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Rodelas de bananas imersas em calda de maracuja contendo sacarose pode ser um
sistema aternativo para aumentar o periodo de conservagdo. Porém, pouco conhece
sobre as mudangas fisico-qQuimicas inerentes a qualidade de banana minimamente
processada. Objetivou-se avaliar a qualidade de banana minimamente processada
mantida imersa em calda comestivel. Banana 'Prata, estadio de maturagdo
correspondente a 16% de solidos solaveis, foi minimamente processada em rodelas de
aproximadamente 1cm de espessura. Cerca de 60 gramas de rodelas foram postas ou
ndo, em 115 mL de calda contendo 15% de sacarose e 5% de polpa de maracuja, ¢
mantidas por 8 dias a 5°C em potes de polipropileno. Avaliou-se acidez total titulavel,
pH, solidos soltveis, luminosidade e firmeza, nas rodelas e na calda. Apés o corte,
acidez, pH e solidos solaveis das rodelas ndo imersas em calda foram cerca de 0,4%, 5 e
16%, respectivamente, permanecendo praticamente constantes, at¢ o 8° dia. A acidez
das rodelas imersas reduziu 0,1% e da calda aumentou 0,1%, durante a conservagido. Em
rodelas imersas, o pH ficou em torno de 4 e 5, para rodelas e calda respectivamente,
enguanto que, o teor de solidos soluveis da calda e das rodelas permaneceu proximo de
16%, no 8° dia. A luminosidade das rodelas foi cerca de 75, apds o corte, apos oito dias,
esse valor reduziu para 70 e 56, para rodelas imersas ou nao em calda, respectivamente.
A firmeza das rodelas de banana, apos o corte, foi em torno de 4 N, e reduziu para
valores proximos de 2 e 3 N, em rodelas imersas ou ndo, respectivamente, no 8° dia de
conservacdo. Assim, a firmeza reduziu ligeiramente, mas houve estabilidade da cor e
dos solidos soluveis das rodelas de bananas imersas em calda. Portanto, o sistema
estudado preservou a qualidade, composi¢ao e cor, de rodelas de banana.
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