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RESUMEN 

El pan de masa madre es una elaboración con técnicas de fermentación lenta, 

generando levaduras silvestres y bacterias ácido lácticas de origen natural que llevan a 

conseguir un pan con un sabor distintivo y nutritivo. Crea una conexión con el uso de las 

manos, tacto, olfato, gusto y vista; elementos que se han perdido en gran medida por 

convertir al pan en un producto comercial. Es por eso que el presente proyecto de 

intervención pretende implementar el uso de masas madre a base de cultivos biológicos 

como el Yogur, Kéfir, Tíbico y Kombucha en la panadería para favorecer la actividad de 

la masa madre, así conocer, analizar y controlar las reacciones en cada proceso como 

temperatura, sabor, textura, color y pH. 

Se realizaron 30 encuestas por muestreo a estudiantes y a personas que tengan cierta 

comprensión en el tema para saber cuánto conocen del pan de masa madre, como 

resultado un 73.3% consumirían este producto continuamente y un 26.7% no lo haría, lo 

que nos lleva a deducir que el pan de masa madre actualmente tiene mayor acogida en 

la comunidad. Dentro de las degustaciones se realizaron 5 panes con masas madre base 

y 10 panes con diferentes sabores en el que el tribunal ha calificado en apariencia con 

un 97% de aceptación, un 94% en color, un 92% en textura, un 92% en sabor, un 96% 

en aroma y un 91% en resiliencia adquiriendo una calificación de 4,68/5 en las 

elaboraciones. 

 

 

 

 

 

Palabras claves: Pan artesanal, Masa madre, Bebidas fermentadas, Cultivos biológicos, 

Yogur, Kéfir, Tíbico, Kombucha.  
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INTRODUCCIÓN  

La elaboración de este trabajo de titulación tiene como función la preparación de 

panes a base de masa madre realizada con cultivos biológicos, en especial de bacterias 

y levaduras que posee el Yogur, Kéfir de leche, Tíbico y Kombucha. Al elaborar estos 

panes se da uso de técnicas de panadería ancestral y como resultado se obtienen 

características únicas con un sabor ácido, un aroma fuerte y con una textura externa 

crocante y su textura interna suave, con alveolos. Al tener un proceso de fermentación 

lenta el pan de masa madre brinda vitaminas y minerales, incluso posee beneficios para 

la salud. 

Este trabajo tiene como objetivo experimentar con el uso de ciertos cultivos biológicos 

ricos en bacterias y levaduras, siendo estos esenciales para la elaboración de las masas 

madre y más adelante la futura producción de panes artesanales. 

Se ha escogido este tema puesto que genera interés en poder aplicar métodos 

antiguos y resaltar el uso de estas bebidas, también el hecho de rescatar ciertas técnicas 

que han sido opacadas por la industrialización de los ingredientes y materiales 

principales para la elaboración del pan, por ello se busca priorizar estos procesos 

artesanales para que la población se familiarice con preparaciones lentas y concientice 

sobre los beneficios que se obtienen de los mismos.  

Este trabajo se divide en cuatro capítulos, cuyo primer capítulo se detalla datos de la 

masa madre y del pan artesanal y su elaboración, en el capítulo 2 se explica cada bebida 

fermentada, su origen, elaboración e implementación en las masas madre, en el capítulo 

3 se realiza la etapa experimental y la correcta ejecución de los panes artesanales con 

masas madre base y de cultivos biológicos con las fichas técnicas respectivas y por 

último el capítulo 4 se basa  en la realización de las fichas técnicas de los panes 

artesanales con diferentes sabores y la degustación para la evaluación con el panel de 

expertos.  

Se ha elaborado encuestas a personas que conocen acerca del tema en general y 

también que han consumido el pan de masa madre, con la finalidad de conocer las 
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diversas perspectivas que presentan a la hora de responder cada pregunta. También se 

realizó una encuesta a un especialista del pan de masa madre, lo cual ayudó a conocer 

más acerca de los principios básicos de la elaboración del pan artesanal y su 

fermentación lenta. 

Lo esencial de este proyecto es la experimentación de la masa madre de cultivo con 

las bebidas fermentadas y destacar las acciones que estas tuvieron tanto en la masa 

madre como en el pan artesanal de masa madre. Con la intención de resaltar el uso de 

estos alimentos ricos en bacterias acido-lácticas y levaduras naturales, para el adecuado 

consumo de los mismo y destacar la forma de realizar este pan rústico utilizando técnicas 

ancestrales y fomentando a que se pueda consumir y elaborar este producto artesanal. 
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CAPÍTULO 1 

GENERALIDADES DEL PAN ARTESANAL CON MASA MADRE 

1.1. Antecedentes 

Las antiguas tradiciones familiares tienen al pan como protagonista. Incluso muchas 

religiones lo incluyen como parte importante de sus rituales. En el transcurso de la 

historia, el pan ha sido un compañero inseparable del alimento de los seres humanos 

(Muñoz, 2010). 

 

Gráfico 1. Pan Artesanal 

Fuente: (Mu, 2019) 

El pan representa uno de los primeros alimentos junto con el aceite, el vino y el queso. 

Para su preparación se solían utilizar dos piedras como utensilios para moler el grano y 

posteriormente remojar la harina, así preparar unas tortas rústicas. Se dice que la 

cocción del pan se dio en las tribus africanas, como una torta plana y sin levadura 

(Balasch y Ruiz, 2015). 

En el artículo el pan y su proceso de elaboración se cita a Aleixandre, y relata que al 

parecer en Egipto se desarrolló el primer pan fermentado, se observó que una masa 

preparada con un día de anterioridad generaba burbujas de aire y su volumen 

incrementó, luego se agregaba harina, como resultado obtenían un pan con mejores 

texturas y sabores (Mesas y Alegre, 2002). 
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1.2. Masa madre: características 

Se cree que la masa madre dio su inicio en el Oriente Medio, comenzó con una masa 

olvidada y al cabo de varios días esta comenzó a tornarse más hinchada y ácida. Así 

decidieron cada día guardar una porción de masa para la siguiente producción de pan. 

El pan de masa madre se caracterizaba por tener grandes alveolos, tenía sabores ácidos 

astringentes y su tiempo de conservación era mucho más largo que los panes sin masa 

madre (Balasch, Blanch y Ruiz, 2015). 

  

La masa madre fue una técnica de fermentación lenta que tuvo su inicio en la 

antigüedad y que se utilizaba para la elaboración del pan. Esta es una mezcla de agentes 

simbióticos que viven en el medio ambiente y en los cereales como el trigo y el centeno. 

Se requieren de cuatro factores para obtener una masa madre con un alto grado 

fermentativo, estos son los cereales, humedad, temperaturas estables y tiempo, estos 

deben estar equilibrados puesto que, si hay un exceso o falta de los mismos, la masa 

madre no se desarrollará y no cumplirá su función (Torres, 2019). 

También se le conoce a la masa madre como a una preparación que se hace antes 

del amasado, esta debe tener un grado de fermentación y se le agrega a la masa 

preparada para que tenga un efecto leudante y que también brinde caracteres 

organolépticos. Básicamente la masa madre es una combinación de agua y harina, al 

juntar estos ingredientes se crea un grupo de levaduras y bacterias que se encuentran 

Gráfico  SEQ Gráfico \* ARABIC 2. 

Masa Madre 

Fuente: Fountaine, 2020 
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en el aire y en las harinas, al mezclar con el agua estas aumentan y crean una función 

fermentativa, puesto que todo este proceso se realiza de forma natural.  

Conforme la mezcla de harina y agua fue realizada para la masa madre, es importante 

que repose varios días, pues al alimentarla los microorganismos como bacterias y 

levaduras se agrupan para formar ácidos y dióxido de carbono que ayudarán al 

mejoramiento de la flora microbiana de la masa madre y posteriormente utilizarla para la 

elaboración de pan artesanal. 

Cuando la masa madre está madura, significa que está en su punto de activación, 

esto quiere decir que existe gran cantidad de microorganismos biológicos en la masa 

madre y con esto se podrá usar para la fermentación de la masa del pan. Es importante 

conocer qué y cuántos tipos de microorganismos existen en la masa madre de cultivo, 

los más comunes son las bacterias lácticas y las levaduras que proceden de la harina. 

Cuando una masa madre está madura se estima que hay mil millones de 

microorganismos por cada gramo.  

Un factor importante para observar el comportamiento bacteriano en la masa madre 

de cultivo es el seguimiento del pH, puesto que depende del tiempo de maduración de la 

masa madre para que exista una mayor cantidad de levaduras y bacterias lácticas. Si el 

pH es menor, o sea en un nivel 4 las bacterias lácticas y las levaduras se desarrollarán 

perfectamente y habrá una actividad microbiana excelente. Cada microorganismo 

presenta sustancias que brindaran a la masa del pan un sabor y flavor único, por ejemplo, 

las bacterias lácticas presentan ácidos lácticos, acéticos y fenoles, en las levaduras se 

presentan los compuestos volátiles que básicamente es el etanol. 

1.3. Propiedades bromatológicas y nutricionales  

En la masa madre se puede encontrar acciones físicas, nutricionales y reacciones 

químicas, es necesario conocer cada una de las propiedades que presenta este cultivo 

de bacterias, las cuales ayudan a la fermentación del pan. En este se puede encontrar 

un sinnúmero de microorganismos, generalmente hay bacterias que se encuentran en el 

aire como las lácticas y en los cereales como la harina de trigo y centeno se encuentran 
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las levaduras, que especialmente son las Saccharomyces. Todos estos microorganismos 

son los que brindan aromas y sabores únicos al pan de masa madre (Morera, 2017). 

Para que exista una buena acción bacteriana en la masa madre se necesita de ciertos 

elementos que son empleados en el proceso de elaboración y actúan en cada etapa de 

la fermentación. Entre ellos se pueden encontrar los siguientes elementos: 

- Oxígeno  

El oxígeno es uno de los componentes más esenciales en una masa madre de cultivo 

y este actúa al iniciar la primera etapa de la elaboración. Al exponer la masa al aire los 

microorganismos volátiles y levaduras podrán alimentarse y así desarrollarse en la masa 

madre. Las levaduras podrán estar activas con el oxígeno y crearán CO2 y etanol en su 

mayoría en la masa. Asimismo, las levaduras se encontrarán en mayor cantidad que las 

bacterias en el cultivo de la masa madre. 

Cuando hay un excelente medio de oxigenación las bacterias también cumplen un 

papel fundamental, ya que la masa al estar predispuesta en el aire las bacterias se 

asientan en ella, comenzará una actividad multiplicativa y comenzaría la etapa de 

fermentación de la masa madre, lo que conlleva a la creación de ácidos orgánicos y 

también otros elementos que se encuentran en el oxígeno. Es importante saber que las 

bacterias siempre se encontrarán en el medio ambiente y serán indispensables para una 

excelente fermentación en la producción del pan (Morera, 2017).     

- Acidez 

Al crear una masa madre es indispensable conocer que la harina presenta ciertos 

elementos junto con la cantidad de agua a usar y la variación de temperatura la 

convierten en una masa ácida, es decir que en caso de utilizar una harina rústica que 

presente salvado, fibras con doble hidratación y temperatura alta esto creará ácido láctico 

y si tiene una menor hidratación con temperatura baja se creará ácido acético. Toda la 

acidez será gracias a una buena elaboración de masa madre, puesto que habrá un buen 

cultivo de bacterias y levaduras.    



 

21 | Página 

Andrea Michelle Garzón Guillén 

Pamela Lissbeth Guamán Calle 

Para poder regular la acidez y alcalinidad de la masa madre es necesario utilizar el 

pH, que básicamente es una unidad de medida que muestra el valor en números de los 

iones de hidrógeno que posee ciertas soluciones. Mientras más bajo es el valor del pH 

es mayor la acidez y si es más alto su valor de pH es más bajo su alcalinidad.    

La masa madre debe tener un equilibrio en cuanto al ácido láctico y ácido acético para 

que sea favorable tanto en sabor como en flavor, esto se realiza controlando el cultivo 

de bacterias que hay en la masa, ya sea refrescando y manteniéndola a temperaturas 

estables. Es por esto que el pH de la masa madre debería tener un valor de entre 4,2 y 

4,6 de pH.     

- Bacterias 

Las bacterias más comunes que se pueden encontrar en la masa madre normalmente 

son los lactobacillus, lactococcus, enterococcus y leuconostoc, existen gran cantidad de 

bacterias que se encuentran en este medio como las homofermentativas, las 

heterofermentativas obligadas y las heterofermentativas facultativas. Cada una de estas 

cuentan con bacterias Lactobacillus y subproductos ácidos que ayudan a la fermentación 

y creación de ácidos en la masa, así controlando la elaboración y refresco de la masa. 

Estas aparte de cumplir una acción fermentativa, también ayudan a la creación de 

vitaminas, minerales, aminoácidos que sintetizan dependiendo del tipo de harina y el 

agua. Es importante que para tener una adecuada propagación de bacterias en la masa 

es necesario brindar una temperatura estable, puesto que si hay cambios en esta se 

podría frenar la acción de las bacterias y por consiguiente no habría una óptima 

fermentación. La temperatura estable para mantener las bacterias bajo control sería de 

30-40°C (Morera, 2017). 
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- Levaduras  

Al hablar de la levadura cuyo nombre en latín levans que significa levantar se entiende 

que son hongos microscópicos unicelulares que se encuentran en la harina. Estos tienen 

la facultad de descomponer los azúcares por medio de unas enzimas para 

posteriormente levar o fermentar, es indispensable que la levadura se encuentre en la 

masa madre, puesto que cumple un papel fundamental para la fermentación y creación 

de dióxido de carbono. La levadura más común para la producción alimentaria y que en 

este caso se encuentra en la harina y fibras es la Saccharomyces cerevisiae, pero siendo 

esta una levadura salvaje al igual que la Saccharomyces ellipsoideus, Kloeckera 

apiculata, Hanseniaspora uvaron, Candida tropicalis, Candida humilis y Hansenula 

anómala.  

Haciendo una comparación de las levaduras con las bacterias, es esencial que tengan 

una temperatura estable para que actúe de manera positiva en la masa madre, es decir 

que debe hacer un equilibrio simbiótico y en temperatura, oxigenación y alimentación de 

la masa madre. Los productos que resultan de la activación de la levadura ayudan tanto 

en la formación de dióxido de carbono y etanol por la fermentación, esto ayuda en la 

esponjosidad y el flavor tanto en la masa madre como en el pan (Morera, 2017).    

- Conservación de masa madre  

Para una óptima conservación de una masa madre, se debe tomar en cuenta el primer 

paso a realizar, que es básicamente escoger el tipo de recipientes a ocupar para 

mantener la masa madre. Al iniciar una masa madre lo mejor será utilizar un frasco de 

cristal, luego es importante cuidar mucho de la higiene de los frascos y de los utensilios 

que se van a ocupar, ya que en el proceso podría crearse microfloras no muy favorables 

por una contaminación cruzada.  

Otro punto esencial son las medidas exactas tanto de harina y tipo de harina y el agua 

sin cloro y que tengan todos los ingredientes su trazabilidad, puesto que si estos están 

en mal estado puede crear mohos y micro toxinas malos para la salud.  Una vez que la 

masa madre inicial está preparada, se deberá realizar refrescos, esto quiere decir que 
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se alimentará la masa madre con harina y agua en iguales proporciones, tendrá que 

conservarse a temperatura ambiente, es necesario cubrir con un lienzo con poros anchos 

y una liga para que no entre ningún agente patógeno (como mosquitos) y a la vez entren 

bacterias buenas a la preparación.  

Cuando la masa madre no se utilice, se puede conservar en refrigeración sin que se 

llegue a congelar y sin tapar el frasco herméticamente, solo colocando la tapa al inicio 

del frasco. Al pasar los días se notará que el líquido se posicionó en la parte superior de 

la masa, esta se desecha y cuando se quiera utilizar, hay que realizar un refresco en 

proporciones iguales y agregar a la masa madre iniciadora (Morera, 2017). 

1.4. Ingredientes para la elaboración del pan artesanal con masa madre 

Para conocer la elaboración del pan artesanal con masa madre, se parte de la 

explicación de las medidas, el porcentaje panadero, los ingredientes, los materiales, y 

las etapas en la elaboración del pan.   

1.4.1. Medidas y porcentaje panadero 

Las medidas son de vital importancia para poder replicar una misma receta, una y otra 

vez. La manera más práctica es utilizar una balanza y definir la unidad de medida, en 

este caso se utilizarán kilogramos o gramos. 

Para trabajar mejor en panadería se usa una fórmula llamada porcentaje panadero, 

ñcada ingrediente de la f·rmula se expresa como un porcentaje del peso de la harina, y 

el peso de la harina siempre se expresa como el cien por cienò (Hamelman, 2019, p. 

450). Al pesar todos los ingredientes, se están usando medidas exactas, esta fórmula 

facilita dividir o multiplicar las cantidades de una receta. Es importante implementarla, 

así se puede calcular las cantidades de una receta con mayor eficacia.  

Este sistema matemático permite comprender fácilmente las variantes de una receta 

de panificación. Para hacer los cálculos, la harina siempre será el cien por cien, y los 

ingredientes restantes serán representados como un porcentaje en base al peso de la 

harina, el cálculo sería el siguiente, se divide cada peso de los otros ingredientes para el 
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peso de la harina y se multiplica el resultado en decimales por cien para obtener el 

resultado en porcentaje, haciendo este cálculo los resultados se expresan en el cuadro. 

Con esto se determina que la sal y levadura tienen valores adecuados, la hidratación del 

pan es de 66 por ciento, y gracias al porcentaje panadero se puede analizar el equilibrio 

de ingredientes sin haber visto la masa (Hamelman, 2019, p. 451). 

Tabla 1. Ingredientes con cálculos de porcentaje panadero 

Ingredientes Peso en kg % Panadero Cálculo (%) 

Harina 75 kg 100% 100% 

Agua 49,5 kg 66% 49,5 ÷ 75= 0,66 x 100 = 66% 

Sal 1,5 kg 2% 1,5 ÷ 75 = 0,02 x 100 = 2 % 

Levadura 0,9 kg 1.2% 0,9 ÷ 75 = 0,012 x 100 = 1,2 % 

Fuente: Elaborado por Andrea Garzón y Pamela Guamán 

- Ingredientes 

Para elaborar un pan tradicional, artesanal, rústico como lo preparaban los ancestros 

no se necesita más que harina, masa madre, agua y sal. No se utilizan estabilizantes, 

conservantes o emulsificantes. El proceso consiste en mezclar, amasar y fermentar. 

Un pan de calidad requiere dominar habilidades como: la táctil, la física, la técnica, la 

académica, e incluso la intuitiva. Entender el papel que desempeñan los ingredientes 

utilizados para hacer pan es una manera que tiene el panadero para mantener la 

consistencia en el futuro de su trabajo (Hamelman, 2019). 

1.4.2. Harina 

Se considera un ingrediente principal del pan, antiguamente se ingeniaban y utilizaban 

harinas de todo tipo obtenidas de legumbres, bellotas, castañas y otros ingredientes no 

comunes hoy en día y no se debería limitar su uso, actualmente las harinas más usadas 

en pan son trigo, cebada y centeno gracias a la proteína que éstas contienen para la 

formación del gluten que es el encargado de dar esponjosidad al pan, pero también se 

puede preparar una mezcla en baja cantidad de harinas que no contienen gluten, así 

variar en sabores, texturas y no perder esponjosidad. 
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Generalmente varían en denominación de harinas y para hacerlo entendible se 

dividirán por un lado las harinas según su variedad natural existente y por otro las harinas 

por la manipulación que se da con el cereal. Entonces es importante tomar dos conceptos 

que son la fuerza y la extracción (Yarza, 2013). 

- 1. Harina por su fuerza 

El trigo se usa como una palabra general, pero se sabe que existen varios tipos del 

mismo es por ello que la cantidad de proteína que existe en cada grano de trigo variará, 

para conocer la fuerza se puede agregar agua en una harina de trigo y según la cantidad 

de agua que absorba se podrá ver cómo se forma la malla glutinosa que será la miga del 

pan, mientras más agua absorba una harina, más fuerza tendrá, también mientras más 

porcentaje de proteína más fuerza tendrá la harina. Generalmente las cajas de harina 

contienen la cantidad de nutrientes y a continuación se describe la cantidad de proteína 

para saber qué tipo de harina podría ser (Yarza, 2013). 

Tabla 2. Tipos, porcentaje y proteínas que contiene la harina. 

Porcentaje de 

proteína 

Tipo de harina 

según su fuerza 
Usos 

9 % o menos Floja Repostería 

10-11 % Panificable Panificación 

12 % o más 
Fuerza y gran 

fuerza 

Para masas duras, con grasas y azúcares, se 

mezclan con la floja o harinas sin gluten. 

También para fermentaciones. 

