RESUM 
Les llepolies, "menjar delicat que serveix més per al gust que per al manteniment", són un plaer per a xiquets i adults. La indústria del dolç, ve utilitzant de manera tradicional per l'elaboració dels seus productes altes concentracions de sucres (fonamentalment sacarosa i xarops de glucosa), combinats amb agents gelificants, àcids, aromatitzants i colorants. El consum de dolços i llepolies a causa del seu elevat contingut en sucres ha estat sempre unit al desenvolupament de càries, a la pujada del nivell de glucosa en sang i a l'augment de pes, entre altres alteracions de la salut. Encara que les llepolies també són consumides per adults, el seu consum està associat majoritàriament a la població infantil; per aquest motiu, els problemes relacionats amb la seua ingesta són especialment preocupants. La societat està cada vegada més conscienciada de la importància de l'alimentació en la salut. Aquest fet està influint de manera decisiva en les propostes del sector de les llepolies pel que fa a la innovació i desenvolupament de nous productes. Les principals tendències del mercat, estan orientades a eliminar de les formulacions ingredients poc saludables, com els sucres, i fins i tot a incorporar principis actius amb propietats funcionals, però tot això sense oblidar la satisfacció dels consumidors. 
Actualment, com substitutiu als sucres convencionals, la indústria està utilitzant edulcorants artificials intensos i de volum. Aquests additius presenten l'inconvenient d'estar sotmesos a una constant controvèrsia toxicològica, a més que, des del punt de vista industrial per si sols, no satisfeien les necessitats tecnològiques pròpies dels sucres tradicionals. Actualment, la indústria agroalimentària té a la seua disposició noves alternatives d'edulcorants naturals, amb el valor afegit d'aportar certs avantatges saludables. Entre aquest tipus d'edulcorants ocupa un lloc destacat la stevia, l'oligofructosa i la isomaltulosa.
Atès tot això, la present tesi doctoral s'ha plantejat amb dos objectius clarament diferenciats: 1. Aprofundir en el coneixement dels compostos presents en la fulla de stevia (steviol glucòsids, antioxidants, fenols, flavonoides i volàtils), com a possible font de principis actius amb propietats funcionals, avaluant en quina mesura aquests compostos són afectats per diferents mètodes d’ assecat (liofilització, assecat en ombra i assecat per aire calent a 100ºC i a 180ºC) i procediments d'obtenció d'extractes de les seues fulles (infusió convencional, microones i ultrasons) i 2 Desenvolupar llepolies (gomes i bromeres dolces) saludables, no cariogèniques i amb baix índex glucèmic utilitzant ingredients amb propietats funcionals (stevia, isomaltulosa i oligofructosa), i avaluar l'efecte que aquests ingredients tenen sobre les propietats fisicoquímiques, mecàniques, òptiques, antioxidants i sensorials d'aquestes llepolies. 
Dels resultats obtinguts de l'estudi es conclou que les condicions òptimes d’assecat de fulla de stevia, així com les del procés d'obtenció dels seus extractes aquosos a partir de les fulles seques, s'han de considerar tenint en compte el posterior ús que es farà, ja siga per endolcir, o per extracció de principis actius, principalment antioxidants. 
Amb relació a la fulla fresca, l’assecat (liofilitzat, assecat en ombra o aire calent), ocasiona un augment important en els paràmetres antioxidants (fenols totals, flavonoides i antioxidants totals), especialment amb aire calent a 180°C, i una disminució en els principals glucòsids de steviol. Comparant els tres tractaments d’ assecat amb relació a la concentració en compostos volàtils i antioxidants, s'observa que el dos tipus de compostos tenen un comportament oposat. L’assecat en ombra es el que origina un major desenvolupament de compostos volàtils, de manera semblant al que s'ha observat per als glucòsids de steviol, mentre que la majoria de flavonoides i àcids fenòlics tenen concentracions més grans quan s’aplica el tractament de liofilització.
No existeix un tractament únic adequat d'extracció aquosa (convencional, ultrasons o microones) que maximitzen simultàniament el rendiment en antioxidants (fenols totals, flavonoides i antioxidants totals) i glucòsids de steviol ja que, amb relació a l'extracció de paràmetres antioxidants, el tractament convencional (infusió a pressió atmosfèrica) és més convenient que els altres dos, mentre que el rendiment de glucòsids de steviol és major aplicant microones a alta potència. La millor condició temperatura / temps del mètode convencional és la més semblant al procés culinari domèstic, aigua molt calenta (lleugerament per baix d'ebullició) durant un curt temps. Concretament, l'extracció a 90 º C durant 5 minuts és la més apropiada per a l'extracció d'antioxidants i aminoàcids.
La isomaltulosa podria ser considerada per la indústria de la confiteria com un ingredient apropiat per a obtindre gomes i bromeres saludables, podent incorporar en la formulació de les gomes fins a un 30% i en la de les bromeres fins a un 50%. En el cas de les bromeres, els extractes de stevia en combinació amb isomaltulosa i oligofructosa poden arribar a substituir totalment als sucres tradicionals utilitzats per la indústria de les llepolies sense perdre les propietats fisicoquímiques, mecàniques, òptiques i sensorials de les llepolies comercials formulades amb sacarosa i xarop de glucosa. A més, la incorporació d'aquests ingredients aporten un valor afegit al producte per les propietats funcionals dels mateixos.

