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do milho, pelo enlatamento, pode ser efetuado por dois métodos : um deles, 
praticado primeiramente em Maine, pelo qual o produto final se apresenta 
com a textura de um creme e, outro, conhecido como processo de Maryland, 
onde o milho é retirado das espigas sem raspagem e conservado numa sal­
moura fraca. Cruess (8) cita um terceiro método em que se utilizam facas 
especiais, de modo que se obtenha um produto com a aparência agradável 
de milho "desnatado". 

Entre nós, pouco se sabe a respeito dos melhores processos de enlata­
mento do produto. Por esse motivo, uma série de ensaios foi efetuada, a fim 
de se determinarem os melhores processos de preservação para as nossas 
condições, com o objetivo de se poder industrializar o milho doce aqui pro­
duzido. Os ensaios foram feitos, na sua fase inicial, nos laboratórios do Ins­
tituto Agronômico e, depois, foram prosseguidos na fábrica de doces Sul-
América, em São Paulo. 

O presente trabalho se refere aos resultados preliminares obtidos nesses 
ensaios e sobre alguns dados analíticos após um período de três anos de con­
servação do produto enlatado. 

2 - M A T E R I A L E M É T O D O 

Foram utilizadas, nos ensaios, espigas de milho doce da variedade "Pau­
lista", fornecidas pela Secção de Genética deste Instituto. A colheita foi 
feita em tempo seco, pela manhã, e a sua manipulação foi sempre efetuada 
no dia da colheita. 

N o processo do enlatamento, foram realizadas as seguintes operações 
sucessivas : a) retirada das palhas e dos estilos ; ò) lavagem e branquea­
mento rápido, a vapor, das espigas ; c) retirada das sementes ; d) esterili­
zação rápida do milho e das latas ; e) enchimento das latas com as soluções 
preservativas ; / ) exaustão do conteúdo total nas latas abertas ; g) fecha­
mento hermético, à máquina ; h) esterilização final. 

Eliminadas as palhas e feita a limpeza com auxílio de facas inoxidáveis, 
as espigas foram colocadas em recipientes exaustores, dotados de serpentinas 
para aquecimento a vapor, aí permanecendo, para rápido branqueamento, 
durante cinco a sete minutos. Com auxílio de uma escumadeira, as espigas 
foram levadas, imediatamente, a um tacho contendo água fria, previamente 
esterilizada pela fervura. Depois, os grãos de milho foram retirados manual­
mente, utilizando-se as facas inoxidáveis. Essa foi a fase mais demorada, 
por ter sido efetuada à mão. O emprego da máquina, além de trazer grande 
economia em tempo, possibilitará a obtenção de um material mais uniforme 
e mais apropriado para o enlatamento. A medida que os grãos eram remo­
vidos das espigas, eram rapidamente colocados em latas de doze litros de 
capacidade, encerrando dez litros de água fria previamente fervida. O mate­
rial residual, como restos de estilos, e t c , ia-se separando dos grãos de milho 
e passando à superfície da água durante essa última operação. Com auxílio 
de uma pequena pá de madeira, o milho foi agitado constantemente e o 
material celulósico removido. Renovando de quatro a seis vezes a água, 
conseguimos o aspecto desejado para o produto a ser enlatado. 

Os grãos de milho, após esse tratamento preliminar, foram transportados 
a uma caldeira bem limpa, aquecida a vapor, sendo aí submetidos a ligeira 
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fervura. Assim que a água entrou em ebulição, desligou-se o vapor e as 
sementes aí permaneceram a 80-88°C, até o momento do enchimento das 
latas para o acondicionamento definitivo. 

Ao mesmo tempo em que se fazia essa esterilização rápida do milho, as 
latas também eram submetidas à ação do vapor, por 15 a 20 minutos. O 
interior das latas era todo revestido do esmalte ou verniz apropriado, para 
evitar o escurecimento do produto e outros estragos por corrosão devido à 
acidez excessiva. 

Com auxílio de um funil e escumadeira, foi feito o enchimento das latas 
até dois a três centímetros da superfície. Imediatamente, para não perder 
o calor da esterilização preliminar, as latas foram cheias inteiramente com 
diferentes soluções especificadas no quadro 1. 

Conduzidas aos tanques de exaustão (banho-maria industrial), as latas 
aí permaneceram, após ligar o vapor, à temperatura de 86-88°C, durante 15 
a 20 minutos. Com ajuda de um bastonete de vidro, procuramos eliminar, 
por meio de constante agitação, todo o ar contido no interior das latas. 
Depois, abrindo-se a válvula de escape do vapor, a temperatura foi contro­
lada para 96°C, por mais 5 a 10 minutos. Após o enchimento com as soluções 
especificadas no quadro 1, procedemos ao fechamento hermético das latas, 
utilizando a máquina apropriada para esse fim. A esterilização final em auto­
clave foi efetuada sob pressão a 7-14 libras, durante uma hora. A esterili­
zação em banho-maria foi efetuada pelo aquecimento a vapor, durante duas 
horas. Apenas as latas números 21 e 22 permaneceram por um período de 
uma hora nesse banho-maria. 

Os métodos de análises que empregamos são os adotados em nossas 
instituições oficiais (9). Essas análises foram efetuadas quando os enlatados 
de milho doce contavam três anos de conservação, e os resultados analíticos 
figuram no quadro 1. Tendo ficado algumas latas na fábrica, para controle 
local, deixam de figurar seus resultados analíticos no respectivo quadro. 

