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Beira, Mocambique

Analise  fisico-quimica do milho-miudo
minimamente processado no Municipio de
Chimoio

Physic-chemistry analysis of baby corn
processed in Chimoio Municipality

RESUMO

O milho-miudo é uma espiga imatura ainda ndo fertilizada, é uma hortalica,
produto considerado fino, de textura crocante, sabor levemente adocicado e
com uma aparéncia delicada. Sabe-se que a integridade do produto organico
deve ser mantida nas fases pds-colheita e de processamento com uso de
técnicas apropriadas visando a conserva¢do e aumento de vida de prateleira
desses alimentos. O objectivo do estudo foi avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas do Milho-miudo processado em Chimoio. As amostras foram
acondicionas, processadas e preparadas no laboratdrio de andlise de
alimentos da Faculdade de Engenharia da Universidade Catélica de
Mogambique. Todas as amostras foram determinadas conforme a
metodologia descrita Pelo IAL (2008). Foram determinados os seguintes
parametros: Sdélidos Solluveis Totais (°Brix), potencial de hidrogénio (pH),
acidez total titulavel, humidade, cinza e lipidos (gorduras). Com os resultados
obtidos concluiu-se que o milho-mitdo organico se trata de um produto de
baixo valor calérico e tem bom potencial para ser processado na forma de
conservas mantendo sua integridade organica. Os resultados obtidos variaram
de: sdlidos soluveis totais2.47+0.06 % °Brix, para analise de potencial de
hidrogénio (pH =6.08+0.02), para acidez total (0.6% de 4cido citrico),
0.22+0.003 para lipidos, cinza 0.62+0.03. Concluiu-se que todo aos outros
parametros determinados estiveram dentro dos padrdes aceitaveis, com a
excepgdo dos solidos sollveis totais, em que o teor de % °Brix, reduzia com o
aumento da temperatura.

Palavras-chave: Milho-mildo, composicdo fisico-quimica, qualidade,
conservagao.

Abstract

Translation: Baby corn is an immature, unfertilised ear of corn. It is a
vegetable and a delicate product with a crunchy texture, slightly sweet taste,
and delicate appearance. Organic products' integrity should be maintained
during post-harvest and processing stages using appropriate techniques to
ensure the preservation and shelf-life extension of these foods. This study
evaluated the physicochemical characteristics of processed baby corn in
Chimoio. The samples were handled, processed, and prepared in the food
analysis laboratory of the Faculty of Engineering at the Catholic University of
Mozambique. All samples were determined according to the methodology
described by IAL (2008). The following parameters were determined: Total
Soluble Solids (°Brix), hydrogen potential (pH), total titratable acidity,
moisture, ash, and lipids (fats). Based on the obtained results, it was
concluded that organic baby corn is a low-calorie product with good potential
to be processed as preserves while maintaining its organic integrity. The
obtained results varied as follows: total soluble solids 2.47+0.06 % °Brix, pH
analysis (pH = 6.08+0.02), total acidity (0.6% citric acid), 0.22+0.003 for lipids,
ash 0.62+0.03. It was concluded that all other determined parameters were
within acceptable standards, except for total soluble solids, where the % °Brix
content decreased with increasing temperature.

Keywords: Baby corn, physicochemical composition, quality, preservation..
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Introdugao

O milho-miudo, também chamado de “baby corn”, é uma espiga de milho ainda jovem, que
nao foi polinizada e estd em desenvolvimento. (Carvalho, Pinho, & Filho, 2002) Em Mogambi-
que e no mundo, hd uma grande demanda por frutas, hortalicas e vegetais que passam por
um processamento minimo, pois as pessoas buscam produtos frescos e saudaveis. As frutas e
hortalicas sdo essenciais na alimentacdo, e o seu consumo tem aumentado. Nos supermerca-
dos, é facil encontrar frutas e verduras que ja foram lavadas, higienizadas e embaladas, pron-
tas para o consumo. S3o os produtos minimamente processados, que oferecem conveniéncia
e facil de utilizar, atraindo os consumidores. O processamento minimo de frutas e vegetais
envolve alteragdes fisicas nos produtos, como lavagem, descasque e corte, e as vezes trata-
mentos quimicos, tornando-os prontos para o consumo ou preparo. Depois de processados,
os produtos devem manter a qualidade, preservando o maximo de suas caracteristicas nutri-
cionais e sensoriais, como o frescor, aroma, cor e sabor (Embrapa, 2011).

