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RESUMO

O milho-pipoca € uma cultura que esta em crescimento no pais e, devido a
pandemia da Covid-19, tornou-se ainda mais popular. Singular pela sua capacidade
de expandir o endosperma, confere sabor e textura muito caracteristicos e conhecidos
do paladar do publico em geral. Assim, aproveitando esse crescimento este trabalho
teve como objetivo avaliar o indice de Capacidade de Expans&o de 6 diferentes
marcas comerciais encontradas em mercados do Distrito Federal. Para tal, foram
retiradas amostras de 30 mL de grdos e estouradas em pipoqueira de ar quente.
Posteriormente, com a média dos volumes de pipoca estourada, foi realizado um teste
de Scott-Knott a 5% de probabilidade. Os resultados mostraram que os tratamentos
T1, TS e T6 tiveram melhores ICEs, frente aos outros 3 tratamentos. Por fim, foi
observado que 2 tratamentos apresentam excelentes ICEs, ou seja, acima de 26
mL/mL.

Palavras-chave: Zea mays L., Qualidade, Classificagao, Graos.
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1 INTRODUGAO

Zea mays L., o milho, € uma das culturas comerciais mais importantes do
mundo. Oriundo da América Central, a cultura tem importante valor comercial. Ela é
destinada a importantes setores da economia, tanto para a alimentacdo quanto para
a industria de alta tecnologia (MORTELE, 2010). Do total produzido no mundo,
aproximadamente 66% sao utilizados na ragdo animal, 25% sao utilizados na
alimentagdo humana e processos industriais e os outros 9% sao utilizados como
sementes ou sdo perdidos (FORNASIERI FILHO, 2007).

Segundo o informativo publicado em abril de 2022, da Federagao das Industrias
do Estado de Sao Paulo (FIESP), que trata sobre a Safra Mundial do Milho 2021/22,
o Brasil é o terceiro maior produtor de milho do mundo, ficando atras apenas dos
Estados Unidos da América e da China.

A principal diferenca entre os tipos de milho € a forma e o tamanho dos graos,
definidos pela estrutura do endosperma e o tamanho do gérmen. Baseadas nas
caracteristicas do gréao, existem cinco classes ou tipos de milho: dentado, duro,
farinaceo, pipoca e doce. Os grdos de milho-pipoca possuem o pericarpo mais
espesso, com o endosperma predominantemente vitreo, porém os graos possuem
menor tamanho e formato mais arredondado (PAES, 2006). Além disso, os graos de
milho-pipoca tém a capacidade de estourar quando aquecidas em altas temperaturas,
diferenciando-se, desse modo, do milho pertencente a mesma espécie botanica, ou
seja, Zea mays (SAWAZAKI, 2010).

Para Weatherwax (1922), esse estouro € a capacidade de expansao que pode
ser definida como uma explosao provocada pela expanséao, sob pressao, da umidade
contida nos granulos de amido.

O Brasil é o segundo maior consumidor de pipoca do mundo, atras apenas dos
Estados Unidos, que tem area plantada de 101,5 mil hectares e produgdo de
aproximadamente 375,7 mil toneladas (PEREIRA FILHO; BORGHI, 2019).

O milho-pipoca € um aperitivo muito apreciado em todo o mundo. Esse grande
sucesso se deve, em parte, a associagao da pipoca a locais de diversdo como
cinemas, parques, circos etc. Além disso, esse de consumo, se concentra nos meses
de maio, junho e julho (FREIRE, 2015).



Nos ultimos dois anos, 0 aumento do consumo do milho-pipoca esta ligado a
pandemia da Covid-19, pela qual o mundo passou. Por estar bastante associado a
cinematografia, antes proporcionado amplamente pelos cinemas, agora, também esta

sendo evidenciado pelos servigos de streaming (TOOGE, 2020).
Objetivo Geral
Este trabalho tem por objetivo avaliar a capacidade de expansao dos graos de

seis marcas comerciais de milho-pipoca, disponiveis para o consumidor no Distrito

Federal, por meio do indice de Capacidade de Expanséo (ICE).



