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APROVEITAMENTO INTEGRAL DA ESPIGA DE MILHO: 

UMA REVISÃO NARRATIVA-EXPOSITIVA 

 Full use of corn cob: a narrative-expositive review. 

 

Emerson Jose da SILVA¹*, Kamille Araújo RIBEIRO¹, Isabella Maria da Cruz OLIVEIRA¹, Larissa Carla 

Andrade da SILVA¹, Leandro FINKLER 2 

RESUMO: O presente estudo realizou uma revisão de literatura do tipo narrativa-expositiva sobre o aproveitamento integral da 

espiga do milho em diferentes produtos e preparações alimentícias visando a alimentação humana. Inicialmente, apresenta-se a 

história do surgimento e popularização do milho tanto a nível mundial quanto a nível Brasil, sendo abordado também a 

versatilidade que esse cereal apresenta. A pesquisa bibliográfica foi direcionada para o aproveitamento das quatro estruturas 

físicas da espiga do milho: o sabugo, o grão, o estigma (cabelo do milho) e a bráctea (palha do milho) e suas composições, visto 

que o sabugo se divide em palha fina, grossa, anel lenhoso e medula enquanto o grão é dividido em endosperma, gérmen, 

pericarpo e a ponta. As diferenças físico-químicas das estruturas e de suas frações potencializam a utilização destas de diferentes 

maneiras, seja através de alimentos clássicos como a pamonha, a canjica e o mungunzá ou a outros que são menos conhecidos, 

como é o exemplo do “cookie” a partir da farinha de gérmen de milho. No trabalho foram encontrados dezesseis produtos 

diferentes e sessenta e oito trabalhos (artigos, monografias, dissertações, teses, comunicado técnico) que permitem a elaboração 

do fluxograma do processo desses produtos. Essa revisão não exaustiva permitiu constatar a grande versatilidade e possibilidades 

tecnológicas que a cadeia produtiva do milho apresenta ao mercado. 

Palavras-chave: Estruturas; Espiga de milho; Produtos alimentícios; Propriedades físico-químicas. 

 

ABSTRACT: The present study performed a narrative-expositive literature review about integral utilization of the corn cob in 

different products and food preparations for human nutrition. Initially, the history of the emergence and popularization of corn 

both worldwide and in Brazil is presented, and the versatility that this cereal presents is also addressed. The literature review 

was directed towards the utilization of the four physical structures of the corn cob: the grain, the cob, the maize silks (corn hair) 

and the bract (corn straw) and their compositions, since the cob is divided into fine straw, coarse straw, woody ring and pith, 

while the kernel is divided into endosperm, germ, pericarp and tip. The physicochemical differences of the structures and their 

fractions intensify their use in different ways, either through classic foods such as pamonha, canjica, and mungunzá, or others 

that are less known, such as the "cookie" made from corn germ flour. Sixteen different products and sixty-eight papers (articles, 

monographs, dissertations, theses, and technical reports) were found, allowing the elaboration of the process flowchart of these 

products. This non-exhaustive review allowed us to verify the great versatility and technological possibilities that the corn 

production chain presents to the market. 

Key words: Structures; Corn cob; Food products; Physico-chemical properties. 
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INTRODUÇÃO

Milho pelo mundo 

  

O milho se configura como um alimento produzido a 

nível global, fazendo parte do grupo dos cereais mais 

consumidos do planeta. Tendo sua origem no território 

mexicano, o milho possui diversas nomenclaturas e adquiriu 

participação na história mundial, servindo como base alimentar 

para diversos povos, a exemplo dos pré-colombianos (Incas, 

Maias e Astecas) (CARVALHO, 2016; SANTOS, 2008). Sua 

produção se dá tanto na escala nacional quanto na mundial, 

tendo como maiores potências produtoras os Estados Unidos, 

a China e o Brasil (ALCÂNTARA, 2021). Entretanto, outros 

países também possuem destaque nesta produção, como a 

Índia, a França e a África do Sul (SILVEIRA, 2010). A maior 

parte produzida é reservada para consumo animal, sendo 

estabelecida uma quantidade em torno de 70% a 85% do valor 

total gerado (PAES, 2006). 

