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INOVAGAO NUM PRODUTO TRADICIONAL — REQUEIJAO AROMATICO

Paulo R. S. Ribeiro, Raquel P. F. Guiné

Dep. Industrias Alimentares, ESAV, Instituto politécnico de Viseu

Resumo

Desde ha bastante tempo que se verifica a procura por novos servicos e produtos que permitam
uma resposta rapida as necessidades inconstantes do ser humano, registando uma maior
prevaléncia a partir do século XXI (Léo e Tello-Gamarra, 2017; Barboza et al., 2016). A industria
alimentar tende a promover o surgimento de inovagdes no setor alimentar e, particularmente, a
criagdo de novos produtos alimentares de alto valor nutricional associados a uma alta
sustentabilidade, considerando estes de grande interesse para a nutricdo humana em todo o
mundo, sendo possivel desta forma, garantir qualidade nutricional associada a uma seguranca
alimentar que cada vez mais é procurada nos paises desenvolvidos e em desenvolvimento
(Santeramo et al., 2017).

Com o intuito de criar um novo produto alimentar confecionaram-se novos produtos a partir de um
produto tradicional portugués, com a finalidade de obter uma composi¢ao nutricional melhorada e
também conseguir um alargamento da diversidade do alimento escolhido. O produto alimentar
tradicional selecionado foi o Requeijdo Serra da Estrela D.O.P (Denominac¢do de Origem Protegida)
gue é um alimento obtido por precipitacao ou coagula¢do pelo calor das proteinas contidas no soro
de leite de ovelha, muitas vezes com mistura de soro de leite de cabra (Guiné, 2013), que se traduz
num produto notdrio junto dos seus consumidores, dotado de qualidades nutritivas e organoléticas
(Fontinha et al., 2008). A receita do produto tradicional base foram realizadas altera¢des que
consistiram na remocgdo total do uso de sal e na substituicdo deste por especiarias e ervas
aromaticas. Estas permutas sdo justificadas, em primeiro lugar, pelo facto de que apesar de existir
uma quantidade maxima diaria recomendada de ingestdao de sal de 5,0 g (Campbel et al., 2009),
tem-se registado um consumo médio superior na maioria dos paises, compreendido entre os 9 e os
12 g/dia (He e MacGregor, 2009) e ainda porque segundo Ghawi et al (2014) existem fortes indicios
de que o consumo exagerado deste composto idnico estd diretamente relacionado com o aumento
do risco de doencas cardiovasculares como a hipertensdo arterial (Michael e Garfinkle, 2017). Em
segundo lugar, o uso de misturas compostas por especiarias e ervas aromaticas é justificado pelo

facto de que a sua utilizacdo permite reduzir a necessidade do uso de sal na confecdo dos alimentos
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(Ghawi et al.,, 2014) e ainda porque estes produtos vegetais sdo fontes de fitoquimicos que
apresentam propriedades funcionais bioativas com efeitos protetores contra doencas, revelando
importancia na preservacado e promog¢ao da saude (Embuscado, 2015).

Para se conseguir o soro de leite isento de sal foi efetuado o processo de coagulagdo de 5,5 L de
leite de ovelha, obtendo 4,25 L de soro, ao qual se adicionaram varias combinacdes de especiarias e
ervas aromaticas, sendo a que resultou melhor aquela composta por agafrdo (2,7 g), mistura de
salsa e horteld-pimenta fresca (1,4 g) e pimenta branca (1,0 g). Durante a fase do processo de
confecdo do requeijdo, em que ocorre a coagulacdo pelo calor, foi ainda adicionado 1,6 L de
mistura de leite de ovelha e de cabra. Esta combinacdo de especiarias e ervas aromdticas
evidenciam beneficios para a saude como por exemplo: o acafrdo, rico em carotenoides e
crocetina, ajuda na protecdo dos olhos e auxilia na melhoria da memdria, ajuda no controlo do
colesterol e no combate dos radicais livres e ainda previne o cancro (Marchi et al., 2016); a salsa
gue tem uma acado diurética, anti-inflamatdéria e antioxidante, é anti osteoporética e antidiabética
(Farzaei et al., 2013), apresenta beneficios sob a fungao imunoldgica e ainda exerce fungdes de
prevencdo em doencas cardiovasculares; a hortelda-pimenta que melhora a funcdo hepdtica e o
metabolismo, ajuda no tratamento do mau hdlito e previne doengas periodontais e ainda é
importante no tratamento do hirsutismo nas mulheres (Lopes et al., 2013); e a pimenta branca que
é aconselhavel para as enxaquecas e as dores de cabeca crdnicas, é anticoagulante e antioxidante,
ajuda no combate a doengas corondrias como o alzheimer, no controlo do peso e tem ainda um
efeito desintoxicante no sangue (Bontempo, 2007).

Com isto foi concluido o processo de criagdo, inovagao e sofisticagdo de um produto tradicional,
ficando cumprido o objetivo de produzir um novo alimento, que vai contribuir para o aumento da
variedade de requeijoes comercializados até ao momento e que apresenta um teor salino de 0% e

outras funcionalidades na salde conjugadas com adequadas carateristicas organoléticas.
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