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. O milho pipoca

Para Sawazaki (2010) o milho pipoca (Zea mays L.) é definido como “um tipo
de milho que tem como caracteristica principal, grédos duros e pequenos que tem a
capacidade de estourar devido a uma pressao de 135 psi formada dentro do gréo
quando aquecidos em torno de 177° C”.

Para Pereira Filho e Borghi (2019) o milho-pipoca,

[...] € um alimento bastante apreciado no Brasil, tendo mostrado um aumento
exponencial e um mercado promissor que s6 cresce, mas mesmo assim
ainda é dependente do processo de importagao para atender a demanda de
consumo interna. Isso se deve, principalmente, a limitagdo de sementes de
qualidade e ao uso muitas vezes de tecnologias inadequadas em seu sistema
de produgao.

De acordo com informagdes das empresas empacotadoras do segmento, o
maior produtor e consumidor do grao de milho-pipoca mundial sdo os Estados Unidos
da América, movimentado 1,8 bilhdo de dodlares produzindo 500 mil toneladas
(MORTELE, 2010).

O Brasil, em 2018, produziu cerca de 260 mil toneladas, dos quais 220 mil foram
consumidas internamente. Os dados revelam ainda que a regido Sudeste € a que mais
consome pipoca (56%), seguida das regides Sul (16%), Nordeste (13%), Centro-
Oeste (9%) e Norte (5%) (PEREIRA FILHO; BORGHI, 2019). Ainda, para Pereira Filho
e Borghi (2019), “informagdes mais recentes indicam locais de concentragdo de milho-
pipoca em Mato Grosso e em Goias, devido a expansao de areas para produgcao de
sementes”. Segundo Blecher (2019) o cultivo € concentrado na regidao da Chapada
dos Parecis, oeste de Mato Grosso, onde s&o colhidos 75% da produgao nacional.

Nos ultimos anos, ha crescente tendéncia a autossuficiéncia no abastecimento
do consumo interno de milho-pipoca. Na década de 1990, 75% da demanda era
importada (GALVAO et al., 2000). No ano de 2003, as importagdes reduziram para
menos da metade, sendo importados apenas 30% (MORTELE, 2010).

Segundo Freire (2015), as pesquisas brasileiras encontram-se restritas a
poucos pesquisadores de instituicdes publicas e, algumas empresas privadas

produtoras de sementes. Gragcas ao langamento de variedades desenvolvidas pelo



Instituto Agronémico de Campinas (IAC), o Brasil diminui a dependéncia de sementes
importadas. Hoje, os produtores rurais tém a disposicdo no mercado os hibridos, IAC
112 e IAC 125 (VORONIAK, 2017).

Freire (2015) destaca que as variedades brasileiras mostram qualidade inferior
quando comparadas com as norte-americanas que apresentam elevados ICEs. A

pesquisadora, ainda relata que

[...} milho-pipoca apresenta condigbes e épocas de cultivo semelhantes as do
milho comum. Os principais problemas da cultura observados no Brasil sao:
acamamento e quebramento do colmo, agravado pela necessidade de
colheita dos grédos com umidade abaixo de 18%; podriddo de gréos causada
pelo excesso de chuva no periodo pdés-maturagado; alta severidade de
doencgas foliares, exigindo intenso controle quimico; ataque de lagarta no
cartucho e na espiga, demandando varias aplicagdbes de defensivos
agricolas; danos mecéanicos na colheita e secagem do grdo; armazenamento
em condigbes inadequadas para conservacdo da umidade dos graos;
prolificidade; espigas menores situadas em uma posigdo mais alta. Isto se
deve ao fato dos caracteres agronémicos serem considerados menos
importantes que os caracteres de qualidade sofrendo menor pressao de
selegdo. As populagdes apresentam ainda, grande depressao por
endogamia, dificultando a obtengdo de linhagens e baixa capacidade de
expansao.

Para que o Brasil ndo seja tdo dependente das sementes importadas, ha um
grande esforco por parte de institutos de pesquisa, como o IAC, em desenvolver
hibridos de milho-pipoca (CLUBE DA PIPOCA, 2022).

