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Magdalenas Vegetales: Una alternativa
saludable

Lucia Vignoni, Gabriela Rabino y Analia Ancutza

El presente articulo es el resultado del trabajo de las alumnas Rabino y Ancutza bajo la tutoria de la Prof. Vignoni, en el Espacio curricular Analisis de los
Alimentos de origen Vegetal ciclo lectivo 2016, carrera Licenciatura en Bromatologia FCA UNCuyo.

Introducciéon
Los productos batidos se encuentran comprendidos dentro de los de pasteleria
y reposteria. Se trata de productos elaborados, fermentados o no, de diversa
forma, tamano y composicién integrados por harinas, féculas o almidones,
azucares, grasas comestibles y otros alimentos como sustancias
complementarias. En este grupo se encuentra incluidos bizcochuelos, vainillas,
magdalenas, etc.

La magdalena es un postre tradicional de la regién de Lorena, en Francia, que
se ha extendido por este pais y Espafa. En Latinoamérica se conocen como
panquecitos, magdalenas y queques (Chile, generalizacion). En si es un bollo
pequeno, hecho y presentado en molde de papel rizado, con los mismos
ingredientes que el bizcochuelo en distintas proporciones, es decir harina,
huevos y aziicar muy batidos principalmente. Se diferencia de las galletas por
su mayor contenido de humedad y su aspecto esponjoso obtenido gracias al
aire incorporado durante el batido con la ayuda, en el caso de los productos
muy grasos, de leudantes quimicos (bicarbonato en medio acido) que se
desarrollan sobre todo en la coccion.

Es un producto consumido principalmente por placer, es decir no es parte de la
canasta basica de alimentos. Contienen menos fibra dietética (a excepcion de los pasteles integrales o con elevado contenido en pasas, avellanas, sésamo, o
similares), mas proteina y de mayor calidad (si emplean huevo y/ o lacteos); mas grasa (salvo algunas excepciones); menos almidén, pero mas azlcar; minerales
y vitaminas en cantidad variable, pues depende de los ingredientes empleados.

En 2010 la produccion nacional de productos se estimé en 36.150 toneladas. Las exportaciones promedio del sector rondaron el 4% de dicho volumen. Siendo
el consumo per capita en Argentina estimado en 860 g para el conjunto de productos batidos en este mismo afo.

El incremento del consumo de los productos batidos se atribuye a una mayor oferta de presentaciones (en formato personal como snack dulce o en envases
individuales por diez unidades que facilitan el consumo), variedad de nuevos sabores, productos con agregados como chips de chocolate y a la mayor
participacién de marcas del distribuidor (marcas blancas) en el mercado.

Segun la consultora Nielsen, las ventas de magdalenas rellenas son menores en los meses de alta temperatura, sin embargo, se incrementan notablemente en
los meses de frio. En cambio, las magdalenas sin relleno, mantienen su nivel de ventas constante a lo largo de todo el afo. Son consumidos por todas las clases
sociales, dependiendo, en algunos casos, de la variedad de producto y de la capacidad de compra del consumidor. Por lo cual es un producto ideal para
incorporar vegetales, que le dan un agregado de vitaminas, fibras, minerales y demas de otros beneficios propios, convirtiendo a las magdalenas no solo en un
snack dulce o acompanamiento de desayunos, si no en un producto mas saludable.

Entre los beneficios y aportes particulares de cada vegetal utilizado en la preparacién de las magdalenas, se destacan los siguientes, por ejemplo la calabaza es
beneficiosa para cuidar el sistema circulatorio y controlar tanto colesterol como hipertension; por su parte la papa aporta proteinas de un valor bioldgico,
superior al de la mayoria de cereales e incluso legumbres; y por ultimo el camote es bajo en grasas, aporta gran cantidad de acido félico y minerales como
hierro, manganeso y cobre.

Ademas se pueden lograr buenas combinaciones de sabores de los diferentes vegetales, como la calabaza, el camote y la papa, con componente dulces como el
chocolate o el dulce de leche, logrando sabores interesantes y agradables. Asi puede obtenerse una linea de magdalenas de vegetales, que incluye a las de
calabaza con corazén de dulce de leche, las de papa con chips de chocolate y las de camote con nueces.

Elaboracién de Magdalenas

Para la elaboracion de las magdalenos se eligieron tres vegetales (papa, camote y zapallo) en base al aporte nutricional de los mismos y a la posibilidad de
obtener una adecuada consistencia, color y sabor en estos panificados.

Se destaca el contenido de almiddn de la papa, el aporte de vitaminas hidrosoluble, en especial la C, tiamina y B6: Ademas aporta Potasio, pese a la pérdida en
coccién el consumo de 150 g de papa cocida provee el 40% de las necesidades diarias.