Por ser um alimento muito versátil, o milho pode ser 

utilizado na alimentação sob inúmeras formas, que vão desde 

o consumo da espiga até de seus derivados. De acordo com 

Castro (2008), o milho contribui como fonte de proteínas e 

energia em países ao redor do mundo, principalmente nos 

continentes americano, asiático e africano. Sua produção pode 

ser realizada tanto por pequenos agricultores quanto por 

grandes fazendas, devido à facilidade do seu manejo 

(SILVEIRA, 2010). Segundo informações fornecidas por 

AbiMILHO (2007), houve uma melhora na qualidade das 

características do milho, assim como um aumento da sua 

produtividade, isso devido ao surgimento de híbridos deste 

cereal no século passado. 

Pode-se abordar ainda aspectos que vão além da sua 

função alimentar, pois este cereal também possui um 

importante papel na economia mundial, podendo ser aplicado 

em diversos segmentos industriais (PAES, 2006). Pode-se usar 

como exemplo o caso dos Estados Unidos, local onde há um 

crescimento das plantações de milho voltadas para a fabricação 

de etanol, ressaltando a importância deste alimento para a 

economia (CARVALHO, 2016). No ramo alimentício, pode-

se apontar o uso do milho para a produção de snacks como uma 

das suas maiores aplicações pela indústria, entretanto, outros 

produtos podem ser criados a partir desta matéria-prima, como 

farinha, óleo, amido, fubá, entre outros (FERREIRA, 2014; 

FERREIRA et al, 2021). 

 

 Milho pelo Brasil 

 

O milho foi identificado no Brasil pela primeira vez 

através do seu cultivo pelos povos indígenas, principalmente 

os da tribo Tupi-Guarani que utilizavam este cereal como base 

da sua alimentação neste período histórico. Ou seja, este grão 

faz parte da história do Brasil desde antes mesmo da 

colonização do país. Assim, com a chegada dos portugueses 

houve um aumento no consumo do milho assim como sua 

utilização como base em outras receitas através da melhoria do 

milho nativo, que, com o passar do tempo, foram sendo 

implementadas nos hábitos alimentares dos brasileiros. Este 

processo fortaleceu os traços culturais para este cereal no 

território, assim como  também propiciou com que este grão se 

tornasse uma importante fonte para a economia no território 

nacional (URU, 2007; PEDRI, 2006). 

Com a dispersão do grão pelo país, alguns estados 

passaram a ter maior identificação e utilização do milho em 

suas práticas alimentares e uso como fonte econômica local, 

com isso, dentre os estados brasileiros levando-se em 

consideração os que apresentam as maiores produções de 

milho por safra temos o Mato Grosso, Paraná, Mato Grosso do 

Sul e Minas Gerais. Esta matéria advinda das plantações serve 

como componente base para vários produtos, sendo 

aproveitado tanto para uso e consumo humano quanto para 

animal, atuando como uma importante fonte de energia (CRUZ 

et al, 2011; GARCIA et al, 2006). Dentre as regiões brasileiras, 

a região que apresenta maior produção é o Centro-Oeste, 

apresentando uma economia considerável pautada no grão, 

onde obteve uma produção nas safras de 2020/21 de 51.612,4 

mil toneladas, representando assim 53,5 % da produção total 

do país que foi contabilizada em 96.392,1 mil toneladas 

(COÊLHO, 2021). Quando se aborda a produção de milho 

brasileira, é importante evidenciar que diferentes grãos de 

milho (dentado, duro, farináceo, pipoca e doce) circulam no 

Brasil, mas a produção é predominantemente do tipo duro 

enquanto que nos países de clima temperado a predominância 

é do tipo dentado (PAES, 2006).  