Em 2014 foram registrados no MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento) os hibridos IAC 367 e IAC 268, que estdo disponiveis no mercado
para os produtores. Além disso, essas variedades sao adaptadas para o plantio de
verao na regiao do Estado de Sao Paulo, podendo diversificar a produg¢ao da cultura
(BISPO, 2020, p. 17).

O primeiro hibrido possui uma coloragdo amarela e alta resisténcia foliar e ao
nematoide Pratylenchus branchyurus. O segundo apresenta coloragao alaranjada que
atende as expectativas do mercado. Ambos apresentam gréos pequenos do tipo
pérola, com o Indice de Capacidade de Expansdo superiores a 45mlL/g, e
produtividade que pode chegar a 5 toneladas de graos por hectare (PATERNIANI et
al., 2020).



Em relacédo a custo e produtividade, Sergio Stefanelo, que cultiva pipoca em
Campo Novo do Parecis (MT), plantou na Fazenda Sao Carlos, 4.000 hectares de
milho-pipoca na segunda safra 2016/2017. Segundo ele, o custo de produgéo ficou na
casa dos R$ 2.000,00 por hectare, enquanto o cultivo de milho convencional na regido
custa de R$ 1.400,00 a R$ 1.600,00 por hectare (CLUBE DA PIPOCA, 2022).

Em relacdo as informagdes nutricionais, a pipoca é um gréo inteiro nao
processado, sem aditivos adicionais ou ingredientes escondidos (POPCORN, 2022).

Além disso,

[...] A pipoca estourada por ar quente tem apenas 30 calorias por

xicara (medida americana);

A pipoca estourada com 6leo tem apenas 35 calorias por xicara.

¢ Quando levemente amanteigado, pipoca apresenta cerca de 80
calorias por xicara.

e A pipoca é um grao inteiro que fornece carboidratos complexos
produtores de energia.

e Pipoca contribui com fibras para a dieta. Fibras dietéticas de grdos

integrais ou outros alimentos podem ajudar a reduzir os niveis de

colesterol no sangue e podem reduzir o risco de doencgas cardiacas,

obesidade e diabetes tipo 2.

Pipoca é naturalmente baixa em gordura e calorias.

A pipoca nao tem aditivos artificiais ou conservantes, e € sem agucar.

Pipoca ¢ ideal para entre refei¢éo, pois satisfaz e nao altera o apetite.

Os graos sao importantes fontes de nutrientes como zinco, magnésio,

vitaminas B e fibras (traduzido e adaptado).

2.2 Classificagao botanica, origem e estrutura do milho pipoca

O milho-pipoca (Zea mays L.) pertence a familia Poaceae, subfamilia
Panicoideae, tribo Maydeae, género Zea, espécie mays. E uma cultura alégama, com
praticamente 100% de fecundacdo cruzada (PATERNIANI; CAMPOS, 2005, apud
FREIRE, 2015, p. 15).

Goodman e Smith (1987) afirmam a existéncia de indicios genéticos e
citolégicos provando o parentesco entre o milho-pipoca e o teosinto, ancestral silvestre
do milho, evidenciado pelo fato de ambos possuirem o mesmo numero de
cromossomos, facilitando o intercruzamento, o que gera descendentes férteis

frequentemente.


https://www.popcorn.org/All-About-Popcorn/Nutrition/Whole-Grains
https://www.popcorn.org/All-About-Popcorn/Nutrition/Understanding-Calories

O milho-pipoca tem seus primeiros relatos em um sitio arqueoldgico
denominado “Bat Cave”, em Novo México, (MANGELSDORF; SMITH Jr., 1949).
Segundo as descobertas arqueologicas encontradas em uma duzia de sitios,
localizados entre o México e Sudoeste dos Estados Unidos da Ameérica, ha
identificacao de milhos mais antigos como precursores das ragas mexicanas de milho-
pipoca Chapalote ou Nal-tel, excluindo ligagdes possiveis de parentesco com o
teosinto (MANGELSDORF, 1974).

Erwin (1949) sugere uma mutagdo do milho tipo “flint”, o mais cultivado e
consumido no mundo, como a fonte de origem do milho-pipoca. Segundo Mortele
(2010), ha evidéncias arqueoldgicas que apontam uma evolugao em sentido contrario
ao mencionado anteriormente. Zinsly e Machado (1987) confirmam, ainda, que a
caracteristica de expanséao, caracteristica do milho-pipoca, € condicionada por varios
genes.