Segundo Embrapa (2011), o objectivo do processamento minimo de alimentos é prolongar o
seu tempo de conservagdo, o que estd relacionado com varios factores, como a qualidade da
matéria-prima, os cuidados de higiene e o preparo final. Porém, diferente de muitas técnicas
de processamento de alimentos, que conservam os produtos por mais tempo, o processa-
mento minimo pode reduzir sua durabilidade. Em temperatura ambiente, os produtos mini-
mamente processados se estragam mais rapido, pois os processos metabdlicos e os danos
microbioldgicos sdo mais intensos. Em Mocambique e no mundo, hd um grande crescimento
do mercado de frutas, hortalicas e vegetais que passam por um processamento minimo, pois
as pessoas procuram produtos frescos e saudaveis. As frutas e hortalicas sdao importantes na
alimentacdo, e o seu consumo tem aumentado. Nos supermercados, é frequente encontrar
produtos minimamente processados que tém ganhado a preferéncia do consumidor. O pro-
cessamento minimo consiste em submeter hortalicas e frutos prontos para serem consumi-
dos, sem as suas partes ndo comestiveis, lavadas, descascadas, cortadas ou ndo, depois em-
baladas e mantidas a temperatura de refrigera¢do, garantindo uma duracdo minima de sete
dias para seu consumo imediato (Fellows, 2017).

De acordo com Ramamoorthy et al., (2016), o processamento minimo de alimentos tem co-
mo finalidade basica prolongar o seu tempo de conservagao, o que esta relacionado com va-
rios factores, como a qualidade da matéria-prima, os cuidados de higiene e o preparo final.
Porém, diferente de muitas técnicas de processamento de alimentos, que preservam os pro-
dutos por mais tempo, o processamento minimo pode reduzir sua durabilidade. Em tempera-
tura ambiente, os produtos minimamente processados se estragam mais rdpido, pois os pro-
cessos metabdlicos e os danos microbioldgicos sdo mais intensos. O objectivo do estudo foi
analisar as propriedades fisico-quimicas do milho-miudo processado na cidade de Chimoio. O
milho-miudo tem 1,90 g de proteina, 89,1 % de humidade, 0,020 % de gordura, 8,20 % de
carboidratos e 0,006% de cinzas. Cem gramas de milho-miudo tém, em média, 86 mg de fos-
foro, 0,1 mg de ferro, 64 UA de vitamina A, 0,05 mg de tiamina, 0,8 mg de riboflavina, 11,0
mg de acido ascdrbico e 0,3% de niacina (Pinho, Carvalho, Rodrigues, & Pereira, 2003). A Ta-
bela 1 mostra as propriedades fisico-quimicas do milho-miudo. A acidez total (% de acido ci-
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trico) é de 0.54 %. Os sélidos soltveis tém 4.49 % de °Brix, o conteudo de cinzas é de 0.06 %,
o conteudo de humidade é de 89.1 % e o pH varia entre 6.25 e 6.69 (Carvalho et al., 2002).
Tabela 1: Composigao fisico-quimica do milho-miudo

Parametros %

Acidez Total (em acido citrico) 0.54
Sélidos soluveis (°Brix) 4.49
Cinza 0.06
Humidade 89.1

pH 6.25-6.95

Fonte: Carvalho et al. (2002)

O milho-miudo é o principal produto final de uma série de actividades que formam a sua ca-
deia. O processamento do milho-miudo gera a casca (resto), que é aproveitada como com-
posta na producdo de adubo orgéanico. O fruto (milho-miido) pode ser consumido fresco ou
usado em varios pratos, como saladas, guisados, doces, picles, etc. (Filho & Gama, 2001).

