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Introduccién. El amidén es un polisacarido que tiene una
amplia aplicacion en diversas industrias, principalmente en
la de alimentos, por 1o que se estdn buscando fuentes
aternativas para aislar almidones, que presenten altos
rendimientos, pero sobre todo mejores propiedades
funcionales que los aislados de fuentes tradicionales (1). El
almidén ha cobrado gran interés debido a que se encontré
gue una buena proporcién de lo que se consume en la dieta
puede escapar a la digestion en el intestino delgado,
clasificandolo como amidon resistente (AR), € cua no es
hidrolizado por las enzimas digestivas y es fermentado en el
colon, produciendo efectos benéficos a la salud, como
prevencion del cancer de colon, disminucién del colesterol y
bajas respuestas glicémicas (2). Uno de los cultivos que ha
sido sub-utilizado es el plétano, y se ha encontrado que en
estado verde presenta un contenido de almidén del 70% en
base seca, por |o que se plantea su utilizacién paraaislarlo.

El objetivo del trabajo fue formular dos tipos de galletas
utilizando amidén de platano, evaluarlas sensorialmente y
determinar labiodisponibilidad del amidon.

Metodologia Se aid6 € amidén como se reportd (1). Se
elaboraron galletas tipo polvorén y pastas secas utilizando
recetas tradicionales. Se determind la composicion proximal
con técnicas de la AACC. Se determin6 amidén disponible
(3), amiddn resistente (4) y amidon resistente retrogradado
(5). En € andlisis sensorial se realizaron pruebas afectivas
con consumidores, con una escala hedénica numeradade O a
10 (0 = disgusta mucho y 10 = gusta mucho). Los analisis
sensorial 'y de textura se realizaron con jueces semi-
entrenados  utilizando pruebas descriminativas. Se
seleccionaron los atributos para estos dos tipos de galletas:
olor, sabor, humedad, adhesividad, dureza, aspereza,
rugosidad, cohesividad, granulosidad, compactibilidad y
crujibilidad. Se aplic6 andlisis estadistico mediante un
andlisis de varianza, t-student y pruebas no-paramétrcias.

Resultados y Discusion. Se encontraron diferencias en la
composicion quimica de los amidones de plédtano y maiz,
principalmente en las cenizas, debido a que el pldtano
presenta un alto contenido de potasio. En el mismo tipo de
galleta elaborada con diferente aimidén, no se encontraron
diferencias en €l andlisis proximal, pero si hubo diferencias
entre los dos tipos de galletas. EI almidon de plétano tuvo
menor contenido de almidén disponible (85%) que el de
maiz, este valor es considerado bagjo, ya que otros autores
reportan valores de 96% para otros almidones. El aimidén de
platano mostré una susceptibilidad al ataque enzimatico
ligeramente menor que el de maiz. Los polvorénes tuvieron

mayor grado de hidrélisis que las pastas secas, esto debido a
que presentan diferente composicion. Las galletas preparadas
con amidoén de platano tuvieron mayores contenidos de AR
que las de maiz, y las pastas secas mostraron los valores mas
altos. Estos resultados sugieren que | os productos hechos con
almidon de platano contienen cantidades significativas de
granulos de almidoén indigestibles que no estan gelatinizados.
En el andlisis sensorial con consumidores para el polvoron
No se encontraron, pero si parala pasta secas. En las pruebas
descriminativas para polvorones se encontraron diferencias
estadisticas significativas en el olor y sabor, pero no en los
otros atributos. Para pastas secas se mostrd un patron similar,
se encontr6 que la dulzura, aspereza, rugosidad y
granulosidad fueron un poco mejor percibidas en las pléatano,
sin embargo las diferencias no fueron significativas.

Tabla 1. Contenido de almidén disponible (AD), almiddn resistente
(AR) y almidén resistente retrogradado (ARR) en galletas.

Muestra AD AR ARR

Almiddn de plétano 8
5

O -

Pasta seca de platano 5

ol

Polvorén de platano

5
b

Valores con la misma letra dentro de cada columna no son
significativamente diferentes (p=0.05)

Conclusiones. Los productos con amidéon de platano
tuvieron menor velocidad de hidrélisis y mayor contenido de
AR que los de maiz, por lo que este amidén puede ser
utilizado en alimentos bajos en calorias. En la prueba
afectiva los polvorones elaborados con diferente almidon no
mostraron diferencias, pero si las pastas secas.
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