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RESUMEN

El pan de masa madre es una elaboracién con técnicas de fermentacion lenta,
generando levaduras silvestres y bacterias acido lacticas de origen natural que llevan a
conseguir un pan con un sabor distintivo y nutritivo. Crea una conexion 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
intervencion pretende implementar el uso de masas madre a base de cultivos biol6gicos
como el Yogur, Kéfir, Tibico y Kombucha en la panaderia para favorecer la actividad de
la masa madre, asi 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
comprensién en el tema para saber cuanto conocen del pan de masa madre, como
resultado un 73.3% consumirian este producto continuamente y un 26.7% no lo haria, lo
gue 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 aceptacion, un 94% en color, un 92% en textura, un 92% en sabor, un 96%
en aroma y un 91% en resiliencia adquiriendo una calificacion de 4,68/5 en las

elaboraciones.

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

Yogur, Kéfir, Tibico, Kombucha.
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ABSTRACT

Abstract

Sourdough bread is an elaboration with slow fermentation techniques, generating
wild yeasts and lactic acid bacteria of natural origin that lead to get a bread with a
distinctive and nutritious flavor, which made with appropriate techniques add value
and make the difference with other breads. This is why the present project of
intervention: "Elaboration of sourdoughs with culture of Yogurt, Kefir, Thybic and
Kombucha for production of artisan breads", proposes the preparation of
sourdoughs with the contribution of yeasts and other microorganisms given by the
biological cultures of yogurt, kefir, thybic and kombucha, which are integrated in its
elaboration by means of reactions, processes and controlled parameters of flavor,
texture, color, temperature and pH.

A survey was carried out on the consumption of sourdough bread, as a result
73.3% would consume this product continuously and 26.7% not, which leads us to
deduce that sourdough bread would now be more accepted. In this proposal, five
sourdoughs were elaborated, one without addition of cultures as base sourdough
and the other four with the addition of the biological cultures indicated above,
applying these sourdoughs in ten variations of breads of different flavors, as a final
result the tasting panel qualified with an average acceptance of 97% in
appearance, 94% in color, 92% in texture, 92% in flavor, 96% in aroma and 91%
in resilience, giving an overall total rating of 94% of acceptance of the proposal,
which validates and recommends the production of bread types with sourdoughs
made with biological cultures.

Keywords: Artisan bread, sourdough, organic cultures, yogurt, kefir, thybic,
kombucha.
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INTRODUCCION

La elaboracion de este trabajo de titulacion tiene como funcion la preparacion de
panes a base de masa madre realizada con cultivos biolégicos, en especial de bacterias
y levaduras que posee el Yogur, Kéfir de leche, Tibico y Kombucha. Al elaborar estos
panes se da uso de técnicas de panaderia ancestral y como resultado se obtienen
caracteristicas Unicas con un sabor acido, un aroma fuerte y con una textura externa
crocante y su textura interna suave, con alveolos. Al tener un proceso de fermentacion
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 biolégicos
ricos en bacterias y levaduras, siendo estos esenciales para la elaboracion de las masas

madre y mas adelante la futura produccion 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
gue han sido opacadas por la industrializacion de los ingredientes y materiales
principales para la elaboracion del pan, por ello se busca priorizar estos procesos
artesanales para que la poblacion se familiarice con preparaciones lentas y concientice

sobre los beneficios que se obtienen de los mismos.

Este trabajo se divide en cuatro capitulos, cuyo primer capitulo se detalla datos de la
masa madre y del pan artesanal y su elaboracion, en el capitulo 2 se explica cada bebida
fermentada, su origen, elaboracion e implementacién en las masas madre, en el capitulo
3 se realiza la etapa experimental y la correcta ejecucion de los panes artesanales con
masas madre base y de cultivos biolégicos con las fichas técnicas respectivas y por
ultimo el capitulo 4 se basa en la realizacion de las fichas técnicas de los panes
artesanales con diferentes sabores y la degustacion para la evaluacién 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
15 | Pagina
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diversas perspectivas que presentan a la hora de responder cada pregunta. También se

realizd una encuesta a un especialista del pan de masa madre, lo cual ayudo a conocer
mas acerca de los principios basicos de la elaboracién del pan artesanal y su

fermentacion lenta.

Lo esencial de este proyecto es la experimentacion 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 intencion de resaltar el uso de
estos alimentos ricos en bacterias acido-lacticas y levaduras naturales, para el adecuado
consumo de los mismo y destacar la forma de realizar este pan rastico utilizando técnicas

ancestrales y fomentando a que se pueda consumir y elaborar este producto artesanal.
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CAPITULO 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 compafero inseparable del alimento de los seres humanos
(Mufioz, 2010).

Gréfico 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 preparacion se solian utilizar dos piedras como utensilios para moler el grano y
posteriormente remojar la harina, asi preparar unas tortas rasticas. Se dice que la
coccion del pan se dio en las tribus africanas, como una torta plana y sin levadura
(Balasch y Ruiz, 2015).

En el articulo el pan y su proceso de elaboracion se cita a Aleixandre, y relata que al
parecer en Egipto se desarrollo el primer pan fermentado, se observdé que una masa
preparada con un dia de anterioridad generaba burbujas de aire y su volumen
incrementd, luego se agregaba harina, como resultado obtenian un pan con mejores

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

Se cree que la masa madre dio su inicio en el Oriente Medio, comenzd con una masa
olvidada y al cabo de varios dias esta comenzo a tornarse méas hinchada y acida. Asi
decidieron cada dia guardar una porcién de masa para la siguiente produccion de pan.
El pan de masa madre se caracterizaba por tener grandes alveolos, tenia sabores acidos
astringentes y su tiempo de conservacion era mucho mas largo que los panes sin masa
madre (Balasch, Blanch y Ruiz, 2015).

La masa madre fue una técnica de fermentacion lenta que tuvo su inicio en la
antigliedad y que se utilizaba para la elaboracion del pan. Esta es una mezcla de agentes
simbidticos 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 desarrollard y no cumplira su funcién (Torres, 2019).

También se le conoce a la masa madre como a una preparacion que se hace antes
del amasado, esta debe tener un grado de fermentacién y se le agrega a la masa
preparada para que tenga un efecto leudante y que también brinde caracteres
organolépticos. Basicamente la masa madre es una combinacion de agua y harina, al

juntar estos ingredientes se crea un grupo de levaduras y bacterias que se encuentran
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en el aire y en las harinas, al mezclar con el agua estas aumentan y crean una funcion

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 dias, pues al alimentarla los microorganismos como bacterias y
levaduras se agrupan para formar acidos y dioxido de carbono que ayudaran al
mejoramiento de la flora microbiana de la masa madre y posteriormente utilizarla para la

elaboracién de pan artesanal.

Cuando la masa madre estd madura, significa que estd en su punto de activacion,
esto quiere decir que existe gran cantidad de microorganismos biolégicos en la masa
madre y con esto se podra usar para la fermentacion de la masa del pan. Es importante
conocer qué y cuantos tipos de microorganismos existen en la masa madre de cultivo,
los mas comunes son las bacterias lacticas y las levaduras que proceden de la harina.
Cuando una masa madre esta 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 maduracion de la
masa madre para que exista una mayor cantidad de levaduras y bacterias lacticas. Si el
pH es menor, 0 sea en un nivel 4 las bacterias lacticas y las levaduras se desarrollaran
perfectamente y habra una actividad microbiana excelente. Cada microorganismo
presenta sustancias que brindaran a la masa del pan un sabor y flavor tnico, por ejemplo,
las bacterias lacticas presentan acidos lacticos, acéticos y fenoles, en las levaduras se

presentan los compuestos volatiles que basicamente es el etanol.

1.3. Propiedades bromatoldgicas y nutricionales

En la masa madre se puede encontrar acciones fisicas, nutricionales y reacciones
guimicas, es necesario conocer cada una de las propiedades que presenta este cultivo
de bacterias, las cuales ayudan a la fermentacion del pan. En este se puede encontrar
un sinnimero de microorganismos, generalmente hay bacterias que se encuentran en el

aire como las lacticas 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 unicos al pan de masa madre (Morera, 2017).

Para que exista una buena accion bacteriana en la masa madre se necesita de ciertos
elementos que son empleados en el proceso de elaboracion y actian en cada etapa de

la fermentacion. Entre ellos se pueden encontrar los siguientes elementos:
- Oxigeno

El oxigeno es uno de los componentes mas esenciales en una masa madre de cultivo
y este actla al iniciar la primera etapa de la elaboracion. Al exponer la masa al aire los
microorganismos volatiles y levaduras podran alimentarse y asi desarrollarse en la masa
madre. Las levaduras podran estar activas con el oxigeno y crearan CO2 y etanol en su
mayoria en la masa. Asimismo, las levaduras se encontraran en mayor cantidad que las

bacterias en el cultivo de la masa madre.

Cuando hay un excelente medio de oxigenacion las bacterias también cumplen un
papel fundamental, ya que la masa al estar predispuesta en el aire las bacterias se
asientan en ella, comenzara una actividad multiplicativa y comenzaria la etapa de
fermentacion de la masa madre, lo que conlleva a la creaciéon de acidos organicos y
también otros elementos que se encuentran en el oxigeno. Es importante saber que las
bacterias siempre se encontraran en el medio ambiente y seran indispensables para una

excelente fermentacion en la produccion 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 variacion de temperatura la
convierten en una masa acida, es decir que en caso de utilizar una harina rastica que
presente salvado, fibras con doble hidratacién y temperatura alta esto creara acido lactico
y si tiene una menor hidratacion con temperatura baja se creara acido acético. Toda la
acidez seréa gracias a una buena elaboracion de masa madre, puesto que habra un buen
cultivo de bacterias y levaduras.
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Para poder regular la acidez y alcalinidad de la masa madre es necesario utilizar el
pH, que basicamente es una unidad de medida que muestra el valor en nimeros de los
iones de hidrogeno que posee ciertas soluciones. Mientras mas bajo es el valor del pH

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

La masa madre debe tener un equilibrio en cuanto al acido lactico y acido acético para
gue 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 deberia tener un valor de entre 4,2 y
4,6 de pH.

- Bacterias

Las bacterias mas 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 acidos que ayudan a la fermentacion

y creacion de acidos en la masa, asi controlando la elaboracion y refresco de la masa.