EL camote se destaca por el contenido en pro vitamina A, cuyo consumo puede cubrir el total de las necesidades diarias. Ademas tiene contenidos importantes
de Potasio y Calcio.

El zapallo se destaca por el contenido de fibra, potasio y carotenos.

Ingredientes

Para la eleccion de las presentes formulaciones se realizaron ensayos previos y en base a éstos se realizé la dosificacion de los ingredientes.

Magdalena de papa con chips de chocolate

* 11% de aceite de girasol

« 11% de huevo

* 22% azlcar

* 11.5% de puré de papa




¢ 22% de harina
* 11% de leche
* 0.5% de polvo de hornear
¢ 11% de chips de chocolate

Magdalena de calabaza con dulce de leche
¢ 24.5% de calabaza rallada

¢ 23% de harina

* 18% de azlcar

* 14 % de huevo

* 6% de aceite de girasol

* 0.5 % de polvo de hornear

* 14 % de agua

Magdalena de camote y nueces
* 17,5% de puré de camote

¢ 12% de azlcar

* 11% de leche

* 7% de huevo

* 13% de aceite de girasol

¢ 32% de harina

* 0.5% de polvo de hornear

* 7% de agua

Preparacion de las Magdalenas
La elaboracion de las magdalenas de vegetales sigue el diagrama de flujo presentado a continuacion:
Figura 1: Diagrama de flujo de elaboracién del producto
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Comercializacion

Para la elaboracion de las diferentes magdalenas se comienza formando una mezcla base, con las diferentes proporciones de ingredientes comunes a cualquier
tipo de magdalena (harina, azucar, huevo, leche), luego se incorpora los vegetales propios de cada una. Los pasos para elaborarlas, son los siguientes:

1) Batir aceite con azucar hasta consistencia espumosa.

2) Incorporar el huevo y sequir batiendo hasta que se torne la mezcla cremosa.

3) Incorporar el puré del vegetal, seguir batiendo por unos 3 minutos. En el caso de la magdalena de papa se recomienda realizar un batido mas intenso
durantel5 minutos para incorporar suficiente aire a la mezcla.

4) Agregar los componentes secos tamizados (harina y polvo de hornear), y de forma intercalada la leche, seguir batiendo.

5) En el caso de la magdalena de papa y de camote, incorporar los chips de chocolate y las nueces picadas.

6) Dosificar la mezcla en los moldes de papel plegado (pirotin) hasta % de su capacidad para evitar que sobresalga la preparacion durante la coccién. Para las
magdalenas de calabaza se debe llenar el pirotin a 1/4 de su capacidad, colocar el dulce de leche en el centro y completar hasta llegar a los % con la mezcla.
7) Hornear 30 minutos a 180°C o hasta que al introducir un palillo de madera, el mismo salga sin restos de mezcla.

8) Dejar enfriar, envasar y etiquetar.

Envases y etiquetado
Se recomienda para su comercializacién envases individuales de polipropileno. Debera etiquetarse respetando las exigencias legales correspondientes para dar
la informacion correcta al consumidor. Se presenta un disefio propuesto donde figuran los items a considerar.
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Se realizé una prueba de aceptacion de las magdalenas elaboradas con vegetales en la Facultad de Ciencias Agrarias, con 25 consumidores mayores de 18 afos
de ambos sexos. Se presentaron los tres tipos de magdalenas codificadas con un numero, utilizando agua para barrido en boca Se utilizé escala hedonica de 5
puntos. Se aprovechd la encuesta para consultar si comprarian el producto.

Figura 1: Prueba de aceptacion

Los resultados indican que los tres tipos de magdalenas propuestas recibieron buena evaluacién por parte de los consumidores. La de calabaza fue la mas
aceptada, la totalidad de los encuestados la califico en la categoria “me gusta mucho”

EL 96 % de las personas declaré que comprarian las magdalenas de papa, mientras que el total de las personas dieron a conocer que comprarian las otras dos
variantes, satisfechas con la textura y sabor de cada una.

CONCLUSION

Es posible elaborar magdalenas con vegetales de buena calidad y con alta aceptacién por los consumidores, pudiendo ofrecer al mercado o a la familia un
producto con mayor valor nutritivo.

Esto permite aumentar el consumo de vegetales en las dietas diarias, sobre todo en nifos y jévenes, de manera de contribuir a una alimentacion mas saludable.

(1) Profesora Titular Catedra de Bromatologia (2) Estudiantes de la Licenciatura en Bromatologia.
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