem de microrganismos psicrotréficos e Pseudomonas spp.
Seguiu-se a metodologia proposta por Silva et al. (2007).
Anélises Sensorial

Realizou-se um teste de preferéncia utilizando-se uma escala hedénica de 7 pontos, em que o valor 1
correspondia a descrigdo “desgostei extremamente” e o valor 7 a “gostei extremamente”. A analise sensorial foi
conduzida em laboratério com cabines, com a participag¢do 50 julgadores ndo treinados, aos quais foi solicitado
gue provassem as amostras e avaliassem comparativamente. Para tanto, as amostras de milho foram cozidas por
5 minutos em agua fervente e apresentadas quentes aos julgadores (GULARTE, 2012).

Solicitou-se também aos julgadores que expressassem sua atitude de compra, por meio de uma escala de
5 pontos, em que o valor 1 correspondia a descri¢do “s6 compraria se fosse forgado (a)” e o valor 5 a “compraria
muito frequentemente” (GULARTE, 2009). Ainda, pesquisada a frequéncia de consumo deste produto.
Andlise Estatistica

O experimento foi em delineamento completamente casualizado. Os tratamentos foram arranjados em
esquema bifatorial, onde para o fator A foi atribuido ao milho integro (em espiga) e o fator B ao milho
desgranado. Os dados foram analisados quanto & normalidade pelo teste de Shapiro-Wilk e & homocedasticidade
pelo teste de Hartley e, posteriormente submetidos a anélise de variancia e ainda o teste de frequéncia dos dados

nas escalas hedénica, intengdo de compra e frequéncia de consumo (SAS INSTITUTE, 2002).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da avaliacdo microbioldgica no milho degranado e em espiga estdo demonstrados na
Tabela 1.

Tabela 1: Resultados da avaliacdo microbiolégica no milho degranado e em espiga

Coliformes Salmonella spp. Psicrotraéficos Pseudomonas spp.

termotolerantes

Milho degranado 4NMP.g™* Auséncia Auséncia Auséncia
Milho em espiga 1.100 NMP.g* Auséncia 32x10°UFC.g*  8,0x10*UFC.g*
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Na analise de coliformes termotolerantes detectou-se a presengca em ambas amostras, entretanto, no
milho em espiga o valor foi superior a 5x10%2 NMP.g™, que é o maximo estipulado pela legislacéo vigente no
pais. Na analise de Salmonella spp. verificou-se auséncia em 25 g para ambas amostras, estando de acordo com a
legislacdo (BRASIL, 2001). Nao ha valores especificados na legislacdo para microrganismos psicrotréficos e
Pseudomonas spp., entretanto, contagem acima de 10° UFC.g™, indicam o inicio da deterioracdo do produto e a
possibilidade de producdo de substancias toxicas (LEE et al., 2003), assim sendo, ambas amostras demonstraram
estar em boas condicdes.

Cabe ressaltar, que ambas amostras foram higienizadas com dicloro isocianurato de sddio, entretanto, o
milho degranado foi submetido ao branqueamento, fato este que pode ter influenciado na contagem de
coliformes termotolerantes. A utilizacdo do cloro deveria ter sido suficiente para reduzir a niveis aceitaveis a
contaminacdo, entretanto, tais contaminantes estdo relacionados, principalmente, as condi¢des higiénicas dos
manipuladores. Cangado (2004) ao avaliar amostras de milho cru, ndo detectou a presenca de coliformes
termotolerantes e Samonella.

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados da andlise sensorial do milho verde congelado, em espiga
e degranado. Os dados obtidos foram analisados quanto a normalidade, & homocedasticidade e a independéncia
dos residuos foi verificada graficamente. Posteriormente, os dados foram submetidos a andlise de variéncia
através do teste t (p<0,05). Constatando-se significAncia estatistica, os tratamentos foram agrupados de acordo
com os tratamentos de milho em espiga e degranado (em grao).

Tabela 2. Médias da escala heddnica para o teste de preferéncia e da escala de intengdo de compra do milho

verde congelado degranado ou em espiga. LabSensorial/UFPel, Capéo do Ledo, RS, 2013

Milho Escala sensorial
Preferéncia Intencdo de compra
Espiga 5,30+1,47* 3,62+1,26*
Degranado 6,05+1,05 4,40+0,60
CcVv 22,57 24,56

* significativo pelo teste t (p<0,05) em cada escala de avaliagdo. + desvio padréo, CV = coeficiente de variagéo.

Observou-se que o milho degranado foi significativamente mais preferido que o milho em espiga, fato
que se refletiu na atitude de compra dos julgadores, que também manifestaram maior intencdo de compra pelo
milho degranado. Apesar de certa vantagem mostrada pelo milho degranado, no geral, os dados evidenciam que
ambos os produtos foram apreciados, tendo apresentado altos indices de preferéncia e intencdo de compra. O
milho degranado obteve cerca de 83 % das respostas entre as descrigdes “gostei moderadamente” e “gostei
extremamente”, enquanto que o milho em espiga obteve cerca de 80 % das indicagdes entre as designagdes
“gostei ligeiramente” e “gostei extremamente” (Figura 1 - esquerda).

A frequéncia da intengdo de compra mostrou que cerca de 94 % dos julgadores “compraria de vez em
quando” ou “muito frequentemente” o milho degranado, sendo este percentual reduzido a 61 % no caso do milho
em espiga (Figura 1 - direita). Provavelmente, o branqueamento, aplicado somente ao milho degranado, tenha

contribuido para destacar sensorialmente esse produto.
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Figura 1 — Frequéncia da escala hedbnica para a preferéncia (esquerda) e intencdo de compra (direita) do milho
verde congelado em espiga e degranado.
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Em relacdo a frequéncia de consumo de milho verde, verificou-se que 31 % dos julgadores consome
frequentemente e 69 % ocasionalmente.

4 CONCLUSAO

O milho verde congelado degranado apresentou qualidade microbioldgica satisfatéria, ja o congelado na
forma de espiga mostrou a presenca de coliformes termotolerantes acima do limite estabelecido pela legislacéao.
Sensorialmente, o milho degranado destacou-se em relagcdo ao milho em espiga. Considerando a qualidade
microbioldgica, a preferéncia sensorial e a atitude de compra, o milho verde congelado degranado destacou-se

em relacéo ao milho em espiga, provavelmente devido a influéncia do processo de branqueamento.
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