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RESUMEN

Esta investigacion aborda el desarrollo de panes de masa madre a través de
fermentacion espontanea, evidenciando una limitada aceptacién y conocimiento de este
producto en la poblacion. El problema radica en el bajo consumo de alternativas
saludables, dado que, los panes industriales, caracterizados por sus reducidas
caracteristicas organolépticas, predominan en el mercado. El objetivo principal es
promover el consumo de pan de masa madre entre adultos mayores, destacando sus
beneficios digestivos y propiedades nutricionales. La metodologia implementada tiene
un enfoque mixto, integrando entrevistas, encuestas y observacion técnica, lo que
facilita la creacion de formulaciones variadas de pan con distintas proporciones de
harinas, incorporacion de semillas y tiempos de fermentaciébn ajustados.
Adicionalmente, se evaluaran las propiedades reolégicas de las masas y se llevara a
cabo una evaluacion sensorial mediante escalas hedoénicas, con la participacion de
adultos mayores. Los instrumentos incluyen encuestas para determinar preferencias y
necesidades nutricionales, junto con herramientas especificas para la evaluacién
sensorial, promoviendo hébitos alimenticios mas saludables dentro de este grupo. Los
hallazgos respaldan la hipétesis de que estos productos pueden contribuir a una
alimentacion mas equilibrada y mejorar la calidad de vida, exclusivamente en
poblaciones vulnerables. En sintesis, las distintas formulaciones de pan desarrolladas
lograron una elevada aceptacion en el estudio, lo que refuerza su viabilidad como

alternativa saludable

Palabras clave: Caracteristicas organolépticas, hedonico, gerontoldgico, reoldgico.



ABSTRACT

This research focuses on the development of sourdough breads through spontaneous
fermentation, identifying a limited acceptance and knowledge of this type of product in
the population. The problem lies in the low consumption of healthy alternatives, since
industrial breads with poor organoleptic properties predominate. The main objective is to
promote the consumption of sourdough bread among older adults, highlighting its
digestive benefits and nutritional properties. The methodology adopted has a mixed
approach, integrating interviews, surveys and technical observation, which facilitates the
creation of varied bread formulations with different proportions of flours, incorporation of
seeds and adjusted fermentation times. In addition, the rheological properties of the
doughs will be evaluated and a sensory evaluation will be carried out using hedonic
scales, with the participation of older adults. The instruments include surveys to
determine preferences and nutritional needs, together with specific tools for sensory
evaluation, promoting healthier eating habits within this group. The results obtained
confirm the hypothesis that these products can promote a more balanced diet and
improve the quality of life, especially in vulnerable populations such as the elderly. In
conclusion, the various products developed obtained a high acceptance in the field of

study, which reinforces their potential as a healthy alternative.

Key words: Organoleptic characteristics, hedonic, gerontological, rheological.



INTRODUCCION

La creciente demanda por alimentos saludables como la necesidad de adaptar
la alimentacién a las necesidades especificas de la poblacion adulta mayor han
motivado esta investigacion. Se propone el desarrollo de un pan de masa madre con
fermentacion espontanea a base de frutas como una alternativa nutricionalmente rica y
sensorialmente atractiva para los residentes de un asilo. Al aprovechar los beneficios
de la fermentacion natural de ingredientes locales, buscando contribuir a la calidad de
vida de los adultos mayores, promoviendo una alimentacion mas saludable.

Para este estudio, se implementara una metodologia mixta que, segun Rus
(2020), combina los métodos cuantitativos y cualitativos con el propdsito de
aprovechar las fortalezas de ambos y reducir sus limitaciones. Este enfoque permite
realizar un analisis mas integral y detallado de un fendmeno especifico. En este caso,
se aplicara una entrevista a la empresa para abordar directamente la problemética
identificada, complementada con una encuesta dirigida a los adultos mayores.
Asimismo, se incorporara la técnica de observacion, lo que permitira obtener
resultados significativos y enriquecedores.

Esta investigacion propone la elaboracion de pan de masa madre que
contribuya a la diversificacion de la oferta alimentaria en instituciones como los asilos,
ademds de reducir la huella ecoldgica asociada a la produccién de alimentos
procesados, experimentando con productos artesanales que ademas de ser ricos
tienen su aporte nutricional. Se busca adaptar este producto a las necesidades
biolégicas de los adultos mayores para su libre consumo.

Esperando obtener buenos resultados que favorezcan la investigacion del
documento, demostrando haber hecho un buen trabajo con el tema propuesto, tanto
en caracteristicas organolépticas como en consistencia deseada para los adultos

mayores y de como ésta beneficia al sistema digestivo en los adultos mayores.



Concluyendo con la aprobacion del trabajo e incentivando al consumo del pan de
masa madre en la localidad.
Objetivos de la investigacion
Objetivo general
Desarrollar pan de masa madre con diferentes fermentaciones con base en
frutas, cuidando sus propiedades nutricionales y organolépticas para incentivar el
consumo en adultos mayores del centro “Casa del adulto mayor Yanuncay”
Objetivos especificos
e Investigar y observar la problematica que surge dentro del centro “Casa del
adulto mayor.
¢ Incentivar el consumo de productos de panaderia con masa madre.
e Identificar las frutas locales mas adecuadas para la elaboracion de la masa
madre, considerando su contenido nutricional y su capacidad para influir en las
caracteristicas sensoriales del pan.
e Elaborar pan de masa madre, evaluando diferentes variables como el tipo de
harina, la proporcion de masa madre, el tiempo de fermentacion y la temperatura de
horneado.
e Obtener las caracteristicas organolépticas apropiadas para el consumo humano.
Preguntas de la investigacion
¢Para qué es necesario incentivar el consumo del pan de masa madre?, ¢ Por
gué no se acostumbra al consumo de este tipo de pan?, ¢Qué tan cierta es la
informacion sobre los beneficios de este pan?, ¢(Como surge la fermentacion
espontanea?
Justificacion
La elaboracion de pan de masa madre con fermentacidn espontanea para
adultos mayores surge como una respuesta a la creciente demanda por productos
alimenticios saludables y naturales. En el contexto del centro “Casa del adulto mayor

Yanuncay”, este proyecto adquiere especial relevancia al considerar las necesidades



nutricionales especificas de esta poblacion. La masa madre, por su proceso de
fermentacion natural, aporta una mayor cantidad de probiéticos, mejora la digestibilidad,
como también, confiere al pan un sabor con aroma Unico. Ademas, la incorporacion de
frutas no solo enriquece el valor nutricional del producto final, sino que también lo
convierte en una opcion atractiva y variada.

Este proyecto de investigacion tiene como objetivo desarrollar recetas de pan de
masa madre utilizando la fermentacién previa de frutas locales o de temporada,
seleccionadas por su alto contenido de nutrientes a su adaptabilidad a las necesidades
de los adultos mayores, llevando a cabo un estudio de los procesos de fermentacion y
como actua dicha fermentacion para la elaboracion de masa madre, asi como los
procesos del horneado mas adecuado para obtener un producto de calidad. Realizando
diversas pruebas para determinar la proporcién éptima de ingredientes, tiempos de
fermentacion y cocciones, que garanticen un producto con las caracteristicas
organolépticas de igual manera nutricionales deseadas.

Los principales beneficiarios de este proyecto son los adultos mayores del centro
“Casa del adulto mayor Yanuncay”. Al ofrecer un pan elaborado con ingredientes
naturales de alta calidad, se contribuye a mejorar la salud y bienestar de esta poblacién,
promoviendo una alimentacion variada. Ademas, este proyecto puede servir como
modelo para otros centros, asi como para pequefias empresas dedicadas a la
produccion artesanal.

Buscando optimizar la calidad de vida del grupo focal mediante la alimentacion,
el consumo habitual de pan de masa madre puede favorecer una mejor digestion. De
igual forma, se pretende fomentar y promover la adquisicion de productos artesanales.
En el &mbito académico, este proyecto tiene como objetivo generar nuevo conocimiento
sobre las diversas técnicas de fermentacion para la elaboracién de masa madre y sus

beneficios para la salud, incentivando asi la produccién de alimentos artesanales.



CAPITULO I: PROBLEMATICA

1.1 Problematica

Los adultos mayores a menudo buscan opciones de alimentacion que les
proporcionen los nutrientes necesarios para mantener una buena salud, pero se
encuentran limitadas opciones en el mercado. La poblaciéon adulta mayor presenta
necesidades nutricionales especificas, entre las que se destacan la importancia de una
alimentacion saludable y variada. El pan, como alimento basico de muchas culturas
puede ser una excelente fuente de nutrientes. Sin embargo, el pan industrializado,
comunmente consumido, suele contener aditivos y procesos de elaboracion que pueden
no ser adecuados para esta poblacion en especial.

Segun (Esquer & Aragon, 2024) en “Los beneficios del pan de masa madre”,
menciona que “El pan refinado o pan convencional, carece de vitalidad, presenta un
menor contenido proteico y esta desprovisto de las vitaminas y minerales propios del
grano entero. En contraste, el pan de masa madre se caracteriza por su acidez natural,
originada durante el proceso de fermentacion, lo que le confiere un ciclo de vida mas
extenso a diferencia de los panes industriales. Esta acidez funciona como un
conservante natural, reduciendo la necesidad de aditivos y mejorando sus propiedades
sensoriales y nutricionales”, parr. 8.

Se identifica una carencia de conocimiento acerca de los beneficios nutricionales
y organolépticos que ofrece el pan de masa madre elaborado con fermentacion
espontanea de frutas, lo cual lo posiciona como una alternativa mas saludable. No
obstante, es fundamental realizar investigaciones para determinar la viabilidad de su
produccion a nivel local, considerando los recursos disponibles y las particularidades de
la poblacién objetivo. Asimismo, resulta esencial evaluar la aceptacion de este producto
entre los adultos mayores del centro y analizar su impacto en su estado nutricional.

Por otra parte (YUMDA, 2023) en “Andlisis del microbioma en fermentos de masa
madre para optimizar la calidad de seguridad del pan” afiade que “El gluten es una

proteina natural presente en cereales como el trigo, la cebada y el centeno, que puede



desencadenar una respuesta inmunitaria en individuos con celiaquia o intolerancia al
gluten. Se estima que alrededor del 7% de la poblacion estadounidense sufre algan
grado de intolerancia al gluten, manifestando sintomas gastrointestinales adversos tras
su consumo, segun los Institutos Nacionales de la Salud. De este porcentaje,
aproximadamente el 1% padece celiaquia. En las Gltimas décadas, el indice de esta
enfermedad ha aumentado a una tasa del 7,5% anual, reflejando una tendencia
creciente en la prevalencia de trastornos autoinmunes a nivel global”, pérr. 2.

Asi mismo (Frutos Molina, 2020) en su tesis “Impacto del consumo de pan de
masa madre en el perfil glucémico y la microbiota intestinal en pacientes con diabetes
tipo 27, afirma que “El metabolismo y la inflamacién estan estrechamente vinculados, y
estudios recientes han evidenciado que el sistema inmune innato, encargado de la
defensa contra infecciones, también puede influir en la progresién de la obesidad y la
aparicion de resistencia a la insulina. La microbiota desempefa un papel clave en la
extraccion de energia, ya que transforma nutrientes complejos, como la fibra dietética 'y
la mucina, en azulcares simples y &cidos grasos de cadena corta. Sin esta actividad
bacteriana, tanto la fibra como la mucina serian eliminadas sin ser aprovechadas por el
organismo”, pag. 14.

Segun (Otal, 2016) en su articulo “Influencia de la microbiota en las propiedades
de los panes elaborados con masa madre”, sefiala que “En los ultimos afios, la
produccion de panes con masa madre ha experimentado un notable crecimiento,
impulsando principalmente por una mayor conciencia social sobre los beneficios y
mejoras que aportan este método de fermentacion. Ademas de su aplicacion en la
panificacion tradicional, la masa madre puede incorporarse en otros productos de
panaderia con caracteristicas similares, como panettones, panes franceses y galletas
de soda ampliando asi sus posibilidades dentro del sector”, pag. 3.

Asi mismo (GDA La Nacion Argentina, 2024) en su blog titulado “El pan que
gracias a su masa madre regula la glucosa y mejora la digestion”, resalta que “La

abundancia de micronutrientes convierte a la masa madre en un panificado destacado.



Su riqueza en vitaminas del grupo B contribuye a la producciéon de energia, ayuda a
reducir la fatiga y el agotamiento, ejerciendo un efecto antioxidante. En consecuencia,
este tipo de pan retrasa el envejecimiento celular y tisular, fortalece el sistema
inmunoldgico y disminuye el riesgo de desarrollar enfermedades cronicas, tumores e
incluso infecciones comunes como los resfriados”, parr. 15.

Segun (Redaccion BCC, 2024) en su blog “Todo sobre la masa madre”, dice
sobre la masa madre que “Aporta multiples beneficios para la salud, lo que lo convierte
en una alternativa mas nutritiva frente al pan convencional. En el primer lugar, su
proceso de fermentacion promueve una mejor asimilacion de nutrientes, dado que
degrada el 4cido fitico, un compuesto que puede dificultar la absorciéon de minerales
esenciales como el zinc, el hierro y el magnesio. Como resultado, el organismo puede
asimilarlos con mayor eficacia. La fermentacién alargada contribuye a reducir los niveles
de azulcar del pan, generando un aumento mas lento y moderado del indice glucémico
en sangre. Este efecto es particularmente beneficioso para personas que padecen de
diabetes”, parr. 12.

Por otra parte (Torochina Poalasin, 2017) en su investigacion “Produccion de
pan de chia con masa madre y semillas ancestrales”, menciona que “En Ecuador, la
industria panadera desempefia un papel clave en el impulso de la economia nacional,
generando ingresos significativos que favorecen el crecimiento empresarial. Ante la
identificacion de posibles deficiencias nutricionales en la poblacién, surge la necesidad
de promover una alimentacion mas saludable e través de la oferta de pan nutritivo. Estos
productos estan disefiados para aquellos que desean optimizar o mejorar su calidad de
vida, ofreciendo una opcion balanceada y favorable para la salud”, pag. 7.

Segun (Garzon Guillén & Guaman Calle, 2021) en su tesis titulada “Elaboracion
de masas madre con cultivo de yogur, kéfir, tibico y kombucha para produccién de panes
artesanales”, menciona que “La elaboracién de estos panes incorporan técnicas de
panaderia ancestral, lo que da como resultado un producto con caracteristicas

distintivas: un sabor ligeramente acido, un aroma intenso y una textura exterior crocante,



mientras que en su interior es suave y presenta alveolos bien desarrollados. Gracias a
su proceso de fermentacion lenta, este producto nos solo enriqueces su perfil sensorial,
sino que también aporta una mayor cantidad de vitaminas y minerales. Ademas, este
método de preparacion potencia sus beneficios para la salud, mejorando la digestién y

favoreciendo la absorcion de nutrientes esenciales”, pag. 15.

CAPITULO Il: MARCO REFERENCIAL
2.1 Marco Tedrico

Este capitulo abordara las diversas variedades de pan de masa madre
disponibles, acompafadas de la definicién de términos clave asociados a este tipo de
pan. Ademas, se analizaran los principales factores que influyen en su proceso de
produccion. También se abordard la planificacion requerida para su elaboracion,
examinando los distintos aspectos que deben tomarse en cuenta para garantizar un
resultado 6ptimo.

2.1.1 Panaderia: Se refiere al arte de preparar, mezclar, amasar y hornear
diversos ingredientes para la creacion de panes con distintas formas, tamafnos, texturas
y sabores. Estos productos se comercializan y distribuyen en establecimientos que
comparten el mismo nombre. No obstante, también existen panes en el mercado que se
producen de manera automatica 0 con maquinaria que optimiza su elaboracién.
(Proingra, 2021).

2.1.1.1 Pan: El pan ha sido la principal forma en que los seres humanos han
aprovechado los cereales para obtener los hidratos de carbono necesarios para el
organismo. Histéricamente, ha representado una opcion econdémica y nutritiva para
suplir la demanda energética, especialmente en épocas en las que el estilo de vida era
mucho mas activo que el actual (Gil, 2020).

