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INOVACAO DE UM PRODUTO TRADICIONAL PORTUGUES - PITOS DE SANTA LUZIA SEM ADICAO
DE ACUCAR

Marina D. S. Ferreira, Raquel P. F. Guiné

Dep. Industrias Alimentares, ESAV, Instituto politécnico de Viseu

Resumo

Os Pitos de Santa Luzia sdo um exLibris da Regido de Vila Real. Tiveram origem no antigo convento
de Santa Clara, no século XIX, pelas maos da irma Maria Ermelinda Correia, fervorosa devota de st
Luzia, em homenagem a quem dedicou o produto. S3o um doce a base de uma massa de farinha
recheada com doce de abdbora.

Sendo o consumo de acucar apontado como o principal causador de doengas como o diabetes (Villa
et al., 2018) e a obesidade e, sendo a procura de produtos isentos deste composto cada vez maior
(Salvador-Reyes et al., 2014), pretendeu-se a exclusdo total deste ingrediente da receita. Em
alternativa utilizou-se o mel e adogante a base de extratos de stévia, por serem considerados mais
benéficos para a saude (Teixeira et al, 2011, Badolato et al., 2017). O mel é um alimento de grande
importancia devido ao seu valor nutricional, que para além de incluir na sua constituicdao
micronutrientes como vitaminas e minerais, possui ainda acdo anti-bacteriana, antibiotica, anti-
carie, anti-inflamatdria, bioestimulante, cicatrizante, depurativa e imunoestimulante (Abadio Finco
et al, 2010). Ja a stévia é um adogante natural, ndo-nutritivo e possui contribuicdo energética
insignificante. Apresenta uma série de beneficios para a saldde, como por exemplo: efeito anti-
hiperglicémico, anti-hipertensor, anti-tumural, anti-carie, diurético e a¢dao imunomoduladora
(Teixeira et al, 2011).

Tendo em conta a natureza nutritiva das sementes de abdbora, que na maioria das vezes sao
desprezadas pela industria e de modo a proceder ao aproveitamento de um sub-produto da
confe¢dao do doce de abdbora, pretendeu-se a incorporagcdao das mesmas, sob a forma de farinha,
aquando da elaboracdo da receita, sendo estas uma rica fonte de vitaminas, varios dcidos gordos
essenciais como o acido oleico, proteinas e microelementos como minerais (Nishimura et al., 2014).
Na medicina popular sdo utilizadas desde ha muito no tratamento de disturbios renais, da bexiga e
da préstata, enquanto varios estudos tém revelado efeitos anti-obesidade e beneficios no processo

de cicatriza¢do (Ilwo et al., 2012).
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Desde ha muito que os frutos secos sdao considerados alimentos saudaveis e sdo amplamente
consumidos em todo o mundo. Nas nozes, a presenca de micronutrientes e macronutrientes, com
varios compostos bioativos benéficos para a saude, como 4cidos gordos omega-3, fibras,
fitoesterdis, arginina, polifendis, minerais, tocoferdis e compostos fendlicos, demonstra efeitos
anti-inflamatdrios e anticariogénicos, diminuicdo do risco de doenca cardiovascular e de colesterol
e melhoria da funcdo endotelial. Estudos demonstraram que o consumo de nozes apresenta efeitos
benéficos no perfil lipidico do sangue, reduz o risco de cancro e de arteroesclerose. (Ros, 2016, Tas
e Gokmen, 2017).

A banha de porco, gordura utilizada na receita original, é rica em acidos gordos saturados, que
segundo a OMS ndo devem representar mais do que 10% da ingestdo didria de lipidos, e estd
associada a doencas cardiovasculares, obesidade e diabetes. A substituicdo de gorduras saturadas
por gorduras insaturadas é considerada uma forma segura de reduzir as taxas de doengas cardiacas
(Manickavasagan e Al-Sabahi, 2014). Assim substitui-se este ingrediente por azeite, sendo este um
composto rico em acidos gordos monoinsaturados, como o acido oleico, que tem vindo a revelar
um papel preponderante na promog¢ao da saude humana. Varios estudos revelaram que os
antioxidantes presentes no azeite revelam efeitos favoraveis na eliminagao dos radicais livres, e o
seu consumo estd inversamente relacionado com o declinio cognitivo, deméncia e doenga de
Alzheimer, risco de desenvolver diabetes, hipertensdo, sindrome metabdlica e obesidade (Sabatini
et al., 2018, Sanchez-Villegas e Sanchez-Tainta, 2018).

Para a concretizacdo deste projeto, foram elaboradas cinco experiéncias para a produ¢do do doce e
da massa de forma a optimizar o produto em estudo. Para tal procedeu-se a algumas alteragoes,
supra mencionadas, como sejam a substituicdo do aglcar por opg¢des mais saudaveis como o mel e
a stévia, bem como a banha de porco por azeite. Adicionaram-se ainda nozes ao recheio e farinha
de sementes de abdbora na elaboracdo da massa, como forma de aproveitamento de um
subproduto da elaboracdo do doce de abdbora. Obteve-se assim um produto agradavel, com
caracteristicas sensoriais desejaveis que se revelou aceitavel perante os individuos que efetuaram a
prova do bolo final e revelando efeitos benéficos para a saude, quando equiparado ao produto

tradicional.
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