A cultura do milho é um fator que difere de forma 

distinta entre as regiões brasileiras. O nordeste é uma região 

que recebe bastante destaque na agricultura de subsistência, 

realizada principalmente pelos pequenos agricultores da 

agricultura familiar na plantação do milho, além de ser uma 

região em que este alimento faz parte da construção e 

identidade cultural. As festas juninas, características da região, 

apresentam como um dos seus elementos culturais principais o 

milho que é utilizado em diversos pratos como a canjica, 

pamonha, bolo de milho e munguzá. Além disso, pode ser 

cozido ou assado que é uma prática comum e recorrente nestas 

comemorações culturais regionais (SANTOS; MENDONÇA; 

SHINONARA, 2020). 

 

Características físico-químicas das partes da espiga do 

milho 

 

O milho (Zea mays L.), pertencente à família 

Gramineae, é uma planta que produz anualmente, 

desenvolvidas verticalmente, alcançando de um a quatro 

metros de altura, com grande produção de grãos. A coloração 

mais comum é a amarela, mas também existem grãos de milho 

branco e vermelho, dada pela presença de carotenóides como 

betacarotenos, luteína e zeaxantinas. 

Anatomicamente a espiga do milho é composta por 

quatro partes: os grãos, a espiga, o estigma e a palha. Os grãos 

são as sementes do milho, pode ser chamada também de 

cariopse, é composto fisicamente por estruturas como, as 

quatro mais conhecidas, o endosperma, o gérmen, o pericarpo 

e a ponta.  

O endosperma é constituído basicamente por amido 

mas também apresenta proteínas. Isso atribui maior qualidade 

ao grão em relação à textura que é uma característica física 

importante controlada pelas proteínas de reserva denominadas 



Aproveitamento integral da espiga do milho: uma revisão narrativa-expositiva 

Revista Brasileira de Agrotecnologia - ISSN 2317-3114 - (BRASIL) v. 12, n.3, p.59-69, out-dez, 2022 

zeínas. Ou seja, a textura rígida dos grãos é dada pelo 

carboidrato em forma de amido e pelas proteínas de reserva.  

O gérmen contém elevada quantidade de lipídios, 

minerais e açúcares e uma menor quantidade de proteínas. 

Concentra boa parte dos lipídios e dos minerais presentes em 

todo o grão. Essa é a única parte do grão, onde estão presentes 

as proteínas do tipo albuminas, globulinas e glutelinas, que 

diferem significativamente, em composição e organização 

molecular, daquelas encontradas no endosperma e, por 

conseguinte, diferindo das primeiras em qualidade nutricional 

e propriedades tecnológicas (PAES, 2006). 

 O pericarpo recobre as demais estruturas do grão com 

suas camadas de células formadas de polissacarídeos. É uma 

importante estrutura para proteção de ação de microrganismos 

e de insetos além de proteger o grão da alta concentração de 

água do ambiente. A ponta do grão é uma pequena estrutura 

composta por material lignocelulósico que é desprovida do 

pericarpo porque faz a conexão do grão ao sabugo.  

O sabugo é a parte central da espiga do milho onde os 

grãos estão presos através da ponta, sendo exposto quando há 

o debulhamento do milho. Assim como a palha, o sabugo 

também é um exemplo de matéria-prima lignocelulósica, 

portanto, sua parede celular é constituída essencialmente de 

polissacarídeos do tipo celulose, hemicelulose e lignina.  

A celulose é o homopolímero de glicose mais 

abundante na natureza que além de sua clássica função 

estrutural também é uma fibra insolúvel. A hemicelulose 

compõe o grupo dos polissacarídeos não constituídos de 

glicose e ligados fortemente à celulose, possuindo função 

estrutural, portanto, estando presente na maioria das plantas. A 

lignina, por sua vez, é o segundo polímero mais abundante nos 

vegetais ficando atrás somente da celulose e também possui 

função estrutural, sendo capaz de atuar na  impermeabilidade e 

defesa contra ameaças microbiológicas aos tecidos vegetais. 

 Em sua estrutura física, o sabugo é dividido em 

quatro partes: palha fina, palha grossa, anel lenhoso e medula. 