2.1.1.1.1 Harina: Es el resultado de la molienda de granos, principalmente del
trigo, aunque también se puede obtener de otros cereales. Proviene de las semillas

comestibles recolectadas de las plantas de cereales. (Restaurante Duque, 2019).
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2.1.1.1.2 Sal: Segun (Innograin, 2020), la sal es uno de los componentes basicos
del proceso de panificacion, y por tanto tiene funciones esenciales en este proceso.
Ademas de ser un componente quimico la sal incrementa la fuerza en las masas, evita
el blanqueamiento de las migas, genera corteza de un tono oscuro o mate, potencia su
sabor y al ser un producto higroscépico, la sal hace que el pan tienda a retener mejor la
humedad, o incluso a absorber humedad cuando la atmésfera es humeda, pero este
efecto es bastante ligero.

2.1.1.1.3 Agua: Un componente esencial en la panificacién, ya que influye
significativamente tanto en los procesos tecnoldgicos de panificacion como en las
propiedades finales del pan. Su calidad es determinante, por lo que debe ser potable,
es decir, libre de contaminantes y de microorganismos que puedan afectar su seguridad
o la calidad del pan (QuimiNet, 2006). Como se evidencia en la llustracion 1, sobre el
rol que desempefia el agua dentro de la preparacién de una masa.

llustracion 1: Funcionamiento del agua en la masa

Sustancias
Minerales

Hidratacion de
Almidones

Formacion de
Gluten ’

Preparacion
| ‘ Exitosa de la
Activacion de Masa
Levadura ' ’

Disolucion de
Sal y Azucar

Accion de /
Enzimas

Elaborado por: Adaptado de (QuimiNet, 2006), los autores, 2024.

2.1.1.1.4 Sacarosa: El azucar, presente en numerosos productos de
panificacion, puede ser afiadido como ingrediente o encontrarse de forma natural en

algunos de los componentes utilizados. Bajo este término se agrupan diversos
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compuestos quimicos, siendo la sacarosa, una combinacion de glucosa y fructosa, el
tipo de azlcar mas comunmente empleado en los hogares.

Una de las funciones principales del azucar en la panificacién, es servir de
alimento para las levaduras. En este proceso las levaduras fermentan los azucares en
alcohol y (CO,), lo que permite el volumen de las masas y contribuye a la esponjosidad
de los productos finales (Innograin, 2021).

Por otro lado, las semillas y los cereales constituyen una parte fundamental de
nuestra alimentacion. Estas pequefias estructuras vegetales, ricas en nutrientes
esenciales, son la base de muchos de nuestros alimentos basicos. Agregando el
siguiente tema; ya que uno de los cuatro panes semillas y es un tema importante a
considerar.

2.1.1.2 Semilla y cereales: Segun Acosta (2021), las plantas con flores, o
fanerégamas, producen una estructura conocida como semilla, que generalmente se
encuentra dentro del fruto y alberga el embridon. Bajo condiciones favorables, este
embrion puede desarrollarse en una nueva planta.

Los cereales, pertenecientes a la familia de las poméaceas, fueron de los primeros
alimentos cultivados por el ser humano. A pesar de la diversidad de variedades, estos
se caracterizan por ser ricos en hidratos de carbono lo que los convierte en una
fundamental fuente de energia. Ademas, su gran aporte de fibra, y sus variedades te
tipo integrales que proporcionan vitaminas del grupo B, contribuyendo asi a una
alimentacién equilibrada y saludable (esneca, 2021).

En la industria de la panaderia, la temperatura es un factor clave para lograr
resultados exitosos en la elaboracién de los diferentes tipos de pan y productos
horneados. Desde la fermentacion de las masas hasta el horneado final, la temperatura
se debe controlar de manera precisa para asegurar la calidad y consistencia del
producto final.

2.1.1.3 Temperatura: En la etapa de fermentacion, por ejemplo, la temperatura

Optima varia segun el tipo de levadura utilizada y la férmula de la masa. Una temperatura



12

adecuada favorece el crecimiento de la levadura y el desarrollo del gluten, dando como
resultado una miga suave y esponjosa. Se debe considerar a lo largo del proceso de
panificacion, tomando en cuenta tres puntos:

2.1.1.3.1 Temperatura en la fermentacién del pan: Una fase esencial en la
produccion del pan, en la que la temperatura influye significativamente en su desarrollo.
La levadura, principal responsable de este proceso, alcanza su actividad Optima a
aproximadamente 26°C, favoreciendo la produccion de dioxido de carbono en el
crecimiento adecuado de la masa.

Es importante considerar que la levadura se mantiene inactiva a temperaturas
inferiores a 23 °C y por encima de 35 °C, mientras que, al superar los 60 °C, muere y
pierde su capacidad de leudar. Para su conservacion, especialmente en el caso de la
levadura fresca, la temperatura 6ptima es de 5 °C, desaconsejandose su congelacion
para mantener su funcionalidad (Scoolinary, 2020).

2.1.1.3.2 Latemperatura en el amasado del pan: Para lograr una temperatura
ideal del agua al amasar, es necesario calcular la llamada temperatura base, que se
obtiene multiplicando por tres la temperatura de amasado deseada. Por ejemplo, si
gueremos amasar a 24 grados, se multiplica 24 x 3, lo que da como resultado 72.

A partir de este valor, se puede calcular la temperatura éptima del agua usando
la formula:

Tagua = Thase — (Tharina + Tlocal).

Si la harina esta a 22 grados y el local a 28 grados, sumamos:

22 + 28 = 50.

Luego, restamos este resultado de la temperatura base:

72 - 50 = 22.

Por lo tanto, la temperatura ideal del agua seria de 22 grados (Scoolinary, 2020).

2.1.1.3.3 La temperatura en el horneado del pan: Hay varios factores que

intervienen, pero segun (Scoolinary, 2020) éstas son algunas normas generales:
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llustracion 2: La temperatura en el horneado del pan

Temperatura
interna del
Precalentar dRies%L?nduecién pan 85-99°C Pan
elhomoa —— de grande/redondo:
210°C temperatura Variqbilidad 40-60 min
del tiempo de
coccion —> Usar vapor
Panes especiales:
baja _ |« Ajustarla
temperatura/deshi ventilacion
dratacion
Comenzar a
—> hornear
desde abajo

Elaborado por: Adaptado de (Scoolinary, 2020), los autores de 2024

Asi mismo en la industria panadera se deben manejar con precision los niveles
de humedad en cada fase del proceso, ajustdndose segun el tipo de pan o producto que
se esté elaborando. Factores como la calidad de la harina, la temperatura ambiente y la
humedad relativa del entorno también afectan la hidratacion ideal de la masa. Pasando
a un punto importante que es la hidratacién y cdmo influye dentro del pan.

2.1.1.4 Hidratacion: Corresponde al porcentaje de agua en la masa en
proporcion a la cantidad de harina empleada. Mientras mayor cantidad de liquido mas
hidratada estara la masa, y viceversa: menos agua implica una menor hidratacién.
Generalmente, los niveles de hidratacion en el pan varian entre un 50% y un 90%. En
el caso de la masa madre, salvo indicaciones especificas, el porcentaje de hidratacion
suele ser del 100%.

Una hidratacion del 100% indica que la masa madre posee la misma proporcion
de agua y harina. Por ejemplo, emplear 100 g de harina, se agrega igualmente 100 g de
agua, lo que representa el 100% en relacion con la cantidad de harina (Perez, 2022).

2.1.2 Fermentacidon: Este es el proceso el cual convierte compuestos mas
simples mediante la descomposicion de moléculas complejas. Las levaduras
descomponen el almidén, un azlicar complejo, en glucosa mediante la accién de

enzimas como la amilasa, ademas de otras como las glucosiladas y amiloglucosidasas
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(Villén, 2021). Este proceso es fundamental en la elaboracion del pan de masa madre,
ya que transforma elementos complejos como el almidén en moléculas mas simples y
accesibles para las levaduras, contribuyendo a desarrollar las caracteristicas esenciales
del producto final. En la siguiente ilustracion se puede evidenciar los beneficios que
genera la fermentacion dentro de un pan.

llustracion 3: Beneficios de la fermentacién dentro del pan

Mejor absorcion de | T~ El sabor y aroma tinicos
nutrientes de los granos de la fermentacion.
fermentados.
/ \
. o \ j /
Vida Util /
Prolongada
La conservacion de los |C La estructura ligera y
productos horneados a & aireada lograda a través
través de la produccién de la fermentacion.
de acidos.

Elaborado por: Adaptado de (Villén, 2021), los autores 2024

2.1.2.1 Fermentacién espontanea: Es un proceso gue se lleva a cabo gracias
al microbiota natural de levaduras presente. Durante este proceso, una variedad de
levaduras actla de manera progresiva, creciendo y desarrollandose en diferentes
etapas. Este tipo de fermentacién esta altamente influenciado por las condiciones
climaticas de la aflada (Enate, 2022). Comprender a fondo estos procesos naturales es
esencial para optimizar y controlar la produccion de productos fermentados, como el
pan de masa madre, asegurando asi su calidad y caracteristicas Unicas.

Llevando un proceso claro y dedicado a la fermentacion espontanea al momento
de elaborar los fermentos de frutas para poder sustituir este liquido resultante por agua,
de tal manera que se obtienen levaduras y alcoholes que permiten a la masa madre

crecer con mas facilidad y rapidez, alimentdndose de estos microorganismos. Ademas
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de ser una via mas factible por su rapido crecimiento y su 100% de eficacia en la mayoria
de frutas por su fructosa.

2.1.2.2 Fermentacién de frutas: La fermentacién microbiana es un proceso
natural de gran relevancia en la industria alimentaria y la medicina, ya que permite
conservar alimentos, generar compuestos beneficiosos para la salud y mejorar la
asimilacién de nutrientes en el organismo. Este mecanismo bioquimico implica que
microorganismos como bacterias y levaduras transformen carbohidratos en compuestos
mas simples, tales como acidos, alcoholes y gases. Su presencia, tanto en productos
alimenticios como en el sistema digestivo humano, destaca su importancia en multiples
contextos (Molina Pérez, 2024).

En el caso especifico de la fermentacion en frutas, es crucial comprender el
papel del microbioma en estas. Este microbioma no solo influye en la calidad y
conservacion de las frutas, sino también en el desarrollo de propiedades sensoriales y
funcionales durante los procesos fermentativos, lo que subraya su importancia para
aprovechar al maximo los beneficios de estos alimentos.

2.1.2.2.1 Microbioma de las frutas: Tanto la superficie como las capas internas
de las frutas acogen una diversidad de microorganismos, cuyo impacto en la calidad
estos alimentos, mas alla de la accion de especies patdgenas, aun no se comprende
del todo. A lo largo de la evolucidn, las plantas y su microbiota han coevolucionado bajo
presiones de seleccion mutua. Los microorganismos desempefian un rol esencial en el
equilibrio de los ecosistemas, participando en el ciclo de nutrientes, la sintesis de
metabolitos, la degradacion de materia organica y las interacciones ecoldgicas entres
distintos organismos (Riverén, 2024).

En este contexto, es fundamental comprender la funcién de la fructosa en los
procesos de fermentacion. Frutas y vegetales pueden ser una fuente saludable para
aprovechar los beneficios de este tipo de azulcar, ademas de proporcionar azicares

naturales que enriquecen y aportan valor a la masa en la panificacion.
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2.1.2.2.2 Influencia de la fructosa: Para que la fermentacién sea eficiente, los
microorganismos deben metabolizar los azlcares existentes en la fruta, como la
sacarosa, fructosa y glucosa, ademas soportar condiciones ambientales desafiantes.
Estas incluyen una baja disponibilidad de aminoacidos y proteinas, la presencia de
compuestos fendlicos y flavonoides, asi como un pH &cido que pueden influir en sus
actividad y viabilidad (Ruiz Rodriguez et al., 2020, p. 306). La seleccidén y caracterizacion
adecuada de los cultivos iniciadores, basadas en estas propiedades, es crucial para
garantizar el éxito y la eficiencia del proceso fermentativo en elaboraciones de bebidas
con base en frutas.

2.1.2.2.3 Influencia de las condiciones ambientales: Los cultivos iniciadores
deben poseer una alta capacidad de adaptacién a las condiciones de estrés
caracteristicas de las matrices vegetales. Entre los principales desafios se encuentran
la elevada concentracion de carbohidratos fermentables, un entorno extremadamente
acido con capacidad tamponante, la presencia de nutrientes no digeribles (como fibra,
inulina y fructooligosacaridos), asi como la existencia de compuestos antinutricionales
e inhibidores, tales como taninos y compuestos fendlicos. Estos factores inciden
directamente en el crecimiento y la actividad acidificante de las bacterias acido lacticas
(BAL) en frutas (Ruiz Rodriguez et al., 2020, p. 306). Por esta razon, la capacidad de
adaptacion a estas condiciones resulta esencial para que los cultivos iniciadores puedan
desarrollarse y acidificar de manera eficiente los jugos y bebidas a base de frutas. La
adecuada seleccion de cepas con estas propiedades garantizara un desempefio 6ptimo.

2.1.2.2.4 Enriguecimiento del sabor y aroma: La fermentacion de frutas
enriquece su sabor y aroma mediante la transformacion de compuestos quimicos.
Durante este proceso, las bacterias lacticas y levaduras convierten azicares en acidos
y ésteres, lo que resulta en perfiles aromaticos complejos y agradables (Ruiz Rodriguez
et al., 2020, 306). Por ejemplo, la fermentacion malolactica suaviza la acidez en vinos,

mejorando sus caracteristicas organolépticas (Prado & Pedroza, 2023). Ademas, esta
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técnica no solo mejora el sabor, sino que también aumenta la biodisponibilidad de
nutrientes y prolonga la vida util de los productos (Ruiz Rodriguez et al., 2020, 306).
2.1.2.2.5 Valor nutricional de algunas frutas: El valor nutricional de las
diferentes frutas varia en funcién de su composicion, pero en general, todas ellas
aportan beneficios para la salud gracias a su contenido en nutrientes esenciales.

Tabla 1: Tabla nutricional de por 100g de frutas a usar

Manzana Pera Uva roja Mortifio Guineo Maracuya
Calorias 54,08 kcal 49,42 kcal 69 kcal - 89 kcal 97 kcal
Azlcares 10,80 g 10,60 g 15,48 g - 17.83 g 11g
VitaminaC  12.40 mg 5,20 mg 1.9 mg 106.1 mg 12,35 mg 24 mg
Vitamina A 3 mcg 2,70 mcg 3 mcg - 0 0.11 mg
Vitamina K 0 0 14,6 mg - 0 0
VitaminaB1  0.01 mg 0.02”;90.03 0,04 mg 0.05mg 0.031 mg 0.02 mg
Vitamina B3 0.1 mg 0.2 mg 0.3 mg 0.18 mg 0.665 mg 1.9 mg
Vitaminage 00201 002-003 mg - 52 mg -
mg mg
Potasio  107-202 mg 130m' 9217 191 mg - 358 mg 267 mg
Calcio 6-10 mg ~9 mg 18 mg 17 mg 5mg 12 mg
Hierro 0.4-0.7 mg ~0.3 mg 0.4 mg 0.64 mg 0.26 mg 1.3 mg
Niacina 0.2-0.3 mg 0 0 - 63 mg
Magnesio 5-8.4 mg 0 18 mg - 27 mg 29 mg
Fibra 5¢ 2,2-2,5¢ 09g - 26¢ 1459

NOTA: Adaptado de los autores (SMAE, 2023), (Rosero, 2019) (Aguilera, 2022),
(Fernadndez Cruz et al., 2022, pag. 8). Los autores, 2024.

2.1.2.3 Fermentacion acética: Este proceso es llevado a cabo por
Acetobacterias, que convierte el alcohol en vinagre. A diferencia de otros tipos de
fermentacion, esta se distingue por su dependencia del oxigeno y porque no comienza
desde glucidos, lo que contrasta con la definicién clasica de fermentacién (Rothschuh,
2024). Ademas, este proceso desempefia un papel clave en el incremento de aromas y
sabores caracteristicos en la masa. Comprender estas particularidades en los procesos
fermentativos resulta fundamental para optimizar la calidad y las propiedades finales del
producto.

