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OBJETIVO GERAL

Objetiva-se desenvolver balas de gelatina
utilizando adocante a base de stevia
natural como adocante natural e corantes
naturais provenientes de ingredientes
como farinha de beterraba, cacau e
frutas, com o intuito de criar um produto
saudavel, livre de aditivos artificiais e
com boa aceitacdo sensorial

APRESENTACAO
Balas de gelatina contém muito acucar e
corantes artificiais, que podem causar
alergias, hiperatividade e doencas. O
projeto busca criar balas mais saudaveis,
usando stevia e corantes naturais como
beterraba, cacau e frutas, promovendo

— METODOLOGIA
O uso de ingredientes naturais como stevia,
beterraba, cacau e frutas para substituir
aditivos artificiais em balas de gelatina.
Foram testadas diferentes receitas e
avaliadas quanto a aparéncia, sabor, aroma
e textura. Os resultados dos guestionarios
foram analisados em tabelas e graficos para
identificar a melhor formulacéo.

RESULTADOS ALCANCADOS

Onze formulacoes foram testadas.
A gelatina teve melhor resultado
gue o agar, o cacau ficou com
sabor forte e a stevia precisou ser
diluida para melhor docura. A
pesquisa continua buscando cores
naturais mais atrativas.

Figura1. resultado Figura2. Resultado
da bala. da bala de agar.

CONSIDERACOES FINAIS

Foram testadas onze formulacdes de balas naturais. A gelatina teve melhor textura
gue o agar, o cacau ficou com sabor forte e a stevia funcionou melhor diluida. As cores
ainda sao pouco vivas, e 0s testes seguem para aprimorar as receitas.
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