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SELECAO DE GENOTIPOS DE MILHO MAIS PROMISSORES

PARA O CONSUMO IN NATURA!
Luiz Fernando Ganassali OLIVEIRA JR.?*, Rosires DELIZA?, Ricardo BRESSAN-SMITH?,
Messias Gonzaga PEREIRA?, Tatiana Barroso CHIQUIERE?

RESUMO

Seis genétipos pertencentes ao programa de melhoramento de milho da UENF: H43IN, P43, C43, 43IN, HDC e Uenf506-8 foram
avaliados, objetivando-se identificar aqueles com melhores caracteristicas agronémicas e preferidos para o consumo de milho verde.
O trabalho foi desenvolvido entre setembro de 2003 e janeiro de 2004, seguindo delineamento experimental de blocos inteiramente
casualizados e plantio em dois locais distintos. Estudaram-se as seguintes caracteristicas agronémicas: produtividade com palha
(PrCP), produtividade sem palha (PrSP), porcentagem de espigas comerciais (EC) comprimento de espigas sem palha (CESP),
diametro de espigas sem palha (DE) e rendimento de espiga (R), além de ter sido avaliada a preferéncia do consumidor para os
produtos em relacdo ao sabor, docura e maciez. Considerando apenas os resultados agronémicos, o milho mais indicado para ser
consumido na forma de milho verde foi o hibrido comum Uenf506-8. Porém, observando os resultados do teste de preferéncia
realizado com consumidores do produto, verificou-se que o referido milho nao alcancou adequada aceitagao pelos participantes,
em funcao da maciez e da docura inadequadas, sendo mais indicado o H43IN e HDC.

Palavras-chave: Zea mays, hibrido milho doce, melhoramento genético, preferéncia, consumidor.

SUMMARY

SELECTION OF CORN ON THE COB GENOTYPES MORE APPROPRIATE TO THE IN NATURA CONSUMPTION. Six genotypes
belonging to the UENF sweet corn improvement program: H43IN, P43, C43, 43IN, HDC and Uenf506-8 were evaluated aiming at
identifying those with better agronomic characteristics and preferred for the consumption of corn on the cob. This investigation was
conducted from September 2003 to January 2004, following a randomized complete block design, with four replications and two
locations. The following agronomic traits were evaluated: yield with straw (PrCP), productivity without straw (PrSP), percentage of
commercial ears (EC), length of ears without straw (CESP), diameter of ears without straw (OF) and ears yielding (R). Besides, the
consumer preference for the products in relation to the flavor, sweetness, and softness was investigated. The results have shown
that one of the most suitable genotype for the corn on the cob consumption considering the agronomic characteristics was the
common hybrid Uenf506-8. However, by looking at preference results it was verified that the referred hybrid did not reach adequate
acceptance by consumers due to its softness and sweetness. The hybrids H43IN and HDC were considered more suitable for the

green corn consumption.

Keywords: Zea mays, hybrid sweet corn, genetic improvement, preference, consumer.

1 - INTRODUCAO

O milho € uma das culturas mais importantes no mundo
em funcdo de sua produtividade, composicao quimica e
valor nutritivo [1]. O Brasil ¢ um dos maiores produtores,
tendo representatividade em todo territério nacional, de-
tendo a Regiao Centro-Sul cerca de 95% da producgéao [2].
Em 2003, a produgao de milho aumentou 34%, alcancando
48,3 milhoes de ton de graos, dos quais quase a metade
(24,1 milhoes de ton) foram colhidos na Regiao Sul [3].
A elevada producao do Pais € devida a aptidao agricola e
multiplicidade de aplicacoes do milho, quer para a alimen-
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tacao humana quer para a animal, assumindo relevante
papel sécio-economico [1, 4]. Além disso, o Brasil tem
grande potencial para producao de milho doce, indicado
para consumo no estado verde.