2.1.2.4 Fermentacion Alcohélica: Proceso metabdlico el cual obtiene energia

celular en ausencia de oxigeno, ocurriendo en el citosol de microorganismos. También
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denominada fermentacion de etanol o respiracién anaerodbica, este Gltimo término
enfatiza su caracteristica esencial: la capacidad de ocurrir en un entorno carente de
oxigeno. (Rodrigo, 2021).

2.1.3 Masa madre: De manera rutinaria, la masa madre se elabora a partir de
una combinacion de harina y agua, cuya fermentacién es impulsada por un cultivo de
bacterias acido-lacticas (BAL) y levaduras (Delgado Diaz et al., 2023, p. 2). A lo largo
de este proceso, las BAL vy las levaduras interactian y proliferan, produciendo acidos
organicos, alcohol y diéxido de carbono, elementos que confieren a la masa
caracteristicas distintivas.

llustracion 4:Fotografia de Masa madre activa
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Elaborado por: Los autores, 2024.

Elaborando una masa madre con base a fermentacién de frutas, tales como: uva
roja, mortifio, manzana, pera, guineo y maracuyd, fermentado en agua natural y dejando
en fermentacién durante 72 h para proceder a la produccion de la masa madre,
procediendo a dejar en un lugar oscuro y cerrado durante 7 dias proporcionandole de
comer dos veces por dia; la masa madre comienza a demostrar indicios de vida al
momento de ver en su interior burbujas y un olor ligero a fermentacion. Para esto se han

utilizado los siguientes porcentajes:
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Tabla 2: Porcentaje para la elaboracién de panes con masa madre

Ingrediente Gramaje Porcentaje %
Harina 000 100 g 100%
Masa madre 23¢9 23%
Agua 659 65%

Sal 29 2%

Elaborado por: Los autores, 2024.

Tabla 3: Porcentajes para la elaboracién de panes con otras harinas

Ingrediente Gramaje Porcentaje %
Harina 000 90g 90%
Otras harinas 10g 10%
Masa madre 23¢9 23%
Agua 659 65%
Sal 29 2%

Elaborado por: Los autores, 2024.

2.1.3.1 Origen: La masa madre tiene sus origenes en el Antiguo Egipto, hace
mas de 5,000 afios. Los egipcios observaron que, al fermentar una mezcla de harina 'y
agua, esta desarrollaba peculiaridades que mejoraban la calidad del pan. También
denominada "masa agria”, se transforma en un componente fundamental en la
panificacion, ya que su fermentacién natural no solo facilitaba la digestién, sino que
también otorgaba al pan un sabor y aroma distintivos.

En aquel tiempo, la masa madre era vista como un obsequio divino. Los egipcios
creian gque la fermentacién era un fenémeno sagrado capaz de convertir la harina en un
alimento venerado. Por esta razon, se preservaba con esmero y se transmitia de una
generacion a otra. Su uso permitia la elaboracion de una amplia variedad de panes,
desde los mas planos hasta los de mayor esponjosidad, estableciendo asi los

fundamentos de la panificacion moderna (Hernandez, 2024).
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2.1.3.2 ;,Cémo se elabora?: La masa madre consiste en una mezcla de harina
y agua de proporciones iguales, que establece un ambiente idoneo para el desarrollo de
levaduras y hongos presentes de manera natural en el entorno. Este proceso se muestra
en la siguiente ilustracion. (Garcia, 2014).

llustracion 5: Pasos para elaborar masa madre
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Elaborado por: Adaptado del autor (Garcia, 2014), los autores 2024.

2.1.3.3 Microbioma: Desde una perspectiva microbioldgica, el estudio de la
masa madre comenzO hace cerca de un siglo. Sus propiedades Unicas derivan
principalmente del microbiota que la conforma, compuesta esencialmente por microbios
acido-lacticas (BAL) y levaduras. La acidez de la masa madre es el resultado de la
actividad metabdlica de estas bacterias, que generan acido lactico y acético, reduciendo
el pH por debajo de 5. Estas condiciones propician la activacién de enzimas presentes
en la masa, cuya funcion es esencial para optimizar las propiedades y la calidad del pan
elaborado (Salvucci, 2019).

2.1.3.4 Proceso de fermentaciéon: El Lactobacillus y la levadura no solo
transforman la textura del pan, sino también su composicion quimica. La masa madre

cruda es un ecosistema vivo y dinamico compuesto por microorganismos, y el equilibrio
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natural entre las bacterias y las levaduras es lo que otorga a la masa madre su caracter
Unico. Durante el crecimiento y la fermentacion de estos microbios, los Lactobacillus
producen acido lactico, mientras que la levadura genera alcohol, lo que confiere al pan
su caracteristico sabor agrio y acido.

El &cido presente en la masa madre también funciona como un conservante
natural, al inhibir el crecimiento de hongos y bacterias, lo que contribuye a prolongar la
vida util del pan. Asimismo, los microorganismos presentes descomponen parcialmente
el gluten, disminuyendo de manera significativa su concentracién. Esto hace que el pan
elaborado con masa madre fermentada sea mas digestible en personas con receptividad
al gluten e, incluso, en ciertos casos, para quienes padecen celiaquia (Slater, 2020).

2.1.3.5 Beneficios de la masa madre: La combinacion de harina y agua en la
masa madre favorece el desarrollo de levaduras y bacterias acido-lacticas, las cuales
contribuyen al equilibrio de la flora intestinal. Investigaciones han demostrado que, a lo
largo de la fermentacién, ocurre un proceso de predigestion de la fécula, lo que facilita
su asimilacion por el organismo y disminuye el tiempo requerido para su digestion.

El empleo de harinas integrales en la preparacion de la masa madre potencia la
atraccion de nutrientes esenciales, como las vitaminas B1, B2, B3, B5, B6, B12 y E, asi
como minerales fundamentales, entre ellos el Fe, Mg, Ca, P, Zny K.

Otro beneficio relevante del pan hecho con masa madre es la predigestion del
almidén durante esto disminuye su indice glucémico, lo que lo convierte en una
alternativa adecuada para quienes regulan su ingesta de azucar (Vasquez, 2021)

2.1.4 Sinergia microbiana: La sinergia microbiana en la masa madre hace
referencia a la interaccion colaborativa entre las levaduras y las bacterias que la
componen. Las levaduras fermentan la sacarosa de la harina, produciendo CO2 y
etanol, lo que facilita la expansion de la masa y le otorga una textura esponjosa.

De manera simultanea, estas bacterias generan acidos organicos que no solo
realzan el sabor caracteristico del pan, sino que también favorecen su preservaciéon

(Regefalk, 2024). Esta sinergia microbiana esta condicionada por diversos factores
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clave que influyen en el equilibrio y actividad de los microorganismos. Como se
evidencia en la siguiente ilustracion:

llustracion 6: Factores que influyen en la sinergia microbiana
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Temperatura . .

]
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actividad e produccion de gas
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acidificacion

> - - -

Nutrientes

Impacta el
crecimientoy la
fermentacion de

microorganismos

Elaborado por: Adaptado de (Otal, 2016), (RedBakery, 2022), (Esalvucci, 2019), los
autores 2024.
Estos elementos colaboran para formar un ecosistema microbiano altamente

eficiente en la fermentacion de la masa madre. Del mismo modo, los temas relacionados
con este proceso profundizan en su dindmica, destacando la importancia de cada
componente para definir su propésito y comprender como se desarrolla de manera
integral.

2.1.4.1 Relacion simbidtica: La masa madre representa el resultado de la
interaccion simbidtica entre las levaduras y las bacterias que la componen. Estos
microorganismos colaboran en el proceso de fermentacién de la harina, generando un
entorno favorable para el desarrollo de la masa. Esta simbiosis es fundamental para
producir un pan de alta calidad, caracterizado por su sabor distintivo. (Tu masa madre,

2024).
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2.1.4.2 Competencia por nutrientes: El pan elaborado con masa madre ofrece
multiples beneficios para la salud, posicionandose como una alternativa mas saludable
frente al pan convencional.

En primer lugar, se optimiza la biodisponibilidad de nutrientes. Durante la
fermentacion, el acido fitico presente en los granos se descompone, lo que facilita la
captacion de minerales esenciales como el Fe, Zn y Mg, permitiendo que el organismo
los asimile de manera mas eficiente.

Ademas, la fermentacion prolongada reduce el indice glucémico del pan, lo que
provoca un incremento mas lento y controlado de los niveles de azlcar en la sangre.
Representa un beneficio significativo para el registro glucémico en personas con
diabetes o resistencia a la insulina (Regefalk, 2024).

2.1.4.3 Influencia del pH: Segun (Regefalk, 2024), la masa madre debe mostrar
un pH < a 4.2 y una acidez completa > a 6 antes de ser incorporada a la masa final. De
igual manera, la masa antes del horneado como el producto terminado deben alcanzar
un pH < a 4.8, lo cual debe lograrse exclusivamente a través de la actividad acidificante
bioldgica del microbiota presente en la masa madre.

2.1.4.4 Produccidon de compuestos antimicrobianos: La mayor parte de las
cualidades de la masa madre se debe a la agilidad metabdlica de las bacterias acido
lacticas (BAL), cuya funcion abarca la fermentacion lactica, la degradacion de proteinas,
la generacién de compuestos volatiles, la accion antifingica y la prevencion de defectos
vinculados al crecimiento de Bacillus (Gobbetti et al., 1999, #), (Cortés Otal, 2016).

2.1.4.5 Desarrollo del gluten: Si bien el pan contiene gluten, el procedimiento
de fermentacién puede reducir particularmente su contenido, lo que favorece la digestion
en personas con sensibilidad al gluten no celiaca. Durante este proceso, las enzimas,
las bacterias y las levaduras degradan las proteinas del gluten, aumentando su
tolerabilidad en el sistema digestivo. Asimismo, una fermentacion prolongada contribuye
al desarrollo de una red de gluten mas estructurada, capaz de retener una mayor

cantidad de agua, lo que preserva la humedad y suavidad de la miga por mas tiempo.
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Por otra parte, la corteza abultada que se forma durante el horneado actia como un
muro protector, ayudando a conservar la naturalidad del pan por mas tiempo (Regefalk,
2024).

2.1.5 Microorganismos: Son seres Vvivos microscopicos que no pueden
percibirse a simple vista, por lo que su observacion requiere el uso de equipos
especializados, como los microscopios. En su mayoria, son protistas y desempefian un
papel esencial en la vida, dado su gran variedad y su presencia en practicamente todos
los ecosistemas (Reyes, 2018).

2.1.5.1 Levadura: Es un hongo monocelular que metaboliza azlcares y
compuestos hidrogenados mediante enzimas propias. Estas enzimas descomponen los
azlcares a través de la fermentacion, produciendo diéxido de carbono y alcohol. Como
integrante del reino Fungi, la levadura forma parte del grupo de los descomponedores
ascomicetos unicelulares. Es ampliamente empleada en la cocina por su capacidad para
hacer crecer las masas y fermentar, un proceso fundamental en la produccién de
bebidas alcohdlicas como la cerveza. (Editorial Equipo, 2023).

2.1.5.2 Acetobacter: EIl género Acetobacter se distingue por su capacidad para
enmohecer el alcohol y convertirlo en acido etanoico (Cultiply, 2021).

2.1.5.3 Lactobacillus: Los lactobacilos son bacterias beneficiosas que forman
parte de la microbiota intestinal y también estan presentes en alimentos fermentados
con propiedades probidticas. Entre los principales beneficios que aportan a la salud se

puede aclarar en la siguiente ilustracion:
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llustracion 7: Beneficios de los lactobacillus
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Elaborado por: Adaptado del autor, (Slater, 2020), los autores 2024.

2.1.5.4 Bacterias &cido lacticas: Las (BAL) constituyen un grupo de
microorganismos presentes en distintos entornos nutritivos, con alrededor de 530
especies y subespecies identificadas. Estas bacterias, de morfologia cocoide o bacilar,
son ampliamente utilizadas como probiéticos debido a los beneficios que ofrecen para
la salud humana.

Entre sus principales beneficios se encuentra su capacidad para extender el ciclo
de via de los alimentos, ya sea mediante la reduccion del pH o la produccién de péptidos
con efecto antimicrobiano contra otras bacterias. Asimismo, contribuyen a las
caracteristicas sensoriales de los alimentos fermentados, alterando la intensidad del
sabor y el aroma (Thamires Freire et al., 2021, pag. 2).

2.2 Marco Contextual

En el centro gerontolégico “Casa del adulto mayor Yanuncay” se ofrece una
homogeneidad de productos de panificacion, ya que en el menu el nico pan presentado
es de la linea integral, por ende, se ha generado cierto interés por consumir productos
novedosos que cuiden su salud con el fin de consumirlo en la vida diaria o al menos lo
gue su plan nutricional les permita.

El encargado PSIC. CL. DANIEL PADILLA PERALTA comenta detalladamente

sobre su proyecto del lugar.
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llustracion 8: Detalles sobre el centro Gerontoldgico Yanuncay
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Elaborado por: Los autores, 2024.

Objetivo del proyecto:

Generar un proyecto de accion social para brindar una atencion integral y
especializada a personas adultas mayores en situacion de riesgo y vulnerabilidad que
permita mantener las capacidades biol6gicas, psicolégicas y sociales, a través de
estrategias de intervencién, acompafiamiento y mas acciones activas y efectivas con
enfoque de restitucion de derechos y fortalecimiento de un sociedad cooperativa y
comprometida.

Misién del proyecto:

Optimizar los estilos de vida de los adultos mayores, mediante el fortalecimiento
integral de sus capacidades funcionales, cognitivas y sociales, fomentando un
envejecimiento activo y saludable que favorezca su autonomia y bienestar general

Vision del proyecto:

Convertirse en el principal referente de la atencién y cuidado de las adultas
mayores del canton Cuenca mediante un centro especializado que priorice a este grupo
etario, mediante un servicio de calidad y calidez con profesionales altamente calificados
y poseedores de una gran calidad humana.

En este centro asisten un total aproximado de 135 personas adultas mayores el

cual consta de dos modalidades la diurna que es de lunes a viernes de 8h00a.m a
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12h00p.m y la modalidad ambulatoria de martes y jueves de 8h0O0a.m a 16h00p.m.
Aungue la mayoria de adultos mayores asisten a centro gerontolégico hay algunos que
no recurren con frecuencia y dejan de ir al lugar por cierto tiempo.

llustracion 9: Entrada al centro gerontoldgico Yanuncay

Elaborado por: Los autores 2024.

Los departamentos que disponen dentro del centro son terapia fisica, psicolégica
y actividades recreativas. Dentro de este tiempo se les brinda un refrigerio y un almuerzo
con la ayuda de una lista de restricciones a través de una evaluacion nutricional que es
elaborada por una doctora nutricional en especial; de acuerdo al PSIC. CL Padilla las
enfermedades mas comunes en las personas adultas mayores del centro gerontolégico
son la diabetes, hipertension, demencia, alzhéimer y otras condiciones neurol6gicas que

son tratadas con terapia dentro del lugar.
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llustracion 10: Zona recreativa del centro gerontoldgico

Elaborado por: Los autores 2024.

Su menu es variado para promover una buena alimentacion, de todos los adultos
mayores ninguno presenta alergias hacia algun alimento, a excepcién de uno que no
puede ingerir mariscos.

llustracion 11: Menu del centro Gerontoldgico

Elaborado por: Los autores 2024.
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2.3 Marco Conceptual

Acidez: La presencia de acido en el pan indica que la levadura ha fermentado
los azlcares de la harina, generando acido lactico. Este compuesto influye tanto en el
sabor como en la textura del pan, aportando un perfil mas intenso y un toque agrio en
comparacion con panes que no lo contienen. Ademas, el acido lactico contribuye a
prolongar la vida atil del pan y puede mejorar su valor nutricional (Orozco, 2023). Por
otro lado, segun (Europan, 2019), los microorganismos presentes en esta clase de
masas provocan una variedad de acidos en el proceso de fermentacion, enriqueciendo
aun mas sus caracteristicas.

