
Bala de Coco com 3 
Ingredientes + Gourmet e Bala 
Baiana
Aprenda a fazer balas de coco perfeitas na primeira tentativa, mesmo sem 
experiência. Este guia prático ensina desde a receita tradicional de 3 
ingredientes até versões gourmet e a famosa bala baiana. Tudo com 
instruções claras, diretas e testadas para você fazer em casa ou começar a 
vender.
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FUNDAMENTOS

O que você vai dominar neste guia

Textura Perfeita
Aprenda o ponto exato para balas 
macias por dentro e firmes por fora, 
sem erros.

Evite Armadilhas
Conheça os 3 erros mais comuns: 
ponto errado, balas grudando e 
textura dura demais.

Valor Agregado
Transforme receitas simples em 
produtos gourmet que vendem bem 
e geram lucro.

Com este guia, você terá confiança para fazer, experimentar e até vender suas balas de coco com qualidade profissional.
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INGREDIENTES

Tudo o que você precisa para começar
Bala de Coco Tradicional (3 
ingredientes)

500g de coco ralado

400g de açúcar

200ml de água

A base simples e econômica que 
sempre funciona.

Versão Gourmet

Ingredientes base +

100g de chocolate ao leite

1 colher (sopa) de manteiga

Essência de baunilha (opcional)

Para elevar o sabor e a apresentação.

Bala Baiana Especial

395g de leite condensado

200g de coco ralado

2 colheres (sopa) de margarina

Calda: 300g açúcar + 100ml água + 1 
colher (chá) vinagre

Dica importante: Use coco ralado fino e seco para melhor textura. Coco úmido pode alterar o ponto da receita.
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Utensílios e preparação inicial

Panela de Fundo Grosso
Essencial para distribuir o calor uniformemente e evitar que a 
mistura queime no fundo. Uma panela média (2-3 litros) é 
suficiente.

Colher de Pau ou Silicone
Para mexer constantemente sem parar. Evite colheres de metal 
que podem arranhar a panela e alterar o sabor.

Tábua e Faca
Tábua lisa untada com manteiga para despejar a massa. Faca 
afiada para cortar as balas ainda mornas, antes de 
endurecerem completamente.

Recipiente com Água Fria
Para testar o ponto da bala durante o cozimento. Este é o 
segredo para acertar sempre na textura ideal.

Setup da cozinha: Separe todos os ingredientes e utensílios antes de começar. Unte a tábua com antecedência. Mantenha fogo 
médio-baixo. Não precisa de equipamentos caros — apenas atenção e prática!
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RECEITA BASE

Passo a passo: Bala de Coco com 3 Ingredientes
01

Misture os ingredientes
Em uma panela de fundo grosso, coloque 
o açúcar e a água. Leve ao fogo médio e 
mexa até o açúcar dissolver 
completamente, formando uma calda 
transparente.

02

Adicione o coco ralado
Quando a calda começar a borbulhar, 
adicione todo o coco ralado de uma vez. 
Misture bem para incorporar todo o coco 
na calda.

03

Cozinhe mexendo sempre
Reduza o fogo para médio-baixo e mexa 
constantemente por 15-20 minutos. A 
mistura vai engrossar e começar a soltar 
do fundo da panela.

04

Teste o ponto na água
Pegue um pouco da massa com a colher e pingue em um copo 
com água fria. Se formar uma bolinha macia que você consegue 
moldar com os dedos, está no ponto certo!

05

Despeje e modele
Despeje a massa quente na tábua untada. Deixe esfriar por 2-3 
minutos até poder manusear. Modele em formato de cilindro e 
corte em pedaços de 2-3cm.

Atenção: Não pare de mexer durante o cozimento! É isso que garante textura uniforme e evita que queime.
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O segredo do ponto perfeito

Como acertar na textura ideal
O ponto da bala de coco é tudo. Muito mole, ela não segura o formato. Muito 
dura, fica impossível de morder. O teste da água fria é seu melhor amigo 
aqui.

Sinais visuais do ponto certo:

A massa se solta facilmente do fundo da panela

Forma uma bola que não se dissolve na água fria

A cor muda de branco para um bege claro dourado

Ao mexer, você vê o fundo da panela por 2 segundos

Passou do ponto? Adicione 2 colheres de água quente e mexa rápido por 1 
minuto. Ficou mole? Volte ao fogo baixo por mais 3-5 minutos, testando 
novamente.
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PREMIUM

Versões Gourmet que valorizam seu doce

Banho de Chocolate
Derreta 200g de chocolate ao leite em 
banho-maria. Mergulhe cada bala até a 
metade e deixe secar em papel manteiga. 
Visual sofisticado e sabor irresistível.