Estas aparte de cumplir una accién fermentativa, también ayudan a la creacién de
vitaminas, minerales, aminoacidos que sintetizan dependiendo del tipo de harina y el
agua. Es importante que para tener una adecuada propagacion de bacterias en la masa
es necesario brindar una temperatura estable, puesto que si hay cambios en esta se
podria frenar la accién de las bacterias y por consiguiente no habria una éptima
fermentacion. La temperatura estable para mantener las bacterias bajo control seria de
30-40°C (Morera, 2017).
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- Levaduras

Al hablar de la levadura cuyo nombre en latin levans que significa levantar se entiende
gue son hongos microscopicos unicelulares que se encuentran en la harina. Estos tienen
la facultad de descomponer los azucares 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 fermentacion y creacion
de dioxido de carbono. La levadura méas comun para la produccion 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

anémala.

Haciendo una comparacion de las levaduras con las bacterias, es esencial que tengan
una temperatura estable para que actie de manera positiva en la masa madre, es decir
gue debe hacer un equilibrio simbidtico y en temperatura, oxigenacién y alimentacion de
la masa madre. Los productos que resultan de la activacion de la levadura ayudan tanto
en la formacién de dioxido de carbono y etanol por la fermentacién, esto ayuda en la

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

Para una Optima conservacion de una masa madre, se debe tomar en cuenta el primer
paso a realizar, que es basicamente escoger el tipo de recipientes a ocupar para
mantener la masa madre. Al iniciar una masa madre lo mejor sera utilizar un frasco de
cristal, luego es importante cuidar mucho de la higiene de los frascos y de los utensilios
gue se van a ocupar, ya que en el proceso podria crearse microfloras no muy favorables

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

masa madre inicial esta preparada, se debera realizar refrescos, esto quiere decir que
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se alimentara la masa madre con harina y agua en iguales proporciones, tendra que
conservarse a temperatura ambiente, es necesario cubrir con un lienzo con poros anchos
y una liga para que no entre ningln agente patégeno (como mosquitos) y a la vez entren

bacterias buenas a la preparacion.

Cuando la masa madre no se utilice, se puede conservar en refrigeracion sin que se
llegue a congelar y sin tapar el frasco herméticamente, solo colocando la tapa al inicio
del frasco. Al pasar los dias se notara que el liquido se posicioné 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 elaboracion del pan artesanal con masa madre

Para conocer la elaboracion del pan artesanal con masa madre, se parte de la
explicacion de las medidas, el porcentaje panadero, los ingredientes, los materiales, y

las etapas en la elaboracion del pan.
1.4.1. Medidas y porcentaje panadero

Las medidas son de vital importancia para poder replicar una misma receta, unay otra
vez. La manera mas practica es utilizar una balanza y definir la unidad de medida, en

este caso se utilizaran kilogramos o gramos.

Para trabajar mejor en panaderia se usa una formula llamada porcentaje panadero,
Afcada ingrediente de | a f-rmula se expresa co
el peso de | a harina siempre se expresa ¢€como
450). Al pesar todos los ingredientes, se estan usando medidas exactas, esta formula
facilita dividir o multiplicar las cantidades de una receta. Es importante implementarla,

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

Este sistema matematico permite comprender facilmente las variantes de una receta
de panificacion. Para hacer los célculos, la harina siempre sera el cien por cien, y los
ingredientes restantes seran representados como un porcentaje en base al peso de la
harina, el calculo seria 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 calculo los resultados se expresan en el cuadro.
Con esto se determina que la sal y levadura tienen valores adecuados, la hidratacion 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 calculos de porcentaje panadero

Ingredientes | Peso en kg | % Panadero Célculo (%)
Harina 75 kg 100% 100%
Agua 49,5 kg 66% 49,5 + 75= 0,66 x 100 = 66%
Sal 1,5 kg 2% 15+75=0,02x100=2%
Levadura 0,9 kg 1.2% 0,9+75=0,012x100=1,2%

Fuente: Elaborado por Andrea Garzon y Pamela Guaman

- Ingredientes

Para elaborar un pan tradicional, artesanal, rastico como lo preparaban los ancestros
no se necesita mas 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 tactil, la fisica, la técnica, la
académica, e incluso la intuitiva. Entender el papel que desempefian 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, castafias y otros ingredientes no
comunes hoy en dia y no se deberia limitar su uso, actualmente las harinas mas usadas
en pan son trigo, cebada y centeno gracias a la proteina que éstas contienen para la
formacion 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, asi
variar en sabores, texturas y no perder esponjosidad.
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Generalmente varian en denominacion de harinas y para hacerlo entendible se
dividiran por un lado las harinas segun su variedad natural existente y por otro las harinas
por la manipulacion que se da con el cereal. Entonces es importante tomar dos conceptos

gue son la fuerza y la extraccién (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 proteina que existe en cada grano de trigo variara,
para conocer la fuerza se puede agregar agua en una harina de trigo y segun la cantidad
de agua que absorba se podra ver como se forma la malla glutinosa que seréa la miga del
pan, mientras mas agua absorba una harina, mas fuerza tendra, también mientras mas
porcentaje de proteina mas fuerza tendra la harina. Generalmente las cajas de harina
contienen la cantidad de nutrientes y a continuacion se describe la cantidad de proteina

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

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

Porcentaje de | Tipo de harina Usos
proteina segun su fuerza
9 % 0 menos Floja Reposteria
10-11 % Panificable Panificacién
Para masas duras, con grasas y azucares, se
. Fuerza y gran . . .
12 % o mas mezclan con la floja o harinas sin gluten.
fuerza i .
También para fermentaciones.

Fuente: Elaborado por Andrea Garzén y Pamela Guaman

También en otros paises profesionalmente se usa como definicion 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
Mas de 250 W. Fuerza
Mas de 300 W. Gran fuerza

Fuente: Elaborado por Andrea Garzon y Pamela Guaman

- 2. Porlaextraccion

Segun la manipulacion que se haya dado al proceso de molienda se conservaran mas o
menos nutrientes que el grano normalmente contiene, se relaciona con la denominacién
de harina integral. La manera de triturar y tamizar al cereal determina si se trata de harina

integral, semiintegral, mas blanca o mas 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 tendra un numero alto de
cenizas, en cambio una blanca deja muy pocos residuos de cenizas. En Argentina o
Italia determinan la harina con el niumero 0, mayor cantidad de 0 mas fina es una harina
(Yarza, 2013).

Tabla 6. Harina con nomenclatura O

Harina 0 Tipo de harina
% 0 Integral
0 Gran fuerza
00 Fuerza
000 Tradicional, todo uso
0000 Repostera

Fuente: Elaborado por Andrea Garzén y Pamela Guaman
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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 Garzén y Pamela Guaman

- Nombres comerciales

Como lo describe Gayler, incluso las harinas se pueden denominar segin como se
encuentran comercialmente en el mercado y es ain mas entendible, estas son las

siguientes.

Harina blanca: posee un alto contenido en gluten, su obtencién es a través de granos
de trigo molidos, y han sido separados del salvado y del germen, esta haria absorbe

agua rapidamente y la masa que resulta sera elastica.

Harina de fuerza blanca: esta se da del trigo duro que contiene mucho gluten, este
ultimo permite que la masa desarrolle su expansion 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 panaderia, 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 serian el salvado, esta harina contiene
gluten por ello absorben mas cantidad de agua. Los panes que se preparan al 100 por
ciento de harina integral son mas granulosos y densos que un pan con harina blanca,

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

Harina de centeno: esta harina es de las mas 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 maiz, 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 dara lugar a un pan mas insipido, en cambio una integral

mantendra 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 informacion 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 Africa y en la peninsula balcanica. Los tipos de trigo mas
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 funcién muy
importante, que es basicamente obtener un grano de trigo bien equilibrado y rico en
nutrientes como proteinas, minerales, lipidos, celulosa, hemicelulosas y almidon
(Morera, 2017).

TRIGO

Endospermo
Capa de
Germen saluado

Gréfico 3. Anatomia del grano
Fuente: Pan de calidad, 2019
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Tabla 8. Composicion quimica de las diferentes partes del grano de trigo

Parte del grano Materias
(% de la masa del | Proteinas| _ . Lipidos| Celulosa] Hemicelulosas|Almidon
minerales
grano)
g
Pericapio (4%) | 7.g 3-5 1 | 25-30 |  35-43 0
Tegumento seming
(1%) 15-20 10-15 3-5 30-35 25-30 0
Epidermis nuclear
envueltaproteicati 3535 | 615 | 7.8 | 6 30-35 10
9%)
0,
Germen (3%) | 3549 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 (1009 10-14 1.6-2.1 |[15-25| 2-3 5-8 60-70

Fuente: Morera, 2019. Elaborado por Andrea Garzén y Pamela Guaman.

- Laharinay el gluten

Como Lepard lo dice, el gluten es una proteina compleja, pegajosa y elastica que esta
presente en la harina de varios cereales. En la harina de trigo es precisamente el gluten
el que atrapa el dioxido de carbono que liberan las levaduras al fermentar, para dar asi
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 lipidos o grasas y
alcanza los almidones, por ello se define al pan como una espuma de gluten. Los
almidones y lipidos 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 estan 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 elaboracion del pan, al igual que la cantidad que se
ocupe servira para controlar la textura de la masa, este ingrediente permite subir o bajar
la temperatura de la masa segun la época del afio 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 frias, ni muy calientes. El gluten se forma cuando existe agua,
este ingrediente ayuda a disolver y a esparcir los demas ingredientes, es esencial para
la fermentacion y la reproduccion de levaduras, ademas 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 millén (ppm), entonces existe el agua blanda
gue posee menos de 50 ppm y el agua dura contiene mas de 200 ppm. Para hacer pan
es mejor utilizar un agua con 100 a 150 ppm, es decir de dureza intermedia, para
favorecer la fermentacién por medio de los minerales que forman la levadura. El agua en
este punto de dureza intermedia es el agua potable y sera ideal para elaborar pan,
solamente se debe prestar atencion que el agua no tenga mucho cloro porque podria
afectar de manera negativa en la reproduccion de ciertos microorganismos. Se
recomienda dejar el agua al aire durante una noche y al siguiente dia el cloro habra
disipado o bien usar agua filtrada (Hamelman, 2017).

