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RESUMO

A bala dura € um doce a base de agucar caracterizado por apresentar um estado
vitreo e ser translicida. E produzida principalmente por acticares e xarope de glicose,
adicionada de &cidos, corantes e aromas. O processo de producdo da bala dura
consiste na dissolucédo de ingredientes, os quais sdo submetidos ao processo de
cozimento, onde é importante controlar a temperatura para reduzir o conteudo de
agua. Apos o cozimento, obtém-se uma calda que passa por um processo de
temperagem para depois ser moldada, com o molde no formato desejado a bala é
resfriada e embalada. Para garantir qualidade na bala dura além de controlar a
temperatura de cozimento, € importante controlar o teor de solidos soltveis e o pH da
calda, pois com valores altos a bala pode apresentar sabor alterado. Mas o principal
fator que influencia na qualidade da bala dura € a umidade, onde o valor ideal para
manter as caracteristicas desejadas do produto, é entre 2 a 3%.

Palavras Chaves: Industria. Candies. Umidade.



ABSTRACT

Hard candy is a confectionary which is made from a sugar characterized by having a
glassy state and translucent appearance. The hard candy is produced mainly by
sugars and glucose syrup, added with acids, colors and flavors. The hard candy
production process consists of dissolving ingredients that are added to the cooking,
where is important to control the temperature to reduce the water content. After
cooking, a syrup is obtained that goes through a tempering process and then is
molded, with the mold in the desired shape, the candy is cooled and packaged. To
ensure the quality of the hard candy, in addition to controlling the cooking temperature,
it is important to control the soluble solids content and the pH of the syrup, because
with high values the candy can present altered flavor. But the main factor that
influences the quality of the hard candy is the humidity, where the ideal value to
maintain the desired characteristics of the product is between 2 to 3%.

KEYWORDS: Industry. Candies. Humidity.
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1. INTRODUCAO

O termo “bala” foi adotado no Brasil devido ao seu formato ser parecido com o do
projétil das armas de fogo (FERREIRA, 2008). Atualmente, balas dos mais diversos

sabores e formatos séo produzidas em larga escala por varias empresas.

O segmento de balas é muito forte no cenario brasileiro e mundial, mas nos ultimos
anos vem caindo os dados de produc¢ao e comercializagdo. Essa reducdo pode estar
relacionada as mudancas de habitos da populacdo, que estd tendo uma alimentacéo

mais saudavel, com reducéo de acucares (ABICAB, 2020).

As industrias do setor de balas duras estdo se modernizando e apresentando aos
consumidores algumas propostas diferenciadas, que incluem a producdo de balas
sem acucar, com corantes naturais e outras caracteristicas mais saudaveis. Novas
propostas de apresentacdo do produto principalmente para atrair o publico infantil

podem ser alternativas para as industrias continuarem com seu produto no mercado.

A empresas, para garantir que suas balas continuem sendo aceitas pelos
consumidores, precisam oferecer produtos com boa qualidade. A qualidade de um
produto interfere diretamente na escolha do consumidor, que se esta satisfeito com o

gue encontrou, ird confiar na marca e voltar a procurar pelos seus produtos.

A bala dura é um produto preparado a base de acUcares e adicionado de
substancias que a caracterizam, como corantes, acidos e aromatizantes. Deve
apresentar aspecto brilhante, vitreo, translicido e seco, sem cristalizacéo e aderéncia
a embalagem (KHALIL, 2004).

As balas duras estdo entre os doces mais tradicionais, porém por estarem em
estado vitreo, os acUcares presentes sdo muito higroscopicos e susceptiveis a
absorcdo de agua do ambiente. Um dos principais problemas desse tipo de bala é a
reducdo da vida util, ocasionada pelo derretimento da camada externa de agucares
(SPANEMBERG, 2010).

Este € o maior problema enfrentado pelas industrias de balas duras, que € a “mela”
nos produtos, decorrente da cristalizacdo, que ocorre pela absor¢cdo de umidade. Os
cristais da bala mudam a sua aparéncia de transparente para opaca e tendem a perder
o sabor, além de que a pegajosidade progride da superficie para o centro, deixando a

bala dura com um aspecto de bala mastigavel.



