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A bananeira & cultivada em praticamente todo o Estado da Pamaiba. Seu plantio abrange as
Mesormregides da Mata, Agreste. Borborema e Sertdo Devido a vida util da banana madura ser
muito curta, sendo preciso consumi-la rapidamente, & grande a perda do produto in natura e o
processamento da banana ainda no estidio de maturagio verde e uma opcio gue tem despertado o
interesse de pesquisadores e produtores. Na banana verde o principal componente & o amido,
podendo corresponder a 55 a 93% do teor de solidos totais, e & pobre em agucares. O amido
presente na banana verde possui amido resistente considerado um prebiotico. Devido as suas
propriedades fisico-guimicas e funcionais exclusivas, este carboidrato tem grande mmportancia nos
mais diversos setores industriais. Objetivando obter 0 amido da banana verde para futuro uso como
ingrediente funcional e espessante em alimentos foi realizado neste estudo trés tratamentos visando
melhorar o seu rendimento de extracdo. A banana foi adquirida no mercado local da cidade de
Pombal (PB), encaminhada ao Laboratorio de Tecnologia de Cereais do CCTA/UFCG, onde foram
limpas em dgua corrente e cloradas a 20 ppm por 15 mmutos, seguidas do descascamento manual
usando-se facas inoxidaveis. A banana foi entio submetida a diferentes concentracdes de acido
ascorbico, a fim de inativar suas enzimas e observar a influéncia dos tratamentos no processo de
extracio do amido. O amido foi extraido pelo principio da msolubilidade em dpua e para a
observacdo da estrutura de seus granulos, uma pequena quantidade foi colocada em uma lamina e
realizada a leitura direta no microscopio, o amido de milho comercial foi usado para fins de
comparacido. O amido extraido da banana verde obteve 2.74% de rendimento com relagio a
quantidade de polpa inicial no tratamento com 0,025% de acido ascorbico, ja nos tratamentos com
0,05% e 0,075% de acido ascorbico apresentaram rendimento de, respectivamente, 1,60% e 4,58%,
mostrando que o melhor tratamento se obteve quando aumentado a concentragio do acido ascorbico
no tratamento. Comparando com resultados obtidos na literatura o rendimento do amido obtido fou
superior a0 ja estudado. Com relacio a estrutura dos granulos de amido, quando observado em
microscopio, 0 amido da banana verde possui formado oval quando comparado com o amido de
milho comercial que se apresenta mais arredondado e esféericos.
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