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Introdução 

 As bananas são frutos pertencentes à 
família Musaceae, e hoje é considerada uma das 
frutas mais produzidas e consumidas no mundo. É 
explorada na maioria dos países tropicais, no Brasil 
é cultivada em todos os Estados, desde a faixa 
litorânea até os planaltos1. O Brasil é o segundo 
produtor mundial de banana, sendo superado 
apenas pela Índia2. A banana vem sendo utilizada 
como fonte de amido, mesmo a sua extração sendo 
um pouco mais complicada que as de outras 
fontes3. Desta forma, este trabalho tem como 
objetivo a extração e caracterização do amido 
proveniente da banana maçã e banana nanica, por 
dois métodos. 

Resultados e Discussão 

Para extração do amido utilizou-se duas técnicas 
distintas: (E-1) na primeira preparou-se soluções de 
NaOH 0,2% e Na2S2O5 200 ppm. A banana verde foi 
descascada e cortada em rodelas, sendo submersa 
na mistura descrita acima, posteriormente foi 
triturada e submetida a peneiras gravimétricas (24 a 
100 mesh). O líquido foi deixado decantar e o 
amido, que se encontrava no fundo do recipiente, foi 
seco em estufa a 40°C por 24 horas. Na segunda 
técnica (E-2) a banana verde com casca foi imersa 
em água quente a 70°C por 5-6 min, posteriormente 
foi descascada, picada e triturada com água a 5°C, 
a mistura foi deixada decantar após ter passado em 
peneiras gravimétricas (24 a 100 mesh). Formaram-
se três fases, onde as duas primeiras foram 
descartadas e a terceira, onde se encontrava o 
amido, foi seca em estufa a 40°C por 24 horas.  
Com o amido extraído foram realizadas análises de 
umidade, cinzas, proteínas e fibras pelo método 
segundo Adolfo Lutz5, e determinada a amilose 
segundo técnica descrita por Rego et al 20046. 
Estes dados estão apresentados na Tabela1. Pode-
se observar que o amido de banana apresentou alta 
quantidade de cinzas quando comparado com o 
amido de mandioca (A-1). Possivelmente a lavagem 
do amido não foi suficiente para eliminar compostos 
inorgânicos, propiciando um maior valor de cinzas 
para o amido de banana. Constatou-se também que 
a E-2, foi a que apresentou maior rendimento (4%), 
em relação a E-1 (2%). A banana maçã foi o que 
apresentou menores valores de cinza, quando se 
compara somente amidos de banana, e maior 

rendimento (4%), indicando uma melhor extração. 
Mesmo comportamento foi observado para a fibra. 
Em relação ao teor de amilose constatou-se que 
está dentro da faixa de valores fornecido pela 
literatura3. Em relação à umidade todas estão dentro 
da faixa obtida para amidos de outras fontes. Não 
foi detectado proteína em nenhuma amostra de 
amido de banana. Ao comparar com relatos feitos 
por Teixeira 1998 (R-1) que utilizou a Musa AAB 
‘TERRA’ notou-se que os amidos de banana tiveram 
maiores valores de cinza e fibra, o que pode ser 
devido a espécie utilizada. 
Tabela 1 – Valores de umidade, cinzas, fibras e amilose obtidos 
de amido de banana e mandioca. N.D. = não determinado. 

 UMIDADE 
(%) 

CINZAS 
(%) 

FIBRAS 
(%) 

AMILOSE 
(faixa %) 

Nanica 
E-1 

14,28 u.: 0,84 
s.: 0,98 

u.: 2,09 
s.: 2,44 

22 - 25 

Nanica 
E-2 

12,49 u.: 1,13 
s.: 1,29 

u.: 2,11 
s.: 2,41 

25 - 27 

Maçã 
E-1 

6,65 u.: 0,79 
s.: 0,85 

u.: 0,87 
s.: 0,93 

27 - 30 

Maçã 
E-2 

15,16 u.: 0,36 
s.: 0,40 

u.: 0,79 
s.: 0,93 

27 - 30 

A-1 12,13 u.: 0,04 
s.: 0,05 

u.: 0,69 
s.: 0,79 

27 – 30 

R-1 N.D. u.: N.D. 
s.: 0,04 

u.: N.D. 
s.: 0,06 

19,20 

Conclusões 

Constatou-se que a extração mais efetiva para o 
amido de banana foi a E-2 para banana maçã, pois 
obteve um produto com menor quantidade de cinzas 
e fibras e maior rendimento (4%). 
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