Elaboração artesanal de bala de coco
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1. Introdução
 Denominam-se balas e caramelos as preparações à base de pasta de açúcar fundido, de formatos variados e de consistência dura ou semidura, com ou sem adição de outras substâncias permitidas (ANVISA, 1978). Na sua fabricação, cada tipo de bala possui ou pode possuir substâncias específicas em sua composição e revestimento. A matéria-prima é um dos fatores mais importantes a serem considerados, não sendo permitidos a adição de substâncias corantes e essências de qualquer natureza no preparo de balas chocolate, café, coco, mel e ovos, com exceção de vanilina. As diferentes formulações determinam a qualidade do produto final bem como sua aceitação no mercado (BORTOLON, 2006).
Os caramelos são definidos como produtos à base de leite, açúcares, manteiga ou gorduras, podendo ser adicionado de amido (3%) e outras substâncias, sendo assim as balas de coco podem ser classificadas como caramelos, em função das matérias-primas: açúcar, leite de coco, água e ácido cítrico (VISSOTTO, 1999).
A sacarose empregada no processamento de balas pode ser encontrada em duas formas: na forma de cristais, comercializada em sacas ou a granel, e na forma de sacarose líquida, comercializada em tambores ou a granel. A sacarose tem como funções dar sabor doce e corpo à bala caramelo (BORTOLON, 2006).
Leite de coco é a emulsão aquosa, extraída do endosperma do fruto do coqueiro (Cocos nuoífera) por processos mecânicos adequados, rico em vitaminas, sais minerais e proteínas, tendo como função principal atribuir sabor à bala (LEITE, 2005).
Os ácidos podem ser utilizados na fabricação de balas e confeitos de açúcar. Quatro deles possuem efeito acidulante (ácidos cítrico, tartárico, lático e málico), um possui duplo efeito: acidulante e preservativo (ácido acético); e dois ácidos possuem apenas efeito preservativo (ácido benzóico e sórbico). Este insumo deve ser aplicado à massa de açúcares no final da etapa de cozimento, visando diminuir a degradação do produto e também evitar a formação de cristais grandes, os quais são indesejáveis (VISSOTTO, 1999).
O objetivo deste trabalho foi elaborar quatro diferentes formulações de balas de coco avaliando sensorialmente sua aceitabilidade. 

2. Material e métodos
Foram elaboradas 4 formulações utilizando diferentes proporções de sacarose, leite de coco, água e ácido cítrico conforme apresentado na Tabela 1. 

Tabela 1. Formulações de balas de coco.

	Matéria-prima
	Formulação 1
	Formulação 2
	Formulação 3
	Formulação 4

	Açúcar

	250g
	200g
	250g
	200g

	Leite de coco
	50ml
	100ml
	50ml
	50ml

	Água
	50ml
	50ml
	100ml
	50ml

	Ácido cítrico
	0,5ml
	0,5ml
	0,5ml
	0,5ml


           A elaboração das balas de coco foi realizada no laboratório de panificação do Departamento de Ciência de Alimentos/UFPel. O processo de elaboração das balas foi padrão para as quatro formulações, onde as matérias-primas foram dissolvidas com agitação a temperatura ambiente e submetidas ao cozimento até temperatura de 130ºC, em seguida a massa foi resfriada em mesa de mármore até temperatura ambiente, logo após fez-se estiramento para que houvesse a incorporação de ar, conferindo à massa aspecto esbranquiçado devido à cristalização do açúcar. 

A avaliação sensorial das balas de coco foi realizada no laboratório de Análise Sensorial do Departamento de Ciência dos Alimentos da Universidade Federal de Pelotas através do teste de aceitação com 80 julgadores não treinados, em cabines, utilizando-se escala hedônica de 9 pontos (1=desgostei muitíssimo e 9=gostei muitíssimo). As amostras foram servidas aos provadores de forma monádica, a temperatura ambiente, em recipientes descartáveis, devidamente codificadas com três números aleatórios, acompanhadas de água mineral. 

3. Resultados e Discussão

Para avaliação da aceitação das amostras foi realizada comparação de médias e análise de variância - ANOVA, e Índice de Aceitação.

Tabela 2. Médias e Desvio padrão dos valores da escala hedônica atribuídos pelos julgadores no teste de aceitação. 

	Amostras
	Valor atribuído

	Formulação 1
	6,3±1,85 a

	Formulação 2
	6,35±2,08a

	Formulação 3
	6,2±1,91a

	Formulação 4
	6,31±1,91a


* Letras iguais na mesma coluna indicam que não houve diferença entre as amostras.
Obteve-se para P (nível de significância) o valor 0,96. Os resultados indicaram que não há diferença entre as amostras ao nível de significância de 0,05%, o que se pode perceber devido a P>0,05. Demonstrando que as alterações nas formulações não foram perceptíveis sensorialmente.
           Para o teste de aceitação foi utilizada escala hedônica de 9 pontos (1=desgostei muitíssimo e 9=gostei muitíssimo). A figura 1 esta representando o perfil sensorial das amostras de balas de coco.
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Figura 1. Perfil sensorial das balas de coco obtidas por diferentes formulações.

O Índice de aceitação foi calculado considerando-se 100% o valor 9 da escala hedônica, ou seja, o máximo de pontuação alcançada pelas amostras, obtendo-se os resultados apresentados na tabela 3.

Tabela 3. Índice de aceitação das formulações. 

	Amostras
	I A (%)

	Formulação 1
	70,0

	Formulação 2
	70,5

	Formulação 3
	68,9

	Formulação 4
	70,1


A formulação 2 foi a que apresentou maior índice de aceitação (IA) devido ao  fato de possuir maior teor de leite de coco, o que atribuiu sabor mais intenso e característico, o mesmo não ocorreu com a formulação 3, por apresentar menor quantidade de leite de coco e ainda o maior teor de água dentre todas as formulações.

Embora as amostras não tenham se diferenciado significativamente, apresentaram um alto grau de umidade absorvida, fazendo com que as balas perdessem sua textura original, tornando-se pegajosas, fato este, que pode ter influenciado no IA por parte dos julgadores.
Para que sejam aceitas, as amostras devem ter um IA de no mínimo 70%, o que ocorreu com as formulações 1, 2 e 4.

4. Conclusão
A fabricação de balas de coco ainda é um processo muito artesanal, de difícil elaboração em larga escala, porém resulta em um produto com qualidade e boa aceitação por parte dos consumidores. 

         As balas de coco tiveram uma boa aceitabilidade por parte dos consumidores sendo as que foram mais aceitas são as que contêm maior teor de leite de coco, pois conferem maior sabor e aroma característico ao produto.
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