Fuente: Elaborado por Andrea Garzón y Pamela Guamán 

También en otros países profesionalmente se usa como definición la W. para 

determinar la fuerza de la harina y la capacidad panificable. Esta unidad de medida de 

fuerza se representa por medio de valores y se la puede encontrar en el empaque de la 

harina, todo este porcentaje se detalla en el siguiente cuadro: 
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Tabla 5. Tipos de harina con su fuerza 

W.  Fuerza 

Menos de 100 W. Floja  

140-200 W. Panificable 

Más de 250 W. Fuerza 

Más de 300 W. Gran fuerza  

Fuente: Elaborado por Andrea Garzón y Pamela Guamán 

- 2. Por la extracción 

Según la manipulación que se haya dado al proceso de molienda se conservaran más o 

menos nutrientes que el grano normalmente contiene, se relaciona con la denominación 

de harina integral. La manera de triturar y tamizar al cereal determina si se trata de harina 

integral, semiintegral, más blanca o más fina (Yarza, 2013). 

En ciertos lugares también se determina el tipo de harina al carbonizar un kilo de harina 

y al pesar los restos de cenizas, con ello una harina integral tendrá un número alto de 

cenizas, en cambio una blanca deja muy pocos residuos de cenizas.  En Argentina o 

Italia determinan la harina con el número 0, mayor cantidad de 0 más fina es una harina 

(Yarza, 2013). 

Tabla 6. Harina con nomenclatura 0 

Harina 0 Tipo de harina 

½ 0 Integral  

0 Gran fuerza 

00 Fuerza 

000 Tradicional, todo uso 

0000 Repostera 

Fuente: Elaborado por Andrea Garzón y Pamela Guamán 
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Tabla 7. Tipos de harina con residuo de ceniza 

Residuos de ceniza Tipo de harina 

T45 Repostera  

T55 Panadera blanca 

T65 Tupida 

T80 Semi integral 

Fuente: Elaborado por Andrea Garzón y Pamela Guamán 

- Nombres comerciales 

Como lo describe Gayler, incluso las harinas se pueden denominar según como se 

encuentran comercialmente en el mercado y es aún más entendible, estas son las 

siguientes. 

Harina blanca: posee un alto contenido en gluten, su obtención es a través de granos 

de trigo molidos, y han sido separados del salvado y del germen, está haría absorbe 

agua rápidamente y la masa que resulta será elástica. 

Harina de fuerza blanca: esta se da del trigo duro que contiene mucho gluten, este 

último permite que la masa desarrolle su expansión obteniendo una buena estructura y 

fuerza en el pan y al fermentar permite crecer a la masa. 

Harinas comunes y con levadura: estas no se ocupan en la panadería, por su déficit 

de gluten y no permiten formar un buen pan. 

Harina integral: resulta de la molienda del grano entero de trigo, conserva el germen 

y las capas exteriores del grano de trigo que serían el salvado, esta harina contiene 

gluten por ello absorben más cantidad de agua. Los panes que se preparan al 100 por 

ciento de harina integral son más granulosos y densos que un pan con harina blanca, 

por eso suelen prepararse panes integrales con una proporción de harina blanca.  

Harina de centeno: esta harina es de las más utilizadas en pan artesanal, es de color 

oscuro, densa e igualmente se encuentra ligera, media y oscura. 
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Otras harinas: son los granos que han sido molidos y suelen mezclarse con harina 

blanca, pueden ser harina de maíz, de arroz, de trigo sarraceno, de soja, de avena, de 

cebada y otras. Su textura no es tan fina como la harina blanca. 

Al final una harina blanca dará lugar a un pan más insípido, en cambio una integral 

mantendrá todo el sabor, con su aporte nutricional (Gayler, 2007). 

- Grano de trigo 

Al conocer la harina como producto es necesario conocer su origen, de donde se 

extrae, por ello se da a conocer información del grano de trigo. Se dice que existen varias 

especies de trigo que se obtuvieron con la mezcla entre Triticum, plantas de los géneros 

de Agropyron y Aegilops. Su origen fue en Asia Central y también se cree que se ha 

desarrollado en el norte de África y en la península balcánica. Los tipos de trigo más 

importantes son Triticum aestivum, Triticum turgidum, Triticum polonicum, Triticum spelta 

y Triticum monoccum. Se conoce que tienen aproximadamente 50 cm y dos metros de 

altura con un tallo hueco en los entrenudos para formar las espigas (Balash; Ruiz, 2015). 

En cuanto a la estructura del grano del trigo, este se divide en tres partes que son el 

salvado, el endospermo y el germen. Cada uno de estos cumplen una función muy 

importante, que es básicamente obtener un grano de trigo bien equilibrado y rico en 

nutrientes como proteínas, minerales, lípidos, celulosa, hemicelulosas y almidón 

(Morera, 2017). 

 

Gráfico 3. Anatomía del grano 

Fuente: Pan de calidad, 2019 



 

29 | Página 

Andrea Michelle Garzón Guillén 

Pamela Lissbeth Guamán Calle 

Tabla 8. Composición química de las diferentes partes del grano de trigo 

Parte del grano 

(% de la masa del 

grano) 

Proteínas 
Materias 

minerales 
Lípidos Celulosa Hemicelulosas Almidón 

Pericarpio (4%) 

 
7-8 3-5 1 25-30 35-43 0 

Tegumento seminal 

(1%) 

 
15-20 10-15 3-5 30-35 25-30 0 

Epidermis nuclear 

envuelta proteica (7-

9%) 

 

30-35 6-15 7-8 6 30-35 10 

Germen (3%) 

 
35-40 5-6 15 1 20 20 

Endospermo (82-

85%) 

 
8-13 0.35-0.60 1 0.3 0.5-3.0 70-85 

Grano entero (100%) 10-14 1.6-2.1 1.5-2.5 2-3 5-8 60-70 

Fuente: Morera, 2019. Elaborado por Andrea Garzón y Pamela Guamán. 

- La harina y el gluten 

Como Lepard lo dice, el gluten es una proteína compleja, pegajosa y elástica que está 

presente en la harina de varios cereales. En la harina de trigo es precisamente el gluten 

el que atrapa el dióxido de carbono que liberan las levaduras al fermentar, para dar así 

un pan con buen volumen: asimismo, el gluten es el que da a la miga su estructura 

(Lepard, 2010). 

Se puede decir que el gluten es una malla continua que une los lípidos o grasas y 

alcanza los almidones, por ello se define al pan como una espuma de gluten. Los 

almidones y lípidos de la harina son los que se encargan de dar sabor y aroma a un buen 

pan junto con las bacterias y enzimas que naturalmente están en la harina. Es importante 

saber que el gluten tiene dos componentes que son la gliadina, encargada de formar el 

gluten por un compuesto pegajoso que forma viscosidad y extensibilidad en la masa, y 

el otro compuesto en la glutenina, se encarga de dar fuerza a la masa y elasticidad 

(Lepard, 2010). 
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1.4.3. Agua  

El agua es muy importante en la elaboración del pan, al igual que la cantidad que se 

ocupe servirá para controlar la textura de la masa, este ingrediente permite subir o bajar 

la temperatura de la masa según la época del año o como esté la temperatura en la 

cocina. La temperatura ideal es de 23-24 °C, se recomienda que la masa no se encuentre 

en temperaturas ni muy frías, ni muy calientes. El gluten se forma cuando existe agua, 

este ingrediente ayuda a disolver y a esparcir los demás ingredientes, es esencial para 

la fermentación y la reproducción de levaduras, además se responsabiliza de la 

consistencia de la masa del pan, incluso la temperatura del agua puede manipularse 

para obtener la temperatura deseada (Yarza, 2012) 

El agua contiene un grado de dureza que muestra qué cantidad de iones de calcio y 

magnesio posee, se expresa en partes por millón (ppm), entonces existe el agua blanda 

que posee menos de 50 ppm y el agua dura contiene más de 200 ppm. Para hacer pan 

es mejor utilizar un agua con 100 a 150 ppm, es decir de dureza intermedia, para 

favorecer la fermentación por medio de los minerales que forman la levadura. El agua en 

este punto de dureza intermedia es el agua potable y será ideal para elaborar pan, 

solamente se debe prestar atención que el agua no tenga mucho cloro porque podría 

afectar de manera negativa en la reproducción de ciertos microorganismos. Se 

recomienda dejar el agua al aire durante una noche y al siguiente día el cloro habrá 

disipado o bien usar agua filtrada (Hamelman, 2017). 

1.4.4. Sal 

De preferencia usar una sal ecológica, sal marina fina, este ingrediente estabiliza la 

fermentación y dará sabor y color al pan, se dice que en la Toscana se suele consumir 

un pan sin sal al igual que en varios lugares del mundo lo siguen haciendo (Bertinet, 

2005).  

Al usar sal en una masa el proceso de fermentación será un poco lento en cambio al 

no usar sal tendrá una fermentación rápida, por ello conviene usar menos levadura; la 

sal en cuanto a efectos en el pan, ayuda a obtener una corteza con buen color, 
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profundidad, brillo y crujido. También proporciona estructura al pan, hace que tenga más 

cuerpo, y que su masa sea tenaz, este importante ingrediente trabaja como conservante 

del pan, actúa como antioxidante por lo que será un pan fresco que mantenga los tonos 

cremosos. Generalmente se ocupará un 2% de sal sobre el peso de harina (Yarza, 2005). 

Es verdad que la sal resalta el sabor, pero no se debe ignorar que una harina bien 

fermentada es la protagonista de una preparación. La sal actúa para que el gluten sea 

tenaz permitiendo que la masa forme suficiente dióxido de carbono durante la 

fermentación de las levaduras. En épocas cálidas o húmedas se suele agregar un poco 

de sal en la masa madre natural para que las levaduras salvajes y bacterias se controlen 

y no formen mucho ácido láctico, esto ayuda que el fermento no madure demasiado 

(Hamelman, 2017, p. 46). 

1.4.5. Levadura- Masa madre 

Según Hamelman en su libro El Pan define a la levadura como un microorganismo 

unicelular que requiere de humedad, oxigeno, alimento y temperatura para que la 

levadura se active dando lugar a la reproducción y la fermentación alcohólica1 

(Hamelman, 2017). 

A la masa madre la conocen con diferentes nombres como pie de masa, cucharón, 

pre fermento. Su función es actuar como levadura natural, dar aroma y un sabor 

distinguido al pan, generalmente se prepara con las mismas cantidades de harina y agua, 

el tiempo de reposo es importante porque es donde la fermentación sucede por la 

multitud de levaduras y bacterias que se encuentran en el ambiente y en la harina. 

Requiere de cuidado diario o conservación en frío (Yarza, 2005). 

  

                                            

1 Es la conversión de azúcares en alcohol y dióxido de carbono por parte de la levadura, siendo esta la 

cualidad que más preocupa al panadero. 
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1.5.  Materiales o Herramientas 

Según el libro de Bertinet (2007) en su libro Panes, recomienda las siguientes 

herramientas: 

Manos: son herramientas valiosas y es esencial sentir la masa en las manos con el fin 

de determinar e ir manejando texturas.  

Inyección de vapor: el vapor es muy importante en los primeros minutos, proporciona 

humedad y es el factor principal para que la costra del pan se forme, se usa una cazuela 

en la parte baja del horno con agua caliente. 

Balanzas: es fundamental medir correctamente todos los ingredientes que se utilizaran. 

Cuenco mezclador: debe ser del tamaño ideal según la cantidad que se vaya a preparar 

y de preferencia de acero inoxidable. 

Paños de cocina: usar los paños una y otra vez, evitar lavarlos con detergentes. Al darle 

un uso prolongado los paños se llenan de sabores y levaduras naturales que ayudarán 

en la elaboración del pan. 

Rasqueta: son esenciales como las manos, el extremo redondeado tiene función de 

homogenizar la masa y ponerlo en el cuenco, para raspar o recoger trozos de masa 

adheridos a la superficie.  

Cuchilla: es útil para dar cortes en la superficie de los panes antes de ser horneados, 

así la masa pueda expandirse en el horno. 

Cesta para levar2: este material es necesario para levar las masas, es importante que 

el aire circule, así la masa pueda respirar. 

Cepillo blando: se usa para retirar restos de harina. 

                                            
2 Equivalente a leudar. 
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Termómetro: útil para tomar la temperatura en cada proceso. 

Medidor de PH: ocuparlo para medir el pH adecuado en las masas madre. 

Vaporizador: ciertos hornos tienen opción de vaporizador, pero en hornos que no 

poseen esta opción, fácilmente se agrega inyección de vapor. 

1.6. Etapas clave en la elaboración de pan artesanal de masa madre 

Como lo dice Hamelman en su libro el Pan, ñel principio b§sico de la panader²a es que 

lo que le hagamos a un pan en cualquier momento de su producción le afectará durante 

el resto de su trayectoria desde la materia prima al pan cocidoò (Hamelman, 2017). Por 

lo tanto, en los siguientes párrafos se explicarán las etapas en la elaboración de pan 

artesanal, su importancia y su influencia en cada etapa. 

1.6.1. Amasar 

El panadero Morera (2017) relata que ñen ®pocas pasadas se amasaba el pan como 

una lucha entre los brazos del panadero y la resistencia de la masa, y se puede imaginar 

tal situación como un pacto mutuo entre masa y panadero, entre fuerza y repososò 

(Moreira, 2017, p.96).  

Cada fase de amasado a mano tiene la función de distribuir la humedad en la masa 

de manera uniforme, eliminar cualquier grumo y al final conseguir una masa lisa y 

uniforme. En el amasado repetitivo las células de levadura crean dióxido de carbono en 

la masa y esparcen las burbujas de gas dando un pan con miga de textura ligera en el 

pan (Lepard, 2012). 

El reposo es muy importante y Lepard explica que ese proceso provoca que la masa 

esté tersa y elástica, al volver a amasar después de 10 minutos se nota la elasticidad 

que se desarrolla como si alguien hubiese estado amasando durante ese tiempo de 

reposo. Y repetir el proceso de amasado, reposo, amasado, reposo con el tiempo 

adecuado es la clave. También utilizar algo de aceite hará que no se pegue la masa en 

la mesa o en las manos (Lepard, 2012). 
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- Pilares básicos del amasado 

Se mezclan los ingredientes planificados, los secos se deben hidratar, con ello se 

desarrollaran los factores que van a influir al pan horneado, estos factores se dan por 

medio de las reacciones bioquímicas de la acción enzimática y la fermentación, también 

se desarrollará el gluten cuando  las proteínas de la harina se hinchan y entrelazan al 

estar en contacto con el agua, igualmente al momento de agregar la fuerza del amasado 

se formará la red de gluten que proporcionará estructura a la masa (Morera, 2017, p.97).  

Tabla 9. Fases del amasado 

Fases del amasado Objetivos del amasado 

1.Mezclado Mezclado 

2.Reposos (Autolisis) Hidratación (y formación del gluten) 

3. Desarrollo Desarrollo final del gluten 

Fuente: Obtenido del libro de Morera, 2017.  

Elaborado por:  Andrea Garzón y Pamela Guamán 

1. Fase de mezclado  

Se recomienda hacer controles como la prueba de flotabilidad de la masa madre, los 

niveles de pH, el control del volumen o una cata sensorial de la masa madre. Igual de 

importante será el control de temperatura de los otros ingredientes. Una vez se haya 

amasado completamente la norma general de temperatura final en la masa es de 24º a 

26° C. El orden de incorporación de los ingredientes influye en el producto final, es donde 

los productos comienzan la hidratación y a interactuar entre ellos. La velocidad para el 

amasado debe ser baja, las proteínas de la harina tardan en hidratarse completamente, 

por ello se establece un tiempo de 5 a 6 minutos en la fase amasado inicial. 

El tiempo y el orden de incorporación de cada componente es importante, pues esto 

genera pros y contras. En cuanto al agua el porcentaje de hidratación al inicio deberá ser 

de un 70 a un 75 %, esto dependerá de la harina en caso de ser una harina integral 

tendrá un porcentaje del 75 % de hidratación; el resto de agua se añadirá a medida que 

la malla glutínica se forme, por otro lado, al retardar la incorporación de agua favorecerá 

a la harina a absorber el agua según sea su capacidad y permitirá controlar la 
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temperatura de la masa en el proceso de amasado. Si se dejase la masa seca al inicio 

le costará formar el gluten y al final el amasado tomará más tiempo (Morera, 2017). 

2. Fase de Reposos  

Autolisis3: Esta técnica dada por el profesor Raymond Calvel en 1974 es practicada 

y recomendada por muchos panaderos. La técnica se basa en amasar a velocidad lenta 

solamente el agua y la harina de la masa final. La sal, la levadura y los fermentos no se 

incluyen en esta fase con excepción de una masa madre natural líquida. 

Las enzimas proteasas de la harina cumplen la función de degradar los enlaces 

proteicos, la expansión de la masa será mejor por la técnica de autolisis al reducir 

tenacidad en las masas, cuando se usan harinas integrales la fibra absorbe mejor el 

agua, igualmente en el amasado final el volumen del pan será óptimo porque el salvado 

habrá desgarrado en minoría las hebras de gluten formadas. Amasar el agua y la harina 

al final permite ver la falta de estructura, pero al observar después de 20 minutos en 

reposo el trabajo del amasado ha sido realizado por la autolisis (Hamelman, 2017). 

3. Fase de desarrollo  

En la fase inicial de amasado las moléculas de gluten que contiene la harina se 

acumulan y se esparcen por todas las direcciones, las moléculas se estiran y se alinean 

en líneas más o menos rectas que provocan que la masa tome fuerza, amasar hasta 

formar el gluten en su punto óptimo hace que la masa resista la fermentación, que el 

estiramiento sea adecuado y que se produzca el dióxido de carbono en la fermentación 

de las levaduras así obtener un pan ligero y un volumen correcto (Hamelman, 2017). 

                                                                                                                                               

En la harina de trigo hay dos proteínas que combinadas forman el gluten (la 

glutenina y la gliadina) y son de naturaleza opuesta (é) La glutenina contribuye a 

desarrollar la estructura de la masa y su cualidad elástica; es decir, la resistencia 

                                            
3 Amasado lento de 3 a 5 minutos con reposos de 20 a 40 minutos. 
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de la masa al estirado. La gliadina dota a la masa de extensibilidad; es decir, de 

la capacidad de ser estirada. Ambas son necesarias, y hace falta un amasado 

adecuado para desarrollar el potencial de elasticidad y extensibilidad. Estas dos 

cualidades, y su equilibrio mutuo, hacen que la masa pueda resistir el estirado 

(elasticidad) y se estire sin desgarrarse (extensibilidad). El equilibrio entre estos 

distintos aspectos tiene importancia durante todo el proceso de panificación. 

(Hamelman, 2017, p. 6) 

- Evaluación del punto de desarrollo 

La prueba de membrana es útil y se realiza estirando delicadamente un trozo de masa 

con las yemas de los dedos, cuando tome forma de una membrana fina y casi 

transparente se hace presión con un dedo en el centro de la membrana haciendo un 

agujero. Aquí se evaluará como reacciono la masa al ser estirada si la membrana fue 

más o menos lisa o desgarrada, como fue el círculo del agujero, con esto se analizará si 

la malla glutínica está en su punto óptimo de desarrollo (Morera, 2017, p. 105). 

El proceso de amasado de un pan puede ser rápido o lento pero el tipo de amasado 

más antiguo y el óptimo para un pan de masa madre es la técnica lenta o corta que en 

realidad tiene un amasado prolongado. Esta técnica conserva en mayor cantidad los 

atributos sensoriales de la harina, reduce la oxidación de los pigmentos carotenoides, los 

tiempos de fermentación son largos y al final la estructura será única (Morera, 2017, p. 

105). 

1.6.2. Plegados o dobleces 

Existen varios métodos de plegado, el que se explica a continuación es uno de ellos, 

este se realiza en un contenedor o tarrina y trata de dar pliegues desde el fondo con las 

manos mojadas para evitar que se pegue a las manos, la intención es que se hayan 

plegado los 4 lados de la masa y cuando se termine no es necesario dar la vuelta a la 

masa (Hamelman, 2017, p. 14). 
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Gráfico 4. Plegados en la elaboración del pan 

Fuente: Balasch i Blanch y Ruiz 2015 

Plegar la masa es la manipulación que se da en la fermentación, esta consiste en 

estirar la masa sobre la mesa, en darle forma rectangular con suavidad y plegar a sí 

misma en tres partes, igualmente al estirar la masa con delicadeza se están estirando 

las burbujas que se han desarrollado, estas burbujas crean tensión superficial dando 

firmeza y evitando que se desparrame la masa, algo como la espuma da firmeza a un 

merengue (Lepard, 2012). 

 

Gráfico 5. Como plegar la masa 

Fuente: Lepard, 2012 

1.6.3. Fermentación  

- Primera Fermentación 

La primera fermentación dará lugar al sabor y aroma, es el alma del pan, pero se debe 

tener cuidado con el tiempo de fermentación, al excederse una masa, sin control perderá 

su fermentación y se deshinchará, se denomina sobre fermentación. Por ello en largas 

fermentaciones se debe eliminar el exceso de alcohol y gas con la desgasificación. Con 
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ese proceso se aprovecha para formar la masa, dar tensión, así pueda aguantar la 

segunda fermentación (Yarza, 2005).  

