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Esse estudo foi realizado no Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos do Centro de
Ciéncias Agréarias, Ambientais e Bioldgicas da UFRB, com objetivo de elaborar,
avaliar sensorialmente e fisico-quimicamente geléia feita de suco de banana. A
geléia foi preparada com a seguinte formulag@o: 1 parte do suco para 1 parte de
acucar e 1% de pectina e 0.5% de &cido ascérbico em relacdo a mistura (suco e
acucar), apdés concentracdo a 69°Brix, acondicionou a 85°C em potes de vidro
hermeticamente fechados. O produto final foi submetido a prova de esterilidade
comercial, analises fisico-quimicas de pH, sdlidos sollveis totais e acidez total
titulavel com trés repeticdes e andlise sensorial, com teste de preferéncia com de
trinta provadores testando trés amostras para os atributos de cor, sabor, textura,
aparéncia e impressdo global utilizando uma escala hedbnica de 9 pontos e
intencdo de compra. Os resultados obtidos foram submetidos a andlise de variancia
e desvio padrdo. O produto final obteve esterilidade comercial. Os resultados das
avaliacdes fisico-quimicas (pH = 3,35) manteve igual ao da polpa da fruta e a AT (%)
= 0,019 e SST (°Brix)= 69), ficaram dentro dos padrées tecnoldgicos para fabricagéo
de geléias. A geléia mostrou-se sensorialmente aceitavel pelos consumidores, onde
todos os parametros estudados obtiveram notas classificadas como gostei muito na
escala hedobnica pelos provadores. A intencdo de compra mostrou que 66,6 % dos
provadores comprariam o produto.
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