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1- O que é o minimilho
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Minimilho

é o produto

da colheita 4

da.infle

rescencia

feminina

(espiga)

do milho antes da poli-
—hizacaogNada mais é-do
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gio ainda muito jovem, colhido entre dois e N\
trés dias ap6s a emissao dos cabelos e processado pelas ind
alimenticias. Isso acontece apos a retirada da palha e dos cabelos,’na forma de
conservas ou picles caseiro, como ingrediente para sopas, sucos e também como

componente para vinagretes e outras iguarias da culinaria. .

2- Plantio

O cultivo do minimilho pode ser
feito tanto no sistema convencional
como no de plantio direto. Pode ser
cultivado em qualquer lugar onde
se cultiva o milho grao, com a van-
tagem de ser semeado varias vezes,
pois o ciclo é bastante curto: em
média, de 60 dias. O escalonamen-
to deve ser planejado em funcao do
periodo de entrega para a industria
ou para processamento préprio, do
ciclo, do tipo de milho e da época
de ano (inverno: ciclo mais longo -
' mais curto).
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3- Tipos de milho

Para a obtencdo de minimilho,
podem ser utilizados os milhos do
tipo doce, pipoca e comum. Todos
os milhos citados produzem mini-
milho com as caracteristicas comer-
ciais exigidas pelo consumidor do
produto in natura (minimamente
processado) e pela industria de con-
servas alimenticias. Para o pequeno
produtor, que utiliza mao-de-obra
familiar, o mais recomendado é o
uso do milho normal variedade em
razdo do menor custo ou por poder

fazg*a:sua propria semente.

ustrias de conservas

4- Densidade de

plantas e espacamento

As sementes devem ser semea-
das no espacamento de 80cm en-
tre linhas e com densidade de 15
a 16 sementes por metro linear, o
que deverad resultar numa popu-
lacdo final ao redor de 180.000
plantas por hectare. A densidade
ideal pode variar em funcao do ci-
clo do tipo de milho que sera usa-
do. Entretanto, a densidade para
obtencao do minimilho pode variar
entre 150.000 e 200.000 plantas
por hectare, levando-se em consi-
deracao o ciclo, a cultivar, o nivel
de fertilidade e umidade do solo e
a época de semeadura.
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5- Adubacao

A adubacao deve ser realizada em funcao
da analise de solo. Entretanto, sugere-se, na
falta da mesma, usar cerca de 350kg / hectare
da formula 4-30-16 + Zn no plantio e mais
80kg / hectare de nitrogénio em cobertura
quando as plantas estiverem no estagio de 4
folhas ou com 20 dias apés a emergéncia das
plantulas. Ap6s a retirada dos restos culturais
para alimentacdo animal, deve-se monitorar
sempre o nivel do potéssio para se fazer a re-
posicao no solo, caso o elemento esteja abaixo
do nivel critico exigido pelas plantas.

6- Tratos culturais

e fitossanitarios

Sao os mesmos praticados para o milho co-
mum, tendo-se o cuidado de manter a cultura
sempre livre de plantas daninhas até a colhei-
ta. O controle do mato pode ser mecanico ou
quimico com herbicidas especificos para cada
tipo de milho utilizado. No controle fitossa-
nitario, tanto das doencas como dos insetos
-praga, deve-se ter cuidados especiais com o
periodo de caréncia de cada produto quimico
em funcao da colheita precoce do minimilho.

7 - Colheita

O minimilho é colhido em média com 60
dias ap6s a emergéncia das plantas, depen-
dendo da condicao climatica e do ciclo do
milho utilizado. O ponto de colheita se da
com dois ou trés dias apds a emissao dos ca-
belos, antes da fertilizacdo das espigas ainda
jovens. Na operacao da colheita, deve-se ter
o0 maximo cuidado para nao quebrar tanto
a espiga, que é muito fragil neste estagio de
desenvolvimento, como a planta, que pode
produzir até quatro espigas em funcdo da
quebra de dominédncia apical, provocada
pela retirada das espigas superiores. Uma
lavoura pode dar até quatro colheitas, levan-
do-se de 8 a 12 dias para a colheita total. Em
funcdo deste tempo, planeja-se o escalona-
mento de plantio que, em média, pode ser
de 10 em 10 dias.