Os principais parametros a serem controlados no processo de producéo das balas
duras, para evitar problemas em relacdo a qualidade, sdo a umidade, a temperatura

de cozimento, o teor de solidos soluveis e o pH.

2. OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

O objetivo deste trabalho € realizar uma revisao bibliografica sobre a producao

e os fatores que alteram a qualidade da bala dura.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
- Obter na literatura contetido sobre os ingredientes utilizados para a produgéo da bala

dura;
- Realizar uma pesquisa sobre o processo de producao das balas duras;

- Desenvolver uma pesquisa sobre quais sdo os fatores e como eles interferem na

qualidade das balas duras.

3. METODOLOGIA

Neste trabalho é apresentado uma revisdo bibliografica sobre balas duras, os
ingredientes utilizados para a producdo, o que €é permitido pelos Orgaos
regulamentadores e fiscalizadores, e qual a importancia de cada ingrediente para esta
categoria de bala, a descricdo das etapas de producdo do processo de producéo,
quais parametros sédo controlados e os fatores que podem alterar a qualidade do
produto.

4. REFERENCIAL TEORICO
4.1PRODUCAO NACIONAL DE CANDIES

Segundo dados da Associacéo Brasileira da Industria de Chocolate, Cacau, Balas

e Derivados (ABICAB), no ano de 2019 o setor de balas e gomas produziu 257 mil



toneladas, 7,55% a menos que no ano de 2018. Desse total, 86 mil toneladas foram
exportadas, com a reducéo de 2,27% do ano anterior. O Brasil exporta Balas e Gomas
para 149 paises, sendo os Estados Unidos o principal destino. O consumo nacional
de Balas e Gomas € de 1,4Kg por habitante/ano.

4.2BALAS DURAS

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, Resolugdo RDC n° 265,
de 22 de setembro de 2005, denomina-se bala dura o produto preparado a base de
acucares fundidos e adicionada de substancias que caracterizam o produto, como
sucos de frutas, Oleos essenciais e outras substancias permitidas. A principal
caracteristica do produto € o de apresentar-se duro e quebradi¢co, normalmente
transparente ou translicido (BRASIL, 2005).

Segundo Spanemberg (2010), balas duras podem ser definidas como uma mistura
liguida de sacarose e xarope de milho, mantida em estado amorfo ou vitreo pelo
cozimento em altas temperaturas (149 a 152°C) onde toda a &gua é removida, até

atingir 2 a 3% de umidade.

Segundo Mothé (2001), devido a grande variedade de processos, ingredientes,
embalagens, formatos e sabores, as balas duras (Figura 1) podem ser classificadas

em.

Balas duras simples: massa de acucares adicionada de aroma, corante e &cido,

caracterizadas por serem transparentes ou translucidas.

Balas duras recheadas: séo balas duras simples caracterizadas por conter em seu
interior recheios liquidos, pastosos ou soélidos.

Pirulitos: sdo balas duras simples com insercdo de hastes de madeira ou plastico.

Rocks: sédo balas duras simples caracterizadas por apresentarem figuras ou
dizeres em seu corpo e obtidas por montagem de varias balas duras de cores

diferentes.

Starlights Mints: sdo balas duras caracterizadas por apresentarem filamentos

coloridos em seu corpo obtidos em equipamentos especificos chamados Ball Forming.



Figura 1 — Balas duras de diferentes cores e formatos.

Fonte: ARCOLOR, 2020.

4.3PRINCIPAIS INGREDIENTES
4.3.1 ACUCARES

Os carboidratos sao definidos como hidratos de carbono, ou seja, compostos
organicos caracterizados por possuir uma molécula de carbono unida a uma molécula
de &gua, possuindo férmula minima (CH20)n. A obtencdo destes compostos ocorre a
partir do processo de fotossintese nos vegetais (BOBBIO, BOBBIO, 2003).0 acgucar é
obtido da cana-de-agucar ou beterraba. O produto conhecido comercialmente como
acucar é a sacarose, um dissacarideo obtido por uma molécula de glicose e uma de
frutose unidas por uma ligacao glicosidica (SARANTOPOULOS et al., 2001).