Amasar: El amasado es una etapa clave para la elaboracion de masas de pan
u otros productos, ya que garantiza la integracion homogénea de los ingredientes y
contribuye a la resistencia del producto final. Este proceso permite desarrollar el gluten
presente en la harina, otorgar elasticidad a la masa e incorporar aire, aspectos
esenciales para obtener una textura adecuada (Kitchen Academy, 2020).

Amiloglucosidasas: Es una enzima ampliamente utilizada en la industria del
procesamiento de almidén, donde se emplea en sistemas de reaccién discontinua bajo
condiciones especificas de temperaturas y pH. En este proceso la enzima actia en un
rengo de temperaturas entre 55y 60 °C y un pH Optimo de 4.5, que garantiza una
conversion eficiente de los sustratos. Durante un periodo de incubaciéon que varia entre
48 y 92 horas, la amiloglucosidasa cataliza la transformaciéon de las dextrinas,
producidas por la actividad de la alfa-amilasa, en glucosa (Sanchez et al., 2005, pag. 2).

Amilasa: Es otra enzima catalizadora de la hidrélisis de los enlaces glucosidicos
a-(1-4), conservando la configuracion del carbono anomérico. Su accién se centra en
polimeros de glucosa, tales como el almidén y glucdgeno, descomponiéndolos en
moléculas mas simples (Montor Antonio et al., 2013, pag. 42).

Aroma: El olor es producto de una interpretacion en la que intervienen tanto

componentes quimicos como factores psicoldgicos. Al percibir un aroma, las moléculas
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gue ingresan por la nariz y la boca adoptan una estructura tridimensional que, para ser
detectada, debe poseer un bajo peso molécula (Noticias NCC, 2019).

Desgasificar: Desgasificar consiste en eliminar el gas acumulado en la masa
durante el proceso de levado. Una vez que la masa ha alcanzado el punto de
fermentacion adecuado, se traslada a una superficie ligeramente enharinada o aceitada,
segun las indicaciones de la receta, y se presiona con las manos para liberar el aire,
devolviéndola a su volumen inicial (ABC, 2023).

Elasticidad: Capacidad de un material para sufrir deformaciones bajo una fuerza
externa y recupera su forma original al eliminar dicha fuerza. En el pan, esta
caracteristica depende de la proporcién y caracteristicas del gluten presente en la masa.
El gluten forma una red flexible que capta el di6xido de carbono generado durante la
fermentacion, lo que permite la expansion del volumen y da paso a una textura mas
ligera y esponjosa (Rey Vino Blanco, 2023).

Embrién: Es la pequefa estructura a partir de la cual surgira una nueva plata.
Se localiza en el interior de la semilla en un estado de inactividad, aguardando las
condiciones Optimas para comenzar la germinacion (Acosta, 2021).

Endospermo: Forma la capa mas extensa y central del grano de trigo, siendo la
principal reserva de energia para la germinacion, debido a su elevado contenido de
carbohidratos. Ademas, aunque aporta proteinas, su concentracidn es menor en
comparacion con el salvado y el germen (Quiero fruta, 2023).

Fanerégamas: Las plantas fanerégamas son aquellas que se distinguen por la
presencia de flores y la capacidad de producir semillas. Desempefian un papel esencial
en los ecosistemas, ya que ofrecen alimento y refugio a numerosas especies, ademas
de contribuir significativamente a la produccién de oxigeno y a la regulacion del clima
(Ecologiayvida, 2024).

Formulaciéon: Implica refinar y estructurar de manera mas formal y
fundamentada la idea de investigacion. Para ello, es fundamental que el problema

exprese una relacién entre variables, se formule de forma clara y sin ambigtedades,
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adopte el formato de una pregunta y sea susceptible de ser observado y analizado
(Henriquez Fierro & Zepeda Gonzalez, 2003, pag. 24).

Fructosa: Se refiere al azlicar natural clasificado como monosacarido, que es
una de las formas mas simples de azlcar, formada por una sola molécula. Presentada
de manera organica en distintas frutas y vegetales. Asimismo, la fructosa se utiliza como
endulzante en diversos alimentos procesados, entre ellos refrescos, cereales y
productos de panaderia (Barbacil, 2024).

Germen: Contribuye la parte mas interna del grano de trigo y tiene como funcién
dar dar paso a una nueva planta en caso de germinacién. Es una fuente abundante de
nutrientes, incluyendo proteinas, grasas saludables, vitaminas y minerales. No obstante,
su elevado contenido de grasa lo hace susceptible a la rancidez, por lo que suele
eliminarse durante el procesamiento del grano para aumentar su tiempo de
conservacion (Quiero fruta, 2023).

Gliadina: Proteina localizada en el trigo, perteneciente a la familia de las
prolaminas, una subfraccion del gluten. Su funcién principal es contribuir a la formacién
de una masa resistente, viscoelastica y cohesiva, capaz de retener gases. Esto permite
elaborar productos horneados ligeros y aireados, lo que explica por qué panes y
bizcochos logran un mayor crecimiento y esponjosidad durante el horneado (Equipo
Editorial Nutriwhite, 2024).

Glucosidasas: La escabrosa que actia como un inhibidor de la alfa-
glucosidasa, reducen la absorcién de carbohidratos en el traco digestivo, favoreciendo
una menor elevacion de glucosa en sangre después de la comida (MedinePlus, 2023).

Gluten: Engloba a la familia de proteinas de reserva presentes semillas de
varios cereales. Contiene las proteinas presentes en el trigo, cebada y centeno,
utilizadas en la elaboracién de harinas, panes, pastas y cervezas. Aunque algunos
cereales como el maiz, la avena y el arroz, poseen proteinas similares, el gluten esta

compuesto especificamente de: prolaminas y gluteninas, que son solubles en alcohol.
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Estas proteinas estan intrinsecamente vinculadas con la debilidad al gluten y
enfermedades celiacas (Equipo Editorial Nutriwhite, 2024).

Glutenina: La glutenina, también llamada gluteina, es una proteina del tipo
glutelina que se encuentra en el trigo. Junto con la gliadina, forma el gluten, conocido
por su impacto en la panificacién y la dieta. Su principal funcion es proporcionar
elasticidad a la masa y aportar resistencia durante el proceso de amasado (Caoxmos,
2020).

Hornear: El horneado es un método de coccién en seco que no requiere el uso
de grasas ni liquidos. Entre sus principales ventajas destaca la capacidad de preservar
el aroma de los alimentos y realzar su sabor. Ademas, este proceso permite que las
carnes mantengan su jugosidad y que, en general, los alimentos conserven el calor por
un tiempo prolongado en comparacion con otros métodos de coccién (Soluciones
gastronémicas, 2020).

Leudar: Esta accién implica dejar que la levadura se alimente de azlcares que
se encuentran en la harina, liberando gases en el proceso. Esta actividad provoca que
la masa se expanda, aumentando su volumen, al tiempo que contribuye a desarrollar
una textura esponjosa y un sabor agradable (Lirola, 2022).

Prefermento: El prefermento es una mezcla inicial compuesta de harina, agua
y una pequefia cantidad de levadura, que se deja fermentar antes de incorporarla a los
demas ingredientes para preparar la masa final. También denominado masa madre con
levadura, su uso potencia el sabor y el aroma del pan al integrar un fragmento de una
masa previa en la elaboracion. Tiene como principal propésito mejorar las
caracteristicas organolépticas del producto final, realzando su calidad sensorial
(Chapela, 2020).

Reposo: El reposo posterior al boleado y previo al formado de las piezas es una
practica habitual en la panaderia. Durante este periodo, las masas se relajan y
adquieren mayor extensibilidad, disminuyendo su tenacidad. Estos cambios no solo

dependen del tiempo de reposo, sino también de la fermentacion que ocurre, la cual



33

contribuye a aumentar la fuerza de la masa y a disminuir su pegajosidad. Este reposo
resulta especialmente crucial en procesos donde no se utilizan agentes oxidantes
(Rubhima, 2023).

Sabor: El sabor se detecta mediante el sentido del gusto, principalmente en la
lengua, donde se localizan las papilas gustativas. Estas estructuras tienen la capacidad
de percibir cinco sabores fundamentales: salado, dulce, acido, amargo y umami
(Gonzalez, 2024).

Salvado: Capa que abarca proporcién de nutrientes presentes en los granos de
trigo. Es una excelente fuente de vitaminas del complejo B, fibra y minerales. Esta parte
del grano es la que otorga al pan integral su caracteristico color oscuro y su sabor
distintivo (Quiero fruta, 2023).

Textura: La textura del pan constituye un aspecto esencial que determina tanto
su calidad como la experiencia sensorial al consumirlo. En su interior, la miga exhibe
una estructura de espuma fina que confiere esponjosidad y suavidad, mientras que la
corteza, mas firme, aporta un contraste agradable. Esta armonia entre texturas es lo
gue transforma cada bocado en una experiencia placentera y permite que el pan se
convierta en un protagonista en la mesa.

La corteza: Cuando el pan acaba de salir del horno, se distingue por su
superficie crujiente y dorada, una caracteristica que, con el paso del tiempo, comienza

a modificarse gradualmente (Gémez Sanchez, 2024).
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CAPITULO IlIl: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

3.1 Metodologia

Utilizando una metodologia mixta, definida por (Rus, 2020) como aquella que
integra los enfoques cuantitativo y cualitativo, con el propdsito de aprovechar las
fortalezas de ambos métodos mientras se minimizan sus limitaciones. Esta metodologia
combina ambas perspectivas para lograr un analisis mas exhaustivo y detallado de un
fendmeno especifico. En este caso, se realizaria una entrevista a la empresa para
abordar de manera directa la problematica identificada, complementada con encuestas
dirigidas a los adultos mayores. Asimismo, la observacion seria utilizada como una
herramienta adicional, permitiendo obtener resultados significativos y enriqueciendo el
estudio.

3.2 Enfoque de investigaciéon

El siguiente trabajo tiene como propésito promover y evaluar el impacto del
consumo regular de panes elaborados con masa madre de fermentacion espontanea en
la mejora de los indicadores del bienestar en adultos mayores. La pregunta central que
orienta esta investigacion es: ¢, Por qué es fundamental incentivar la adquisicién de pan
de masa madre en la poblacion adulta mayor? La relevancia de este analisis radica en
la creciente preocupacion por el bienestar de este grupo etario y en la necesidad de
desarrollar alimentos funcionales que contribuyan a una alimentacion saludable.

El enfoque adoptado en este estudio es cuantitativo, basado en métodos y
técnicas especificas que incluyen el uso de medidas, la observaciéon y medicién de las
unidades de investigacién, la demostracion y el procesamiento de datos. Este enfoque
permite estructurar los procesos de modo secuencial e implacable, con el propésito de
verificar la hipétesis planteada de forma sistemética y fundamentada (Samaniego,

2022).
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3.3 Tipo de investigacion

Se efectuara una indagacion documental, basada en la recopilacion y analisis de
informacion preexistente procedente de diversas fuentes, como libros, articulos
cientificos y documentos histéricos. Este enfoque permitird contrastar datos sobre los
procesos de elaboracién del pan de masa madre y profundizar en sus beneficios para
la salud. La investigacién documentaria o bibliografica examina un objeto de analisis a
partir de fuentes escritas y audiovisuales, incluyendo libros, archivos, notas periodisticas
y registros multimedia. Para su desarrollo, es fundamental elegir, reunir, establecer,
analizar y examinar la informacion obtenida (Martinez, s.f.).

Asimismo, se llevara a cabo un estudio de campo centrada en la acumulacién
de datos directamente de la realidad mediante técnicas como encuestas, entrevistas y
observaciones. Este enfoque permitira analizar el grado de aceptacién del producto final
y evaluar su impacto en los adultos mayores de un centro gerontoldgico.

De igual forma, se recurrira a una investigacion exploratoria, que, segun (Arias,
2006), se realiza sobre temas o problemas de investigaciébn poco conocidos o
estudiados, proporcionando asi una vision inicial y aproximada del objeto de estudio.

3.4 Métodos

Los métodos de investigacion constituyen procedimientos estructurados que
permiten al investigador recoger, observar y entender informaciéon relevante con el
propésito de responder a las interrogantes y objetivos del estudio. La seleccién del
método mas adecuado depende de diversos factores, como la finalidad de la
investigacion, la naturaleza del fenbmeno estudiado y el contexto en el que se
desarrolla. Una eleccion y aplicacion correcta de estos métodos resulta fundamental
para respaldar la autenticidad, confiabilidad y solidez del producto final

3.4.1 Hipotético-deductivo:

Se trata de un enfoque cientifico que integra la reflexion l6gica con el empirismo,
formulando hipotesis que posteriormente son verificadas o descartadas mediante la

experimentacion. Este método de investigacion cientifica es aplicable tanto a variables
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cualitativas como cuantitativas, aunque su uso es mas frecuente cuando al menos una
de las variables es de caracter cuantitativo (Tesis Doctorales Online, 2024).

3.4.2 Método analitico:

Este método deriva del cientifico, se aplica tanto en las ciencias naturales como
en las sociales para identificar problemas y desarrollar hipétesis dirigidas a su solucion
(Orellana, 2020).

3.4.3 Método experimental:

El método experimental es una herramienta fundamental en la educacién de las
Ciencias Naturales, pues permite a los aprendices adquirir consciencia practica y
fortalecer sus habilidades en investigacion cientifica. Este enfoque pedagogico se
sustenta en la aplicaciéon de fundamentos para la planificacion y ejecucién de
experimentos, con el propdsito de recopilar datos concretos y validar la teoria (Ordéfiez
et al., 2023).

3.4.4 Método cualitativo:

Autoriza una indagaciéon exhaustiva de las causas subyacentes a las reacciones
sociales, aspecto clave para su entendimiento integral. En cambio, el estudio
proporcional, al centrarse exclusivamente en los aspectos conscientes del imaginario
colectivo, proporcionan una perspectiva limitada de la realidad (Fundacion iS+D para la
Investigacion Social Avanzada, 2018).

3.5 Técnicas e Instrumentos

Las herramientas y metida de recopilacion de informacion constituyen los medios
y procedimientos especificos que permiten al investigador obtener la informacion
relevante para su estudio. La eleccion y empleo apropiado de estas herramientas
permite obtener datos relevantes, fiables y Uutiles para alcanzar los objetivos
establecidos. Es imprescindible que el disefio, implementacion y andlisis de estas
técnicas e instrumentos se lleva a cabo de forma metédica y rigurosa, garantizando asi

la calidad y precision de la informacion obtenida.
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3.5.1 Técnicas de campo

El empleo de las técnicas de campo permite al investigador interactuar de
manera cercana con el contexto real en el que se manifiesta el fenémeno, logrando
capturar informacion detallada y fidedigna que enriquece y fundamenta el proceso
investigativo. De esta forma, los hallazgos y conclusiones alcanzados adquieren un
mayor grado de solidez y credibilidad, al nutrirse de datos recopilados directamente de
las fuentes originales.

3.5.1.1 Encuesta

Mediante encuestas que contendra una serie de preguntas para recolectar los
datos a través de preguntas cerradas o abiertas, poder conocer la preferencia de los
adultos mayores en cuanto a las caracteristicas organolépticas y la frecuencia del
consumo; a su vez se utilizara la preparacién de charlas para incentivar el consumo en
el que se aplicaran degustaciones de las elaboraciones para determinar qué producto
es el mas aceptado.

Una encuesta constituye una herramienta de investigacién destinada a reunir
datos, opiniones y observaciones a través de un conjunto de preguntas predefinidas.
Por lo general, estas indagaciones tienen como propdsito formular inferencias sobre una
comunidad, un colectivo de referencia o una muestra que represente fielmente a dicha
poblacion (Gomez, 2021).

3.5.1.2 Entrevista

Este método implica un intercambio comunicativo entre el entrevistador y el
entrevistado, enfocado en un tema especifico, lo que permite acceder y comprender la
perspectiva del entrevistado. Las entrevistas constituyen una herramienta fundamental
gue todo profesional del periodismo o la comunicacion debe manejar con destreza
(Universidad Europea, 2023).

