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Il Resumo

A presente pesquisa teve como obijetivo avaliar a qualidade pds-colheita do milho doce submetido ao processo
de parcelamento do nutriente nitrogénio, aplicado via fertirrigacdo, através de parametros fisicos, quimicos e sensoriais.
A cultivar de milho doce utilizada foi a Doce Cristal (BR-402), sob a influéncia da fertirrigacdo em quatro tratamentos, com
diferentes parcelamentos de nitrato de aménio, sendo Tratamento 1: 2 aplicac6es; Tratamento 2: 4 aplicacdes; Tratamento 3:
6 aplicagdes, e Tratamento 4: 8 aplicacdes. As espigas foram avaliadas quanto aos parametros fisicos de comprimento,
diametro e massa; fisico-quimicos de pH, solidos solUveis, umidade e cinzas; andlise sensorial, através do teste de aceitacao,
além da avaliagdo instrumental da textura. Nos parametros fisicos, os tratamentos influenciaram apenas na caracteristica
diametro das espigas com palha (5,3 cm a 5,8 cm) e sem palha (4,3 cm a 4,7 cm). Nas andlises fisico-quimicas, apenas a
acidez titulavel em acido malico ndo apresentou diferenca entre os tratamentos, sendo que os sélidos sollveis apresentaram
maior diferenga entre os tratamentos, com o Tratamento 4 apresentando 15 °Brix e o Tratamento 2, 17 °Brix. Os tratamentos
n&o influenciaram na aceitac&o sensorial das espigas de milho doce, as quais apresentaram boa aceitacdo sensorial para
todos os atributos avaliados, com médias hedodnicas superiores a 7,3.

Palavras-chave: Zea mays L.; Andlise sensorial; Adubagao nitrogenada.

Il Abstract

The aim of this research was evaluate the quality of sweet corn submitted to the nitrogen nutrient installment process
applied by fertigation from the physical, chemical and sensory parameters. The cultivar of sweet corn used in the experiment
was Doce Cristal (BR-402), submitted to the influence of fertigation in 4 treatments with different installments of ammonium
nitrate: Treatment 1: 2 applications, Treatment 2: 4 applications, Treatment 3: 6 applications and Treatment 4: 8 applications.
The corn cobs were evaluated for the physical parameters of length, diameter and mass; the physicochemical parameters
of pH, soluble solids, moisture and ash; and a sensory analysis using the acceptance test as well as the instrumental texture
analysis. For the physical parameters, the treatments only affected the diameter of the ears with (5.3 cm to 5.8 cm) and without
(4.3 cm to 4.7 cm) the straw. In the physicochemical analysis only titratable acidity measured as malic acid did not differ
between treatments, and the soluble solids showed the greatest difference between treatments with treatment 4 presenting
15 °Brix and treatment 2 17 °Brix. The treatments did not influence the sensory acceptance of the sweet corn cobs, which
showed good acceptability for all attributes evaluated, with average hedonic scores greater than 7.3.

Keywords: Zea mays L.; Sensory analysis; Nitrogen fertilization.
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Il 1 Introducao

Afertirrigacéo é uma pratica de adubacao em que 0s
nutrientes s&o aplicados nos cultivos de forma parcelada,
juntamente com a agua de irrigacéo (TRANI et al., 2011).
Essa técnica promove o uso racional de fertilizantes em
agricultura irrigada, uma vez que aumenta a eficiéncia de
uso do fertilizante, disponibiliza nutrientes no volume de
solo explorado pelo sistema radicular da cultura e reduz a
m&o de obra e o custo com maquinas (SOUZA et al., 2011).

O principal destino do milho doce é o processamento
pelas industrias de vegetais em conserva (OLIVEIRA
JUNIOR et al., 2006). Devido a uma mutacao espontanea
do milho convencional (BHATT et al., 2012), a presenca
de alelos que bloqueiam a conversé&o de acucares em
amido no endosperma confere aos grdos alto teor de
acucares e baixo teor de amido (ZUCARELI et al., 2012),
caracterizando uma matéria-prima com excelentes
caracteristicas sensoriais para a industria de conservas.

Estudos no Brasil sobre as caracteristicas fisicas,
guimicas e sensoriais do milho doce séo escassos e grande
parte das informagdes encontradas esta relacionada
apenas a variaveis produtivas. De acordo com Cruz (2014),
a elevada produtividade desejada nem sempre coincide
com espigas comerciais adequadas ao processamento
para obtenc&o de alto rendimento industrial.

