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Comunicado

O processamento minimo de frutas e
hortalicas é um conjunto de préticas simples
(descascadas ou cortadas, se necessario,
lavadas e submetidas a sanificacao), cujo
objetivo é a preservacdo das qualidades
nutricionais, visuais e de higiene. O objetivo
de agregar valor ao produto agricola é conserva-
los por mais tempo e facilitar a vida dos
consumidores. O consumo desses produtos
frescos (“in natura”) vem aumentando
gradativamente em todo mundo. Geralmente,
esse produto é encontrado em supermercados
e utilizado com efeito decorativo e em saladas
de vegetais. A maneira de se estender a vida
Gtil do minimilho é otimizar as condicdes
ambientais e sanitadrias. A utilizacdo da
atmosfera modificada, associada a refrigeracéo,
traz grandes beneficios ao produto, ou seja,
diminuir a taxa respiratéria do vegetal e o
crescimento de organismos deteriorantes
aumenta a vida de prateleira e mantém a
qualidade nutricional do produto. Outra maneira
de contribuir para a qualidade do produto final
¢ a utilizagdo da colheita manual, pois propicia
selecdo dos produtos quanto a maturidade,
causa menos danos fisicos em relacédo a
colheita mecanizada, requer pouco investimento

ISSN 0707-5605
Novembro, 2007
Sete Lagoas, MG

Técnico

Processamento Minimo de
Minimilho

FOL.

1710

Pedro Henrique Ferreira Tomé’
Jamilton Pereira dos Santos?
Rogério Amparo Goncalves'
Israel Alexandre Pereira Filho®

de capital e seu rendimento pode ser facilmente
aumentado, para um mesmo periodo, se mais
pessoas trabalharem durante a colheita. Os
instrumentos utilizados na colheita manual séo
facas, tesouras, baldes e sacos. Pesquisas
mostram que armazenar o minimilho
acondicionado em bandeja revestida com filme
de PVC, sob temperatura variando de 1 a 6 °C,
estende sua vida util até sete dias, sem que ele
perca sua qualidade. A composicdo quimica do
minimilho de cultivar de milho doce apresenta
teores de 1,9% de proteina; 0,1% de gordura;
0,9 de cinzas; 6,8% de carboidratos e 0,8% de
fibras.

A sanificacdo é uma etapa fundamental
no procedimento de higienizagdo, numa
inddstria de alimentos cujo objetivo €
comercializar produtos em boas condi¢des
higiénicas sanitarias. Para a sanificacéo,
encontra-se disponivel um grande numero de
marcas comerciais de compostos a base de
cloro, iodo, aménia quaternéria, Aacido
peracético, peréxido de hidrogénio, clorhexidina,
irgasan, extrato de semente de “grape-fruit”,
entre outros. Esses agentes quimicos se
caracterizam por apresentarem niveis de
eficiéncias variaveis, em virtude das diferentes
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formulagdes, valores de pH, tipo de embalagem,
condicbes de armazenamento e residuos
contaminantes.

Procedimentos para o minimilho em bandejas

Para a obtengdo do minimilho em
bandejas de papeldao ou isopor, revestidas com
filme PVC, sdo utilizados procedimentos de
higienizacdo adequada dos manipuladores
(asseio corporal, uso de aventais e luvas) e
utensilios (sanificados com 200 mg.L' de
hipoclorito de sddio). Para a remocdo da palha
e dos cabelos do minimilho, utilizam-se facas
bem afiadas, de aco inoxidavel. Logo apéds a
remog¢do, as espigas sdo lavadas em &gua
corrente potavel, & temperatura de 5° C, sendo,
porém, descartadas somente as espigas que
nao apresentarem padrdes de comercializac3o.

As espigas selecionadas s&o lavadas
novamente, por imersdo em agua fria (7 £ 1°C)
com 100 mg.L" de hipoclorito sédio, por dez
minutos. Apds o processo de sanificacédo, o
minimilho é acondicionado manualmente em
bandeja de plastico esterilizada, revestida com
filmes de PVC, e armazenado a uma temperatura
entre 7 £ 1 °C.
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