Das varias hipéteses quanto a origem genética do milho, trés séo relevantes
(GALINAT, 1977): a) o teosinto atual € o ancestral silvestre do milho; b) um teosinto
primitivo € o ancestral silvestre, tanto do milho quanto do teosinto atual (Zea
mexicana); e ¢) uma forma extinta de milho tunicado foi o ancestral do milho, sendo o
teosinto uma forma mutante do tipo tunicado (MORTELE, 2010). Paterniani e Viegas
(1987) afirmam que nenhuma delas é passivel e de aceitagao definitiva (FREIRE,
2015).

O milho-pipoca quando comparado ao milho comum apresenta em geral
sementes mais duras, graos menores, maior prolificidade, menor vigor. Entretanto, a
capacidade de expansado é a principal diferenca entre os tipos pipoca e comum.
(ABREU, et al. 2012). Essa caracteristica de pipoqueamento € que o torna diferente
dos demais tipos de milho e esta diferenca, por sua vez, Ihe conferem maciez e sabor,
bastante apreciaveis (FREIRE, 2015).

Para Paes (2006), os graos do milho séo,

[...] geralmente, amarelos ou brancos, podendo apresentar coloragdes
variando desde o preto até o vermelho. O peso individual do grédo varia, em
média, de 250 a 300mg e sua composicdo média em base seca é 72% de
amido, 9,5% proteinas, 9% fibra (a maioria residuo detergente neutro) e 4%
de dleo.



Destaca, ainda, que conhecido botanicamente como uma cariopse, o grao de
milho é formado por quatro estruturas fisicas: endosperma, gérmen, pericarpo e ponta,

as quais diferem em composi¢éo quimica e na organizagao dentro do grao.

A Figura 1, ilustra a descricdo da estrutura do grao de milho.

r Casca

EndospermQ m—
Vitreo

Endospermo sy
Farinaceo

A Gérmen

t— Ponta

Figura 1 - Anatomia do grdo de milho e suas partes. Fonte: Sementes Biomatrix, 2020 (adaptado).

O endosperma representa aproximadamente 83% do peso de grao, sendo
constituido principalmente de amido, 88% na forma de granulos e 8% de proteinas
reserva do tipo prolaminas, denominadas zeinas. Essas proteinas formam corpos
proteicos que compde a matriz que envolve os granulos de amido dentro das células
do endosperma. As diferentes formas de distribuicdo dos granulos de amido e de
matriz proteica diferenciam o endosperma em duas classificacdes: farinaceo e vitreo.

No endosperma farinaceo, os granulos de amido s&o arredondados e
dispersos, nao existindo matriz proteica circundando os granulos. Isto resulta em
espacgos vagos, ocupados por agua presente no desenvolvimento, durante a secagem
do grdo. Em contrapartida, no endosperma vitreo, ha a presenca da matriz proteica
em maior quantidade e estruturada, circundado os granulos de amido de formato

poligonal, retirando os espagos entre essas estruturas.



Considerando as caracteristicas de um grdo de milho, em especial as
conformagdes do endosperma e do gérmen, pode-se diferencia-los em cinco classes

ou tipos: dentado, duro, farinaceo, pipoca e doce, como mostrado na Figura 2.

Pipoca Duro Dentado F ann&ceo

Bl Endospemavitres [ |Endosperma fnngcen B Gémen

Figura 2- Tipos de milho e as relativas proporgdes do endosperma farinaceo e vitreo. Fonte: Paes
(2006).

Ainda de acordo com Paes (2006), o grédo de milho-pipoca apresenta espesso
pericarpo e endosperma predominantemente vitreo, pequeno em dimensao, variando
entre 0,5 e 1,0 cm, com formato arredondado, chato ou pontiagudo (ZINSLY;
MACHADO 1978), apresenta uma vasta coloragao (rosa creme, vermelha, roxa, preta
ou azul), tendo as cores branca e amarela as mais comuns (ZINSLY; MACHADO
1978). Comercialmente os mais atrativos aos consumidores sdo os gréos redondos,
tipo pérola e endosperma de coloracao alaranjada (ZIEGLER; ASHMAN, 1984).