Materiais e Métodos
Preparacao das amostras

As amostras foram preparadas, embaladas e processadas na sala de processamento da Facul-
dade de Engenharia da Universidade Catdlica de Mogambique (UCM), na cidade de Chimoio.
No Laboratério de Andlise de Alimentos da Faculdade de Engenharia da UCM, foram feitos os
seguintes testes: conteddo de humidade, cinza, conteldo bruto em lipidios, concentracdo de
solidos soluveis, potencial de hidrogénio e acidez tituldvel.

Procedimentos analiticos
Determinagdo de Solidos soltveis

Os de sodlidos solliveis foram analisados por um refractémetro digital modelo “MA871”. As
analises foram de acordo com a metodologia proposta por Lutz (2008a). Imediatamente cali-
brou-se o refractémetro utilizando agua destilada. A seguir foram realizadas de forma directa
trés (3) determinacgGes dos sélidos soltveis, no qual se introduziu no aparelho entre 2 a 3 go-
ta para a respectiva leitura.

Determinacgdo de potencial Hidrogénio (pH)

O pH foi determinado com um pHmetro modelo crisol basic 20 com compensador de tempe-
ratura e eléctrodo de vidro combinado, com padrdes de pH 4, 7 e 9 respectivamente. Os pro-
cedimentos analiticos seguiram o proposto por Lutz (2008b). O aparelho foi calibrado em 3
pontos com solucdo tampao de pH 4, 7 e 9; depois, transferiu-se 50ml de solugdo para um
copo de precipitacdo e leu-se os resultados directamente.

Analise de Acidez Total

p.3
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A acidez total foi determinada pelo método sugerido por Lutz (2008c). Colocou-se 50 ml da

amostra em um Erlenmeyer, depois adicionou-se duas (2) gotas do indicador fenolftaleina e

titulou-se com NaOH 0,1 N. A equacdo 1 foi usada para expressar os resultados da acidez to-

tal.

Vo f 100
Pxe

Onde:

V =n2 de ml da solucdo de hidréxido de sédio 0,1 ou 0,01 M gasto na titulacado

F = factor da solu¢do de hidréxido de sédio 0,1 ou 0,01 M

P = n2 de g da amostra usado na titulacao

C = correccdo para solucdao de NaOH 1 M, 10 para solu¢cdo NaOH 0,1 M e 100 para solucao

NaOH 0,01 M.

= acidez em salucio melar por cento v/m (eq. 1)

Determinagdo de contetido de humidade

O conteudo de humidade foi determinado com uma estufa de tiro, modelo OVEN. Seguiu-se o
método proposto por Lutz (2008d). Pesou-se 5g de amostra em uma capsula de aluminio.
Depois, levou-se para a estufa a temperatura de 105 °C. Apds 3 horas, retirou-se para o
dissecador, até esfriar, para pesar em uma balancga analitica de 0,1 mg de precisdo. A equagdo
2 foi usada para expressar os resultados.

100 %N . i p
—— = humidade ou substancias volateis 105°C por cento m/m

(2)
Onde:

N = n2 de gramas de humidade (perda de massa em g)

P = n2 de gramas da amostra

Analise de Cinzas

Para determinar o conteudo de cinzas, usou-se uma Mufla de marca NABERTHERM. Seguiu-se
o método recomendado por Lutz (2008e). Pesou-se 5 g de amostra em um cadinho e aque-
ceu-se na mufla por 30 minutos a 550 °C. Depois, pesou-se o cadinho em uma balanga analiti-
ca de precisdao 0,1 mg e registrou-se como peso 1. Em seguida, adicionou-se 5 g de amostra e,
com a balanca tarada, registrou-se o peso como peso 2. Depois, as amostras foram incinera-
das na Mufla a 550 °C por 3 horas, e conservadas no dessecador até esfriar. A equacdo 3 foi
usada para expressar os resultados.

