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DIFERENTES EMBALAGENS NA QUALIDADE POS-COLHEITA DE MILHO
VERDE ‘AG 1051°*

Kari Katiele Souza Araujo®, André José de Campos?, Millene Aparecida Gomes®

Resumo: As principais causas de perdas de frutas sdo fisioldgicas, caracterizadas pela perda
excessiva de umidade associada a temperatura e ao ambiente de armazenamento. Nesse
aspecto, o objetivo deste trabalho foi avaliar o uso de diferentes embalagens com atmosfera
modificada passiva na qualidade pés-colheita de milho verde ‘AG 1051°, provenientes de
Anapolis/GO. Apos a colheita, os frutos foram transportados ao Laboratério de Secagem e
Armazenamento Pds-colheita pertencente a Universidade Estadual de Goias, onde foram
mantidas a 85-90% UR em B.O.D., por 15 dias. Os tratamentos foram: embalagem de
poliestireno expandido (EPS) + filme de cloreto de polivinila (PVC) a 5°C; polietileno
tereftalato (PET) a 5°C; polietileno de baixa densidade (PEBD) a 5°C; e sem embalagem a
5°C. As variaveis, analisadas a cada 3 dias (0, 3, 6, 9, 12, 15 dias), foram perda de massa,
firmeza, luminosidade (L), solidos solUveis, acidez titulavel e indice de maturacdo. Foi
utilizado o delineamento inteiramente casualizado, em esquema fatorial 4 x 6 (condicdes X
dias de analise), com 3 repeti¢cdes. Concluiu-se que o milho verde ‘AG 1051°, acondicionado
em embalagem de EPS + PVC, proporcionou os melhores resultados na manutencdo da
qualidade pds-colheita, evidenciando menor perda de massa ao longo dos dias de
armazenamento, menor acidez, maior indice de maturacdo, menor perda de luminosidade e

maior firmeza.
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Abstract: The main causes of loss of physiological fruit are characterized by excessive loss
associated with the storage temperature and humidity. In this respect, the aim of this study
was to evaluate the use of different packing with passive modified atmosphere on postharvest
quality of green maize 'AG 1051, from Anapolis / GO. After harvest, the fruits were
transported to the Laboratory of Postharvest Drying and belongs to the State University of
Goias, which were maintained at 85-90 % RH in B.O.D for 15 days. The treatments were:
styrofoam packing (EPS) + chloride film polyvinyl (PVC) at 5 °C; polyethylene terephthalate
(PET) to 5 ° C; low density polyethylene (LDPE) at 5 ° C; and no packaging to 5° C. The
variables analyzed every 3 days ( 0, 3, 6, 9, 12, 15 days), were weight loss, firmness, lightness
(L), soluble solids, titratable acidity and maturation index. Was used the design completely
randomized in a factorial 4 x 6 (conditions x days of analysis) with 3 replications. It was
concluded that green corn 'AG 1051', packed in carton EPS + PVC, gave the best results in
maintaining postharvest quality of green corn 'AG1051', showing the lowest mass loss over
days of storage, lower acidity, higher maturation index, lowest loss of luminosity and higher

firmness.

KEY WORDS: Zea mays, Storage, Modified atmosphere.

INTRODUCAO

O milho verde ¢ originario de
mutacbes  espontaneas que  foram
descobertas ha cerca de 100 anos. Estas
mutacdes bloqueiam a sintese de amido e
levam ao acumulo de acUcares,
principalmente a sacarose. Este tipo de
milho é muito comum nos Estados Unidos,
entretanto  mais  recentemente  vem
ganhando espaco no Brasil, impulsionado
pelas inddstrias de conservas alimenticias.
Variedades de polinizacdo aberta se

tornaram disponiveis nos Estados Unidos

no seculo 19, no entanto, a maior parte das
cultivares atualmente  utilizadas séo
hibridos (SOUSA et al., 2012).