3.5.1.3 Observacién

El analisis de campo es el instrumento principal de la observacion expresiva y

se realiza directamente en los entornos donde ocurren los eventos o fendmenos objeto
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de estudio. Para su implementacion, es fundamental disponer de una guia estructurada
qgue facilite la recopilacién de datos y el andlisis de los indicadores, asi como las
interrelaciones entre las variables. El proceso de registro se apoya en herramientas
como un diario de campo y dispositivos audiovisuales, como camaras fotograficas o de
video, que contribuyen a enriquecer la investigacibn con materiales visuales
complementarios (Diaz Sanjuan, 2010, pag. 9).

3.5.2 Técnicas de investigaciéon documental

La investigacion documental es una estrategia esencial en el proceso
investigativo, basada en la compilacion y el andlisis de aclaracion proveniente de
diversas fuentes documentales. Estas técnicas permiten al investigador recopilar,
sistematizar y analizar la informacion documental de manera rigurosa y organizada,
sentando las bases para el desarrollo de una investigacion sélida y fundamentada.

3.5.2.1 Citas

Segun la (UPRRP, Sistema de bibliotecas, 2024) Una cita consiste en integrar
en nuestro escrito una idea previamente presentada en el trabajo de otro autor o autora.
Al incorporar una cita, resulta imprescindible otorgar el reconocimiento correspondiente,
sefialando tanto al creador de la idea como la obra en la que fue originalmente expuesta.

3.5.2.2 Andlisis de informacién

Para (Coursera, 2023) El analisis de datos implica procesar y examinar
informacion con el objetivo de extraer conocimientos relevantes que sirvan de base para
tomar decisiones fundamentadas.

3.5.2.3 Referencias

Una referencia es un conjunto de datos bibliograficos que permite identificar
cualquier documento utilizado en tu trabajo de manera expresa. Se sitia como nota a
pie de pagina, al final del capitulo o al final de todo el texto en forma de lista, siendo esto

ultimo a lo que llamamaos bibliografia (Biblioteca de la Universidad de Malaga, 2024).
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3.5.3 Técnicas de laboratorio

Esta seccion aborda las diversas técnicas de laboratorio que tienen aplicacion e
importancia en el ambito de la gastronomia. En este contexto, el empleo de
metodologias y procedimientos propios de entornos de investigacion y andlisis cientifico
resulta fundamental para el desarrollo y mejora de los procesos culinarios.

3.5.3.1 Bitacoras

Las bitacoras o registros gastronémicos son herramientas fundamentales en el
empleo de técnicas de laboratorio en el ambito de la cocina y la gastronomia. Estas
bitdcoras permiten documentar de manera sistemética y detallada los procedimientos,
observaciones y resultados obtenidos durante la aplicacion de diversos analisis de
laboratorio.

llustracion 12: Disefio de Bitacora

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= 7 SUDAMERICAND. © o e

Nombre del e Nombre de la elaboracién e Fotografia de la o

realizador elaboracion

Prueba #

Ingredientes | Peso | Caracteristicas | Métodode | Temper | Tiempode | Método | Temperatura | Tiempode | Métodode | Temperatu Observaciones
Organolépticas | Coccidn/Ela | atura de | Coccién/Ela de de conservaci | regeneracié rade
G o boracion coccion boracion conserv | conservacion on ndel servicio

o 000 05 ® 14 *”?.‘;““" ® 17

Elaborado por: Los autores, 2024.

1. Nombre de la empresa: Nombre o logo de la empresa.

2. Nombre del realizador: Nombre de la persona que realizara la ficha.

3. Nombre de la elaboracion: Nombre del producto a elaborar (entrada, fuerte, postre,
etc.)

4. Fotografia de la elaboracién: Foto del resultado de la elaboracion final.

5. Prueba #1: NUmeros de pruebas realizadas de la elaboracion.

6. Ingredientes: Productos que se van a necesitar para la elaboracion.

7. Peso: Peso de los productos previo a utilizar.
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8. Caracteristicas Organolépticas: Refiere a textura, sabor, olor, color, que presenta la
elaboracion final.
9. Método de coccion / elaboracion: Tipo de método empleado para realizar la
elaboracion (Horno, cocina, materia grasa, etc.)
10. Temperatura de coccion: Refiere a la temperatura a la que se sometié dicha
elaboracion.
11. Tiempo de elaboracion / coccion: Lapso que se va a necesitar para la elaboracion.
12. Método de conservacion: Refrigeracion, Congelacion, o al Ambiente
13. Temperatura de conservacion: Aplica a productos que necesiten un nivel de
temperatura adecuado para su conservacion.
14. Tiempos de conservacion: Lapso del tiempo de los productos que se van a
conservar.
15. Método de regeneracion del producto: Aplicado a productos que se enfrian y
necesitan recalentar (bafio maria).
16. Temperatura de servicio: La temperatura adecuada en que debe servir cada
elaboracion.
17. Observaciones: Se anota los cambios que se ha observado en la elaboracion del
producto.

3.5.3.2 Base de datos

En el contexto de las técnicas de laboratorio aplicadas a la gastronomia, el
desarrollo y mantenimiento de una base de datos gastronGmica representa una
herramienta fundamental para la organizacion, almacenamiento y gestion eficiente de la

informacion generada.



llustracion 13: Disefio Base de Datos

. COSTOKILO
GRUPO INGREDIENTE | PRESENTACION PROVEEDOR PESO |UNIDADDE| PRECIO CANTIDAD NETA PESO PESOSUB | RENDIMIENT | FACTOR DE INGREDIENTE (OBSERVACIO
FINAL DE COMPRA BRUTO | MEDIDA KILO DESPERDICIO | PRODUCTO 0% CORRECION AL NES

#ighjo! #0U50! Hige)o!

LACTEOS

KG #]DIV/0! #DIV/0! #DIV/0!

KG #DIv/o! #DIV/0! #DIv/o!

KG

KG #iDIV/0! #DIV/0! #0Iv/o!

Elaborado por: Los autores, 2024.

1. Grupo: Se refiere al grupo alimenticio (carnicos, lacteos, frutas, hortalizas,
abarrotes) a la que pertenece el producto final.

2. Ingrediente Final: Nombre del ingrediente que necesitamos en nuestra ficha técnica
estandarizada.

3. Presentacion de compra: Presentacion original en la que se compra el producto.

4. Proveedor: Lugar de compra donde fue adquirido el producto o ingrediente.

5. Peso Bruto: Peso de compra que es por Kilo.

6. Unidad de Medida: Unidad que representa el peso ya sea en kilo o litro.

7. Precio Kilo: Precio que se adquiere el producto al proveedor.

8. Cantidad Neta: Refiere a el peso en kilos de producto esperado neto.

9. Peso desperdicio: Peso de desperdicio del producto que sera desechado.

10. Peso Subproducto: Peso de productos obtenidos del procesamiento que pueden ir
a inventario mas no son el ingrediente final.

11. Rendimiento: Numeracién obtenida en porcentaje de cuanto se ocupa de cada
producto.

12. Factor de Correccién: Numeracién obtenida para saber cuanto de rendimiento
tiene cada producto.

13. Costo Kilo Ingrediente Final: Costo obtenido por kilo del producto limpio para usar.
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14. Observaciones: Comentarios sobre variaciones en productos de temporada, y
otros.

3.5.3.3 Hojas de ruta

Estas hojas de ruta gastrondémicas se convierten en herramientas clave para
orquestar de manera eficiente la integracion de las técnicas de laboratorio en los
procesos de innovacion, mejora continua y desarrollo de soluciones culinarias de
vanguardia.

llustracion 14: Disefio de Hoja de Ruta

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
o SUDAMERICANO

P |

\
‘!I

Tipo de Plato:
o Can| Un Nombre
0
[5)
Foto 7
MISE EN PLACE:

PREPARACION:

o o~

.‘

Elaborado por: Los autores, 2024
1. Encabezado: Nombre y logo de la Institucién.
2. Ficha Técnica: Nombre que se le da a la preparacion.

3. Tipo de plato: Se coloca el tipo de plato (Entrada, Fuerte, Postre, Bebidas, etc.)
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4. Foto: Montaje del plato final o de la preparacion.
5. Cantidad: Peso de cada ingrediente con relacion a la unidad de medida.
6. Unidad: Medida con la que se va a trabajar, puede ser con gramos o kilogramos.
7. Nombre: Nombre de los ingredientes que se va a utilizar para la elaboracion de los
platos.
8. Mise en Place (nombre): Lleva el nombre de los ingredientes a lado de los cortes
aplicados.
9. Mise en Place (Corte): Tipo de corte aplicado al ingrediente.
10. Ingrediente, Técnica, Tiempo, Temperatura: Se coloca el ingrediente con la técnica,
el tiempo y la temperatura de coccién.
11. Equipos y Utensilios: Se colocan los equipos o utensilios que se van a utilizar.
12. Preparacion: Se detallan los pasos de la preparacioén y la elaboracién del plato final.
13. Observaciones: Se detallan las observaciones vistas en el plato final.

3.5.3.4 Ficha estandar

La ficha estandarizada de costos gastronémicos se erige como un activo
estratégico al vincular el rigor cientifico de las técnicas de laboratorio con la gestion
financiera, lo cual potencia la toma de decisiones y el desarrollo de ventajas competitivas

en el sector culinario.
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llustracion 15: Disefio de Ficha Estandar

2 SRR,
0

Costos: (2]

#DI)!

1 0,00 0 0 0,00 0.00 0,000
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10— B 2 o
5 80_ ® 250
[ 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
T 0,00 0 0 0,00 0.00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
- 0,00 0 0 0,00 0.00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
#D/0!
I19

Elaborado por: Los autores, 2024.

1. Encabezado: Nombre y logo de la institucion.

2. Costos: Nombre de la preparacion.

3. Chef: Nombre de la persona que elaboré la ficha.

4. Tipo de Plato: Clasificacién del plato

5. Tamafo de Porcién: Peso total de la porcion final.

6. Costo por Plato: Costo por porcién, se obtiene dividiendo el costo total para el nUmero
de porciones.

7. Raciones: NUmero de porciones que se obtiene de la receta.

8. Cantidad: Cantidad a usar que se encuentra en la hoja de ruta.

9. Unidad: Unidad de medida de peso en gramos o kilogramos.

10. Ingredientes: Ingrediente de la preparacion que se encuentre en la hoja de ruta.

11. Costo por Kilo: Se obtiene mediante el costo real de la compra.
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12. Costo Receta: Valor que se utilizara en la receta, se consigue multiplicando el costo
por receta por kilo con el peso neto y se divide para mil.
13. Presentacion: Manera en la que se consigue el producto.
14. Gramaje Bruto por Comprar: Peso total del producto sin desperdicios.
15. Factor de Correccion: Valor que se obtiene del peso y el rendimiento del producto.
16. Peso total de la receta: Cantidad total de los ingredientes.
17. Costo de la receta: Es el precio de la elaboracion tomando en cuenta las cantidades
requeridas.
18. P.V.P. Precio de venta al Publico: Es el precio a considerar de la receta, ya incluido
el IVA.
19. Costo por kilo de elaboracién: Valor obtenido de la cantidad total y costo de la receta
para el valor final de la receta en kilo.

3.6 Poblacién y muestra

La determinacién clara de la poblacion de interés delimita el marco y los
pardmetros del estudio, mientras que la muestra permite obtener informacién de manera
mas viable y eficaz. Es indispensable que el muestreo se lleve a cabo de forma
cuidadosa, utilizando métodos que garanticen que la muestra seleccionada sea
representativa de la poblacién en su conjunto. Una adecuada identificacion y seleccién
de la poblacion y la muestra constituye un elemento esencial para lograr resultados
vélidos y confiables en la investigacion.

3.6.1 Poblacion

La poblacion de estudio es un conjunto de casos, definido, limitado y accesible,
gue formara el referente para la eleccion de la muestra, y que cumple con una serie de
criterios predeterminados. Es necesario aclarar que cuando se habla de poblacion de
estudio, el término no se refiere exclusivamente a seres humanos, sino que también
puede corresponder a animales, muestras biolégicas, expedientes, hospitales, objetos,
familias, organizaciones, etc.; para estos Ultimos, podria ser mas adecuado utilizar un

término analogo, como universo de estudio (Arias GOmez et al., 2016, pag 201).
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3.6.2 Muestra

Es un subconjunto o parte del universo o poblaciéon en que se llevara a cabo la
investigacion. Hay procedimientos para obtener la cantidad de los componentes de la
muestra como férmulas. La muestra es una parte representativa de la poblacion.

En Cuenca-Ecuador hay 5 centros gerontolégicos en los cuales se ofrece
atencion sociosanitaria a los adultos mayores, pero éstos duermen en sus domicilios.
En los centros de dia se ofrecen servicios como talleres, ejercicios y actividades de
caracter rehabilitador.

Menciona (Vega et al., 2018) que un centro gerontolégico son espacios fisicos
por medio de los cuales se busca promover la convivencia, participacion y reinsercién
social de personas de la tercera edad con el propésito de mantener y estimular sus
facultades fisicas, mentales y sociales permanente.

Aunque segun (Universidad Internacional de Valencia, 2022) la geriatria también
se ocupa de aspectos de la vejez, la diferencia entre gerontologia y geriatria es que esta
Gltima se ocupa de aspectos mas concretos.

La Geriatria es una rama médica que se dedica al cuidado de los adultos
mayores en los aspectos preventivo, terapéutico, rehabilitador y paliativo, integrando el
aspecto social y familiar. Sin embargo, los aborda desde un punto de vista fisico y
biolégico. De hecho, es posible considerar a la geriatria como una de las ramas de
estudio de la gerontologia en el @mbito clinico

Por otro lado, la geriatria brinda las herramientas para cuidar a personas
mayores y enfermas en etapas agudas, subagudas y crénicas.

3.7 Metodologia de trabajo

lra Etapa: Mediante entrevista y observacion técnica dentro del centro
gerontoldgico “Casa del adulto mayor Yanuncay” ubicado en el parque inclusivo “Circo
Social” se ha podido notar la uniformidad de productos panarios, por ello los adultos

mayores del centro se notan abiertos a nuevos productos artesanales nutritivos y de
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facil elaboracion. Se ha tomado en cuenta las necesidades que se presentan en cuanto
al area gastronémica para el desarrollo de productos adecuados para el consumo diario.

2da Etapa: Por lo consiguiente la presentacion de la propuesta de investigacion
aplicadas al centro gerontoldgico y al encargado del lugar se ha conseguido el apoyo y
la aprobacion de la misma, llevando a cabo el desarrollo del producto iniciando con las
pruebas de fermentacion y coccién controladas para un buen resultado. Esto se
consiguid mediante degustaciones y encuestas sobre la aprobacién de las
caracteristicas en cuanto a sabor, olor y textura.

3ra Etapa: Esto se consigui6 mediante degustaciones y encuestas sobre la
aprobacion de las caracteristicas en cuanto a sabor, olor y textura. De la misma manera
se aplicaron charlas sobre el proceso de elaboracion, sus cualidades organolépticas y
beneficios para su salud. Consiguiendo asi buenos resultados ya que en su mayoria el
producto fue de gran deleite a su paladar, logrando motivar el consumo de este pan,

finalizando asi con la propuesta en el centro.
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CAPITULO IV: ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

Los resultados tempranos de las pruebas hechas confirmaron bien la idea que
se tuvo al comienzo de la investigacion, lo cual dej6é a los investigadores avanzar de
modo efectivo en el trabajo y creacion del fermento de masa madre. En general, este
estudio cuidadoso ha logrado mostrar varios puntos importantes sobre la gran
eficacia que tiene la fermentacioén espontanea, asi como también la notable facilidad de
digestion; ademas, el uso de los productos obtenidos por este proceso beneficia
directamente a un grupo de adultos mayores que forman el centro donde se hizo este
proyecto importante.

Usando un método combinado que ha permitido la obtencién de hallazgos
sorprendentes, este estudio ha mostrado la gran importancia de apoyar y fomentar, de
forma continua, la investigacion sobre este tema en especifico. De igual manera, se
busca compartir informacion clara sobre los muchos beneficios que trae el comer pan
fermentado. Todo esto con la meta final de motivar o impulsar activamente la creacién
de este tipo de pan a nivel local para ayudar su mejor acceso por parte del publico.