Para o processo de fabricacdo de acglcar sdo envolvidas diversas etapas de
purificacdo, com relacdo ao conteudo efetivo de sacarose e com a retirada de
constituintes responsaveis pela cor. O acgucar cristal € mais puro por sofrer uma
lavagem para a retirada do mel que recobre os cristais, tornando-se menos colorido e
mais puro (SARANTOPOQULOS et al., 2001).

z

A sacarose de cana ou beterraba, que é um dissacarideo formado por uma
molécula de glicose mais uma molécula de frutose, € o maior constituinte das balas,
sendo responsavel pelo sabor doce e corpo destes produtos. Para a obtencéo de



balas, duras e translicidas, de aparéncia cristalina, € necessario a utilizacdo de
sacarose com alto grau de pureza e baixo conteudo de cinzas. A presenca de grande
conteldo de cinzas leva ao aparecimento de espuma durante o cozimento, aumenta
a taxa de inverséo da sacarose durante o processo e acarreta problemas de coloracao
no produto final (MOTHE, 2001; JACKSON e LESS, 1999).

Os atributos que devem ser avaliados na compra do ingrediente sacarose séo 0s
seguintes: cor, conteudo de aglcares redutores, turbidez em élcool, nivel de impureza
nitrogenadas, conteudo de cinzas, umidade, efeito do aguecimento de uma solugéao
50% e caracteristicas microbiologicas (JACKSON e LESS, 1999).

4.3.2 XAROPE DE GLICOSE

O xarope de glicose é obtido a partir de matérias-primas ricas em amido, como
batata, mandioca e milho. A conversdo do amido em xarope de glicose pode ser por
hidrolise acida, acida enzimatica ou por meio enzimatico e o xarope obtido,
dependendo do grau de hidrélise e do método empregado, se compde de diferentes
proporcBes de dextrose, maltose e polissacarideos. Os xaropes de glicose séo
classificados em funcéo do grau de hidrélise do amido, empregando-se o parametro
DE, que significa o valor equivalente de dextrose. Quanto maior o DE, maior o grau
de hidrélise sofrido pelo amido e, portanto, maior a proporcéo de dextrose no xarope
(RICHTER e LANNES, 2007).

z

Uma propriedade funcional do xarope de glicose que merece destaque é sua
atuacao no controle da cristalizacdo da sacarose. Os polissacarideos presentes no
xarope de glicose aumentam a viscosidade do meio, inibindo ou retardando o
movimento dos micro cristais de sacarose e, portanto, impedindo que estes se unam
e formem cristais perceptiveis. Em um estdgio mais avancado a recristalizacdo da
sacarose leva ao aparecimento de uma camada opaca na superficie das balas,

gerando um produto melado e com aspecto visual desagradavel (JACKSON, 1995).



4.3.3 ACIDOS

Os aditivos acidulantes sdo substancias que tem a caracteristica de dar gosto
acido ao produto. Os &cidos utilizados no processamento de alimentos podem ser
encontrados naturalmente em vegetais, obtidos a partir do processo de fermentagcao
ou ainda por sintese (KHALIL, 2004).

Sete 4cidos e seus sais podem ser utilizados na fabricacdo de balas e confeitos
de acucar. Quatro deles possuem efeito acidulante, acido citrico, tartérico, latico e
malico; um possui duplo efeito, acidulante e conservante, acido acético; e dois acidos

possuem efeito apenas conservante, acido benzoico e sérbico (MOTHE, 2001).

4.3.4 CORANTES

Os corantes sd@o aditivos imprescindiveis para a conquista de mercados pela
indUstria, pois o0 aspecto visual € fundamental para a selecdo e escolha de um produto
(GONCALVES, 2008).