Segundo
(2013), o milho hibrido AG 1051 de ciclo

semiprecoce pode ser plantado tanto no

Sementes Agroceres

verdo como também na safrinha. Com
populacdo de 45 a 50 mil plantas por
hectare, atinge uma producao de 335 a 550
sacos de 25 kg. O porte da planta € alto,
com grao dentado amarelo e possui
excelente sistema radicular e amplitude de

época de plantio.
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O milho verde é colhido entre os
estagios de grdo leitoso a pastoso, sendo
entdo altamente perecivel devido ao alto
teor de umidade (LEME, 2007), o que
torna seu periodo de comercializacdo
bastante restrito.

Nesse aspecto, 0s métodos para
ampliar a vida pds-colheita de hortalicas
em geral incluem atmosfera modificada,
que pode ser adquirida pelo
acondicionamento desses produtos em
filmes e embalagens plasticas ou através de
recobrimento com  ceras  especiais
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Um dos requisitos do material da
embalagem a se utilizar com atmosfera
modificada € a capacidade de reter a
atmosfera, durante o maior periodo de
tempo possivel. A permeabilidade do filme
aos gases e ao Vvapor de agua, e a
capacidade de manter a integridade da
selagem da embalagem séo essenciais para
prolongar a vida Gtil do produto
(MANGARAJ et al., 2009, citado por
SANTOS e OLIVEIRA, 2012). A
modificacdo da atmosfera na conservagédo
pos-colheita de frutos € sugerida como

importante metodologia para reduzir a

MATERIAL E METODOS
O experimento foi conduzido no

Laboratorio de Secagem e Armazenamento

perda de &gua, além de proporcionar outros
efeitos desejaveis, como a manutencdo da
firmeza e da cor através da alteracdo da
composicdo de gases que circundam 0s
frutos. O uso de atmosfera modificada,
associado ao efeito da refrigeracédo evita ou
metabdlicos

retardam 0S  processos

envolvidos na acdo das enzimas
degradativas e oxidativas, e reduzem a
respiracdo e a producdo de etileno
(VIEITES et al., 2011).

Em geral, frutas e hortalicas podem
ser armazenadas a uma temperatura
proxima de 0°C, inclusive produtos que
sofrem injurias pelo frio (chilling injury).
Os vegetais minimamente processados tém
sua vida util aumentada substancialmente
quando armazenados de 0°C a 5°C, e para
0 caso de frutas e hortalicas embaladas sob
atmosfera modificada, € recomendado que
a temperatura seja mantida em niveis
abaixo de 7°C durante toda a cadeia de frio
(CENI, 2011).

Neste contexto, 0 objetivo deste
trabalho foi avaliar o uso de diferentes
embalagens com atmosfera modificada
passiva na qualidade pos-colheita de milho
verde ‘AG 1051°.

Pds-Colheita de Produtos Agricolas, do
curso de Engenharia Agricola, pertencente

a Unidade Universitaria de Ciéncias Exatas
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e Tecnoldgicas da Universidade Estadual
de Goids — UEG, durante o més de
dezembro de 2013. Para a pesquisa, foi
utilizado o hibrido de milho “AG 1051” da
Agroceres. A colheita foi realizada na
propriedade rural Vale do Sol, na regido de
Andpolis- Goiés/Brasil. O milho foi
colhido no ponto em que 0s grédos se
apresentam na fase leitosa, conhecido
como “ponto de milho verde”. Apds a
colheita, as espigas de milho foram
selecionadas, por observagdo visual,
quanto ao tamanho, coloracdo e injurias.
Depois foram transportadas ao laboratorio,
onde foram  preparadas para O
acondicionamento nas diferentes
embalagens e mantidas a 85-90% de UR,
em B.O.D.

Demand).

