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RESUMO: O presente trabalho teve por objetivo verificar a qualidade pds-colheita de
cultivares de milho para colheita de espigas verdes provenientes de cultivo organico e
convencional embaladas em bandejas de poliestireno expandido recoberto com filme de
policloreto de vinila (PVC) em condi¢des ambientais. Foram utilizadas espigas de milho
provenientes de cultivos organico e convencional conduzidos na area experimental sediada
no municipio de Andradina-SP. Seis bandejas por cultivar foram acondicionadas a 25,5 + 2
°C e 60 + 8 % UR por até 7 dias. As avaliacdes foram realizadas no inicio do experimento, 3
e 7 dias de armazenamento. O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente
casualizado, com trés repeticdes, sendo os tratamentos dispostos em esquema fatorial 7 x 2
(cultivares: AG 1051, AG 4051, XB 7116, Cativerde, 20A55, BM 3061 e 2B587 e cultivo:
organico e convencional). As unidades experimentais foram constituidas por cinco espigas
em cada bandeja. Pelos resultados apresentados é possivel concluir que a qualidade pos-
colheita de espigas de milho verde das cultivares testadas ndo é influenciada pelo sistema de
cultivo (convencional e organico).
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QUALITY OF ORGANIC AND CONVENTIONAL GREEN CORN MODIFIED
ATMOSPHERE

ABSTRACT: This study aimed to verify the quality of post-harvest maize cultivars for
harvesting green ears from organic and conventional cultivation packed in polystyrene trays
covered with polyvinylchloride film under ambient conditions. Been used corn cobs from
organic and conventional crops conducted in the experimental area based in the city of
Andradina-SP. Six trays of each cultivar were placed at 25,5+ 2 ° C and 60 + 8% RH for 7
days. Evaluations were performed at baseline, 3 and 7 days of storage. The experimental
design was completely randomized with three replications and treatments arranged in a 7 x
2 factorial (cultivar: AG 1051, AG 4051, XB 7116, Cativerde, 20A55, BM 3061 and 2B587
and farming: organic and conventional). The experimental units consisted of five spikes in
each bin. The results presented one can conclude that the postharvest quality of green ears
of corn cultivars is not influenced by cropping system (conventional and organic).
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INTRODUCAO

O milho (Zea mays L.) é amplamente cultivado e consumido em todos o0s continentes.
Os Estados Unidos, a China e o Brasil sdo os maiores produtores mundiais (OLIVEIRA et
al., 2009). A produtividade brasileira tem crescido sistematicamente, passando de 1.665 kg
hat em 1980, para 3.600 kg ha™* em 2009 (CONAB, 2010). A comercializacio de espiga de
milho verde, em supermercados ou feiras livres, normalmente é feita em bandejas de
poliestireno expandido, onde se acondiciona de quatro a cinco espigas despalhadas, envoltas
por um filme de policloreto de vinila (PVC) transparente ou simplesmente acondicionadas
em saco plastico transparente. A embalagem influi no processo metabdlico das espigas, no
que se refere a entrada de oxigénio, importante para a respiracdo aerdbica do produto,
permitindo, assim, trocas gasosas. Estudos com embalagens de filme PVC esticavel e filme
plastico PD-941 mostram menores teores de amido quando em condicdes de refrigeracéo e,
conseqlientemente, melhor conservacéo do produto para comercializagdo (MARCOS et al.,
1999). Quando comercializado a granel, o milho suporta, no méximo, dois dias sem perder a
qualidade e as caracteristicas exigidas pelo mercado consumidor (FERNANDES;
OLIVEIRA, 1985).

A disponibilidade de cultivares destinadas a producdo de milho verde é pequena,
havendo a necessidade de se desenvolverem novos hibridos apropriados para esse segmento.

Apesar do cultivo do milho ser bastante difundido nas principais regides brasileiras,
sdo poucas as informacBes sobre o comportamento de cultivares e caracteristicas de espigas
de milho verde sob cultivo organico (ARAUJO et al., 2000; CARVALHO et al., 2003).