“O grao ideal de milho-pipoca € o que tem maior proporcdo de endosperma
vitreo com pequena quantidade de endosperma farinaceo no seu centro, e que seja
uniforme em todos os gréos” (SAWAZAKI, 2010).



2.3 Capacidade de Expansao (CE)

Para Weatherwax (1922), a capacidade de expansao pode ser definida como
uma explosdo provocada pela expansdo, sob pressdo, da umidade contida nos
granulos de amido. Assim, o valor do milho-pipoca como cultura depende
fundamentalmente de sua qualidade, que é determinada pela capacidade de
expansao (SAWAZAKI, 2010). Para Mortele (2010), “a capacidade de expansao
consiste no estouro da pipoca quando o gréo € aquecido em temperaturas superiores
a 180°C”. Além disso, comenta que, nestas temperaturas, a pressao interna do grao
atinge 930,8 kPa (SILVA et al., 1993). Segundo Tissot et al. (2001), a capacidade do
milho-pipoca em se expandir sob o aquecimento é explicada pela resisténcia do
pericarpo, associada a presenca de oleo e de umidade no grao. Assim, o milho,
quando aquecido em temperatura apropriada, o 6leo e a umidade exercem pressao
sobre o pericarpo, cujo rompimento expde o0 endosperma.

Para Sawazaki (2010),

[...] endosperma vitreo € o que contribuir para expansao do grdao quando
estourado, e o endosperma farinaceo é importante por reter agua, que é o
combustivel para estouro do grédo. Em linhagens, é importante a selecao de
materiais com 100% de endosperma vitreo, que em combinac¢des hibridas,
podem contribuir para redugao e uniformidade do endosperma farinaceo nos
graos.

Mortele (2010), relata que a avaliagao da qualidade do milho-pipoca é realizada
por meio da analise da CE, a qual corresponde a relagao entre o volume de pipoca e
o volume ou o peso de graos e, quanto maior for esta relagdo, maior também sera o
valor comercial do produto.

Uma das caracteristicas mais importantes para o milho pipoca € a capacidade
de expansao, estimada pela relagdo entre o volume de pipoca estourada e o volume
de graos utilizados para estourar. Essa relacdo é expressa pelo indice de Capacidade
de Expanséo (ICE), na unidade de mL/mL (PACHECO et al.,1996).

A alta capacidade de expansdao que confere a pipoca textura e maciez,
interessa ao consumidor e ao agricultor a alta produtividade. Além disso, o numero

de graos sem estourar, também pode ser usado como parametro para avaliagdo da

11



qualidade do milho-pipoca, ja que os consumidores consideram uma boa pipoca
aquela que deixa poucos graos sem estourar (FREIRE, 2015).

A autora destaca ainda, que a “importancia em estimar a capacidade de
expansao esta na existéncia de uma forte correlacéo positiva entre este indice e a
qualidade da pipoca. Ou seja, quanto maior a capacidade de expansdo maior a maciez
e textura da pipoca”.

Mortele (2010) diz que,

[...] a capacidade de expansao € afetada por varias propriedades fisicas dos
graos, entre as quais se destacam o grau de umidade, a massa dos graos,
as injurias mecénicas, a secagem rapida dos grdos e a temperatura do
pipocador (GREEN; HARRIS (1960); ZINSLY; MACHADO 1987; SAWAZAKI,
1995).

Além disso, a pesquisadora comenta que os graus de umidade situados entre
13 e 14% sé&o os mais adequados para obtencdo do indice maximo de capacidade de
expansao.

Um experimento de Pacheco et al. (1992), que trabalhou com amostras de 29
marcas comerciais de pipoca coletadas em todo o Pais, estimaram um ICE médio de
15,38 ml/ml sendo que, 50% das marcas comerciais ficaram abaixo dessa média e a
melhor entre as pipocas testadas foi importada da Argentina e atingiu um ICE de
apenas 23,98 ml/ml (PACHECO et al. 1996).