1.4.4. Sal

De preferencia usar una sal ecoldgica, sal marina fina, este ingrediente estabiliza la
fermentacién y dard 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 fermentacién sera un poco lento en cambio al
no usar sal tendra una fermentacion rapida, 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 mas
cuerpo, y que su masa sea tenaz, este importante ingrediente trabaja como conservante
del pan, actia como antioxidante por lo que sera un pan fresco que mantenga los tonos

cremosos. Generalmente se ocupara 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 preparacion. La sal actia para que el gluten sea
tenaz permitiendo que la masa forme suficiente diéxido de carbono durante la
fermentacion de las levaduras. En épocas calidas o hUmedas 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 &cido lactico, esto ayuda que el fermento no madure demasiado
(Hamelman, 2017, p. 46).

1.4.5. Levadura- Masa madre

Segun 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 reproduccién y la fermentacion alcohdlicat
(Hamelman, 2017).

A la masa madre la conocen con diferentes nombres como pie de masa, cucharén,
pre fermento. Su funciébn es actuar como levadura natural, dar aroma y un sabor
distinguido al pan, generalmente se prepara con las mismas cantidades de harinay agua,
el tiempo de reposo es importante porque es donde la fermentacion sucede por la
multitud de levaduras y bacterias que se encuentran en el ambiente y en la harina.

Requiere de cuidado diario o conservacion en frio (Yarza, 2005).

1 Es la conversién de aztcares en alcohol y didxido de carbono por parte de la levadura, siendo esta la
cualidad que mas preocupa al panadero.
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1.5. Materiales o Herramientas
Segun 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.

Inyeccion 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 tamafio ideal segun la cantidad que se vaya a preparar

y de preferencia de acero inoxidable.

Pafios de cocina: usar los pafios una y otra vez, evitar lavarlos con detergentes. Al darle
un uso prolongado los pafos se llenan de sabores y levaduras naturales que ayudaran

en la elaboracion del pan.

Rasqueta: son esenciales como las manos, el extremo redondeado tiene funcion de
homogenizar la masa y ponerlo en el cuenco, para raspar o recoger trozos de masa

adheridos a la superficie.

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

asi la masa pueda expandirse en el horno.

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

el aire circule, asi la masa pueda respirar.

Cepillo blando: se usa para retirar restos de harina.

2 Equivalente a leudar.
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TermoOmetro: Util para tomar la temperatura en cada proceso.

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

Vaporizador: ciertos hornos tienen opcion de vaporizador, pero en hornos que no
poseen esta opcion, facilmente se agrega inyeccion de vapor.

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

Como | o dice Hamel man en su | ibro el Pan, e

lo que le hagamos a un pan en cualquier momento de su produccion le afectara durante

el resto de su trayectoria desde | a materia p
lo tanto, en los siguientes parrafos se explicaran las etapas en la elaboracion de pan
artesanal, su importancia y su influencia en cada etapa.

1.6.1. Amasar

E I panadero Morera (2017) relata que fien ®po
una lucha entre los brazos del panadero y la resistencia de la masa, y se puede imaginar
tal situacion como un pacto mutuo entre masay panader o, entre fuer:

(Moreira, 2017, p.96).

Cada fase de amasado a mano tiene la funcién 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 didxido 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 elastica, al volver a amasar después de 10 minutos se nota la elasticidad
gue 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 hara que no se pegue la masa en

la mesa o en las manos (Lepard, 2012).
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- Pilares basicos 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 bioquimicas de la accion enzimética y la fermentacién, también
se desarrollara el gluten cuando las proteinas de la harina se hinchan y entrelazan al
estar en contacto con el agua, igualmente al momento de agregar la fuerza del amasado

se formara la red de gluten que proporcionara 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) Hidratacion (y formacion del gluten)
3. Desarrollo Desarrollo final del gluten

Fuente: Obtenido del libro de Morera, 2017.
Elaborado por: Andrea Garzon y Pamela Guaman

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 sera 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 24° a
26° C. El orden de incorporacion de los ingredientes influye en el producto final, es donde
los productos comienzan la hidratacién y a interactuar entre ellos. La velocidad para el
amasado debe ser baja, las proteinas 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 incorporacion de cada componente es importante, pues esto
genera pros y contras. En cuanto al agua el porcentaje de hidratacion al inicio debera ser
de un 70 a un 75 %, esto dependera de la harina en caso de ser una harina integral
tendra un porcentaje del 75 % de hidratacién; el resto de agua se afiadira a medida que
la malla glutinica se forme, por otro lado, al retardar la incorporacién de agua favorecera
a la harina a absorber el agua segun sea su capacidad y permitira controlar la
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temperatura de la masa en el proceso de amasado. Si se dejase la masa seca al inicio

le costara formar el gluten y al final el amasado tomara mas tiempo (Morera, 2017).
2. Fase de Reposos

Autolisis®: 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 excepcion de una masa madre natural liquida.

Las enzimas proteasas de la harina cumplen la funcién de degradar los enlaces
proteicos, la expansién de la masa serd 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 sera 6ptimo porque el salvado
habra desgarrado en minoria 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 lineas mas o menos rectas que provocan que la masa tome fuerza, amasar hasta
formar el gluten en su punto 6ptimo hace que la masa resista la fermentacion, que el
estiramiento sea adecuado y que se produzca el diéxido de carbono en la fermentacién

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

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

glutenina y | a gliadina) y son de natur al

desarrollar la estructura de la masa y su cualidad elastica; 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 panificacion.
(Hamelman, 2017, p. 6)

Evaluacion del punto de desarrollo

La prueba de membrana es util 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 presién con un dedo en el centro de la membrana haciendo un
agujero. Aqui se evaluard como reacciono la masa al ser estirada si la membrana fue
mas o menos lisa o desgarrada, como fue el circulo del agujero, con esto se analizara si

la malla glutinica esta en su punto 6ptimo de desarrollo (Morera, 2017, p. 105).

El proceso de amasado de un pan puede ser rapido o lento pero el tipo de amasado
més antiguo y el 6ptimo 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 oxidacién de los pigmentos carotenoides, los
tiempos de fermentacién son largos y al final la estructura sera unica (Morera, 2017, p.
105).

1.6.2. Plegados o dobleces

Existen varios métodos de plegado, el que se explica a continuacién 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 intencion 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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Grafico 4. Plegados en la elaboracion del pan

Fuente: Balasch i Blanch y Ruiz 2015

Plegar la masa es la manipulacion que se da en la fermentacion, esta consiste en
estirar la masa sobre la mesa, en darle forma rectangular con suavidad y plegar a si
misma en tres partes, igualmente al estirar la masa con delicadeza se estan estirando
las burbujas que se han desarrollado, estas burbujas crean tension superficial dando

firmeza y evitando que se desparrame la masa, algo como la espuma da firmeza a un
merengue (Lepard, 2012).

Grafico 5. Como plegar la masa
Fuente: Lepard, 2012

1.6.3. Fermentacioén

- Primera Fermentacién

La primera fermentacion dara lugar al sabor y aroma, es el alma del pan, pero se debe
tener cuidado con el tiempo de fermentacion, al excederse una masa, sin control perdera
su fermentacion y se deshinchara, se denomina sobre fermentacion. Por ello en largas
fermentaciones se debe eliminar el exceso de alcohol y gas con la desgasificacion. Con
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ese proceso se aprovecha para formar la masa, dar tension, asi pueda aguantar la

segunda fermentacion (Yarza, 2005).

Yarza redacta que, si la masa madre ha sido muy &cida, la primera fermentacion
puede ser mas corta para controlar la acidez y cuanto mas larga sea la primera
fermentacion la segunda serd mas corta. El propdsito 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 conseguiria un pan de calidad. (Yarza,
2013)

Durante la primera fermentacion, la masa continta convirtiendo los almidones y fibras,
la hidratacion se sigue desarrollando al igual que la malla glutinica. También siguen en
formacion los fendbmenos bioquimicos que se dieron inicio en el amasado, esos son la
accion enzimatica, la multiplicacion de levaduras y bacterias lacticas. Al tener una acidez
baja al inicio favorecera a la formacion de glucosa adecuada para la fermentacion, esto
se da por la actividad enzimatica de las amilasas que degradan los azucares mas

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 continuacion, se

explican las formas méas 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 podra desgarrarse,
finalmente colocar la masa con la union arriba en un pafo enharinado (Lepard, 2012).

- Segunda fermentacion

Esta etapa previa al horneado, se da el penultimo aumento de volumen en canasta, el
ultimo se da en el horno. Se conoce el punto correcto que se quiere en la fermentacion,
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cuando haya aumentado un 100% el volumen habra doblado y este porcentaje de
doblado variara segun la harina que se use. Para determinar la fermentacion también se

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

Se recomienda que en esta fermentacion la posicion de la masa sea ponerla con la
ligada por arriba, asi se conservara la futura corteza, también se da paso a una
fermentacion éptima y la expansion de la pieza sera mejor al no estar tan apretada para
hacer su trabajo (Morera, 2017). Al concluir la segunda fermentacién es donde se

recomienda dar refrigeracion 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 aqui, esta se desarrolla fuera del calor. Entonces,
al hacer el corte se puede observar como se trabajé la miga, es ideal que la masa haya
estado en frio para determinar si esta lista la masa y estéticamente realizar un buen corte
(Yarza, 2013).

1.6.4. La cocciodn

La dltima fase en toda esta elaboracion prolongada, es donde se vera el reflejo del
trabajo realizado. Yarza y varios autores pan:
sobre una bandeja caliente situada en la base del horno crea un ambiente himedo, muy
propicio durante el primer tramo del horneado. Si la bandeja contiene algun sdélido, el

efecto mejoraod (Yarza, 2013).

Para conocer qué sucede en el lapso del horneado, se tomara informacion de Morera

donde explica segun la tempera que tiene la pieza de masa sera lo que ira sucediendo.

Temperatura de 24-50°C: con la miga se da una aceleracién de la fermentacion 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 gelatinizacion del almidon que forma la
miga final. La corteza empieza con las reacciones de pardeamiento y se da la

caramelizacion de los azucares, la corteza empieza a tomar color.
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Temperatura de 90 a 98° C: la pérdida de agua de la miga es mas notoria, el color

gue la toma la corteza es mayor.

