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RESUMO

A composi¢do quimica e a textura dos graos do milho doce estéo, diretamente, relacionadas com as classes de
endosperma que interferem na aceitacdo do produto pelos consumidores. Por isso, este trabalho teve por objetivo
avaliar as caracteristicas sensoriais de hibridos de milho doce e de hibridos de milho verde, em funcéo de intervalos de
colheita. O experimento foi instalado na Estacdo Experimental de Pesquisa da Syngenta Seeds Ltda, no municipio de
Uberlandia-MGO delineamento experimental foi de blocos casualizados, em esquema fatorial 8x4, correspondente a
oito hibridos (seis hibridos experimentais de milho doce - SWC03, SWC04, SWC05, SWC06, SWC07 e SWCO08 e dois
hibridos de milho verde SWC01 e SWCO02) e quatro intervalos de colheita (26, 28, 30 e 32 dias ap0s a colheita — DAF),
com trés repeticdes. No estudo, que envolveu 41 pessoas (25 mulheres e 16 homens), utilizando-se o teste de aceitaca
com escala hedonica, concluiu-se qadibridos de milho doce tém maior aceitacéo que os hibridos de milho verde,
independentemente do intervalo de colheita. Colheitas tardias (32 DAF) refletem-se em reducéo da aceitabilidade do
milho doce, que se assemelha a do milho verde (entre indiferente e gostei ligeiramente godeagostei ligeiramen-
te e desgostei moderadamente, para textura e sabor). Para todos os hibridos testados, a colheita, quando realizad
entre 26 e 28 DAFproporciona produtos com melhores resultados sensoriais (textura, sabor e cor).

Palavras-chave.Zea maysubspsaccharata composi¢céo dos graos, qualidade industrial.

ABSTRACT

Sensory acceptance of hybrids of sweet corn and hybrids of green corn in harvest intervals

The chemical composition and texture of the grains of sweet corn are directly related to the classes of endosperm
that interfere in the product acceptance by the consumers. Thus, the objective of the present study was to evaluate
the sensory characteristics of hybrids of sweet and green corn according to harvest intervals. The experiment was
conducted at the Experimental Resear@ti@ of Syngenta Seeds Ltda, in the city of Uberlandete®f MG The
experimental design was a randomized block in an 8 x 4 factorial design, corresponding to eight hybrids (six hybrids
of sweet corn: SWC03, SWC04, SWCO05, SWC06, SWC07 and SWCO08, and two hybrids of green corn: SWC01
and SWCO02) and four harvest intervals (26, 28, 30 and 32 days after harvest— DAH), with three replications. In the
study which involved 41 people (25 women and 16 men), using the acceptance test with hedonic scale, it was
concluded that hybrids of sweet corn have greater acceptance than hybrid of green corn, regardless of harvest
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interval. A late harvest (32 DAF) reflects in a reduction in the acceptability of sweet corn, which resembles to the
acceptance of green corn (between indifferent and slightly liked it for color and, slightly disliked it and moderately
liked it for texture and flavor). In all the tested hybrids, when the harvest was performed between 26 and 28 DAH,
products with better sensory results (texture, flavor and color) were provided.

Key words: grain composition, industrial qualjit¢ea maysubsp.saccharata

INTRODUCAO Segundo Dutcosky (1996), é importante a realiza-
. L . . ¢do de uma andlise sensorial determinante, que permita
Em paises tropicais, o cultivo de milho doZed L -, .
B . conhecer os varios aspectos exigidos pelos consumido-
mayssubsp saccharata é relativamente recente. O Bra- . . .
. . . . reis ao escolher um alimentlém de atuar como ins-
sil destina cerca de 36 mil hectares ao plantio dessa cul-

, trumento de garantia de qualidade do resultado final do
tura, o que representa apenas 14,4% da area ocupada pe 8 . o =
. _ . .. produto, é capaz de detectar peculiaridades que néo po-
milho doce dos Estados Uniddsproducéo é especifi-

dem ser percebidas por outros instrumentos, ou seja,

ca para o consumo humano e dentre as diversas possibi- S . . N
revela a individualidade existente para a preferéncia de

lidades de uso alimentadestacam-se os enlatados
. . ) o certos sabores, aromas, cores, luzes, formas, sendo que
(processamento industrial) e a formanatura (Olivei-

