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Solugédo apresentada

Bananada, mais conhecida como mariola, € o doce de banana, em forma de tabletes,
geralmente envolvido em papel celofane ou folha de bananeira seca. Segundo a engenharia
de alimentos, pode-se afirmar que a mariola ou bananada é um produto obtido a partir da
mistura do puré de banana, agucar, &cido organico e pectina, segundo Folegatti e Matsuura
(2004).

O processamento da mariola da-se conforme Figura 1, de acordo com Folegatti e Matsuura
(2004):
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Figura 1 — Fluxograma do processamento da mariola
Fonte: (Adaptado de FOLEGATTI; MATSUURA, 2004).

O puré é um produto derivado da banana obtido pelo esmagamento da palpa e posterior
conservacgdo onde a tecnologia de conservagdo empregada resulta em diferentes tipos de
puré: congelado, acidificado, preservado quimicamente e asséptico (FOLEGATTI;
MATSUURA, 2004).

A pectina é um componente natural das plantas, abundante em frutas como macas e frutas
citricas. Ela est4 associada com a celulose nos tecidos das plantas, onde desempenha um
papel fundamental na determinacéo de suas propriedades mecanicas.

Nas células vegetais, a pectina é ligada a celulose para formar a protopectina, que tem a
capacidade de absorver grandes quantidades de agua. Celulose d& aos tecidos suporte a
sua rigidez, enquanto os componentes pécticos dao a planta sua flexibilidade. A pectina foi
produzida industrialmente, apenas no inicio do século 20, mas tem sido tradicionalmente
usada como geleificante em geleias (CARGILL FOODS, [20--]).

Faz-se a concentracdo em tacho aberto ou a vacuo, onde nesse Ultimo é possivel utilizar
temperaturas mais baixas e a recuperacdo de aromas. O grau Brix (°Brix) € a unidade
utilizada para expressar a quantidade de sélidos sollveis totais presentes em solucdes. A
maior parte desses solidos, entretanto, € composta pelos aclcares (PERES, 2005).
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Conclusdes e recomendacodes

O controle do Grau Brix na concentracao determina a consisténcia do doce. Para doce em
pasta, a concentracao final deve ser de 70 °Brix, j para doce de corte a concentracgao final
deve ser superior a 74 °Brix. Para mais esclarecimentos recomenda-se o0 contato com um
Engenheiro de Alimentos.

Além de oferecer produtos que agradem aos consumidores, as industrias de alimentos
também tém como responsabilidade principal garantir produtos que oferecam qualidade
sanitaria, seguranca alimentar e estejam em conformidade com os regulamentos técnicos
especificos. Para isto toda industria de alimento deve seguir as Boas Préticas de Fabricacao
(BPF), que sdo um conjunto de procedimentos higiénico-sanitarios instituidos pelos érgéos
fiscalizadores e reguladores das atividades realizadas nestes estabelecimentos.

Recomenda-se a leitura do Dossié Técnico:

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Programa de boas praticas de
fabricagdo e procedimentos operacionais padronizados. Dossié elaborado por: Regina
Lucia Tinoco Lopes. Belo Horizonte: CETEC-MG, 2007. (Codigo do Dossié: 279). Disponivel
em: <http://www.respostatecnica.org.br>.

Recomenda-se a leitura das Respostas Técnicas:

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Embalagem para marmelada.
Resposta elaborada por: Aline Biedrzycki. Porto Alegre: SENAI-RS, 2009. (Cadigo da
Resposta: 15273). Disponivel em: <http://www.respostatecnica.org.br>.

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Adic&o de pectina citrica em
bananada. Resposta elaborada por: Claudio Inacio dos Anjos. Belo Horizonte: CETEC-MG,
2011. (Cdédigo da Resposta: 18541). Disponivel em: <http://www.respostatecnica.org.br>.

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Produc&o de doce de banana em
barras. Resposta elaborada por: Helena Furst Leite; Leonardo Bahia Tavares. Belo
Horizonte: CETEC-MG, 2008. (Codigo da Resposta: 13064). Disponivel em:
<http://www.respostatecnica.org.br>.

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Graus Brix de doce e bala de
banana. Resposta elaborada por: Mateus Silva de Lima. Porto Alegre: SENAI-RS, 2008.
(Codigo da Resposta: 12794). Disponivel em: <http://www.respostatecnica.org.br>.

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Influéncia do resfriamento na
producdo de mariola. Resposta elaborada por: Claudiane Kerkhoff. Porto Alegre: SENAI-
RS, 2009. (Cdadigo da Resposta: 15939). Disponivel em:
<http://www.respostatecnica.org.br>.

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Fabrica de doce de banana.
Resposta elaborada por: Vania Maria Corréa de Campos. Belo Horizonte: CETEC-MG,
2007. (Cédigo da Resposta: 5673). Disponivel em: <http://www.respostatecnica.org.br>.

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Produc&o de mariola. Resposta
elaborada por: Maria Helena Lopes. Rio de Janeiro: REDETEC, 2006. (Codigo da Resposta:
1849). Atualizada por: Elisa Farias Sauwen de Almeida, 2013. Disponivel em:
<http://www.respostatecnica.org.br>.
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SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Bananada. Resposta elaborada por:
Elizabeth Martines. Curitiba: TECPAR, 2006. (Cédigo da Resposta: 3356). Atualizada por:
Juliana Alves de Oliveira, 2013. Disponivel em: <http://www.respostatecnica.org.br>.
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