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Introducao

O termo minimilho & usado para designar o sabugo da inflorescéncia
feminina, retirado da espigueta, ou seja, da espiga de milho jovem, em
desenvolvimento, ndo fertilizada, chamada pelos agricultores de
“boneca do milho” (Figura 1).

A Taildndia é o maior produtor mundial e
também grande exportador para o Brasil.
Por aqui, somente agora os produtores
estdo descobrindo os valores econdmicos
do minimilho. Para obter maiores
producoes, tém sido testadas cultivares de
milho doce, milho pipoca e aquelas
cultivares mais prolificas selecionadas de
milho normal (Pereira Filho et al 1998;
Galinat e Lin, 1988). Do ponto de vista da
colheita, observaram-se algumas
vantagens das cultivares de milho doce,
como espiguetas mais tenras e o fato de o
pedunculo da espiga se destacar mais
facilmente da planta-mé&e. O sistema de
plantio segue, basicamente, a mesma
orientacao daquele para o milho doce;
entretanto, o manejo cultural exige
tecnologia prdpria, principalmente em
relacBo & colheita.

Colher na hora certa, adotar cuidados
especiais nas operacdes de colheita, na
pos-colheita, no acondicionamento e no

transporte sdo fundamentais para garantir

a qualidade, estender o tempo de
prateleira e de validade do produto industrializado. Portanto, este
capitulo visa orientar o agricultor sobre os cuidados necessdrios para
se ofertar um produto de melhor gualidade e, conseqlientemente, de
maior valor, propiciando maiores lucros.

Ponto de colheita

A colheita se inicia e torno de 50 a 60 dias apds a germinacéo da
semente, dependo da cultivar e da época da semeadura. Porém, esse
periodo pode se estender até prdximo de 100 dias em culturas de
inverno, devido & baixa temperatura, que retarda o crescimento (Pereira
Filho et al. 1998). Qutra forma de se determinar o ponto de colheita &
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observar quando os estilos—estigmas, isto &, Uma planta pode, sucessivamente, produzir
os “cabelos da boneca” ja cresceram cerca até quatro espiguetas. Outro aspecto

de 2 a 3 cm além da ponta da espigueta importante é a retirada do pendio da planta
(Figura 2. (Figura 3) logo apds seu aparecimento, isto

porgue essa “"castragcdo” da planta estimula o
crescimento e contribui para maior
uniformidade e rendimento (USAID/RAP
Bulletin N® 8).

Figura 2. Ponto de colheita: os “cabelos da
boneca” ja cresceram de 2 a 3 cm
além da ponta da espigueta.

Esse ponto ocorrerd entre dois e trés dias

apds a emissao dos cabelos (Bar-Zur and aumenta o rendimento

Saadi, 1990). Nesse estagio de

desenvolvimento, a planta desenvolve-se E importante ressaltar também aquele caso
muito rapidamente e, em um dia ou dois, a em que o produtor planta uma lavoura com
espigueta pode passar do ponto de colheita, uma cultivar de milho doce, visando o
principalmente nas cultivares de milho mercado da inddstria de enlatados. Messe
normal. Portanto, uma forma segura para se caso, ele poderd ter o minimilho como uma
saber a melhor hora para a colheita € manter- outra opcdo, colhendo apenas a segunda
se atento e, ao perceber gue os cabelos da espiga para mimimilho, deixando a primeira
boneca estdo aparecendo, colher algumas espiga para produzir o grido de milho doce
espigas diariamente; para uma avaliacdo e para a inddstria.

acompanhamento. Quando as espiguetas

atingirem o tamanho ideal, faz-se a colheita

geral (Miles and Zens, 2000). Sempre que possivel, a colheita deve ser
realizada nas primeiras horas da manha,

Cuidados na colheita

Jm aspecto importante & que, ao retirar a quando a umidade da planta e da espigueta é

rimeir i t uebra- inanci 2 i
D a espigueta, quebra-se. a dominancia maior & a temperatura do material € menor.

apical e a planta produz uma segunda ) N

espigueta, entre 3 e 5 dias apés a retirada da A espigueta deve ser colhida destacando-a

primeira (Miles and Shaffrer, 1999). ou cortando-a pela base (Figura 4), evitando
gque seja arrancada ou quebrada



bruscamente, pois poderd provocard danos
mecénicos (USAID/RAP Bulletin N* 8).