. essas variacfes podem ser reforcadas pela personalida-
ra Junioret al, 2006). de, educacao, bem como pela estrutura cultural e pelo

O milho doce difere do milho normal pelos teores. :
nivel social.

de aclcares e de amido presentes no endosperm . .
¢ P P aRecomenda-se a colheita dos milhos doce e verde

.(Aragao, 2.002)' sendo a composicao quimica o fat0~r qHSando os gréos contém de 72 a 78% de umidade (estadio
interfere diretamente no sabor e na textura dos graos1, 0 . .

ue esta relacionado com as classes de endos erelgoso), © que ocorre entre 20 a 28 dias apos o
9 PeHBfscimento (DAF). O avanc¢o da maturagéo dos gréos

(Tracy, 2001). O milho verde é o milho colhido e consu; S , . . .
faz com que a maioria do agUcar seja convertido em ami-

mido ainda fresco, enquanto os graos estiverem macios . . . .
i .. do, reduzindo-se o sabor adocicado e a maciez (Parentoni
(70 a 80% de umidade) e antes da total converséo

0
. gtal., 1990).
acucar em amido (Courtet al,1988). Produtores con- ) . -
. ) . Apesar do crescimento gradual, nos ultimos anos, do
sideram o milho verde como fonte adiciodal renda,

) . . .. segmento de cultivo para consumonatura séo pou-
pois apresenta valor comercial superior ao do milhg . ~ . -

. N i cas as informacdes sobre a disponibilidade de novos cul-
comercializado na forma de graos (Cangttal., 2004).

. . tivares e hibridos e o periodo ideal de colheita, o qual
Considerando-se o mercado do milhonatura as P a

. . o interfere na composicdo dos gréos e, por conseguinte, na
caracteristicas sensoriais de aparéncia, comaabor

L aceitacdo pelos consumidores.
e textura, devem ser tratadas com relevancia. Portanto, a ~ T
. i . Por essa razéo, este trabalho teve por objatiabar
analise sensorial, a qual mensura os atributos deumdado ..~ . : i
. . . g aceitacdo dos consumidores, segundo as caracteristi-
produto por meio dos sentidos, aponta a qualidade do - P . .
. . . .__cas sensoriais de hibridos de milho doce e de milho verde,
milho doce (Kwiatkowski & Clemente, 2007) e milho

em diferentes intervalos de colheita.
verde.

Os programas de melhoramento genético de mil :
doce de empresas privadas, além de atender as exigénci- TERIAL EMETODOS
as quanto a produtividade, resisténcia a doencas e requi-O experimento foi realizado na Estagdo Experimen-
sitos impostos pelas industrias de processamento, ta@l-de Pesquisa da Syngenta Seeds Ltda, no municipio de
bém se preocupam com a aprovagéo dos consumidotgserlandia-MGentre 12 de dezembro de 2009 e 20 de mar
(Barbieriet al.,2006), pois aparéncia e sabor refletemeo de 2010.
se na aceitacdo e na preferéncia, consolidando aForam avaliados seis hibridos simples experimentais
potencialidade dos materiais e direcionando a tomagda milho doce (SWC03, SWC04, SWC05, SWC06, SWC07
de decisdo de melhoristas (Oliveira Jupgbral.,2006). e SWCO08) e dois hibridos de milho verde (SWCO01 e