(Biochemical  Oxygen

Foi utilizado o delineamento
inteiramente  casualizado (DIC), com
esquema fatorial 4 x 6 (embalagens x dias
de analise), com 3 repeticbes por dia de
andlise para cada tratamento. As espigas de
milho in natura foram submetidas a
diferentes tratamentos, visando quantificar
o efeito combinado do armazenamento
refrigerado e os diferentes tipos de
embalagens com atmosfera modificada

passiva. Os tratamentos foram: tratamento

1 (embalagem de poliestireno expandido
(EPS) + filme de cloreto de polivinila
(PVC) a 5°C); tratamento 2 (polietileno
tereftalato (PET) a 5°C); tratamento 3
(polietileno de baixa densidade (PEBD) a
5°C) e tratamento 4 (sem embalagem a
5°C). O acondicionamento das espigas nas
embalagens em armazenamento
refrigerado foi aplicado no mesmo dia da
instalacdo do experimento. As espigas de
milho in natura, apds serem submetidas
aos tratamentos, foram armazenadas em
B.O.D., a 85-90% de UR, por 15 dias.

Para 0 armazenamento das espigas,
primeiramente retiraram-se as palhas
superficiais, visando a eliminacdo da
sujeira que veio do campo, selecionando-se
as espigas livres do ataque de lagartas.
Posteriormente, foi removido o restante da
palha e os estigmas. Em seguida, foram
cortadas as extremidades das espigas para
0  acondicionamento correto nas
embalagens. Nessa etapa, foi promovida
uma nova selecdo retirando-se aquelas mal
granadas e as atacadas por lagartas que nao
foram detectadas anteriormente. Por fim,
as espigas de milho foram acondicionadas
nas diferentes embalagens e no
armazenamento refrigerado a temperatura
de 5°C (Figura 1).
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Figura 1. Espigas de milho verde ‘AG1051” acondicionadas nas embalagens e armazenadas

em B.O.D. Fonte: Arquivo pessoal.

Foram realizadas analises fisicas e
fisico-quimicas, como: perda de massa,
firmeza, luminosidade (L), solidos
sollveis, acidez titulavel e indice de
maturacdo. Foram utilizadas 72 espigas,
com 1 espiga por repeticdo e 3 repeticdes
em cada dia de analise por tratamento. As
analises foram realizadas a cada 3 dias (0,
3,6,9, 12, e 15 dias).

Para a analise de perda de massa foi
utilizada balanca BL 3200H, carga maxima
de 3200g e minima de 0,5g. A
porcentagem de perda de massa foi
estudada a partir da equacdo: PM(%)
=[(Pi-Pj)/Pi]*100, onde: PM = perda de
massa (%); Pi = peso inicial do fruto (g);
Pj = peso do fruto no periodo subsequente
aPi(g).

Para a firmeza foi wusado o

texturémetro Brookfield - texture analyser

CT3 50K, com a profundidade de
penetracdo de 2mm e velocidade de
penetracdo de 6,9mm/s. Foi utilizada a
unidade de medida em centiNewtons (cN).

A Luminosidade das amostras foi
avaliada utilizando-se o  colorimetro
ColorQuest XE. Os valores de L
(luminosidade ou brilho) variam de zero
(preto) a 100 (branco), conforme
metodologia utilizada por Leme (2007).

A andlise de sélidos solaveis (SS) foi
realizada através da leitura refratométrica
direta, em °Brix, com refratdmetro Abbe
digital de bancada da marca Quimis,
conforme recomendacéo do IAL (2008).

O contedo de acidez titulavel,
expresso em gramas de acido citrico por
100 gramas de polpa, foi determinado
através da titulacdo de 5 gramas de polpa

homogeneizada, completando com 100 ml
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de &gua destilada, com solucédo
padronizada de hidréxido de sédio a 0,1 M,
tendo como indicador a solug¢do alcoodlica
de fenolftaleina, seguindo a recomendacédo
do IAL (2008).

O indice de

determinado pela relacdo entre o teor de

maturacdo  foi

solidos soluveis e a acidez titulavel (1AL,
2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com Finger e Vieira
(1997), a perda de agua pds-colheita exerce
profundos efeitos sobre a fisiologia dos
produtos horticolas. A perda de massa
excessiva afeta a respiragdo, producéo de
etileno e induz alteracbes no padrdo de
sintese de proteinas.