3 - R E S U L T A D O S OBTIDOS 

Levando em conta os resultados analíticos mencionados no quadro 1 
e as propriedades organolépticas das respectivas amostras, conclui-se que 
as de números 2,5,9,10,13,14,17 e 18 foram as melhores. Nessas amostras 
verificou-se que : a) o teor médio em acidez, para um milho doce enlatado 
próprio para o consumo, deve ser de 0,04 gramas de NaOH (ou 1 c m 3 de álcali 
normal) por 100 gramas da substância original ; b) o teor médio em acidez 
para o líquido preservativo do milho doce enlatado deve ser de 0,036 gramas 
de NaOH por 100 c m 3 da solução. 

As amostras números 1 e 2 (conservadas em solução de NaCl a 4 % ) se 
apresentaram normais para o consumo, quanto à acidez, e as de números 
3 e 4, identicamente preservadas, se apresentaram fora desse teor provável, 
denunciando uma alteração do produto. Com maior evidência devemos 
desprezar a de número 19, já considerada alterada por suas propriedades 
organolépticas, pois o seu teor ácido corresponde, respectivamente, a 0,120 
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e 0,146 gramas de NaOH (quantidades bem superiores àquelas percentagens 
médias de 0,36 e 0,046 gramas) para a solução de preservação e para a subs­
tância original. 

A média dos diversos constituintes químicos das melhores amostras de 
milho doce enlatado, determinada para 100 gramas da substância original, 
foi a seguinte : 

COMPOSIÇÃO Valores médios 

Acidez - 1 cm3 de álcali N 
Matéria azotada -- 2,82 g 
Matéria graxa — 0,72 g 
Matéria fibrosa - - 0,56 g 
Matéria amilácea 10,29 g 
Açúcares redutores em glicose 0,77 g 
Umidade total - 81,00 g 

Desses teores médios, apresentados pelas melhores amostras, afastam-se 
a amostra número 3, que apresentou 1,13% em matéria azotada, e a de 
número 19, com 3,46%. Essas amostras foram preservadas pelo processo 
de esterilização em banho-maria (quadro 1). Numa comparação das amostras 
número 1 a 4, verifica-se que as de números 1 e 2, esterilizadas em autoclave, 
se apresentaram normais em suas propriedades organolépticas e também 
apresentaram teores próximos das médias acima especificadas (quadro 1). 
As de números 3 e 4, esterilizadas em banho-maria por duas horas a 100°C, 
não se comportaram igualmente. A de número 3 mostrou-se prejudicada, 
com relação ao odor e sabor e também quanto à apresentação do produto 
(quadro 1). A de número 4, conquanto de aspecto e odor normais, mostrou-se 
com um sabor levemente azedo. As diferenças na acidez, bem como a alte­
ração nas propriedades organolépticas e apresentação do produto são visíveis 
no confronto de seus constituintes químicos com os das melhores amostras. 
Somos levados, assim, a concluir que a esterilização em autoclave é prefe­
rível à esterilização em banho-maria. 

A o contrário do que se esperava, verificou-se, pelas amostras números 
9 e 10 (conservadas em solução a 4 % de açúcar e tratadas em autoclave), 
que o paladar, quando da abertura das latas, se aproximava, em muito, ao 
do milho doce natural. Essas amostras não se mostraram demasiadamente 
adocicadas ; nelas foi observada a relação 1 : 1, isto é, 180 gramas de água 
para 180 gramas de milho. 

As amostras de números 13 e 14 se mostraram tão apreciadas quanto 
as de números 9 e 10, embora menos adocicadas. Se houver preferência 
para um milho mais doce, o tratamento com a solução açucarada será o mais 
aconselhado. 

Para o mesmo processo de preservação, isto é, conservação apenas em 
água previamente fervida, chega-se a um resultado insatisfatório, quando 
se faz a esterilização em banho-maria ao invés de se usar a autoclave, não só 
porque se obtém um sabor menos agradável, como também porque o teor 
em acidez se torna mais elevado. 



4 - R E S U M O E CONCLUSÕES 

Pelas experiências de enlatamento do milho doce e respectivas análises 
químicas e organolépticas do produto, após três anos de conservação, chegou-
se às seguintes conclusões, em caráter preliminar : 

1) Para a conservação do milho doce em latas, constatamos como satis­
fatórios os tratamentos seguintes : 

a) conservação em água prèviamente fervida e esterilização em auto­
clave, durante uma hora, a uma pressão de 7 a 14 libras ; 

b) conservação em uma solução de 4 % de açúcar e igual processo de 
esterilização em autoclave ; 

c) conservação em uma solução de 2% de açúcar e 2% de sal e igual 
processo de esterilização pela autoclave. 

2) A conservação de milho doce, apenas pela esterilização em autoclave, 
sem adição de quaisquer ingredientes de preservação, mesmo de água, bem 
como a conservação em solução de 4 % de NaCl, são métodos aconselháveis 
para o enlatamento. Classificamo-los, porém, como inferiores aos outros 
métodos citados. 

3) Os processos de conservação nos quais se utiliza o banho-maria (aque­
cimento a vapor), por duas horas de tratamento, não deram resultados satis­
fatórios. 

S U M M A R Y 

Various methods for canning sweet corn were compared. Tests made on canned 
samples kept for three years indicated the following treatments as satisfactory : 

a) preservation in boiling water followed by sterilization of the canned product 
under 7 to 14 pounds pressure for one hour ; 

b) preservation of the sweet corn in 4% sucrose solution, followed by sterilization 
as in (a) ; 

c) preservation in a solution made up of 2 % sucrose and 2 % sodium chloride, fol­
lowed by sterilization as in (a). 
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