A utilizacao do milho doce é diversificada. Ele esta
disponivel em conserva (enlatado), congelado na forma
de espigas ou em graos, desidratado, ou consumido in
natura. Se colhido antes da polinizacao, pode ser usado
como baby corn, ou minimilho, e ainda, apés a colheita, a
palhada da cultura pode ser aproveitada para silagem [5, 6].
As cultivares para o consumo de milho verde devem apre-
sentar endurecimento do grao relativamente lento, espigas
grandes, bem granadas e com bom empalhamento, sabugo
branco, graos amarelo-creme do tipo dentado, profundo,
com alinhamento retilineo [7, 8] e isentas de pragas e
doencas [9]. O pericarpo deve ser fino e a textura dos graos
uniforme [10]. Segundo SAWAZAKI et al. [11], a espessura
do pericarpo afeta a maciez do grao e, quanto mais fina,
melhor a qualidade do milho verde. O tipo de milho que se
enquadra em todas essas descricoes € o milho doce, que ja
ha algum tempo vem sendo produzido no Brasil.

O milho doce é caracterizado por possuir pelo menos
um dos oito genes mutantes que afetam a biossintese
de carboidratos no endosperma, sendo os principais:
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shrunken-2 (sh2), localizado no cromossomo 3; Brittle
(bt), no cromossomo 5; sugary enhancer (se), sugary (su)
e Brittle-2 (bt2), todos no cromossomo 4. Existem, ainda,
o dull (du), no cromossomo 10, waxy (wx), no cromossomo
9; e amilose extender (ae), no cromossomo 5. Tais genes
podem atuar de forma simples ou em combinacoes duplas
ou triplas [12]. Entretanto, associadas a este gene, estao
algumas caracteristicas indesejaveis, como baixa produti-
vidade e baixa resisténcia ao ataque de pragas e doencas
por causa do maior teor de acgtiicares, quando comparado
ao milho comum [12].

No Brasil, algumas empresas governamentais e pri-
vadas vém desenvolvendo programas de melhoramento
para producao de cultivares de milho doce que apresen-
tam endosperma com conversao reduzida de acgticar em
amido e melhora no déficit germinativo [13, 8, 14]. Porém,
a aceitacao pelo consumidor € necessaria e indispensavel
quando se quer colocar no mercado um novo do produto
ou, no caso deste estudo, uma nova variedade melhorada
[15, 16, 17]. Assim, aliados a estes programas a avaliacao
sensorial do milho em termos da preferéncia do consumidor
passa a ser importante ferramenta no processo.

O estudo da aceitagdo do produto pelo consumidor €
parte crucial no processo de desenvolvimento e melhora-
mento, cabendo ao melhorista utilizar tal recurso a fim
de investigar a potencialidade do novo produto advindo
do melhoramento genético. A aceitagao reflete o grau de
preferéncia por determinado produto. Porém, quando os
dados da aceitacao sao analisados por estatistica univariada,
gerando a média da preferéncia, assume-se que o critério
de aceitabilidade dos consumidores seja homogéneo, im-
plicando que os valores obtidos desta forma nao reflitam a
performance real do produto. Assim, com a finalidade de
analisar os dados afetivos levando-se em consideracao a
resposta individual de cada consumidor e ndo somente a
média do grupo de consumidores que testaram os produ-
tos, foi desenvolvido o método denominado Mapa Interno
da Preferéncia [18, 19, 20].

O Mapa Interno da Preferéncia consiste de uma série de
procedimentos estatisticos baseados em analise de compo-
nente principais, cluster e regressao polinomial multipla.
Trata-se de ferramenta que pode auxiliar na identificacao
do produto desenvolvido a ser lancado no mercado, for-
necendo a alternativa de examinar visualmente os dados
hedodnicos, além de prover importante informacao sobre
o posicionamento de determinada marca comercial, bem
como a segmentacao de mercado do produto em estudo.
O Mapa Interno da Preferéncia é essencialmente uma re-
presentacao grafica (Multidimensional Scaling - MDS), no
qual os estimulos (amostras) avaliados sao identificados
como dimensoes que ocupam posi¢coes ortogonais em
uma representacao grafica. Com isso, torna-se possivel
que as amostras sejam representadas como pontos e os
consumidores com critério principal de preferéncia, como
vetores [21], auxiliando, portanto, na interpretacao de
como as caracteristicas dos produtos afetam as respostas
dos consumidores.