Los resultados que se obtienen, después de la prueba hecha en el centro
gerontoldgico, estan en el siguiente disefio. En este se muestra bien el nivel de gusto o
disgusto que dieron los productos mostrados, lo que deja ver con detalle las respuestas

de los participantes frente a las opciones ofrecidas.



Tabla 4:

49

Diagrama de barras sobre la degustacion de pan de semillas
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Nota: Los autores, 2025.

La Tabla 4 muestra que el producto ha tenido una buena valoracién en aspecto

(65%), olor (80%) y suavidad (85%) lo que sugiere una buena aceptacion. Pero, la

acidez causa opiniones mezcladas con un 50% de acuerdo un 30% de completa

aprobacion y un 20% neutral lo que indica posibles cambios. La calidad general (80%)

innovacion (70%) y digestion (85%) son altos entre sus cualidades. La intencion de

comprar

(75%) y la recomendacion (80%) son altas aunque la voluntad a pagar (60%)

es el punto con menos aprobacion lo que puede necesitar, estrategias de precio

mas competitivas. En total, el producto tiene mucho potencial en mercado.

Tabla 5:

Diagrama de barras sobre la degustacion de pan de macay quinoa
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En la Tabla 5 se demuestra que el producto en apariencia genera alta
satisfaccion, con un (90%) de aprobacion total. Su aroma es muy valorado (95%). Los
"otros aromas" son bien recibidos, aunque con menor impacto (85%). La suavidad es
destacada (95%) de aceptacion. La acidez, aunque es apreciada por la mayoria (70%),
presenta opiniones discordantes. En cuanto a la calidad e innovacion son altamente
reconocidas (90%). Su facil digestion (95%) de aceptacion. Para la intencién de compra
y recomendacién son elevadas (90% y 95%). Sin embargo, la disposicion de pagar es
menor (80%).

Tabla 6: Diagrama de barras sobre la degustaciéon de pan marmoleado con maiz
morado
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Los datos del producto de la Tabla 6 obtuvo una respuesta positiva en la
degustacion, (75%) de aprobacion en apariencia y (70%) en aroma. Se destacé la
suavidad (78%) de acuerdo y la calidad (80%) de acuerdo, el (70%) de los participantes
mostrando acuerdo en la acidez. La innovacién del producto fue bien recibida (75%) de
acuerdo, (78%) estuvo de acuerdo con su facil digestion. En cuanto a la intencién de
compra, (75%) se mostrd dispuesto a adquirirlo, (80%) lo recomendaria, el (70%) estaria
dispuesto a pagar. En general, las opiniones fueron favorables, con un pequefio

porcentaje de neutralidad en algunos aspectos.
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Tabla 7: Diagrama de barras sobre la degustacién de pan marmoleado con

chocolate
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Nota: Los autores, 2025.

El producto de la Tabla 7 demuestra que tuvo una excelente recepcion en la
degustacién. El 90% de los participantes estuvo totalmente de acuerdo con la
apariencia, mientras que un 85% aprob6 el aroma. La suavidad y la digestibilidad (90%)
de total acuerdo, y la calidad (95%). Un 85% estuvo totalmente de acuerdo con la
acidez. La innovacion también fue bien recibida (90%) de aprobacién. En cuanto a la
compra, el (90%) expreso su intencion de adquirirlo, (95%) lo recomendaria y un (85%)
estaria dispuesto a pagar por él. Solo un pequefio porcentaje se mostrd neutral en
aspectos como el aroma (5%), la acidez (5%) y la disposicién a pagar (5%).

Para alcanzar estos hallazgos, se cumplieron los objetivos establecidos, lo que
permitié detallar la problematica existente en el centro. Se identific6 una necesidad de
mejorar la alimentacion de los adultos mayores, particularmente en relacién con el
consumo de pan. Los resultados de la degustaciébn muestran una predisposicion
favorable por parte de este grupo etario hacia el pan de masa madre con fermentacion
de frutas.

Esto podria incentivar su consumo mediante el uso de una variedad de frutas
locales en su elaboracién, lo que, a su vez, evidencia su potencial para el desarrollo de
productos innovadores. Durante el proceso de elaboracion del pan, se evaluaron

variables como el tipo de harina, la proporcibon de masa madre, el tiempo de
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fermentacion y la temperatura de horneado. En términos generales, la degustacion
revel6 que el pan presentd buenas caracteristicas organolépticas, destacandose

especialmente en suavidad, acidez y digestibilidad.



CAPITULO V: PROPUESTA DE INVESTIGACION

A continuacion, se presentan de manera metddica y detallada las bitacoras de
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las distintas etapas de produccion combinadas que los autores efectuaron. Evidencian,

registrada en detalle, cada accion, procedimiento, decisién sobre lo que se debe hacer

y cdmo hacerlo, asi como qué se hara para lograr nuestros objetivos propuestos, la

solucion adoptada y las medidas organizacionales adoptadas y las innovaciones

implementadas a lo largo del proceso para obtener un conocimiento completo de las

actividades realizadas.

Nombre del Nombre de la elaboracion: Fermentacion de uva y mortifio Fotografia de la elaboracion
realizador
|
Prueba
#1
Ingredien | Peso | Caracteristica | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperat | Tiempo de | Método de | Temperat | Observaciones
tes Kg/L S Coccién/El | aturade | Coccion/E de urade | conservaci | regeneracio ura de
Organoléptic | aboracién | coccion | laboracion | conservac | conserva on n del servicio
as ion cién producto
Uva 0.038 | Uvanegraen | N/A N/A N/A Envasado | 26C 7 dias N/A N/A Lavar bien las
Mortifio | 0.031 | buen estado. frutas y retirar
Mortifio impurezas no
firme, deseadas.
maduro y con Esterilizar los
olor neutro. frascos.
Agua 0.085 | Agua
cristalina
tibia.
Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.
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Nombre del Nombre de la elaboracién: Fermentacion de manzanay pera Fotografia de la elaboracién
realizador
Prueba #1
Ingredientes | Peso | Caracterist | Método de | Temper | Tiempode | Método | Temperat | Tiempode | Métodode | Temperat | Observaciones
Kg/L icas Coccion/El | aturade | Coccion/E de urade | conservaci | regeneracio ura de
Organolép | aboracién | coccién | laboracion | conservac | conserva on n del servicio
ticas i6n cién producto
Manzana 0.04 | Manzana | N/A N/A N/A Envasado | 26C 7 dias N/A N/A Lavar las frutas
en buen antes de cortar.
estadoy Esterilizar los
de color frascos.
rojo. Pera
verde y
madura.
Pera 0.04
Agua 0.08 | Agua
cristalina
y tibia.

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.

Nombre del Nombre de la elaboracion: Fermento de maracuyd y guineo Fotografia de la elaboracion
realizador
Prueba #1
Ingredientes | Peso | Caracterist | Método de | Temper | Tiempo de | Método de | Temper | Tiempo de | Método de | Temperat | Observaciones
Kg/L icas Coccion/El | aturade | Coccion/E | conservaci6 | atura de | conservaci | regeneracio ura de
Organolép | aboracion | coccién | laboracién n conserv on n del servicio
ticas acion producto
Maracuya 0.04 | Pulpa con N/A N/A N/A Envasado 26C 7 dias N/A N/A
7 olor &cido Esterilizar los
Guineo 0.04 |y de color frascos a utilizar.
7 amarillent Dejar en un lugar
0, guineo oscuro a
con buena temperatura
apariencia ambiente.
Agua 0.08 | Agua
cristalina
tibia

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.
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Nombre del Nombre de la elaboracion: Masa madre de uva y mortifio Fotografia de la elaboracién
realizador
Prueba
#1
Ingredien | Peso | Caracteristica | Método de | Temper | Tiempo | Método de | Temperatur | Tiempo de | Métodode | Temperat | Observaciones

tes Kg/L S Coccién/El | atura de de conservaci ade conservaci | regeneracio ura de

Organoléptic | aboracién | coccién | Cocci6 on conservacio on n del servicio
as n/Elabo n producto
racion

Harinade | 0.05 | Harina N/A N/A N/A Envasado | 23°C 7 dias N/A N/A Si la masa madre
trigo tamizada. muestra burbujas
Fermenta | 0.05 | Fermento con desde el segundo
cion de olor &cido y dia esta viva.
uvay burbujeante
mortifio

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.

Nombre del Nombre de la elaboracién: Masa madre de manzana y pera Fotografia de la elaboracién
realizador - Y
Prueba
#1
Ingredien | Peso | Caracteristica | Método de | Temper | Tiempo | Método de | Temperatur | Tiempo de | Métodode | Temperat | Observaciones

tes Kg/L S Coccion/El | atura de de conservaci ade conservaci | regeneracio ura de

Organoléptic | aboracion | coccién | Coccio on conservacio on n del servicio
as n/Elabo n producto
racion

Harinade | 0.05 | Harina N/A N/A N/A Envasado | 23°C 7 dias N/A N/A Si la masa madre
trigo tamizada. muestra burbujas
Fermenta | 0.05 | Fermento con desde el segundo
cion de olor &cido y dia esta viva.
manzana burbujeante
y pera

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.

Nombre del Nombre de la elaboracién: Masa madre de guineo y maracuya
realizador
Fotografia de la elaboracion

Prueba
#1
Ingredien | Peso | Caracteristica | Método de | Temper | Tiempo | Método de | Temperatur | Tiempo de | Método de | Temperat | Observaciones

tes Kg/L S Coccion/El | atura de de conservaci ade conservaci | regeneracio ura de

Organoléptic | aboracién | coccién | Coccid 6n conservacio on n del servicio
as n/Elabo n producto
racion

Harinade | 0.05 | Harina N/A N/A N/A Envasado | 23°C 7 dias N/A N/A Si la masa madre
trigo tamizada. muestra burbujas
Fermenta | 0.05 | Fermento con desde el segundo
cion olor &cido y dia esta viva.
guineo 'y burbujeante
maracuya

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.
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Nombre del realizador

Nombre de la elaboracién: Pan de masa madre de maca y quinoa

Fotografia de la elaboracién

Prueba #1
Ingredientes | Peso | Caracteristi | Método | Temper | Tiempo de | Método | Temperatur | Tiempo de | Método de | Temperat | Observaciones
Kg/L cas de atura de | Coccién/E de ade conservaci | regeneracio ura de
Organolépti | Coccién | coccion | laboracion | conserv | conservacio on n del servicio
cas /Elabora acion n producto
cién
Harina de 0.270 | Harina Observar que el
trigo blanca. pan tenga buena
M.M miga y un olor
alimentada; tanto 4cido;
olor acido corteza crujiente
lacteo. y dorada.
Harina de 0.030 cons?égﬁesfnrente
macay para incorporar
quinoa la harina
M._M de 0.070 Hornead | 230C 25_ Tapado | 23°C 3 dias N/A 23°C Trocear e'l
guineoy 0 minutos pistacho.
maracuya
Agua 0.196 | Agua
natural. Sal.
Sal 0.006
Pistacho 0.03 Buen sabor
y de color
verde.

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion: Pan de masa madre marmoleado con maiz morado y frutos secos

Fotografia de la elaboracion

Prueba #1
Ingredientes Peso | Caracteristi | Método de | Tempera | Tiempo de | Método | Temperatur | Tiempode | Métodode | Temperat Observaciones
Kg/L cas Cocci6n/E | turade | Coccion/El de ade conservaci | regeneracio ura de
Organolépti | laboracion | coccion | aboracién | conserv | conservacio on n del servicio
cas acion n producto

Harina de 0.285 | Harinas Observar que el

trigo tamizadas y pan tenga buena
en buen miga y un olor
estado. tanto acido;
M.M corteza crujiente
alimentada; y dorada.
olor &cido Interior no crudo.
lacteo

Harina de 0.015 Horneado | 230C 25 minutos | Tapado | 23°C 3 dias N/A 23°C

maiz morado

M.M de 0.070

manzana y

pera

Agua 0.196 | Agua
natural. Sal.

Sal 0.006

Aréndano 0.015 | Frutos con

pasa buen aroma

Nuez 0.015




o7

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion: Pan de masa madre con higos en almibar

Fotografia de la elaboracion

Prueba #1
Ingredientes | Peso | Caracteristic | Métod | Temper | Tiempo de | Método | Temperatur | Tiempo de | Método de | Temperat | Observaciones
Kg/L as ode | aturade | Cocci6n/E de ade conservaci | regeneracio ura de
Organoléptic | Cocci6 | coccién | laboracion | conserv | conservacié on n del servicio
as n/Elab acion n producto
oracio
n

Harina de 0.3 Harina Observar que el
trigo blanca. M.M pan tenga buena

alimentada; miga y un olor

olor &cido tanto acido;

lacteo. corteza crujiente
M.M deuva | 0.069 Horne | 230C 25 Tapado | 23°C 3 dias N/A 23°C y dorada.
y mortifio ado minutos Cortar los higos
Agua 0.196 | Agua natural. en cuartos al

Sal. momento de
Sal 0.006 incorporar a la
Higos en 0.03 | Higos elaboracion.
almibar enteros con

aroma dulce.

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracién: Pan de masa madre de semillas

Fotografia de la elaboracion

Prueba #1
Ingredientes | Peso | Caracteristi | Métod | Temperat | Tiempo de | Método | Temperatur | Tiempo de | Método de | Temperat | Observaciones
Kg/L cas ode ura de Coccioén/E de ade conservaci | regeneracié ura de
Organolépti | Coccid | coccion | laboracién | conserv | conservacié on n del servicio
cas n/Elab acion n producto
oracio
n
Harina de 0.3 Harina Observar que el
trigo blanca. pan tenga buena
M.M miga y un olor
alimentada; tanto écido;
olor &cido corteza crujiente
lacteo. y dorada.
M.M de pera | 0.069 Horne | 230C 25 Tapado | 23°C 3 dias N/A 23°C
y manzana ado minutos
Agua 0.195 | Agua
natural. Sal.
Sal 0.006
Pepa de 0.01 Semillas
sambo limpias con
olor neutro.
Semilla de 0.01
girasol
Semilla de 0.01
chia

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.
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Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion: Pan de masa madre con confituras dulces

Fotografia de la elaboracion

Prueba #1
Ingredientes | Peso | Caracteristic | Métod | Temper | Tiempo de | Método | Temperatur | Tiempo de | Método de | Temperat | Observaciones
Kg/L as ode | aturade | Coccion/E de ade conservaci | regeneracio ura de
Organoléptic | Cocci6 | coccion | laboracion | conserv | conservacio on n del servicio
as n/Elab acion n producto
oracié
n
Harina de 0.3 Harina Observar que el
trigo blanca. M.M pan tenga buena
alimentada; miga y un olor
olor 4cido tanto 4cido;
lacteo. corteza crujiente
M.M deuva | 0.069 Horne | 230C 25 Tapado | 23°C 3 dias N/A 23°C y dorada.
y mortifio ado minutos
Agua 0.196 | Agua natural.
Sal.
Sal 0.006
Fruta 0.030 | Confituraen
confitada buen estado.

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.

Nombre del realizador

Nombre de la elaboracion: Pan de masa madre marmoleado de chocolate

Fotografia de la elaboracién

Prueba #1
Ingredientes | Peso | Caracteristi | Método | Temper | Tiempo de | Método | Temperatur | Tiempo de | Métodode | Temperat | Observaciones
Kg/L cas de aturade | Coccién/E de ade conservaci | regeneracio ura de
Organolépti | Coccién | coccién | laboracion | conserv | conservacié on n del servicio
cas /Elabora acion n producto
cion
Harina de 0.292 | Harina Observar que el
trigo blanca. pan tenga buena
M.M migay un olor
alimentada; tanto &cido;
olor acido corteza crujiente
lacteo. y dorada.
M.M deuva | 0.070 Hornead | 230C 25 Tapado | 23C 3 dias N/A 23°C
y mortifio s} minutos
Agua 0.196 | Agua
natural. Sal.
Sal 0.006
Cacao en 0.008 | Chocolate
polvo de aroma
dulcey en
buen
estado.
Chocolate al | 0.03

70%
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En este apartado se podra notar la recopilacién de datos detallados, de todos los

ingredientes usados en las distintas elaboraciones. Tiene como finalidad principal,

facilitar el analisis exhaustivo del desempefio de cada componente, permitiendo la

evaluacion eficiente en la produccién, asi como el calculo preciso de los costos,

gramajes y eficiencia de los productos.