Observa-se na Figura 2 que para
todos os tratamentos ocorreu aumento
gradual da perda de massa, sendo a maior
perda de massa encontrada no tratamento
sem embalagem, variando entre 2,88% (3°
dia) e 16,42% (15° dia). A menor perda de
massa observada foi no tratamento com
embalagem de poliestireno expandido
(EPS) + filme de cloreto de polivinila
(PVC), onde os teores de porcentagem de
perda de massa, até o 15° dia, variaram de
0,11 a 0,92%. Segundo Kays (1991), a

As analises estatisticas, para 0s
valores médios dos tratamentos, foram
realizadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade (P<0,05), excecdo apenas
para a perda de massa que foi utilizada
regressdo  linear. Para  todos os
procedimentos estatisticos foi utilizadoo
programa SISVAR 5.1.

perda de massa maxima permitida para o
milho verde é de 7%. Partindo desde
principio, todos os tratamentos exceto o
controle (sem embalagem), estdo em
condigfes para serem comercializados.
Mamede et al. (2009), trabalhando com
milho verde minimamente processado sob
diferentes temperaturas, verificaram que
para temperatura a 5°C sem embalagem a
perda de massa no 6° dia de
armazenamento foi suficiente para o
descarte das espigas.

Braz et al. (2006), avaliaram a perda
de massa pos-colheita nas espigas de milho
verde em funcdo de diferentes formas de
condicionamento e somente nas espigas
embaladas com poliestireno expandido
(EPS) + filme de cloreto de polivinila
(PVC) obteve-se a perda de massa dentro

dos limites aceitaveis comercialmente.
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Figura 2. Valores médios da Perda de massa (%) do milho verde 'AG 1051' armazenados em

diferentes embalagens com atmosfera modificada passiva.

De acordo com a Tabela 1, o
tratamento com embalagem de poliestireno
expandido (EPS) + filme de cloreto de
polivinila (PVC) ndo demonstrou diferenca
estatistica significativa até o 9° dia, onde
no 12° e 15° dia os graos de milho
analisados apresentaram aumento
significativo na firmeza. Segundo Campos
e Vieites (2010), trabalhando com uvas,
observaram que esse aumento ocorre em
consequéncia da  maior  resisténcia
oferecida pelo fruto, provavelmente, pela
perda de suculéncia, ou seja, perda
excessiva da dgua nos tecidos.

Somente o tratamento submetido a
embalagem de EPS + PVC diferiu dos
demais tratamentos, esse aumento de
firmeza pode ser observada a partir do 12°
dia de armazenamento, onde apresentou
maior indice de firmeza (498,67 cN) entre

0s tratamentos. Fato semelhante ocorreu

com Mamede et al. (2009), quando
analisou o milho 'AG 1055' minimamente
processado a temperatura de 5°C sem
atmosfera modificada, verificou que nos
primeiros dias de armazenamento a
firmeza diminuiu, devido a perda de agua
nos grdaos de milho, ocorrendo a
diminuicio do  turgor celular e,
consequentemente, o decréscimo no valor
de firmeza. Porém, a partir do 4° dia de
armazenamento, os valores de firmeza
sofreram aumento, seguido por decréscimo
no 8° dia.

Chitarra e Chitarra (2005), diz que a
perda de massa tem relacdo direta com a
firmeza, pois é um dos fatores responsaveis
pelo turgor e pela firmeza do tecido. Isso
justifica o fato da embalagem de
poliestireno expandido (EPS) + filme de
cloreto de polivinila (PVC) apresentar

maior firmeza dos milhos no final do
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armazenamento.

Tabela 1. Valores médios da Firmeza (cN) do milho verde 'AG 1051' armazenados em

diferentes embalagens com atmosfera modificada passiva.

Dias
Embalagens 0 3 5 9 B G
EPS + PVC 240,00 aB 218,33 aB 310,00aB  263,33aB 498,67 aA 360,00aAB
PET 202,33aA 313,333A 231,67aA 290,00 aA 270,67bA  268,33abA
PEBD 195,00aBC  263,33aABC  355,00aA 326,67aAB 189,67bBC 176,67 bC
Sem embalagem 212,67 aA 313,33 aA 258,33aA 213,33aA 222,00bA 190,00 bA

Meédias seguidas pela mesma letra, minGscula na coluna e maidscula na linha, ndo diferem entre si pelo teste de

Tukey (P > 5%).