Yarza redacta que, si la masa madre ha sido muy ácida, la primera fermentación 

puede ser más corta para controlar la acidez y cuánto más larga sea la primera 

fermentación la segunda será más corta. El propósito es que resulte un pan esponjoso, 

de buen sabor y una masa hinchada con aroma, en cambio si la masa estuviese 

fermentando un tiempo muy prolongado no se conseguiría un pan de calidad. (Yarza, 

2013) 

 Durante la primera fermentación, la masa continúa convirtiendo los almidones y fibras, 

la hidratación se sigue desarrollando al igual que la malla glutínica. También siguen en 

formación los fenómenos bioquímicos que se dieron inicio en el amasado, esos son la 

acción enzimática, la multiplicación de levaduras y bacterias lácticas. Al tener una acidez 

baja al inicio favorecerá a la formación de glucosa adecuada para la fermentación, esto 

se da por la actividad enzimática de las amilasas que degradan los azúcares más 

complejos (Morera, 2017).  

Para Morera, el tiempo que debe reposar la masa entre el preformado y formado es 

de 15 a 30 minutos, los formados que se pueden dar son abundantes, a continuación, se 

explican las formas más conocidas y es suficientes para elaborar pan. 

Formar una bola: en una superficie de base se usa algo de harina o aceite, con una 

mano se dan pliegues desde el borde hacia el centro rotando para conseguir hasta 8 

pliegues en forma casi octogonal, luego se voltea la masa y suavemente arrastrar de 

izquierda a derecha y rotando en sentido horario. Con esto se consigue que la superficie 

esté firme, tensa, recomienda hacerlo dos o tres veces de lo contrario podrá desgarrarse, 

finalmente colocar la masa con la unión arriba en un paño enharinado (Lepard, 2012). 

- Segunda fermentación 

Esta etapa previa al horneado, se da el penúltimo aumento de volumen en canasta, el 

último se da en el horno. Se conoce el punto correcto que se quiere en la fermentación, 
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cuando haya aumentado un 100% el volumen habrá doblado y este porcentaje de 

doblado variará según la harina que se use. Para determinar la fermentación también se 

toca la masa con la yema de los dedos, esta debe sentirse frágil y blanda (Morera, 2017). 

Se recomienda que en esta fermentación la posición de la masa sea ponerla con la 

ligada por arriba, así se conservará la futura corteza, también se da paso a una 

fermentación óptima y la expansión de la pieza será mejor al no estar tan apretada para 

hacer su trabajo (Morera, 2017). Al concluir la segunda fermentación es donde se 

recomienda dar refrigeración previa a ser horneado. 

Corte: Hacer un corte en la base del pan para analizar su interior, al hornear el pan la 

masa se expande y la miga no se forma aquí, esta se desarrolla fuera del calor. Entonces, 

al hacer el corte se puede observar cómo se trabajó la miga, es ideal que la masa haya 

estado en frío para determinar si está lista la masa y estéticamente realizar un buen corte 

(Yarza, 2013). 

1.6.4. La cocción   

La última fase en toda esta elaboración prolongada, es donde se verá el reflejo del 

trabajo realizado. Yarza y varios autores panaderos coinciden en ñverter un vaso de agua 

sobre una bandeja caliente situada en la base del horno crea un ambiente húmedo, muy 

propicio durante el primer tramo del horneado. Si la bandeja contiene algún sólido, el 

efecto mejoraò (Yarza, 2013). 

Para conocer qué sucede en el lapso del horneado, se tomará información de Morera 

donde explica según la tempera que tiene la pieza de masa será lo que ira sucediendo. 

Temperatura de 24-50°C: con la miga se da una aceleración de la fermentación en 

el interior de la pieza y los gases se expanden. En cuanto a la corteza el agua en su capa 

se evapora. 

Temperatura de 50-90° C: se desarrolla la gelatinización del almidón que forma la 

miga final. La corteza empieza con las reacciones de pardeamiento y se da la 

caramelización de los azúcares, la corteza empieza a tomar color.  
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Temperatura de 90 a 98° C: la pérdida de agua de la miga es más notoria, el color 

que la toma la corteza es mayor. 

Temperatura de 96-98°: se finaliza la cocción, la miga tendrá aproximadamente 40% 

de humedad y la corteza estará en un 12% de humedad. Es muy importante sacar el pan 

y colocarlo en una buena superficie, donde la humedad continuará desprendiendo. Por 

ello es adecuado el uso de una reja metálica o una superficie porosa. 

Como se explica cada etapa es importante en la elaboración de este tipo de pan 

rústico. Las etapas influirán en el producto final, la mezcla, la autolisis, los reposos, 

dobleces o plegados, la forma, la fermentación en canasta, los tiempos, la refrigeración 

de la masa, el corte y el horneado son clave y solo con la práctica se llegará a manipular 

correctamente cada paso.  
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CAPITULO 2  

PROCESOS PARA LA ELABORACIÓN DE MASAS MADRE CON CULTIVOS 

BIOLÓGICOS 

Para entrar al tema práctico de masas madre con cultivos biológicos, a continuación, 

se definirá y se explicará la elaboración de las bebidas fermentadas. 

Leches Fermentadas: Yogur y Kéfir  

El Yogur y Kéfir son leches fermentadas o leches ácidas, según estudios de evolución 

histórica desde épocas remotas se utilizaban las leches fermentadas en la alimentación 

humana, la mayoría de estas bebidas se originan de pueblos nómadas de Asia, estas 

bebidas fueron una de las bases en la alimentación. 

Según la Norma INEN se define a leches fermentadas como el producto lácteo 

que ha tenido un proceso de fermentación por medio de microorganismos4 

adecuados, como resultado el pH reduce, los cultivos de microorganismos 

deberán ser viables, estar activos y abundantes hasta la fecha de caducidad del 

producto. No aplica el requisito de microorganismos viables en caso de que la 

bebida sea tratada térmicamente luego de la fermentación. Incluye la leche 

fermentada líquida, la leche acidificada, la leche cultivada y al yogur natural sin 

aromas ni colorantes. (INEN 2395, 2011) 

2.1. Yogur 

En Ecuador según la norma INEN, Yogur es una bebida coagulada que ha sido 

obtenida por fermentación láctica de la leche mediante la acción de bacterias lácticas 

Lactobacillus delbrueckii susp. bulgaricus y Sreptococcus salivaris subsp. thermophilus, 

pueden incluir otras bacterias benéficas que por su actividad dan características al 

producto terminado, las bacterias tienen que ser viables y estar activas desde el inicio y 

                                            
4 Seres vivientes de muy pequeñas dimensiones, entre los que se encuentran las bacterias, hongos y 

levaduras.  



 

42 | Página 

Andrea Michelle Garzón Guillén 

Pamela Lissbeth Guamán Calle 

durante la vida útil del producto. Se puede o no adicionar los ingredientes y aditivos 

descritos en esta norma (INEN 2395, 2011). 

 

Gráfico 6. Yogur 

Fuente: Aceron, 2019 

- Historia y generalidades  

El yogur tiene sus inicios en Turquía durante el siglo VIII d. C se denominó como 

Yogurut. Otros autores mencionan que el yogur se origina de la leche ácida conocida 

como Prokish que solía prepararse en Tracia, donde se tenían rebaños de ovejas y con 

su leche se elaboraba el yogur.  Se dice que el yogur solía ser preparado con leche de 

oveja y búfala, pocas veces su preparación era con leche de cabra y vaca (Salcedo, Font, 

& Martínez, 1988) . 

- Propiedades Nutricionales 

En épocas antiguas de la historia humana personas reconocidas en el tema solían 

recomendar las leches fermentadas y se trataban infecciones gastrointestinales, con su 

consumo se prevenían infecciones en infantes, también ayudaba a mejorar la micro flora 

del intestino. El biólogo ruso Ilya Metchnikoff hizo una gran contribución sobre las 

propiedades del yogur, demostró con estudios y publicaciones que el consumo de yogur 

mejora la digestión gracias a la actividad de las bacterias lácticas en el intestino. Sostuvo 
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una teoría llamada longevidad, al observar el consumo de lácteos fermentados en 

pueblos balcánicos. Esta teoría describe que las bacterias acido lácticas (BAL) desplazan 

las toxinas que comúnmente se desarrollan en el intestino por bacterias, las BAL 

previenen el crecimiento y toxicidad de bacterias anaeróbicas que forman esporas en el 

intestino grueso. Al consumir estas bebidas lácteas fermentadas, aquí se incluye el 

yogur, se obtienen propiedades funcionales incrementando la habilidad del cuerpo para 

resistir patógenos y cuidar la salud del huésped. El yogur contiene probióticos, son 

considerados como suplementos mejoran la salud humana y animal, los 

microorganismos presentes resultan beneficiosos (Parra, 2012). 

Tabla 10. Valor nutricional del yogur natural 

Yogur Natural (contiene mínima grasa = 3,5%) 

                                           Proteínas   Grasas      Hidratos de Carbono     Total     

Valor energético (kjl/100g) *       71         145                       82                      299 

                           (kcal/100g) *    17           35                       20                        71 

Componentes (en g/100) 

Agua ééééééééééééééé87,00 

Prote²na éééééééééé.............  3,88 

Grasaééééééééééééééé  3,75 

Hidratos de carbono disponibles ...ééé4,90 

Minerales ééééééééééééé..0,74 

kjl = kilojoules  

kcal= kilocalorías  

Fuente: Salcedo, Font, & Martínez, 1988.  

Elaborado por: Andrea Garzón y Pamela Guamán 

 

- Microorganismos fermentativos 

El yogur desarrolla dos microorganismos, Streptococcus thermophilus y Lactobacillus 

bulgaricus, que son los encargados de dar sabor, textura y componentes nutricionales a 

la leche para que pueda transformarse en yogur.  
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Tabla 11. Descripción del Yogur 

Denominación  Origen Microorganismo fermentativo  

YOGUR 

(cabra, oveja, vaca) 
Bulgaria Streptococcus thermophilus  

 Turquía  Lactobacillus Bulgaricus  
 España (1918)  
 Francia (1921)  

Fuente: Salcedo, Font, & Martínez, 1988.  

Elaborado por: Andrea Garzón y Pamela Guamán 

Streptococcus thermophilus: Su forma es esférica, se presenta en parejas o en 

cadenas largas, desarrolla acidificación de forma rápida y limitada, se desarrolla con o 

sin oxígeno, permite el proceso de fermentación. S. thermophilus es mencionado como 

un microorganismo GRAS que quiere decir generalmente reconocidos como seguros, 

por ello se utiliza como fuente de textura y sabor. Una de las funciones que cumple en el 

cuerpo humano es que mejora la digestión de la lactosa.  

Lactobacillus bulgaricus: Morfológicamente es un bacilo con forma de bastoncillo 

corto, está en los cultivos jóvenes y podría dar formas filamentosas. Generalmente no 

resiste altas temperaturas, no se desarrolla a unos 15ºC, pero se multiplica a 45ºC, en 

cuanto a la acidificación se considera elevada y se desarrolla de forma lenta. Estas 

bacterias se alimentan del azúcar de la leche, esto permite que se forme el ácido láctico. 

Los lactobacillus bugaricus se desarrollan en medios ácidos con pH de 6,4 a 4,5.  

- Elaboración de Yogur 

En el siguiente diagrama se detalla el proceso para preparar Yogur natural, la leche 

que se utilizará será la leche de marca Nutri, al no necesitar de grandes cantidades se 

elaborar proporciones pequeñas, así evitar que sobre producto.  
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Flujograma del proceso de elaboración del yogur. 

 

Gráfico 7. Proceso de elaboración del Yogur 

Fuente: Elaborado por Andrea Garzón y Pamela Guamán 
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En cuanto a la materia prima se puede utilizar cualquier tipo de leche, todas darán 

resultado un resultado óptimo, por su puesto con un producto final diferente. La leche es 

el producto básico, por lo tanto, debe contener buenas características bacteriológicas y 

ser un producto higiénico. El yogur al ser un tipo de leche fermentada deberá contener 

el tipo de bacterias lácticas termófilas ya mencionadas, L. bulgaricus y S. thermophilus.  

Para la elaboración de yogur se suele hacer ciertas adiciones como leche en polvo o 

entera, semidesnatada o desnatada del 5% en el yogur natural, también natas 

pasteurizadas, suero en polvo, proteínas lácticas hasta un 5% en yogur natural. 

Adiciones de azúcares, edulcorante, aromatizantes, estabilizantes, almidones, 

conservadores con dosis autorizadas. Se aclara que en este trabajo se utilizará 

únicamente como ingredientes la leche y el cultivo, resultando un yogur natural.  

Diagrama de elaboración de Yogur 

 

Gráfico 8 . Diagrama elaboración de yogur 

Fuente: Elaborado por Andrea Garzón y Pamela Guamán 
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Proceso  

1. Calentar un litro de leche a una temperatura de 44° C y retirar del calor. 

2. Pesar un gramo de yogur liofilizado. 

3. Agregar el yogur liofilizado y revolver para la fase de inoculación que debe 

llegar a los 42° C.  

4. Colocar la mezcla en los frascos de la máquina de yogur y dejar descansar por 

6 horas. 

5. Agitar la bebida y controlar el pH debe estar en 4.5. 

6. Dejar enfriar a una temperatura de 18° C. 

7. Almacenar a una temperatura de 4° C. 

Durabilidad: la bebida a una temperatura de 4 a 5° C dura aproximadamente de una a 

dos semanas conservando las mismas características físicas y sensoriales, es decir su 

sabor y textura. Se debe utilizar utensilios higienizados e igualmente todo su proceso 

debe ser muy limpio. 

 

Gráfico 9. Conservación del Yogur 

Fuente: Hudson, 2019 

 

2.2. Kéfir 

Según la norma INEN el kéfir es una leche fermentada que contiene cultivos 

ácido lácticos, que han sido elaborados con granos de kéfir, Lactobacillus kéfir, 

especies de géneros Leuconostoc, Lactococcus y Acetobacter, estas producen 

ácido láctico, etanol y dióxido de carbono. Los nódulos están formados por 
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levaduras fermentadoras de lactosa (Kluyveromyes marxianus) y levaduras no 

fermentadoras de lactosa (Saccharomyces omnisporus, Sccharomyces cerevisae 

y Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei, Bifibobacterium sp y 

Streptococcus salivarius subs. Thermophilus, por cuales deben ser viables y 

activos durante la vida útil del producto. (INEN 2395, 2011) 

 

Gráfico 10.  Nódulos de kéfir 

Fuente: Bioguia, 2020. 

- Historia y generalidades  

El kéfir es un tipo de leche ácida, se los conoce así a los nódulos, búlgaros o granos 

de kéfir, compuestos de bacterias probióticas y levaduras, principalmente de proteínas, 

lípidos y azúcares. Estos nódulos son los encargados de fermentar la leche, conceden 

sus propiedades y necesitan de ella para alimentarse. La ganadería ha sido utilizada y 

asociada con el nomadismo, estas culturas han sido afortunados de consumir de la leche 

de sus ganados, se relata que para conservar los lácteos se usaban como bolsas el 

pellejo o el estómago de los animales, esto llevo a conseguir leches acidificadas y 

resultaron bebidas de mejor digestión.  

 El origen de los nódulos de kéfir se centra en las montañas del Cáucaso, se ha 

consumido durante muchos años, se suelen llamar también los granos del Profeta 

Mahoma, el proceso para obtenerlos es totalmente artesanal. En el libro de Como cura 

el kéfir se describe que, en un recipiente a modo de cuenco de madera de roble se coloca 

la leche cruda con cuajo de ternero o carnero, la fermentación se va desarrollando y la 

leche tendrá textura cuajada, se agita despacio y repetidamente. Luego con la piel de 
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carnero se tapa el recipiente, debe reposar aproximadamente un día y medio, se saca la 

leche cuajada y se agrega una leche fresca y se repite el mismo proceso de fermentación 

varias veces, se irán creando unas masas espesas formadas de varios gránulos, 

entonces se puede proceder a secarlas y se retiran con un raspador. (Blasco, 2012). 

- Propiedades Nutricionales 

El kéfir al tener doble fermentación, láctica y alcohólica provoca que todos los 

gérmenes que podrían ser perjudiciales para la salud humana se eliminen, esto es algo 

que no sucede con el yogur, por ello se podría utilizar una leche cruda para su 

preparación. Los procesos que tiene la leche previa a colocar los nódulos de kéfir, como 

hervido, pasteurizado, sistema UTH tienen como objetivo eliminar las bacterias que 

puedan ser malas en el producto final, y con la bebida de kéfir los microorganismos 

auténticos de la leche se conservan. 

La Revista Científica Mundo de la Investigación y el Conocimiento redacta algunos de 

los beneficios nutricionales del kéfir. 

ǒ Ayuda con cicatrizaciones. 

ǒ Mejora la digestión.  

ǒ Se le otorga propiedades antivirales y antifúngicas.  

ǒ Favorece al sistema inmune y estimula la producción de inmunoglobulinas. 

ǒ Reduce los niveles de colesterol. 

ǒ Posee propiedades antioxidantes  

ǒ Ayuda con la regulación de la presión arterial. 

Principalmente están presentes nutrientes como el potasio, calcio, fósforo, magnesio, 

vitaminas de tipo A y B como la biotina, vitamina K, aminoácidos como el triptófano, 

también hidratos de carbono, grasas y proteínas, esto dependerá del ingrediente 

principal que se utilice, es decir la leche. Inclusive se compone de ácido láctico, ácido 

fólico, ácido carbónico y en bajas cantidades alcohol etílico. Además, se destaca el 

aporte de kefiran, que se trata de un tipo de azúcar con funciones defensivas y 

antimicrobianas (Velázquez, 2020).  
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Tabla 12. Composición físico ï química del kéfir 

Compuesto Cantidad 

Valor de pH 4.0 ï 4.5 

Materia grasa 
Depende del origen de la leche (cabra, vaca, 

yegua) 3.5 g / 100 g 

Proteína 3-3.4 g / 100 g 

Lactosa 2 a 3.5 g / 100 g 

Ácido láctico 0.6 a 1 % 

Ácidos orgánicos 
Los principales ácidos son el acético, fórmico,  

succínico, caproíco, caprílico, laúrico. 

Etanol 0.5 a 2 % 

CO2  0.08 ï 0.2 % p/p 

Vitaminas Tiamina, piridoxina, ácido fólico  

Compuestos aromáticos Acetaldehído, diacetilo, acetona 

Fuente: Ruiz, Villavicencio, Ochoa, & Mendoza, 2017 

Elaborado por: Andrea Garzón y Pamela Guamán 

-  Microorganismos fermentativos 

Los nódulos de kéfir desarrollan simbiosis con bacterias lácticas o lactobacilos, con 

levaduras y con bacterias acéticas. Los nódulos provocan doble proceso de fermentación 

que son ácido láctica y alcohólica, un proceso se desarrolla por las levaduras y el otro 

por las bacterias. Gracias a las levaduras se obtiene CO2 y alcohol, y por las bacterias 

se consigue ácido láctico, el cual es el encargado de dar un sabor ácido al kéfir con un 

pH de 4,0 a 4,6 (PRAMA, 2016). 

Tabla 13. Microorganismos fermentativos del kéfir 

Denominación  Origen  Microorganismo fermentativo  

KÉFIR (vaca) URSS (Cáucaso) Streptococcus casei 

 

Streptococcus lactis  

Streptococcus cremoris 

Streptococcus diacetylactis 

Lactobacillus acidophilus  

Candida kéfir  

Kluyveromyces fragilis  

Fuente: Salcedo, Font, & Martínez, 1988 

Elaborado por: Andrea Garzón y Pamela Guamán 
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Tabla 14. Principales grupos de bacterias lácticas presentes en el kéfir 

Género Especies más frecuentes Características 

Lactobacilos 

Lb. brevis, Lb. Kéfir 
Heterofermentativos, muy comunes 

en la leche fermentada. 

Lb. casei, Lb. paracasei    sp.  

Paracasei, Lb. plantarum,  

Lb. acidophilus,  

Lb. delbrueckii sp. bulgaricus, 

Lb. Kefiranofaciens 

Predomina en los granos de kéfir. 

Lactococos 

Lc. lactis sp. lactis, 

Lc. lactis    sp.    lactis    biovar  

diacetylactis, 

Lc. lactis sp. Cremoris 

Actúan como acidificantes en las 

primeras horas de fermentación.  

Streptococcos S. thermophilus Raramente encontrado. 

Leuconostoc 

Ln. mesenteroides sp. 

mesenteroides, 

Ln. mesenteroides 

sp. dextranicum, 

Ln mesenteroides sp. 

cremoris, 

Ln. Lactis 

Contribuye al sabor del kéfir. 

Acetobacter 
Acetobacter aceti, 

Acetobacter rasaen 

Su principal función es mantener la 

simbiosis de la microflora de los 

nódulos de kéfir, también incrementa 

la viscosidad del kéfir.  