O presente trabalho teve como objetivo caracterizar
os efeitos da introgressao do gene sul em milho comum,
quanto aos caracteres agrondmicos e bioquimicos; e utilizar
a preferéncia do consumidor como ferramenta para auxiliar
a conducio e conclusao do programa de melhoramento
genético de milho doce.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material genético

O estudo foi realizado com seis genétipos de milho,
sendo um de milho comum e cinco de milho doce. O gené-
tipo 43IN foi obtido do banco de germoplasma da Universi-
dade Federal de Vicosa (UFV), enquanto que os genétipos
Uenf506-8, H43IN, HDC, P43 e C43 foram conseguidos do
programa de melhoramento genético de milho da Univer-
sidade Estadual do Norte Fluminense (UENF).

O gene mutante (sul) responsavel pelo gosto doce
e maciez no milho foi transferido via cinco geracgoes de
retrocruzamento a partir do genitor doador 43IN, para
dois genitores recorrentes de milho comum (Cimmyt-8
e Piranao-8), encontrando-se no oitavo ciclo de selecao
recorrente obtendo, respectivamente, os genétipos doce
C43 e P43. Assim, a partir dos dois genétipos doce retro-
cruzados (C43 e P43), realizou-se o cruzamento obtendo-
se o hibrido doce H43IN. O hibrido HDC foi alcancado da
mesma forma que o H43IN, diferindo apenas do genitor
doador no qual se utilizou o milho doce de Cuba. O milho
Uenf506-8 € proveniente do cruzamento entre os genotipos
recorrentes Cimmyt-8 e Piranao-8.

2.2 - Delineamento experimental e avaliacoes
agronOomicas

Para verificar o desempenho dos hibridos obtidos,
realizou-se o plantio durante a estacao tradicional de plan-
tio de milho (setembro de 2003), utilizando delineamento
em blocos ao acaso. Para tanto, usaram-se dois ambientes
contrastantes, respectivamente, Colégio Agricola Anténio
Sarlo, localizado em Campos dos Goytacazes (RJ), e na Ilha
Barra do Pomba, na Pesagro-RJ, em Itaocara (RJ). Campos
dos Goytacazes situa-se no norte do Estado do Rio de Ja-
neiro, a 21° 45’ de latitude Sul e 41° 20’ W de longitude e a
11 m de altitude [22], classificado como tropical chuvoso,
clima de bosque (Am) com uma precipitacao média anual
de 1.023 mm, evapotranspiracao potencial de 1.601 mm
anuais e temperatura média anual de 23°C [23]. Itaocara
localiza-se na regiao noroeste Fluminense a 21° 39’ 12”
de latitude Sul e 42° 04’ 36” W de longitude € a 60 m de
altitude, clima do tipo Awi, com temperatura média anual
de 22,5°C e precipitacao média anual de 1.041 mm [24].

Para as determinacoes agronémicas e teste de prefe-
réncia foram colhidas as espigas contidas em uma linha
de cinco metros de cada bloco. No periodo subseqiiente
a colheita, as seguintes caracteristicas agronémicas
foram avaliadas:
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*  Produtividade da espiga com palha (PrCP) em Kg ha':
pesaram-se todas as espigas contidas na linha de 5 m
e converteu-se para 10.000 m? (1 hectare);

*  Produtividade da espiga sem palha (PrSP) em Kg ha':
pesaram-se todas as espigas contidas na linha de 5 m
e converteu-se para 10.000 m? (1 hectare);

*  Porcentagem de espigas comerciais (EC): foram contadas
todas as espigas maiores que 15 cm, dividindo-se pelo
namero total de espigas e multiplicando o resultado
por 100;

*  Comprimento de espigas sem palha (CESP): utilizou-se
a média das cinco melhores espigas da fileira;

* Rendimento de espiga (R): (PrSP/PrCP)*100.