Como pode ser observada na Tabela
2,

aumento do teor de acidez titulavel em

todos os tratamentos apresentaram

relacdo ao dia em que foi instalado o
(2010),

trabalhando com abobora, cenoura, chuchu

experimento. Alves et al.
e mandioquinha-salsa, verificaram que a
acidez titulavel apresenta valores de ordem
inversa aos valores do pH, fato que
também foi observado neste experimento.
Pinho (2008), ao comparar os milhos
cultivados em sistema organico e
convencional também verificou o ocorrido

neste experimento.

Os milhos mantidos sem embalagem
evidenciaram o maior aumento de acidez
durante os 15 dias de armazenamento,
apresentando no 15° dia o maior teor de
(0,263%),

estatisticamente em relacdo aos demais

acidez titulavel diferindo
tratamentos. Almeida et al. (2011), ao
trabalhar com cenoura, detectou nos seis
primeiros dias de armazenamento que as
mesmas armazenadas sem embalagem
apresentaram-se  mais acidas, quando
comparadas aquelas submetidas ao uso de

filme PVC.

Tabela 2. Valores médios da Acidez titulavel (4c. citrico 100g™ de polpa) do milho verde 'AG

1051' armazenados em diferentes embalagens com atmosfera modificada passiva.

Dias
Embalagens 5 3 5 5 % T
EPS + PVC 0,140aB 0,140cB 0,157 bcAB 0,170 bA 0,163 cAB 0,160cAB
PET 0,153aC 0,190 aB 0,183 abB 0,190 bB 0,207 bAB 0,220 bA
PEBD 0,147aC 0,143bcC  0,153¢cBC  0,167bABC 0,180bcAB 0,183 cA
Sem embalagem 0,143aC 0,170abBC 0,190 aB 0,247 aA 0,247 aA 0,263 aA

Médias seguidas pela mesma letra, mindscula na coluna e maidscula na linha, ndo diferem entre si pelo teste de

Tukey (P > 5%).
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No dia da instalacdo, as amostras
apresentaram-se  bem homogéneas em
relagdo ao teor de acidez titulavel. Até o 3°
dia as embalagens de EPS + PVC e PEBD
ndo se diferiram, mantiveram-se com
menores teores de acidez titulavel em
relacdo aos tratamentos com PET e sem
embalagem. Os menores teores foram
encontrados para EPS + PVC com 0,160g
4c. citrico 100g-' de polpa de acidez
titulavel no 15° dia de armazenamento.

O teor de solidos soluveis (SS) é
utilizado como uma medida indireta da
quantidade de acucares, uma vez que
aumenta o valor a medida que estes vao se
acumulando no fruto. A sua medicdo nédo
representa o teor exato dos agucares, pois
outras substancias tambem se encontram
dissolvidas como  &cidos  organicos,
vitaminas, fendlicos, pectina, etc., no
entanto, entre essas, 0s acucares Sdo as
mais representativas, chegando a constituir
até 85-90% dos SS (CHITARRA;
CHITARRA, 2005).

Analisando a Tabela 3, pode-se
observar que em todos os tratamentos 0s
maiores valores médios foram encontrados
no 6° dia de armazenamento. Segundo
Kays (1991), o milho verde por ser colhido

antes do ponto de maturacdo fisioldgica

contém tecidos em pleno processo de
crescimento, mas que ainda ndo estdo
totalmente desenvolvidos. Isso
provavelmente explica o fato de todos os
tratamentos apresentarem maiores teores
de SS no 6° dia de armazenamento.
Observa-se também que houve reducgdo
significativa nos valores médios do teor de
solidos soluveis para todos os tratamentos
no ultimo dia de armazenamento, com
excecdo do tratamento controle (sem
embalagem).

