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INOVAGAO NO PASTEL DE VOUZELA: DESENVOLVIMENTO DE UM RECHEIO MAIS SAUDAVEL

Adriana de A. Rodrigues, Raquel P.F. Guiné

Dep. Industrias Alimentares, ESAV, Instituto politécnico de Viseu

RESUMO

O pastel de Vouzela é um produto tradicional Portugués muito produzido na vila de Vouzela.
Embora ndo se conheca a origem exata, pensa-se que ja exista hd muitos anos, mas ainda hoje
continua a ser muito apreciado, devido a sua massa muito fina e ao seu recheio de ovos moles,
sendo procurado em pastelarias tradicionais, no distrito de Viseu.

O objetivo principal deste trabalho foi desenvolver um novo recheio para o pastel, mas que seja
mais saudavel, ou seja, que contenha menos acglcar e menos gordura saturada, podendo ser
consumido com um menor impacto negativo para a saude. Neste recheio inovador trocou-se o doce
de ovos do pastel de Vouzela, por um recheio a base de queijo fresco, fruta e mel.

Os acucares, na forma de sacarose, lactose e frutose ou outras, sdo responsaveis pelo sabor doce
de varios alimentos. O acgucar refinado é o aglcar mais comummente consumido. Porém, no
processo de refinacdo sdo adicionados componentes, aditivos quimicos como o enxofre, que
tornam o produto branco e mais apreciado, e por outro lado, este processo retira vitaminas e sais
minerais, deixando apenas as "calorias vazias" (sem nutrientes), permanecendo cerca de 99,8 % de
sacarose (Manhani et al., 2014).

Como substituto ao acgucar foi utilizado no novo pastel o mel, que é um adocante natural, utilizado
como adogante alimentar ou como suplemento médico. Estudos epidemioldgicos relatam que o
mel tem efeitos protetores e terapéuticos no bem-estar e na saude humana, pois melhora a
resposta imunoldgica, antibacteriana e antioxidante, assim como protege de doencas
cardiovasculares (Nguyen et al., 2018). O mel é uma solugdo muito concentrada de aglcares que
contém mais de 180 outros constituintes, tais como enzimas, aminoacidos e acidos organicos,
carotenoides, produtos de rea¢do de Maillard, vitaminas, minerais, polifendis e antioxidantes nao
enzimaticos, incluindo a catalase e o acido ascérbico. Os compostos secundarios sdo os
responsaveis pelas propriedades benéficas e terapéuticas do mel, nomeadamente os compostos
fendlicos (flavonoides e acidos fendlicos), proteinas, sais minerais, vitaminas e lipidos. Nos ultimos
anos, a importancia das propriedades do mel para a saide humana tem-se tornado mais evidente e

relevante, sendo por isso alvo de varios estudos cientificos (Gomes, 2009).
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A fruta escolhida para incorporar no recheio do pastel foi o morango, devido ao seu teor em
nutrientes, vitaminas (incluindo vitamina C), minerais (ferro e potassio) e fibras (Rezende e Bueno,
2017). Entre os beneficios do morango para o organismo incluem-se a sua a¢do anti-inflamatoria e
fortalecimento do sistema imunoldgico, entre outros fatores (Quinato et al., 2007).

Durante a inovacdo deste recheio foi necessario realizar varias experiencias até obter o recheio
desejado e que fosse aceite pelos provadores. Assim, criou-se um pastel mais saudavel (Erro! A
origem da referéncia ndo foi encontrada.), com mel e morango aliado ao queijo fresco, com

propriedades nutritivas para a saude humana, e com caracteristicas sensoriais agradaveis.

Figura 1. Pastel de morango e queijo fresco.
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