Para Galvao et al. (2000) a relagao volume/volume que apresenta o valor de 18
a 20 é considerado aceitavel, 21 a 26 bom e acima de 26 excelente.

Por fim, segundo Matta e Viana (2001), para a comercializagdo, uma populagao

de milho-pipoca precisa ter,

[...] CE de no minimo 15 mL mL™" (Pacheco et al., 1996). Segundo Green &
Harris (1960), populagéo com CE menor que 25 mL g™ é considerada pobre.
Se a CE esta entre 25 e 30 ela é considerada como regular. Valores entre 30
e 35 sao considerados como bons e populagbes com CE acima de 35 sao
classificadas como excelentes. Além disso, citam que os sistemas de
avaliacao ‘Official Volume Tester’ (volume por volume), usado entre 1916 e
1956, e ‘Weight Volume Tester’ (volume por peso), adotado a partir de 1956,
sao equivalentes.
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3 MATERIAIS E METODOS

3.1 Local, data e hora

O experimento foi realizado em residéncia propria, localizada na cidade de
Brasilia-DF, Asa Norte, no dia 12 de abril de 2022 as 16h.

Na data do experimento, a temperatura média era de 26° C e a umidade relativa
do ar de 56%.

3.2 Marcas utilizadas

As marcas de milho-pipoca utilizadas no experimento foram selecionadas por
serem comuns nos supermercados no Distrito Federal. Para o experimento, foram
adquiridas 6 marcas comerciais de milho-pipoca 500g, sendo elas nomeadas por: YoKi
(T1), Yoki Premium (T2), Yoki Super Premium (T3), Nippon (T4), Ecobio (T5) e BSB
Alimentos (T6), (Figura 3). As marcas foram classificadas como tratamentos (T) de 1

a 6 respectivamente.

Figura 3 - Marcas Comerciais de milho-pipoca utilizadas no experimento.



3.3 Equipamentos

Para mensurar o volume de cada amostra de 30 ml e o volume dos gréos
estourados, foi utilizada uma proveta de vidro 500 ml da marca PYREX (Figura 4).
Para o estouro das amostras de milho-pipoca, foi utilizada uma pipoqueira da

marca Britania Pop Movie BPI06V, 220 Volts de circulagao de ar quente (Figura 4):

Figura 4 - Proveta 500 mL e Pipoqueira de circulagéo de ar quente.

3.4 Delineamento do experimento

Foi realizado um delineamento inteiramente casualizado do experimento para
a avaliacao dos ICEs, com quatro repeticoes por tratamento comercial. Cada repeticao
com volume 30 mL de graos medidos na proveta.

Cada amostra foi levada a pipoqueira de circulagédo de ar quente, que foi
desligada 3 segundos apds nao se escutar som de estouro de milho-pipoca, para que
o0 maximo de graos fossem estourados. Ao final desse tempo, as pipocas foram

recolhidas em um recipiente e em seguida, medidas na proveta de 500 mL.
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3.5 Analise estatistica

Cada marca corresponde a um tratamento, de 4 repeti¢cdes para cada uma. Os
dados obtidos foram tabelados numa planilha do Excel (Grafico 1) e os resultados das
capacidades de expansao foram avaliados no software estatistico Sisvar por meio de
uma Analise de Variancia com teste de F a 5% de probabilidade. A comparagao de

meédias foi realizada pelo teste Scott-Knott a 5% de probabilidade.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

No Grafico 1, podemos ver os ICEs de cada tratamento em cada repeticdo
executada. As médias dos ICE de cada tratamento mostram que os tratamentos com
melhores desempenhos sao respectivamente: T6 com uma capacidade de expansao
igual a 27,408 mL/mL, T5 com o resultado de 27,350 mL/mL, T1 com 25,517 mL/mL,
T2 com 24,758 mL/mL, T4 com 22,958 mL/mL e T3 com 22,900 mL/mL. Considerando
a classificagao de Galvao et al. (2000), os dois primeiros tratamentos possuem um

desempenho excelente, pois obtiveram ICE acima de 26.