Ademais, a avaliagdo de gendtipos (adaptacéo as 834/C02) A semeadura dos hibridos foi realizada mecani-
giGes e manejo) e a preferéncia dos consumidores sf@nente, com o espagamento de 60 cm entre linhas. No
imprescindiveis para diversificar os cultivares utilizaestadio fenolégico V5, procedeu-se ao desbaste, ajus-
dos pelos produtores e melhorar a qualidade do prodyéddo-se o niimero de plantas para o estande final de 55
(Grigulo et al, 201). mil plantas ha.
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O delineamento experimental foi de blocos casualima fatorial 8x4, correspondente aos hibridos (SWCO01,
zados (DBC), em esquema fatorial 8x4, corresponders®/C02, SWC03, SWC04, SWC05, SWC06, SWCO07 e
a hibridos (SWCO01, SWC02, SWC03, SWC04, SWC0RBWCO08) e dia de colheita (26, 28, 30 e 32 dias apos 0
SWCO06, SWC07 e SWCO08) e dia de colheita (26, 28prescimento - DAF), totalizando-se 32 tratamentos, com
30 e 32 dias apés o florescimento - DAF), totalizandatl repeticdes (provadores)s amostras foram apresen-
se 32 tratamentos, com trés repeticdes. Cada parcelatémias monadicamente (trés sessdes), aos participantes, e,
constituida por quatro linhas de 4,0 m de comprimentestes, relataram a intensidade de satisfacdo com os mate-
sendo a parcela Util as duas linhas centrais (9,2 m riais (hibridos). Foi utilizada uma ficha com escala hedbnica
De acordo com os resultados da analise quimica de nove pontos (9-gostei extremamente, 8-gostei muito,
solo, efetuou-se a adubagéo de semeadura com o formilaostei moderadamente, 6-gostei ligeiramente, 5-indife-
do 08-20-20, na dose de 750 kg tmduas coberturas comrente, 4-desgostei ligeiramente, 3-desgostei moderadamen-
20-00-20 (500 kg hg, entre V3 e V60 controle de pragas te, 2-desgostei muito, 1-desgostei extremamente), para
e de plantas infestantes foi realizado com pulverizacdesaleliar o quanto cada participante gostou do satsor
inseticidas e herbicidas, respectivamente, registrados paga e da textura dos hibridos.
a cultura e em doses recomendadas pelo fabricante. N&o foiOs dados foram submetidos a andlise de variancia,
realizado o controle quimico de doencas, uma vez que pelo teste Fe as médias do fator qualitativo (hibrido)
objetivo do programa de melhoramento fazer avaliacdo fliram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
doencas nos hibridos experimentais. significancia. Para o fator quantitativo (intervalo de co-
Para a determinacdo do ponto de colheita das espigagita apds o florescimento) foram feitas regressées
foi realizado o monitoramento do florescimento feminingyolinomiais com o programa SI8R (Ferreira, 2008).
0 qual correspondeu ao dia em que 50% das plantas da
parcela util emitiram pelo menos 1cm de estigma VisivESULTADOS E DISCUSSAO
acima da ponta da espigepartir da data de florescimento, o
realizou-se a colheita manual das espigas das duas linhas®S h|br!dos testados neste ”‘?‘?a'ho apresen~taram
centrais de cada parcela, aos 26, 28, 30 e 32 dias ap(ggeéhores ajustes ao modelo quadraucq de regr(?§sao para
florescimento — DAFsempre no periodo da manha. textu_ra, sabor e_cor (F’lguras 1, 2 eAPartir (\jos gre_lﬁcos
Para a realizacao da analise sensorial, foram colhid® F'Q“fa_L fo_| posswe_l Obsf-‘“’af que, a tnc_adlda qut_a a
amostras simples, com dez espigas de cada uma das‘ffége'ta foi realizada mais ta?rd|a~men.te, a_medla de aceita-
repeticdes de cada tratamento e, em seguida, essas ar‘l“l%%-de sabor decrescéiaceitaggo foi variavel, de aeor

tras simples foram homogeneizadas, para a retirada de Lﬂ.%acom ah(‘tgmdposmgao qwlmlca do,s rnatena;s (sabor), em
amostra composta, contendo aproximadamente 20 est]9|—os 0s .' rnados, ? 0S valores maximos re ac.lonararp—se
colheitas realizadas entre 26 e 28 dias apés o

gas, que foi acondicionada em saco plastico devidamefie }
identificado com etiqueta e encaminhado, logo apds, g8reSC|mento.

