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INTRODUÇÃO
A produção de alimentos com reduzido teor de açúcares, adequados ao consumo por diabéticos, pessoas com 
problemas de excesso de peso e que simultaneamente satisfaçam os requisitos sensoriais de um consumidor 
padrão, constitui uma necessidade de mercado que tem vindo a desenvolver-se nos últimos anos.

OBJETIVO
O objetivo deste trabalho foi o de desenvolver um doce de medronho sem adição de sacarose.

METODOLOGIA
O doce foi formulado com a adição de um edulcorante extraído da planta Stevia reubadiana Bertoni, de forma 
a tornar-se adequado para consumidores com diabetes e excesso de peso/obesidade. Realizaram-se várias for-
mulações procurando um novo produto que satisfaça as necessidades de consumidores em regime de restrição 
de açúcares, com as características sensoriais idênticas às dos doces de frutos comerciais. Foi avaliada a com-
posição nutricional do medronho (matéria-prima) e do doce de medronho. Compararam-se alguns parâmetros 
nutricionais e o valor energético entre o doce desenvolvido e 56 doces sem adição de sacarose disponíveis no 
mercado nacional.

RESULTADOS
Os teores dos hidratos de carbono referentes aos doces disponíveis no mercado, variam entre 30 e 62 g por 100 
gramas de doce. Ao comparar o doce de medronho com outros doces, verifica-se que o doce de medronho tem 
valores de energia e de hidratos de carbono reduzidos. O doce de medronho apresenta 619 kJ (146 kcal) por 
100 gramas de produto e contém, na sua composição, 35,2 g de hidratos de carbono (sendo 30 g de açúcares 
totais) por 100 gramas de doce, demonstrando possuir valores inferiores em comparação com 51 (91,1%) dos 
doces sem adição de açúcar analisados.

CONCLUSÃO
O doce de medronho desenvolvido inova pela combinação entre o seu teor reduzido de açúcares, similar a pro-
dutos idênticos que se encontram no mercado, e pela introdução de um edulcorante extraído da planta Stevia 
reubadiana Bertoni, que lhe confere sabor doce sem acréscimo de calorias.
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