Segundo Souza (2011), o mercado mundial de alimentos organicos avanca a uma taxa
de crescimento anual entre 10 e 30%. No Brasil, a venda interna dos produtos organicos em
2010 foi de R$ 350 milhdes, valor este superior em 40% ao registrado em 2009. As
hortalicas, alimento organico mais procurado pelos brasileiros, representam a maior fatia
deste mercado.

O presente trabalho teve por objetivo verificar a qualidade p6s-colheita de cultivares
de milho para colheita de espigas verdes provenientes de cultivo organico e convencional.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas espigas de milho provenientes de cultivos organico e convencional
conduzidos na éarea experimental da APTA / Pdlo Regional de Desenvolvimento
Tecnoldgico dos Agronegdécios do Extremo Oeste, sediado no municipio de Andradina-SP,
localizado na regido noroeste do Estado de Sdo Paulo a 379 m de altitude, 20°55’S e
51°23’W, em 2010 e 2011, conforme recomendacdes técnicas para os dois sistemas de
cultivos.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com trés
repeticbes (bandejas), sendo os tratamentos dispostos em esquema fatorial 7 x 2,
correspondente a sete cultivares (AG 1051, AG 4051, XB 7116, Cativerde 02, 20A55, BM
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3061 e 2B587) e dois sistemas de cultivo (organico e convencional). As unidades
experimentais foram constituidas por cinco espigas em cada bandeja.

A colheita foi realizada manualmente, nas primeiras horas da manha, a medida que
cada cultivar atingia o estagio R3 (gréo leitoso). Logo apos a colheita as espigas foram
transferidas, com palha, para o laboratorio em Andradina-SP, onde foram descascadas
manualmente e selecionadas quanto a cor, descartando-se as muitos verdes ou além do
ponto de maturacdo desejado. As espigas foram embaladas em bandejas de poliestireno
expandido recobertos com pelicula de PVC, e imediatamente transportadas para o
Laboratorio Vegetal da Unidade de Pesquisa e Desenvolvimento de Aracgatuba-SP onde
foram pesadas em balanga semi-analitica para obtencdo do peso inicial das bandejas.

Seis bandejas por cultivar foram armazenadas em temperatura ambiente (25,5+ 2 °C e
60 £ 8 % UR) por 7 dias. As avaliacdes foram realizadas no inicio do experimento e apos 3
e 7 dias de armazenamento em temperatura ambiente. Os parametros avaliados foram: a)
perda de massa: determinada através da pesagem em balanca semi-analitica e os resultados
expressos em porcentagem de perda de massa fresca, calculados por meio da seguinte
férmula: PPF = 100 — (PF x 100/P1), em que PPF = perda de peso fresco (%); PF = peso da
matéria fresca final (g); Pl = peso de matéria fresca inicial (g); b) Presenca de odor
fermentado, através de escala de notas: 1 = auséncia de odor fermentado; 2 = levemente
odor fermentado; 3 = moderadamente odor fermentado; 4 = forte odor fermentado; 5 =
extremamente forte odor fermentado; ¢) qualidade visual, atraves de escala de murchamento
segundo Braz et al. (2006) e; d) Incidéncia de podriddo — porcentagem de espigas na
bandeja com incidéncia de podriddes.

