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para uso na industria de doces
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A produgéao de doces é um dos segmentos mais importantes para
0 agronegocio da bananeira no Brasil, abrangendo balas, doces de
corte, doces cremosos e mariolas. Esses produtos sao elaborados na
maioria das vezes com cultivares de banana do subgrupo Cavendish,
susceptiveis a Sigatoka-negra, considerada a principal ameaga a
bananicultura mundial.

Novas variedades produtivas e resistentes a doenca Sigatoka-
negra tém sido selecionadas pelo Programa de Melhoramento
Genético da Bananeira, conduzido pela
Embrapa Mandioca e Fruticultura, desde
1983. No entanto, o processo de substituigao Lavagem dos frutos
de bananas do subgrupo Cavendish, néao é v
tdo simples, ja que os consumidores estdo Selegéo

habituados as caracteristicas sensoriais e ‘l’ -
obtidas com estas variedades. a"'t:fagao
. Como objetlvo_ d~e seIeC|or_1ar ,ban_anas' Descascamento
resistentes, com aptidao para a industria, foi 3
realizado um estudo no qugl se avaliou uso Cortiatias
dos gendtipos Ambrosia, Bucaneiro, )
Calipso, Caipira, FHIA 02 e FHIA 18 na Formulacdo
elaboragéo de doces. ¥
Os produtos elaborados foram Concentragéo
avaliados quanto aos aspectos fisico- N2
quimicos e sensoriais, comparando-se com Adicado de pectina
o produto tradicional, obtido com a cultivar \Z
Grande Naine, representante do subgrupo Acidificagao
Cavendish. Os doces de banana foram v
Envasamento

processados de acordo com as etapas
esquematizadas na Figura 1. Figura 1. Etapas da elaboracao

de doces de banana
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Caracteristicas dos doces obtidos com as variedades resistentes

Os produtos obtidos com as variedades experimentais
apresentaram caracteristicas importantes para a industria tais como
maior acidez e teores de acgucares redutores. A acidez auxilia na
conservacdao do produto enquanto que os acucares redutores
contribuem para a redugcdo da cristalizacdo, durante a vida de
prateleira.

Em termos de rendimento, textura e cor os doces produzidos com
as variedades resistentes foram semelhantes ao produto tradicional
(Figura 2).

Com excecgéao da variedade Caipira, os demais genaotipos deram
origem a produtos de boa aceitagao, de sabor similar ao do doce obtido
com a variedade padrédo e com potencial de comercializagao. As
variedades de melhor desempenho sensorial para a producado de
bananadas foram a FHIA 18, Thap Maeo e Ambrosia.
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Figura 2. Bananadas elaboradas