1 |NGREDIENTE FINAL PRESENTACIGN DE COMPRA PROVEEDOR PESO  |UNIDAD DE| PRECIO CANTIDAD PESO PESOSUB | RENDIMIENTO FACTOR DE IZZTE?J:(E';?E OBSERVACION
BRUTO | MEDIDA KILO NETA DESPERDICIO PRODUCTO % CORRECION FINAL ES
FRUTAS

Uva roja troceada Racimo de uvas Mercado el Arenal 1 KG 2,20 0,99 0,01 0 99 1,01 2,22

Mortifio entero Mortifio Mercado el Arenal 1 KG 2,20 1,00 0,00 0,00 100 1,00 2,20

Manzana en gajos Manzanas enteras Mercado el Arenal 1 KG 1,00 0,95 0,05 0,00 95 1,05 1,05

Pera en gajos Peras enteras Mercado el Arenal 1 KG 1,00 0,99 0,01 0,00 99 1,01 1,01

Guineo en gajos Racimo Mercado el Arenal 1 KG 0,50 0,60 0,40 0,00 60 1,67 0,83

Pulpa de maracuyd Maracuya entera Mercado el Arenal 1 KG 1,00 0,70 0,30 0,00 70 1,43 1,43

1

Hiio entero Hiio entero Mercado el Arenal KG 1,50 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,50

Sal Funda de sal Mercado el Arenal 1 KG 0,65 1,00 0,00 0,00 100 1,00 0,65

Harina de trigo tamizada Libra de harina Mercado el Arenal 1 KG 1,10 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,10
Harina de maca y quinoa Libra de harina Mercado el Arenal 1 KG 14,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 14,00
Harina de maiz morado Libra de harina Mercado el Arenal 1 KG 2,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 2,00
Cacao en polvo tamizado Libra de harina Coral hipermercados| 1 KG 14,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 14,00
Frascos de vidrio 728ml Frasco de vidrio Don frasco 1 UND 2,9 1,00 0,00 0,00 100 1,00 2,94
Semillas de chia Funda pequefia Mercado el Arenal 1 KG 5,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 5,00
Pepa de zambo tostada Funda pequefia Mercado el Arenal 1 KG 2,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 2,00
Semilla de girasol Funda pequefia Mercado el Arenal 1 KG 2,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 2,00
Fruta confitada Funda Mercado el Arenal 1 KG 4,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 4,00
Panela en trozos Panela entera Mercado el Arenal 1 KG 3,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 3,00
Canela en rama Funda Mercado el Arenal 1 KG 18,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 18,00
Pimienta de dulce Funda Mercado el Arenal 1 KG 13,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 13,00
Clavo de olor Funda Mercado el Arenal 1 KG 17,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 17,00
Agua De casa Mercado el Arenal 1 KG 1,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 1,00
Arandano pasa entero Funda Mercado el Arenal 1 KG 8,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 8,00
Nuez troceada Funda Mercado el Arenal 1 KG 8,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 8,00
Piztacho Funda Mercado el Arenal 1 KG 18,00 1,00 0,00 0,00 100 1,00 18,00
Chocolate 70% caja Coral hipermercados| 1 KG 12,50 1,00 0,00 0,00 100 1,00 12,50

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.

Las hojas de ruta, junto con las fichas de costo, desempefian un papel

fundamental en el proceso de estandarizacion de un producto, ya que permiten

establecer parametros precisos para su produccion y gestion. Debido a la relevancia

gue estos documentos tienen en la optimizaciéon y uniformidad de los procedimientos,

en esta seccion se ha llevado a cabo una recopilacién exhaustiva de ambos, con el

propdsito de brindar una vision clara y organizada que facilite su consulta y aplicacién

en los distintos procesos operativos.




INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO %S””AM[I”CA” ]

| 5} wvw.sudamericano.edu.ec

Tipo de Plato: Fermento Manzana/Pera

Nombre
0,04 | Kg Manzana en gajos
0,04 | kg Pera en gajos
008] L Agua
MISE EN PLAC

Manzana en gajos troceada Peraen gajos troceada
Agua N/A 0
0 0

Agua/templado/5min/34°

Fracos de cristal, cucharas, bowls.

PREPARACION:

1. Calentar el agua a 34°.

2. Lavar y desinfectar muy bien las frutas.

3. Trocerar las manzanas y peras.

4. Colocar las frutas en el frasco junto con el agua templada.
5. Tapary dejar fermentar a temperatura ambiente.

|

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SUDANERICAND e

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Fermento Uva/Mortino

Cant. |Und. Nombre
0,04 | Kg Uva roja troceada
0,03 | Ke Mortifio entero
l a 009 L Agua
MISE EN PLACE:

Uvarojatroceada troceada Mortifio entero N/A

Agua N/A 0

0 0

Agua/templado/5min/34°

Fracos de cristal, cucharas, bowls.

PREPARACION:

1. Calentar el agua a 34°.

2. Lavara y desinfectar las frutas.

3. Trocear las uvas y aplastar el mortifio.

4. Colocar las frutas en el frasco junto con el agua templada.

5. Tapary dejar fermentar por 48h a temperatura ambiente (20°- 30°).

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.
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il

Tipo de Plato: Fermento Maracuya/Guineo

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Nombre
0,05 | Kg Guineo troceado
0,05 | Kg Pulpa de maracuya
008] L Agua
MISE EN PLAC

Guineo troceado troceado Pulpa de maracuya N/A

Agua N/A 0

0 0

Agua/templado/5min/34°

Fracos de cristal, cucharas, bowls.

PREPARACION:

1. Calentar el agua a 34°.

2. Lavar y desinfectar muy bien las frutas.

3. Pelar el guineo y trocearlo

4. Extraer la pulapa de la maracuya.

5. Colocar en el frasco de cristal las frutras junto con el agua.
6. Tapar y dejar fermentar por 48h a temperatura ambiente.

‘

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SUBAMERICAND e

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: M.m con fermento de uva y mortiiio.

Nombre
0,05 L Fermento de uva y mortifio
0,700| kg Harina de trigo
0,210 L Agua de casa
MISE EN PLAC
Fermento de uvay mortifio |N/A Harina de trigo N/A
Agua de casa N/A 0
0 0

Masa madre/ Fermentacidn, 7dias, 23°C

Fracos de cristal, cucharas, bowls, balanza, jarra.
PREPARACION:

1. Pesar los ingrediente.

2. Colocar la harina y el liquido fermentado.

3. Mezclar energicamente por 3 min.

4. Tapary dejarlo fermentar por 24h a temperatura ambiente.

5. Realizar los primeros refrescos con la misma cantidad de agua y harina diariamente cada 12h pasado
las 24h de ferementacion.

6. Reducir la cantidad de liquido a partir del dia N°3.

7. Alimentar durante 7 dias. Luego de este tiempo se puede conservar en rufrigeracion.

8. Aliementar la masa madre 4 horas antes de usar.

Controlar los tiempos de refrescos y la temperatura para mantener la actividad de la masa.

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.
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Tipo de Plato: M.m con fermento de manzana

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Nombre

0,05 L Fermento demanzana y pera

0,700| kg Harina de trigo

0,210 L Agua de casa

MISE EN PLAC

Fermento demanzanay N/A Harina de trigo N/A
Agua de casa N/A 0
0 0

Masa madre/ Fermentacidn, 7dias, 23°C

Fracos de cristal, cucharas, bowls, balanza, jarra.
PREPARACION:

1. Pesar los ingrediente.

2. Colocar la harina y el liquido fermentado.

3. Mezclar energicamente por 3 min.

4. Tapar y dejarlo fermentar por 24h a temperatura ambiente.

5. Realizar los primeros refrescos con la misma cantidad de agua y harina diariamente cada 12h pasado
las 24h de ferementacidn.

6. Reducir la cantidad de liquido a partir del dia N°3.

7. Alimentar durante 7 dias. Luego de este tiempo se puede conservar en rufrigeracion.

8. Aliementar la masa madre 4 horas antes de usar.

Controlar los tiempos de refrescos y la temperatura para mantener la actividad de la masa.

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.
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Tipo de Plato:

Nombre

005] L Fermento de guineo y maracuya

0,700 kg Harina de trigo

0,210 L Agua de casa

MISE EN PLAC

Fermento de guineo y mara/N/A Harina de trigo N/A
Agua de casa N/A 0
0 0

Masa madre/ Fermentacién, 7dias, 23°C

Fracos de cristal, cucharas, bowls, balanza, jarra.

PREPARACION:

1. Pesar los ingrediente.

2. Colocar la harina y el liquido fermentado.

3. Mezclar energicamente por 3 min.

4. Tapar y dejarlo fermentar por 24h a temperatura ambiente.

5. Realizar los primeros refrescos con la misma cantidad de agua y harina diariamente cada 12h pasado
las 24h de ferementacion.

6. Reducir la cantidad de liquido a partir del dia N°3.

7. Alimentar durante 7 dias. Luego de este tiempo se puede conservar en rufrigeracién.

8. Aliementar la masa madre 4 horas antes de usar.

Controlar los tiempos de refrescos y la temperatura para mantener la actividad de la masa.
La acides del fermento depndera del ambiente y el liquido de fermentacion de frutas.

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.



66

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

= SUDAMERICAND

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato: Pan de semillas

Nombre
0,3 kg Hrina de trigo
0,069 | kg Masa madre de pera y manzana
0,195| kg Agua
0,006| ks Sal
0,01 | kg Pepa de sambo tostada
0,01 | kg Semillas de girasél
0,01 | ke Semillas de chia
MISE EN PLACE:

Hrina de trigo N/A Masa madre de pera y|N/A

Agua N/A Sal N/A

Pepa de sambo tostada N/A Semillas de girasol N/A

Semillas de chia N/A 0

0 0

0 0

Masa/leudado, 4h, 23°C
Masa de pan/leudado,8h, 23°C
Pan/horenado, 25min, 230°C

Bowils, espatula de calor, canasta fermentadora, tela lienzo, papel film.

PREPARACION:

. Aliemetar la masa madre 4 horas antes con harina y agua.
. Pesar todos los ingredientes.
. En un bowl colocar todos los ingredientes sin la sal y las semillas
. Mezclar hasta integrar todo y dejar reposar por 10min.
. Agregar la sal luego de este tiempo y amasar en forma de pliegues hasta formar cadena de gluten
. Dejar laudar por 4h hasta que triplique su tamafio.
. Estirar la masa con las manos y dispresar las semillas sobre la masa estirada.
. Plegar y dar forma.
Colocar en la canasta para fermentar durante 8h a temperatura ambiente (23°).

O 00 N O U B WN -

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.
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Tipo de Plato: Pan de macay quinoa

Nombre
0,270 Kg Harina de trigo tamizada
0,030| Kg Harina de maca y quinoa
0,069| Kg Masa madre de guineo y maracuya
0,195| Kg Agua
0,006| Kg Sal
0,03 | Ke Piztacho
MISE EN PLACE:
Harina de trigo tamizada |N/A Harina de macay quinoa N/A
Masa madre de guineo y|N/A Agua N/A
maracuya
Sal N/A Piztacho N/A
0 0
0 0
0 0

Masa/leudado, 4h, 23°C
Masa de pan/leudado,8h, 23°C
Pan/horenado, 25min, 230°C

Bowls, espatula de calor, canasta fermentadora, tela lienzo, papel film.

PREPARACION:

. Aliemetar la masa madre 4 horas antes con harina y agua.

. Pesar todos los ingredientes.

. En un bowl colocar todos los ingredientes sin la sal y los piztachos

. Mezclar hasta integrar todo y dejar reposar por 10min.

. Agregar la sal luego de este tiempo y amasar en forma de pliegues hasta formar cadena de gluten
. Dejar laudar por 4h hasta que triplique su tamano.

. Estirar la masa con las manos y dispresar los piztachos sobre la masa estirada.

. Plegar y dar forma.

. Colocar en la canasta para fermentar durante 8h a temperatura ambiente (23°).

O© 00N O U B WN -

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.
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Pan marmoleado con maiz morado y frutos secos

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Nombre
0,285| Kg Harina de trigo tamizada
0,070| Kg Masa madre de manzana y pera
0,196 | Kg Agua
0,006| Kg Sal
0,015| Kg Harina de maiz morado
0,015| Kg Arandano pasa
0,015 Nueces
MISE EN PLACE:

Harina de trigo tamizada N/A
Masa madre de manzana y|N/A Agua N/A
pera
Sal N/A Arandano pasa N/A
Harina de maiz morado N/A
Nueces N/A 0
0 0

Masa/leudado, 4h, 23°C
Masa de pan/leudado,8h, 23°C
Pan/horenado, 25min, 230°C

Bowils, espatula de calor, canasta fermentadora, tela lienzo, papel film.

PREPARACION:

. Aliemetar la masa madre 4 horas antes con harina y agua.

. Pesar todos los ingredientes.

. En un bowl colocar todos los ingredientes sin la sal y los frutos secos.

. Mezclar hasta integrar todo y dejar reposar por 10min.

. Agregar la sal luego de este tiempo y amasar en forma de pliegues hasta formar cadena de gluten
. Dejar laudar por 4h hasta que triplique su tamafio.

. Estirar la masa con las manos y dispresar los frutos secos sobre la masa estirada.

. Plegar y dar forma.

. Colocar en la canasta para fermentar durante 8h a temperatura ambiente (23°).

© 00 N O Ul B WN B

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.
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Tipo de Plato: Pan marmoleado de chocolate

Cant. | Und. Nombre
0,292 Kg Harina de trigo tamizada
0,070| Kg Masa madre de uva y mortifio
0,196 | Kg Agua
0,006| Kg Sal
0,008| Kg Cacao en polvo
0,03 | Kg Chocolate al 70%
MISE EN PLACE:
TecnicasdeCote:
Harina de trigo tamizada |N/A Masa madre de uva y[NA
Agua N/A Sal N/A
Cacao en polvo N/A Chocolate al 70% trozeado
0 0
0 0
0 0

Masa/leudado, 4h, 23°C
Masa de pan/leudado,8h, 23°C
Pan/horenado, 25min, 230°C

Bowls, espatula de calor, canasta fermentadora, tela lienzo, papel film.
PREPARACION:

. Aliemetar la masa madre 4 horas antes con harina y agua.

. Pesar todos los ingredientes.

En un bowl colocar todos los ingredientes sin la sal y el chocolate

. Mezclar hasta integrar todo y dejar reposar por 10min.

. Agregar la sal luego de este tiempo y amasar en forma de pliegues hasta formar cadena de gluten
. Dejar laudar por 4h hasta que triplique su tamanio.

. Estirar la masa con las manos y dispresar el chocolate troceado sobre la masa estirada.

. Plegar y dar forma.

. Colocar en la canasta para fermentar durante 8h a temperatura ambiente (23°).

© o ~NOU A WN R

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.



70

=5 i

Pan con higo confitado

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS SUDAMERICANO

Tipo de Plato:

Cant. | Und. Nombre
0,292| Kg Harina de trigo tamizada
0,069| Kg Masa madre de uva y mortifio
0,196 ke Agua
0,006| Kg Sal
0,030| Kg Higos confitado
MISE EN PLACE:
TeenicasdeCorte: ]
Harina de trigo tamizada |N/A Masa madre de uva Yy[N/A
Agua N/A Sal
Higos confitado Rodajas 0
0 0
0 0
0 0

Masa/leudado, 4h, 23°C
Masa de pan/leudado,8h, 23°C
Pan/horenado, 25min, 230°C

Bowils, espatula de calor, canasta fermentadora, tela lienzo, papel film.

PREPARACION:

. Aliemetar la masa madre 4 horas antes con harina y agua.

. Pesar todos los ingredientes.

En un bowl colocar todos los ingredientes sin la sal y el higo

. Mezclar hasta integrar todo y dejar reposar por 10min.

. Agregar la sal luego de este tiempo y amasar en forma de pliegues hasta formar cadena de gluten
. Dejar laudar por 4h hasta que triplique su tamanio.