Temperatura de 96-98°: se finaliza la coccion, la miga tendr& aproximadamente 40%
de humedad y la corteza estara en un 12% de humedad. Es muy importante sacar el pan
y colocarlo en una buena superficie, donde la humedad continuara desprendiendo. Por

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

Como se explica cada etapa es importante en la elaboracién de este tipo de pan
rustico. Las etapas influirdn en el producto final, la mezcla, la autolisis, los reposos,
dobleces o plegados, la forma, la fermentacién en canasta, los tiempos, la refrigeracion
de la masa, el corte y el horneado son clave y solo con la practica se llegara a manipular

correctamente cada paso.

40 | Pagina
Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle



5E UNIVERSIDAD DE CUENCA
€

CAPITULO 2

PROCESOS PARA LA ELABORACION DE MASAS MADRE CON CULTIVOS
BIOLOGICOS
Para entrar al tema practico de masas madre con cultivos biolégicos, a continuacion,

se definird y se explicara la elaboracion de las bebidas fermentadas.
Leches Fermentadas: Yogur y Kéfir

El Yogur y Kéfir son leches fermentadas o leches &cidas, segun estudios de evolucion
histérica desde épocas remotas se utilizaban las leches fermentadas en la alimentacion
humana, la mayoria de estas bebidas se originan de pueblos némadas de Asia, estas

bebidas fueron una de las bases en la alimentacion.

Segun la Norma INEN se define a leches fermentadas como el producto lacteo
gue ha tenido un proceso de fermentacién por medio de microorganismos*
adecuados, como resultado el pH reduce, los cultivos de microorganismos
deberéan 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 fermentacion. Incluye la leche
fermentada liquida, la leche acidificada, la leche cultivada y al yogur natural sin
aromas ni colorantes. (INEN 2395, 2011)

2.1. Yogur

En Ecuador segun la norma INEN, Yogur es una bebida coagulada que ha sido
obtenida por fermentacién lactica de la leche mediante la accién de bacterias lacticas
Lactobacillus delbrueckii susp. bulgaricus y Sreptococcus salivaris subsp. thermophilus,
pueden incluir otras bacterias benéficas que por su actividad dan caracteristicas al

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

4 Seres vivientes de muy pequefias dimensiones, entre los que se encuentran las bacterias, hongos y
levaduras.
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durante la vida util del producto. Se puede o no adicionar los ingredientes y aditivos
descritos en esta norma (INEN 2395, 2011).

Grafico 6. Yogur
Fuente: Aceron, 2019

- Historiay generalidades

El yogur tiene sus inicios en Turquia durante el siglo VIII d. C se denominé como
Yogurut. Otros autores mencionan que el yogur se origina de la leche &cida conocida
como Prokish que solia prepararse en Tracia, donde se tenian rebafios de ovejas y con
su leche se elaboraba el yogur. Se dice que el yogur solia ser preparado con leche de
ovejay bufala, pocas veces su preparacion era con leche de cabra y vaca (Salcedo, Font,
& Martinez, 1988) .

- Propiedades Nutricionales

En épocas antiguas de la historia humana personas reconocidas en el tema solian
recomendar las leches fermentadas y se trataban infecciones gastrointestinales, con su
consumo se prevenian infecciones en infantes, también ayudaba a mejorar la micro flora
del intestino. El bidlogo ruso llya Metchnikoff hizo una gran contribucion sobre las
propiedades del yogur, demostrd con estudios y publicaciones que el consumo de yogur

mejora la digestidn gracias a la actividad de las bacterias lacticas en el intestino. Sostuvo
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una teoria llamada longevidad, al observar el consumo de lacteos fermentados en

pueblos balcanicos. Esta teoria describe que las bacterias acido lacticas (BAL) desplazan

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

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

intestino grueso. Al consumir estas bebidas lacteas fermentadas, aqui se incluye el

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

resistir patdégenos y cuidar la salud del huésped. El yogur contiene probidticos, 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 minima grasa = 3,5%)
Proteinas Grasas Hidratos de Carbono _ Total
Valor energético (kjl/100g) * 71 145 82 299
(kcal/100g) * 17 35 20 71

Componentes (en g/100)

Agua ¢ééééeééeceééeéeéee87,00

Prote2na éééééecéeéececeé. 3,8

Grasaééééeéeeecéeéeéeeeece 3,75

Hi dratos de carbono disponibl es € é

Mi nerales ééééeeééééeéeeéeee. .0, 74

kjl = kilojoules

kcal= kilocalorias

Fuente: Salcedo, Font, & Martinez, 1988.
Elaborado por: Andrea Garzon y Pamela Guaman

- 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.

Andrea Michelle Garzéon Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle

43 | Pagina



5E UNIVERSIDAD DE CUENCA
gt
Tabla 11. Descripcion del Yogur

Denominacion Origen Microorganismo fermentativo
YOGUR : .
. Bulgaria Streptococcus thermophilus
(cabra, ove, vaca)
Turquia Lactobacillus Bulgaricus
Espafa (1918)
Francia (1921)

Fuente: Salcedo, Font, & Martinez, 1988.
Elaborado por: Andrea Garzén y Pamela Guaman

Streptococcus thermophilus: Su forma es esférica, se presenta en parejas o0 en
cadenas largas, desarrolla acidificacion de forma rapida y limitada, se desarrolla con o
sin oxigeno, permite el proceso de fermentacion. 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 digestiéon de la lactosa.

Lactobacillus bulgaricus: Morfolégicamente es un bacilo con forma de bastoncillo
corto, esta en los cultivos jovenes y podria dar formas filamentosas. Generalmente no
resiste altas temperaturas, no se desarrolla a unos 15°C, pero se multiplica a 45°C, en
cuanto a la acidificacion se considera elevada y se desarrolla de forma lenta. Estas
bacterias se alimentan del azucar de la leche, esto permite que se forme el acido lactico.

Los lactobacillus bugaricus se desarrollan en medios &cidos con pH de 6,4 a 4,5.
- Elaboracion de Yogur

En el siguiente diagrama se detalla el proceso para preparar Yogur natural, la leche
gue se utilizara sera la leche de marca Nutri, al no necesitar de grandes cantidades se

elaborar proporciones pequefas, asi evitar que sobre producto.
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Flujograma del proceso de elaboracion del yogur.

Cultivo de Yogur

Leche pasteurizada Marca: ChoozitMY 800
LYO

1

Homogenizacion en

cacerola
T®: 44°C
|

Inoculacién Pesado

T° 44°C 1g de cultivo por 1L de leche

1

Incubacidn en maquina de

-
i

Yogur
T 6 horas

1

Agitacidn

|

Enfriamiento

T% 18*C

pH:- 47
|

Almacenaje en refrigeracion

T% 4°C

Gréfico 7. Proceso de elaboracion del Yogur

Fuente: Elaborado por Andrea Garzén y Pamela Guaman
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En cuanto a la materia prima se puede utilizar cualquier tipo de leche, todas daran
resultado un resultado 6ptimo, por su puesto con un producto final diferente. La leche es
el producto bésico, por lo tanto, debe contener buenas caracteristicas bacteriologicas y
ser un producto higiénico. El yogur al ser un tipo de leche fermentada deberé contener
el tipo de bacterias lacticas termdfilas ya mencionadas, L. bulgaricus y S. thermophilus.

Para la elaboracion 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, proteinas lacticas hasta un 5% en yogur natural.
Adiciones de azucares, edulcorante, aromatizantes, estabilizantes, almidones,
conservadores con dosis autorizadas. Se aclara que en este trabajo se utilizara

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

Diagrama de elaboracion de Yogur

Homogenizacion  Pesaje del Inoculacion Incubacion Agitacion y Enfriamiento Almacenaje
de la leche cultivo T°: 44°C T: 6 horas Control de T°: 18°C en
T:44°C pH | refrigeracion

T°: 4°C
N

Gréfico 8 . Diagrama elaboracion de yogur

Fuente: Elaborado por Andrea Garzén y Pamela Guaman
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Proceso

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

3. Agregar el yogur liofilizado y revolver para la fase de inoculacion que debe
llegar a los 42° C.

4. Colocar la mezcla en los frascos de la maquina de yogur y dejar descansar por
6 horas.

5. Agitar la bebida y controlar el pH debe estar en 4.5.
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 caracteristicas fisicas y sensoriales, es decir su
sabor y textura. Se debe utilizar utensilios higienizados e igualmente todo su proceso

debe ser muy limpio.

Grafico 9. Conservacion del Yogur
Fuente: Hudson, 2019

2.2. Keéfir

Segun la norma INEN el kéfir es una leche fermentada que contiene cultivos
acido lacticos, que han sido elaborados con granos de kéfir, Lactobacillus kéfir,
especies de géneros Leuconostoc, Lactococcus y Acetobacter, estas producen

acido lactico, etanol y dioxido de carbono. Los nodulos estan 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 vy
Streptococcus salivarius subs. Thermophilus, por cuales deben ser viables y
activos durante la vida util del producto. (INEN 2395, 2011)

-

3

Gréafico 10. No6dulos de kéfir
Fuente: Bioguia, 2020.

- Historiay generalidades

El kéfir es un tipo de leche &acida, se los conoce asi a los nédulos, bulgaros o granos
de kéfir, compuestos de bacterias probidticas y levaduras, principalmente de proteinas,
lipidos y azucares. Estos nddulos son los encargados de fermentar la leche, conceden
sus propiedades y necesitan de ella para alimentarse. La ganaderia 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 lacteos se usaban como bolsas el
pellejo o el estbmago de los animales, esto llevo a conseguir leches acidificadas y

resultaron bebidas de mejor digestion.

El origen de los nédulos de kéfir se centra en las montafias del Caucaso, se ha
consumido durante muchos afios, 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 fermentacion se va desarrollando y la

leche tendra 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 dia y medio, se saca la
leche cuajaday se agrega una leche fresca y se repite el mismo proceso de fermentacion
varias veces, se iran creando unas masas espesas formadas de varios granulos,

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

El kéfir al tener doble fermentacion, lactica y alcohdlica provoca que todos los
gérmenes que podrian ser perjudiciales para la salud humana se eliminen, esto es algo
que no sucede con el yogur, por ello se podria utilizar una leche cruda para su
preparacion. Los procesos que tiene la leche previa a colocar los nddulos 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 Cientifica Mundo de la Investigacion y el Conocimiento redacta algunos de

los beneficios nutricionales del kéfir.

O«

Ayuda con cicatrizaciones.

O«

Mejora la digestion.

