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Los caramelos blandos tipo gomitas, son consumidos frecuentemente por un amplio sector de la poblacién y se
caracterizan por poseer un alto contenido de azucares y aditivos artificiales. Sin embargo, el creciente interés de los
consumidores en una alimentacion saludable ha incentivado el estudio de alternativas en el uso de ingredientes
naturales, y reducidos en calorfas.

En este contexto, los frutos de batata (Ipomoea batatas, L.) producidas en el Nordeste Argentino, se constituyen como
una excelente fuente de fibra dietaria (FD), capaces de ser incorporadas como ingrediente natural en diferentes tipos de
formulaciones.

En el disefio de nuevos alimentos, el Andlisis Descriptivo Cualitativo (QDA) es una metodologia util, basada en la
caracterizacion y cuantificacion de los atributos sensoriales, por parte de un panel de jueces entrenados.

En el presente trabajo, se presenta la formulacion de gomitas fortificadas con FD extraida de cdscaras de batata, con
adicién de endulzantes no caldricos, haciendo uso de un QDA. La FD se obtuvo mediante un proceso optimizado con
una superficie de respuesta. Las condiciones de extraccion se determinaron por el modelo de Box-Behnken (29
corridas). Como solvente de extraccidn se utilizé etanol 96% y se ensayaron diferentes matrices: pulpa, cdscaras y mix
pulpa-céscara. Los factores evaluados fueron: ratio solvente/matriz: 1/1, 3/1, 5/1; temperatura del solvente: 30, 45, 60
°C; tiempo de tratamiento: 10, 35, 60 min; y matriz. Las variables respuestas fueron: capacidad de retencidn de agua y
aceite, capacidad de hinchamiento; capacidad antioxidante y contenido de polifenoles totales. El modelo se valid6
mediante la funcién deseabilidad, que arrojo las condiciones dptimas de extraccion.

El panel de jueces se constituyd con 8 mujeres y 2 varones, y para el entrenamiento se llevaron a cabo 4 sesiones de 1
hora cada una, donde se acordaron los parametros a evaluar (dureza, elasticidad, gomosidad, masticabilidad,
adhesividad, arenosidad, color, sabor dcido, sabor dulce), el vocabulario, la escala y las referencias a utilizar en cada
caso. Para el ensayo del QDA, se presentaron caramelos elaborados con 3 y 5% de FD, y proporciones de sacarosa-
edulcorantes (stevia-sorbitol 80-20): 50-50, 60-40 y 70-30.

Segtin el QDA, se observé que las muestras con 3% y 5% de FD fueron similares (p<0,05) respecto a dureza,
elasticidad, gomosidad, masticabilidad, adhesividad, color, y sabor, contrariamente a lo obtenido para el atributo
arenosidad (p>0,05). Por su parte, todas las formulaciones con las proporciones sacarosa-edulcorante evaluadas,
exhibieron color, sabor 4cido y dulce adecuados, “similares a los caramelos comerciales”, con intensidades elevadas
pero agradables.

De esta manera, se demostrd la utilidad del QDA como herramienta en la formulacién de confituras reducidas en
calorias, y la posibilidad de utilizar cdscaras de batata como bioingrediente natural para la obtencion de alimentos con
un mayor aporte de fibra, saludables, y aceptables atributos sensoriales, ddndole mayor valor agregado a la produccién
regional de esta hortaliza.
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