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A industria alimenticia vem buscando a melhoria de processos objetivando a produgdo de alimentos
com qualidade para garantir sua permanéncia no mercado. O maméo € fonte de carboidratos,
vitaminas (principalmente C e A), fibra, potassio e pequenas quantidades de proteinas, gorduras,
calcio e sadio, além de fornecer cor, sabor, aroma e textura para a dieta humana. A banana é
consumida em sua quase totalidade na forma in natura, por populagdes de alta e baixa renda, em
virtude do alto valor nutritivo e baixo custo e diversos sdo 0s produtos que podem ser obtidos da
banana: polpa ou puré, néctar, fruta em calda, produtos desidratados (banana liofilizada, flocos e
fruta na forma de passa) e doces diversos, incluindo geléias e doce de massa (bananada). Segundo a
legislagdo brasileira vigente, “doce de fruta em calda” ¢ definido como o produto obtido de frutas
inteiras ou em pedagos, com ou sem sementes ou carogos, COm Ou sem cascas, cozidas em agua e
acucar, envasadas em lata ou vidro e submetidas a tratamento térmico adequado. A densidade da
calda em graus Brix deve estar entre 30 e 65° Este trabalho teve por objetivo avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas de doce em calda de mamdo com banana elaborados com
concentragdes de 50 (D1) e 100% (D2) de agucar. As amostras foram analisadas com relacdo ao pH,
acidez total titulavel, sélidos soluveis totais, vitamina C e acUcares (sollveis, redutores e ndo
redutores). Com relacdo ao pH os doces D1 e D2 apresentaram, respectivamente, 5,35 e 5,47 e
acidez total titulavel de 0,16 e 0,14%. Os solidos soluveis totais foi de 40°Brix para D1 e 39,8°Brix
para D2. O teor de vitamina C foi maior no doce D2 com 21,36%, seguido de 16,43% para D1. A
quantidade de agUcares sollveis nas amostras foi de 1641,84 mg/g para D2 e 1329,72 mg/g para
D1, com acucares redutores de 122,53 pg/g para D1 e 187,19 pg/g para D2 e ndo redutores de
1207,19 mg/g em D1 e 1454,65 mg/g em D2. Verificamos que a amostra com maior concentragdo
de aclcar obteve maior teor de aclcares e vitamina C, sendo, portanto a mais indicada na
elaboracdo deste tipo de doce.
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