Figura 4. As espigas sdo colhidas destacando-

as pela base.

A medida que a colheita vai sendo realizada,
deve-se tomar o cuidado de ndo deixar as
espiguetas expostas ao sol. Se possivel, elas
devemn permanecer em lugar fresco, bem
ventilado (4 sombra de uma arvore ou de uma
cabana, por exemplo); pode-se também
borrifar bastante daqua fresca e limpa de
corrego, para evitar o calor & o aumento da
temperatura das espiguetas. Normalmente, a
colheita é executada dia sim dia ndo, e se
prolonga por até 12 a 15 dias em uma
mesma lavoura,

Cuidados logo apés a colheita

O sabor e a gualidade do “minimilho” sio
avaliados principalmente pelo teor de aclcar,
o qual diminui rapidamente depois da
colheita, se as espiguetas sdo mantidas &
temperatura ambiente. Outra consegliéncia
danosa que o calor e a alta temperatura
podem provocar no minimilho € a queda do
teor de umidade, fazendo com que os
graozinhos, ainda em formacdo, murchem, de
tal forma que uma reducédo de 2% no teor de
umidade dos sabuguinhos provocarad visiveis
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perdas de gualidade. Para evitar a
transpiracdo e respiracdo excessiva, as
espiguetas devem ser refrigeradas (USAID/
RAP Bulletin N¢ 8).

O resfriamento das espiguetas deve ser
realizado em até duas horas depois da
colheita, casoc contrério elas comecardo a
sofrer elevacdo da temperatura, como
conseqiéncia do calor produzido pela
respiracéo.

O melhor método para reduzir a temperatura
do minimilho & a imersdo de todo o material
em agua gelada.

Isso pode ser feito estando as espiguetas
com ou sem a palha. As espiguetas com
palha requerem um pouco mais de tempo e
mais agua gelada para se resfriarem do que
sem a palha. A razdo & que a palha, além de
aumentar o volume do material, também atua
como isolante térmico e impede o frio de
atingir rapidamente os sabuguinhos. Por
outro lado, sem a palha o material requer
mais cuidado, para que ndo sofra danos
mecanicos.

Como mencionado anteriormente, o material
& colhido no campo a temperatura ambiente
e essa deve ser reduzida a cercade 3 a b °C,
num periodo de tempo de até duas horas
apos a colheita. A razdo é que, hoje, ja se
sabe que, para cada hora de atraso no
resfriamento apds a colheita, um produto
altamente perecivel como o "minimilhe” pode
perder até 12 horas no tempo que fica na
prateleira do supermercado.

Com a imersdo em agua bem gelada, o
material requer cerca de 20 a 30 minutos
para resfriamento & temperatura desejada. O
uso de gelo, colocado sobre o material, na
base de ¥ kg para cada 2 a 3 kg de
minimilho, & também um método eficaz.
Tanto a imersdo em &gua gelada quanto o
uso de gelo removerdo o calor ambiental ou
aguele provocado pela respirac8o, além de
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outras fontes de calor, como o provocado
pelo veiculo de transporte ou pelo préprio
local de armazenamento, Outras vantagens
desses métodos anteriores séo proteger o
minimilho contra a perda de umidade &, em
algumas situacdes, eles podem até reidrata-
lo. Ao contrério, o resfriamento com ar frio
ndo & muito recomendado, porque, além de
ser de efeito mais lento, podera ainda
desidratar o minimilho. Porém, ainda é
melhor usar o ar frio do que nao refrigerar
(USAID/RAP Bulletin N° 8).

Existem vérios equipamentos e métodos para
um resfriamento répido e eficaz, porém sao
recomendados para uso ern grandes
guantidades, como, por exemplo, um método
em gue o minimilho, colocado em balaios,
cestos ou em caixas de madeira bem
vazadas, é levado a uma cédmara para receber
uma chuveirada de agua gelada por 20 a 30
minutos. Qutro sistema & a imersao do
minimilho, j& dentro de algurn recipiente, em
um tanque com dgua gelada. Nesse caso,
deve-se provocar a circulagdo da agua, para
maior eficdcia do resfriamento. A escolha do
método dependerd de cada situacgdo.
Alternativamente, para peguenas
guantidades, recomenda-se usar caixas de
isopor, as maiores que se encontrar, e imergir
em agua gelada ou colocar camadas de gelo
alternadas com o minimilho.