Fuente: Ruiz, Villavicencio, Ochoa, & Mendoza, 2017 

Elaborado por: Andrea Garzón y Pamela Guamán 

-  Elaboración de Kéfir 

Actualmente los nódulos de kéfir se pueden encontrar en tiendas naturistas, también 

se han creado opciones para compartir, entonces encontrarlos no es difícil. No se 

necesitan grandes cantidades, ya que en este trabajo se prepararán cantidades 

pequeñas, pero si es importante recalcar que a mayor cantidad de nódulos la bebida será 

más espesa. También al utilizar una leche entera la bebida de kéfir resultará más espesa 

y suave que utilizando una leche desnatada, donde se obtendrá una bebida más líquida 
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y ácida. A los nódulos de kéfir se denomina como iniciador, en cuanto a utensilios se 

necesita un recipiente y un colador, se debe tomar en cuenta que el aluminio no es 

favorable al no ser estable con un medio ácido como el kéfir y partículas nocivas podrían 

transmitirse. Procurar ocupar material plástico, acero inoxidable o fibra vegetal.  

 

Gráfico 11. Materiales adecuados para manipular el kéfir 

Fuente: Hontario, 2018 

 El proceso es rápido, se vierten en un recipiente de vidrio los nódulos de kéfir junto 

con la leche a una temperatura menor de 35ºC y se deja fermentar por 24 horas, a 

temperatura ambiente, más o menos 20ºC. El frasco deberá estar cerrado, pero debe 

tener oxígeno, debe estar en un lugar oscuro debido a que las vitaminas A y B2 de la 

leche no se desarrollan con la luz (Blasco, 2012). 
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Flujograma del proceso de elaboración de Kéfir. 

 

Gráfico 12. Proceso de elaboración del Kéfir 

Fuente: Elaboración propia 
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Diagrama de elaboración de Kéfir 

 

Gráfico 13. Diagrama elaboración de Kéfir 

Fuente: Elaboración propia 

1. Lavar, filtrar y pesar los 50 gramos de nódulos de kéfir. 

2. Agregar la leche en una cacerola y homogenizar a 44° C. 

3. Enfriar a 20° C la leche y agregar los 50g de nódulos de kéfir para la fase de 

inoculación. 

4. Dejar fermentar a 20° C durante 24 horas y tapar el recipiente con una tela. 

5. Tamizar con un colador de plástico la leche de kéfir. 

6. Controlar el nivel de pH, de estar entre 4,0 a 4,6. En esta elaboración tiene un pH 

de 4,0. 

7. Almacenar a 4°C para su conservación. 
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Gráfico 14. Manera correcta de conservar el kéfir 

Fuente: Anshu,2020 

2.3. Tíbico 

El nódulo de tíbico se conoce como un líquido azucarado con miel de panela o azúcar 

morena fermentado, esto se debe a la acción de la mezcla de los gránulos conocidos 

como Tibicos con agua y un medio dulce por un tiempo determinado. Es muy conocido 

por ser consumido en zonas de Latinoamérica como México. Es una bebida carbonatada 

dulce, con un color entre amarillo marrón y ácida, que se crea por la fermentación de los 

azúcares con los que se alimentan los gránulos de Tíbico. Gracias a esta acción se crean 

ácidos como el acético y láctico y también un pequeño porcentaje de alcohol.  

Estas masas presentan una forma similar al kéfir de leche, poseen un color ámbar o 

marrón transparente, tienen una textura elástica y su tamaño se establecen de 5 a 20 

milímetros. Los nódulos de Tíbico pueden variar en sus tamaños dependiendo de los 

repiques que se realicen conforme va pasando el tiempo, esto quiere decir que va 

creciendo cada gránulo. Lo que compone a estos gránulos es un grupo de bacterias y 

levaduras que viven en simbiosis, en donde deben estar en un medio líquido dulce y a 

temperatura ambiente. Este al igual que las bebidas fermentadas aportan gran cantidad 

de elementos como ácidos, bacterias, levaduras y probióticos muy importantes para una 

excelente digestión y una opción saludable como refresco (Porras, 2012). 

- Historia y Generalidades  

Según estudios, el origen de los gránulos de Kéfir de Agua se desconoce, pero lo más 

certero en las investigaciones es que en México se reportaron que existen unos gránulos  
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que se extraen de la hoja de una planta conocida como Opuntia que es una variedad 

de cactus, a estos se les conoce como Granillos. Otra teoría de origen del Kéfir de agua 

se da en Asia central, en donde los monjes tibetanos consumían los estos gránulos con 

fines saludables, es de ahí en donde se da a conocer con el nombre de Tibi. Se dice 

también que se originó en el Cáucaso al igual que el Kéfir de leche, el kéfir de agua es 

conocido con varios nombres como: Tibis, Hongos del Tibet, Granizo, Búlgaros de agua, 

Cristales de agua, Kéfir de agua, Tibicos y granillos (EcuRed, s.f.). 

 

Gráfico 15. Bebida de tíbico 

Fuente: Bassingthwaighte, 2019 

Sabor: El kéfir de agua tiene un sabor peculiar, ya que presenta sabores dulces y 

ácidos por los ingredientes que se le agrega a la bebida como panela o azúcar morena 

y gracias a la fermentación que realizan las levaduras y bacterias de los gránulos de 

Tíbicos brindan un sabor carbonatado y deliciosa. 

Color: La bebida presenta un color marrón y ámbar claro, esto se debe a la 

preparación y los ingredientes, puesto que si se utiliza panela o azúcar morena cambiará 

en su color y al fermentar la bebida con los gránulos de Tíbicos tendrá color más 

traslucido. Los gránulos de Tíbicos al igual que el líquido presenta una coloración ámbar 

casi transparente. 
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Olor: Cada bebida probiótica posee un olor distintivo, esto se da por los diferentes 

ingredientes que se emplean en la preparación. En este caso el Kéfir de agua presenta 

un olor entre ácido, fermentado y dulce afable. 

Forma: Los gránulos presentan una formar como de coliflor, sus lados son 

asimétricos, son anchos y pequeños, son similares a los gránulos de Kéfir de leche, sin 

embargo, varían mucho en tamaño y color.   

Sonido: Cuando la bebida se ha realizado, durante la fermentación se puede 

presenciar que los gránulos de Tíbicos se están alimentando con los azúcares y mientras 

comen estas forman Dióxido de Carbono, en este proceso se puede escuchar como los 

pequeños círculos de Dióxido de Carbono suben a la parte de arriba del bote de cristal y 

eclosionan. También los gránulos flotan por los gases que extrae y la bebida tiene un 

sabor carbonatado (Guillén, 2020). 

- Propiedades Nutricionales  

Las bebidas probióticas son muy conocidas por contener un alto grado de elementos 

benéficos para la salud. Los gránulos de Tíbicos presentan un amplio sistema 

microbiológico en donde mayormente se encuentran bacterias como las acido lácticas 

ácido acéticas y también levaduras. Todas estas viven en simbiosis puesto que las 

levaduras crecen por los ácidos que crean las bacterias y el crecimiento de estas 

bacterias se crean por medio del crecimiento de las vitaminas y combinados 

nitrogenados que crean las levaduras. 

Es importante conocer que cada microrganismo es diferente en cada región que se 

encuentre, cada conjunto de gránulos de Tíbico presenta distintas variedades de 

bacterias y levaduras, esto dependerá mucho de los azúcares, el agua, la temperatura y 

bacterias aeróbicas que existan en el medio ambiente. También es importante la 

denominación de origen de los gránulos de Tíbico puesto que cada grupo de Tíbico 

posee una microbiología única.  
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Mediante estudios realizados, se ha logrado encontrar una gran cantidad de bacterias 

ácido lácticas, cuya nomenclatura es (BAL) y levaduras que son muy esenciales para la 

flora microbiana del intestino delgado. Todo el cultivo que presentan estos gránulos 

forman un grupo grande de elementos probióticos, los cuales benefician en el bienestar 

de la persona y así brindando una calidad de vida saludable (Augusto Gody, 2003). 

Los gránulos de Tíbico también presentan otras sustancias como vitaminas, las cuales 

engloban la A, B, B12, D y K, también contiene enzimas, ácidos orgánicos y ácido fólico. 

Gracias a que es una bebida natural realizada con ingredientes orgánicos y no tan 

elaborados, cada uno de estos elementos pueden ser asimilados en el cuerpo mucho 

más rápido. A continuación, se presentará una tabla en donde se dará a conocer los 

diferentes tipos de bacterias que poseen los Tíbico: 

- Microorganismos fermentativos 

Tabla 15. Bacterias y levaduras que presenta los gránulos de Tíbico. 

Bacterias  Levaduras 

Acetobacter Saccharomyces Bisporus 

Lactobacillus acidophilus  Candida Stellata 

Lactobacillus caucasis Kloeckera 

Lactobacillus bulgaricus  

Lactobacillus rhamnosus  

Lactobacillus brevis  

Bifidobacteria   

Pediococcus   

Carnobacterium   

Enterococcus   

Lactococcusy Vagococcus  

Leuconostoc  

Loctococci  

Streptococci  

Fuente: Caracterización química y microbióloga del Kéfir de agua artesanal de origen 
ecuatoriano. 

Elaborado por: Elaborado por Andrea Garzón y Pamela Guamán 
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Aplicación: El kéfir de agua es uno de los ingredientes esenciales, es por eso que al 

implementarla a la masa madre ayudará en una adecuada fermentación para la masa 

madre y así conseguir que las bacterias y levaduras puedan trabajar de manera exitosa 

y también haya un equilibro en cuanto a las mismas. En cuanto al pH, el punto de 

equilibrio de acidez no debe pasar de 4,2 en la bebida de kéfir de agua.  

 

Gráfico 16. Preparación de tíbico 

Fuente: Popovich, 2017 

- Proceso de elaboración de la bebida de Tíbico 

Después de que los ingredientes y materiales estén listos y pesados, se iniciará con 

la preparación de la receta que es la bebida de tíbico, esta tendrá una única fermentación 

porque la segunda fermentación se ejecutará con la activación de la masa madre. Para 

la preparación de la bebida se inicia limpiando muy bien el recipiente pequeño de vidrio 

y los utensilios ya sea con agua tibia y jabón.  

El transcurso de la fermentación es esencial, se debe colocar el recipiente con el 

líquido en un lugar con una temperatura ambiente, exactamente de unos 20ºC, también 

se debe escoger una zona en donde no haya luz directa del sol, por lo que debe ser un 

lugar tibio, sin luz solar y ventilado. Otro punto esencial es que no se debe de dejar cerca 

de otros alimentos fermentado, como kéfir o chucrut. No se debe mover del lugar en 

donde se colocó desde un inicio, se debe tener paciencia y dejarla tranquila para que las 

bacterias y levaduras actúen correctamente. La bebida tendrá un tiempo de fermentación 

de aproximadamente dos días. 
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Flujograma del proceso de elaboración de Tíbico 

 

Gráfico 17. Proceso de elaboración de Tíbico 

Fuente: Elaborado por Andrea Garzón y Pamela Guamán 

El flujograma explica detalladamente como se tiene que elaborar la bebida kéfir de 

agua de manera adecuada, con todos los ingredientes, pH, temperaturas y tiempos a 

utilizar. Cada paso es esencial para que el resultado sea idóneo para preparar la masa 

madre de cultivo, se puede utilizar panela ya sea en bloque o pulverizada, el agua debe 

ser natural y los nódulos de Tíbico deben estar en buen estado para que la fermentación 

de la bebida presente las bacterias y levaduras necesarias.  
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Diagrama de elaboración de Tíbico 

 

Gráfico 18. Diagrama elaboración de Tíbico 

Fuente: Elaborado por Andrea Garzón y Pamela Guamán 

 

1. Lavar, filtrar y pesar los 50 gramos de nódulos de Tíbico. 

2. Hervir un litro de agua junto con los 75 gramos de panela hasta llegar a 90 °C y 

dejar enfriar a 20 °C. 

3. Colocar los nódulos de Tíbico en un recipiente de cristal junto con la mezcla de 

agua y panela a temperatura de 20 °C para la fase de inoculación. 

4. Cubrir con un lienzo y una liga el frasco y dejar fermentar a una temperatura de 

20 °C por 48 horas. 

5. Filtrar con un colador de plástico la bebida de Tíbico. 

6. Controlar el nivel de pH en 4,02. 

7. Almacenar la bebida a 4 °C. 

Conservación: Al almacenar esta bebida en refrigeración en un envase sellado de 

cristal con una temperatura de 4 °C, esta tendrá alrededor de 3 días de vida útil. 
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2.4. Kombucha  

Los inicios de la Kombucha científicamente se desconocen, pero existen varias teorías 

en donde se comenta que esta bebida era muy conocida en varias zonas, culturas y 

tiempos del continente asiático. Se cuenta que el hongo de la bebida Kombucha dio sus 

inicios específicamente en China durante la dinastía Tsim o Qin en el reinado del 

emperador Qin, otra teoría es que la Kombucha se consumía en Japón, especialmente 

los guerreros Samuráis que guardaban la bebida en sus botellas y la bebían justo antes 

de sus batallas. Existen muchas designaciones alrededor del mundo sobre el nombre de 

Kombucha, este viene originariamente de Japón, Kombu es un alga conocida como 

Laminaria japónica y cha que significa té.  

La kombucha es una bebida fermentada y la fermentación; es básicamente la 

descomposición de los nutrientes o azúcares hecha por los microrganismos. De este 

proceso se generan ya sea alcohol o productos ácidos. La kombucha es una 

fermentación que se desarrolla gracias al té verde o negro, preparado con azúcar, un 

pequeño porcentaje de bebida de kombucha y del hongo conocido como SCOBY cuyas 

iniciales significan Symbiotic Colony Of Bacterias and Yeast. La palabra ñSymbioticò 

quiere decir que las bacterias y las levaduras conviven en una agrupación compleja en 

donde cada una de ellas depende de la otra, gracias a esto se crea la bebida 

efervescente y de sabor ácido dulce.  Este hongo o también conocido como zooglea tiene 

forma de una masa circular gelatinosa de color marrón. 

 

Gráfico 19. Scoby de Kombucha 

Fuente: LaGory, 2016 
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Es importante tomar en cuenta que la Kombucha tiene diferentes tipos de cepas de 

las levaduras y de las bacterias, es probable que se deba a los diferentes tipos de té. 

También el tiempo de fermentación lo recomiendan por 15 días, pero en el presente 

trabajo se dará un tiempo menor de fermentación para no perjudicar a la masa madre 

con exceso de acidez. A continuación, se describe esta bebida: 

Sabor: es un poco peculiar, puesto que es dulce, ácido y amargo. Para que la bebida 

final tenga un sabor dulce, el tiempo de fermentación debe ser cortó cuando se desea 

que el sabor de la Kombucha sea más intensa y ácida se debe dejar un tiempo de 

fermentación más largo. Tiende a tener un sabor cercano a la chicha. 

Olor: de olor astringente, fuerte y penetrante; esto quiere decir que la fermentación 

del té ha sido ejecutada correctamente. 

Forma: esta zooglea presenta una forma redonda de color beige, el líquido dependerá 

del tipo de té que se utilice, normalmente si se usa el té negro el líquido será de un color 

ámbar rojizo, pero si se utiliza un té verde líquido será de un color amarillento. 

Sonido: cuando el té preparado tiene una adecuada fermentación, se puede escuchar 

que cuando al abrir el recipiente hay una efervescencia que indica que la bebida esta 

lista (Stevens y Nieto, 2019). 

- Propiedades Nutricionales  

La Kombucha es muy reconocido desde hace mucho tiempo por los beneficios 

positivos que brindan al sistema inmunológico y desintoxicante. Esta bebida funcional se 

caracteriza por tener un gran número de vitaminas, antioxidantes y enzimas, es por esto 

que se la designa como un superalimento.  

Vitaminas: se puede encontrar una gran cadena de vitaminas, en especial los del 

grupo B, son más conocidos por ser las del conjunto de hidrosolubles y ayuda en el 

metabolismo celular. En el grupo tenemos la vitamina B1 más conocida como la tiamina, 

la vitamina B2 como la riboflavina, la vitamina B6 conocida como la piridoxina, la vitamina 

B12 conocida como Cobalamina por último contiene gran cantidad de vitamina C. 
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Cada una de las vitaminas cumple un rol fundamental ya que estas son sintetizadas 

por las levaduras que se encuentran en la Kombucha. En el proceso de fermentación 

hay una probabilidad de que el contenido de las vitaminas aumente. 

Vitamina B1: es indispensable para el organismo, puesto que esta es la que absorbe 

ágilmente. Es buena para la buena actividad cardíaca, para un correcto estado muscular 

y excelente sistema nervioso. 

Vitamina B2: esta vitamina es muy importante para el buen funcionamiento del 

organismo. Incluso estudios en donde se dice que ayuda a prevenir el cáncer de cérvix 

y problemas oculares, ayuda también a tener un alto nivel de energía y refuerza el 

sistema inmunológico un. 

Vitamina B6: la piridoxina aporta un buen balance de acciones enzimática, puesto 

que estas se sintetizan  con la ayuda de las hormonas como la serotonina y la melatonina. 

La vitamina es esencial para el funcionamiento adecuado del cerebro. 

Vitamina B12: la cobalamina ayuda en el metabolismo de las células y en la síntesis 

del ADN. Ayuda al funcionamiento del sistema nervioso, en la creación células rojas y 

adecuada función del cerebro. 

La vitamina C: también forma parte de esta bebida probiótica; es un gran antioxidante 

que ayuda al control de los radicales libres, a la reparación de tejidos externos. Al realizar 

la fermentación del té de Kombucha, mientras más largo sea el tiempo de fermentación, 

mayor nivel de vitamina C contendrá la bebida. 

Antioxidantes: existe gran cantidad de este elemento en la Kombucha y el té a usar 

es el que aporta un porcentaje de ellos. La fermentación de esta bebida también ayuda 

al incremento de antioxidantes. Existe gran variedad de antioxidantes que se pueden 

encontrar en la Kombucha, aquí tenemos una lista de los principales como la luteína, el 

selenio, los betacarotenos, el licopeno, la coenzima Q10 y vitaminas como la A y la E. 

Polifenoles: estos son elementos químicos se pueden encontrar en la fruta y verdura. 

Son nutrimentos antioxidantes que ayudan al organismo en la prevención de infecciones, 
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reducir las inflamaciones, buena actividad hormonal ayuda a las enfermedades 

neurológicas, diabetes, obesidad y cuidado contra la cardiopatía. Existen varios tipos de 

Polifenoles, los cuales tres son los que se encuentran en la Kombucha: el resveratrol, las 

catequinas y los flavonoides. 

Normalmente estos nutrientes los aporta el té que se utiliza para la elaboración de la 

Kombucha. El té verde es el que aporta las catequinas como: epicatequina, epicatequina 

galata, epigalocatequina, epigalocatequina galata y teaflavina. Esto se debe a que 

cuando hay un entorno ácido en donde estos nutrientes se conservan de manera 

adecuada. 

- Bacterias y levaduras  

Las bacterias y las levaduras que presenta el Scoby, cumplen un papel fundamental 

en la fermentación de la Kombucha, puesto que estas son las que lideran el sabor, olor 

y efervescencia.  

Tabla 16. Bacterias y levaduras que presenta el hongo Scoby. 

Bacterias  Levaduras 

Acetobacter Saccharomyces Bisporus 

Acetobacter Xylium Saccharomyces Cereviciae 

Bacterium Gluconicum Saccharomycodes Ludwigii 

Acetobacter Aceti Schizosaccharomyces Pombe  

Acetobacter Pasteurianus Brettanomyces Bruxellensis 

Acetobacter Xilinoides Zygosaccharomyces Bailli 

Gluconacetobacter Kombuchae Candida Stellata 

Pediococcus Torulospora Delbruecki 

Lactobacillus  Pichia Fermentans 

Acetobacter Ketogenum  Brettanomyces Lambicus  

 Brettanomyces Custersil 

 Zygosaccharomyces Kombuchaensis 

 Saccharomyces Apiculatus 

Fuente: Estudio Comparativo de la microbiota aislada del Hongo Kombucha. 

Elaborado por: Andrea Garzón y Pamela Guamán 
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Lactobacillus: es una bacteria que suele ser recurrente en la bebida Kombucha, éste 

es aeróbica y produce ácido láctico y limo. 

Acetobacter: estas bacterias aeróbicas necesitan de oxígeno y se encargan de 

producir ácido acético y ácido glucónico, son las bacterias más comunes y siempre se 

van a encontrar en la Kombucha. Las dos cepas del Acetobacter más comunes son 

Acetobacter xylinoides y Acetobacter Ketogenum. 

Pediococcus: es una bacteria anaeróbica que al igual que lactobacillius son las que 

crean ácido láctico y limo. 

Saccharomyces: esta es una de las levaduras más conocidas y contiene la bebida 

Kombucha. Esta levadura se encarga de producir un líquido en alcohol por medio de la 

fermentación, al igual que la Acetobacter esta puede ser aeróbica o anaeróbica, pero 

sobre todo necesita de un medioambiente oxigenado. 

Brettanomyces: esta es otra levadura más frecuente en la Kombucha, que se 

encargan la fermentación y por lo cual se crea alcohol y ácido acético.  

Gluconacetobacter kombuchae: esta bacteria es única de la Kombucha, se alimenta 

del té y procedente a eso crea ácido glucónico y ácido acético, de los cuales se crea el 

hongo Scoby. 