Os resultados foram analisados estatisticamente pela
Analise de Variancia e comparacao de médias, pelo teste t
de Student, utilizando-se programa SAS [25].

2.3 - Avaliacao da preferéncia

As amostras de milho doce foram avaliadas utilizando-
se o Teste de Preferéncia. Setenta e cinco consumidores do
produto (36 mulheres e 39 homens) foram convidados para
participar deste estudo. O teste foi realizado nas dependén-
cias do Laboratério de Melhoramento Genético Vegetal. A
ordem de apresentacao das amostras foi balanceada e seguiu
o delineamento de blocos completos, segundo MACFIE &
BRATCHELL [26], as quais foram apresentadas monadi-
camente aos participantes. Foi utilizada escala hedo6nica
de nove pontos, variando de “desgostei extremamente” a
“gostei extremamente” [27, 28], para avaliar o quanto cada
participante gostou do sabor, dogura e maciez dos produtos.
As amostras foram cozidas por 15 min em agua mineral,
retiradas as pontas, cortadas em trés partes iguais e apre-
sentadas aos participantes em pratos plasticos brancos
codificados com nimeros de trés digitos. Os consumidores
utilizaram agua mineral a temperatura ambiente para lavar
o palato entre uma amostra e outra.

Os dados referentes a preferéncia das amostras de
milho foram primeiramente submetidos a andlise de vari-
ancia (ANOVA), tendo-se como causa de variacao genotipo
e provador, utilizando-se o programa estatistico SAS [25] e
posterior teste de Tukey para checar diferenca entre as médias.
Os dados foram também analisados pela ferramenta Mapa
Interno da Preferéncia [21], utilizando o software XLSTAT
- MX, do programa Excel. A anélise de cluster também foi
aplicada aos dados da preferéncia, visando observar possivel
segmentacao dos participantes, contribuindo, assim, para
a interpretacao do Mapa da Preferéncia.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Avaliacoes agronomicas

Os valores de produtividade para o genitor doador
43IN (8.975 € 5.975 kg/ha! para PrCP e PrSE respectiva-

mente) foram baixos se comparados aos valores médios
encontrados para o Uenf506-8 (17.923 e 9.050 kg/ha
para PrCP e PrSP, respectivamente) (Tabela 1). A produ-
tividade do milho doce 43IN foi inferior ao valor obtido
por PEREIRA FILHO et al. [29], enquanto que para o
Uenf506-8 foram observados valores superiores, entre 9
e 15 ton/ha’!, respectivamente.

Com relacao ao comprimento e didmetro de espigas sem
palha, o genitor doador apresentou menor comprimento e
maior diametro (16,53 e 4,69 cm) quando comparado ao
milho comum Uenf506-8 (21,6 € 4,18 cm), sendo o maior
diametro uma caracteristica do milho doce.

Quanto ao rendimento de espiga (R), o genitor doa-
dor apresentou valor superior e porcentagem de espigas
comerciais (EC) inferiores ao Uenf506-8, a saber, 66,37 e
45,91% paraR e 60,32 e 74,67% para EC, respectivamente.
Segundo PAIVA JUNIOR et al. [30] espigas comerciais sao
espigas despalhadas maiores que 15 cm de comprimento e
diametro superior a 3 cm e isentas de pragas e doencgas.

No sistema de producao de milho verde de média
a grande escala, normalmente as espigas sdo transpor-
tadas até o local de beneficiamento ou ponto de venda
na forma empalhada, seja para o consumo in natura
ou para o processamento de conservas, visando evitar
maior degradacao dos acucares e prolongando o gosto
adocicado do milho doce. Desta forma, a produtividade
com palha (PrCP) se torna um importante parametro na
comercializacao de milho doce.