. Estirar la masa con las manos y dispresar las rodajas de higo confitado sobre la masa estirada.

. Plegar y dar forma.

. Colocar en la canasta para fermentar durante 8h a temperatura ambiente (23°).

© o ~NOU A WN R

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.
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Tipo de Plato: Pan de pascua

Cant. |Und. Nombre
0,300| Ke Harina de trigo tamizada
0,069| Kg Masa madre de guineo y maracuya
0,196| Kg Agua
0,006| Kg Sal
0,030| Kg Fruta confitada
MISE EN PLACE:

Harina de trigo tamizada |N/A Masa madre de guineo y[N/A

Agua N/A Sal N/A

Fruta confitada N/A 0

0 0

0 0

0 0

Masa/leudado, 4h, 23°C
Masa de pan/leudado,8h, 23°C
Pan/horenado, 25min, 230°C

Bowils, espatula de calor, canasta fermentadora, tela lienzo, papel film.

PREPARACION:

. Aliemetar la masa madre 4 horas antes con harina y agua.

. Pesar todos los ingredientes.

. En un bowl colocar todos los ingredientes sin la sal y la fruta confitada

. Mezclar hasta integrar todo y dejar reposar por 10min.

. Agregar la sal luego de este tiempo y amasar en forma de pliegues hasta formar cadena de gluten
. Dejar laudar por 4h hasta que triplique su tamanio.

. Estirar la masa con las manos y dispresar la fruta confitada sobre la masa estirada.

. Plegar y dar forma.

. Colocar en la canasta para fermentar durante 8h a temperatura ambiente (23°).

O 00 NO UL B WN -

Nota: Formato del Instituto Sudamericano adaptado por los autores, 2025.
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Costos: |

Fermentacion de frutas

Daniela Capelo y Paulina Ramoén

Fermento Uva/Mortifio

0,16

0,15

1 0,04 | Kg Uva roja troceada 2,22 0,08 Racimo 0,038 1,01
2 0,03 Kg Mortifio entero 2,20 0,07 Entero 0,031 1,00
3 0,09 L Agua 0,00 0,00 De casa 0,000 0,00
4 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
5 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0 0 0,00 0,00 0,000
0,15 0,15
0,46

_com— INSTITUTO DE
A—
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Costos: | Fermentacion de frutas

Daniela Capelo y Paulina Ramoén

Fermento Manzana/Pera|

0,16

0,08

1 0,04 Kg Manzana en gajos 1,05 0,04 Enteras 0,042 1,05
2 0,04 Kg Pera en gajos 1,01 0,04 Enteras 0,040 1,01
3 0,08 L Agua 0,00 0,00 De casa 0,000 0
4 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

5 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

10 | o,00 0 0 0,00 0,00 0,000

11 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

12 | o,00 0 0 0,00 0,00 0,000

0,16/ Peso Total receta
0,25

05
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Costos: |

Masa madre

Daniela Capelo y Paulina Ramén

M.m con fermento de uv:
0,82

0,7

73

1 | 005 | Kg Fermento _df way 1,0 0,05 Fasco 0,050 1
mortifio

2 0,70 | Kg Harina de trigo 1,1 0,77 funda 0,700 1,00
3 0,21 L Agua de casa 0,0 0,00 de casa 0,000 0
4 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
5 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

0,96/ Peso Total receta

2,46

OLOGIAS
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Costos: |

Fermentacion de frutas

Fermento Maracuy&/Gui
0,11 1

Daniela Capelo y Paulina Ramoén

1 0,05 Kg Guineo troceado 0,83 0,04 Racimo 0,078 1,67
2 0,05 | Kg Pulpa de maracuya 1,43 0,07 Entero 0,067 1,43
3 0,08 L Agua 0,00 0,00 De casa 0,000 0
4 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

5 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

0,17|Peso Total receta
0,33
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c°st°s= | Masa madre

Daniela Capelo y Paulina Ramén

M.m con fermento de m

0,58

74

1| 005 | kg Femem‘;gzr‘z anay 0,52 0,03 frasco 0,050 1
2 0,70 Kg Harina de trigo 1,10 0,77 funda 0,700 1,00
3 0,21 L Agua de casa 0,00 0,00 de casa 0,000 0
4 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

5} 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

6 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

10 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

0,96|Peso Total receta
1,74

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Costos: | Masa madre

Daniela Capelo y Paulina Ramén

0,7

Fermento Maracuy&/Gui
0,80

1 | oos | kg| Fermentoguineo 0,61 0,03 frasco 0,050 1
maracuya

2 0,70 Kg Harina de trigo 1,10 0,77 funda 0,700 1,00
3 0,21 L Agua de casa 0,00 0,00 de casa 0,000 0
4 | oo0 | o 0 0,00 0,00 0,000

5 | oo0 | 0 0 0,00 0,00 0,000

6 | 000 | 0 0 0,00 0,00 0,000

7 o000 | 0 0 0,00 0,00 0,000

8 | 000 | 0 0 0,00 0,00 0,000

9 | 000 | 0 0 0,00 0,00 0,000

10 | 000 | © 0 0,00 0,00 0,000

11 | 000 | 0 0 0,00 0,00 0,000

12 | 000 | 0 0 0,00 0,00 0,000

0,96/ Peso Total receta
2,40
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Costos:

Pan de masa madre

Pan de semillas 0,5
0,40 1

1 0,30 | kg Hrina de trigo 1,10 0,33 funda 0,300 1,00
2 | 007 | kg | Masamadre deperay 0,83 0,06 frasco 0,069 1,00
manzana
3 0,20 kg Agua 0,00 0,00 de casa 0,195 1,00
4 0,01 kg Sal 0,65 0,00 funda 0,006 1,00
5 0,01 | kg | Pepa de sambo tostada 2,00 0,02 funda 0,010 1,00
6 0,01 kg Semillas de girasél 2,00 0,02 funda 0,010 1,00
7 0,01 | kg Semillas de chia 5,00 0,05 funda 0,010 1,00
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
0,60 0,48
1,20
0,80
= INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
y 4 ”S””AME”ICA”” www.sudamericano.edu.ec
Costos: Pan de masa madre

Pan de maca y qu 0,5
1,10 1

1 0,270 | Kg [Harina de trigo tamizada 1,10 0,30 funda 0,270 1
2 0,030 | Kg |Harina de maca y quinoa| 14,00 0,42 funda 0,030 1,00
3 | 0069 | kg |MeS2 mr:g:zcdu‘;g“i"e" y 0,83 0,06 frasco 0,069 1
4 0,195 | Kg Agua 0,00 0,00 de casa 0,195

B 0,006 | Kg Sal 0,65 0,00 funda 0,006

6 0,030 | Kg Piztacho 18,00 0,54 funda 0,030

7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

10 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

11 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

12 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

0,60[Peso Total receta
3,30
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Costos: Pan de masa madre
Pan marmoleado
con maiz morado
y frutos secos 0,5
1
Harina de trigo tamizada funda 0,285
2 | o070 | kg |V madrz:;manza"ay 083 0,06 frasco 0,070 1,00
3 | 019 | Kg Agua 0,00 0,00 de casa 0,196 1,00
4 | 0,006 | Kg sal 0,65 0,00 funda 0,006 1,00
5 | 0,015 | Kg | harinade maiz morado 2,00 0,03 funda 0,015 1,00
6 | 0015 | Kg arandano pasa 8,00 0,12 funda 0,015 1,00
7 | 0,015 | Kg nuez 8,00 0,12 funda 0,015 1,00
8 | 0,000 | Kg 0 0,00 0,00 0,000
9 | 0,000 | Kg 0 0,00 0,00 0,000
10 | 0,000 | Kg 0 0,00 0,00 0,000
11 0,00 0,00 0,000
12 0,00 0,00 0,000
0,60|Peso Total receta
1,61
1,07
INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
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Costos: Pan de masa madre

Pan marmoleado de c 0,5
0,73 1

1 0,29 Kg | Harina de trigo tamizada 1,10 0,32 funda 0,292 1
Masa madre de uvay 0,99

2 0,07 | Kg mortifio 0,07 frasco 0,070 1,00
3 | 0,196 | Kg Agua 0,00 0,00 de casa 0,196 1,00
4 | 0,006 | Kg sal 0,65 0,00 funda 0,006 1,00
5 ] 0,008 | Kg Cacao en polvo 14,00 0,11 funda 0,008 1,00
6 | 0,030 | Kg Chocolate 70% 12,50 0,38 caja 0,030 1,00
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

10 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

11 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

12 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

0,60|Peso Total receta
2,20

1,46
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Costos: Pan de masa madre
Pan con higo
confitado 0,5

0,36

1 0,29 Kg | Harina de trigo tamizada 1,10 0,32 funda 0,292 1
2 | 007 | kg | os2madredeway 083 0,06 frasco 0,069 1,00
mortino

3 ] 0,196 | Kg Agua 0,00 0,00 de casa 0,196 1,00
4 ] 0,006 | Kg Sal 0,65 0,00 funda 0,006 1,00
5 10,030 | Kg Higos confitados 1,50 0,05 tarrina 0,030 1,00
6 | 0,000 | Kg 0 0,00 0,00 0,000
7 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
8 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
9 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
10 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
11 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000
12 | 0,00 0 0 0,00 0,00 0,000

0,59|Peso Total receta

=
o
©

0,72
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Costos:

Pan de masa madre

Pan de pascua

0,43 _

0,5

1 0,30 Kg | Harina de trigo tamizada 1,10 0,33 funda 0,300 1
2 | 007 | kg | VoS madre desuineoy 083 0,06 frasco 0,069 1,00
maracuya

3 | 0,19 | Kg Agua 0,00 0,00 de casa 0,196 1,00
4 | 0,006 | Kg Sal 0,65 0,00 funda 0,006 1,00
5 | 0,030 | Kg Fruta confitada 4,00 0,12 funda 0,030 1,00
6 | 0,000 | Kg 0 0,00 0,00 0,000
7 | o00 | o 0 0,00 0,00 0,000
8 | 000 | 0 0 0,00 0,00 0,000
9 | o000 | O 0 0,00 0,00 0,000
10 | 000 | O 0 0,00 0,00 0,000
11 | 000 | O 0 0,00 0,00 0,000
12 | 000 | O 0 0,00 0,00 0,000

0,60|Peso Total receta

1,28

7
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

AEEE® INSTITUTO DE TECNOLOGIAS -
{74 - Secretaria de
l’l £ ® Educacion Superior,
- ] - Ciencia y Tecnologia
Diagrama de Gantt
Actividade . . . ., octubre |[noviembre|diciembre| enero febrero
Inicio Fin Duracion
S S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4|S1|S2|S3|S4

Diagnostico en
campo de 1/10/2024 | 5/10/2024 1 semana

estudio
Entrevista | 4/10/2024 | 4/10/2024 1 dia
Desarrollodelal 1o 5055 | 7/10/2024 | 1 semana
propuesta
Presentacionde( 10 »004 | 7/10/2024 1dia
la propuesta
Aceptacién dela .
8/10/2024 | 8/10/2024 1 dfa
propuesta
Desaroollo del
8/10/2024 | 14/10/2024 | 1semana
anteproyecto

Presentacion del

anteproyecto | 14/10/2024 | 14/10/2024 1dia
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CONCLUSIONES

En esta investigacion, se ha conseguido desarrollar con éxito un pan de masa
madre innovador, en el cual se han incorporado fermentaciones a base de frutas,
preservando sus propiedades nutricionales y organolépticas. Los resultados obtenidos
confirman la viabilidad de crear un producto atractivo y saludable, especialmente
disefiado para el paladar de los adultos mayores, en particular para los residentes del
centro “Casa del Adulto Mayor Yanuncay”.

En la "Casa del Adulto Mayor" se identificaron diversas problematicas
relacionadas con la alimentacion, entre las cuales destacan: deficiencias nutricionales,
condiciones de salud, baja ingesta de alimentos saludables. Se llevaron a cabo diversas
estrategias para fomentar el consumo de pan de masa madre, entre las cuales destacan:
degustaciones y talleres, aumento del consumo. Se seleccionaron frutas locales idoneas
para la elaboracion de masa madre, tomando en cuenta su perfil nutricional y su impacto
en las propiedades del pan. Entre ellas destacan frutas como la manzana, el platano, la
pifia o la uva pueden ser adecuadas por su contenido de azucares y levaduras naturales.
Se llevo a cabo la elaboracion de pan de masa madre, evaluando diversas variables con
el objetivo de optimizar su calidad. Entre los aspectos analizados se incluyen: tiempo de
fermentacion, hidratacién de la masa y tipo de harina. Se obtuvo un pan de masa madre
con caracteristicas organolépticas 6ptimas para el consumo humano. Analizando
diversos atributos clave, entre ellos: sabor, textura, aroma y apariencia.

Es fundamental resaltar que esta investigacion constituye un punto de partida en
el desarrollo de productos de panaderia mas saludables y ajustados a las necesidades
de los adultos mayores. Se prevé que este estudio sirva como referencia para futuras
investigaciones y proyectos orientados a mejorar la calidad de vida de este grupo
poblacional. Asimismo, se verificO que el producto cumpliera con los estandares de
calidad e inocuidad alimentaria, garantizando su seguridad para el consumo. Estos
resultados permitieron consolidar un pan nutritivo, de alta calidad y con un perfil

sensorial atractivo.
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RECOMENDACIONES

En esta seccion se proponen recomendaciones que conectan los hallazgos de
la investigacion con medidas concretas para optimizar la alimentacién de los adultos
mayores. El objetivo es establecer un vinculo entre la teoria y la préactica,
proporcionando sugerencias tanto a nivel institucional, para impulsar cambios a gran
escala, como a nivel académico, con el fin de orientar futuras investigaciones. Se espera
que estas recomendaciones sirvan como referencia para futuras acciones e
indagaciones que fomenten una alimentacion saludable en esta poblacion.

A nivel institucional

Impulsar la investigacion y el desarrollo de alimentos nutritivos y culturalmente
adecuados para adultos mayores mediante diversas acciones. Entre ellas, se destaca
la implementacién de programas de capacitacién dirigidos a investigadores vy
profesionales de la salud, orientados al disefio y evaluacion de intervenciones
nutricionales especificas para este grupo etario. Asimismo, se propone el financiamiento
de proyectos de investigacion que aborden las necesidades nutricionales de los adultos
mayores en distintos contextos culturales y socioeconémicos.

Adicionalmente, resulta fundamental fomentar la educacion nutricional y
fortalecer la seguridad alimentaria en esta poblaciébn, promoviendo una mayor
coordinacién entre instituciones y organizaciones especializadas en el ambito de la
alimentacion. Se recomienda priorizar aquellas estrategias que sean mas factibles de
implementar y que generen un impacto significativo en la calidad de vida de los adultos
mayores.

A nivel técnico

Es crucial continuar investigando mediante la exploracion de nuevas
combinaciones de frutas y fermentaciones, con el objetivo de seguir innovando en la
elaboracion de panes de masa madre nutritivos y atractivos para los adultos mayores.
Asimismo, resulta fundamental promover su consumo a través de talleres de

degustacién y educacién nutricional, permitiendo divulgar los beneficios del pan de masa



81

madre con fermentacion de frutas y fomentando su incorporacién en la alimentacién de
este grupo poblacional.

A nivel tedrico

Explorar el potencial de la masa madre en la elaboracion de panes enriquecidos
con compuestos bioactivos especificos y analizar su impacto en la salud de los adultos
mayores. Ademas, el desarrollo de estrategias de produccién requiere la identificacién
de métodos eficientes y sostenibles que permitan fabricar este tipo de pan a un costo
accesible. De esta manera, se favorece su disponibilidad para un publico mas amplio,
asegurando que los adultos mayores puedan beneficiarse de sus propiedades

nutricionales sin que el aspecto econémico constituya un obstéaculo.
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ANEXOS

Anexo 1: Entrevista al centro gerontolégico “Casa del Adulto Mayor Yanuncay”.
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Anexo 4: Elaboracién de masa madre

Anexo 5: Masa madre activa
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Masas fermentadas

Anexo 7

Panes horneados.

Anexo 8




Anexo 9: Presentacion de la propuesta

Anexo 10: Degustacion de los productos realizados
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