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1. INTRODUCAO

As balas assumem um papel importante na indUstria brasileira por assumir
um mercado promissor e atingir um publico bastante variado, pois agradam em
todas as faixas etarias. O Brasil ocupa um lugar privilegiado no setor mundial na
producao de balas e confeitos.

A preocupagdo em inovar o mercado de produtos orgéanicos incentiva
pesquisadores a terem iniciativas de produzir alimentos que atendam ao mercado
do consumo de alimentos saudaveis. O desafio de produzir um alimento que
garanta um padrao de qualidade e reconhecimento faz com que se busquem novas
técnicas de processamento. A matéria-prima € um dos fatores mais importantes a
serem considerados para a producdo de balas, sendo que a principal delas é a
sacarose (dissacarideo), a qual possui a funcado de dar sabor doce e corpo a bala
(GARCIA; PENTEADO, 2005). A matéria-prima organica esta em evidéncia o que
atende o interesse de elaborar novos produtos. A utilizacdo de ingredientes
organicos no desenvolvimento de bala dura e mastigavel determina caracteristicas
nutricionais diferenciadas dos produtos convencionais 0 que vem a satisfazer o
paladar do consumidor e assumir qualidade suficiente para suprir 0 mercado. A bala
dura tem como principal caracteristica apresentarem-se transparente e translucida
(ANVISA, 2004) com baixa umidade enquanto a bala mastigavel caracteriza-se por
ter maior umidade e temperatura de cozimento inferior a bala dura. As balas duras,
conforme Spanemberg (2010) podem ser definidas como uma mistura liquida de
sacarose e xarope de milho até o cozimento em altas temperaturas até atingir 2 a
3% de umidade. As balas moles ou mastigaveis sao definidas como o produto
obtido pela coccdo de acucares com percentual de umidade residual entre 6 e 10%.
O processo inicia-se com a dissolu¢do do acucar em agua, seguido da adicdo da
glicose (ou ainda outros acgulcares) e um pré-cozimento desta calda (que pode ser
chamada de calda base) em cozinhadores a vacuo (GONCALVES; ROHR, 2009).

A matéria-prima obtida para o experimento foi a polpa de goiaba organica
fruta cultivada em propriedade familiar. O processamento de goiaba para obtencao
de polpa € uma atividade agroindustrial importante na medida em que agrega valor
econdbmico a fruta, evitando desperdicios e minimizando as perdas que podem
ocorrer durante a comercializagdo do produto ‘in natura’ (Furtado et al., 2000), além
de permitir aumentar sua vida utii com manutencdo da qualidade. O principal
ingrediente utilizado para formulagcéo de balas € a sacarose tendo em vista que a


mailto:glaura-kvg@hotmail.com
mailto:cristianezaicovski@cavg.ifsul.edu.br
mailto:rosangelarodrigues@cavg.ifsul.edu.br

INTEGRADA C-O2015

XXIVCONGRESSODEINICIAGAOCIENTIFICA
DAUNIVERSIDADEFEDERALDEPELOTAS

goiaba “in natura” contém pouca quantidade de agucar caracterizando-se como um
material adequado para elaboracdo de balas. O objetivo do trabalho é avaliar e
comparar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da bala de goiaba dura e
mastigavel.

2. METODOLOGIA

O experimento foi desenvolvido no setor de Agroindustria do Instituto
Federal Sul-rio-grandense campus Pelotas Visconde da Gracga. Os ingredientes para
a formulagcédo das balas dura e mastigavel organica foram obtidos no comércio de
produtos organicos. Na elaboracdo das balas utilizou-se 250 ml de suco de goiaba,
100 ml de agua, 500 g de agucar, 2 ml de suco de liméo. A formulacéo foi realizada
através da dissolucao do acucar no suco de goiaba, agua, suco de limdo. A mistura
foi submetida ao aquecimento em fogo moderado até a coccdo diferenciando-se
pelo tempo de cozimento. Na bala dura aplicou-se um tempo de 21 minutos
enquanto na bala mastigavel 15 minutos. A bala dura foi moldada logo apds o
minimo de resfriamento enquanto a bala mole foi processada na temperatura
ambiente.

