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A IMPORTANCIA DO MILHO NA VIDA DAS PESSOAS

O milho é cultivado em diversas regiées do mundo. Os
Estados Unidos séo o maior produtor mundial, seguido da
China e do Brasil. No Brasil, que também é um grande
exportador, Parana é o maior Estado produtor com mais

de 50% do total da regido Sul, seguido de S&o Paulo,
localizado no Sudeste, que juntos sdo os estados lideres na
producéo brasileira. Além de seu alto prestigio no agronegdcio,
o milho também é uma das culturas mais cultivadas pela
agricultura familiar brasileira, tanto para a subsisténcia

gquanto para a venda local.

Atualmente, somente cerca de 5% de producéo brasileira se
destina ao consumo humano e, mesmo assim, de maneira
indireta na composicéo de outros produtos. Isto se deve
principalmente a falta de informagéo sobre o milho e a
auséncia de uma maior divulgagéo de suas qualidades
nutricionais, bem como aos habitos alimentares da
populagao brasileira, que privilegia outros graos, como o arroz
e o feijdo. No Brasil, € a matéria-prima principal de varios
pratos da culinaria tipica brasileira como canjica, cuscuz,
polenta, angu, mingaus, pamonhas, cremes, entre outros
como bolos, pipoca ou simplesmente milho cozido ou
assado,sendo um alimento com alto potencial energético
devido ao seu importante teor de amido.

O uso priméario do milho nos Estados Unidos e no

Canada é para a alimentagdo de animais. O Brasil tem
situagdo parecida: 84% do milho é utilizado na alimentagao
animal, principalmente avicultura e suinocultura, e 11% é
consumido pela industria, para diversos fins. Seu uso
industrial n&o se restringe a alimentos. Ele é largamente
utilizado na producéo de elementos espessantes e colantes
(para diversos fins) e na produgéo de 6leos.

Recentemente, a Europa e os Estados Unidos tém
incentivado seu uso para produgéo de etanol. O uso do milho
para produgdo de biocombustiveis tem encarecido seu uso
para alimentagé&o.

Componentes funcionais que vém sendo descobertos na
composicdo do milho e que comegaram a ser identificados nos
ultimos cinco anos,sédo de grande importancia para a dieta
humana e capazes de atuar na prevencao de doengas
cardiovasculares e degenerativas, como alguns tipos de
cancer.

O milho apresenta carotendides ligados a prevengéao de doengas

degenerativas da visdo, como a zeaxantina e a luteina,
carotendides presentes em maior concentragdo na regiéo
macular da retina do olho humano, dai sua importancia
também na prevencéo da cegueira. Os carotendides sdo
essenciais para a prevengédo de doencgas degenerativas, além
de estimularem o sistema imunolégico e agirem como
antioxidantes.

As cultivares de milho destinadas a programas de
melhoramento genético com concentracdes superiores de pro-
vitamina A podem ajudar nos programas de combate a
deficiéncia de vitamina A, principal causa da cegueira em
criancas no Brasil, além daquelas participantes do programa
de biofortificagéo em ferro e zinco, que ajudam a diminuir as
caréncias nutricionais. Existem ainda cultivares do grupo

QPM (Quality Protein Maize) com teores mais elevados de
proteinas e composigcdo mais privilegiada de aminoacidos,
apresentando teores de aminoacidos essenciais (lisina e
triptofano) significativamente superiores aos do milho
comum.

O gré&o de milho contém em média cerca de 4% de dleo,
mas ha registros de cultivares com até 5%. O 6leo de milho,
que é extraido do gérmen, contém em sua composi¢ao
acidos graxos insaturados gue atuam no combate ao
colesterol sangiiineo elevado e na prevencao de doengas
cardiovasculares. Além disso, ha a presenga de tocoferdis,
compostos biolégicos que compdem o grupo da vitamina E,
conhecida por suas propriedades antioxidantes.

A presenca de fitoquimicos com agéo antioxidante,
principalmente o acido fendlico, o acido ferulico e os
flavondides estéo associados a redugdo dos danos em células
neuronais e a reducéo da lesdo pré-cancerosa de cancer de
colon.

As fibras resultantes do processamento do milho por meio

da moagem também possuem efeitos benéficos a saude
humana, j& que influenciam no perfil das lipoproteinas "?
conjunto de proteinas e lipideos que ajudam o transporte da
gordura pelo plasma "? e nos niveis de colesterol sanguineo.
Esses efeitos tém sido atribuidos ao importante papel

exercido pela fibra na reducéo do tempo de transito intestinal e
pelos beneficios na prépria flora intestinal, quanto a influéncia
direta no metabolismo de acidos biliares e na absorgéo de
colesterol, triglicérides e outros lipideos séricos no intestino.

Portanto, o milho merece alcangar uma posicéo de destaque
na alimentacéo dos brasileiros, tornando-se uma alternativa
viavel para todas as classes sociais e abrangendo todas as
faixas etérias, devido ao seu baixo custo, facil
disponibilidade, modo de preparo versatil, além de
importantes propriedades nutricionais.

AUTORIA

Jane Gongalves Menegaldo

Pesquisadora Embrapa Meio-Norte

E-mail: Jane.menegaldo@cpamn.embrapa.br
LINKS REFERENCIADOS

Embrapa Meio-Norte
www.cpamn.embrapa.br

Jane.menegaldo@cpamn.embrapa.br
Jane.menegaldo@cpamn.embrapa.br

FIGURAS

[Arquivo]

Pagina 1de 2


http://www.cpamn.embrapa.br
mailto:Jane.menegaldo@cpamn.embrapa.br

AGROSOFT BRASIL

Fonte: www.agrosoft.org.br/agropag/217861.htm Publicacao: 30/04/2011 Impresso: 17/05/2011

Pagina 2 de 2