O«

Se le otorga propiedades antivirales y antifingicas.

O«

Favorece al sistema inmune y estimula la produccion de inmunoglobulinas.

Reduce los niveles de colesterol.

O«

O«

Posee propiedades antioxidantes

O«

Ayuda con la regulacion de la presion arterial.

Principalmente estan presentes nutrientes como el potasio, calcio, fésforo, magnesio,
vitaminas de tipo A y B como la biotina, vitamina K, aminoacidos como el triptdfano,
también hidratos de carbono, grasas y proteinas, esto dependera del ingrediente
principal que se utilice, es decir la leche. Inclusive se compone de acido lactico, acido
félico, acido carbonico y en bajas cantidades alcohol etilico. Ademas, se destaca el
aporte de kefiran, que se trata de un tipo de azlcar con funciones defensivas y

antimicrobianas (Velazquez, 2020).
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Tabla 12. Composicion fisico i quimica del kéfir

Compuesto

Cantidad

Valor de pH

407 45

Materia grasa

Depende del origen de la leche (cabra, vaca,

yegua) 3.59/100 g

Proteina 3-3.49/100¢g
Lactosa 2a359g/100¢g
Acido lactico 0.6al%

Acidos orgéanicos

Los principales &cidos son el acético, formico,
succinico, caproico, caprilico, ladrico.

Etanol 05a2%
CO2 0.081 0.2 % p/p
Vitaminas Tiamina, piridoxina, acido folico

Compuestos aromaticos

Acetaldehido, diacetilo, acetona

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

Elaborado por: Andrea Garzon y Pamela Guaman

- Microorganismos fermentativos

Los nodulos de kéfir desarrollan simbiosis con bacterias lacticas o lactobacilos, con

levaduras y con bacterias acéticas. Los ndédulos provocan doble proceso de fermentacion

gue son acido lactica y alcohdlica, 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 &cido lactico, el cual es el encargado de dar un sabor acido al kéfir con un
pH de 4,0 a 4,6 (PRAMA, 2016).

Tabla 13. Microorganismos fermentativos del kéfir

Denominacion

Origen

Microorganismo fermentativo

KEFIR (vaca)

URSS (Céucaso)

Streptococcus casei

Streptococcus lactis

Streptococcus cremoris

Streptococcus diacetylactis

Lactobacillus acidophilus

Candida kéfir

Kluyveromyces fragilis

Fuente: Salcedo, Font, & Martinez, 1988
Elaborado por: Andrea Garzon y Pamela Guaman

Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle
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Tabla 14. Principales grupos de bacterias lacticas presentes en el kéfir
Género Especies mas frecuentes Caracteristicas
Lb. brevis, Lb. K&fir Heterofermentativos, muy comunes
en la leche fermentada.
Lb. casei, Lb. paracasei sp.
Lactobacilos Paracasei, Lb. plantarum,
Lb. acidophilus, Predomina en los granos de kéfir.
Lb. delbrueckii sp. bulgaricus,
Lb. Kefiranofaciens
Lc. lactis sp. lactis,
Lc. lactis sp. lactis biovar |Acttan como acidificantes en las
Lactococos . . . L
diacetylactis, primeras horas de fermentacion.
Lc. lactis sp. Cremoris
Streptococcos S. thermophilus Raramente encontrado.
Ln. mesenteroides sp.
mesenteroides,
Ln. mesenteroides
Leuconostoc Sp. dextranicum, Contribuye al sabor del kéfir.
Ln mesenteroides sp.
cremoris,
Ln. Lactis
Su principal funcién es mantener la
Acetobacter aceti, simbiosis de la microflora de los
Acetobacter , e .
Acetobacter rasaen nodulos de kéfir, también incrementa
la viscosidad del kéfir.

Fuente: Ruiz, Villavicencio, Ochoa, & Mendoza, 2017
Elaborado por: Andrea Garzon y Pamela Guaman

- Elaboracion de Kéfir

Actualmente los nddulos de kéfir se pueden encontrar en tiendas naturistas, también
se han creado opciones para compartir, entonces encontrarlos no es dificil. No se
necesitan grandes cantidades, ya que en este trabajo se prepararan cantidades
pequefias, pero si es importante recalcar que a mayor cantidad de nédulos la bebida sera
mas espesa. También al utilizar una leche entera la bebida de kéfir resultara mas espesa
y suave que utilizando una leche desnatada, donde se obtendra una bebida mas liquida
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y acida. A los nédulos 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 acido como el kéfir y particulas nocivas podrian

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

Grafico 11. Materiales adecuados para manipular el kéfir
Fuente: Hontario, 2018

El proceso es rapido, se vierten en un recipiente de vidrio los nédulos de kéfir junto
con la leche a una temperatura menor de 35°C y se deja fermentar por 24 horas, a
temperatura ambiente, mas o menos 20°C. El frasco debera estar cerrado, pero debe
tener oxigeno, debe estar en un lugar oscuro debido a que las vitaminas Ay B2 de la

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

Leche pasteurizada Nédulos de Kéfir

1

Homogenizacion en

cacerola
TO 44°C
|

Enfriamiento

T 20°C

Inoculacién Pesado

T® 20°C 50g por 1L de leche

Fermentacion
T 24 horas

1
Filtrado

T°: 20°C

pH: 40a46
|

Almacenaje en refrigeracion

T 4°C

Grafico 12. Proceso de elaboracion del Kéfir

Fuente: Elaboracién propia
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Diagrama de elaboracion de Kéfir

Homogenizacion
de la leche T°:
44°C
Enfriamiento
Te°: 20°C

Lavar, filtrar y pesar los 50 gramos de nédulos de kéfir.

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

Filtrado y
lavado de
los nédulos

de Kéfir

UNIVERSIDAD DE CUENCA

Inoculacién

i
Fermentacion
por 24 horas

Filtrado de
bebida de
Kéfir
Te: 20°C

Control de
pH
pH: 40a4.6

Grafico 13. Diagrama elaboracion de Kéfir

Fuente: Elaboracion propia

Almacenaje
en
refrigeracion
Te: 4°C

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

inoculacion.

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

Tamizar con un colador de plastico la leche de kéfir.

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

de 4,0.

7. Almacenar a 4°C para su conservacion.

Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle

54 | Pagina



AL WA

Gréafico 14. Manera correcta de conservar el kéfir
Fuente: Anshu,2020

2.3. Tibico

El nddulo de tibico se conoce como un liquido azucarado con miel de panela o azlcar
morena fermentado, esto se debe a la accion de la mezcla de los granulos 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 marrén y acida, que se crea por la fermentacion de los
azucares con los que se alimentan los granulos de Tibico. Gracias a esta accion se crean

acidos como el acético y lactico y también un pequefio porcentaje de alcohol.

Estas masas presentan una forma similar al kéfir de leche, poseen un color @mbar o
marrén transparente, tienen una textura elastica y su tamafio se establecen de 5 a 20
milimetros. Los nédulos de Tibico pueden variar en sus tamafios dependiendo de los
repigues que se realicen conforme va pasando el tiempo, esto quiere decir que va
creciendo cada granulo. Lo que compone a estos granulos es un grupo de bacterias y
levaduras que viven en simbiosis, en donde deben estar en un medio liquido dulce y a
temperatura ambiente. Este al igual que las bebidas fermentadas aportan gran cantidad
de elementos como acidos, bacterias, levaduras y probioticos muy importantes para una

excelente digestion y una opcion saludable como refresco (Porras, 2012).
- Historiay Generalidades

Segun estudios, el origen de los granulos de Kéfir de Agua se desconoce, pero lo mas
certero en las investigaciones es que en México se reportaron que existen unos granulos
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gue 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 teoria de origen del Kéfir de agua
se da en Asia central, en donde los monjes tibetanos consumian los estos granulos con
fines saludables, es de ahi en donde se da a conocer con el nombre de Tibi. Se dice
también que se origind en el Caucaso al igual que el Kéfir de leche, el kéfir de agua es
conocido con varios nombres como: Tibis, Hongos del Tibet, Granizo, Bulgaros de agua,

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

Gréfico 15. Bebida de tibico
Fuente: Bassingthwaighte, 2019

Sabor: El kéfir de agua tiene un sabor peculiar, ya que presenta sabores dulces y
acidos por los ingredientes que se le agrega a la bebida como panela o azlicar morena
y gracias a la fermentacién que realizan las levaduras y bacterias de los granulos de

Tibicos brindan un sabor carbonatado y deliciosa.

Color: La bebida presenta un color marrén y ambar claro, esto se debe a la
preparacion y los ingredientes, puesto que si se utiliza panela o azicar morena cambiara
en su color y al fermentar la bebida con los granulos de Tibicos tendra color mas
traslucido. Los granulos de Tibicos al igual que el liquido presenta una coloracion ambar

casi transparente.
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Olor: Cada bebida probidtica posee un olor distintivo, esto se da por los diferentes
ingredientes que se emplean en la preparacion. En este caso el Kéfir de agua presenta

un olor entre acido, fermentado y dulce afable.

Forma: Los granulos presentan una formar como de coliflor, sus lados son
asimeétricos, son anchos y pequefos, son similares a los granulos de Kéfir de leche, sin

embargo, varian mucho en tamafio y color.

Sonido: Cuando la bebida se ha realizado, durante la fermentacion se puede
presenciar que los granulos de Tibicos se estan alimentando con los azucares y mientras
comen estas forman Diéxido de Carbono, en este proceso se puede escuchar como los
pequefios circulos de Diéxido de Carbono suben a la parte de arriba del bote de cristal y
eclosionan. También los granulos flotan por los gases que extrae y la bebida tiene un
sabor carbonatado (Guillén, 2020).

