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esquisa sobre doces cremo-
P&cs para o consumo de dia-

béticos encontrou uma for-
mula sem sabor residual, aspecto
caracteristico desses alimentos.
De acordo com o autoer do traba-
lho, o engenheiro civil Ricardo
Martini, que desenvolveu tese de
mestrado na drea de Agroindis-
tria, Alimentos e Nutricio, sob
orientaciio da professora Marta
Helena Fillet Spoto, da Esalg (Es-
cola Superior de Agricultura
Luiz de Queiroz) foram obtides
doces com até 80% de polpa - o
tradicional tem 60% de polpa - e
com reducdo significativa de calo-
rias, como por exemplo, 183 calo-
rias para 85 calorias.

Martini - da familia da marca
tradicional piracicabana Doces
Martini - passou por adaptacdo
académica na drea para realizar a
pesquisa e oferecer a nova linha
para a empresa familiar. Segundo
ele, mais de 400 pessoas provaram
e aprovaram a formula num teste
sensorial. “Pesquisei frutas com
baixo teor de solidos soluveis e di-
ferentes edulcorantes (substitutos
do aglicar), que reduziu pela meta-
de o valor caldrico e a quantidade
de carboidratos no produto.”

A pesquisa, iniciada em 2006 e
finalizada apds dois anos e melo,
tem pablico certo. “Geralmente,
0§ produtos dietéticos sao ricos
em gordura e pobres em carboi-
dratos. Além dos diabéticos, ele é
recomendado As pessoas que cul-
tuam o corpo”, relata Martini.

Outro desafio do pesquisador
era a durabilidade do doce. “0
método de conservagio é feito
com agicar e com um vidro her-
meticamente fechado.” O resulta-
do foi um produto com sabor e co-
loragdo vivas, diferente do doce
tradicional, que tende a cor cara-

Ricardo Martini e 0s doces cremos

melizada por causa do aglcar.

As opgies de sabores sdo
goiaba, figo, banana, banana com
agai, mamio, batata, laranja e
ahobora. Os doces cremosos co-
mercializados na

o feilos sem aglicar: sabor aprovado em teste sensorial

Mundial, Essa talvez seja a pes-
quisa mais antiga desse tipo de
produto, que teve inicio com a sa-

carina.”
A especialista lembra que ci-
clamato e a saca-

rua Ipiranga, 1.707, rina sao respon-
Bairrq Alto, sao Consumo saveis por deixar
oferecidos em potes o sabor nesfldua_l
de 400g por R$ 6,50 excessivo dos doces dietéti-
- 0 doce tradicio- . cos, “Para com-
nal, com o mesmo desse npo de bater esse aspec-
peso, custa R§ 4. to, a indastria

A doutora em Pmduto deve tem misturado e
nutricio e ciéncias feito uma combi-
dos alimentos da ser evﬂadﬂ nagio de varios

Unimep (Universi-
dade Metodista de
Piracicaba), Miriam Coelho de
Souza, destaca que hd muitas
pesquisas desenvolvidas no ni-
cho da inddstria de alimentos
dietéticos. “Os adogantes foram
criados antes da segunda Guerra

tipos de adogan-
tes.” A doutora
em nutrigio lembra que quandeo a
Coca-Cola diet foi langada, pouco
tempo depois o fabricante teve
que retirar o produto do mercado.
“Foi uma catastrofe. Simplesmen-
te, o produto nac era vendido.”

Junto com a melhora das
formulas de adogantes também
veio a adaptagdo do paladar pa-
ra os produtos. “Ha 20 anos, a co-
mida japonesa, por exemplo, nio
era vista com bons olhos. Hoje,
muitos restaurantes exploram
essa culinaria porque nos ade-
quamos ao paladar” Ajudam o
trabalho de marketing, a legisla-
¢dio e a tecnologia do setor, infor-
ma Miriam.

Porém, a especialista adverte
sobre o consumo excessivo dos
produtos dietéticos. “Em doses al-
tas, como um vidro de adogante
por dia, eles podem causar até
cancer. O maior alerta vale para
as criancas e pessoas com a saide
com alguma vulnerabilidade.
Mesmo que a ciéncia evolua, o
uso por um periodo continuo de
adocantes deve ter acompanha-
mento nutricional.”