Os corantes sao utilizados para restituir, melhorar ou padronizar a cor dos produtos
alimenticios. Os quais sao classificados em: Corantes organicos naturais, corantes

organicos sintéticos (artificial e idéntico ao natural) e caramelo (SILVA, 2000).

A Resolucéo n°44 de 1977, emitida pela ANVISA, considera corante a substancia
ou a mistura de substancias que possuem a propriedade de conferir ou intensificar a
coloracdo de alimentos (e bebida) (BRASIL, 1977). Segundo a Resolucéo n° 387, de
05 de Agosto de 1999, que estabelece o regulamento técnico que aprova o uso de
aditivos alimentares, estabelecendo suas fun¢gfes e seus limites maximos para a
categoria de alimentos 5: balas, confeitos, bombons, chocolates e similares. Os

corantes permitidos para balas e os limites maximos estdo descrito na Tabela 1.



Tabela 1. Corantes permitidos para balas duras e seus limites maximos.

Limite maximo

Corante
(g/100g ou g/100mL)
Curcuma 0,015
Riboflavina guantum satis
Tartrazina 0,03
Amarelo Crepusculo 0,01
Carmim 0,03
Azorrubina 0,005
Amaranto 0,01
Ponceau 4R 0,01
Eritrosina 0,005
Vermelho 40 0,03
Azul Patente 0,03
Indigotina 0,03
Azul Brilhante 0,03

Clorofila
Clorofila cuprica
Verde rapido FCF
Caramelo |
Caramelo
Caramelo I
Caramelo IV
Carvéo vegetal

Beta-caroteno sintético

Carotenos naturais
Urucum
Paprica

Ceta-apo-8’'carotenal

Ester etilico ou metilico do acido beta-apo-

8-carotendico

Vermelho de beterraba

Antocianinas
Dioxido de titanio

guantum satis
guantum satis
0,03
guantum satis
guantum satis
guantum satis
guantum satis
guantum satis
guantum satis
guantum satis
0,02
guantum satis
0,03
0,03

guantum satis
guantum satis
guantum satis




Quantum satis: quantidade suficiente para/ndao ha um limite maximo.

Fonte: BRASIL, 1999.

4.3.5 AROMAS

Os aromas sdo complexas misturas de substancias em meio de dispersao ou
solvente, adicionadas as balas e confeitos de acucar com a finalidade de atribuir
sabor/odor. Estes podem ser divididos em trés categorias: naturais, semelhantes aos
naturais e artificiais. Os aromas naturais sdo obtidos das plantas ou podem ser obtidos
através de microrganismos ou processos fisicos. Os aromas semelhantes aos naturais
sao obtidos pela sintese ou isolados através de processos quimicos de uma matéria-
prima aromatica, sendo quimicamente idénticos a substancia presente em produtos
naturais. Os aromas artificiais sdo quimicamente sintetizados, mas néo existem na
natureza (JACKSON, 1995).

4.4 PROCESSO DE PRODUCAO

O processo mais comum de fabricacdo de balas duras € composto de dissolucao
dos aclcares, cozimento, temperagem, moldagem, resfriamento e embalagem
(CALGAROTO et al., 2006). A Figura 2 apresenta o fluxograma de fabricacéo de balas

duras.

A primeira etapa de fabricacdo das balas duras é a de dissolugcédo dos agucares
(sob agitacao constante e aquecimento suficiente para permitir a completa dissolugao
dos cristais de sacarose), que é realizada no cozedor, antes de iniciar o cozimento.
Essa etapa é fundamental, pois a presenca de material cristalino pode causar a
cristalizacdo descontrolada no processo. Nesta etapa € importante também a
proporcao e o tipo de acucar utilizado na formulacdo (SPANEMBERG, 2010). Apds, é
adicionado o xarope de glicose prosseguindo-se o cozimento (CALGAROTO et al.,
2006).

Esse deve ser cozido no menor tempo e na maior temperatura possivel para
minimizar a taxa de inversao da sacarose e retardar problema posterior de mela, por

conta da alta higroscopicidade da glicose e, principalmente, da frutose formadas,



seguida da recristalizacdo da sacarose (INSAUSTI e PINTO, 2017). A temperatura

meédia deve ser entre 149 a 152°C em um tempo de 260 segundos.

