Respuesta de consumidores a magdalenas sin gluten
elaboradas con harina de garbanzo y almidon de maiz
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__ | El incremento del numero de pacientes diagnosticados con intolerancia al gluten esta causando un crecimiento de la demanda de
__{ VX"'( L productos sin gluten [1]. Las magdalenas son muy apreciadas por los consumidores, especialmente por los niflos, dada su textura suave
{ | t‘ } & y su sabor dulce caracteristico [2]. El garbanzo es una legumbre rica en proteina, fibra dietética, carbohidratos, folato y minerales [3].
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¥ Por lo tanto, la elaboracion de magdalenas con harina de garbanzo puede mejorar su valor nutricional. Por otra parte, tanto las
) L caracteristicas tecnologicas como las sensoriales son determinantes en la aceptabilidad general de los consumidores [2], y el papel de
éstos ultimos en el éxito de un producto nuevo en el mercado es de maxima importancia. Flash Profile (FP) es una técnica rapida de
perfil sensorial basada en la combinacion de un perfil de libre eleccion y la evaluacion comparativa de un grupo de productos y gue
puede utilizarse como una herramienta en estudios de consumo con la ayuda de un panel no entrenado [4].

OBJETIVOS b Material y Métodos
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»Evaluar la utilidad de la metodologia Flash Profile (FP) para explicar las propiedades Las magdalenas se elaboraron con harina de garbanzo (HG),
sensoriales percibidas por los consumidores en magdalenas sin gluten. almidon de maiz (AM) y clara de huevo (C). Las formulaciones
»Evaluar la aceptabilidad general (AG) y otros factores de calidad como la intensidad contenian asimismo leche entera, aceite de girasol, huevo
de su capacidad saciante (ICS) y la intencion de compra (IC). pasterizado, azucar y levadura. Se elaboraron 6 magdalenas

distintas: dos controles hechos con harina de trigo (HT) (100HT),

otras dos sustituyendo totalmente la HT por HG (100HG) y otras
Wl | dos sustituyendo parcialmente la HG por AM en un ratio 50:50
(50HG50AM). En cada par de citadas muestras, una se elaboro con
huevo completo mientras que en la otra se sustituyd parcialmente
el huevo completo por C. 30 consumidores realizaron el analisis
sensorial, evaluandose también su aceptabilidad general (AG) y
otros factores de calidad como la intensidad de su capacidad
saciante (ICS) y la intencion de compra (IC). Con los datos del FP
se realizo un Analisis Generalizado de Procrustes (AGP), mientras
gue las puntuaciones de AG, ICS e IC se analizaron con ANOVA.

Los consumidores diferenciaron las magdalenas por el tipo de harina utilizada pero,
en los tres casos, la magdalena con solo huevo se situd muy cerca de su homologa
conteniendo C. Las magdalenas hechas solo con HG fueron descritas como mas
consistentes, firmes, pegajosas y con mayor sabor a legumbre que las muestras
100HT y 100HT-C, asi como con sabores y olores extranos. Por el contrario, las
magdalenas control se relacionaron con atributos caracteristicos de productos
caseros. Las magdalenas 50HG50AM, con C y sin ella, fueron descritas por los

consumidores como jugosas, desmenuzables, esponjosas y con sabor y regusto Tabla 1. Codigos, ratios HG:AM y formulaciones de las magdalenas sin gluten
diferente al de la HT. elaboradas con HG (g 100 g! harina 0 mezcla de harina-almidén de maiz) con y sin
Biplot (ejes F1 y F2: 76,48%) C anadida.
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Figura 1. Grafico bidimensional de descriptores y magdalenas obtenido mediante AGP del FP realizado
por los consumidores.
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Tabla 2. Efecto de la formulacion en la AG, ICS e IC de El Las magdalenas 100HG y 100HG-

magdalenas con harina de garbanzo. C  obtuvieron una puntuacion

Aceptabilidad Intensidad  Intencion significativamente inferior para la
Magdalenas General Capacidad ~ Compra AG e !C, evidenciando que los

(AG) Saciante (IC) consumidores rechazan las

(ICS) magdalenas mas duras, pegajosas y CONCL USION ES

100HT-C 7.13:1819% 560:1.853%, 657:2228% C€ON sabor fuerte a garbanzo (Tabla
HOORG-C 46661920 646i1504', ass2yr, L) SINempargo, estas muestras » La configuracion espacial obtenida mediante el FP realizado por los
B AC 6.52£0.943% 5.7541.459%, 6.63:1.102% :gﬁre?gn%lémraadsg;&neIi;?;égrnlcdse’ consumidgcj)res es de I:g)yran utilidad para describir el perfil sensorialp de las
100HT 6.95+1.500%, 5.71#1.869%, 6.33+2.012%, este indicador de calidad con magdalenas. | |
100HG 5.15+2,0558, 6.76+1.666% 4.82+2.3415, R S consistencia. » La HG con AM, tanto_ con C como sin ella, permite obtener [nagdalenas con
SOt et i fimeza y pegajosidad. No exsien || [SRCSTIISs sensorien AG e G ameres & o de sus Jorolages con 1100
Medias (n = 30) + SD. i i lanifi i '
AB para cada parametro y en el mismo nivel de C, las ggeelgfgt():ill?dsad&g;Ifll(;atli\/na}[sénfirét;e C:z

medias con diferente letra son significativamente
diferentes (P < 0.05).

5 Para cada parametro y para la misma proporcion
HG:AM, medias entre magdalenas con y sin C anadida no
son significativamente diferentes (P < 0.05).

compra de las magdalenas
50HG50AM vy los controles con
gluten.
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