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Enquadramento

� Estágio de Licenciatura em 
Gastronomia (ESEC/ESAC/EHTC)

� Base – medronhos

� Desafio – produtos com potencial
gastronómico

Porquê o medronho?

http://www1.esac.pt/medronho/

A Escola Superior Agrária de Coimbra tem um longo histórico de investigação
aplicada e projetos de I&D em parceria com diversas instituições públicas e
entidades privadas na fileira do Medronheiro e do Medronho.
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Desafio!

Formulações

Chutneys

Gomas de fruta

“Marshmallow”
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Chutney

O chutney é um condimento agridoce e picante,
feito à base de frutos, vegetais e/ou plantas
aromáticas, com vinagre, açúcar e especiarias.

Chutneys - metodologia

1º Os medronhos foram 
triturados e as suas sementes e 

esclerídeos removidos por 
separação física para obtenção 

de polme. 

2º Aálises físico-químicas 

e de cor 

(sistemas CIE L*a*b* e CIE 
L*C*h°).

3º Avaliação sensorial com prova 
afetiva – grupo de 66 provadores 
não treinados (escala hedónica 
estruturada de 5 pontos: 1-gosto 

pouquíssimo; 5-gosto 
muitíssimo).
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Mise en place

A) medronho, uvas passas e mel (CH2), B) medronho e abacaxi (CH5) e 
C) medronho, beterraba e maçã (CH6). 

A) B) C)

Chutneys
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Chutneys

65 ºBrix em doces

> 65 ºBrix em geleias

Chutneys

De acordo com o Regulamento (CE) nº 1924/2006, o CH2 poderia apresentar 
uma alegação nutricional “rico em fibras” (> 6 g de fibra por 100 g) e o CH6 e 
CH5 poderiam ambos apresentar uma alegação nutricional de “fonte de fibra” 
(> 3 g de fibra por 100 g).

Fibra total 

(g/100g)

Açúcares 

totais (g/100g)

Chutneys

8,27±0,0627,23±0,08CH2

3,89±0,0417,59±0,06CH5

5,04±0,1823,54±0,36CH6

Tabela 2 – Açúcares totais e fibra total (valores médios e desvio padrão (n=3).
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Chutneys

O índice de aceitação global:
CH5 (71%) > CH6 (63%) > CH2 (59%) 

Gomas de fruta

Desafio: produto vegan

 Foram realizadas 12 
formulações diferentes de 
gomas à base de polpa de 
medronho, contendo 
framboesa ou mirtilo para 
intensificar a cor e o f lavour
frutado das gomas.

 Sem adição de açúcar 
(sacarose)

 Sem adição de gelatina
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“Marshmallow”

“Marshmallow”

Desafio: produto sem 
adição de açúcar

 Foram realizadas 2 
formulações diferentes 

 Sem adição de açúcar 
(sacarose)

 Com adição de gelatina
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Notas finais

O medronho tem elevado 
potencial gastronómico…

Singularidade

Desperta curiosidade…

Versatilidade
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