De forma geral, os maiores valores
medios de SS sdo encontrados no
tratamento EPS + PVC, com excecéo do 6°
e 15° dia, sendo que do 9° ao 15° dia de
armazenamento houve redugdo desses
teores, variando entre 9,47 e 5,33°Brix.
Gioppo et al. (2012), analisando repolho
roxo, com 0s mesmos tratamentos testados
neste experimento, também observaram
que o teor de solidos soluveis reduziu com
0 tempo, independentemente do tipo de
embalagem.

Oliveira et al. (2010), ao utilizar a
atmosfera modificada na conservacao pos-
colheita de carambola, constatou em todos
os tratamentos, inclusive no tratamento
controle, aumento do teor de solidos

soluveis seguido por estabilizacéo.
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Tabela 3. Valores médios de Sélidos soluveis (°Brix) do milho verde 'AG 1051' armazenados

em diferentes embalagens com atmosfera modificada passiva

Dias
Embalagens 0 3 5 3 B G
EPS + PVC 7,73aC 8,97 aAB 9,47bA 9,20aAB 8,23aBC  5,33bD
PET 7,97 aB 7,33 bBC 9,63abA 6,60bC 7,30bBC 4,97 bD
PEBD 8,20 aB 7,97 bB 9,57abA 6,10 bC 6,63bC 5,07 bD
Sem embalagem 7,96 aB 7,07 bBC 10,40aA 6,60bC 7,13bBC 7,10aBC

Meédias seguidas pela mesma letra, minGscula na coluna e maitscula na linha, ndo diferem entre si pelo teste de

Tukey (P > 5%).

Observando a Tabela 4, nota-se que a
embalagem EPS + PVC apresentou
aumento significativo do indice de
dia (64,37). Esse

acréscimo é devido ao aumento do teor de

maturacdo no 3°
solidos soluveis em proporcoes maiores em
relagio a acidez titulavel durante o
amadurecimento, sendo que a partir desse
dia ocorreu reducéo até o 15° dia de analise
(33,39). Hojo et al. (2009), ao trabalharem
com manga em ambiente refrigerado
observaram um aumento do indice de
maturacdo no  decorrer dos  dias
armazenados.

Dias et al. (2011), utilizando filme de
PVC e refrigeracdo na conservacao pos-
colheita de mamdo formosa também
observou elevacdo da relacdo SS/AT até o
6° dia de

diferentemente do milho verde o mamao

armazenamento, porém,

formosa apresentou
relacio SS/AT até o final dos 24 dias

armazenados, havendo reducdo apenas nos

estabilizacdo da

frutos armazenados em temperatura

ambiente.

Nota-se que o tratamento sem
embalagens apresentou oscilagdes entre 0s
dias de armazenamento, assim como o
ocorrido com a embalagem PET. Entre os
dois tratamentos observou-se diferenca
estatistica significativa apenas no 9° dia de
armazenamento, sendo a embalagem PET
com indice de maturacdo de 34,56 e sem
embalagem com 26,39. Nestas embalagens
a meédia dos indices de maturacdo
apresentaram-se menores em relacdo aos
demais tratamentos.

O tratamento com a embalagem de
EPS + PVC diferiu da embalagem PET
durante todo o periodo experimental, com
excecdo apenas ao dia inicial, e sé nédo
difere do tratamento controle nos dias 0°,
6° e 15°. A embalagem de PEBD se difere
do tratamento controle (sem embalagem)
durante todo o periodo de armazenamento,
apresentando-se estatisticamente iguais no
inicio e no ultimo dia de armazenamento.

Durante todo periodo de

armazenamento o maior indice de

maturacdo foi obtido no tratamento EPS +
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PVC e 0 menor no tratamento PET, com
valores médios de 64,37 e 22,83,
respectivamente. As variagdes dos indices
de maturacdo durante o periodo de

armazenamento podem ser atribuidas a
variabilidade entre os pontos de colheita e
a uniformidade das espigas, no momento

da colheita.

Tabela 4. Valores médios do Indice de maturacio (SS/AT) do milho verde ‘AG 1051

armazenados em diferentes embalagens com atmosfera modificada passiva.