100 =N

= CI'H.ZEI.S‘ or cente m,/m
P / (eq. 3)

Onde:
N =n? de g de cinzas
p =n2 de g da amostra

Analises de lipidos

O método descontinuo da UCM Faculdade de Engenharia (2012) foi usado para determinar o
conteudo de lipidos. Pesou-se tubos de centrifuga em uma balanca analitica de 0,1 mg de




http://reid.ucm.ac.mz/

precisdo e aqueceu-se na estufa por 60 minutos a 60 2C. Depois, esfriou-se no dessecador por
15 minutos e pesou-se, registrou-se o peso 1. Em seguida, adicionou-se 5 g de amostra em
cada tubo e 25 ml de hexano. Agitou-se por 3 minutos a 3500 RPM. Apds 15 minutos, decan-
tou-se o hexano e levou-se os tubos a estufa por 60 minutos a 602C. A equacdo 4 foi usada
para expressar o conteudo de lipidos.

% = 100 = (Po — P)/Po (eq. 4)
Onde:

P, = g de peso inicial

P = g de peso final

Resultados e Discussao

A tabela 2 ilustra os resultados das analises fisico-quimicas (sdélidos soluveis, pH, conteido de
cinza, humidade, lipidos e acidez titulavel).

Tabela 2: Resultados das analises fisico-quimicas do milho-miudo

Parametros
SS (2 Brix) * pH (%) * C(%) * H (%) * ATT (%) * L (%) *
2.47+0.06 6.08+0.02 0.62.02+0.03 90.70+0.19 0.6 0.22+0.003

*SS — sélidos soluveis; C — Cinzas; H — Humidade; ATT — Acidez total tituldvel; L - Lipidos
Solidos Soluveis

O teor médio de Sélidos soluveis do milho-mildo foi de 2.47+0.06% de °Brix, enquanto o de
acucar foi de 4.49%. Segundo Tomé (2002), o aumento da temperatura e a resintese de ami-
do reduzem o teor de agucares. Essa diferenca pode estar relacionada com as condi¢Ges de
conservagao.

Potencial Hidrogénio

O pH do milho-miudo foi de 6.08+0.02. Segundo Tomé (2002), o pH ideal do milho-miudo é
entre 6.25-6.40. Carvalho (2002) obteve valores de pH entre 6.42-6.95. Os resultados desta
pesquisa estdo de acordo com outros estudos, dentro dos padrées aceitaveis.

Acidez Titulavel

O teor de acidez titulavel foi de 0.6% de acido citrico. Filho, Gama, & Furtado (1998) dizem
gue a acidez do milho-miudo deve ser entre 0.54+0.08 % de acido citrico. O resultado desta
pesquisa esta dentro desse intervalo.

Humidade
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O conteddo médio de humidade em % do milho-mitudo foi de 90.70+0.19. Filho et al. (1998)
obtiveram um conteddo médio de humidade de 89.1% no milho-miudo. Os resultados desta
pesquisa estdo dentro dos padrdes aceitaveis.

Cinzas

O teor médio de cinzas foi de 0.62+0.03. Filho et al. (1998) encontraram um teor de cinza de
0.06% em uma pesquisa similar. Os resultados desta pesquisa estdo dentro dos intervalos
aceitdveis.

Lipidos

O teor de lipidos do milho-miudo foi de 0.22+0.003. Em um estudo realizado por Filho et al.
(1998), o teor de lipidos foi de 0.20%. De acordo com esses valores, os resultados desta pes-
quisa estdo dentro dos padrdes aceitdveis.

Conclusao

A conclusdo do estudo é que: o teor de sélidos sollveis variou de 2.47+0.07 % °Brix. Essa va-
riagao foi influenciada pela temperatura de conserva. A temperatura elevada reduz o teor de
acucares e aumenta a resintese de amido. Isso explica a diferenca de valores do °Brix. Os ou-
tros parametros analisados estavam dentro dos padrdes aceitaveis.
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