RESUMEN
Las golosinas, “manjar delicado que sirve más para el gusto que para el sustento”, son un placer para niños y adultos. La industria del dulce, viene utilizando de forma tradicional para la elaboración de sus productos altas concentraciones de azúcares (fundamentalmente sacarosa y jarabes de glucosa), combinados con agentes gelificantes, ácidos, aromatizantes y colorantes. El consumo de dulces y golosinas debido a su elevado contenido en azúcares ha estado siempre unido al desarrollo de caries, a la subida del nivel de glucosa en sangre y al aumento de peso, entre otras alteraciones de la salud. Aunque las golosinas también son consumidas por adultos, su consumo está asociado mayoritariamente a la población infantil; por este motivo, los problemas relacionados con su ingesta son especialmente preocupantes. La sociedad está cada vez más concienciada de la importancia de la alimentación en la salud. Este hecho está influyendo de forma decisiva en las propuestas del sector de las golosinas en lo que respecta a la innovación y desarrollo de nuevos productos. Las principales tendencias del mercado, están orientadas a eliminar de las formulaciones ingredientes poco saludables, como los azúcares, e incluso a incorporar principios activos con propiedades funcionales, pero todo ello sin olvidar la satisfacción de los consumidores. 
En la actualidad, como sustitutivo a los azúcares convencionales, la industria está utilizando edulcorantes artificiales intensos y de volumen. Estos aditivos presentan el inconveniente de estar sometidos a una constante controversia toxicológica. Además, desde el punto de vista industrial por si solos no satisfacen las necesidades tecnológicas propias de los azúcares tradicionales. Actualmente, la industria agroalimentaria tiene a su disposición nuevas alternativas de edulcorantes naturales, con el valor añadido de aportar ciertas ventajas saludables. Entre este tipo de edulcorantes ocupa un lugar destacado la stevia, la oligofructosa y la isomaltulosa.
Considerando lo anteriormente expuesto, la presente tesis doctoral se ha planteado con dos objetivos claramente diferenciados: 1. Profundizar en el conocimiento de los compuestos presentes en la hoja de stevia (glucósidos de steviol, antioxidantes, fenoles, flavonoides y volátiles), como posible fuente de principios activos con propiedades funcionales, evaluando en qué medida estos compuestos son afectados tanto por los métodos de secado (liofilización, secado en sombra y secado por aire caliente a 100 y a 180ºC) como por los procedimientos de obtención de extractos de sus hojas (infusión convencional, microondas y ultrasonidos); 2. Desarrollar golosinas (gomas y espumas dulces) saludables, no cariogénicas y con bajo índice glucémico utilizando ingredientes con propiedades funcionales (stevia, isomaltulosa y oligofructosa), y evaluar el efecto que estos ingredientes tienen sobre las propiedades físico-químicas, mecánicas, ópticas, antioxidantes y sensoriales de dichas golosinas.
De los resultados obtenidos del estudio se concluye que las condiciones óptimas de secado de hoja de stevia, así como las del proceso de obtención de sus extractos acuosos a partir de las hojas secas, se deben considerar teniendo en cuenta el posterior uso que se va a hacer, ya sea para endulzar, o para extracción de principios activos, principalmente antioxidantes.
Con relación a la hoja fresca, el secado (liofilizado, secado en sombra o aire caliente), ocasiona un aumento importante en los parámetros antioxidantes (fenoles totales, flavonoides y antioxidantes totales), especialmente con aire caliente a 180 °C, y una disminución en los principales glucósidos de steviol. Comparando los tres tratamientos de secado con relación a la concentración en compuestos volátiles y antioxidantes, se observa que ambos tipos de compuestos tienen un comportamiento opuesto. El secado en sombra es el que origina un mayor desarrollo de compuestos volátiles, de forma semejante a lo observado para los glucósidos de steviol, mientras que la mayoría de flavonoides y ácidos fenólicos tienen concentraciones mayores cuando se aplica el tratamiento de liofilización.
No existe un tratamiento único adecuado de extracción acuosa (convencional, ultrasonidos o microondas) que maximice simultáneamente el rendimiento en antioxidantes (fenoles totales, flavonoides y antioxidantes totales) y glucósidos de steviol ya que, con relación a la extracción de parámetros antioxidantes, el tratamiento convencional (infusión a presión atmosférica) es más conveniente que los otros dos, mientras que el rendimiento de glucósidos de steviol es mayor aplicando microondas a alta potencia. La mejor condición temperatura/tiempo del método convencional es la más similar al proceso culinario doméstico, agua muy caliente (ligeramente por debajo de ebullición) durante un corto tiempo. Concretamente, la extracción a 90ºC durante 5 minutos es la más apropiada para la extracción de antioxidantes y aminoácidos.
La isomaltulosa podría ser considerada por la industria de la confitería como un ingrediente apropiado para obtener gomas y espumas saludables, pudiéndose incorporar en la formulación de las gomas hasta un 30% y en la de las espumas hasta un 50%. En el caso de las espumas, los extractos de stevia en combinación con isomaltulosa y oligofructosa pueden llegar a sustituir totalmente a los azúcares tradicionales utilizados por la industria de las golosinas sin perder las propiedades físico-químicas, mecánicas, ópticas y sensoriales de las golosinas comerciales formuladas con sacarosa y jarabe de glucosa. Además, la incorporación de estos ingredientes aporta un valor añadido al producto por las propiedades funcionales de los mismos.