Laboratério deAnalise Sensorial do Instituto Federal de A maior média de aceitagéo quanto ao sabor foi dada
Educacéo, Ciénciaecnologia ddrriangulo Mineiro — @0 hibrido de milho doce SWCO5 (7,57; relacionado

IFET, em Uberlandia. Este procedimento foi realizado paf{t'e gostei moderadamente e gostei muito). Os hibri-
0s 32 tratamentos. dos de milho doce SWCO03, SWC06, SWC07 e SWC08

No Laboratério deAnalise Sensorial do IFE@e tiveram boa aceitagdo, com atribuicGes entre gostei li-
Uberlandia, as espigas de cada amostra foram despalh&figgmente e gostei moderadamente. Ja para os hibridos
e devidamente higienizadas. Em seguida, cortaram-sef&sMilho verde SWC01, SWCO02, a media entre os parti-
espigas em trés pedacos iguais, retirando-se as pontddP@ntes revelou desgosto ligeiro a indiferenca.
estes foram cozidos por 15 minutos em 43s@mostras Em todos os periodos de colheita, os hibridos de mi-
foram apresentadas aos participantes em pratos plastitsverde (SWC01 e SWCO02) tiveram menor aceitagcao
brancos, em temperatura ambiente, codificadas com ri¢€ 0s hibridos de milho doce, quanto ao sabor e textura
meros de trés digitos. Os consumidores utilizaram aguéagura 1 e 2- graficos de barra), com conotagdes entre
temperatura ambiente, para lavar o palato entre uma am@gsgosto ligeiro a moderado. Os hibridos de milho doce
tra e outra. (SWCO03 a SWC 08) nao diferiram entre si, significati-

As amostras foram avaliadas, utilizando-3este de vamente, quando colhidos aos 26 e 28 Ddffn opini-
Aceitacdo. Participaram deste estudo 41 consumidor@@s entre gostei ligeiramente a gostei moderadamente.
(nesse teste é recomendado um nimero de 50 a 100F@te resultado mostra a grande aceitagdo, por parte do
produto, sendo 25 mulheres e 16 homénsrdem de consumidordo milho docen natura
apresentacdo das amostras foi balanceada e seguiu o de© milho da classe superdoce tem duas vantagens so-
lineamento inteiramente casualizado (DIC), em esqubre o milho verdeA primeira € que ele é de duas a trés
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vezes mais doce; a segunda é que sua transformacéasatbelismo diferenciado e da grande proporcao de agua,
acucar em amido € praticamente desprezissim este em relagdo a matéria seca, durante os estadios anterio-
tipo de milho superdoce pode permanecer doce até deg a maturacao fisiologica (Reis, 2009). Esse fator tam-
dias ap6s a colheita i@cy, 2001). bém se relaciona com a maior aceitagédo pelos consumi-
No periodo subsequente a maturacao fisiolégica, dsres, visto que a preferéncia é por graos macios.
gréos de milho doce perdem umidade mais lentamente Na colheita realizada aos 30 DAROuve pequena
que os gréos de milho normal, em consequéncia do nieterferéncia na aceitacdo, passando a prevalecer a in-

9 4 oSWCO01 1 eSWC02
y =-0,0075x% +0,251x + 2,786
7 1 y =-0,0137x2 +0,7085x - 4,704 1 R2 = 70,97%
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;] O ] I.
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51 y=-0,0162¢ +0,8485x - 4,649 R? = 96,2%
3 R? = 35,37%
1 9 4 a SWC05 ) A SWC06
A, l
71 LA Ay
51 y=-0,1056x +56678x - 68,479 A 1y =-0,0706@ +3,0027x - 47,308 M
. R? = 97,49% R? = 97,02%
9 °2SWCO7 1 +SWCos
7 0-0 ............. - ) DUP—, . A
s] T T O 'O | o 2
y =-0,0706x2 +3,9027x - 47,398 y =-0,0404x2 +2,6202x - 28,393
3 R? = 97,02% R? = 76,01%
24 26 28 30 32 34 4 2 28 30 32 34
' Dias ap6s florescimento

26 DAF 28 DAF

32 DAF

& & g

Genétipos
*avaliada em escala heddnica variando de 1:" desgostei extremamente’ a 9:'gostei extremamente’
**Médias seguidas por letras iguais ndo apresentam diferengas significativas pelo Te&yde 5% de significancia.