Assim como as condi¢des climéticas, o manejo de
adubacéo e outros fatores limitantes ao desenvolvimento
da planta, e a manutencao do seu estado fisiolégico
pds-colheita podem refletir em alteracdes na sua qualidade,
impactando o processamento industrial. Xiaolong e Yunfei
(2011) observaram a manutencado de menor taxa de
respiracao e menor perda de agtcar em milho doce fresco
armazenado a -1 °C (ponto de congelamento), quando
comparado ao mesmo milho armazenado resfriado a 4 °C.

Diante da importancia da caracterizacao
tecnoldgica de qualquer matéria-prima para 0 SUCesso
do processamento industrial, este estudo teve como
objetivos a caracterizacédo e a comparacao de atributos
fisicos, quimicos e sensoriais de milho doce submetido
a diferentes manejos de fertirrigacao.

Tabela 1. Cronograma de aplicacéo de nitrato de aménio.
Parcelamento

Il 2 Material e métodos
2.1 Cultivar e conducéao do experimento

O milho foi produzido em ambiente protegido na
area experimental da Unidade Educacional de Producgéo
(UEP) de Olericultura do Instituto Federal Goiano, Campus
Urutal, em Urutai-GO, cujas coordenadas geograficas
sdo 17°29’10” S de latitude, 48°12'38” O de longitude e
697 m de altitude.

A cultivar de milho doce utilizada no experimento foi
a Doce Cristal (BR-402), a qual € mais rustica e, portanto,
mais indicada para hortas domésticas. O manejo da
irrigagéo foi realizado através de um tanque evaporimetro
com altura de 24 cm e 52 cm de didmetro, instalado no
centro do ambiente protegido, seguindo a metodologia
descrita por Saloméo (2012).

O turno de rega adotado foi de dois dias. Nao houve
diferenciacdo das laminas de &gua aplicadas entre o0s
tratamentos, apenas da quantidade de fertilizante referente
ao diferente parcelamento da adubacéo aplicado em
cada tratamento.

A adubacédo total recomendada foi parcelada e
dividida em funcdo da quantidade de parcelamento do
nutriente nitrogénio (N) (Tratamentos), sendo definida com
base na analise de solo e entdo aplicada na forma de
nitrato de amonio (33% de N), seguindo as recomendacgdes
de Trani et al. (2011).

Os tratamentos foram constituidos de quatro niveis
de parcelamento de nitrogénio ao longo do ciclo da cultura,
sendo: Tratamento 1 (T1): 2 aplicagdes; Tratamento 2 (T2):
4 aplicacdes; Tratamento 3 (T3): 6 aplicacdes e Tratamento
4 (T4): 8 aplicaces, ao longo do experimento (Tabela 1).

O delineamento estatistico empregado foi de blocos
casualizados com quatro tratamentos e cinco repeticdes,
totalizando 20 parcelas experimentais, representadas
por canteiros de dimensdes de 2 m de comprimento por
1 m de largura.

2.2 Colheita e parametros fisicos

A colheita foi realizada manualmente, assim como
o descascamento. Seis espigas de cada repeticao, come
sem palha, foram avaliadas quanto ao diametro central e
ao comprimento através de paquimetro digital. Também foi

Tratamento 15 31 35
Dias apdés a emergéncia kg de NH NO,
T1 1,8 1,8 3,60
T2 0,9 0,9 0,9 0,9 3,60
T3 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 3,60
T4 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45 3,60
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determinada a massa de cada espiga com e sem palha,
em balanca semianalitica.

2.3 Anélise sensorial

Imediatamente apds a colheita e a avaliagdo dos
parametros fisicos, as espigas foram lavadas em agua
corrente e posteriormente sanitizadas em solu¢cdo com
hipoclorito de sédio 100 mg L', durante 15 minutos.
Apoés a sanitizac&o, as espigas foram imersas, durante trés
minutos, em solucao de hipoclorito de sédio a 5 mg L7,
para enxague. As espigas foram cortadas em trés partes
iguais, sendo retiradas as pontas, com posterior cozimento
em agua mineral, por 25 minutos.

A andlise sensorial do milho doce foi realizada por
40 individuos saudaveis, ndo fumantes, com faixa etaria
entre 18 anos a 60 anos de idade, sendo estudantes,
funcionarios e frequentadores do Instituto Federal Goiano
- Campus Urutai, com o habito de consumir o produto
avaliado (CAAE: 52342015.0.0000.0036).