Zygosaccharomyces kombuchaensis: esta cepa de levadura es única de la 

kombucha esta es la que crea el sabor único de la Kombucha, ya que produce la 

carbonatación y alcohol de la bebida. 

Cabe recalcar que los elementos que más engloban a esta bebida son fructosa, ácido 

acético y ácido glucónico. 

Aplicación: La Kombucha juega un papel muy importante en la elaboración de la masa 

madre, puesto que se incluirá todos los elementos indispensables que presenta el Scoby 

y todas las propiedades nutricionales para así enriquecer y crear un pan fermentado de 

masa madre. Para el plan a ejecutar para la aplicación de la bebida Kombucha en la 
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masa madre se realizará la bebida, luego se procederá a la elaboración de la masa 

madre usando la bebida de kombucha en bajas cantidades, con las harinas ya escogidas 

con un medio ambiente digno para que las bacterias y las levaduras puedan reproducirse 

y crear la simbiosis adecuada para la preparación final que es el pan de masa madre de 

Kombucha. 

- Proceso de elaboración de la bebida Kombucha  

Para la preparación de la bebida se inicia limpiando muy bien el recipiente de vidrio y 

esterilizando los utensilios, luego pesar exactamente todos los ingredientes, incluyendo 

el agua. El transcurso de la fermentación es muy esencial, se debe colocar el recipiente 

con el líquido en un lugar con una temperatura cálida, exactamente de unos 20ºC, 

también se debe escoger una zona en donde no haya luz directa del sol, por lo que debe 

ser un lugar tibio y ventilado. Otro punto esencial es que no se debe de dejar cerca de 

otros alimentos fermentados. El frasco debe estar en el mismo lugar en donde se colocó 

desde un inicio, se debe tener paciencia y dejarla tranquila para que las bacterias y 

levaduras actúen correctamente.  

La bebida tendrá un tiempo de fermentación de aproximadamente siete días para el 

presente trabajo, esta es la primera fermentación, debe tener un sabor acido avinagrado 

y una carbonatación que al ingerirla tenga un picor en las papilas gustativas. Desde los 

primeros días se pueden notar las características que se desarrollan, y al día 7 se utiliza 

para la elaboración de la masa madre. A esta fecha se puede realizar los estudios de pH, 

que se debería estimar al número 4,2; este es un rango establecido para la siguiente 

receta que será el procedimiento de realización de la masa madre de cultivo. 
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Flujograma del proceso de elaboración de Kombucha  

 

Gráfico 20. Proceso de elaboración de Kombucha 

Fuente: Elaboración propia  
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Diagrama de elaboración de Kombucha 

 

Gráfico 21. Diagrama elaboración de Kombucha 

Fuente: Elaboración propia 

Proceso de elaboración artesanal 

1. Pesar un 1½ de agua, 115 gramos de azúcar, y 15 gramos de té verde para 

realizar una infusión. 

2. Dejar enfriar la infusión a 20 °C. 

3. Pesar los 240 gramos de cultivo iniciador. 

4. Mezclar la infusión junto con el cultivo iniciador a una temperatura de 20 °C. 

5. Agregar en un recipiente de cristal el scoby y la mezcla previamente realizada. 

Tapar el recipiente con un lienzo y una liga. 

6. Fermentar en un lugar oscuro por 7 días, a una temperatura de 20 °C y que su pH 

llegue a 4,2. 

7. Filtrar la bebida de Kombucha. 

8. Almacenar a 4 °C.  
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2.5. Elaboración y control de masas madre con cultivos biológicos 

Para la elaboración de las masas madre de cultivo es necesario que los ingredientes 

estén medidos adecuadamente y los utensilios limpios y pulcros, esto facilitará el 

producto sin daños futuros en el proceso de fermentación en los que actúan las bacterias 

y levaduras. El primer paso a realizar será tener todos los ingredientes pesados y todo 

sistematizado, se debe tener una zona en donde se pueda ejecutar este proceso sin 

inconvenientes.  

Todas las masas madre a elaborar tendrán el mismo procedimiento de elaboración y 

lo único distinto será el porcentaje de bebida de cultivo con el que se alimente a la masa 

madre, ya sea agua para la masa madre básica o las bebidas de yogur, kéfir, tíbico o 

kombucha para las masas madre de cultivos por ello se ha decidido presentar un solo 

modelo de flujograma y se presenta a continuación. 
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Flujograma general para las masas madre.  

 

Gráfico 22. Flujograma de elaboración de masa madre 

Fuente: Elaboración propia 
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1. Masa madre básica  

Para poder notar si existen o no diferencias en la elaboración del pan con las masas 

madre de cultivos biológicos se realizará primero un pan básico con una masa madre 

alimentada con sus ingredientes básicos de harina y agua. 

- Diagrama de elaboración 

 

Gráfico 23. Proceso de elaboración de masa madre base 

Fuente: Elaboración propia 

Explicación 

1. Día 1: Mezclar los ingredientes en un recipiente de vidrio, evitando el uso de 

utensilios de metal. 

2. Cubrir el recipiente con una tela y una liga y dejar reposar por 24 horas. 

3. Día 2: pesar 25 gramos de la mezcla y desechar el resto para luego agregar 25g 

de agua y 25g de harina de trigo, mezclar y dejar reposar por 24 horas. 

4. Repetir el mismo proceso por 5 días consecutivos, dejando el recipiente en el lugar 

más cálido. 

5. Previo a usar la masa, 4 horas antes de darle su uso retirar el 50% de la masa 

madre y alimentarla nuevamente con un refresco. 
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- Control sensorial de la masa madre  

Tabla 3. Control sensorial para la masa madre base 

 TEXTURA  SABOR  COLOR  OLOR  TEMPERATURA  pH 

Día 5  Sedosa Ácido Marrón Acido 24º C 4,2 

Conservación 

ǒ Se debe considerar la temperatura del ambiente, por ello la masa 

madre debe estar en el lugar más cálido. 

ǒ Si no se va a dar uso de la masa madre se puede conservar en 

refrigeración a 4 C, en un envase limpio y con tapa. 

ǒ Si se va a dar un uso continuo se debe repetir el proceso de 

alimentación y fermentación y cambiando o lavando el envase 

continuamente. 

Fuente: Elaboración propia 

2. Masa madre de Yogur 

- Diagrama de elaboración 

 

Gráfico 24. Diagrama elaboración de masa madre de yogur 

Fuente: Elaboración propia 
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Explicación 

1. Día 1: Mezclar 25 g. de harina de fuerza, 25 g. de harina integral, 20 g de agua y 5 

g. de yogur en un recipiente de vidrio, evitando el uso de utensilios de metal. El 

yogur se utiliza solamente una vez a la semana y en cantidades bajas. 

2. Cubrir el recipiente con una tela y una liga y dejar reposar por 24 horas. 

3. Día 2: pesar 25 gramos de la mezcla y desechar el resto, para luego agregar 25g 

de harina de fuerza, 25 g. de agua, mezclar y dejar reposar por 24 horas. 

4. Repetir el mismo proceso durante 5 días consecutivos, dejando el recipiente en un 

lugar cálido. 

5. Previo a usar la masa, con 4 horas antes, retirar el 50% de la masa madre y 

alimentarla nuevamente con un refresco. 

- Control sensorial de la masa madre  

Tabla 4. Masa madre de Yogur 

 TEXTURA  SABOR  COLOR  OLOR  TEMPERATURA  pH 

Día 5  Cremosa Ácido  Blanco 
Ácido, 

láctico  
24 °C 4,2 

Conservación: 

ǒ En el caso de la masa madre de Yogur, al ser alimentada con un 

lácteo, se ha fijado que el tiempo de vida que se le dará en este 

proyecto será de máximo 3 semanas, alimentándola diariamente 

y se puede iniciar nuevamente el proceso desde 0.  

Fuente: Elaboración propia 
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3. Masa madre de Kéfir  

- Diagrama de elaboración 

 

Gráfico 25. Diagrama de elaboración de masa madre de kéfir 

Fuente: Elaboración propia 

Explicación  

Se ha optado por utilizar un porcentaje bajo de cultivo biológico en donde se inoculará 

un 2% de la bebida de kéfir y un 48% de agua para la hidratación y 25g de harina de 

fuerza y 25g de harina integral para elaboración de masa madre de cultivo.  

1. Día 1: Mezclar los ingredientes en un recipiente de vidrio, evitando el uso de 

utensilios de metal. 

2. Cubrir el recipiente con una tela y una liga y dejar reposar por 24 horas. 

3. Día 2: pesar 25 gramos de la mezcla y desechar el resto, para luego agregar 25g de 

harina de fuerza, 20 gramos de agua y 5 gramos de kéfir, mezclar y dejar reposar 

por 24 horas. 
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4. Repetir el mismo proceso durante 5 días consecutivos, dejando el recipiente en un 

lugar cálido. 

5. Previo a usar la masa con 4 horas antes de darle uso, retirar el 50% de la masa 

madre y alimentarla nuevamente con un refresco 

Con este experimento se pudo demostrar que usando bajas cantidades de la bebida la 

durabilidad de la masa madre de Kéfir es más extensa y estable. se alimentó a la masa 

madre el primer día con cultivo y los siguientes únicamente con agua y harina de fuerza, 

puesto que si se inocula la bebida de Kéfir tendrá un proceso de enranciamiento.  

- Control sensorial de la masa madre  

 Tabla 5. Masa madre de Kéfir con 2%. 

 TEXTURA  SABOR  COLOR  OLOR  TEMPERATURA  pH 

Día 5  Esponjosa  Acido Crema  
Acido-

láctico 
24° C 4,2 

Conservación: 

Procurar mantener un control de cuidado y calidad al momento de 

seguir cada paso de elaboración, por el hecho de ser un proceso 

experimental. Se debe conservar en un recipiente de vidrio y cubrir 

con un paño de filtro y una liga. Refrigerar a una temperatura de 4° C. 

Fuente: Elaboración propia 
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4. Masa madre de Tíbico 

-  Diagrama de elaboración 

 

Gráfico 26. Diagrama elaboración de masa madre de tíbico 

Fuente: Elaboración propia 

Explicación 

1. Día 1: Mezclar los ingredientes en un recipiente de vidrio, evitando el uso de 

utensilios de metal. 

2. Cubrir el recipiente con una tela y una liga y dejar reposar por 24 horas. 

3. Día 2: pesar 25 gramos de la mezcla y desechar el resto, para luego agregar 25g 

de harina de fuerza y 25 gramos de tíbico, mezclar y dejar reposar por 24 horas. 

4. Repetir el mismo proceso durante 5 días consecutivos, dejando el recipiente en un 

lugar cálido. 

5. Con 4 horas previo a usar la masa madre, retirar el 50% de la masa madre y 

alimentarla nuevamente con un refresco. 
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- Control sensorial de la masa madre  

Tabla 6. Masa madre de Tíbico 

 TEXTURA  SABOR  COLOR  OLOR  TEMPERATURA  pH 

Día 

5  
Esponjosa 

Ácida-

dulce 

Crema-

marrón 

Astringente-

dulce 
24 °C 4,2 

Conservación: 

Al iniciar esta elaboración se debe mantener a una temperatura 

cálida a ambiente durante los cinco días de control y 

experimentación; y para su conservación se debe mantener en un 

recipiente de vidrio templado con tapa y en refrigeración. 

Fuente: Elaboración propia 

5. Masa madre de Kombucha 

- Diagrama de elaboración 

 

Gráfico 27. Diagrama elaboración de masa madre con kombucha 

Fuente: Elaboración propia 

Explicación 

Según la experiencia en esta masa madre se utilizó una baja cantidad de kombucha en 

el primer día de alimentación de la masa madre y en los siguientes días se alimenta 
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solamente con agua y harina de fuerza, debido a que al utilizar altas cantidades de 

kombucha la masa madre se acidifica demasiado y al elaborar un pan tendría un sabor 

más ácido de lo normal, por ello se estableció usar 15 ml de kombucha, 35 ml de agua y 

50 g. en total de harinas para el primer día de fermentación. 

1. Día 1: Mezclar los ingredientes en un recipiente de vidrio, evitando el uso de 

utensilios de metal. 

2. Cubrir el recipiente con una tela y una liga y dejar reposar por 24 horas. 

3. Día 2: pesar 25 gramos de la mezcla y desechar el resto, para luego agregar 25g de 

harina de fuerza y 25 gramos de kombucha, mezclar y dejar reposar por 24 horas. 

4. Repetir el mismo proceso durante 5 días consecutivos, dejando el recipiente en un 

lugar cálido. 

5. Con 4 horas previo a usar la masa madre, retirar el 50% de la masa madre y 

alimentarla nuevamente con un refresco 

- Control sensorial de la masa madre  

Tabla 7. Masa madre de Kombucha 

 TEXTURA  SABOR  COLOR  OLOR  TEMPERATURA  pH 

Día 5  Líquida  Ácido 
Blanco-

marrón  
Ácido  24 C 4,2 

Conservación: 

ǒ Si no se va a dar uso de la masa madre se puede conservar en 

refrigeración, en un envase limpio y con tapa. 

La bebida de kombucha tienen a acidificar rápido a la masa madre, 

se notó que esta masa crecía con más rapidez en comparación a las 

otras. 

Fuente: Elaboración propia 

En este capítulo se ha explicado sobre las bebidas, su origen, propiedades 

nutricionales, tablas donde se exponen los componentes en porcentajes, su 

composición, los microorganismos que poseen tanto las leches fermentadas y las 

bebidas fermentadas y el proceso de elaboración de las bebidas. También se han 

realizado flujogramas de cada elaboración de las bebidas y explicación de las mismas, 

en donde se detalla cada temperatura, técnica y pH, se han elaborado diagramas de 
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elaboración, usando buenas prácticas de HACCP y un almacenamiento con 

temperaturas adecuadas Después se realizó el mismo proceso con las masas madre, se 

realizaron experimentos de durabilidad de cada una de ellas con ciertos porcentajes en 

donde se podrá observar el comportamiento microbiano de cada masa madre. 

Los porcentajes de cultivo que se utilizaron al inicio fueron altos por lo que perjudico 

a las masas madre, en el caso de las que contenían lácteos empezaron a tener olores 

fuertes comparados a un queso muy fermentado. En cuanto a la masa madre de 

kombucha tendió a ser muy ácida; es por eso que se bajaron las cantidades de los 

cultivos en las masas madre para llegar a tener estabilidad y durabilidad para la 

elaboración de los panes. Así culmina el capítulo 2 en donde básicamente se concentran 

los orígenes de cada bebida fermentativa y la base experimental. 

2.6. Resultados de las encuestas 

Para el presente trabajo de intervención se realizaron encuestas por muestreo a 30 

personas con conocimientos en temas gastronómicos con el objetivo de conocer más 

acerca del conocimiento que tienen las personas del tema de pan de masa madre, sus 

preferencias, el lugar de consumo, la calidad y la apreciación del pan en general. 

1. Género 

 

 

Gráfico 28. Resultados de encuesta pregunta 1 

Fuente: Formularios Google 
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Los resultados de la primera pregunta demuestran que el 50% fueron del género 

femenino y el otro 50% del género masculino. 

2. ¿Conoce sobre el proceso de fermentación natural o fermentación lenta? 

 

 

Gráfico 29. Resultados de encuesta pregunta  

Fuente: Formularios Google 

En esta pregunta el mayor porcentaje es el 63,3% que conocen sobre el proceso de 

fermentación lenta y el 36,7% no conocen, considerando que actualmente según las 

personas encuestadas están al tanto del tema sobre la fermentación natural. 

1. ¿Ha consumido productos que tengan procesos de fermentación? 

 

 

Gráfico 30. Resultados de encuesta pregunta 3 

Fuente: Formularios Google 

En cuanto a esta pregunta el 90% si han consumido productos con procesos de 

fermentación, y un 10% no han consumido, como conclusión la mayoría de los 

encuestados han consumido productos fermentados y un mínimo porcentaje no lo hace. 



 

82 | Página 

Andrea Michelle Garzón Guillén 

Pamela Lissbeth Guamán Calle 

2. ¿Ha consumido pan de masa madre? 

 

 

Gráfico 31. Resultados encuesta pregunta 4 

Fuente: Formularios Google 

Como resultado en esta pregunta se obtiene que el 66.7% si han consumido pan de 

masa madre y les agrada, un 26,7% no han consumido pan de masa madre y les gustaría 

probar, el 3.3% si lo ha probado y no le agrada y el 3.3% ha respondido que no le interesa. 

Se puede concluir que en su mayoría les gusta y lo han consumido, pero también quienes 

aún no lo han probado si les gustaría. 

3. ¿En caso de gustarle, consumiría pan de masa madre diariamente o de manera 

continua? 

 

 

Gráfico 32. Resultados encuesta pregunta 5 

Fuente: Formularios Google 

Para esta pregunta se obtiene que el 73,3% en caso de gustarle el pan de masa madre 

lo consumiría diariamente o de manera continua y el 26.7% no lo haría. Como conclusión 

la mayoría de la población está interesada en consumir pan de masa madre.  
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4. Señale que ingredientes cree que posee un pan con base de masa madre. 

 

 

Gráfico 33 Resultados encuesta pregunta 6 

Fuente: Formularios Google 

En cuanto a esta pregunta los encuestados han tenido la opción de seleccionar varios 

ingredientes y como resultado se obtiene el 90% para el ingrediente de masa madre, el 

86,7% agua, el 80% harina, el 73,3% sal, el 50% azúcar, el 23,3% para los agentes 

grasos, el 20% levadura industrial, el 3,3% huevos y el 3,3% otros ingredientes. Como 

conclusión las personas encuestadas determinan que los ingredientes con mayor 

porcentaje son los correctos para un pan de masa madre. 

5. Seleccione que tipo de pan o panes suele consumir.  

 

 

Gráfico 34. Resultados encuesta pregunta 7 

Fuente: Formularios Google 

Para esta pregunta sobre qué tipos de pan se suele consumir tenían opción de elegir 

más de una opción, y los resultados de las personas encuestadas son que el 66.7% 
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consumen panes enrollados, el 50% consumen pan con queso, el 46,7% consumen pan 

de sal, otro 46,7% consumen pan integral, el 33,3% consumen pan dulce, otro 33,3% 

consumen pan de masa madre y el 26,7% consumen pan de agua. Este resultado 

muestra claramente lo que la cultura cuencana es tradicional y suele preferir en este caso 

el pan enrollado y que el pan de masa madre no está exento en el consumo de pan. 

6.  ¿Dónde compra el pan que consume diariamente? 

 

Gráfico 35. Resultados encuesta pregunta 8 

Fuente: Formularios Google 

Para saber dónde compran generalmente el pan la muestra representativa de 

encuestados, se obtiene como resultado que el 73,3% acceden a una panadería cercana, 

el 10% consume pan elaborado en casa, otro 10% accede a panaderías reconocidas, el 

3,3% compra en un supermercado, y el otro 3,3% compra en panaderías artesanales. Se 

concluye que el porcentaje mayor compra en una panadería cercana que puede ser por 

comodidad o porque ya conocen el producto que consumen siempre. 
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7.  Al comprar un pan ¿Usted toma en cuenta el valor nutricional de este o 

prefiere un pan tradicional y económico? 

 

 

Gráfico 36. Resultados encuesta pregunta 9 

Fuente: Formularios Google 

Los resultados demuestran que el 50% no se enfoca en lo nutricional solo compran un 

pan económico para satisfacer sus necesidades, en cambio el 46,7% si busca un pan 

saludable y nutritivo y el 3,3% busca sabores interesantes. Lo que significa que los 

encuestados consumen pan por satisfacción sin embargo también buscan un pan 

saludable y nutritivo.  
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8.  Al momento de comprar un pan de masa madre, califique qué es lo que más le 

atraería de este. Siendo 1 el más bajo y 5 el más alto. 

 

Gráfico 37. Resultados encuesta pregunta 10 

Fuente: Formularios Google 

En los resultados sobre lo que más atrae en un pan siendo 1 el más bajo y 5 el más 

alto se demostró que en cuanto a la apariencia del pan 16 personas calificaron con 5 

(más alto), 10 personas calificaron con 4 (alto), 3 personas calificaron con 3 (medio) y 1 

persona calificó con 2 (bajo). 

En cuanto al color 10 personas calificaron con 5 (más alto), 12 personas calificaron 

con 4 (alto), 7 personas calificaron con 3 (medio) y 1 persona califico con 2 (bajo). 

En cuanto al aroma 18 personas calificaron con 5 (más alto), 9 personas calificaron 

con 4 (alto), 2 personas calificaron con 3 (medio), y una persona calificó con 2 (bajo). 

Para el sabor 22 personas calificaron con 5 (más alto), 7 personas calificaron con 4 

(alto) y 1 persona calificó con 3 (medio).  
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En la textura del pan 19 personas calificaron con 5 (más alto), 6 personas con 4 (alto), 

5 personas con 3 (medio).  

En cuanto al valor nutricional 15 personas calificaron con 5 (más alto), 5 personas 

calificaron con 4 (alto), 8 personas calificaron con 3 (medio) y 2 personas calificaron con 

2 (bajo).  