A palha fina (5%) é a região mais externa, a palha grossa (33%) 

é a camada posterior a fina, o anel lenhoso (60%) representa a 

camada interna do sabugo e a medula (2%)  se posiciona 

internamente no anel lenhoso (SILVEIRA, 2010). As 

utilidades do sabugo na indústria ainda vem sendo descobertas 

e estudadas, embora já existam estudos que relacionam a sua 

alta concentração de fibras com uma proveitosa fabricação de 

farinhas, como exemplo, pois não tem uma grande 

solubilização em meio aquoso ou lácteo, podendo ser utilizado 

na produção de pães e pizza (ZIGLIO et al., 2007).  

A bráctea ou palha, cobre com várias camadas a 

espiga de milho, sendo responsável por proteger a espiga do 

milho de fatores extrínsecos, é composta por fibras naturais do 

tipo lignocelulósica (LEÃO et al., 1996; BIANCHI, 1995), 

sendo constituída por celulose, hemicelulose e frações de 

lignina, substância química que confere rigidez à parede das 

células e, nas partes da madeira, age como um agente 

permanente de ligação entre as células gerando uma estrutura 

resistente ao impacto, compressão e dobra (SALAZAR, et al., 

2005), a palha caracteriza 10% do peso da espiga seca. Por não 

ser utilizada para consumo alimentar é considerada um resíduo 

agrícola, porém, muito utilizada na elaboração de produtos 

artesanais. A palha de milho apresenta cerca de 5,35% de 

lignina solúvel, 8,79% de lignina insolúvel, 57,49% de 

holocelulose, 41,18% de celulose, 16,31% de polioses (por 

diferença), 28,53% de extrativos, 1,52% de cinzas e 12,96% de 

umidade (SALAZAR, et al., 2005). A palha é utilizada em 

algumas situações: na cobertura morta de áreas de plantio, na 

alimentação de ruminantes, na embalagem primária ou no 

artesanato. Contudo, pouco é estudado acerca do uso desse 

resíduo na alimentação humana ainda que apresente elevado 

conteúdo de fibras que poderia ser acrescido em preparados 

volumosos como bolos e pães. 

Outra parte da espiga é o estigma que é conhecido 

popularmente como cabelo ou barba do milho. Está presente 

em toda a extensão da espiga mas em maior quantidade na 

ponta. É responsável por auxiliar na polinização e fertilização 

dos grãos de milho pela captura do pólen. Apresenta diferentes 

colorações durante as etapas de amadurecimento.  Fios verdes 

no início do desenvolvimento da espiga e, com o 

amadurecimento do milho, vão assumindo tonalidades 

vermelhas ou marrons. O cabelo de milho contém proteínas, 

vitaminas, carboidratos, sais minerais de cálcio, potássio, 

magnésio e sódio, óleos fixos e voláteis, esteróides (sitosterol 

e estigmasterol), alcalóides, saponinas, taninos e flavonoides 

(GUO, et al., 2009) é composto ainda por fenóis, moléculas 

com propriedades antibacterianas, anti oxidante, anti-

inflamatória, entre outras propriedades. Os estigmas do milho 

possuem diversas aplicabilidades terapêuticas associadas aos 

fitoquímicos presentes (SILVA, 2020). 

O presente trabalho teve por objetivo fornecer uma 

revisão narrativa-expositiva acerca da importância e da 

utilização das partes que compõem a espiga de milho visando 

um máximo aproveitamento na elaboração de produtos 

alimentícios para humanos.  

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 

Este artigo consiste numa revisão narrativa de caráter 

expositivo, sem restrição temporal, em que foi realizado o 

levantamento bibliográfico mediante buscas nas bases de 

dados considerando o objeto do estudo no período de setembro 

a outubro de 2022. Foram pesquisados, sem exaustão do 

material bibliográfico, artigos, teses, dissertações, monografias 

e boletins técnicos referentes à temática do milho nos bancos 

de dados das bibliotecas eletrônicas Elsevier, Google 

acadêmico, SciELO e ScienceDirect. Para busca dos trabalhos 

nas bases foram utilizados os seguintes descritores: milho, 

bioprocessamento do milho, alimentos a base de milho e 

tecnologia do milho, nos idiomas português, inglês e espanhol.  

