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RESUMO: Os doces séo alimentos de sabor agucarado e resultantes da manipulagdo das partes
comestiveis de frutas e vegetais. E um alimento de imensa aceitacdo por todo o mundo e que esta
sempre presente na mesa de praticamente todas as familias. Tem-se consciéncia que o acgucar,
presente em quase todos os tipos de doces, é altamente prejudicial a saude se consumido em
excesso, desencadeando assim problemas como: Diabetes, obesidade, colesterol alto e gastrite. O
mel fortalece o sistema imunoldgico, acalma, traz beneficios para pele e cabelo e entre outras
coisas. Portanto esta pesquisa objetivou desenvolver um doce de banana com mel de abelha
avaliando suas caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas. Para caracterizacdo das amostras
foram realizadas analises de pH, condutividade, acidez titulavel, umidade, cinzas, sélidos soluveis,
coliformes a 35°C, coliformes a 45°C, Staphylococcus ssp, Salmonella sp/25g e Fungos
filamentosos e leveduras. Todas as amostras fisico-quimicas foram feitas em duplicatas. O doce
apresentou umidade de 11,35% e teor de solidos soluveis (°Brix) 61,2 °Brix. A Resolucao
Normativa n.° 9, de 1978 da ANVISA estabelece que o teor de sélidos soltveis do produto final ndo
deve ser inferior a 65% para os doces em massa, 0 resultado encontrado demonstra que pela
substituicdo do mel o teor de sdlidos solUveis é reduzido. As cinzas apresentaram 11,67%
mostrando que esta dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo vigente. O produto manteve
padrGes microbioldgicos satisfatorios de acordo com a legislacdo. As alteracdes fisico-quimicas
ocorridas ndo caracterizaram instabilidade no produto, portanto trata-se de uma alternativa viavel ao
mercado. A utilizacdo do mel de abelha Apis mellifera na elaboracéo de doces em massa € benéfica,
pois substitui o aglcar, causador de diversas nocividades ao ser humano e inclui o mel, que traz
vantagens a salde por possuir atividade antioxidante, ser rico em vitaminas e minerais.

PALAVRAS-CHAVE: Analises microbioldgicas. Caracterizacao. Legislacéo.
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