O milho doce em geral apresenta algumas caracte-
risticas nao desejaveis como baixa produtividade, baixa
resisténcia ao ataque de pragas e doencas, baixo poder
germinativo, devido a menor reserva de amido [31, 14,
32] e menor numero de espigas comerciais, quando
comparado ao milho comum. Algumas dessas caracte-
risticas nao desejaveis foram observadas no milho doce
(sul) 43IN. As analises agrondémicas revelaram que os
valores encontrados nos genétipos retrocruzados foram
superiores para PrCP e para PrSP quando comparados
ao genitor doador (Tabela 1).

O gendtipo P43 apresentou 12.190 kg/ha' de PrCP e
6.357 kg/ha' de PrSP e o C43 apresentou 12.720 kg/ha! de
PrCP e 6.580 kg/ha' de PrSP Em relacao ao comprimento
das espigas, os genétipos retrocruzados também foram
superiores, com média de 16,95 cm e 18,55 cm para P43 e
C43, respectivamente. O diametro dos genétipos retrocru-
zados, assim como do milho comum, foram inferiores ao
doador (4,4 cm e 4,5 cm para P43 e C43, respectivamente).
Os resultados de porcentagem de espigas comerciais dos
retrocruzados foram superiores ao do genétipo doador
(61,70 e 74,79% para P43 e C43, respectivamente), porém,
o rendimento de espiga foi inferior (52,16 € 51,74% para
P43 e C43, respectivamente).

E importante destacar que a introgressao do gene
mutante sul nos genétipos recorrentes de milho comum
(Cimmyt-8 e Piranao-8) foi bem sucedida, pois os novos
genotipos C43 e P43 apresentaram caracteristicas de milho
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doce, porém, se assemelharam mais em termos agronémicos
com os genitores recorrentes, conforme esperado. Isto torna
evidente a possibilidade de melhoria das caracteristicas do
milho doce via retrocruzamento. Quanto aos hibridos doces,
constatou-se que a média da maioria das caracteristicas
foi superior a do genitor doador 43IN e a dos parentais
oriundos dos retrocruzados, P43 e C43 (Tabela 1). Den-
tre os hibridos, o Uenf506-8 foi ligeiramente superior aos
demais em relacao as caracteristicas agronémicas.

3.2 - Estudo da preferéncia

A média e erro padrao (EP) para a preferéncia quanto
ao sabor, dogura e maciez das seis amostras de milho verde
estudadas sao apresentadas na Tabela 2. Foram observa-
das poucas diferencas entre as médias da preferéncia em
relacao ao sabor para a maioria dos genoétipos, porém,
diferencas acentuadas foram verificadas quanto a docura
e maciez (Tabela 2). Médias mais baixas foram atribuidas
aos genotipos aos genoétipos C43 e Uenf506-8 na avaliagao
do quanto gostaram dos referidos produtos.

Sabe-se, entretanto, que a média nao € representati-
va da preferéncia e, considerar a preferéncia individual
dos consumidores, é uma alternativa mais adequada, a
qual pode ser obtida pela aplicacao do Mapa Interno de
Preferéncia [21]. Tal ferramenta fornece a opcao de exa-
minar visualmente os dados hedonicos e informar sobre
o posicionamento das amostras, identificando possivel
segmentacao de mercado.

A Figura 1 (A e B) mostra a posicao dos consumidores e
dos genétipos, respectivamente, considerando a preferéncia
quanto ao sabor do milho. Cada consumidor corresponde a
extremidade de um vetor por ele representado num espaco

multidimensional e aparece numerado, sendo distribuido
de acordo com a respectiva preferéncia para os genétipos
estudados. Os vetores indicam a direcao da preferéncia
para cada consumidor (Figura 1A).