- Propiedades Nutricionales

Las bebidas probiodticas son muy conocidas por contener un alto grado de elementos
benéficos para la salud. Los granulos de Tibicos presentan un amplio sistema
microbiologico en donde mayormente se encuentran bacterias como las acido lacticas
acido acéticas y también levaduras. Todas estas viven en simbiosis puesto que las
levaduras crecen por los acidos 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 region que se
encuentre, cada conjunto de granulos de Tibico presenta distintas variedades de
bacterias y levaduras, esto dependera mucho de los azucares, el agua, la temperatura 'y
bacterias aerobicas que existan en el medio ambiente. También es importante la
denominacion de origen de los granulos de Tibico puesto que cada grupo de Tibico

posee una microbiologia Unica.
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Mediante estudios realizados, se ha logrado encontrar una gran cantidad de bacterias
acido lacticas, cuya nomenclatura es (BAL) y levaduras que son muy esenciales para la
flora microbiana del intestino delgado. Todo el cultivo que presentan estos granulos
forman un grupo grande de elementos probidticos, los cuales benefician en el bienestar

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

Los granulos de Tibico también presentan otras sustancias como vitaminas, las cuales
engloban la A, B, B12, D y K, también contiene enzimas, acidos organicos y acido folico.
Gracias a que es una bebida natural realizada con ingredientes organicos y no tan
elaborados, cada uno de estos elementos pueden ser asimilados en el cuerpo mucho
mas rapido. A continuacion, se presentara una tabla en donde se dara a conocer los

diferentes tipos de bacterias que poseen los Tibico:
- Microorganismos fermentativos

Tabla 15. Bacterias y levaduras que presenta los granulos de Tibico.

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: Caracterizacion quimica y microbiéloga del Kéfir de agua artesanal de origen
ecuatoriano.

Elaborado por: Elaborado por Andrea Garzén y Pamela Guaman
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Aplicacion: El kéfir de agua es uno de los ingredientes esenciales, es por eso que al
implementarla a la masa madre ayudara en una adecuada fermentacion para la masa
madre y asi 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.

Gréfico 16. Preparacion de tibico
Fuente: Popovich, 2017

- Proceso de elaboracion de la bebida de Tibico

Después de que los ingredientes y materiales estén listos y pesados, se iniciara con
la preparacion de la receta que es la bebida de tibico, esta tendr& una Unica fermentacién
porque la segunda fermentacion se ejecutara con la activacion de la masa madre. Para
la preparacion de la bebida se inicia limpiando muy bien el recipiente pequefio de vidrio

y los utensilios ya sea con agua tibia y jabon.

El transcurso de la fermentacion es esencial, se debe colocar el recipiente con el
liquido en un lugar con una temperatura ambiente, exactamente de unos 20°C, 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 coloco desde un inicio, se debe tener paciencia y dejarla tranquila para que las
bacterias y levaduras actien correctamente. La bebida tendra un tiempo de fermentacion

de aproximadamente dos dias.
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Flujograma del proceso de elaboraciéon de Tibico

Mezcla de
agua con panela ........................... Nédulos de 'I-Ibico
T°: 90°C

T I

Enfriamiento

Lavado
T 20°C

Filtrado

Inoculacién Pesado
T® 20°C 50g

Fermentacidn
T° 20°C
T: 48 horas
|

Filtrado
pH: 4,2

Almacenaje en refrigeracion
T 4°C

Grafico 17. Proceso de elaboracion de Tibico

Fuente: Elaborado por Andrea Garzon y Pamela Guaman

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 gue el resultado sea idoneo para preparar la masa
madre de cultivo, se puede utilizar panela ya sea en bloque o pulverizada, el agua debe
ser natural y los nédulos de Tibico deben estar en buen estado para que la fermentacion
de la bebida presente las bacterias y levaduras necesarias.
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Mezcla de

agua con

panela T:
90°C

1. Lavar, filtrar y pesar los 50 gramos de nodulos de Tibico.

Enfriamiento Inoculacion

T20°C

Fermentacion
48 horas

Filtrado

Control de pH
en 4,02

Grafico 18. Diagrama elaboracion de Tibico

Fuente: Elaborado por Andrea Garzon y Pamela Guaman

Almacenaje en
refrigeracion
T°: 4°C

AL

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 nédulos de Tibico en un recipiente de cristal junto con la mezcla de

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

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 plastico la bebida de Tibico.

Controlar el nivel de pH en 4,02.

7. Almacenar la bebida a 4 °C.

Conservacion: Al almacenar esta bebida en refrigeracion en un envase sellado de

cristal con una temperatura de 4 °C, esta tendra alrededor de 3 dias de vida util.

Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle
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2.4. Kombucha

Los inicios de la Kombucha cientificamente se desconocen, pero existen varias teorias
en donde se comenta que esta bebida era muy conocida en varias zonas, culturas y
tiempos del continente asiatico. Se cuenta que el hongo de la bebida Kombucha dio sus
inicios especificamente en China durante la dinastia Tsim o Qin en el reinado del
emperador Qin, otra teoria es que la Kombucha se consumia en Japén, especialmente
los guerreros Samurais que guardaban la bebida en sus botellas y la bebian justo antes
de sus batallas. Existen muchas designaciones alrededor del mundo sobre el nombre de
Kombucha, este viene originariamente de Japon, Kombu es un alga conocida como

Laminaria japonica y cha que significa té.

La kombucha es una bebida fermentada y la fermentacién; es basicamente la
descomposicion de los nutrientes o azlcares hecha por los microrganismos. De este
proceso se generan ya sea alcohol o productos acidos. La kombucha es una
fermentacion que se desarrolla gracias al té verde o negro, preparado con azucar, un
pequefio porcentaje de bebida de kombucha y del hongo conocido como SCOBY cuyas
iniciales significan Symbiotic Colony Of Bacterias and Yeast. La palabra iSy mbi ot i c 0
quiere decir que las bacterias y las levaduras conviven en una agrupacion compleja en
donde cada una de ellas depende de la otra, gracias a esto se crea la bebida
efervescente y de sabor acido dulce. Este hongo o también conocido como zooglea tiene

forma de una masa circular gelatinosa de color marrén.

Gréfico 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 fermentacion lo recomiendan por 15 dias, pero en el presente
trabajo se dara un tiempo menor de fermentacidén para no perjudicar a la masa madre

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

Sabor: es un poco peculiar, puesto que es dulce, acido y amargo. Para que la bebida
final tenga un sabor dulce, el tiempo de fermentacion debe ser corté cuando se desea
que el sabor de la Kombucha sea més intensa y 4cida se debe dejar un tiempo de

fermentacién mas largo. Tiende a tener un sabor cercano a la chicha.

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

del té ha sido ejecutada correctamente.

Forma: esta zooglea presenta una forma redonda de color beige, el liquido dependera
del tipo de té que se utilice, normalmente si se usa el té negro el liquido sera de un color

ambar rojizo, pero si se utiliza un té verde liquido sera de un color amarillento.

Sonido: cuando el té preparado tiene una adecuada fermentacion, se puede escuchar
gue 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 inmunolégico y desintoxicante. Esta bebida funcional se
caracteriza por tener un gran namero de vitaminas, antioxidantes y enzimas, es por esto

gue se la designa como un superalimento.

Vitaminas: se puede encontrar una gran cadena de vitaminas, en especial los del
grupo B, son mas conocidos por ser las del conjunto de hidrosolubles y ayuda en el
metabolismo celular. En el grupo tenemos la vitamina B1 mas conocida como la tiamina,
la vitamina B2 como la riboflavina, la vitamina B6 conocida como la piridoxina, la vitamina
B12 conocida como Cobalamina por ultimo 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 fermentacion

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
agilmente. Es buena para la buena actividad cardiaca, 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 cancer de cérvix
y problemas oculares, ayuda también a tener un alto nivel de energia y refuerza el

sistema inmunoldgico un.

Vitamina B6: la piridoxina aporta un buen balance de acciones enzimatica, puesto
gue 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 sintesis
del ADN. Ayuda al funcionamiento del sistema nervioso, en la creacién células rojas y
adecuada funcion del cerebro.

La vitamina C: también forma parte de esta bebida probiética; es un gran antioxidante
gue ayuda al control de los radicales libres, a la reparacion de tejidos externos. Al realizar
la fermentacion del té de Kombucha, mientras mas largo sea el tiempo de fermentacion,

mayor nivel de vitamina C contendré 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 fermentacion de esta bebida también ayuda
al incremento de antioxidantes. Existe gran variedad de antioxidantes que se pueden
encontrar en la Kombucha, aqui tenemos una lista de los principales como la luteina, el

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

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

Son nutrimentos antioxidantes que ayudan al organismo en la prevencion de infecciones,

64 | Pagina
Andrea Michelle Garzéon Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle



5E UNIVERSIDAD DE CUENCA

g

reducir las inflamaciones, buena actividad hormonal ayuda a las enfermedades
neuroldgicas, diabetes, obesidad y cuidado contra la cardiopatia. 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 elaboracién 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 acido 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 fermentacion 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 Garzon y Pamela Guaman
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Lactobacillus: es una bacteria que suele ser recurrente en la bebida Kombucha, éste

es aerdbica y produce acido lactico y limo.

Acetobacter: estas bacterias aerdbicas necesitan de oxigeno y se encargan de
producir acido acético y acido glucénico, son las bacterias mas comunes y siempre se
van a encontrar en la Kombucha. Las dos cepas del Acetobacter mas comunes son

Acetobacter xylinoides y Acetobacter Ketogenum.

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

crean &cido lactico y limo.

Saccharomyces: esta es una de las levaduras mas conocidas y contiene la bebida
Kombucha. Esta levadura se encarga de producir un liquido en alcohol por medio de la
fermentacion, al igual que la Acetobacter esta puede ser aerébica o anaerdbica, pero

sobre todo necesita de un medioambiente oxigenado.

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

encargan la fermentacion y por lo cual se crea alcohol y &cido acético.

Gluconacetobacter kombuchae: esta bacteria es Unica de la Kombucha, se alimenta
del té y procedente a eso crea acido glucénico y acido acético, de los cuales se crea el
hongo Scoby.

Zygosaccharomyces kombuchaensis: esta cepa de levadura es Unica de la
kombucha esta es la que crea el sabor Unico de la Kombucha, ya que produce la
carbonatacién y alcohol de la bebida.

Cabe recalcar que los elementos que mas engloban a esta bebida son fructosa, acido

acético y acido gluconico.

Aplicacién: La Kombucha juega un papel muy importante en la elaboracion de la masa
madre, puesto que se incluira todos los elementos indispensables que presenta el Scoby
y todas las propiedades nutricionales para asi enriquecer y crear un pan fermentado de
masa madre. Para el plan a ejecutar para la aplicacién de la bebida Kombucha en la
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masa madre se realizara la bebida, luego se procedera a la elaboracion 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 preparacion final que es el pan de masa madre de

Kombucha.
- Proceso de elaboracion de la bebida Kombucha

Para la preparacion 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 fermentacién es muy esencial, se debe colocar el recipiente
con el liquido en un lugar con una temperatura calida, exactamente de unos 20°C,
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 coloco
desde un inicio, se debe tener paciencia y dejarla tranquila para que las bacterias y

levaduras actien correctamente.

