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MILHO:CONTEXTO NUTRICIONAL E FARMACOLOGICO. Adriana Ap® Ferreira, Rita de
07 1 Cassia Botelho Weikert de Oliveira,Raquel L.Carreira (Faculdade de Farmacia,UNIPAM -UEMG)
O milho é importante como matéria-prima na inddstria alimenticia e farmacéutica. A espécie Zea mays, a

mais conhecida, tem como principio ativo: sais de potassio, 6leos, taninos, substancias amargas, acidos organicos

(palmitico e estedrico), esterdis e alantoina. Tem propriedades emolientes, protetor da mucosa intestinal e refreador
do metabolismo. E diurético e depurativo; excelente fonte de caroteno, Fe, Ca, enxofre e vitamina C. Ajuda a
combater: hipertiroidismo, anemia, desnutricdo, hipercolesterolemia, hipertensdo arterial, nefrites e gota. O presente
trabalho teve por objetivo divulgar sua importancia na inddstria farmacéutica, ressaltando suas qualidades
terapéuticas, e assim incentivar o seu consumo como uma alternativa nutricional; informar ao usuario a importancia
de sua qualidade frente aos aspectos microbiol6gicos e higiénicos propondo técnicas corretas de manipulagdo. Os
métodos utilizados incluem pesquisa bibliogréafica e anélises bromatoldgicas, realizadas na Instituicdo. A fragdo
lipidica foi obtida pelo método de Sohxlet (éter anidro ou etilico). Os resultados revelaram que a dgua do milho,
quando concentrada é utilizada para producéo e cultivo de penicilina e estreptomicina. Da agua de infusdo do milho é
obtido o Inusitol ou hexaidroxiciclohexano, substancia agucarada e membro do complexo B. O xarope de glicose de
milho, é obtido da hidrélise da maisena e usado na fabricacdo de cosméticos e xaropes medicinais. A utilizacdo do
acucar de milho ou dextrose depende da baixa velocidade de cristalizagdo, do menor poder edulcorante e formagéo
de diferentes cristais. Sob o aspecto nutricional o milho revelou-se um cereal muito energético. Contém vitaminas,
proteinas, gorduras, carboidratos, Ca, Fe e amido; além de suas cascas ricas em fibras. A determinacdo de seus
constituintes estd de acordo com os parametros descritos na literatura. As técnicas de manipulagdo e armazenamento
propostas evitam contaminagdo microbioldgica garantindo a qualidade do produto final. (NIPE / UNIPAM)
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