As analises realizadas foram umidade, pH, acidez titulavel total e acucares
redutores, ndo redutores e totais de acordo com as Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (2008) e comparadas estatisticamente pelo teste de Tukey. O painel
sensorial foi realizado pelo teste de comparacdo pareada por 25 provadores que
utilizaram uma escala heddénica estruturada de 9 pontos onde se compreende (9)
gostei extremamente até (1) desgostei muitissimo. Os atributos questionados foram
sabor e aroma para as amostras de bala dura e mastigaveis. Os dados sensoriais
foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA), sendo realizado o teste de
Friedman para comparacdo entre as meédias. O programa utilizado para avaliacédo
estatistica foi o Bioestat 5.0. O calculo de indice de aceitabilidade do produto foi
realizado através da expressao IA (%) = A x 100/B onde A= nota média obtida para
0 produto e B= nota maxima dada ao produto. Segundo Ferreira, 2000 um produto
para ser aceitavel sensorialmente ele deve ter no minimo 70% de aceitacéo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias resultantes das andlises fisico-quimicas das balas de goiaba dura
e mastigavel estdo representadas na Tabela 1 e foram expressas através das siglas
(BD) para bala dura e (BM) para bala mastigavel.

Tabela 1 — Qualidade das balas de goiaba dura (BD) e mastigavel (BM) expressa
pelos valores das médias* das analises fisico-quimicas.

pH Umidade Acidez AclUcares  Acucares Aclcares nédo
Redutores Totais redutores
%
BD 3,99 a 0,84 a 0,43 a l145a 1,58 a 0,13 a
BM 3,98 a 4,93 b 0,37 b 101b 101b 0 b

*Médias com letras distintas na coluna diferem estatisticamente pelo teste de Tukey.
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O resultado das médias de pH ndao mostraram diferenca significativa entre a
bala de goiaba dura e mastigavel com médias 3,99 e 3,98 respectivamente. A
umidade apesentou diferenca significativa (p<0,01) entre a bala dura com média de
1,78% e a bala mastigavel de 4,90%. As médias de acidez para bala dura foram de
0,43% e para bala mastigavel de 0,37% apresentando diferenca significativa
(p<0,05) entre as amostras. Os acuUcares redutores, ndo redutores e totais
apresentaram diferenca significativa (p<0,01), obtiveram médias de 1,45% para bala
dura e 1,01% para bala mastigavel nos acucares redutores, 1,58% e 1,01
respectivamente nos aclcares totais e 0os aclucares nao redutores 0,13% na bala de
goiaba dura devido a inversao do agucar através do tempo de cozimento 0% na bala
mastigavel. A analise sensorial foi realizada através da comparacao pareada entre a
bala dura orgéanica de goiaba (BD) e a bala mastigavel (BM) com a presenca de 25
avaliadoresque analisaram os atributos de sabor e aroma das amostras. As médias
para o atributo sabor entre as amostras foram de 7,32 para a bala dura e 7,36 para a
bala mastigavel. (Figura 1) Os resultados das médias para o atributo aroma para a
bala dura foi de 7,16 e para bala mastigavel foi de 7,56. (Figura 2). A formulagcédo da
bala dura e mastigavel no atributo sabor ndo apresentou diferenca significativa entre
as amostras enquanto no atributo aroma elas se diferenciaram estatisticamente (p<
0,05).

Figura 1 — Avaliagédo sensorial do atributo sabor para a formulagéo da bala
organica dura (BD) e bala organica mastigavel (BM).
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Figura 2 — Avaliacdo sensorial do atributo aroma para a formulacéo da bala
organica dura (BD) e bala organica mastigavel (BM).
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O indice de aceitabilidade para a bala organica dura no atributo sabor foi de
81,33% enquanto na bala organica mastigavel foi de 81,77%. No atributo aroma o
indice de aceitabilidade para bala dura foi de 79,55% enquanto para a bala
mastigavel foi de 84% mostrando que o produto esta aprovado sensorialmente para
consumo.

4. CONCLUSAO

A elaboracdo da bala de goiaba orgénica dura e mastigavel atingiu os
parametros de qualidade e indice de aceitabilidade acima de 70% agradando o
paladar dos avaliadores superando as expectativas de produzir um produto organico
gue atenda ao mercado consumidor.
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