La bebida tendra un tiempo de fermentacion de aproximadamente siete dias para el
presente trabajo, esta es la primera fermentacion, debe tener un sabor acido avinagrado
y una carbonatacion que al ingerirla tenga un picor en las papilas gustativas. Desde los
primeros dias se pueden notar las caracteristicas que se desarrollan, y al dia 7 se utiliza
para la elaboracion de la masa madre. A esta fecha se puede realizar los estudios de pH,
gue se deberia estimar al nimero 4,2; este es un rango establecido para la siguiente

receta que sera el procedimiento de realizacion de la masa madre de cultivo.
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Flujograma del proceso de elaboracion de Kombucha

([ Infusion de Te verde )

coh azucar

T° 90°C
1

Enfriamiento

1% 25°C

I

Inoculacian
To 20°C

|
Fermentacidn

10 20°C

T. 7 dias
|

Filtrado
pH: 4.2

| |
Almacenaje en

refrigeracion
T 4°C

Gréafico 20. Proceso de elaboracion de Kombucha

Fuente: Elaboracién propia
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Infusion de té | Enfriamiento Inoculaciéon Fermentacion Filtrado Control de pH Alma_cenaj(_e en
verde T: 25°C T: 20°C durante 7 dias 4,02 refrigeracion
T: 90°C T: 20°C T: 4°C
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Gréfico 21. Diagrama elaboracion de Kombucha

Fuente: Elaboracién propia

Proceso de elaboracion artesanal

1.

a bk~ WD

Pesar un 1% de agua, 115 gramos de azucar, y 15 gramos de té verde para
realizar una infusion.

Dejar enfriar la infusion a 20 °C.

Pesar los 240 gramos de cultivo iniciador.

Mezclar la infusion junto con el cultivo iniciador a una temperatura de 20 °C.
Agregar en un recipiente de cristal el scoby y la mezcla previamente realizada.
Tapar el recipiente con un lienzo y una liga.

Fermentar en un lugar oscuro por 7 dias, a una temperatura de 20 °C y que su pH
llegue a 4,2.

Filtrar la bebida de Kombucha.

Almacenar a 4 °C.
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2.5. Elaboracion y control de masas madre con cultivos biolégicos
Para la elaboracion de las masas madre de cultivo es necesario que los ingredientes
estén medidos adecuadamente y los utensilios limpios y pulcros, esto facilitara el
producto sin dafios futuros en el proceso de fermentacion en los que actian las bacterias
y levaduras. El primer paso a realizar sera 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 tendran el mismo procedimiento de elaboracion y
lo Unico distinto sera el porcentaje de bebida de cultivo con el que se alimente a la masa
madre, ya sea agua para la masa madre basica o las bebidas de yogur, kéfir, tibico o
kombucha para las masas madre de cultivos por ello se ha decidido presentar un solo

modelo de flujograma y se presenta a continuacion.
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Flujograma general para las masas madre.

e

Pesaje de ingredientes para las masas

madre

Mezcla de harinas con los cultivos

(agua para la masa madre base)

1

I

Pesaje de ingredientes
(a partir del dia 2 alimentar con agua y

harina)

Fermentacion por 24 horas J

I

Repeticién del proceso de fermentacién y

alimentacion

(por 6 dias consecutivos)
|

Dia 6 o 7: Alimentar normalmente

(reposo de 6 horas previo a dar uso a la

masa madre)

I

Alimentar una vez por semana con los

cultivos biologicos, harina de fuerza e
integral.

1

Conservacion en refrigeracion cuando no

se de uso, alimentando 1 vez por semana.

Gréfico 22. Flujograma de elaboracion de masa madre
Fuente: Elaboracién propia
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1. Masa madre basica

Para poder notar si existen o no diferencias en la elaboracion del pan con las masas
madre de cultivos bioldgicos se realizara primero un pan basico con una masa madre

alimentada con sus ingredientes béasicos de harina y agua.

- Diagrama de elaboracion

Harina de centeno, Inoculacién, Fermentacion por Control de pH
harina blanca y alimentacion con 24 horas
agua filtrada harina y agua

Gréafico 23. Proceso de elaboracién de masa madre base
Fuente: Elaboracion propia

Explicacion

1. Dia 1: Mezclar los ingredientes en un recipiente de vidrio, evitando el uso de
utensilios de metal.
Cubrir el recipiente con una tela y una liga y dejar reposar por 24 horas.

3. Dia 2: pesar 25 gramos de la mezcla y desechar el resto para luego agregar 25g
de agua y 259 de harina de trigo, mezclar y dejar reposar por 24 horas.

4. Repetir el mismo proceso por 5 dias consecutivos, dejando el recipiente en el lugar
mas calido.

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

Dia 5 Sedosa Acido | Marron Acido 24°C 4,2

0 Se debe considerar la temperatura del ambiente, por ello la masa

madre debe estar en el lugar mas calido.
0 Sino se va a dar uso de la masa madre se puede conservar en
refrigeracion a 4 C, en un envase limpio y con tapa.
0 Sise va a dar un uso continuo se debe repetir el proceso de
alimentacion y fermentacion y cambiando o lavando el envase
continuamente.

Conservacion

Fuente: Elaboracion propia

2. Masa madre de Yogur

- Diagrama de elaboracion

peode  Mapoor e
Pesaje y mezcla de ingredientes, pesapje desecho
harina de centeno, Fermentacién por desecho e i Control de pH
harina de fuerza y 24 horas alimentacion y P aciG ¥
fermentacion. crmentaciorn

Yogur

Grafico 24. Diagrama elaboracion de masa madre de yogur
Fuente: Elaboracion propia
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Explicacion
1. Dia 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. Dia 2: pesar 25 gramos de la mezcla y desechar el resto, para luego agregar 259
de harina de fuerza, 25 g. de agua, mezclar y dejar reposar por 24 horas.
4. Repetir el mismo proceso durante 5 dias consecutivos, dejando el recipiente en un
lugar calido.
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
Dia 5 Cremosa Acido Blanco A:cujo, 24 °C 4,2
lactico
0 En el caso de la masa madre de Yogur, al ser alimentada con un
y lacteo, se ha fijado que el tiempo de vida que se le dara en este
Conservacion: proyecto serd de maximo 3 semanas, alimentandola diariamente

y se puede iniciar nuevamente el proceso desde 0.

Fuente: Elaboracion propia
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3. Masa madre de Kéfir

- Diagrama de elaboracion

Alimentar 4 horas

Repetir por 5 dias antes previo a
el proceso de usar la masa

. pesaje, desecho, madre
Harina de fuerza, inoculacién y Control de pH

harina integral,
cultivo biologico
de Kéfir y agua. Pesado

fermentacion.

Inoculacion

Grafico 25. Diagrama de elaboracion de masa madre de kéfir

Fuente: Elaboracién propia
Explicacion

Se ha optado por utilizar un porcentaje bajo de cultivo biolégico en donde se inoculara
un 2% de la bebida de kéfir y un 48% de agua para la hidratacién y 25g de harina de

fuerza y 25g de harina integral para elaboraciéon de masa madre de cultivo.

1. Dia 1. Mezclar los ingredientes en un recipiente de vidrio, evitando el uso de
utensilios de metal.
Cubrir el recipiente con una tela y una liga y dejar reposar por 24 horas.

3. Dia 2: pesar 25 gramos de la mezcla y desechar el resto, para luego agregar 25¢g 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 dias consecutivos, dejando el recipiente en un

lugar célido.

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 mas extensa y estable. se alimenté a la masa

madre el primer dia con cultivo y los siguientes Gnicamente con agua y harina de fuerza,

puesto que si se inocula la bebida de Kéfir tendra un proceso de enranciamiento.

- Control sensorial de la masa madre

Tabla 5. Masa madre de Kéfir con 2%.

TEXTURA | SABOR | COLOR | OLOR | TEMPERATURA | pH
] . : Acido-
Dia 5 Esponjosa | Acido Crema ,CI . ° 24° C 4,2
lactico

Conservacion:

Procurar mantener un control de cuidado y calidad al momento de
seguir cada paso de elaboracion, por el hecho de ser un proceso
experimental. Se debe conservar en un recipiente de vidrio y cubrir
con un pafio de filtro y una liga. Refrigerar a una temperatura de 4° C.

Fuente: Elaboracién propia

Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle

76 | Pagina




jEj‘ UNIVERSIDAD DE CUENCA

B e

t\.'_
4. Masa madre de Tibico

- Diagrama de elaboracion

Alimentar 4 horas
antes previo a

Pesaje de Repetir por 5 dias Nearla mhac
Fesadoy mezcla Fermentacion por ingredientes, el proceso de d
de harina con 5 madre
. 24 horas desecho pesaje, desecho,
cultivo de Kéfir < = ¥ .
alimentacion y alimentacion y Control de pH
fermentacién fermentacion

Gréfico 26. Diagrama elaboracion de masa madre de tibico

Fuente: Elaboracién propia
Explicacion

1. Dia 1: Mezclar los ingredientes en un recipiente de vidrio, evitando el uso de
utensilios de metal.
Cubrir el recipiente con una tela y una liga y dejar reposar por 24 horas.

3. Dia 2: pesar 25 gramos de la mezcla y desechar el resto, para luego agregar 25g
de harina de fuerza y 25 gramos de tibico, mezclar y dejar reposar por 24 horas.

4. Repetir el mismo proceso durante 5 dias consecutivos, dejando el recipiente en un
lugar célido.

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 Tibico

TEXTURA | SABOR COLOR OLOR TEMPERATURA pH
Dia . Acida- Crema- Astringente-

Esponjosa , g 24 °C 4.2
5 dulce marron dulce

Al iniciar esta elaboracién se debe mantener a una temperatura
5 calida a ambiente durante los cinco dias de control y
Conservacion: experimentacion; y para su conservacion se debe mantener en un
recipiente de vidrio templado con tapa y en refrigeracion.

