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  Resumo  

O amido nativo tem limitações tecnológicas, logo, 
submeteu-se o amido da banana verde a modificação por 
Dry Heat Treatment (DHT) a 120 ºC continuamente e por 
repetição de ciclo. Foi observado redução de viscosidade 
da pasta, diminuiu o teor de amilose e diminuiu a 
cristalinidade relativa. A entalpia de gelatinização também 
diminuiu, especialmente com ciclos repetidos. A 
digestibilidade foi alterada. 

 

  Introdução  
Tabela 1. Resultados de digestibilidade de amido de banana verde. 

O   amido    nativo    tem    limitações,    fazendo        

necessário modificações, como o DHT, tratamento físico 

que não gera resíduos químicos (Yashini et al., 2022). O 

amido de banana verde é uma fonte alternativa com 

crescente demanda, possuindo alto teor de amido 

resistente, e contribuindo para alimentos funcionais. 

Portanto, o estudo analisou o efeito do DHT no amido de 

banana verde, avaliando suas propriedades. 
 

  Materiais e Métodos  

A extração aquosa foi utilizada para a obtenção 
de amido de banana verde. Amido (umidade>10%) foi 
submetido a tratamento térmico cíclico por 1, 2 e 3 ciclos 
DHT (1 ciclo: 3 h/ 120°C) e codificadas RDHT (Zhou et al., 
2021). Para tratamento contínuo foram aquecidas 120°C 
por 6 e 9 h e codificadas CDHT. Realizou-se análises de 
teor de amilose, propriedades de pasta (RVA), 
difratometria de raios X, calorimetria exploratória 
diferencial, microscopia eletrônica de varredura (MEV-
FEG) e digestibilidade in vitro. 

 

  Resultados e Discussão  

Os amidos tratados apresentaram diminuição no teor 

de amilose, cristalinidade relativa, variação de entalpia e 

da temperatura de gelatinização, o que corrobora com 

outros estudos. O emprego de calor pode limitar 

expansão do grânulo, conforme observado na Figura 1 e 

o conteúdo de amido de digestão lenta (SDS) aumenta 

com o tratamento (Tabela 1), que é altamente influenciado 

pela região amorfa. 

 
Figura 1. Perfil viscoamilográfico de amidos nativo e tratados. 

 

  Conclusão ou Conclusões  

Conclui-se que o DHT foi efetivo em provocar 

alterações desejáveis no amido de banana verde. As 

propriedades de pasta diminuíram, resultando em menor 

viscosidade, bem como a variação de entalpia de 

gelatinização. A digestibilidade in vitro do amido 

aumentou SDS. Sendo uma alternativa para alimentos 

que não precisam de alta viscosidade, e que gerem uma 

menor resposta glicêmica. 
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Amostra RDS (%) SDS (%) RS (%) 

Nativo 5,73a ± 0,05 4,43d ± 0,54 89,84a ± 0,58 

RDHT1 5,11ab ± 0,54 8,23c ± 0,57 86,66b ± 0,04 

RDHT2 6,08a ± 0,44 11,49b ± 0,73 82,44c ± 0,29 

RDHT3 5,69a ± 0,15 12,10b ± 0,05 82,21c ± 0,20 

CDHT-6 3,83b ± 0,10 14,84a ± 0,01 81,34c ± 0,11 

CDHT-9 6,48a ± 0,53 12,57b ± 0,72 80,96c ± 1,25 
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