Agticar Dissolucdo de
Glicose | diont
Agua ngredientes

Cozimento
149 a 152°C

260s

Aromas
Acidos
Corantes

40 a 50°C

Resfriamento
35°C
120s

|
e
[ Moldagern
o

Embalagem

Figura 2 — Fluxograma do processamento da bala dura.

O cozedor (Figura 3) € equipado de controles de temperatura, um sistema de hidro
vacuo, controlador de vazao da bomba e temporizador para cada batelada (tamanho
da massa), cuja operacdo em conjunto determinara a umidade residual do produto
final (OLIVEIRA, 2006).



Figura 3 — Cozedor de balas

Fonte: OLIVEIRA, 2006

Na etapa de temperagem sao adicionados os corantes, aromas e acidos
previamente pesados conforme formulacdo especifica. Os aditivos devem ser bem
homogeneizados a massa antes de se iniciar a etapa de sovagem, onde a massa
temperada é colocada em sovadores para promover o estiramento e induzir a
cristalizacdo. No inicio do estiramento uma quantidade de massa cristalizada é
adicionada para acelerar a cristalizacdo e diminuir o tempo de estiramento. A

temperagem é realizada em mesas com circulacao de agua fria (OLIVEIRA, 2006).

ApGs temperagem ocorre a moldagem, para formagéo do corddo de massa séo
utilizadas bastonadeiras, trefila e estampadora. As bastonadeiras sdo equipamentos
projetados para dar forma a massa da bala temperada, mantendo a temperatura ideal
de plasticidade para ser estampada. Nessa etapa pode ser feita a incorporagcéao de
recheios. A trefila da o acabamento ao corddo de massa, que entra na estampadora,
o qual é cortado e estampado, o que da o formato final as balas (INSAUSTI e PINTO,
2017).

A estampagem é realizada em um equipamento composto por um arco dentado

internamente e cutelos externos moéveis. O movimento do arco faz com que os cutelos



se juntem nos dedos do arco cortando o bastdo da massa em tamanhos fixos e

continuos (OLIVEIRA, 2006). A Figura 4 mostra o esquema de seu funcionamento.

Figura 4 — Esquema de funcionamento do estampo para balas duras. 1) Entrada do
corddo no estampo; 2) Arco; 3) Moldagem do cordédo através do fechamento do estampo; 4) O cordéo
€ cortado; 5) Injecdo de palito para o caso de estampagem de pirulito; 6) Abertura do estampo; 7)
Cilindro que empurra os cutelos; 8) Suporte do arco; 9) Dispositivo que solta a bala do estampo; 10)

Transferéncia do produto para a esteira; 11) Canaleta de transporte; 12) Esteira de transporte.

Fonte: OLIVEIRA, 2006

ApGs a moldagem, as balas entram em um tdnel com temperatura e umidade
controladas onde serdo resfriadas até uma temperatura de aproximadamente 35°C
para serem encaminhadas para as embrulhadeiras onde o produto € envolvido em
embalagem especifica de polipropileno torcdo com forro de polipropileno biorientado
(OLIVEIRA, 2006). O material da embalagem utilizada deve ser apropriado para que
o produto se mantenha nas mesmas caracteristicas ap6s embalado. A embalagem

conserva o produto para que nao ocorra alteracdo de sabor e absor¢ao de umidade.

A Figura 5 apresenta o esquema composto de bastonadeira, trefila, estampadora

e esteira de resfriamento.
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W
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ESTAMPADORA

TREFILA
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Figura 5 — Conjunto formador para producéo de balas duras

Fonte: CHOCOTEC, 2009

Na formulacdo das balas, as industrias brasileiras geralmente utilizam 60% de
sacarose e 40% de xarope de glicose, pelo aclcar cristal ser mais barato no Brasil.
Em outros paises, sdo utilizados 50% de sacarose e 50% de xarope de glicose
(FADINI et al., 2000; SPANEMBERG, 2010).