Figura 1. Média de aceitagao quanto ao sabor de hibridos de milho doce em fungéo de intervalos de colheita. UFU, Uberlandia, 2010.
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diferenca a gostei ligeiramente. Este fato, possivedtos demais hibridos de milho doce, também teve mé-
mente, relaciona-se com as alteracdes que ocorreia que ndo se diferenciou daquela dos hibridos de
no metabolismo, no decorrer do processo dmilho verde (com menor aceitacdo); logo, provavel-
maturacao naturah velocidade das atividades no in-mente, as alteracfes que depreciam o sabor e a textu-
terior dos gréos é variavel com o material genéticoa ocorreram de forma mais intensa neste hibrido,
Neste experimento, observou-se que o hibrido de n@proximando-o das notas relacionadas com materiais
lho doce SWCO08, aos 30 DABpesar de nao diferir com caracteristicas menos agradaveis ao paladar

8 oOSWCO01 1 eSWC02
y = 0,0519x2 - 3,2893x + 55,29 y =-0,0375x2 + 1,832« - 18,008
6 o R? =99 79% 1 R? =91,58%
4 T~ . @
© —— o & o
8 - O oSWC03 8 aSWC04
SN TR R -
6 a 0 ] [ "
y = 0,0044x2 - 0,4113x + 15,273 | ¥y=-0,0319¢ +1,8182x - 19,27
*1 R? = 66,27% R? = 48,60%
2 T T T T L] v v v T v
8 - aSWC05 1 A SWCo06
A A
6 JA A 1 A
= 2 N F y=-0,11x2 + 5988« - 74,647 ™~
4 Jy=-00562¢ + g%,?g%::x 30,435 1 R? = 99,50% A
8 > SWCO07 4 * SWCO08
,,,,,, § y =-0,0144x2 + 0,4302x + 4 8665
6 - - | ®  R2=9121%
- S | e
4 = 2 1 e
y =-0,0094x2 + 0,2133x + 7,5245
5 R? = 99,10%
24 2 28 30 32 34 24 26 28 30 32 3¢
Dias ap0s florescimento
9 1 26 DAF 28 DAF
8 {
7 4
6 {
5
4
3 {
2 i
1 {
0 !
9
8 i
7 {
6 {
5 !
4 i
3 {
2 1
1 i
0 4

Genoétipos

*avaliada em escala hed6nica variando de 1.’ desgostei extremamente’ a 9:'gostei extremamente’
**Médias seguidas por letras iguais ndo apresentam diferengas significativas pelo Te&yde 5% de significancia.

Figura 2. Média de aceitacé@o quanto a textura de hibridos de milho doce em fungéo de intervalos de colheita. UFU, Uberlandia, 2010.

Rev CeresVicosa, v62, n.1, p. 001-008, jan/fe2015



6 Jéssica da Silva Camiét al.

Na ultima colheita (32 DAF), observou-se reflexo da A composicao quimica dos gréaos é o fator que defi-
atividade metabdlica também nos hibridos de milho doce os atributos de qualidade e aceitaé&oproporgdes
SWC 03, SWC 06, SWC 07 e SWC 08, o que gerou mede amido, polissacarideos solUveis em &agua, acucares
nor aceitacao pelos participantAsmaioria dos hibridos redutores e sacarose, no milho, por sua vez, estéo inti-
de milho doce foi classificada como de sabor e texturaamente relacionadas com seu estadio de maturacéo
indiferentes; ja os hibridos SWC 04 e SWC 05, classiffCaniatoet al., 2004). Logo, o momento ideal de co-
caram-se entre indiferente e de gosto ligeiramente botheita reflete em maxima aceitacéo.

9 oSWCO1 : SWC02
y=0,0231x2 - 1,3898x + 26,337
7 R? = 94,42% 1 °
5] O OO ........... 9 | @ O T Ee——, °
" y=-0,035x% + 1,962x - 21,688 R?= 38,84
9. 0SWC03 swco4
............ ]
y O . ] u ||
5 ¥ =-0,0304x2 +2,0052x - 20,484 B ] y=-0,0156x% +0,8547x - 3,9415
R? =97,14% R? = 41,55%
9 - SWC05 E SWCo6
-
7 4 i A -“A AAAAA
S + =S 00000 1l . s ARsAR . s AEE B e
5] T . { y=-0,0812¢ +4,4745x - 54,803 A
. R? =90,38%
3 T T T T \ v T v v 1
9 4 SWco7 5 SWCo8
7 G o ™~ ] e > S -
8 = 2 +4612x -57 e
51 y=-0,1037x +56225x - 68,795 < ¥ 0‘082,3; :99'3192: o
3 R? = 99 88% '
24 2 28 30 32 34 24 26 28 30 32 34
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9 - 26 DAF 28 DAF a a
8 a a a 4 &b i ab ab ab
7 4 ab |
6 {
5
4 -
3 {
2 4
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o 4
9
8 4
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5
4 4
3
2 4
1 {
0