Os genotipos estudados estao representados pelos lo-
sangos (Figura 1B) e distribuidas no espaco da preferéncia
apresentado na Figura 1. A primeira e segunda dimensoes
do Mapa Interno da Preferéncia para os seis genétipos
de milho explicaram 53% da variancia total (dimensao
1: 30,2% e dimensao 2: 22,8%). O alto nivel de variabilidade
em relacao a preferéncia do consumidor para produtos é
uma das causas desta aparentemente baixa explicagao para
avariancia. Entretanto, valores inferiores de variancia tém
sido encontrados na literatura [33, 34].

Os consumidores se espalharam nos quatro quadran-
tes da Figura 1, confirmando a variabilidade em relacao a
preferéncia dos participantes, isto €, alguns gostaram mais
de determinado genétipo, enquanto outros atribuiram nota
mais elevada para outros genoétipos. Trés grupos de consu-
midores podem ser identificados na referida Figura 1 em
relacao a preferéncia quanto ao sabor. Os genétipos que
alcancaram melhores performances para este atributo foram
o HDC, P43 e H43IN, enquanto o menos aceito foi o C43.
Os demais, compreendendo os genétipos 43IN e Uenf506-
8, compuseram o grupo intermediario. Provavelmente, o
motivo da menor aceitacao para o C43, seja o fato de ser
milho do tipo duro, nao muito indicado para o consumo
humano devido as caracteristicas sensoriais.

Os resultados para a preferéncia quanto a dogura sao
apresentados na Figura 2. A primeira e segunda dimen-
soes para os seis genoétipos de milho explicaram 87,5% da
variancia total (dimensao 1: 78,5% e dimensao 2: 90%).

TABELA 1 - Valores médios de produtividade com palha, kg/ha' (PrCP), produtividade sem palha, kg/ha' (PrSP), porcentagem de
espigas comerciais (EC), comprimento de espiga sem palha (CESP), diametro de espiga (DE) e rendimento de espiga (R), de seis

genétipos de milho verde

Genétipos PrCP PrSP EC CESP DE R
kg/ha"' % cm %
H43IN 14.405 7.835 69,75 18,53 4,38 54,39
43IN 8.975 5.975 60,32 16,53 4,69 66,57
P43 12.190 6.357,5 61,7 16,95 4,40 52,16
C43 12.720 6.580 74,79 18,55 4,51 51,73
HDC 14.050 7.622 71,29 17,58 4,22 54,21
Uenf506-8 17.923 9.050 74,67 21,6 4,18 43,91
DMS (teste t a 5%) 2605,99 1383,49 10,41 1,07 0,19 6,26
CV (%) 13,62 13,32 10,62 8,81 6,8 7,62

TABELA 2 - Média e erro padrao (EP) para a preferéncia” quanto ao sabor, dogura e maciez dos seis genétipos de milho verde

Genétipos Sabor Dogura Maciez
Média EP Média EP Média EP
Uenf506-8 6,92 0,15 4,62 0,15 6,8° 0,13
H43IN 7,1° 0,14 7,8° 0,08 8,0¢ 0,09
43IN 7,00 0,14 7,0° 0,10 7,8 0,09
C43 6,5° 0,13 4,92 0,16 6,0° 0,15
P43 7,00 0,14 7,2 0,10 7,7 0,10
HDC 7,5° 0,12 8,2¢ 0,09 7,9+ 0,10

*Avaliada em escala hedonica variando de 1: ‘Desgostei extremamente’ a 9: ‘Gostei extremamente’

162
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O Mapa Interno da Preferéncia evidencia uma segmenta-
cao distinta das amostras com relacdo aos seus niveis de
aceitacao. Os produtos HDC e H43IN, situados a direita no
mapa, constituem o grupo de amostras que obtiveram maior
aceitacao. Os genotipos 43IN e P43 localizados na regiao
central representam o grupo com aceitacao intermediaria e
os genotipos Uenf506-8 e C43, situados a esquerda, repre-
sentam o altimo grupo de preferéncia, sendo os genétipos de
milho que alcancaram a menor aceitagdo quanto a dogura
relatada pelos participantes deste estudo.