Para a avaliacdo das propriedades quimicas, as amostras dos grdos de milho verde
foram retirados das espigas com auxilio de facas e homogeneizados em processador de
alimentos Pratic blender Cadence BLD 300 e avaliados quanto ao: a) teor de solidos
soluveis, determinado em refratbmetro digital (Reichert, modelo r? mini) sendo os valores
expressos em %, b) carboidrato soltvel total, segundo a metodologia descrita por Dubois et
al. (1956) e os resultados expressos em g 100 g?, c) carboidrato redutor, determinado
através da extracdo com os reagentes de cobre e fosfo-molibdico e leitura em
espectrofotometro (BEL, modelo SP 1102), segundo Villela et al. (1973), e os resultados
expressos g 100 g* e; d) teor de amido determinado segundo Dubois et al. (1956) e os
resultados expressos em g 100 g*. Os dados obtidos foram analisados através da analise de
variancia com teste F, aplicando-se o teste de Tukey (5%) para comparar as medias dos
tratamentos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para os tratamentos mantidos em temperatura ambiente, observa-se através da Tabela
1, que a variavel carboidrato soltvel total apresentou significancia (P<0,05) para a fonte de
variacdo interacdo cultivar e sistema de cultivo nas diferentes épocas de armazenamento.
Espigas produzidas em sistema convencional apresentaram valor médio de carboidrato
soltvel total superior as produzidas em sistema organico, com maior evidéncia no hibrido
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XB 7116. Esses valores corroboram aqueles observados por Kokuszka (2005) quando
avaliaram os carboidratos entre variedades de milho produzidas em sistema agroecologico e
convencional. Em seus estudos, a fotossintese, que é o fator responsavel pela formacdo de
carboidratos no grdo, também ocorreu em maior intensidade nos grdos em sistema de
cultivo convencional. Segundo Caniato et al. (2007) o contetido de carboidrato soltvel total
representa 0s aglcares estruturais presentes nos gréos, assim como o carboidrato redutor,
responsavel pelo sabor adocicado, caracteristico do produto fresco. Os carboidratos sdo 0s
constituintes bioquimicos mais abundantes nos vegetais, chegando a representar 50 a 80%
do peso seco total destes. Eles sd@o importantes fontes de energia e compdem a parte
estrutural das células (KAYS, 1991). De modo geral, todas as cultivares apresentaram
reducdo neste parametro no decorrer do armazenamento. Sendo o milho verde uma
hortalica de fruto que é colhido ainda imaturo, possui uma taxa respiratoria muito elevada
(CHITARRA; CHITARRA, 2005), o que indica que a diminui¢do dos carboidratos no
periodo de armazenamento estd relacionada com a utilizacdo destes componentes como
substrato do processo respiratério. Esta diminuicdo também foi observada por Rodriguez et
al. (1991) quando estudou as mudangas nos carboidratos durante o desenvolvimento do grédo
e apos a colheita da cultivar de milho doce ‘Asukar’.

Tabela 1. Carboidrato solvel total (g 100 g™) em espigas de milho verde cultivadas sob
sistema convencional e organico e armazenadas a 25,52 °C e 60+8% UR por 7 dias.
Dias de Armazenamento

0 03 07
Cultivar Convencional Organico Convencional Organico Convencional Organico
20A55 115abA 8,0bB 94abA 119abA 101abA 104abA
2B587 15,1aA 154aA 1l4aA 129aA 128a A 6,1 bc B

XB 7116 13,3aA 86bB 7,6ab A 7,0bc A 9,1ab A 1,7cB
CATIVERDE 9,1bcB 141aA 68abA 35CA 11,7abA 119aA
AG 4051 7,2CA 84bA 9,3ab A 1,8cB 6,8 bc A 85ab A
BM 3061 7,4bc A 79bA 44DbA 16cA 12,7a A 99ab A
AG 1051 8,9 bc A 76bA 6,6 ab A 1,7cB 22cB 8,1lab A

DMS C (S) 42 5.4 4,9
DMS S (C) 27 35 3.2
Média 10,2 68 87
CV.% 15,8 30,3 21,7

Meédias seguidas de mesma letra mindscula na coluna e maitscula na linha, para cada dia de armazenamento,
ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).