Genotipos

*avaliada em escala heddnica variando de 1:" desgostei extremamente’ a 9:'gostei extremamente’
**Médias seguidas por letras iguais ndo apresentam diferengas significativas pelo Te&yde 5% de significancia.

Figura 3. Média de aceitagéo quanto a cor de hibridos de milho doce em funcéo de intervalos de colheita. UFU, Uberlandia, 2010.
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Segundo Matost al (2000), é recomendavel que a Estudos deTracy (2001), a respeito do efeito da
colheita seja realizada quando grande parte do amido maaturidade em hibridos de milho doce, demonstraram
tenha sido acumulada, pois o sabor adocicado caradjee um hibrido de milho doce, colhido aos 16 DAF apre-
ristico do produto fresco deve-se a presenca de agusentou cerca de 23,3% de amido e, quando colhido aos
res livres nos gréo#. perda da dogura nos graos € devi28 DAF, esta taxa subia para 35,4%. Isso mostra que o
da a hidrdlise de sacarose, que, no endosperma imatuniogueio da converséo de aglcares em amido néo é total
é metabolizada para amido pela enzima sacaroseque qualquer atraso na colheita pode comprometer a
glucosil-transferase (Kwiatkowski & Clemente, 2007)qualidade dos gréos. Neste caso, o amido correlaciona-
Neste trabalho, gréos colhidos aos 30 e 32,[pdBsi- se diretamente com a textura dos gréos, pois, em virtude
velmente, tinham maior taxa de conversdo de sacaraiearranjo das cadeias de amilose e amilopectina, o grao
em amido, o que reduziu a aceitacdo dos grdos dos toina-se mais compacto e confere maior resisténcia a
bridos pelos participantes. mastigacao, resultando em textura desagradavel para o

E bom ressaltar que, apesar de o milho doce ter magnsumidor (Tacy, 2001) .
or aceitacao, ele pode perder até 14% do seu teor deA textura esta diretamente relacionada com a espes-
acucares, quando armazenado, a 20 °C, por um peristioa do pericarpo, que é uma caracteristica de alta
de trés horas. Essa perda pode ser reduzida a 4%, enm@dlabilidade, isto €, tem baixo efeito do ambiente. Um
horas e de 7 a 8%, em 72 horas a 0 °C (Chitarra @ericarpo espesso também é responséavel por conferir
Chitarra, 2005). Logo, para garantia da qualidade e desisténcia a mastigacdo e a espessura do pericarpo é
aceitacao dos materiais, o produto deve ser armazendid®tamente afetada pelo estadio de maturidade dos
corretamente. graos, isto €, quanto mais maduro o gréo, mais espesso

Observou-se que 0s provadores questionavam o0 €ae pericarpo e menor € a aceitacdo da textura (Barbieri
bor excessivamente adocicado de alguns hibridos de mi-al, 2006).

Iho doce. Esta percepcao pode ser comprovada por es-A aceitabilidade quanto a cor apresentou-se como o
tudos defracy (2001), em que um hibrido de milho docefator com menor variagdo entre os hibridosdos os

da classe de endosperma superdoce, com o gdrleridos apresentaram maxima aceitacdo também entre
recessivo shrunken-2, apresentou 27,4% de sacar@g,e 28 DAF Os hibridos de milho verde receberam
e um milho doce, da classe doce, com o0 gene recessinatas de indiferente a gostei ligeiramente e os de milho
sugary-1, apresentou teor d&,@%. Os alelos citados doce a gostei moderadamente e gostei muito (Figura 3).
alteram a composicédo dos constituintes no endospermaA partir da observacédo dos graficos de barras da Fi-
e proporcionam acumulo de agUcares. gura 3, é possivel visualizar que os hibridos SWC04 e