Também na Figura 2, observa-se a localizacao dos
consumidores dentro do mesmo espago sensorial gerado
para as amostras. Neste espaco, os 75 participantes sao
representados por pontos no espago sensorial efetivo,
obtido pelo modelo vetorial, o qual indica a direcao de
preferéncia em relacao a docura de cada consumidor
para os gendétipos estudados. Observa-se que todos os
consumidores situaram-se nos quadrantes inferior e
superior direito, indicando a preferéncia pelos genoti-
pos HDC e H43IN.
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(B) 15
10 b
5 | ®HDC
3 ® C43 ® P43
S
8 - - AN
&
5 1 ®H43IN
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FIGURA 1 - Mapa Interno da Preferéncia quanto ao sabor mostrando a posi¢ao dos consumidores (A) e dos genétipos (B), conside-

rando as dimensobes 1 e 2
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FIGURA 2 - Mapa Interno da Preferéncia quanto a dogura mostrando a posicao dos consumidores (A) e dos genétipos (B), conside-

rando as dimensobes 1 e 2
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FIGURA 3 - Mapa Interno da Preferéncia quanto a maciez mostrando a posicao dos consumidores (A) e dos genétipos (B), conside-

rando as dimensobes 1 e 2

Na avaliacao da preferéncia quanto a maciez dos pro-
dutos, verifica-se novamente a existéncia de trés grupos de
genotipos, distribuidos no espaco da preferéncia (Figura 3).
As duas primeiras dimensbées do Mapa Interno da Pre-
feréncia dos seis genétipos de milho quanto a maciez
explicaram 70,80% da variancia total (dimensao 1: 54% e
dimensao 2: 16,8%). Os consumidores concentraram-se
nos quadrantes inferior e superior direito, apontando os
genotipos HDC e H43IN como os preferidos em relagao
a este atributo, seguidos pelos genétipos P43 e 43IN. Os
genoétipos menos preferidos pelos participantes do estudo
foram o C43 e o Uenf506-8.

Considerando as caracteristicas puramente agrondmicas
dos seis genoétipos de milho verde, a escolha para comer-
cializacao seria pelo Uenf506-8. Entretanto, observando
os resultados do estudo da preferéncia, este deixaria de
ser indicado. Os genétipos HDC e H43IN seriam os mais
recomendados para a comercializagao, pois alcancaram
melhores resultados quanto a preferéncia tanto para sabor,
como docura e maciez. Estudo semelhante foi conduzido na
Italia por PAGLIARINI et al. [33], porém visando identificar as
variedades de tomate mais adequadas para a comercializacao
considerando a preferéncia do consumidor, investigada por
meio do Mapa Interno da Preferéncia. DAILLANT-SPINNEL
et al. [35], trabalhando com 12 variedades de macas, tam-
bém utilizaram esta técnica, para avaliar as variedades mais
aceitas pelos consumidores ingleses, confirmando a utilidade
da ferramenta empregada no presente estudo.

4 - CONCLUSOES

O programa de melhoramento de milho doce por meio do
método de retrocruzamento se mostrou eficiente, pois foram
obtidos dois hibridos (sul) de excelente qualidade agronémica
e quase tao produtivos quanto o hibrido Uenf506-8.
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A utilizacao da analise sensorial como ferramenta para
auxiliar no desenvolvimento e conclusao de programas de
melhoramento genético vegetal foi bastante relevante nesta
pesquisa. Estudos subseqiientes devem ser conduzidos
objetivando caracterizar, sensorialmente, os genétipos
para que se possa identificar os atributos sensoriais va-
lorizados pelo consumidor. De posse de tal informacao, o
melhorista podera dirigir seus estudos de melhoramento a
fim de atender as expectativas do consumidor, certamente
contribuindo para o sucesso do produto.
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