Foi aplicado o teste de aceitagdo com escala
hedbnica estruturada de nove pontos, abrangendo de
“desgostei muitissimo” (1) a “gostei muitissimo” (9).
Os 40 consumidores de milho degustaram, de forma
monadica sequencial, as espigas correspondentes
aos quatro tratamentos. Foram avaliados os atributos:
aparéncia, sabor e textura. A intencdo de compra do
produto foi testada, na mesma ficha, em uma escala de
cinco pontos, de certamente nao compraria (1) a certamente
compraria (5). Na medida em que podia ocorrer algum
tipo de alteracao no contetddo de acucar do milho doce,
em funcao dos diferentes tipos de tratamento, o teste do
ideal foi empregado para o atributo gosto doce, utilizando
uma escala de nove pontos (MEILGAARD et al., 1999),
variando de “extremamente menos doce que o ideal” a
“extremamente mais doce que o ideal”.

As amostras de milho foram servidas na temperatura
ambiente (25 °C), em pratos descartaveis, codificados com
numeros aleatorios de trés digitos, de forma casualizada,
em blocos completos balanceados, em cabines individuais
com iluminacao, utilizando-se luz branca. Juntamente com
a amostra, os consumidores receberam a ficha de analise
€ um copo com &gua para lavar a boca entre as amostras.

2.4 Textura instrumental

As determinacbes dos parametros de textura
instrumental das amostras foram realizadas na manha
seguinte a colheita do milho, em texturémetro TA-XT2 Plus
(Stable Micro Systems, Surrey, Inglaterra), com analise de
compressao por forca normal, e os atributos de puncao,
penetracdo, extrusdo, ruptura e relaxacdo de tenséo nos
gréos foram medidos de forma individual. Foram empregados
0s seguintes parametros: deformacao (porcentagem de
deformacdo em relacdo a altura inicial) de 80%; altura
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média das amostras (return distance - calibracéo)
0,45 (0,6); temperatura de 25 °C; geometria recomendada
P 36 R, sem lubrificacdo; velocidade de compresséo de
2 mm/s, e com resultado esperado de maxima resisténcia
a presséo. O perfil de textura foi acompanhado nos quatro
tratamentos com 12 repeticdes.

2.5 Analise fisico-quimica e tratamento estatistico

As andlises fisico-quimicas foram realizadas acerca
dos seguintes parametros: determinagao do pH utilizando
potenciémetro, Digimed® DM-20, calibrado com solucao
tampé&o pH 4 e 7; acidez titulavel, por titulacdo em
NaOH 0,1M, sendo os resultados expressos em porcentagem
de &cido malico; solidos soluveis, determinados com base
na leitura direta dos graus Brix da amostra a 20 °C, em
refratdbmetro digital da marca LEICA, mod. AR200; umidade,
dados obtidos por secagem em estufa Tecnal TE394/1,
com circulacdo e renovacéo de ar, a 85 °C; cinzas, por
incineracdo em mufla para calcinacédo a temperatura de
550 °C. Todas as andlises foram realizadas conforme
metodologias para anélise de alimentos do Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 2008).

Os resultados obtidos no teste de aceitagéo foram
analisados por ANOVA/teste Tukey a 5% de probabilidade,
utilizando-se o software Sensomaker. Para o teste do ideal
e o teste de intencdo de compra, foi realizada anadlise de
frequéncia das respostas dadas pelos consumidores.

As analises fisico-quimicas de pH, acidez total
titulavel em acido malico, sélidos totais, sélidos soluveis,
cinzas (realizadas em triplicata) e de textura instrumental
tiveram seus dados analisados por ANOVA/teste Tukey a
5% de probabilidade.

I 3 Resultados e discussoes
3.1 Caracteristicas fisicas

No que diz respeito as caracteristicas fisicas
das espigas de milho analisadas (Tabela 2), apenas
a caracteristica diametro das espigas com palhas e
sem palhas apresentou diferenca estatistica entre os
tratamentos; para os demais atributos estudados, nao
houve diferenca estatistica.

Os valores de comprimento e massa das espigas sem
palhas (Tabela 2) foram todos superiores aos encontrados
por PAES et al. (2010) para cinco cruzamentos de linhagens
de milho doce da cultivar ViVi, em sistema de adubacé&o
tradicional, em que o maior comprimento foi de 18,41 cm
e a maior massa, de 191,47 g.