35,000
25,517 24,758 22,900 22,958 27,350 27,408

30,000
25,000
20,000

15,000
10,000

5,000

0,000 T

1 T2 T3 T4 T5 T6
I Rep 1 29,367 27,100 27,000 23,433 25,667 27,500
. Rep 2 24,867 26,333 23,433 23,400 28,433 29,133
I Rep 3 23,167 21,467 19,833 22,433 26,567 25,233

Repd 24,667 24,133 21,333 22,567 28,733 27,767
——Média 25,517 24,758 22,900 22,958 27,350 27,408

N Rep 1 W Rep 2 W Rep 3 Rep 4 e |\iédia

Gréfico 1 - indice de Capacidade de Expanséo (ICE) (mL/mL). Fonte: autoria prépria

A Tabela 1, mostra o resultado da analise de variancia obtida na avaliagéo dos
ICEs dos tratamentos avaliados. O teste F a 5% de probabilidade mostra que ha
discrepancia em alguma das médias dos ICEs obtidos, pois se observa que o valor de

Pr > Fc é inferior a 0,05, o que indica diferenca, em ao menos uma, das médias.



Tabela 1 - Resultado da Analise de variancia

Fonte da variagdo sQ gl mMQ F Pr>Fc
Entre grupos 80.380.925 5 16.076.185 3.410 0.0242
Dentro dos grupos 84.857.207 18 4.714.289

Total 165.238.132 23

CV (%) =8.63

Fonte: Sisvar — adaptada para o Excel.

Para classificar esses tratamentos em relacédo as diferencas entre as médias,
foi efetuado o teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade, onde foi possivel identificar
dois grupos diferentes de pipoca. Os tratamentos dentro de cada grupo (“a”, “b”
conforme a Tabela 2) sao estatisticamente semelhantes entre si. Portanto para se
observar a diferengca das médias nos ICEs, € necessaria a comparacao dos diferentes

grupos.

Tabela 2 - Classificagdo dos tratamentos segundo Scott-Knott

Tratamentos Meédia Scott-Knott
T6 27,408 a
T5 27,350 a
T1 25,517 a
T2 24,758 b
T4 22,958 b
T3 22,900 b

Erro padrao: 1,086

Fonte: Sisvar — adaptada para o Excel.

Observa-se na Tabela 2, que o teste classificou os tratamentos em dois
diferentes grupos, o grupo “a” com os tratamentos T1, T5 e T6, e os grupos “b” e com
os tratamentos T2, T4 e T3, respectivamente.

Observa-se, ainda, na Tabela 2 que a tratamento T6 obteve menor ICE.
Levando em consideragdo a embalagem desse tratamento, ha um destaque para

maiores flores de pipoca e sabor melhorado, conforme a Figura 5.
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At 8 :
Figura 5 - Embalagem da marca Yoki Super Premium (T6).

Considerando apenas o tamanho da flor de pipoca, para Sawazaki (2010),
“grédos muito grandes geralmente apresentam maior propor¢édo de amido farinaceo,
germe grande, grao chato tipo dente e menor ICE, mesmo tendo uma flor de pipoca
maior”.

Por fim, o resultado confirma uma boa qualidade das marcas selecionadas no
comércio do Distrito Federal, como afirma Galvdo et al. (2000) “a relagéo
volume/volume que apresenta o valor de 18 a 20 é considerado aceitavel, 21 a 26

bom e acima de 26 excelente”.
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5 CONCLUSOES

O experimento realizado neste trabalho comprova que os tratamentos T5, T6 e
T1 podem ser classificados como excelentes, pois apresentaram indice de
Capacidade de Expansao (ICE) acima de 26 mL/mL, segundo a classificagdo de
Galvéao et al (2000). Além disso, segundo a mesma classificagao, todos os demais
tratamentos foram classificados como bons, pois apresentam ICE entre de 21 mL/mL
e 26 mL/mL.

O teste de médias Scott-Knott separou os tratamentos em dois grupos. No
primeiro grupo encontram-se os tratamentos T1, T5 e T6; e o segundo grupo 0s
tratamentos T2, T3 e T4. Os tratamentos T1, T5 e T6 apresentaram melhores ICEs do

que os tratamentos T2, T3 e T4, segundo o teste de médias Scott-Knott.
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