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DESENVOLVIMENTO DE UM PRODUTO INOVADOR: FOLAR DA PASCOA DOCE COM RECHEIO
DE NOZ

Ana R. A. Teixeira, Raquel P. F. Guiné

Dep. Industrias Alimentares, ESAV, Instituto politécnico de Viseu

Resumo
J& com varios anos de histdria, o folar, inicialmente denominado de folore, € um bolo tradicional
conhecido por ser oferecido pelas madrinhas aos seus afilhados no domingo de Pdscoa. Surgindo
com uma receita simples baseada em farinha, ovos e dgua, este bolo tem vindo a sofrer alteragdes
na receita, chegando mesmo, hoje em dia, a variar de regido para regidao, sendo que existem sitios
em que a Unica coisa que permanece é o nome e a referéncia a Pascoa.
Devido ao avancgo da tecnologia no setor alimentar, foram surgindo novas formas de apresentar
este bolo, nomeadamente o acréscimo de outros ingredientes na receita (carne, requeijao, etc),
tentando desta forma chamar a atencgao pela diferenga.
As variedades de folar que existem nem sempre sdao os mais saudaveis, e por sua vez a populacao
tem vindo a preocupar-se com a sua alimentacao e de certa forma tenta fazer escolhas mais
equilibradas, justificando uma alteracdo na receita. Esta preocupacdo com a saude deve-se, entre
outros, ao aumento do numero de pessoas obesas no mundo (Millner, 2014), sendo que a
obesidade estd associada a um aumento de risco de doencgas crdnicas, entre outras (Stefan et al.,
2018).
Na receita modificada utilizou-se um recheio a base de nozes, que ajudam a saciar a fome e
contribuem para um maior controlo das quantidades ingeridas (Rock et al., 2017). O consumo de
nozes diminui significativamente o risco de doengas cardiovasculares, e na sua composi¢ao as nozes
contém &cido linoleico, compostos fendlicos e tocoferol, conhecidos pelas suas propriedades
antioxidantes, que Ihe conferem um grande valor a nivel nutricional (Odeja-Amador et al., 2018).
Desta forma, a criacdo de um folar da Pdscoa com um recheio de noz revelou-se diferente porque
para além de possuir novas caracteristicas a nivel nutricional, foi-lhe atribuida uma nova textura,

mais saborosa e cremosa, Figura 1, ndo presente nos restantes folares que se encontram a venda.
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Figura 1. Fatia do Folar doce da Pdscoa com o recheio de nozes.
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