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1. INTRODUÇÃO 

 
O milho é a espécie vegetal geneticamente mais estudada e, 

conseqüentemente, a herança de inúmeros caracteres e o seu genoma são bem 
conhecidos. O germoplasma de milho disponível na EMBRAPA - CPACT é 
constituído por populações adaptadas, por materiais exóticos introduzidos e por 
raças crioulas (locais) sendo caracterizado por uma ampla variabilidade genética.  

De maneira geral, as populações crioulas são menos produtivas que os 
cultivares comerciais. Entretanto, essas populações são importantes por 
constituírem fonte de variabilidade genética que podem ser exploradas na busca por 
genes tolerantes e/ou resistentes aos fatores bióticos e abióticos (Araújo e Nass, 
2002). 

Na medida em que os mercados consumidores tornam-se mais exigentes 
quanto, principalmente, ao valor nutritivo e funcional dos alimentos que consomem, a 
variabilidade genética referida pode oferecer novas variantes que venham ao 
encontro dessas aspirações (Altieri, 2002). 

Os grãos e seus derivados são componentes importantes na dieta humana, 
estando na base da pirâmide alimentar de modo a enfatizar seu consumo como 
parte de uma dieta normal para manutenção de um estado de saúde desejado. 

Além disso, encontramos nestes grãos, fitoquímicos de interesse como os 
compostos fenólicos e os carotenóides, ambos grupos contendo compostos com 
comprovada atividade antioxidante. 

 
2. MATERIAL E MÉTODOS 

 
As amostras de grãos de milho crioulo foram obtidas a partir do banco de 

germoplasma da Embrapa Clima Temperado. 
Durante a execução das análises tomou-se o cuidado de evitar o contato das 

amostras com luz direta, oxigênio e temperaturas altas devido à sensibilidade a 
degradação destes compostos. Para cada procedimento as amostras de grãos foram 
secas em estufa digital com circulação forçada de ar a 45 °C, trituradas em moinho 
de facas e peneiradas a uma granulometria menor do que 0,5mm. A farinha obtida 
foi embalada a vácuo (embaladora Webo Matic-Vacuum Packaging Systems) e 
armazenada em ultrafreezer a temperatura de -80°C. 



Para determinação da atividade antioxidante total foi utilizada o método 
adaptado de Brand-Williams, 1995 e Arnao, 2001 e para determinação do teor de 
compostos fenólicos totais foi utilizada o método adaptado de Swain e Hillis, 1959. 

Os dados obtidos foram submetidos à análise da variância por agrupamento 
segundo utilizando o software SASM (Canteri et al., 2001) e análise de correlação 
utilizando-se o programa computacional SAS (SAS, 2000), ambas a um nível de 
confiança de 5% pelo teste de Tukey, com três repetições.  

 
 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
 

Observou-se uma correlação positiva entre a capacidade antioxidante total - a 
qual demonstra um valor estimado de todos os compostos presentes na amostra 
capazes de seqüestrar radicais livres de oxigênio, incluindo-se também neste 
primeiro parâmetro outros compostos como vitaminas e ligninas - e os teores de 
compostos fenólicos totais presentes nos grãos de milho, para todas as amostras 
analisadas, excetuando-se a variedade Brancão a qual apresentou um maior teor de 
compostos fenólicos em relação ao valor obtido para sua capacidade antioxidante. 
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Figura 1 . Correlação entre os parâmetros de atividade antioxidante e compostos 
fenólicos totais dos grãos de milho crioulo avaliados. 

 
Entre os genótipos estudados, observou-se variações significativas (p<0,05) 

em ambas as análises. A atividade antioxidante dos grãos mostrou-se 
significativamente superior nos grãos das amostras Ferro, Santa Eulália e Argentino 
(Figura 1), os quais apresentaram também um maior conteúdo de compostos 
fenólicos totais (Figura 2). Em relação a este último parâmetro avaliado destacou-se 
também a variedade Brancão, fazendo-se necessário uma especiação destes 
fenólicos por cromatografia para que se possa inferir com maior precisão quais os 
conteúdos encontrados para os grupos de fenóis que seriam de interesse do ponto 



de vista da qualidade nutricional e funcional do grão, visto que os compostos 
fenólicos atuam nas plantas exercendo diversas outras funções, como na atração de 
insetos polinizadores, regulação de hormônios e mesmo no acúmulo de compostos 
fitotóxicos devido a infecções por ataque de patógenos (TAIZ e ZEIGER, 2004).  
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Figura 2 . Capacidade antioxidante dos grãos de milho crioulo avaliados. 
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Figura 3 . Conteúdo de fenóis dos grãos de milho crioulo avaliados. 
 

A variabilidade observada nas amostras pode igualmente relacionar-se com 
suas diferentes composições fenotípicas, onde as variedades que se destacaram 
apresentavam características de milhos duros (Ferro e Argentino) e dentado (Santa 
Eulália), sendo este último diferenciado ainda pela sua coloração roxa, a qual 
poderia interferir na quantificação de alguns compostos fitoquímicos de interesse. 



Essas diferenças fenotípicas observadas podem ocasionar uma maior dificuldade na 
utilização comercial destes milhos, porém, depois de moídos e com granulometria 
adequada verificou-se uma eficiente extração dos compostos de interesse. Devendo-
se, no entanto, considerá-las na seleção de variedades para posteriores trabalhos 
de melhoramento.  

 
4. CONCLUSÕES 

 
Observou-se uma correlação positiva entre os parâmetros de atividade 

antioxidante, destacando-se as variedades de milhos duros Ferro e Argentino e de 
milho dentado Santa Eulália (1742,45, 1582,95 e 1627,84 µg equivalente Trolox/ g, 
respectivamente),  e de compostos fenólicos (283,1, 226,6 e 256,8 mg de 
equivalente ácido clorogênico/ 100g). Para a análise de compostos fenólicos 
destacou-se ainda a variedade Brancão com 241,5 mg CE/100g. 
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