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Estudo comparativo da utilização de diferentes adoçantes na 
qualidade final de marmelada 

 

Soraia Daniela Diogo de Almeida 

 
Resumo 

 

O presente trabalho teve como objetivos apresentar alternativas de adoçantes para a 
produção de marmelada. Desta forma apresentou-se um ensaio experimental de marmelada 
com sacarose e stevia comparando-a com a marmelada tradicional, apenas com sacarose. 
Para a concretização desta tarefa foi necessário primeiramente o conhecimento e 
aprendizagem de toda a cadeia de produção da marmelada. 

Marmelada é o resultado da mistura de polpa de marmelo com açúcar. A qualidade final 
desta depende da combinação adequada dos seus componentes. Assim, foram testadas 18 
formulações de marmelada, onde se avaliou parâmetros físico–químicos e sensoriais. Nestas 
formulações os fatores variáveis foram o tipo de adoçante (sacarose ou sacarose e stevia), a 
quantidade de adoçante (igual à quantidade de polpa de marmelo ou 3/10 da polpa de 
marmelo) e a proveniência da polpa de marmelo (Salvadorinho, João Pedro e Amílcar). Para 
cada marmelada determinou-se o teor de resíduo seco solúvel e o pH. A nível sensorial 
delimitou-se a cor e realizou-se a prova organolética com consumidores não treinados. 

A marmelada com sacarose e stevia apresenta um pH menos ácido e um °Brix mais baixo, 
tornando-a mais clara e bem aceite pelos consumidores. Não foi apreciada de uma forma 
geral a marmelada com sacarose e stevia que apresente um °Brix elevado e uma cor escura 
devido ao sabor comparado a torrado. 
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Comparative study of the use of different sweeteners in the final 
quince jam quality 

 

Soraia Daniela Diogo de Almeida 

 

Abstract 
 

This study aimed to present healthier, alternative sweeteners in the production of quince 
jam. Therefore, an experiment was done producing quince jam with sucrose and stevia 
compared with traditional quince jam production methods, using sucrose alone. In order to 
achieve this, it was first necessary to understand the entire chain of production of quince jam. 

Quince jam is the result of quince pulp mixed with sugar. The final quality of this depends 
on the proper combination of the components. Thus, eighteen quince jam formulations were 
tested, evaluating the physical, chemical and sensory parameters. The variable factors were 
the type of sweetener (sucrose only or stevia and sucrose), the amount of sweetener (equal to 
the amount of quince pulp or 3/10 of quince pulp) and the origin of the quince pulp 
(Salvadorinho or João Pedro e Amílcar). For each quince jam, the soluble dry matter content 
and pH was measured. Sensory level was measured by colour and an organoleptic test, 
carried out by untrained consumers. 

The sucrose and stevia quince jams with a less acidic pH and a lower °Brix produced a 
clearer coloured jam, and was well accepted by consumers. The sucrose and stevia quince 
jams with a higher °Brix produced a darker coloured jam, and was not appreciated by 
consumers due to its reported toasted flavour. 
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