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DESENVOLVIMENTO DE UM PRODUTO INOVADOR: BOLO DE GEMA

Beatriz S. Castro, Raquel P. F. Guiné

Dep. Industrias Alimentares, ESAV, Instituto politécnico de Viseu

Resumo

Os Bolos de Gema, também conhecidos como cavacas de Margaride, sdo tipicos de Felgueiras,
embora o seu consumo e producdo se tenha propagado por todo o territério. Estes sdo
confecionados de diferentes formas, que variam de regido para regido. Embora a tradicdo desde ha
varios séculos seja de serem servidos na época Pascal, atualmente estes doces sdao confecionados
ao longo de todo o ano e sao consumidos entre refeicdes ou juntamente com café. Estes doces sao
caraterizados essencialmente pela sua textura macia e delicadeza, sendo sobretudo confecionados
a base de ovos e agucar, sendo a sua cobertura constituida por glacé. Estes bolos de gema apenas
se apresentam no mercado com uma unica receita, na qual o agucar é o ingrediente principal. Uma
das principais razoes que despertou o interesse por inovar neste produto foi precisamente a
auséncia de outras receitas, com outros sabores, e a excessiva quantidade de acglcar que se
encontra na sua constituicdo. Por esta razao substituiu-se a cobertura dos bolos de gema por uma
cobertura de iogurte natural com mel e limdo, enquanto que a massa se incorporaram framboesas
trituradas.

O consumo de alimentos agucarados foi recentemente considerado como um comportamento
alimentar compulsivo e viciante, podendo originar problemas de alto risco para a salde, assim
como disturbios metabdlicos e psiquidtricos num contexto de um estilo de vida sedentdrio (Cordella
et al.,, 2017). A nivel global as doencas crénicas sdo responsaveis por mais mortes do que as
doencas infeciosas. Das doengas crénicas destacam-se as doengas cardiovasculares, a hipertensao,
a dislipidemia, a diabetes tipo 2 e a doenga hepatica gordurosa ndo alcodlica, sendo as doencgas
cardiovasculares a principal causa de morte em todo o mundo (McEwen, 2018).

O acucar faz parte da dieta humana desde a antiguidade, contudo, antes da introducdo deste na
dieta, o adogante primario era o mel. Muitos dos agucares consumidos na dieta encontram-se
camuflados nos alimentos processados, que ndo sdo geralmente vistos como doces (como é o caso
dos produtos enlatados e dos molhos) (McEwen, 2018). A Organizacdo Mundial de saude

recomenda a redugdo da ingestdao de aglcares para menos 10% da energia total, redugdo esta que
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iria acarretar beneficios para a saude (McEwen, 2018). Assim, a substituicdo do aclcar pelo mel
sera uma escolha mais saudavel.

O mel é um produto natural que pode ser produzido por abelhas meliferas ou por abelhas sem
ferrdo. Os méis tém uma constituicdo que inclui compostos fendlicos e flavonoides, e que
dependendo das flores que lhes deram origem. O mel atua como antioxidante, anti-inflamatdrio,
possui propriedades cardioprotetoras e é importante na cicatrizacdo da pele (Rao et al.,, 2016).
Estudos acerca da estrutura e atividade do mel, demonstram que a atividade antioxidante dos
polifendis resulta dos elementos estruturais presentes nas moléculas e que sdo capazes de eliminar
os radicais livres, tornando deste modo, os polifendis, o grupo mais eficaz de antioxidantes
presentes no mel (Kim e Brudzynski, 2018).

O consumo de framboesas reduz a incidéncia de doencas crénicas, causadas pelo stresse oxidativo,
pois a framboesa vermelha é rica em antocianinas que por sua vez possuem elevada atividade
biolégica. As framboesas desempenham fun¢bes importantes no que diz respeito a
guimioprevencgao, inflamagao e regulagao imunitaria, para além de possuirem elevada capacidade
de promover beneficamente a salde, pois a presenca de antocianinas regula o risco de incidéncia
de doengas metabdlicas e cardiovasculares (Teng et al., 2017).

Neste trabalho substituiu-se a cobertura dos bolos de gema, que seria essencialmente um creme de
aclcar, por uma cobertura de iogurte natural com mel e limdo, enquanto que a massa se
adicionaram frutos vermelhos, nomeadamente framboesas, com o objetivo de poder conciliar a
tradicdo com ingredientes capazes de proporcionar mais sabor e ao mesmo tempo reduzir o
impacto que estes doces terdao na salde humana. Apds confecdo deste novo produto, com uma
receita inovadora foi possivel constatar que se obteve um produto de sabor e apresentacao
agradaveis, com uma cobertura totalmente natural e fresca, tal como mostrado na Figura 1.

Este produto alternativo tem uma cobertura isenta de acglcares adicionados, assim como a base

que incorpora as framboesas. Obteve-se, assim, um produto muito mais rico em termos

nutricionais.
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Figura 1. Bolo de Gema com cobertura de iogurte.
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