Além do processo de producdo tradicional de balas duras existe também o
processo de balas depositadas (pingadas), neste processo as balas ndo sao
estampadas, mas depositadas. A massa cozida é adicionada em moldes normalmente
de teflon, através de bicos dosadores adequados, seguindo para um tunel de
resfriamento por periodo suficiente para solidificacdo. Na saida do tunel os moldes
passam por pinos ejetores, que desenformam as balas em esteiras transportadoras,
seguindo para ser embaladas.

4.5 FATORES QUE INFLUENCIAM NA QUALIDADE DA BALA DURA

Em relacdo aos pardmetros ideais de balas duras, os que mais impactam durante
0 processo sao: o teor de solidos soluveis na calda (medidos em °Brix); o pH da calda;

a temperatura de cozimento e a umidade da massa (SPANEMBERG, 2010).



4.5.1 TEMPERATURA DE COZIMENTO

Balas duras sdo cozidas em temperaturas de 149°C a 152°C, temperatura esta
que é controlada nos equipamentos que fazem o cozimento, para reduzir conteado de
agua para aproximadamente 2 a 3 %. Nestas altas temperaturas o xarope de agucar
concentrado ainda € suficientemente fluido para ser bombeado, depositado em

moldes ou depositado em mesas para resfriamento (HARTEL et al., 2008).

4.5.2 UMIDADE

Um dos principais problemas de balas duras é a reducdo de sua vida Uutil,
ocasionada pelo derretimento da camada externa de aclUcares, comumente chamada
de “mela”. A absor¢cdo de umidade do ambiente pode também levar a formacao de
uma camada fina de xarope na superficie do produto que pode resultar na cristalizagéao
da sacarose presente nesta camada. Se o produto contiver propor¢do maior de
xaropes de milho do que sacarose, a cristalizagdo pode ainda nao ocorrer
(NOWAKOWKI e HARTEL, 2002).

Este xarope de glucose possui propriedade anticristalizante, por aumentar a
solubilidade da sacarose e apresentar polissacarideos complexos que elevam a
viscosidade da solucdo de acucares. E como possui menor peso molecular do que a
sacarose exerce maior pressdo osmatica, inibindo ataque microbiano e 0s processos
fermentativos (KHALIL, 2004).

Existem dois métodos para a determinacdo da umidade residual em balas duras,
a saber: estufa a vacuo e Karl Fisher, sendo que o método Karl Fisher (Figura 6) € o

mais utilizado devido a preciséo e rapidez na determinacgéo.



Figura 6 — Analisador de umidade Karl Fischer

Fonte: METTLER TOLEDO, 2020

A bala dura tem baixa atividade de agua (aw), fazendo com que ela tenha facilidade
de absorver agua, porém, dificulta que ocorra a presenca de micro-organismos. O
crescimento microbiano acontece na presenca de agua livre. A atividade de agua das
balas duras pode variar entre 0,25 e 0,40, inferior aos valores criticos para crescimento
de microrganismos (ERGUN et al., 2010).

4.5.3 TEOR DE SOLIDOS SOLUVEIS

Os soélidos soluveis sao o total de todos os soélidos dissolvidos na agua, sendo
acucar, sais, proteinas, acidos, etc. As concentracdes percentuais dos sélidos
sollveis contidos na solucdo com agua sdo apresentadas em escalas de Brix,
mensurados com a utilizacdo de refratbmetros analdgicos ou digitais (Figura 7). Para
as balas duras o padrdo de escala Brix é entre 70 e 75°Brix (MORAES, 2006).



/

Figura 7 — Refratbmetro Analdgico Portatil para analise de °Brix.
Fonte: ASKO, 2020.

Outro problema encontrado na producado de balas é a baixa acidez, que implica
em produtos com sabor alterado. Se as concentra¢des quantificadas através do grau
Brix, de sélidos em um determinado liquido estiver dentro da especificacao, garante-
se que os acucares presentes na calda tenham sido bem dissolvidos e que a pesagem
dos ingredientes foi de boa qualidade (SPANEMBERG, 2010).