En el precio 11 personas calificaron con 5 (más alto), 4 personas calificaron con 4 

(alto), 13 personas con 3 (medio) y 2 personas calificaron con 2 (bajo). 

Para la frescura del pan 18 personas calificaron con 5 (más alto), 10 personas 

calificaron con 4 (alto) y 2 personas calificaron con 3 (medio). 

Como conclusión se puede determinar un orden especifico de como las personas 

escogerían el producto al momento de comprar siendo así la primera característica el 

sabor, luego la textura, le sigue aroma y frescura, luego apariencia, valor nutricional, 

precio y por último el color. 
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CAPÍTULO 3 

PROPUESTA DE PANES ARTESANALES CON MASAS MADRE DE CULTIVOS 

BIOLÓGICOS 

 

Gráfico 38. Proceso de elaboración del pan con masa madre 

Fuente: Elaborado por Andrea Garzón y Pamela Guamán 
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3.1. Bebidas de cultivos biológicos. 

- Yogur 

 

 

 

 

UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

RECETA: YOGUR 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Leche pasteurizada 
- Cultivo liofilizado 
 

- Yogur  - Es recomendable utilizar 
termómetro para regular la 
temperatura de la leche. 

- Se debe utilizar recipiente 
de vidrio para su 
conservación. 

- Controlar el pH del yogur 
que debe ser de 4.5. 

- Mantener todos los 
utensilios limpios y cuidar la 
limpieza al manipular los 
alimentos. 
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      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

FICHA TÉCNICA DE: YOGUR FECHA: 9/12/20 

C. 
BRUTA 

INGREDIENTES U.C. 
C. 

NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO U. 
($) 

PRECIO 
C.U.  ($) 

1 Leche Nutri lt 1,000 100% 0,95 0,95 

0,06 
Yogur liofilizado Choozit 
MY 800 LYO 

g 0,06 100% 1,06 1,06 

CANT. PRODUCIDA:                   1,006 ml COSTO TOTAL:           2,01 

CANT. PORCIONES:             2 DE: 503 ml COSTO PORCIÓN:      1,01 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

 
1. Calentar un litro de leche a una temperatura de 

44° C y retirar del calor. 
2. Agregar el yogur liofilizado y revolver para la fase 

de inoculación que debe llegar a los 42° C.  
3. Colocar la mezcla en los frascos de la máquina 

de yogur y dejar descansar por 6 horas. 
4. Agitar la bebida y controlar el pH en 4.5. 
5. Dejar enfriar a una temperatura de 18° C. 
6. Almacenar a una temperatura de 4° C. 

 

 

 

 

  

Fuente: Andrea Garzón y Pamela 
Guamán 
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- Kéfir 

 

 

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

RECETA: KÉFIR 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Leche pasteurizada 
- Nódulos de Kéfir colados 

- Leche de Kéfir - Es recomendable que la 
elaboración tenga 24 horas 
de duración para que tenga 
una adecuada 
fermentación. 

- Mantener todos los 
utensilios limpios y una 
adecuada limpieza de las 
manos. 

- Al momento de no utilizar los 
nódulos de Kéfir, limpiar con 
agua filtrada y dejar en un 
recipiente de vidrio 
nuevamente con leche 
pasteurizada. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

FICHA TÉCNICA DE: KÉFIR FECHA: 9/12/20 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO U. 
($) 

PRECIO 
C.U. ($) 

1 Leche  lt 1,000 100% 0,50  0,50 

50 Nódulos de kéfir g 50 100% 1,70  1,70 

       

CANT. PRODUCIDA:                     1,050 ml COSTO TOTAL:            2,20 

CANT. PORCIONES:               2 DE: 525 ml COSTO PORCIÓN        1,10 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Agregar la leche en una cacerola y homogenizar a 
44°C. 

2. Enfriar a 20°C la leche y agregar los 50g de 
nódulos de kéfir para la fase de inoculación. 

3. Dejar fermentar a 20° C durante 24 horas y tapar 
el recipiente con una tela. 

4. Tamizar con un colador de plástico la leche de 
kéfir. 

5. Controlar el nivel de pH, de estar entre 4,0 a 4,6. 
En esta elaboración tiene un pH de 4,0. 

6. Almacenar a 4°C para su conservación. 
 

 

 

  

Fuente: Andrea Garzón y Pamela 
Guamán 



 

93 | Página 

Andrea Michelle Garzón Guillén 

Pamela Lissbeth Guamán Calle 

- Tíbico 

 

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

RECETA: TÍBICO 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Agua filtrada 
- Nódulos de tíbico colados 
- Panela granulada 

- Agua de Tíbico  - Es recomendable que la 
elaboración tenga 48 horas 
de duración para que tenga 
una adecuada 
fermentación. 

- Mantener todos los 
utensilios limpios y una 
adecuada limpieza de las 
manos. 

- Al momento de no utilizar los 
nódulos de Tíbico, limpiar 
con agua filtrada y dejar en 
un recipiente de vidrio 
nuevamente con agua 
filtrada y panela granulada. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

FICHA TÉCNICA DE: TÍBICO FECHA: 9/12/20 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO U. 
($) 

PRECIO 
C.U. ($) 

100 Agua filtrada ml 100 100% 0,30 0,30 

50 Nódulos de tíbico   g 50 100% 1,00 1,00 

75 Panela  g 75 100% 0,20 0,20 

CANT. PRODUCIDA:                      175 ml  COSTO TOTAL:                  1,50 

CANT. PORCIONES:             2 de: 87,5ml COSTO PORCIÓN:             0,75   

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Hervir un litro de agua junto con la panela hasta 
llegar a ebullición y dejar enfriar a 20º C. 

2. Colocar los nódulos de tíbico en un recipiente de 
cristal junto con la mezcla de agua y panela a 
temperatura de 20º C para la fase de inoculación. 

3. Cubrir con un lienzo y una liga el frasco y dejar 
fermentar a una temperatura de 20º C por 48 
horas. 

4. Filtrar con un colador de plástico la bebida de 
tíbico. 

5. Controlar el nivel de pH en 4,02. 
6. Almacenar la bebida a 4º C. 

 

 

 

 

  

Ilustración 1: Bebida de 
Tíbico 

Fuente: Andrea Garzón y Pamela 
Guamán 
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- Kombucha  

  

 

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

RECETA: KOMBUCHA 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Bolsas de té negro 
- Azúcar blanca 
- Hongo scoby colado 
- Agua filtrada, sin cloro 
- Cultivo iniciador 

- Kombucha - Es recomendable que la 
elaboración tenga el tiempo 
de fermentación adecuada 
para que la bebida sea la 
ideal. 

- Mantener todos los 
utensilios limpios y una 
adecuada limpieza de las 
manos. 

- Controlar el pH de la bebida 
de Kombucha para que sea 
de un 4,2. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

FICHA TÉCNICA DE: KOMBUCHA FECHA: 9/12/20 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO U. 
($) 

PRECIO 
C.U. ($) 

15 Té verde g 15 60% 0,50 0,50 

115 Azúcar blanca g 115 100% 0,50 0,50 

120 Scoby  g 1 200% 2,90 2,90 

1,500 Agua filtrada ml 1,500 100% 0 0 

240 Cultivo iniciador ml 240 100% 0,10 0,10 

CANT. PRODUCIDA:                    1855 ml  COSTO TOTAL:           4,00 

CANT. PORCIONES:           2 DE: 927,5ml  COSTO PORCIÓN:      2,00   

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Hervir el agua, agregar azúcar y el té, dejar 
enfriar. 

2. Dejar enfriar la infusión a 20º C. 
3. Mezclar la infusión junto con el cultivo iniciador a 

una temperatura de 20º C. 
4. Agregar en un recipiente de cristal el scooby y la 

mezcla previamente realizada. Tapar el recipiente 
con un lienzo y una liga. 

5. Fermentar en un lugar oscuro por 7 días, a una 
temperatura de 20º C y que su pH llegue a 4,2. 

6. Filtrar la bebida de Kombucha. 
7. Almacenar a 4º C.  

 

 
 
 
 
 

 

 

  

Fuente: Andrea Garzón y Pamela 
Guamán 
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3.2. Masas madre con cultivos biológicos 

- Masa madre base 

 

  

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

RECETA: MASA MADRE BASE 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Harina integral cernida 
- Harina de fuerza cernida 
- Agua filtrada 

- Masa madre base - Mantener la masa madre en 
una temperatura cálida. 

- Alimentar la masa madre 
con las medidas correctas 
para obtener un buen 
producto final.  

-  Usar agua sin cloro y en lo 
posible a una temperatura 
de 28ºC. 

- En caso de refrigerar la 
masa madre alimentarla una 
vez a la semana para 
mantenerla activa.  
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

FICHA TÉCNICA DE: MASA MADRE BASE FECHA: 24/01/21 

C. BRUTA INGREDIENTES UC. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO U. 
PRECIO 

C.U. 

125 Harina de fuerza g 125 100% 0,70 0,19 

125 Harina integral g 125 100% 1,82 0,50 

250 Agua filtrada ml 250 100% 0 0 

CANT. PRODUCIDA:                     500 g  COSTO TOTAL:           0,69 

CANT. PORCIONES:                     1 COSTO PORCIÓN:      0,69 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Día 1: Mezclar 25 g de harina de fuerza, 25 g de 
harina integral y 50 g de agua en un recipiente 
de vidrio, evitando el uso de utensilios de metal. 

2. Cubrir el recipiente con una tela y una liga y dejar 
reposar por 24 horas. 

3. Día 2: pesar 25 gramos de la mezcla anterior y 
desechar el resto para luego agregar solamente 
25g de agua con 25g de harina de trigo, mezclar 
y dejar reposar por 24 horas. 

4. Repetir el mismo proceso por 5 días 
consecutivos, dejando el recipiente en el lugar 
más cálido. 

5. Previo a usar la masa, 4 horas antes de darle su 
uso retirar el 50% de la masa madre y alimentarla 
nuevamente con un refresco. 

 

 

 

  

Ilustración 2: Masa madre 
base 
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 - Masa madre de Yogur  

  

 

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

 RECETA: MASA MADRE DE YOGUR 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Harina integral cernida 
- Harina de fuerza cernida 
- Agua filtrada 
- Yogur  

- Masa madre de yogur - Mantener la masa madre en 
una temperatura cálida. 

- Alimentar la masa madre 
con las medidas correctas 
para obtener un buen 
producto final.  

- Utilizar agua sin cloro y de lo 
posible a una temperatura 
de 28ºC. 

- En caso de refrigerar la 
masa madre alimentarla una 
vez a la semana para 
mantenerla activa.  

- Ocupar las proporciones 
indicadas de yogur y 
alimentar a la masa madre 
una vez a la semana con 
este cultivo. 
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       UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

FICHA TÉCNICA DE: MASA MADRE DE YOGUR FECHA: 24 de enero del 2021 

C. BRUTA INGREDIENTES UC. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO U. 
PRECIO 

C.U. 

125 Harina de fuerza g 125 100% 0,70 0,19 

125 Harina integral g 125 100% 1,82 0,50 

250 Yogur ml 250 100% 2,01 0,50 

250 Agua ml 250 100% 0 0 

CANT. PRODUCIDA:                     750 g   COSTO TOTAL:           1,19 

CANT. PORCIONES:                     1 COSTO PORCIÓN:      1,19 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Día 1: Mezclar 25 g. de harina de fuerza, 25 g. 
de harina integral, 20 g de agua y 5 g de yogur 
en un recipiente de vidrio, evitando el uso de 
utensilios de metal. 

2. Cubrir el recipiente con una tela y una liga y dejar 
reposar por 24 horas. 

3. Día 2: pesar 25 gramos de la mezcla y desechar 
el resto, para luego agregar 25g de harina de 
fuerza, 25 g. de agua, mezclar y dejar reposar 
por 24 horas. 

4. Repetir el mismo proceso durante 5 días 
consecutivos, dejando el recipiente en un lugar 
cálido. 

5. Previo a usar la masa, con 4 horas antes, retirar 
el 50% de la masa madre y alimentarla 
nuevamente con un refresco. 

 

  

Ilustración 3: Masa madre de 
Yogur 

Fuente: Andrea Garzón y Pamela 
Guamán 
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 - Masa madre de Kéfir 

 

 

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

 RECETA: MASA MADRE DE KÉFIR 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Harina integral cernida  
- Harina de fuerza cernida 
- Agua filtrada 
- Bebida de kéfir 

- Masa madre de kéfir - Mantener la masa madre en 
una temperatura cálida. 

- Utilizar agua sin cloro y de lo 
posible a una temperatura 
de 28ºC. 

- En caso de refrigerar la 
masa madre alimentarla una 
vez a la semana para 
mantenerla activa.  
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

FICHA TÉCNICA DE: MASA MADRE DE KÉFIR FECHA: 24 de enero del 2021 

C. BRUTA INGREDIENTES UC. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO U. 
PRECIO 

C.U. 

125 Harina de fuerza g 125 100% 0,70 0,19 

125 Harina integral  g 125 100% 1,82 0,50 

10 Kéfir  ml 10 100% 2,20 0,02 

240 Agua  ml 240 100% 0 0 

CANT. PRODUCIDA:                     500 g COSTO TOTAL:           0,71 

CANT. PORCIONES:                     1  COSTO PORCIÓN:      0,71 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Día 1: Mezclar 25g de harina de fuerza, 25g de 
harina integral, 2ml de kéfir y 48ml de agua en 
un recipiente de vidrio, evitando el uso de 
utensilios de metal. 

2. Cubrir el recipiente con una tela y una liga y 
dejar reposar por 24 horas. 

3.  Día 2: pesar 25 gramos de la mezcla y 
desechar el resto, para luego agregar 25g de 
harina de fuerza, 20 gramos de agua y 5 gramos 
de kéfir, mezclar y dejar reposar por 24 horas. 

4. Repetir el mismo proceso durante 5 días 
consecutivos, dejando el recipiente en un lugar 
cálido. 

5. Previo a usar la masa con 4 horas antes de darle 
uso, retirar el 50% de la masa madre y 
alimentarla nuevamente con un refresco. 

 

 

  
Fuente: Andrea Garzón y Pamela 

Guamán 
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 - Masa madre de tíbico 

 

 

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

 RECETA: MASA MADRE DE TÍBICO 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Harina integral cernida  
- Harina de fuerza cernida 
- Agua filtrada 
- Bebida de Tíbico 

- Masa madre de tíbico - Mantener la masa madre 
en una temperatura 
cálida. 

- Utilizar agua sin cloro y 
de lo posible a una 
temperatura de 28ºC. 

- En caso de refrigerar la 
masa madre alimentarla 
una vez a la semana para 
mantenerla activa.  
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

FICHA TÉCNICA DE:  MASA MADRE DE TÍBICO FECHA: 24 de enero del 2021 

C. 
BRUTA 

INGREDIENTES UC. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO U. 
PRECIO 

C.U. 

250 Agua ml 250 100% 0 0 

125 Harina de fuerza  g 125 100% 0,70 0,19 

125 Harina integral g 125 100% 1,82 0,50 

250 Tíbico ml 250 100% 1,50 2,14 

CANT. PRODUCIDA:                    750 g COSTO TOTAL:           2,83 

CANT. PORCIONES:                    1 COSTO PORCIÓN:      2,83 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Día 1: Mezclar 25g de harina de fuerza, 25g de 
harina integral, 25ml de tíbico y 25ml de agua 
en un recipiente de vidrio, evitando el uso de 
utensilios de metal. 

2. Día 2: pesar 25 gramos de la mezcla y desechar 
el resto, para luego agregar 25g de harina de 
fuerza y 25 gramos de tíbico, mezclar y dejar 
reposar por 24 horas. 

3. Repetir el mismo proceso durante 5 días 
consecutivos, dejando el recipiente en un lugar 
cálido. 

4. Con 4 horas previo a usar la masa madre, retirar 
el 50% de la masa madre y alimentarla 
nuevamente con un refresco. 
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 - Masa madre de Kombucha 

 

 

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

 RECETA: MASA MADRE DE KOMBUCHA 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Harina integral cernida 
- Harina de fuerza cernida 
- Agua filtrada 
- Bebida de kombucha 

- Masa madre de kombucha - Mantener la masa madre en 
una temperatura cálida. 

- Utilizar agua sin cloro y de lo 
posible a una temperatura 
de 28ºC. 

- En caso de refrigerar la 
masa madre alimentarla una 
vez a la semana para 
mantenerla activa.  

- Cuidar las cantidades de 
kombucha porque lo que 
hace esta bebida es dar más 
acidez de la que 
normalmente es una masa 
madre. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

FICHA TÉCNICA DE: MASA MADRE DE 
KOMBUCHA 

FECHA: 24 de enero del 2021 

C. 
BRUTA 

INGREDIENTES UC. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO U. 
PRECIO 

C.U. 

235 Agua g 235 100% 0 0 

125 Harina de fuerza g 125 100% 0,70 0,19 

125 Harina integral g 125 100% 1,82 0,50 

15 
Cultivo de 
kombucha 

ml 15 100% 4,00 0,03 

CANT. PRODUCIDA:                     500 g COSTO TOTAL:           0,72 

CANT. PORCIONES:                     1 COSTO PORCIÓN:      0,72 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Día 1: Mezclar 25g de harina de fuerza, 25g 
de harina integral, 3ml de kombucha y 47ml 
de agua en un recipiente de vidrio, evitando el 
uso de utensilios de metal. 

2. Cubrir el recipiente con una tela y una liga y 
dejar reposar por 24 horas. 

3. Día 2: pesar 25 gramos de la mezcla y 
desechar el resto, para luego agregar 25g de 
harina de fuerza y 25 gramos de kombucha, 
mezclar y dejar reposar por 24 horas. 

4. Repetir el mismo proceso durante 5 días 
consecutivos, dejando el recipiente en un 
lugar cálido. 

5. Con 4 horas previo a usar la masa madre, 
retirar el 50% de la masa madre y alimentarla 
nuevamente con un refresco 
. 

 

  

Ilustración 4:Masa madre de 
Kombucha 

Fuente: Andrea Garzón y Pamela 
Guamán 
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3.3. Refresco de masas madre para su uso 

- Refresco de masa madre de yogur 

 

 

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

RECETA: REFRESCO MASA MADRE DE YOGUR 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Harina integral cernida  
- Harina de fuerza cernida  
- Agua filtrada 
 

- Refresco de masa madre de 
yogur 

- Mantener la masa madre en 
una temperatura cálida. 

- Utilizar agua sin cloro y de lo 
posible a una temperatura 
de 28ºC. 

- Estará lista cuando llegue al 
punto de actividad, es decir 
doble su tamaño. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

FICHA TÉCNICA DE: REFRESCO MASA MADRE 
DE YOGUR 

FECHA: 4 de marzo del 2021 

C. BRUTA INGREDIENTES UC. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO 
U. 

PRECIO 
C.U. 

53 Agua ml 53 100% 0 0 

50 Harina de fuerza g 50 100% 0,70 0,04 

3 Harina Integral g 3 100% 1,82 0,01 

14 
Masa madre de 
cultivo de yogur 

g 14 100% 1,19 0,03 

CANT. PRODUCIDA:                     120 g  COSTO TOTAL:        0,10 

CANT. PORCIONES:                  4 DE: 30g COSTO PORCIÓN:   0,03 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Alimentar normalmente a la masa madre con 
iguales proporciones y reposar por 12 horas. 

2. Refrescar la masa madre con 0,053 L de agua, 
0,050 kg de harina de fuerza, 0,003 kg de harina 
integral y 0,014 de masa madre y dejar fermentar 
por 12 horas 

3. La masa madre estará lista para la elaboración de 
los panes artesanales de masa madre de cultivo 
cuando la masa haya doblado su tamaña es decir 
haya llegado al punto de actividad. 

 

 
 

  

Fuente: Andrea Garzón y Pamela 
Guamán 
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 - Refresco de masa madre de Kéfir 

 

 

 

 

UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

 RECETA: REFRESCO MASA MADRE DE KÉFIR 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Harina integral cernida 
- Harina de fuerza cernida  
- Agua filtrada 
- Bebida de kéfir 

- Refresco de masa madre de 
Kéfir 

- Mantener la masa madre en 
una temperatura cálida. 

- Utilizar agua sin cloro y de lo 
posible a una temperatura 
de 28ºC. 

- Estará lista cuando llegue al 
punto de actividad 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

FICHA TÉCNICA DE: REFRESCO MASA MADRE 
DE KÉFIR 

FECHA: 5 de marzo de 2021 

C. BRUTA INGREDIENTES UC. C. NETA REND. EST. 
PRECIO 
U. 

PRECIO 
C.U. 

53 Agua L 53 100% 0 0 

50 Harina de fuerza Kg 50 100% 0,70 0,04 

3 Harina Integral Kg 3 100% 1,82 0,01 

14 
Masa madre de 
cultivo de Kéfir 

Kg 14 100% 0,71 0,02 

CANT. PRODUCIDA:                     120 g  COSTO TOTAL:       0,07 

CANT. PORCIONES:              4 DE: 30g COSTO PORCIÓN:  0,02 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Alimentar normalmente a la masa madre desde las 
11 de la mañana. 