Para compor o trabalho foi utilizado como critério de 

inclusão a disponibilidade do trabalho na íntegra de forma 

gratuita e que permitam elaborar um fluxograma do 

processamento apresentado no mesmo. Como critérios de 

exclusão, foram excluídos os trabalhos sobre alimentos 

derivados do milho mas que não se enquadram nos parâmetros 

da pesquisa, ou seja, não abordavam a  tecnologia de alimentos.  

Diante da seleção inicial dos trabalhos, houve a leitura 

do título e resumo para verificar a sua relação com o objetivo. 

Posteriormente, houve uma filtragem secundária com a leitura 

dos trabalhos de forma integral para comprovar a abordagem 

do título ao longo do trabalho, sendo verificado se os critérios 

de elegibilidade atribuídos foram atendidos adequadamente. 

Uma vez selecionados os trabalhos, foi elaborada uma tabela 

composta pelas seguintes informações: parte da espiga do 

milho, produto resultante, origem da informação (artigo, 

dissertação, tese), ano da publicação do trabalho e o(s) 

autor(es) da obra. Os trabalhos foram agrupados e relacionados 

de acordo com os objetivos para a construção do presente 

artigo.  
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Ao todo, foram obtidos 96 artigos que abordam 

produtos derivados do milho e que aparentemente 

apresentavam as informações sobre a tecnologia de alimentos 

aplicada a uma das partes da espiga do milho. Exceção foi a 

palha da espiga de milho, sobre a qual não foi encontrada 

qualquer material bibliográfico sobre sua utilização na 

alimentação humana. Assim, mediante os critérios de 

elegibilidade adotados pelo estudo, foram excluídos 27 estudos 

que não se adequaram aos objetivos da revisão, obtendo como 

resultado final 69 trabalhos que estão expostos na Tabela 1 em 

ordem alfabética de produto derivado das partes que formam a 

espiga. No total, foram 16 produtos encontrados.

 

Tabela 1. Trabalhos relativos a produtos derivados de partes da espiga de milho. 

 

Produto Parte da espiga de milho Tipo de publicação Ano Autores 

Amido Grão Verde Dissertação 2016 TEIXEIRA, C. S. 

Amido Grão Verde Artigo 2019 SILVA, A. T; SILVA, M. 

Amido Grão Verde Monografia 2019 SOUZA, N. T. 

Amido Grão Verde Artigo 2020 TEIXEIRA, C. S. 

Broto Grão Seco Dissertação 2014 FIORI, C. B. 

Broto Grão Seco Artigo 2002 

BOAS, E. V. B. V.; 

BARCELOS, M. F. P.; LIMA, 

M. A. C. 

Cerveja 

(Xarope) 
Milho Verde Dissertação 2014 CASTRO, O. M. 

Cerveja 

(Xarope) 
Milho Verde Tese 2018 CASTRO, O. M. 

Farinha Estigma Monografia 2020 SILVA, J. P. C. 

Farelo Grão Seco Artigo 2000 MENDONÇA , S. et al. 

Farelo Grão Seco Artigo 2019 SOUSA, M. F. et al. 

Farinha Grão Seco Artigo 2002 ALVIM, I. D. et al. 

Farinha Grão Seco Artigo 2003 ALESSI, M. O. et al. 

Farinha Sabugo Artigo 2007 ZIGLIO, B. R. et al. 

Farinha Grão Seco Artigo 2010 LEORO , M. G. V. et al. 

Farinha Grão Seco Artigo 2011 PINEDA-GÓMEZ. P. et al. 

Farinha Grão Seco Dissertação 2014 FERREIRA, J. C. S. 

Farinha Grão Seco Dissertação 2014 SANTOS, I. L. 

Farinha Sabugo Artigo 2016 ARAÚJO , F. H. O. et al. 

Farinha Grão Seco Artigo 2016 
RIBEIRO, E. P.; PAES, M. C. 

D. 

Farinha Grão Seco Artigo 2018 
SANTOS, A. P. J.; PRATA, R. 

J. 
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Tabela 1.  Continuação… 

Produto Parte da espiga de milho Tipo de publicação Ano Autores 

Fermentado Grão seco Artigo 2007 DIAS, A. R. G et al. 