Na industria, para uma maior eficiéncia das maquinas
degranadoras e maior rendimento industrial, 0 comprimento
das espigas deve ser superior a 15 cm e o didmetro maior
que 3,0 cm (BARBIERI et al., 2005). Em relagdo a ambos
0s parametros, todos os tratamentos de fertirrigacdo com
nitrato de amonio atenderam ao requisito da industria de
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Tabela 2. Caracterizacéo fisica das espigas dos diferentes tratamentos de fertirrigacdo em milho doce.

Parametros T1
Comprimento das espigas com palha (cm) 30,862
Comprimento das espigas sem palha (cm) 19,782
Diametro das espigas com palha (cm) 5,34
Diametro das espigas sem palha (cm) 4,702
Massa das espigas com palha (g) 347,832
Massa das espigas sem palha (g) 233,502

T2 T3 T4
29,832 30,232 29,932
20,952 20,56° 20,952

5,31 5,812 8,67

4,35° 4,642 4,492

342,002 343,892 327,332
242,33? 237,30° 218,337

Médias seguidas de letras iguais na mesma linha nao diferem significativamente pelo teste de Tukey (p > 0,05). T1: 2 aplicacdes; T2: 4 aplicacoes;
T3: 6 aplicagbes e T4: 8 aplicagdes, ao longo do experimento de nitrato de amonio.

Tabela 3. Parametros fisico-quimicos de milho doce submetido a diferentes tratamentos de fertirrigacéo.

Parametros T1
pH 6,95°
Acidez (% &cido malico) 1,462
Solidos Soluveis (°Brix) 16,00°
Umidade (g 100" g) 72,792
Cinzas (g 100" g) 1,93°

6,88°
1,362
17,002
69,08°
2,012

T2 T3 T4
7,11a 7,10°
1,192 1,112
16,000 15,00°
73,20 73,61
1,02° 1,89

Médias seguidas de letras iguais na mesma linha ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey (p>0,05). T1: 2 aplicagbes; T2: 4 aplicacoes;
T3: 6 aplicacdes e T4: 8 aplicacdes, ao longo do experimento de nitrato de amonio.

comprimento e di@metro das espigas, com valores bem
superiores ao minimo exigido.

Assim como neste estudo, Cruz (2014) observou
que as doses e 0s modos de parcelamento de N n&o
influenciaram o comprimento de espigas de milho
superdoce GSS 41240, que apresentou média de 19,3 cm
de comprimento.

Observando-se os valores encontrados nos tratamentos
do milho doce por fertirrigacao para a massa das espigas
com palha e sem palha, verificou-se que as espigas
submetidas ao processo de fertirrigacéo apresentaram
maior massa média que a verificada na pesquisa com milho
doce cv. Doce Cristal, sem processo de fertirrigacdo, de
Freitas et al. (1998), na qual foram encontrados os valores
médios de 288,71 g e 197,66 g para o peso das espigas
com palha e sem palha, respectivamente.

A maior massa das espigas gera beneficios tanto
para o produtor quanto para a industria, visto que a
maior rentabilidade para o agricultor possibilita produzir
mais em menor area; assim, a industria pode comprar
matéria-prima com menor custo, devido aos menores
gastos com logistica e colheita (BARBIERI et al., 2005).

Mendonca et al. (1999), estudando o efeito do
nitrogénio na cultura do milho através da fertirrigacéo,
observaram que 0 aumento de doses de nitrogénio causou
aumento do peso dos graos e do comprimento de espigas,
em concordancia com este trabalho, quando comparados
aos obtidos por processos de adubacéo convencional no
cultivo de milho doce, como na pesquisa de Kara e Atar
(2013), que observaram comprimento maximo de espiga de
18,5 cm, didmetro de 4,65 cm e maior massa de 229,1 g.
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3.2 Avaliagoes fisico-quimicas

Nas avaliacdes fisico-quimicas (Tabela 3),
verificou-se diferenca estatistica entre os tratamentos
para os parametros de pH, sélidos soluveis (SS), sélidos
totais (ST) e cinzas. A acidez titulavel em &cido mélico nao
apresentou diferenca significativa entre os tratamentos.

Mamede et al. (2014) analisaram parametros
fisico-quimicos de cultivares de milho doce, com uso de
adubacao convencional, e observaram teor médio de
solidos soltveis de 15,49 °Brix. Comparando-se com esta
pesquisa, apenas o tratamento 4 apresentou valor proximo
a este, de 15 °Brix; os demais tratamentos apresentaram
valores superiores (16 °Brix e 17 °Brix), sendo os graos
do tratamento 2 com maior conteudo de solidos soluveis
(17 °Brix), o que pode ser uma referéncia a um maior teor
de acucares. E importante observar que as espigas do
tratamento 2 apresentaram menor contelido de umidade, o
gue influencia no aumento do contetdo de soélidos soluveis.

