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Base — medronhos

Desafio - produtos com potencial
gastronomico

Porqué o medronho?

A Escola Superior Agraria de Coimbra tem um longo histdrico de investigacdo
aplicada e projetos de I&D em parceria com diversas institui¢des publicas e
entidades privadas na fileira do Medronheiro e do Medronho.

http://wwwi.esac.pt/medronho/
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Formulacoes

- Chutney

— Gomas de fruta

¢

— “Marshmallow”




O chutney é um condimento agridoce e picante,
feito a base de frutos, vegetais e/ou plantas
aromaticas, com vinagre, agucar e especiarias.

12 Os medronhos foram
triturados e as suas sementes e
esclerid emovidos por

separagdo fisica para obtengdo
de polme.

2¢ Adlises fisico-quimicas
e de cor

(sistemas CIE L*a*b* e CIE
L*C*h°).

d

3° Avaliagdo sensorial com prova
afetiva - grupo de 66 provadores
ndo treinados (escala heddnica
estruturada de 5 pontos: 1-gosto
pouquissimo; 5-gosto
muitissimo).
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A) medronho, uvas passas e mel (CHz), B) medronho e abacaxi (CHs) e
C) medronho, beterraba e ma¢a (CH6).

Fig. 1 - Chutneys CH2, CH5 e CH6
(da esquerda para a direita).

10



18/12/2023

Cthneys

Tabela 1: Caracteristicas analiticas e coordenadas crométicas dos
3 chtuneys (médiatdesvio padrio).

T55* (°B) 42,00£0,26  29,63£0,06 30,90£0,26

pH 3,49:0,06

Acidez titulavel? (%) BEEB:EEZ N0k

L* 28,30:14  31,30:0,60  19,1040,40

_ 863153  13,73t0,06  -2,50+1,08

18,43+3,36 17,80+0,00 18,33+1,00
27,93+0,06 50,67%0,15 352,00+3,26

Teor de sélidos sollveis; 2acido citrico (g/100g)

3,4210,00 3,50£0,05

2,010,01 1,650,02

65 °Brix em doces
16,27+2,96 11,23+0,06 18,13+0,95
> 65 °Brix em geleias

11

Cﬁhfneys

Tabela 2 - Agucares totais e fibra total (valores médios e desvio padrdo (n=3).

Chutneys Acucares Fibra total
totais (g/1009) (g9/1009)

CH2 27,23+0,08 8,27+0,06
CH5 17,59+0,06 3,89+0,04
CH6 23,54+0,36 5,04+0,18
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Chutneys

o CH2B e CHSB s CHEB

Apreciacdo global Aspeto visual

Consisténcia Intensidade do aroma

Intensidade do sabor

Equilibrio de sabor agridoce

Intensidade de picante

Fig. 2 — Resultados da prova sensorial hedénica dos chutneys (valores médios de 66 provadores).
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Fig. 3 - Exemplos de gomas de medronho e framboesa.
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“Marshmallow”

© chatGPT
Um marshmallow € uma guloseima macia e esponjosa feita de uma mistura de agucar,
agua e gelatina, que € batida até atingir uma consisténcia sélida, mas fofa. A receita
tradicional também inclui xarope de milho, claras de ovo e aromatizantes como
baunilha. Marshmallows sdo frequentemente cilindricos ou cubicos e geralmente sédo

brancos, embora possam ser encontrados em diversas cores e sabores.
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Fig. 4 - Exemplo de marshmallow d base de medronho.

16

18/12/2023



Notas finais

O medronho tem elevado
potencial gastronomico...
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* Jorge Viegas (Laboratério de Lacticinios — anadlise da cor dos
chutneys).

* Sandra Santos e Sandrine Ressurei¢ao (Laboratério de Quimica
—analises de agucares e fibras dos chutneys).

* Aos 66 participantes voluntdrios na analise sensorial dos
chutneys.

19

18/12/2023

10