Cuidados especiais devem ser observados
com a qualidade da dgua, principalmente
com sua qualidade sanitaria. Pode-se prevenir
o desenvolvimento de fungos e bactérias
tratando-se a agua de resfriamento com
hipoclorito de sddio (dgua sanitaria), na base
de 100 a 150 ppm, ou seja, 100 a 150 ml de
adgua sanitaria para cada 1.000 litros de agua
gelada. E importante ressaltar que a &gua
sanitdria atua sobre os microorganismos
alojados na superficie do minimilho e
somente sobre aqueles em fase vegetativa,
isto &, ndo elimina os esporos de fungos, os

guais podem se desenvaolver se o material
readquirir a temperatura do ambiente.

Classificacao segundo padrdes de
mercado

As espiguetas que se destinam & inddstria de
conservas devem ser aparadas
uniformemente na ponta (Figura 5), para
facilitar a embalagem e também para evitar
maiores perdas de Aguas, pois a umidade
move-se dos grdos para o sabuguinho e, em
seguida, para as folhas. J& o material que se
destina ao mercado de venda ao consumidor
&, classificado com base no tamanho do
préprio minimilho, isto é o sabuguinho:
s peqgueno (6 a B8 cm de comprimento x 1,0
cm de didmetro);
+ médio (8 a 10 em x 1,5 cm de didmetro);
« grande (10 a 12 cm de comprimento x 2,0
cm de didmetro).
A preferéncia do mercado & pelo
tamanho médio.

Figura 5. Padronizacdo por tamanho,

conforme exigéncia da inddstria.

Transporte

Como e onde embalar o minimilho
A preparac@o das embalagens para o
transporte se da logo apds o resfriamento. O
tipo de embalagem depende do mercado a
que se destina, seja a distribuicdo direta ao
consumidor, via supermercados, seja a
inddstria de conservas. Para o primeiro caso,




preparar embalagens em bandejas, com
pesos variando de 150 a 250 gramas, ou em
caixas de papelao, nas dimensdes de 40 x 30
x 9 cm, suficientes para embalar entre 2 e
2,5 kg de minimilho (USAID/RAP Bulletin N°
8).

Mo caso da grande indlstria, o tipo de
embalagem ainda ndo estd definido, mas
pode ser adotado o mesmo sistema que se
usa para o milho doce, ou seja, transportado
em sacos de aniagem com 20 kg. Nesse
caso, o material deve ser transportadc ainda
com a palha, peis conserva melhor suas
propriedades até ser recebido na inddstria.

Armazenamento antes do transporte

O minimilho deve ser armazenado de 5 a 7
°C, sob umidade relativa de 90%. |sto porque
a taxa respiratoria do minimilho é uma das
mais altas entre frutas e vegetais. Ela ocorre
a uma taxa entre B e 10 vezes mais alta &
temperatura de 28 °C do que a 0 °C.
Temperaturas baixas reduzem a taxa de
conversdo de aclcar em amido, mas ndo a
elimina por completo. A transformacéo e
perda de aclcar se d4 a uma taxa quatro
vezes maior a 12 °C do que a 0 °C. Cerca de
B80% do teor inicial de aclcar pode se perder
dentro de 24 horas apds a colheita, se as
espiguetas séo estocadas a 30 °C. Essa
perda se reduz a 50% durante uma
estocagem a 10 °C, aos trés dias apos a
colheita, e a cerca de 20% a uma estocagem
por quatro dias, a 0O °C.
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Cuidados no transporte

Por ser um produto altamente perecivel,
recomenda-se que o minimilho seja transpor-
tado de avido para os mercados mais distan-
tes, acondicionado em “containers” dotados
de sistema de isclamento térmico, ou em
caminhdes frigorificos. A mesma recomenda-
cao se da para o transporte das espiguetas
ensacadas com palha.
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