No milho normal, os agUcares redutores estdo presentes em maior quantidade nos
primeiros estadios de amadurecimento (CREECH, 1968). Assim sendo, a composi¢do em
amido, polissacarideos soluveis em &gua, agUcares redutores e sacarose no milho esta
intimamente relacionada com seu estadio de maturacdo (TSAI et al.,1970). Conveém
destacar que a deposicao de amido aumenta com a evolucdo da maturacdo. No milho verde,
como em outros vegetais frescos, carboidratos simples como sacarose e frutose e o teor de
amido definem atributos de qualidade, devendo ser investigados nesse estagio para melhor
recomendacéo ao produtor e aceitacdo do consumidor.
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Tabela 2. Carboidrato redutor (g 100 g*) em espigas de milho verde cultivadas sob sistema
convencional e organico e armazenadas a 25,5+2 °C e 60+8% UR por 7 dias.

Dias de Armazenamento

0 03 07
Cultivar (C)

Convencional Organico
20A55 3,7b 2,2ab 4,0ab A 08bB
2B587 71a 49a 46aA 46aA

XB 7116 55ab 3,6ab 0,2cA 0,8bA
CATIVERDE 13c 3,1lab 11cA 2,2ab A
AG 4051 53ab 19b 1,9abc A 15bA
BM 3061 46D 2,2 ab 1,7bc A 0,3bA
AG 1051 51b 2,6 ab 1,4bc A 2,2ab A
Sistema de Cultivo (S)
Convencional 48a 38a -
Organico 4,5 a 20D -
Média 4,7 2,9 19
CV.% 22,9 52,7 55,2
Interagéo
CxS NS NS *
DMS C (S) - - 2,8
DMS S (C) - - 1,8

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna e maitscula na linha, para cada dia de armazenamento,

ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).

Tabela 3. Teor de amido (g 100 g*) em espigas de milho verde cultivadas sob sistema
convencional e organico e armazenadas a 25,5+2 °C e 60+8% UR) por 7 dias.

Dias de Armazenamento

0 03 07
Cultivar (C)

Convencional Organico
20A55 3,3b 1,9ab 36abA 0,7bB
2B587 6,4 a 44a 42aA 41aA

XB 7116 4,9 ab 3,2ab 0,2cA 0,7b A
CATIVERDE 12c 2,8ab 10cA 2,0ab A
AG 4051 4,8 ab 1,7b 1,7abcA 14bA
BM 3061 42D 2,0ab 1,6 bc A 03bA
AG 1051 46D 2,4 ab 12bc A 2,0ab A
Sistema de Cultivo (S)
Convencional 43a 34a -
Organico 4,1a 18D -
Média 4,2 2,6 1,8
CV.% 22,9 52,7 55,2
Interacédo
CxS NS NS *
DMS C (S) - - 2,5
DMS S (C) - - 1,6

Médias seguidas de mesma letra mintscula na coluna e maiuscula na linha, para cada dia de armazenamento,
ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).
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Na Tabela 2 e Tabela 3 estdo apresentados os resultados referentes ao carboidrato
redutor e amido, respectivamente. Observa-se que para estes parametros, assim como para 0
carboidrato sollvel total, ocorreu decréscimo dos valores com o decorrer do periodo de
armazenamento. Para ambos os parametros verifica-se a significancia para a fonte de
variagdo interagdo cultivar e sistema de cultivo aos sete dias de armazenamento, sendo o
hibrido 20A55 o que se apresentou estatisticamente diferente entre os sistemas de cultivo.
Para Rodriguez et al. (1991) ao comparar os resultados com os da literatura, observaram que
0s niveis e alteracdes nos carboidratos de milho pode variar de hibrido para hibrido e que
assim como o carboidrato soltvel total, o carboidrato redutor apresenta tendéncia de
decréscimo durante o0 armazenamento. Entre os cultivares, nota-se que o hibrido 2B587 foi o
gue se manteve com os maiores valores de carboidrato redutor e amido durante o periodo de
armazenamento.

De maneira geral, observa-se que espigas de milho verde produzidas sob sistema de
cultivo convencional apresentaram maiores valores de carboidratos redutores e amido que as
cultivados organicamente.