2. Refrescar la masa madre a las 11 de la noche con 
la harina de fuerza y la bebida o fermentada. 

3. Con esto realizado, la masa madre estará lista 
para la elaboración de los panes artesanales de 
masa madre de cultivo. 

 

 
 

 

  

Fuente: Andrea Garzón y Pamela 
Guamán 
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 - Refresco de masa madre de tíbico  

 

 

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

RECETA: REFRESCO MASA MADRE DE TÌBICO 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Harina integral cernida 
- Harina de fuerza cernida 
- Agua filtrada 
 

- Refresco de masa madre de 
Tíbico 

- Mantener la masa madre en 
una temperatura cálida. 

- Utilizar agua sin cloro y de lo 
posible a una temperatura 
de 28ºC. 

- Estará lista cuando llegue al 
punto de actividad 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

FICHA TÉCNICA DE: REFRESCO MASA 
MADRE DE TÌBICO 

FECHA: 5 de marzo de 2021 

C. 
BRUTA 

INGREDIENTES UC. 
C. 
NETA 

REND. 
EST. 

PRECIO U. 
PRECIO 
C.U. 

53 Agua ml 53 100% 0 0 

50 Harina de fuerza g 50 100% 0,70 0,04 

3 Harina Integral g 3 100% 1,82 0,01 

14 
Masa madre de 
cultivo de Tíbico  

g 14 100% 2,83 0,10 

CANT. PRODUCIDA:                     120g  COSTO TOTAL:           0,15 

CANT. PORCIONES:             4 DE: 30g COSTO PORCIÓN:      0,04 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Alimentar normalmente a la masa madre desde 
las 11 de la mañana. 

2. Refrescar la masa madre a las 11 de la noche 
con la harina de fuerza y la bebida o 
fermentada. 

3. Con esto realizado, la masa madre estará lista 
para la elaboración de los panes artesanales 
de masa madre de cultivo. 
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 - Refresco de masa madre de Kombucha 

 

 

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

RECETA: REFRESCO MASA MADRE DE KOMBUCHA 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Harina integral cernida 
- Harina de fuerza cernida 
- Agua filtrada 
 

- Refresco de masa madre de 
kombucha 

- Mantener la masa madre en 
una temperatura cálida. 

- Utilizar agua sin cloro y de lo 
posible a una temperatura 
de 28ºC. 

- Estará lista cuando llegue al 
punto de actividad 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

FICHA TÉCNICA DE: REFRESCO PARA MASA 
MADRE DE KOMBUCHA 

FECHA: 4 de marzo del 2021 

C. BRUTA INGREDIENTES UC. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO 
U. 

PRECIO 
C.U. 

53 Agua ml 53 100% 0 0 

50 Harina de fuerza g 50 100% 0,70 0,04 

3 Harina Integral g 3 100% 1,82 0,01 

14 
Masa madre de 
cultivo de yogur 

g 14 100% 0,72 0,02 

CANT. PRODUCIDA:                       120 g  COSTO TOTAL:        0,10 

CANT. PORCIONES:   4 DE:              30g COSTO PORCIÓN:   0,03 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Alimentar normalmente a la masa madre con 
iguales proporciones y reposar por 12 horas. 

2. Refrescar la masa madre con 0,053 L de agua, 
0,050 kg de harina de fuerza, 0,003 kg de harina 
integral y 0,014 de masa madre y dejar fermentar 
por 12 horas 

3. La masa madre estará lista para la elaboración de 
los panes artesanales de masa madre de cultivo 
cuando la masa haya doblado su tamaña es decir 
haya llegado al punto de actividad. 
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3.4. Panes artesanales con masas madre de cultivos biológicos. 

- Pan con masa madre base 

 

 

 

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

  RECETA:  PAN CON MASA MADRE BASE 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Agua 
- Harina de fuerza cernida 
- Harina integral cernida 
- Masa madre 
- Aceite de oliva 
- Sal 
 

 

- Pan con masa madre 
base 

- Cuidar cada proceso, desde el 
momento de refresco hasta el 
final. 

- Los primeros 20 minutos de 
horneado deben ser con mucho 
vapor para crear una buena 
costra y el pan crezca.  
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

FICHA TÉCNICA DE: PAN CON MASA MADRE 
BASE 

FECHA: 5 de marzo del 2021 

C. BRUTA INGREDIENTES UC. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO 
U. 

PRECIO 
C.U. 

8 Aceite de oliva ml 8 100% 3,47 0,02776 

80 Agua  ml 280 100% 0 0 

320 Harina de Fuerza g 320 100% 0,70 0,224 

80 Harina Integral g 80 100% 1,82 0,1456 

8 Sal  g 8 100% 0,51 0,00408 

Para el refresco      

53 Agua  ml 53 100% 0 0 

50 Harina de fuerza g 50 100% 0,70 0,035 

3 Harina integral  g 3 100% 1,82 0,00546 

14 Masa madre g 14 100%  0,00126 

CANT. PRODUCIDA:                              816 g  COSTO TOTAL:            0,44 

CANT. PORCIONES:                    4 DE: 204 g COSTO PORCIÓN:       0,11 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Mezclar en un bol el agua, la harina de fuerza y la 
harina integral, dejar que la autolisis se realice por si 
sola durante una hora.  

2. Agregar el refresco y mezclar hasta incorporar todo 
a la masa. Dejar reposar durante una hora. 

3. Agregar el aceite de oliva y la sal, mezclar dando 
dobleces. Reposar durante una hora con un paño 
húmedo  

4. Estirar y doblar la masa 3 veces cada 45 minutos 
usando agua en las manos para que la masa sea 
más manejable. 

5. Pesar la masa y dividir para 4 porciones. 
6. Dar forma al pan y ponerlos en canastas, con telas 

enharinadas como base. 
7. Refrigerar las masas en fundas cerradas de 8 a 15 

horas. 
8. Dar cortes, y hornear los primeros 20 minutos con 

pírex o vapor y los siguientes 25 minutos quitar el 
pírex o el vapor. 

 

  

Ilustración 5 Pan de masa madre 
base 

Fuente: Andrea Garzón y Pamela 
Guamán 
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 - Pan con masa madre de yogur 

 

 

 

 

 

UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

  RECETA:  PAN CON MASA MADRE DE YOGUR 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Agua 
- Harina de fuerza cernida  
- Harina integral cernida 
- Masa madre de yogur 
- Aceite de oliva 
- Sal 
 

 

- Pan con masa madre de 
yogur 

- Cuidar cada proceso, desde 
el momento del refresco hasta 
el final. 

- Los primeros 20 minutos de 
horneado deben ser con 
mucho vapor para crear una 
buena costra y el pan crezca.  

- Los siguientes 25 minutos sin 
vapor. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

FICHA TÉCNICA DE: PAN CON MASA MADRE DE 
CULTIVO DE YOGUR 

FECHA: 5 de marzo del 2021 

C. BRUTA INGREDIENTES UC. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO U. 
PRECIO 

C.U. 

280 Agua  ml 280 0,280 0 0 

320 Harina de fuerza g  320 100% 0,70 0,23 

80 Harina Integral g 80 100% 1,82 0,15 

8 Mantequilla g 8 100% 1,91 0,02 

8 Sal  g 8 100% 0,51 0,004 

120 Refresco de yogur g 120 100% 0,10 0,10 

CANT. PRODUCIDA:                         816 g  COSTO TOTAL:        0,50 

CANT. PORCIONES:                4 DE: 204g COSTO PORCIÓN:   0,13 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Mezclar en un bol el agua, la harina de fuerza y la 
harina integral por 1 hora para que creen la 
autolisis.  

2. Agregar el refresco y mezclar hasta incorporar 
todo a la masa. Dejar reposar durante una hora. 

3. Agregar la mantequilla y la sal, doblando la masa 
desde cada esquina hacia el centro. Reposar 
durante una hora con el bol tapado. 

4. Estirar y doblar la masa 3 veces cada 45 minutos 
usando agua en las manos para que la masa sea 
más manejable. 

5. Pesar la masa y dividir para 4 porciones. 
6. Dar forma al pan y ponerlos en canastas, con telas 

enharinadas como base. 
7. Refrigerar las masas en fundas cerradas de 8 a 15 

horas. 
8. Dar cortes, y hornear los primeros 20 minutos con 

pírex o vapor y los siguientes 25 minutos quitar el 
pírex o el vapor. 
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 - Pan con masa madre de kéfir 

 

 

 

 

   UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

RECETA:  PAN CON MASA MADRE KÉFIR 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Agua 
- Harina de fuerza 
- Harina integral 
- Masa madre de kéfir 
- Aceite de oliva 
- Sal 
 

 

- Pan con masa madre de 
kéfir 

- Cuidar cada proceso, desde el 
momento de refresco hasta el 
final. 

- Los primeros 20 minutos de 
horneado deben ser con mucho 
vapor para crear una buena 
costra y el pan crezca.  

- Conservar el pan horneado de 
2 a 3 días en telas de algodón 
ya que debe respirar o 
regenerarle horneando de 3 
minutos. 

  



 

120 | Página 

Andrea Michelle Garzón Guillén 

Pamela Lissbeth Guamán Calle 

 

 

 

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

FICHA TÉCNICA DE: PAN CON MASA MADRE 
DE CULTIVO DE KÉFIR 

FECHA: 5 de marzo de 2021 

C. 
BRUTA 

INGREDIENTES UC. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO U. 
PRECIO 

C.U. 

280 Agua  ml 280 100% 0  

320 Harina de fuerza  g 320 100% 0,70 0,23 

80 Harina Integral g 80 100% 1,82 0,15 

8 Mantequilla g 8 100% 1,91 0,02 

8 Sal  g 8 100% 0,51 0,004 

120 Refresco de kéfir g 120 100% 0,07 0,07 

CANT. PRODUCIDA:                   816 g   COSTO TOTAL:            0,47 

CANT. PORCIONES:          4 DE: 204g   COSTO PORCIÓN:       0,12 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Mezclar en un bol el agua, la harina de fuerza y la 
harina integral por 1 hora para que creen la 
autolisis.  

2. Agregar el refresco y mezclar hasta incorporar 
todo a la masa. Dejar reposar durante una hora. 

3. Agregar la mantequilla y la sal, doblando la masa 
desde cada esquina hacia el centro. Reposar 
durante una hora con el bol tapado. 

4. Estirar y doblar la masa 3 veces cada 45 minutos 
usando agua en las manos para que la masa sea 
más manejable. 

5. Pesar la masa y dividir para 4 porciones. 
6. Dar forma al pan y ponerlos en canastas, con 

telas enharinadas como base. 
7. Refrigerar las masas en fundas cerradas de 8 a 

15 horas. 
8. Dar cortes, y hornear los primeros 20 minutos con 

pírex o vapor y los siguientes 25 minutos quitar el 
pírex o el vapor. 

 
 

  

Fuente: Andrea Garzón y Pamela 
Guamán 
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 - Pan con masa madre de tíbico 

 

 

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

RECETA:  PAN CON MASA MADRE TÍBICO 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Agua 
- Harina de fuerza cernida 
- Harina integral cernida 
- Masa madre de tíbico 
- Aceite de oliva 
- Sal 
 

 

- Pan con masa madre de 
tíbico 

- Cuidar cada proceso, desde el 
momento de refresco hasta el 
final. 

- Para saber cuándo la masa haya 
leudado completamente se 
puede usar un frasco pequeño y 
poner un poco de la masa 
después de haber agregado 
todos los ingredientes y cuando 
esta haya doblado significa que 
se puede refrigerar.  

- Los primeros 20 minutos de 
horneado deben ser con mucho 
vapor para crear una buena 
costra y el pan crezca.  
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

FICHA TÉCNICA DE: PAN DE MASA MADRE 
DE CULTIVO DE TÌBICO 

FECHA: 5 de marzo del 2021 

C. 
BRUTA 

INGREDIENTES UC. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO U. 
PRECIO 

C.U. 

8 Aceite de coco ml  8 100% 2,93 0,02 

280 Agua  ml 280 100% 0 0 

320 Harina de fuerza g 320 100% 0,70 0,23 

80 Harina integral g 80 100% 1,82 0,15 

8 Sal  g 8 100% 0,51 0,004 

120 Refresco de Tíbico  g 120 100% 0,15 0,15 

CANT. PRODUCIDA:                   816 g   COSTO TOTAL:           0,55 

CANT. PORCIONES:         4 DE: 204 g   COSTO PORCIÓN:      0,14 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Mezclar en un bol le agua, la harina de fuerza 
y la harina integral para la autolisis por una 
hora.  

2. Agregar el refresco y mezclar hasta incorporar 
todo a la masa. Dejar reposar durante una 
hora. 

3. Agregar el aceite de oliva y la sal, doblando la 
masa desde cada esquina hacia el centro. 
Reposar durante una hora con el bol tapado. 

4. Estirar y doblar la masa 3 veces cada 45 
minutos usando agua en las manos para que la 
masa sea más manejable. 

5. Pesar la masa y dividir para 4 porciones. 
6. Dar forma al pan y ponerlos en canastas, con 

telas enharinadas como base. 
7. Refrigerar las masas en fundas cerradas de 8 

a 15 horas. 
8. Dar cortes, y hornear los primeros 20 minutos 

con pírex o vapor y los siguientes 25 minutos 
quitar el pírex o el vapor a 230ºC. 
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- Pan con masa madre de kombucha 

 

 

 

 

     UNIVERSIDAD DE CUENCA  

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

RECETA:  PAN CON MASA MADRE KOMBUCHA 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Agua 
- Harina de fuerza 
- Harina integral 
- Masa madre de 

kombucha 
- Aceite de oliva 
- Sal 
 

 

- Pan con masa madre de 
kombucha 

- Cuidar cada proceso, desde el 
momento de refresco hasta el 
final. 

- Para saber cuándo la masa haya 
leudado completamente se 
puede usar un frasco pequeño y 
poner un poco de la masa 
después de haber agregado 
todos los ingredientes y cuando 
esta haya doblado significa que 
se puede refrigerar.  

- Los primeros 20 minutos de 
horneado deben ser con mucho 
vapor para crear una buena 
costra y el pan crezca.  
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

FICHA TÉCNICA DE: PAN DE MASA MADRE DE 
CULTIVO DE KOMBUCHA 

FECHA: 05 de marzo de 2021 

C. BRUTA INGREDIENTES UC. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO 
U. 

PRECIO 
C.U. 

8 Aceite de coco ml 8 100% 2,93 0,02 

280 Agua  ml 280 100% 0 0 

320 Harina de fuerza g 320 100% 0,70 0,23 

80 Harina integral g 80 100% 1,82 0,15 

8 Sal  g 8 100% 0,51 0,004 

120 Refresco de kombucha  g 120 100% 0,10 0,10 

CANT. PRODUCIDA:                              816 g   COSTO TOTAL:             0,50 

CANT. PORCIONES:                     4 DE: 204 g  COSTO PORCIÓN:        0,13 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Mezclar en un bol el agua, la harina de fuerza y la harina 
integral por 1 hora para que creen la autolisis.  

2. Agregar el refresco y mezclar hasta incorporar todo a la 
masa. Dejar reposar durante una hora. 

3. Agregar el aceite de coco y la sal, doblando la masa 
desde cada esquina hacia el centro. Reposar durante 
una hora con el bol tapado. 

4. Estirar y doblar la masa 3 veces cada 45 minutos usando 
agua en las manos para que la masa sea más manejable. 

5. Pesar la masa y dividir para 4 porciones. 
6. Dar forma al pan y ponerlos en canastas, con telas 

enharinadas como base. 
7. Refrigerar las masas en fundas cerradas de 8 a 15 horas. 
8. Dar cortes, y hornear los primeros 20 minutos con pírex 

o vapor y los siguientes 25 minutos quitar el pírex o el 
vapor 
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3.5. Evaluación con el panel de expertos 

1. Pan con masa madre base 

Tabla 8. Cuadro de calificación del pan con masa madre base 

 

Fuente: Elaborado por Andrea Garzón y Pamela Guamán 

El docente Santiago Carpio manifestó una calificación total de 28/30 en observaciones 

comentó que la miga estaba asentada en la base, la docente Marlene Jaramillo manifestó 

una calificación de 25/30 en observaciones comentó que con un poco de esponjosidad 

estaría excelente y la docente Jessica Guamán manifestó una calificación de 30/30 en 

observaciones comentó sobre la de buena textura y sabor del pan.  

2. Pan con masa madre de yogur 

Tabla 9. Cuadro de calificación del pan con masa madre de yogur 

 

Fuente: Elaborado por Andrea Garzón y Pamela Guamán  

Apariencia Color Textura Sabor Aroma Resiliencia

Mgst. Santiago Carpio 5 4 4 5 5 5

Mgst. Marlene Jaramillo 5 5 4 4 4 3

Mgst. Jessica Guamán 5 5 5 5 5 5

5
4 4

5 5 55 5
4 4 4

3

5 5 5 5 5 5

Promedio: 27,66

PR EP AR A C I Ó N :  PAN  C O N  M AS A M AD R E B AS E   

Mgst. Santiago Carpio Mgst. Marlene Jaramillo Mgst. Jessica Guamán

Apariencia Color Textura Sabor Aroma Resiliencia

Mgst. Santiago Carpio 5 4 5 5 5 5

Mgst. Marlene Jaramillo 4 4 5 4 4 3

Mgst. Jessica Guamán 5 5 5 5 5 5

5 4 5 5 5 54 4 5 4 4 3
5 5 5 5 5 5

Promedio: 27, 66

PR EP AR A C I Ó N :  PAN  C O N  M AS A M AD R E  D E  Y O G U R

Mgst. Santiago Carpio Mgst. Marlene Jaramillo Mgst. Jessica Guamán



 

126 | Página 

Andrea Michelle Garzón Guillén 

Pamela Lissbeth Guamán Calle 

En esta evaluación el docente Santiago Carpio proporcionó la calificación de 29 /30 

en donde comentó que el pan está muy tratado en la superficie, pero en sabor y 

resiliencia todo está muy bien, la docente Marlene Jaramillo proporcionó la calificación 

de 24/30 en donde comentó que el pan está muy bien y únicamente falta un poco de 

esponjosidad y la docente Jessica Guamán proporcionó una calificación de 30/30 en 

donde comentó que la costra y el color son excelentes. 

3. Pan con masa madre de kéfir 

Tabla 10. Cuadro de calificación del pan con masa madre de kéfir 

 

Fuente: Elaborado por Andrea Garzón y Pamela Guamán 

El docente Santiago Carpio proporcionó una calificación de 28/30 en el pan con masa 

madre de Kéfir en donde comentó que la base se encuentra un poco asentada, pero en 

cuanto a sabor está muy bien, la docente Marlene Jaramillo proporcionó una calificación 

de 25/30 en donde comentó que presenta una buena apariencia con un sabor ácido y la 

docente Jessica Guamán proporcionó una calificación de 27/30 y comentó que tiene una 

excelente miga, pero la corteza es un poco cauchosa.   

Apariencia Color Textura Sabor Aroma
Resilienci

a

Mgst. Santiago Carpio 5 5 4 5 5 4

Mgst. Marlene Jaramillo 5 5 4 3 5 3

Mgst. Jessica Guamán 4 5 5 4 4 5

5 5
4

5 5
4

5 5
4

3
5

3
4

5 5
4 4

5

Promedio: 26,66

PR EP AR A C I Ó N :  PAN  C O N  M AS A M AD R E D E  K ÉF I R   

Mgst. Santiago Carpio Mgst. Marlene Jaramillo Mgst. Jessica Guamán
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4. Pan con masa madre de tíbico  

Tabla 11. Cuadro de calificación del pan con masa madre base 

 

Fuente: Elaborado por Andrea Garzón y Pamela Guamán 

En la respectiva evaluación el docente Santiago Carpio proporcionó una calificación 

de 30/30 en el pan con masa madre de Tíbico y comentó que todo estaba excelente, la 

docente Marlene Jaramillo proporcionó una calificación de 23/30 y comentó que en 

general, está muy bien y por último la docente Jessica Guamán proporcionó una 

calificación de 28/30 en donde comentó que tiene buena costra, pero los alveolos son 

más pequeños a comparación de los otros panes.  

5. Pan con masa madre de kombucha 

Tabla 12. Calificación pan con masa madre de kombucha 

 

Fuente: Elaborado por Andrea Garzón y Pamela Guamán  

Apariencia Color Textura Sabor Aroma
Resilienci

a

Mgst. Santiago Carpio 5 5 5 5 5 5

Mgst. Marlene Jaramillo 5 4 3 4 4 3

Mgst. Jessica Guamán 5 4 4 5 5 5

5 5 5 5 5 55 4 3 4 4 3
5 4 4 5 5 5

Promedio: 27

PR EP AR A C I Ó N :  PAN  C O N  M AS A M AD R E D E  T Í B I C O

Mgst. Santiago Carpio Mgst. Marlene Jaramillo Mgst. Jessica Guamán

Apariencia Color Textura Sabor Aroma Resiliencia

Mgst. Santiago Carpio 5 5 5 5 5 5

Mgst. Marlene Jaramillo 5 4 3 4 5 3

Mgst. Jessica Guamán 5 5 5 5 5 5

5 5 5 5 5 55
4

3
4

5
3

5 5 5 5 5 5

Promedio: 27,66

PR EP AR A C I Ó N :  PAN  C O N  M AS A M AD R E D E  K O M B U C H A

Mgst. Santiago Carpio Mgst. Marlene Jaramillo Mgst. Jessica Guamán
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En la evaluación de pan con masa madre de Kombucha el docente Santiago Carpio 

proporcionó una calificación de 30/30 y comentó que todo estaba muy bien, la docente 

Marlene Jaramillo proporcionó una calificación de 24/30 y comentó que el pan es un poco 

ácido y miga muy esponjosa y por último la docente Jessica Guamán proporcionó una 

calificación de 30/30 y comentó que el pan presenta una buena costra y una bonita 

presentación. 