8 - Pés-colheita

Ap6s a colheita, as espigas, ainda em-
palhadas, devem ser armazenadas em local
bem fresco para ndo perderem agua. A per-
da de apenas 2% de agua ja é o suficiente
para iniciar o processo de deterioracdo. O
minimilho deve ser colhido e transportado
diretamente para uma cadmara fria. Caso nao
seja possivel o transporte imediato, o indi-
cado é utilizar-se da prética de forrar o solo
com folhas verdes em local sombreado e co-
locar as espigas de minimilho em camadas
alternadas com as folhas, evitando-se, assim,
a perda de umidade. O minimilho pode ser
conservado em camara fria por um periodo
de aproximadamente 8 dias com tempera-
tura entre 7 e 10°C e umidade relativa em
torno de 90%.

9 - Transporte

O transporte das espigas jovens para o
local do processamento deve ser feito o mais
rapido possivel e em condicoes de refrigera-
cao. O transporte pode ser feito em caixas
grandes de isopor, colocando-se 0,5kg de
gelo moido para cada 2,5kg de minimilho
em palha, distribuido em camadas alterna-
das ou, se a quantidade for muito grande,
em caminhoes furgao refrigerado. Se o mini-
milho perder 2% de sua umidade, no trans-
porte ou no armazenamento, é o suficiente
para perder as caracteristicas comerciais.

10 - Aproveitamento

comercial

O aproveitamento comercial de minimi-
lho gira em torno de 15 a 20%, ou seja, de
10t de minimilho com palha e cabelo apro-
veita-se comercialmente entre 1,5 e 2t. Isto
porque a palha e os cabelos constituem de
75 a 80% do peso de uma espiga de minimi-
lho. O padrao comercial exigido pela indds-
tria de conservas alimenticias é de espigas
de minimilho que variam de 4 a 10cm de
comprimento e de 1 a 1,8cm de diametro.

11 - Aproveitamento das

plantas residuais

Ap6s a colheita, as plantas e as espigas
que passaram do ponto de colheita podem
ser aproveitadas para alimentacdo animal na
forma de forragem, que apresenta a seguinte
composicao média:

m 11,6% de matéria seca;

m  13,2% de proteina;
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12 - Como conservar
o minimilho

Para conservar o minimilho de acordo com
as caracteristicas de mercado, o minimilho de-
verd ser conservado sob refrigeracdo em tem-
peraturas entre 5 e 10°C, desde o transporte
do campo e sob condicdes de armazenamen-
to.

13 - Como preparar
o minimilho

Para preparar o minimilho, devem-se reti-
rar a palha e os cabelos das espiguetas, lava-
las em agua corrente, cozinha-las em vapor
ou em agua fervente por cinco minutos ou
até que figuem macias. No caso do minimilho
comprado sem casca, basta lava-los e seguir
esse mesmo procedimento.

Pode-se, também, utilizar o minimilho na
forma fresca, sem tratamento térmico prévio,
que possibilita uma textura mais crocante. No
mercado, ha opcdes para compra do mini-
milho minimamente processado em bande-
jas cobertas com filme pléstico, na forma de
conserva tipo “picles”, envasgdo em vidrps ou

~ainda a granel.

14 - Valor nutritivo

O valor nutritivo do minimilho é
semelhante ao de vegetais classifica-
dos como hortalicas, a exemplo do
repolho, da couve-flor, do pepino
e da berinjela. Destacam-se, ainda,
os teores de proteina e fésforo em
relacdo a muitas outras hortalicas.

15 - Comercializacao

O minimlho pode ser comerciali-
zado diretamente para Ceasas e para
industrias de conservas alimenticias,
empalhado ou minimamente pro-
cessado em bandejas cobertas com
filme plastico, diretamente com su-
permercados ou, ainda, com restau-
rantes e supermercados ja na forma
de conservas prontas.
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