Tabela 4. Solidos soluveis (%) em espigas de milho verde cultivadas sob sistema
convencional e organico e armazenadas a 25,5+2 °C e 60+8% UR por 7 dias.
Dias de Armazenamento

0 03 07
Cultivar (C)
Convencional Organico
20A55 109aB 132aA 10,0 a 9,8a
2B587 115aA 36cB 11,1a 99a
XB 7116 41bB 119ab A 10,1 a 9,0ab
CATIVERDE 10,7a A 10,4b A 8,4a 6,2 bc
AG 4051 119aA 10,8b A 8,2a 7,5 abc
BM 3061 118aA 117abA 8,6a 54c
AG 1051 10,8a A 10,1b A 8,3a 59c¢
Sistema de Cultivo (S)
Convencional - 9,7a 8,0a
Orgéanico - 8,8a 7,3a
Média 10,2 9,2 7,7
C.V.% 9,2 17,5 20,5
Interacédo
CxS ** NS NS
DMS C (S) 2,43 - -
DMS S (C) 1,57 - -

Médias seguidas de mesma letra minGscula na coluna e maiGscula na linha, para cada dia de
armazenamento, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).

Os teores de soélidos soluveis apresentaram-se significativamente diferentes ente
cultivar e sistema de cultivo no dia da colheita (Tabela 4). Para os demais dias de
armazenamento ndo foi observada esta interacdo. Espigas de milho verde dos hibridos
20A55 e XB 7116 apresentaram maiores teores de solidos sollveis quando cultivadas
organicamente enquanto que para o hibrido 2B587 valores superiores foram proporcionados
no sistema convencional. Para os demais cultivares, nao foi verificada a diferenca entre os
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dois sistemas de cultivo, sendo que o hibrido XB 7116 apresentou a menor porcentagem
(4,1%) para o sistema convencional e o hibrido 2B587 (3,6%) para o sistema organico. Ao
longo do periodo de armazenamento foi observada uma reducao nos solidos soltveis (média
de 10,2 para 7,7), e o hibrido BM 3061 foi o que apresentou a maior queda deste parametro
durante o periodo de estocagem (11,8 inicial para 5,4 aos 7 dias de estocagem). O mesmo
comportamento também foi verificado por Mamede et al. (2009) e Zhu et al. (1992) ao
armazenaram espigas de milho verde.

Durante a sintese de amido, em milho verde, ocorre a formacgdo de polissacarideos
solGveis em 4gua (MYERS et al., 2000) que sd@o medidos como sélidos solaveis, e, por isso,
sdo bem maiores que os de acucares. Hale et al. (2005) e Zhu et al. (1992) encontraram
correlacdes negativas para milho doce entre os valores de sélidos sollveis e acUcares totais.

Tabela 5. Presenca de odor fermentado em espigas de milho verde cultivadas sob sistema
convencional e organico e armazenadas a 25,5+2 °C e 60+8% UR por 7 dias. Notas de 1 a 5,
sendo 1 — auséncia de odor fermentado e 5 — odor fermentado extremamente forte.

Dias de Armazenamento

03 07
Cultivar (C)
Convencional Organico
20A55 2,3abB 40aA 3,8a
2B587 2,7ab A 2,3aA 45a
XB 7116 20bA 23aA 4,5a
CATIVERDE 30ab A 3,7aA 4,7 a
AG 4051 40aA 2,3aB 4,7 a
BM 3061 2,7ab A 2,3aA 45a
AG 1051 2,3ab A 2,3aA 4,3a
Sistema de Cultivo (S)
Convencional - 4,3a
Organico - 45 a
Média 2,7 4.4
C.V.% 26,4 13,5
Interacédo
CxS * NS
DMS C (S) 1,9 -
DMS S (C) 1,2 -

Médias seguidas de mesma letra mindscula na coluna e mailscula na linha, para cada dia de
armazenamento, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).