Con estas elaboraciones de panes base con masas madre de cultivo se pretende dar 

a conocer cuáles son los sabores de cada elaboración, cuáles son los más apreciados 

por el panel de expertos y poder elegir que masa madre seria la idónea para la propuesta 

de panes artesanales saborizados según las sugerencias del tribunal. De acuerdo a las 

calificaciones se dedujo que cada pan de masa madre tuvo diferente sabor y textura 

también que en el caso de los panes con masa madre de kombucha y kéfir resultaron 

más ácidos. Como conclusión final de la primera degustación se puede observar que los 

sabores ácidos y rústicos en general tuvieron buena acogida, sin embargo, aún no son 

tan apreciados podría ser por la cultura y las costumbres en cuanto al consumo del pan. 
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CAPÍTULO 4  

PROPUESTA DE ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALES EN BASE A LA 

ELECCIÓN DE LA MASA MADRE CON LOS DIFERENTES TIPOS DE CULTIVOS. 

4.1. Pan de cacao y centeno 

 

 

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

RECETA: PAN DE CACAO Y CENTENO 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Harina de fuerza 
- Harina de centeno 
- Agua 
- Sal  
- Cacao en polvo 
- Avellanas tostadas y 

trituradas 
- Azúcar 
- Mantequilla  
- Masa madre de yogur 

- Pan de cacao y centeno  - Controlar la cantidad de 
cacao en polvo, al agregar 
más cacao la masa tiende a 
hacerse más liquida y poco 
manejable.  

- Ir agregando el agua poco a 
poco en cada proceso.  

- Realizar 3 dobleces, uno a 
cada hora con las manos 
mojadas para evitar que se 
pegue a las manos. Este 
proceso ayudara a formar la 
miga. 

- Cuidar el tiempo en el 
horno, al ser un pan obscuro 
no se puede ver claramente 
cuando haya tomado el 
color correcto.  
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      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

FICHA TÉCNICA DE: PAN DE CACAO Y CENTENO FECHA: 28/03/21 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA REND. 
EST. 

PRECIO 
U. ($) 

PRECIO 
C.U. ($) 

320 Harina de fuera g 320 100% 0,70 0,22 

80 Harina de centeno g 80 100% 0,84 0,10 

280 Agua ml 280 100% 0,0 0,0 

8 Sal g 8 100% 0,51 0,01 

60 Cacao orgánico en 
polvo 

g 60 100% 5,91 0,36 

16 Avellanas g 16 100% 2,85 0,05 

20 Azúcar g 20 100% 1,00 0,02 

8 Mantequilla g 8 100% 1,91 0,02 

120 Refresco de yogur g 120 100% 0,10 0,10 

CANT. PRODUCIDA:    912 g  COSTO TOTAL:           0,86 

CANT. PORCIONES: 4 DE:   228 g COSTO PORCIÓN:      0,22 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. En un bol hacer la autolisis de la harina de fuerza, la 
harina de centeno, el cacao en polvo e ir agregando el 
agua a la mezcla anterior poco a poco, dejar reposar 
por una hora. 

2. Agregar la masa madre, amasar y continuar en 
autolisis por una hora. 

3. Agrega la sal, el azúcar y la mantequilla, amasar por 3 
minutos y reposar por una hora.  

4. Hacer 3 dobleces a la masa a cada hora con el método 
¨coil fold¨ en un pírex, humedeciendo las manos para 
que la masa sea manejable y tapar con una tela o con 
film, es decir tendrá un tiempo de 3 horas. 

5. Pesar la masa para cuatro porciones y dar forma 
redonda, agregar las avellanas tostadas. Reposar la 
masa en la canasta con una tela en la superficie por 1 
hora y dejar leudar en la refrigeradora durante 6 horas.  

6. Hacer cortes con la cuchilla y tapar con un pírex el pan 
y hornear por 45 minutos a 230 °C.  
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4.2. Pan de garbanzo con semillas de sésamo 

 

 

 

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

RECETA: PAN DE GARBANZO CON SEMILLAS DE SÉSAMO 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Harina de garbanzo 
- Harina de fuerza 
- Harina integral 
- Sal  
- Semillas tostadas de 

sésamo blanco y negro 
- Agua 
- Aceite de oliva 
- Masa madre de yogur 

 

-Pan de garbanzo con 
semillas de sésamo  

- Controlar la cantidad de 
harina de garbanzo para 
que no invada mucho su 
sabor. 

- Poner las semillas en la 
superficie de la masa 
tostadas y en pequeñas 
cantidades.  

- Para hornear se puede usar 
vapor poniendo un pírex con 
agua caliente los primeros 
25 minutos para que la 
masa pueda expandirse y 
crear la miga.  
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

FICHA TÉCNICA DE: PAN DE GARBANZO CON 
SEMILLAS DE SÉSAMO 

FECHA: 28/03/21 

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO 
U. ($) 

PRECIO 
C.U. ($) 

52 Harina de garbanzo g 52 100% 1,10 0,0426 

320 Harina de fuerza g 320 100% 0,70 0,224 

28 Harina integral g 28 100% 1,82 0,0235 

10 Sal g 32 100% 0,51 0,0163 

40 Sésamo blanco y negro g 40 100% 1,89 0,2364 

280 Agua  ml 280 100% 0 0 

12 Aceite de oliva  ml 12 100% 3,77 0,0342 

120 refresco de yogur g 120 100% 0,10 0,10 

CANT. PRODUCIDA:   884 g   COSTO TOTAL:      0,68 

CANT. PORCIONES:  4 DE:   221 g  COSTO PORCIÓN: 0,17 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Añadir en un bol la harina de garbanzo, la harina de fuerza, 
la harina integral, el agua y cubrir con un paño húmedo 
hasta que forme autolisis durante 45 min. 

2. Agregar la masa madre, mezclar y amasar por 5 minutos, 
dejar en reposo por 45 min. 

3. Añadir la sal y el aceite de oliva amasando para que todo 
se incorpore. Reposar por 45 min. 

4. Realizar 3 dobleces durante cada hora con la técnica ñcoil 
foldò con las manos h¼medas y en un p²rex rectangular 
cubierto con una tela. Este proceso serio de 3 horas. 

5. Pesar en cuatro porciones, dar forma redonda y poner en la 
canasta para que leude por una hora más y refrigerar. 

6. En el día del horneado sacar las masas de refrigeración, 
poner las masas en las latas y poner las semillas de sésamo 
en la superficie. 

7. Precalentar el horno a una temperatura de 230°C dar 
cortes a la masa con la cuchilla y hornear con un pírex 
encima o generando vapor a la masa los primeros 25 
minutos y los siguientes 20 minutos sin vapor.   
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4.3. Pan de mijo con cardamomo 

 

 

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

RECETA: PAN DE MIJO CON CARDAMOMO 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Harina de mijo 
- Harina integral 
- Harina de fuerza 
- Cardamomo molido 
- Miel 
- Aceite de coco 
- Sal  
- Agua  
- Masa madre de tíbico  

- Pan de mijo con cardamomo - Controlar el tiempo de 
fermentación en frio 

- Utilizar más porcentaje de 
harina de fuerza y menos de 
harina de mijo 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

FICHA TÉCNICA DE: PAN DE MIJO CON 
CARDAMOMO 

FECHA: 15/04/21 
 

C. BRUTA INGREDIENTES UC. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO 
U. 

PRECIO 
C.U. 

60 Harina de mijo g 52 100% 1,10 0,0572 

20 Harina integral g 28 100% 1,82 0,051 

320 Harina de fuerza g 320 100% 0,70 0,224 

20 Cardamomo molido g 20 100% 3,40 0,068 

40 Miel g 40 100% 2,50 0,1 

4 Aceite de coco g 4 100% 2,93 0,0117 

8 Sal g 8 100% 0,51 0,0041 

280 Agua ml 280 100% 0 0,0 

120 Refresco de tíbico g 120 100% 0,15 0,15 

CANT. PRODUCIDA:                               872 g  COSTO TOTAL:            0,67 

CANT. PORCIONES: 4 DE:                     218 g COSTO PORCIÓN:       0,17 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. En un bol agregar las harinas, el cardamomo y el agua, 
mezclar hasta incorporar todo. Reposar por 45 minutos 
para crear autolisis. 

2. Agregar la masa madre poco a poco a la mezcla 
anterior, amasar hasta obtener una masa homogénea y 
dejar reposar la masa cubierta con un paño húmedo en 
el bol durante 1 hora para continuar con la autolisis. 

3. Agregar la sal, el aceite de coco y la miel, amasar y 
colocar la masa en un pírex rectangular tapado por 1 
hora. 

4. Durante cada hora realizar 3 dobleces con el método 
ñcoil foldò, tapar con la tela y reposar. Tendr²a 3 horas 
de proceso. 

5. Pesar y dividir en cuatro porciones con un poco de 
harina, dar forma de dona y poner en canasta con una 
tela por debajo. Leudar por 1 hora y refrigerar por 6 
horas. 

6. Sacar de refrigeración, poner en las latas para hornear. 
7. Dar formas con la cuchilla y tapar con un pírex las 

masas los primeros 25 minutos para crear vapor y los 
siguientes 20 minutos retirar el pírex. 

8. Hornear por 45 minutos a 230 °C. 
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4.4. Pan multicereales 

 

 

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

RECETA: PAN MULTICEREALES 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Harina de fuerza 
- Harina integral 
- Semillas de Chía tostadas 
- Avena  
- Semillas de sésamo 

tostadas 
- Nueces tostadas y 

trituradas 
- Semillas de girasol tostadas 

y cortadas en trozos 
pequeños. 

- Semillas de calabaza 
tostadas y en trozos 
pequeños. 

- Sal 
- Agua 
- Masa madre de kombucha 
- Aceite de oliva  

- Pan multicereales - Triturar las semillas con el 
fin de no destruir la textura 
del pan al ser un pan 
pequeño. 

- Se recomienda ir agregando 
el agua de a poco en todo el 
proceso del pan.  

- Agregar todas las semillas 
en el tercer doblez con el 
método de laminación.  

- Los reposos pueden ser de 
45 minutos o una hora, 
dependerá de las harinas, 
de la masa y de la 
temperatura. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

FICHA TÉCNICA DE: PAN MULTICEREALES FECHA: 05/04/21 

C. BRUTA INGREDIENTES UC. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO 
U. 

PRECIO 
C.U. 

200 Harina de fuerza  g 200 100% 0,70 0,14 

200 Harina integral g 200 100% 1,82 0,364 

10 Semillas de chía g 10 100% 1,44 0,0144 

10 Avena  g 10 100% 0,93 0,0093 

10 Semillas de Sésamo g 10 100% 1,89 0,0189 

10 Nueces g 10 100% 2,71 0,0271 

10 Semillas de Girasol g 10 100% 0,79 0,0079 

10 Semillas de Calabaza g 10 100% 0,86 0,0086 

10 Sal  g 10 100% 0,51 0,0051 

40 Azúcar morena g 40 100% 0,94 0,04 

280 Agua  ml 280 100% 0,00 0,00 

120 Refresco de kombucha g 120 100% 0,10 0,10 

12 Mantequilla  g 12 100% 3,77 0,0452 

CANT. PRODUCIDA:                               922 g COSTO TOTAL:               0,79 

CANT. PORCIONES:  4 DE:                    230 g COSTO PORCIÓN:          0,20 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Realizar la autolisis de la harina de fuerza, harina 
integral y el agua, reposar por 1 hora. 

2. Agregar el refresco de masa madre a la mezcla 
anterior, amasar por 5 min. y continuar con la autolisis 
por 1 hora. 

3. Incorporar la sal, la azúcar morena y la mantequilla, 
amasar por 3 minutos y reposar por 45 minutos. 

4. Realizar 2 dobleces, uno a cada hora, con el método 
ñcoil foldò, cubrir con una tela en cada reposo. 

5. Incorporar todas las semillas expandiendo la masa con 
el método de laminación y reposar por 1 hora.  

6. Dividir la masa en 4 porciones, dar forma como un rollo 
y poner en el molde rectangular engrasado y con un 
reposo de 45 minutos.  

7. Refrigerar la masa por 8 horas en una funda. 
8. Dar un corte y hornear por 45 minutos a 230ºC. 
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4.5. Pan de moringa 

Ç 

 

 

 

 

UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

RECETA: PAN DE MORINGA 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Harina de fuerza cernida 
- Harina integral cernida 
- Agua 
- Sal  
- Moringa en polvo 
- Miel de abeja 
- Aceite de coco derretido 
- Masa madre de Kéfir  
- Ralladura de limón 
- Arándanos deshidratados y 

cortados en trozos 
pequeños 

 

- Pan de Moringa 
- Utilizar una mezcla de 
harina y polvo de moringa 
para la corteza del pan al 

momento de poner en 
canasta y de hacer los 

cortes. 
- Controlar la temperatura 

del horno en 230ºC y 
utilizar poco vapor los 
primeros 25 minutos. 

- Dejar enfriar el pan al salir 
del horno. 
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

FICHA TÉCNICA DE: PAN DE MORINGA FECHA: 05/04/21 

C. 
BRUTA 

INGREDIENTES UC. 
C. 

NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO 
U. 

PRECIO 
C.U. 

340 Harina de fuerza g 340 100% 0,70 0,238 

40 Harina integral g 40 100% 1,82 0,0728 

20 Moringa en polvo g 20 100% 5,30 0,106 

4 Ralladura de limón  g 4 100% 0,10 0,0004 

20 Miel de abeja ml 20 100% 2,50 0,05 

8 Sal  g 8 100% 0,51 0,0041 

280 Agua  ml 280 100% 0,00 0,0 

120 Refresco de kéfir g 120 100% 0,07 0,07 

25 
Arándanos 

Deshidratados 
g 25 100% 1,84 0,046 

4 Aceite de coco g 4 100% 2,93 0,0117 

CANT. PRODUCIDA:                  873 g  COSTO TOTAL:             0,53  

CANT. PORCIONES:  4 DE:                  218 g COSTO PORCIÓN:        0,13 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. En un bol agregar las harinas, moringa en polvo, 
ralladura de limón y el agua, mezclar hasta que los 
ingredientes se integren bien y forme autolisis. 
Reposar por 45 minutos  

2. Agregar la masa madre y la miel de abeja poco a 
poco a la mezcla anterior, amasar hasta obtener 
una masa homogénea y dejar reposar la masa 
cubierta con un paño húmedo en el bol durante 1 
hora.  

3. Agregar el aceite de coco y la sal, mezclar en el bol 
hasta que todo se incorpore y reposar por una hora. 

4. Dejar reposar la masa en un pírex rectangular 
cubierta con un paño húmedo. Durante cada hora 
realizar 3 dobleces con el m®todo ñcoil foldò.  

5. Pesar y dividir la masa en cuatro porciones, 
agregar los arándanos y dar forma redonda. 

6. Tamizar harina en una tela y poner la tela en la 
canasta para dar forma al pan. Dejar leudar en la 
refrigeradora durante 6 horas.  

7. Dar formas con la cuchilla y hornear en un pírex 
tapado los primeros 25 minutos y los siguientes 20 
minutos sin pírex a 230 °C. 

 

  



 

139 | Página 

Andrea Michelle Garzón Guillén 

Pamela Lissbeth Guamán Calle 

4.6. Pan de asaí 

 

 

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

 RECETA: PAN DE ASAÍ 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Harina de fuerza 
- Harina integral 
- Asaí en polvo 
- Agua 
- Azúcar 
- Miel 
- Mantequilla 
- Sal 
- Masa madre de yogur 
- Coco rallado 

-- Pan de asaí  - Cortar con cuidado la masa 
al momento de dar la forma.  
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

FICHA TÉCNICA DE: PAN DE ASAÍ FECHA: 15/04/21 

C. BRUTA INGREDIENTES UC. 
C. 

NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO 
U. 

PRECIO 
C.U. 

360 Harina de fuerza  g 360 100% 0,70 0,30 

40 Harina integral g 40 100% 1,82 0,10 

40 Asaí en polvo g 40 100% 7,10 0,30 

280 Agua  ml 280 100% 0 0 

20 Azúcar g 20 100% 1,00 0,02 

72 Miel g 72 100% 2,50 0,18 

40 Mantequilla  g 40 100% 1,91 0,08 

5 Sal  g 5 100% 0,51 0,003 

120 Refresco de yogur g 120 100% 0,10 0,10 

10 Coco rallado g 10 100% 1,18 0,012 

CANT. PRODUCIDA:                              987 g   COSTO TOTAL:             1,10 

CANT. PORCIONES:  4 DE:                   247 g COSTO PORCIÓN:        0,28 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. Realizar autolisis de las harinas y el agua en un bol y 
reposar por 1 hora.  

2. Incorporar la masa madre al bol amasando por 5 
minutos y continuar la autolisis por 1 hora.  

3. Agregar la sal, azúcar y mantequilla, amasar por 3 
minutos y reposar por 1 hora. 

4. Realizar 2 dobleces a cada hora con el método ¨coil 
fold¨ uno a cada hora en un pírex. Reposar por 2 horas 
tapado con una tela. 

5. Formar una pasta compacta con los 7 g de miel y 40 g 
de asaí y reservar. 

6. Pesar y dividir la masa para 4 porciones y realizar la 
laminación estirando cada masa sin manipular 
demasiado y agregar una capa de la pasta realizada. 

7. Dar forma envolviendo la masa como un rollo, cortar 
por la mitad y formar una trenza de dos, poner la masa 
en el molde engrasado. 

8. Refrigerar la masa en una funda por 8 horas y hornear 
a 230ºC por 40 minutos. 
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4.7. Pan con semillas de cáñamo 

 

 

 

 

      UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

 RECETA: PAN DE SEMILLAS DE CÁÑAMO 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

- Harina blanca cernida 
- Harina integral cernida 
- Harina de centeno  
- Sal 
- Agua  
- Aceite de oliva 
- Infusión de Toronjil fría 
- Masa madre de Tíbico 
- Semillas de cáñamo 

- Pan de semillas de cáñamo - Añadir un poco más de sal a 
la masa de lo que especifica 
en la receta. 

- Controlar la fermentación en 
frio. 

 
 

 

  



 

142 | Página 

Andrea Michelle Garzón Guillén 

Pamela Lissbeth Guamán Calle 

 

 

 

 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

    CARRERA DE GASTRONOMÍA  

FICHA TÉCNICA DE: PAN CON SEMILLAS DE 
CÁÑAMO 

FECHA: 15/04/21 

C. BRUTA INGREDIENTES UC. C. NETA 
REND. 
EST. 

PRECIO 
U. 

PRECIO 
C.U. 

320 Harina blanca g 320 100% 0,70 0,224 

60 Harina integral g 60 100% 1,82 0,11 

20 Harina de centeno  g 20 100% 0,84 0,017 

8 Sal g 8 100% 0,51 0,0041 

240 Agua  lt 240 100% 0 0 

10 Aceite de oliva g 10 100% 3,77 0,04 

40 Infusión de Toronjil  lt 40 100% 0,005 0,0002 

120 Masa madre de Tíbico g 120 100% 0,15 0,15 

40 Semillas de cáñamo g 40 100% 3,20 0,13 

CANT. PRODUCIDA:                              858 g  COSTO TOTAL:             0,68          

CANT. PORCIONES:   4 DE:                  215 g COSTO PORCIÓN:        0,18 

PROCEDIMIENTOS FOTO 

1. En un bol agregar harina de fuerza, harina integral, 
harina de centeno, la infusión de toronjil y el agua, 
mezclar y amasar durante 7 min y dejar reposar por 1 
hora para formar autolisis. 

2. Agregar la masa madre mezcla anterior, amasar hasta 
obtener una masa homogénea y dejar reposar la masa 
cubierta con un paño húmedo en el bol durante 1 hora.  

3. Agregar la sal, el aceite de oliva, mezclar en el bol 
hasta que todo se incorpore. 

4. Durante cada hora realizar 3 dobleces con el método 
ñcoil foldò en un pírex, 1 dobles a cada hora y dejar 
reposar tapado. 

5. Pesar la masa y dividir en cuatro porciones, esparcir 
las semillas de cáñamo con laminación y dar forma de 
trenza. 

6. Poner la masa a un molde previamente engrasado y 
enharinado. Leudar por una hora. 

7. Refrigerar las masas durante 6 horas enfundadas.  
8. Tapar con un pírex el pan y hornear por 45 minutos a 

230 °C. dar vapor con un pulverizador con agua. 

 

  






























































































































