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DESENVOLVIMENTO DE UM PRODUTO INOVADOR: BEIJINHOS DAS CALDAS DE CHOCOLATE

Ana M. N. Oliveira, Raquel P.F. Guiné

Dep. Industrias Alimentares, ESAV, Instituto politécnico de Viseu

Resumo
Os Beijinhos das Caldas da Rainha fazem parte da gastronomia tipica da regido. A histdria da sua
producdo esta ligada a uma das freguesias da cidade, onde nasceram as irmas Rosalina e Gertrudes
Carlota. Estas duas senhoras, doceiras na Corte, decidiram comecar a vender os famosos doces no
largo do Hospital Termal, em Caldas da Rainha. Desde desse tempo os beijinhos tornaram-se a
imagem da cidade. Sao uma forte atra¢do a algumas das pastelarias da cidade, principalmente as
pastelarias da Rua da Liberdade, que liga a famosa praca da fruta com o largo do Hospital Termal.
Estes beijinhos sdao pequenas bolas cobertas com calda de agucar que se desfazem na boca, sao
ocos por dentro tornando-se suaves e muito apreciados. A massa é composta por farinha, agua,
margarina, ovos e fermento, e a cobertura é de agucar.
O excesso de acglcar no sangue é um fator de risco para varias doencas ndo transmissiveis, tais
como obesidade, colesterol alto, hipertensdo, etc, sendo por isso importante tentar evitar o
consumo excessivo de aclcar. Neste seguimento, o objetivo deste trabalho foi substituir o acucar
da cobertura por ingredientes ndo tdo nocivos a salde, e a escolha recaiu sobre chocolate preto e
leite sem lactose.

|N

O chocolate é consumido em todo o mundo e normalmente é considerado “ndo sauddavel”, mas por
outro lado, se o chocolate for negro, com alto teor de cacau, até tera beneficios para a saude
(Marsh et al., 2017). O chocolate preto é feito de aclcar, licor de cacau e manteiga de cacau, e tem
um efeito benéfico, pois a sua ingestdo ajuda na redugdao e oxidagao do colesterol LDL (“mau

I”

colesterol”) e aumento do colesterol HDL (“bom colesterol”) (Mrmosanin et al., 2018).

Os produtos lacteos, e o leite em particular, desempenharem um papel importante na alimentagao
humana, pois sdo ricos em minerais, vitaminas e proteinas (Ohlsson et al., 2017). Foi utilizado leite
sem lactose devido ao aumento do nimero de pessoas intolerantes a lactose e por ser um leite
quase isento de gordura.

A conjuncdo do chocolate preto e do leite sem lactose deu origem a cobertura destes beijinhos

modificados, como se pode observar na figura 1.
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Figura 1. Beijinhos com cobertura de Chocolate.

Para a concretizacdo do objetivo foram realizadas varias experiéncias, até que se obtivesse um

produto com sabor agradavel, textura adequada e caracteristicas organolépticas desejaveis.
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