Coco Queimado
Adicione 2 colheres de açúcar mascavo à 
receita base. O resultado é uma bala com 
sabor caramelizado e cor dourada 
intensa que encanta clientes.

Com Leite Condensado
Substitua metade da água por leite 
condensado. A bala fica mais cremosa, 
macia e com sabor adocicado especial. 
Perfeita para quem busca texturas 
diferentes.

Dica de apresentação: Embale as versões gourmet em saquinhos transparentes com fita de cetim. O apelo visual aumenta o valor 
percebido e permite cobrar 40-60% a mais.
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Bala Baiana de Coco — A receita especial

Prepare a massa
Em uma panela, misture o leite condensado, o coco ralado e a margarina. Cozinhe em fogo médio-baixo, mexendo 
sempre, por cerca de 15 minutos até desgrudar do fundo. Modele em bolinhas pequenas e reserve.

Faça a calda caramelizada
Em outra panela, coloque o açúcar, a água e o vinagre. Leve ao fogo médio sem mexer até formar uma calda dourada 
e espessa. O vinagre impede que o açúcar cristalize — é o truque!

Banhe as balas na calda
Com cuidado, usando um garfo ou palito, mergulhe cada bolinha na calda quente. Retire rapidamente e coloque sobre 
papel manteiga untado para secar. A calda endurece em 5 minutos, criando aquela casquinha brilhante característica.

O diferencial da bala baiana: A calda caramelizada forma uma casca crocante e brilhante que contrasta perfeitamente 
com o recheio cremoso. É essa combinação de texturas que torna ela tão especial e procurada!
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Armazenamento e conservação perfeitos

Como guardar para manter a textura

Potes herméticos: Guarde em recipientes bem fechados, 
separando camadas com papel manteiga. Isso evita que as 
balas grudem umas nas outras.

Local ideal: Lugar fresco, seco e longe da luz direta do sol. 
Evite geladeira — a umidade pode amolecer as balas ou criar 
condensação.

Validade: Até 15 dias em temperatura ambiente ou 30 dias em 
pote hermético bem vedado. Balas com chocolate duram 
menos (10 dias).

Embalagem para venda

Saquinhos transparentes: Mostre o produto! Use saquinhos 
de celofane com fita colorida ou adesivos personalizados.

Porções sugeridas: Pacotes de 5 unidades (consumo 
individual) ou 12 unidades (presente/família).

Etiquetas: Inclua nome do produto, ingredientes principais, 
data de fabricação e sua identificação. Isso passa 
profissionalismo e confiança.
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PRECIFICAÇÃO

Como calcular preço e lucrar com suas balas

60%
Margem de Lucro Ideal

Para cobrir custos e ter lucro justo. Em 
produtos artesanais, essa margem é 
considerada saudável e competitiva.

R$0,80
Custo por Unidade

Média da receita tradicional com 3 
ingredientes. Versões gourmet custam 

R$1,20-1,50 por unidade.

R$2,50
Preço de Venda Sugerido

Por unidade da bala tradicional. Gourmet: 
R$3,50-4,00. Bala baiana: R$4,50-5,00 

pela complexidade.

Onde e como vender

WhatsApp e Redes Sociais
Crie um catálogo digital com fotos 
bonitas. Divulgue nos stories do 
Instagram e faça promoções para o 
primeiro pedido. Entregue em mãos 
ou combine pontos de retirada.

Feiras e Eventos Locais
Participe de feiras de 
empreendedores, bazares escolares 
ou festas comunitárias. Leve 
amostras grátis para degustação — 
isso aumenta muito as vendas!

Encomendas e Festas
Ofereça pacotes para festas infantis, 
casamentos, eventos corporativos. 
Personalize embalagens com as 
cores do evento. Faça parcerias com 
buffets e decoradores.

Sua jornada começa aqui: Com dedicação, prática e estas receitas testadas, você tem tudo para criar balas de coco de qualidade 
profissional. Comece hoje, teste as receitas e surpreenda-se com os resultados. O sabor caseiro e autêntico sempre conquista 
clientes fiéis. Sucesso na sua produção! 🥥
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