Na Tabela 5, observa-se que até o terceiro dia de armazenamento, as espigas de milho
verde apresentavam-se, de modo geral, odor fermentado de leve a moderado. Ainda nesta
tabela, pode-se verificar a interacdo significativa entre cultivares e sistemas de cultivo aos
trés dias de armazenamento. Vale ressaltar que o hibrido 20A55 cultivado organicamente e
o0 hibrido AG 4051 cultivado sob sistema convencional apresentaram presenca forte de odor
fermentado ja ao terceiro dia de armazenamento. Aos sete dias de armazenamento nao foi
detectada a diferenca estatistica entre as cultivares quanto a presenca de odor fermentado,
todavia todas se mostraram com odor forte a extremamente forte indicando perda de
qualidade comercial das espigas. O acondicionamento das espigas de milho verde em
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bandejas de poliestireno expandido recobertas com pelicula de PVC deve ser visto com
reservas quando nao for refrigerado, pois, assim como Braz et al. (2006), verificou-se que as
espigas embaladas desta maneira e mantidas em temperatura ambiente por trés dias de
armazenamento ja apresentavam-se com odor fermentado.

Tabela 6. Incidéncia de podridao (%) em espigas de milho verde cultivadas sob sistema
convencional e organico e armazenadas a 25,5+2 °C e 60+8% UR por 7 dias.
Dias de Armazenamento

03 07
Cultivar (C)

Convencional Organico Convencional Organico
20A55 53,3ab A 73,3aA 33,3bB 889aA
2B587 46,7 ab A 333bA 93,3aA 73,3aA

XB 7116 33,3ab A 46,7 ab A 80,0a A 83,3aA

CATIVERDE 40,0 ab A 200b A 100,0a A 93,3aA

AG 4051 60,0a A 133bB 778aA 100,0 a A

BM 3061 200b A 26,7b A 73,3ab A 80,0aA

AG 1051 46,7 ab A 26,7b A 100,0a A 100,0 a A
DMS C (S) 40,0 42,0
DMS S (C) 25,8 27,2
Média 38,6 19,3
C.V.% 40,0 84,0

Médias seguidas de mesma letra minGscula na coluna e mailscula na linha, para cada dia de
armazenamento, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).

O mesmo comportamento foi observado para médias de incidéncia de podriddo
(Tabela 6), mas neste caso a interagdo entre cultivares e sistema de cultivo foi significativa
para as duas épocas de analise (03 e 07 dias). Nota-se que os dois hibridos com forte
presenca de odor fermentado foram os que também apresentaram maior incidéncia de
podriddo (20A55 e AG 4051) ja no terceiro dia de armazenamento. Nao se observou uma
relacdo entre o sistema de cultivo e a incidéncia de podriddo visto que para algumas
cultivares, as médias sdo maiores no sistema convencional e para outras no sistema
organico.

Um fator de fundamental importancia para a comercializacdo de produto destinado
a alimentacdo humana € a aparéncia. Como nédo se tem um modo objetivo de determinar a
qualidade visual de espigas de milho verde, optou-se em usar como meio de comparacao a
escala de murchamento proposta por Braz et al. (2006). Nela os autores apresentam uma
escala subjetiva de 05 notas composta por fotos onde cada nota representa uma porcentagem
de perda de peso, sendo 1 — 0% e 5 — 75% perda de peso. Esta mesma escala pode ser
utilizada como critério de descarte, pois as espigas com qualidade visual referente a nota 03
(com aproximadamente 14% de perda de peso fresco das espigas) ja ndo possuem mais
valor comercial.

Através da Tabela 7 verifica-se que as espigas cultivadas convencionalmente
encontravam-se, segundo a escala proposta, dentro dos padrdes aceitaveis para
comercializagdo aos trés dias de armazenamento a 25,5+2 °C e 60+8% UR com excecdo da
variedade CATIVERDE. Devido & interagdo significativa, 0 mesmo néo foi observado para
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as espigas cultivadas organicamente que apresentaram variages quanto a qualidade visual,
sendo as cultivares 2B587, XB 7116 e BM 3061 as que se mantiveram mais adequadas para
0 consumo. Quando se analisou este parametro no sétimo dia de armazenamento, com
excecdo do hibrido XB 7116 organico, verificou-se que as espigas apresentaram-se com
aspecto murcho, gréos enrugados e fora dos padrdes de comercializacao.