4.5.4 pH DA CALDA

De acordo com Moraes (2012), a determinacdo do pH de uma dada substancia é
fundamental para reconhecer o carater acido ou alcalino da amostra, onde a adi¢édo
de acido citrico, influéncia diretamente o valor de pH do produto. O pH padréo para as

balas dura deve ser entre 3,37 e 4,17.

No processo de fabricacdo de balas duras séo adicionados acidos organicos para
realcar o sabor. O pH esté diretamente relacionado a quantidade de acido adicionado.
Baixa acidez implica em produtos com sabor alterado e alta acidez acelera o processo
de hidrélise da sacarose, formando acuUcares simples como glicose e frutose
(SPANEMBERG, 2010).

A acidez de uma bala é um parametro bastante relevante e o adequado equilibrio
entre dogura, aroma e acidez contribui para o sabor da mesma e consequentemente

para maior aceitagéo do produto (LAZZARI, 2014).



4.6 INOVACOES PARA AS INDUSTRIAS DE BALA DURA

A Organizacao Mundial da Saude (OMS) recomendava, até 2015, que a ingestao
de agucares deveria ser limitada ao méximo de 10% do valor energético total da dieta
alimentar. Porém, em 2015, a OMS sugeriu uma maior reducao, estabelecendo que a
ingestao de acucares de adicdo ndo deve ultrapassar 5% do valor energético total. As
recomendacdes se basearam em todas as evidéncias cientificas examinadas sobre a
relacdo entre a ingestao de acucares livres e o peso corporal (evidéncias de qualidade
baixa e moderada) e as caries dentarias (evidéncias de qualidade muito baixa e
moderada). (WHO, 2015)

Diante das recomendacdes em relacdo ao consumo de acgucares, a populacédo
mundial esta reduzindo o consumo de aglcar. Como as balas duras possuem um alto
teor de acucares, as empresas precisam se adaptar e apresentar opcdes de balas

duras com menos acucar ou zero acucar.

A industria alimenticia depara-se com a necessidade de substituir os corantes
artificiais, devido a seus maleficios para a saude. Para isso, tém sido usados
pigmentos naturais de vegetais, microrganismos ou animais, ou substancias sintéticas
idénticas aos naturais. Embora os corantes naturais apresentem desvantagens (baixa
estabilidade e alto custo) frente aos corantes artificiais, 0s naturais tém sido utilizados
h&a anos sem evidéncias de danos a saude. Portanto, apesar das desvantagens, a
substituicdo por corantes naturais é gradativa na industria alimenticia, pois conferem
ao produto aspecto natural, o0 que aumenta a aceitacdo pelo consumidor (GOMES,
2012).

O publico infantil € o maior consumidor de alimentos coloridos, por isso a industria
investe macicamente nesses produtos para as criangas, por serem mais atrativos e

influenciarem sua escolha (PERES, 2009).

5. CONCLUSOES/CONSIDERACOES FINAIS

As industrias do setor de balas duras precisam apresentar produtos com boa
gualidade, que atendam as expectativas do consumidor e garantam o mercado. Os
consumidores esperam produtos sem defeitos como melados, com textura mais mole

ou que apresentem acidez.



Com esta revisao, foi possivel verificar a importancia de controlar o teor de
umidade do produto, mantendo baixa, para que a bala ndo apresente mela e ndo tenha
alteracdo nas suas caracteristicas. Além deste parametro, o controle de outros fatores
também é importante para garantir a qualidade da bala dura, como a temperatura de

cozimento, o teor de sdlidos soluveis e o pH da calda.

Por fim, se a bala dura for produzida com os ingredientes de qualidade, seguindo
as etapas de fabricagdo mantendo os parametros desejados e controlando os
principais fatores que podem influenciar na qualidade do produto, sera apresentado
ao consumidor uma bala com sabor agradavel, com aparéncia translucida e com a

textura apropriada de uma bala dura.
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