Fermentado Grão Seco Artigo 2012 
AJALA, A. S.; AJALA, F. A.; 

TUNDE-AKINTUNDE, T. Y. 

Fermentado Grão Seco Artigo 2014 
VIROLI, S. L. M.; VIEIRA, J. 

T. F.; SOUSA, L.M. C. 

Fermentado Sabugo Dissertação 2016 CARVALHO, L. L. M. 

Fermentado Grão Seco Monografia 2021 
CAMPOREZI, J. D.; DIAS, S. 

R. 

Fermentado Grão Seco Artigo 2021 FERREIRA, R. L. S. et al. 

Flocos Grão Seco Artigo 2007 
LEWICKI, P. P.; MARZEC, 

A.; KUROPATWA, M. 

Flocos Grão Seco Comunicado Técnico 2008 
ASCHERI, J. L. R.; 

CARVALHO, C. W. P. 

Flocos Grão Seco Artigo 2008 
SUMITHRA, B.; 

BHATTACHARYA, S. 

Flocos Grão Seco Artigo 2014 FARIAS, P. O. L. et al. 

Flocos Grão Seco Monografia 2017 GUIMARÃES, B. P. 

Flocos Grão Seco Artigo 2017 RIBEIRO, S. M. L. et al. 

Flocos Grão Seco Artigo 2018 CUETO, M. A. et al. 

Geleia Grão Verde Monografia 2019 PEREIRA, G. N et al. 

Gérmen Grão Seco Dissertação 2008 CASTRO, M. V. L. 

Gérmen Grão Seco Artigo 2009 LIMA, M. B. et al. 

Gérmen Grão Seco Artigo 2011 CASTRO, M. V. L. et al. 

Gérmen Grão Seco Artigo 2012 FROES, L. O. 

Gérmen Grão Seco Monografia 2021 ALCÂNTARA, J. S. 

Integral cozido Grão Verde Artigo 2012 BARROS, G. S. P et al. 

MMP/ 

Conserva 
Grão Verde Artigo 2009 MAMEDE, A. M. G. N. et al. 

MMP/ 

Conserva 
Grão Verde Tese 2013 SOUSA, S. C. C. 

MMP/ 

Conserva 
Grão Verde Artigo 2015 MAMEDE, A. M. G. N. et al. 

Óleo Gérmen Artigo 2014 NAVARRO, S. L. B. et al. 

Óleo Gérmen Tese 2016 NAVARRO, S. L. B. 

Óleo Gérmen Artigo 2017 AIRES, A. B. B. L. et al. 
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Tabela 1.  Continuação…    

Produto Parte da espiga de milho Tipo de publicação Ano Autores 

Óleo Gérmen Dissertação 2017 MARINHO, C. M. 

Pamonha Grão Verde Tese 2007 GONÇALVES, S. L. S. 

Pamonha Grão Verde Dissertação 2007 LEME, A. C. 

Pamonha Grão Verde Monografia  2007 URU, P. M. S. B. 

Pamonha Grão Verde Dissertação 2017 MAGALHÃES, C F. 

Pamonha Grão Verde Artigo 2018 
CARDOSO, S. C. L.; 

FERNANDES, D. S. 

Pamonha Grão Verde Dissertação 2019 SOUSA, L. C. F. 

Pamonha Grão Verde Artigo 2021 
MENEZES, S. S. M.; 

ALMEIDA, M. G. 

Pamonha Grão Verde Dissertação 2016 SILVA, T. P. 

Salgadinho Grão Seco Dissertação 2006 BOMBO, A. J.  

Salgadinho Grão Seco Artigo 2006 
FALLER, J. Y.; KLEIN, B. P.; 

FALLER, J. F. 

Salgadinho Grão Seco Artigo 2009 CAPRILES, V. D. et al. 

Salgadinho Grão Seco Artigo 2014 BALFOUR, D. et al. 

Salgadinho Grão Seco Artigo 2015 DIAZ, J. M. R. et al.  

Salgadinho Grão Seco Artigo 2015 PINTO, L. A. M. et al. 