Dias
Embalagens 0 3 5 3 B G
EPS + PVC 55,26 aBC 64,37 aA 60,23abAB 54,38aBC 50,20aC  33,39aD
PET 52,14 aA 38,98 cB 52,84cA  3456bB 35,20bcB 22,83 bC
PEBD 55,10 aB 55,70 bAB 62,89aA  37,01bC 37,14bC 27,85abD

Sem embalagem 54,17 aA 41,63 cB

54,27 bcA  26,39cC 28,96 cC

26,96abC

Meédias seguidas pela mesma letra, minGscula na coluna e maidscula na linha, ndo diferem entre si pelo teste de

Tukey (P > 5%).

Considerando o comportamento do
milho, a Tabela 5 mostra que de modo
geral o valor de L diminuiu ao longo do
armazenamento para as espigas ndo
embaladas, diferindo estatisticamente a
partir do 12° dia dos tratamentos
embalados, ficando as mesmas com menos
luminosidade, ou seja, com coloragdo mais
proxima do preto. As espigas submetidas
aos tratamentos com EPS + PVC e PET
ndo apresentaram diferenca significativa
nos valores médios de luminosidade (L) ao
longo do periodo de armazenamento. A
embalagem de PEBD apresentou uma
reducdo significativa nos valores de
luminosidade no 6° e 12° dia de
armazenamento em relacdo ao dia de
instalacdo do experimento.

Semelhante aos dados de Mamede
(2007), onde observando o comportamento
do milho hibrido AG 1051 armazenado

durante 8 dias, sem interferéncia de
atmosfera modificada, verificou a reducao
dos wvalores de L ao longo do
armazenamento, diminuindo de 74,04 para
72,28.

Em relacdo as embalagens dentro de
cada dia de analise, os tratamentos n&o
sofreram alteracdo de luminosidade
significativa se comparadas pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade, com
excecao do tratamento sem embalagem que
no 12° dia de armazenamento refrigerado
apresentou reducdo  significativa em
relacdo ao tratamento com EPS + PVC. No
15° dia essa reducdo foi ainda maior,
diferindo estatisticamente de todos os
tratamentos.

Como o valor da coloracdo L indica
luminosidade ou escurecimento, variando
de O (totalmente preto) a 100 (totalmente

branco), o resultado apresentado pelos
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tratamentos indicam que houve
escurecimento da epiderme dos milhos
durante 0 armazenamento. Este

escurecimento, ndo visivel a olho nu, pode

ter ocorrido pela agdo das enzimas
polifenoloxidases e peroxidade que estdo
associadas a modificacbes da coloracdo
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Tabela 5. Valores médios de L (Luminosidade) do milho verde ‘AG 1051° armazenados em

diferentes embalagens com atmosfera modificada passiva.

Dias
Embalagens 0 3 5 3 B G
EPS + PVC 78,87 aA 76,94 aA 75,31aA  73,26aA 7599aA 73,37aA
PET 75,25 aA 75,49 aA 72,09aA 69,34aA 72,93abA 70,85aA
PEBD 78,87 aA 77,09 aAB 71,27aB  73,99aAB 70,34 abB 73,42aAB
Sem embalagem 75,25 aA 76,83 aA 74,03aAB  69,90aAB 67,76bBC 61,54 bC

Meédias seguida pela mesma letra, mindscula na coluna e maitscula na linha, ndo diferem entre si pelo teste de

Tukey (P > 5%).

CONCLUSAO

Nas condicBes desse experimento,
verificou-se que o milho verde ‘AG 1051°,
acondicionado em embalagem de EPS +
PVC, proporcionou os melhores resultados
na manutencdo da qualidade pds-colheita
do milho verde ‘AG1051°, evidenciando
menor perda de massa ao longo dos dias de
armazenamento, menor acidez, maior
indice de maturacdo, menor perda de
luminosidade e maior firmeza. Nesse
aspecto, o uso da atmosfera modificada
associada a refrigeracdo auxiliou na
manutencdo da qualidade e da melhor

aparéncia do milho verde.
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