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Las magdalenas son productos altamente consumidos en Espafia, principalmente
como parte del desayuno pero también de la merienda. Durante la elaboracion de
las magdalenas, el horneado, da lugar a una compleja cascada de reacciones no
enzimaticas, la denominada reaccion de Maillard, que es la principal responsable
de las caracteristicas de aroma, textura y de la coloracién marron tipica de las
magdalenas, por lo que determina la aceptacion de las mismas por parte del
consumidor.

Los productos de la reaccion de Maillard (MRPs) formados tienen efectos
fisiolégicos, actuando como antioxidantes, anticarcinogénicos, etc. Aungue por
otro lado no se deben descartar los posibles efectos peligrosos para la salud, como
efectos citotoxicos, mutagénicos, etc., asociados a algunos de ellos.

Por ello, en el presente trabajo se evalud la cantidad de MRPs obtenidos a partir
de muestras modelo y de magdalenas industriales, evaluandose también la
capacidad antioxidante, estabilizadora de radicales libres, los efectos protectores
sobre biomarcadores de estrés oxidativo, y la respuesta de estos compuestos a
nivel celular, analizando los efectos citotdxicos y genotoxicos.

Del conjunto de resultados obtenidos en el trabajo destacan los siguientes:

1. Harinas de mas fuerza que daran origen a una mayor cantidad de gluten pueden
contribuir a la obtencion de productos de bolleria mas ricos en melanoidinas.

2. Las formulaciones con glucosa producen productos mas oscuros y en principio
con mayor capacidad antioxidante.

3. Los productos con mayor contenido de melanoidinas se oxidan menos pudiendo
tener vida comercial mas larga.

4. Desde el punto de vista saludable, las magdalenas comerciales presentan
niveles de MRPs no toxicos y con posibles efectos beneficiosos para el equilibrio
antioxidante/oxidante enddgeno.