Com essas vantagens, os hibridos de milho doce @A C05 (ambos amarelo-claros brilhantes) apresenta-
dem ser produzidos exclusivamente para venda para memm as maiores médias de aceitacdo, quanto, &or
cados distantes, o que refor¢a a oportunidade de expmdos os intervalos de colheita, enquanto os hibridos
tacdo para o Brasil. De acordo com Barleedl.(2006), SWCO07 e SWCO08, com colaracdo alaranjada, apresen-
os Estados Unidos, Canadé e Europa séo grandes coitatem as menores medias, porém sem diferenga esta-
midores de milho docian natura, destacando-se comotistica para a maioria dos hibridos de milho doce (Fi-
potenciais importadores do produto brasileiro. gura 3).

Nos graficos de regressao da Figura 2, observa-se O hibrido de milho doce que abastece mais de 80%
que, para todos os hibridos avaliados, o melhor intervéde mercado brasileiro apresenta coloragdo amarelo-clara
lo de colheita, quanto a aceitagcéo de textura, foi entre lmslhante, o que comprova a preferéncia dos consumi-
26 e 28 DAFsendo as menores médias de aceitacao @wres por milho de cor mais clara. Sabe-se que a colora-
das testemunhas (hibridos de milho verde, SWCO01¢éo do endosperma do milho é controlada por um gene
SWCO02), que tiveram notas referentes a desgosto liggise confere cor amarela, quando homozigoto dominan-
ro a moderado. Para os hibridos de milho doce as notase cor branca, quando homozigoto recessivo. Por essa
variaram, entre os materiais genéticos, de gostei ligeazao, para conseguir a coloracéo preferida pelo consu-
ramente a gostei muito. midor, uma das alternativas é lancar méo de algumas fer

A partir desses resultados, é possivel inferir que teamentas do melhoramento genético de plantas, como o
dos os hibridos experimentais foram geneticamente nretrocruzamento (Barbiegt al., 2006).

Ihorados para textura, pois um programa de melhoramen- A maior palatabilidade do milho doce atribui poten-
to deve visar também aos consumidores finais. Seguncial para o cultivo como espécie horticola, em virtude
Barbieri (2010), os consumidores brasileiros tém prela agregacao de valor em razao do alto preco unitario
feréncia por gréos de milho doce de coloragdo amamas espigas, a possibilidade de ser comercializada na
lo-clara, macio e adocicado. forma miniprocessada e o aproveitamento da parte
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. o . 1~ TB (2006) Selecéo de hibridos de milho mais promissores para o
Empresas alimenticias, visando a oferecer um m”hoconsumo in natura. Ciéncia @iecnologia dé\limentos, 26:159-165.

verde que satisfaca as exigéncias relacionadas com o _ _
lad ta0 t d it d btido d ith Parentoni SN, Gama EERMagnavaca R, Reifschneider FB/tlas Boas
paladar estao trocando 0 miino verde, obtido do mifho GL (1990) Milho Doce. InformAgropecuario, 14:17-22.

comum, pelo ml.lho doce, _mcentlvando O_S prOdUtgr%eis LS (2009) Desenvolvimento de genétipos de milho doce: avaliagéo
com novos cultivares obtidos para o clima tropical ge genitores e hibridoSese de Doutorado. Universidade Estadual

(Kwiatkowski & Clemente, 2007). do Norte Fluminense Darcy Ribeiro, Rio de Janeiro. 76p.
TracyWF (2001) Sweet corn. In: HallaugR (Ed.) Specialty corn. 2
CONCLUSAO edition. Boca Raton, CRC Press. p.155-198.

Os hibridos de milho doce tém maior aceitacédo sen-
sorial que os hibridos de milho verde, independente-
mente do intervalo de colheita. Colheitas tardias (32
DAF) refletem-se em reducéo da aceitabilidade do mi-
Iho doce, que se assemelham a aceitagdo do milho ver-
de (entre indiferente e gostei ligeiramente, para&or
desgostei ligeiramente e desgostei moderadamente,
para textura e sabor).

Para todos os hibridos testados, a colheita, quando
realizada entre 26 e 28 DAproporciona produtos com
melhores resultados sensoriais (textura, sabor e cor).
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