44

CONNECL = . b
revemepgorss ILEINIIE

ISSN 1980-7341

NUMERO 9
(2013)

VOLUME Il

VERIFICACAO DA FORMACAO DA CARAMELIZACAO DA SACAROSE
SOB DIFERENTES TEMPERATURAS E PH.
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RESUMO:uma das propriedades mais importante dos agucares nos alimentos é a da
formacdo de cor caracteristica; cor de caramelo.As reacdes de escurecimento sdo
desejadas em produtos de confeitaria, no preparo de bolos, bolachas, balas, biscoitos,
pdes e assados em geral. Também sdo desejadas nas carnes assadas, batatas fritas,
amendoim e café torrados e em cerveja escura. Nessa pesquisa pode-se perceber a
influéncia da alteracdo do pH do meio.
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