Salgadinho Grão Seco Artigo 2016 PEKSA, A. et al. 

Salgadinho Grão Seco Artigo 2017 
HASHEMPOUR-BALTORK, 

F. et al. 

Salgadinho Grão Seco Artigo 2017 JOZINOVIĆ, A. et al. 

Salgadinho Grão Seco Artigo 2018 ETEMADIAN, Y. et al. 

Salgadinho Grão Seco Artigo 2018 KASPRZAK K. et al. 

Suco Grão Verde Artigo 2020 MOTA, R. S. et al. 

Vitamina Grão Verde Artigo 2012 BARBOSA, N. A et al. 

     

O principal idioma das publicações selecionadas 

conforme os critérios adotados foi o partuguês (73,9%), 

seguido por inglês (23,2%) e espanhol (29%) (Figura 1). Os 

países de origem das publicações concordam com o resultado 

anterior visto que a maioria das publicações selecionadas 

tiveram origem no Brasil (81%) (Figura 2) que é o terceiro 

maior produtor de milho no mundo (USDA, 2020) o que exige 

pesquisas para otimizar processos e/ou desenvolver produtos 

utilizando especialmente o grão de milho mas também das 

partes que compõem a espiga do milho.  

A Figura 3 distribui o resultado da pesquisa 

bibliográfica realizada nas bases de dados. O maior número de 

publicações encontrado (65,2%) foi na forma de artigos 

científicos publicados em revistas ou congressos. Em seguida, 

as dissertações de mestrados (18,8%) tiveram relevância nas 

buscas. Teses de doutorado, monografias de graduação e um 
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comunicado técnico da Embrapa compõe o restante das 

publicações avaliadas.  

 

 
Figura 1. Distribuição percentual dos idiomas das publicações 

selecionadas sobre produtos derivados de partes da espiga de 

milho. 

 

 
Figura 2. Distribuição percentual dos países de origem das 

publicações selecionadas sobre produtos derivados de partes da 

espiga de milho. 

 

 
Figura 3. Distribuição percentual dos resultados relativos a 

publicações sobre produtos derivados de partes da espiga de 

milho. 

 

A Figura 4 apresenta a quantidade de publicações para 

cada um dos 16 produtos encontrados na pesquisa bibliográfica 

para o intervalo de tempo apresentado na Figura 5. Assim, 

observa-se que, na ordem de número de publicações, 

salgadinho e farinha são os produtos que apresentaram maiores 

valores, respectivamente, 15,9% e 14,5% do total de 

publicações encontradas. Além disso, em 2014, houve o maior 

quantitativo de publicações sobre o maior número de produtos 

derivados das partes da espiga de milho, respectivamente, 8 

publicações envolvendo 7 produtos.  

 

 
Figura 4. Quantidade percentual de publicações sobre 

diferentes produtos derivados das partes da espiga de milho. 

 

 

 
Figura 5. Quantidade de publicações dos 16 produtos derivados 

das partes da espiga de milho distribuídas no tempo. 

 

CONCLUSÃO 

 

A análise de trabalhos publicados por diferentes 

autores sobre os resultados encontrados acerca da utilização 

das partes que compõem a espiga do milho e de seus derivados 

alimentícios, permite destacar sua grande importância como 

fonte econômica tanto para o Brasil quanto para o mundo, haja 

vista a diversidade de produtos possíveis de serem elaborados 

para consumo humano dado o seu grande valor nutricional.  

A grande diversidade cultural que existe no Brasil, 

quanto ao uso do milho em cada estado, permite observar a 

possibilidade de formulação de produtos alimentícios 

inovadores. Contudo, foi observado o direcionamento do milho 

à pesquisas com produtos de maior demanda comercial como 

os salgadinhos de milho e a farinha de milho. 

Apesar de ser observado que há pesquisas com as 

partes que que compõem a espiga do milho, foi constatado, a 

partir da revisão bibliográfica, que a palha da espiga de milho 

ainda não possui estudos a respeito de sua utilização para 

alimentação humana. Sendo assim, é necessário a realização de 

mais estudos com essa parte menos convencional da espiga de 

milho.  
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