O aumento no numero de aplicagdes de N para
6 e 8 (Tratamentos 3 e 4) acarretou um aumento no pH.
Mamede et al. (2014) observou, nos graos de milho doce,
pHde 7,15, que ficou préximo ao dos tratamentos 3 (7,11)
e 4 (7,10). Ja o valor médio da acidez titulavel em acido
malico foi de 0,8%, valor menor do que o encontrado nos
tratamentos deste estudo, que variaramde 1,11% a 1,46%.

Material mineral ou cinzas € o residuo inorgénico
que permanece apos a queima da matéria organica,
que ¢ transformada em CO,, H,O0 e NO,. Os elementos
minerais se apresentam nas cinzas sob a forma de éxidos,
sulfatos, fosfatos, silicatos e cloretos, dependendo das
condicdes de incineracao e da composicao dos alimentos
(CECCHI, 2001). O tratamento 2 apresentou o maior

N
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conteudo de cinzas (2,01), diferindo estatisticamente
dos demais.

Como era de se esperar, por apresentar maior residuo
mineral fixo, os grédos do tratamento 2 apresentaram o
menor conteudo de umidade (69,08 g 100" g). De acordo
com Cruz e Pereira Filho (2002), o milho deve ser colhido
preferencialmente quando as espigas estiverem com
70 a 80% de umidade; assim, esse tratamento se mostrou,
através da analise quimica, ligeiramente abaixo da faixa
indicada para teor de umidade para colheita. Portanto, para
esse tratamento, poderia ser indicada uma antecipagéo
da colheita, 0 que seria vantajoso para o agricultor e
para a industria.

Luz et al. (2014) avaliaram caracteristicas de hibridos
de milho doce e verde, em funcao de intervalos de colheita,
e observaram que a colheita mais tardia reduz a umidade
dos graos. Dessa forma, para o hibrido de milho verde
SWC 02, a colheita deveria ser antecipada em funcéo do
conteudo de umidade dos gréos, pois a conversao dos
acucares em amido altera a composicao quimica, assim
como alterou para o tratamento 2 do presente estudo.

A composi¢cdo quimica dos grdos de milho é
um fator importante na definicdo das propriedades de
aceitagdo sensorial e qualidade industrial do produto
(CANIATO et al., 2015).

3.3 Analise sensorial e textura instrumental

Os milhos correspondentes aos diferentes tratamentos
apresentaram boa aceitacao sensorial para os atributos
avaliados (cor, sabor e textura). A maioria das médias
manteve-se entre 7 e 8, 0 que corresponde, na escala
heddnica de notas utilizada pelos provadores, aos termos
“gostei moderadamente” e “gostei muito”, respectivamente.
A maior média de 8,2 foi obtida pelo tratamento 3, para o
atributo cor, enquanto a menor, de 7,3, foi recebida pelo
tratamento 4, para o atributo sabor.

O teste de aceitacdo também demonstrou ndo haver
influéncia dos tratamentos na avaliagdo dos atributos, na
medida em que 0s mesmos n&o apresentaram grandes
diferencas entre si, com médias entre 7 e 8 na escala
hedbnica de aceitac&o sensorial do milho doce.

A maior quantidade de acucares presentes no milho
doce pode ser o motivo dos bons indices de aceitacéo
sensorial do mesmo. Em seu estudo com anélise sensorial
de hibridos de milho doce e verde, Camilo et al. (2015)
observaram maior aceitagdo de hibridos de milho doce
quando comparados com hibridos de milho verde.
Além disso, verificaram também que a colheita, quando
realizada entre 26 e 28 dias apds o florescimento,
proporciona produtos com melhores resultados sensoriais
para textura, sabor e cor.

Segundo Chitarra e Chitarra (2005), o teor de
umidade é diretamente proporcional a textura do produto,
pois este € um dos fatores responsaveis pela turgidez e
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pela firmeza do tecido, ou seja, o turgor celular é perdido
quando o tecido perde agua ou morre.

De acordo com os resultados da textura instrumental,
0s milhos provenientes dos tratamentos 1 e 2 apresentaram
textura mais firme, com valores de forca de compressao
de 157,07 N e 178,57 N, respectivamente. No entanto,
esta caracteristica ndo influenciou na aceitagcéo sensorial
dos mesmos. A maior firmeza dos gréos oriundos dos
tratamentos 1 e 2 pode ser relacionada com o menor
conteddo de umidade desses graos, conforme observado
anteriormente (Tabela 3).