Tabela 7. Qualidade visual em espigas de milho verde cultivadas sob sistema convencional
e organico e armazenadas a 25,5+2 °C e 60+8% UR por 7 dias. Notas de 1 a 5, baseadas na

escala de murchamento proposta por Braz et al. (2006).

Dias de Armazenamento

03 07
Cultivar (C)
Convencional Organico Convencional Organico
20A55 10bB 30aA 1,7aA 30ab A
2B587 13bA 10cA 2,3aA 2,7ab A
XB 7116 10bB 1,3bc A 2,7aA 10bB
CATIVERDE 2,7aA 2,7aA 30aB 4,7aA
AG 4051 2,0ab A 2,7aA 1,7aB 3,7aA
BM 3061 2,0ab A 10cB 1,7aB 33aA
AG 1051 17ab A 2,3ab A 1,7aB 40aA
DMS C (S) 1,2 2,1
DMS S (C) 0,7 1,4
Média 1,8 2,6
C.V.% 22,3 30,9

Médias seguidas de mesma letra, mindscula na coluna e mailscula na linha, para cada dia de
armazenamento, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).

Tabela 8. Perda de massa (%) em espigas de milho verde cultivadas sob sistema

convencional e organico e armazenadas a 25,5+2 °C e 60+8% UR por 7 dias.

Dias de Armazenamento

03 07
Cultivar (C)
20A55 35a 56a
2B587 3,2 abc 58a
XB 7116 2,7 abc 56a
CATIVERDE 34ab 6,9a
AG 4051 2,7 bc 59a
BM 3061 26¢C 57a
AG 1051 2,7 bc 6,1la
Sistema de Cultivo (S)
Convencional 29a 54b
Organico 30a 6,5a
Média 3,0 59
CV.% 13,9 15,2
Interacéo
CxS NS NS

Médias seguidas de mesma letra na coluna, ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).

Cultura Agrondmica, llha Solteira, v.24, n.1, p.71-82, 2015

79



Observa-se, na Tabela 8, aumento da perda de massa (em média, 3% no 3° dia de
armazenamento para 5,9% no 7° dia de armazenamento) ao longo do armazenamento para
os todos os hibridos de milho verde independentemente do sistema de cultivo. Segundo
Chitarra e Chitarra (2005), o principal fator responsavel pela perda de massa durante o
armazenamento de frutas e hortalicas € a transpiracdo. Perdas na ordem de 3% a 6% sdo
suficientes para causar marcante declinio na qualidade. Ja Kays (1991) citado por Braz et al.
(2006) considera 7% como perda de massa maxima admitida para o milho doce.

A utilizacdo da atmosfera modificada passiva proporcionou a retencdo da matéria
fresca nas espigas de milho verde armazenadas a 25,5+2 °C e 60+8% UR, pois como 0
considerado por Kays (1991), todas as cultivares estudadas obtiveram perdas de massa
inferiores a proposta como maxima admitida, corroborando com os resultados apresentados
por Henz et al. (1996) quando avaliaram a utilizacdo de filmes plasticos na conservacao de
milho verde, porém suficientes para apresentarem aspecto de murchamento (Tabela 8), com
excec¢do do hibrido XB 7116.

CONCLUSOES

A qualidade pés-colheita de espigas de milho verde provenientes de cultivo organico e
convencional, das cultivares testadas, ndo foi influenciada pelo sistema de cultivo.

A temperatura ambiente favoreceu a perda dos teores de carboidratos e amido durante
0 armazenamento.

A utilizacdo da bandeja de poliestireno expandido recoberto com filme PVC em
condices ambientais proporcionou a presenca de odor fermentado aos 3 dias de
armazenamento.

A cultivar 20A55 cultivada organicamente foi a mais suscetivel a incidéncia de
podrid&o.
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