Os graos dos tratamentos 3 e 4 apresentaram
textura mais macia, caracterizando-se por menores
valores de forca de compresséo de 89,57 N e 102,33 N,
respectivamente. Comparando-se a analise instrumental
de textura e a analise sensorial de aceitacdo para o mesmo
atributo, verificou-se que a diferenca encontrada no teste
instrumental entre os tratamentos 1 e 2 e os tratamentos
3 e 4 nao foi perceptivel durante o teste de aceitagdo
sensorial, para o atributo textura.

Com relacéo ao atributo gosto doce, caracteristico
das variedades de milho doce, foi possivel identificar,
por meio do teste do ideal, em qual amostra a docura foi
considerada como ideal para este alimento, subjetivamente.
A amostra do tratamento 2 foi a selecionada pela maioria
dos provadores como a que apresentava a docura
ideal: 52,5% marcaram o termo “ideal” para essa amostra
(Figura 1). As amostras dos outros tratamentos apresentaram
valores iguais, para o termo de dogura “ideal”, de 32,5%.

Vale ressaltar que tratamento 2 apresentou o maior
conteudo de sélidos soluveis (SS), com 17°Brix (Tabela 3).
De acordo com Chitarra e Chitarra (2005), o aumento da
concentracdo de acucares contribui para o incremento
no valor dos soélidos soluveis; porém, o contelddo de
outras substancias dissolvidas, como acidos organicos,
vitaminas, compostos fendlicos, entre outros, também
pode influenciar o contetudo de SS.

Para as amostras do tratamento 3, o termo com maior
porcentagem de indicativo (37,5%) foi “ligeiramente mais
doce que o ideal”. As variacdes para 0s apontamentos
dos consumidores podem ser justificadas por se tratarem
de provadores n&o treinados.

O tratamento 4 foi o Unico com marcacdes no
termo “moderadamente menos doce que o ideal”, sendo
verificado que este tratamento foi 0 que apresentou menor
valor de sdlidos soluveis (15°Brix) e maior conteldo de
umidade (Tabela 3).

Com relacéo a intencéo de compra (Figura 2), as
amostras do tratamento 2 apresentaram maiores porcentagens
de intencdo de compra positiva (65%), referente aos
termos “provavelmente compraria” (42,5%) e “certamente
compraria” (22,5%).
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Figura 1. Teste ideal gosto doce em relag&o as amostras de milho doce. 4: extremamente menos doce que o ideal; 3: muito menos
doce que o ideal; 2: moderadamente menos doce que o ideal; 1: ligeiramente menos doce que o ideal; O: ideal; 1: ligeiramente
mais doce que o ideal; 2: moderadamente mais doce que o ideal; 3: muito mais doce que o ideal; 4: extremamente mais doce que
oideal. T1: 2 aplicagdes; T2: 4 aplicagdes; T3: 6 aplicacdes e T4: 8 aplicagdes, ao longo do experimento de nitrato de amdnio.
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Figura 2. Intencéo de compra em relagdo as amostras de milho doce. 1: certamente ndo compraria; 2: provavelmente ndo compraria;
3: tenho duvidas se compraria; 4. provavelmente compraria; 5: certamente compraria.

O tratamento 4 obteve a maior porcentagem (35%)
para o termo “certamente compraria”; no entanto, foi o Unico
a apresentar, mesmo que pequena (17,5%), marcacbes
para o termo “moderadamente menos doce que o ideal”.
Tal fato poderia ser um indicativo de que os consumidores
estariam optando por comprar produtos com gosto doce
menos acentuado, por questdes de saudabilidade e
também pelo fato de o consumidor estar mais habituado
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a aquisicao e ao consumo do milho verde, o que também
justifica indices expressivos para o termo “tenho dividas
se compraria”.

I 4 Conclusoes

Afertirrigagao na cultura do milho doce apresentou-se
vantajosa, proporcionando a obtenc&o de espigas com
maiores comprimentos, diametros e massas. O tratamento 2,
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com parcelamento de nitrogénio em quatro aplicacoes,
mostrou-se o mais favoravel, pelo fato de a colheita poder
ser antecipada em funcao da umidade dos gréaos, além de
apresentar bom rendimento em massa das espigas, boa
aceitacao sensorial, maior intencéo de compra positiva e
maior apontamento sensorial para a intensidade do gosto
doce como ideal.
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