Fuente: Elaboracion propia

5. Masa madre de Kombucha

- Diagrama de elaboracion

Pesaje de Repetir por 5 dias
) ingredientes, el proceso de =
Mezcla de harina ; desecho pesaje, desecho, Control de pH
de centeno, harina Fermentaci6n por alimentacion y alimentacién y Ll
de fuerza y agua 24 horas fermentacion. fermentacion

filtrada

Gréfico 27. Diagrama elaboracion de masa madre con kombucha

Fuente: Elaboracién propia
Explicacion

Segun la experiencia en esta masa madre se utilizé una baja cantidad de kombucha en
el primer dia de alimentacion de la masa madre y en los siguientes dias 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 tendria un sabor
mas &cido de lo normal, por ello se establecié usar 15 ml de kombucha, 35 ml de agua y

50 g. en total de harinas para el primer dia de fermentacion.

1. Dia 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. Dia 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 dias consecutivos, dejando el recipiente en un
lugar célido.

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
Blanco-
marron
0 Sino se va a dar uso de la masa madre se puede conservar en
refrigeracién, en un envase limpio y con tapa.
Conservacion: | La bebida de kombucha tienen a acidificar rapido a la masa madre,
se notd que esta masa crecia con mas rapidez en comparacion a las
otras.

Dia 5 Liquida Acido Acido 24 C 4,2

Fuente: Elaboracion propia

En este capitulo se ha explicado sobre las bebidas, su origen, propiedades
nutricionales, tablas donde se exponen los componentes en porcentajes, su
composicién, los microorganismos que poseen tanto las leches fermentadas y las
bebidas fermentadas y el proceso de elaboracién de las bebidas. También se han
realizado flujogramas de cada elaboracién de las bebidas y explicacion de las mismas,
en donde se detalla cada temperatura, técnica y pH, se han elaborado diagramas de
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elaboracion, usando buenas practicas de HACCP y un almacenamiento con
temperaturas adecuadas Después se realizé el mismo proceso con las masas madre, se
realizaron experimentos de durabilidad de cada una de ellas con ciertos porcentajes en

donde se podré 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 contenian lacteos empezaron a tener olores
fuertes comparados a un queso muy fermentado. En cuanto a la masa madre de
kombucha tendié a ser muy 4cida; es por eso que se bajaron las cantidades de los
cultivos en las masas madre para llegar a tener estabilidad y durabilidad para la
elaboracion de los panes. Asi culmina el capitulo 2 en donde basicamente se concentran

los origenes de cada bebida fermentativa y la base experimental.
2.6. Resultados de las encuestas

Para el presente trabajo de intervencion se realizaron encuestas por muestreo a 30
personas con conocimientos en temas gastrondmicos con el objetivo de conocer mas
acerca del conocimiento que tienen las personas del tema de pan de masa madre, sus

preferencias, el lugar de consumo, la calidad y la apreciacion del pan en general.

1. Género

30 respuestas

@ Femenino
@ Masculino

Gréfico 28. Resultados de encuesta pregunta 1
Fuente: Formularios Google

80 | Pagina
Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle



UNIVERSIDAD DE CUENCA

\_‘_
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 fermentacién natural o fermentacion lenta?

30 respuestas

®si
@® No

Gréfico 29. Resultados de encuesta pregunta
Fuente: Formularios Google

En esta pregunta el mayor porcentaje es el 63,3% que conocen sobre el proceso de
fermentacion lenta y el 36,7% no conocen, considerando que actualmente segun las

personas encuestadas estan al tanto del tema sobre la fermentacion natural.

1. ¢Ha consumido productos que tengan procesos de fermentacion?

30 respuestas

®si
® No

)

Gréfico 30. Resultados de encuesta pregunta 3
Fuente: Formularios Google

En cuanto a esta pregunta el 90% si han consumido productos con procesos de
fermentacién, y un 10% no han consumido, como conclusién la mayoria de los

encuestados han consumido productos fermentados y un minimo porcentaje no lo hace.
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2. ¢Ha consumido pan de masa madre?

30 respuestas

@ Si, lo consumo y me agrada

@ No, pero me gustaria
probarlo
Si lo he probado y no me
agrada

@ No esta en mis intereses

Grafico 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 gustaria
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 mayoria les gusta y lo han consumido, pero también quienes

aun no lo han probado si les gustaria.

3. ¢En caso de gustarle, consumiria pan de masa madre diariamente o de manera

continua?

30 respuestas

@ si
® No

Gréfico 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 consumiria diariamente o de manera continua y el 26.7% no lo haria. Como conclusion
la mayoria de la poblacion esta interesada en consumir pan de masa madre.
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4. Sefiale que ingredientes cree que posee un pan con base de masa madre.

30 respuestas

Levadura industrial

Harina 24 (80 %)

Agentes grasos 7 (23,3 %)
Azucar

Sal

15 (50 %)
22 (73,3 %)

—26 (86,7 %)
27 (90 %)

Agua
Masa madre

Huevos

Grafico 33 Resultados encuesta pregunta 6
Fuente: Formularios Google

En cuanto a esta pregunta los encuestados han tenido la opcion 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% azucar, el 23,3% para los agentes
grasos, el 20% levadura industrial, el 3,3% huevos y el 3,3% otros ingredientes. Como
conclusién 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.

30 respuestas

Pan dulce 10 (33.3 %)

Pan con queso 15 (50 %)
Pan de sal 14 (46,7 %)
Enrollados 20 (66,7 %)
Pan integral 14 (46,7 %)
Pan de agua 8 (26,7 %)

Pan de masa madre 10 (33,3 %)

Gréfico 34. Resultados encuesta pregunta 7

Fuente: Formularios Google

Para esta pregunta sobre qué tipos de pan se suele consumir tenian opcion de elegir
mas de una opcion, 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 esta exento en el consumo de pan.

6. ¢Donde compra el pan que consume diariamente?

30 respuestas

@ Panaderia cercana
@ Supermercado

Panaderias artesanales
@ Panaderias reconocidas
@ Pan elaborado en casa

Grafico 35. Resultados encuesta pregunta 8

Fuente: Formularios Google

Para saber donde compran generalmente el pan la muestra representativa de
encuestados, se obtiene como resultado que el 73,3% acceden a una panaderia cercana,
el 10% consume pan elaborado en casa, otro 10% accede a panaderias reconocidas, el
3,3% compra en un supermercado, y el otro 3,3% compra en panaderias artesanales. Se
concluye que el porcentaje mayor compra en una panaderia 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 econémico?

30 respuestas

@ Si, busco un pan saludable
y nutritivo

@ No me enfoco en lo
nutricional, compro un pan
econdmico y que satisfaga
mis necesidades
Busco sabores que me
interesen.

Gréfico 36. Resultados encuesta pregunta 9

Fuente: Formularios Google

Los resultados demuestran que el 50% no se enfoca en lo nutricional solo compran un
pan econdémico 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 satisfaccion 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 mas le

atraeria de este. Siendo 1 el mas bajo y 5 el mas alto.

LR V] 3 N4 EES
20

Apariencia Color Aroma Sabor

Textura Valor Nutricional Precio Frescura

Grafico 37. Resultados encuesta pregunta 10

Fuente: Formularios Google

En los resultados sobre o que més atrae en un pan siendo 1 el mas bajo y 5 el mas
alto se demostré que en cuanto a la apariencia del pan 16 personas calificaron con 5
(mas alto), 10 personas calificaron con 4 (alto), 3 personas calificaron con 3 (medio) y 1
persona califico con 2 (bajo).

En cuanto al color 10 personas calificaron con 5 (més 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 (mas alto), 9 personas calificaron

con 4 (alto), 2 personas calificaron con 3 (medio), y una persona califico con 2 (bajo).

Para el sabor 22 personas calificaron con 5 (mas alto), 7 personas calificaron con 4

(alto) y 1 persona calificé con 3 (medio).
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En la textura del pan 19 personas calificaron con 5 (mas alto), 6 personas con 4 (alto),

5 personas con 3 (medio).

En cuanto al valor nutricional 15 personas calificaron con 5 (més 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 (mas 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 (més alto), 10 personas

calificaron con 4 (alto) y 2 personas calificaron con 3 (medio).

Como conclusion se puede determinar un orden especifico de como las personas
escogerian el producto al momento de comprar siendo asi la primera caracteristica el
sabor, luego la textura, le sigue aroma y frescura, luego apariencia, valor nutricional,

precio y por ultimo el color.
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CAPITULO 3
PROPUESTA DE PANES ARTESANALES CON MASAS MADRE DE CULTIVOS
BIOLOGICOS

Pesaje de ingredientes

y refresco de masa madre

l

Mezcla y autolisis

(Temperatura entre 25°C — 28°)

l

Estirar y doblar

Division, formacion y reposo en canasta

|

Refrigeracion

(Temperatura 4°C

Tiempo: 8 a 15 horas)
!

Cortes en la superficie de la masa

Horneo o coccién
(230° C primeros 20 minutos
220° C 25 minutos restantes)

Temperatura del pan: 90° C

Gréfico 38. Proceso de elaboracion del pan con masa madre

Fuente: Elaborado por Andrea Garzén y Pamela Guaman
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3.1. Bebidas de cultivos biol

- Yogur
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UNIVERSIDAD DE CUEN

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: YOGUR

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

- Leche pasteurizada -
- Cultivo liofilizado

Yogur

Es recomendable utilizar
termémetro para regular la
temperatura de la leche.

Se debe utilizar recipiente
de vidrio para su
conservacion.

Controlar el pH del yogur
gue debe ser de 4.5.
Mantener todos los
utensilios limpios y cuidar la
limpieza al manipular los
alimentos.

Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle

89 | Pagina



Eog
TONS V"L‘Euum“%mj
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
FICHA TECNICA DE: YOGUR FECHA: 9/12/20
C. C. REND. | PRECIOU. | PRECIO
BRUTA INGREDIENTES U.C. NETA EST. ($) CU. (9
1 Leche Nutri It 1,000 | 100% 0,95 0,95
Yogur liofilizado Choozit
0,06 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 PORCION: 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 inoculacion que debe llegar a los 42° C.

3. Colocar la mezcla en los frascos de la maquina

de yogur y dejar descansar por 6 horas.
Agitar la bebida y controlar el pH en 4.5.
Dejar enfriar a una temperatura de 18° C.
Almacenar a una temperatura de 4° C.

ook

Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: KEFIR

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

- Leche pasteurizada
- Nédulos de Kéfir colados

- Leche de Kéfir

- Es recomendable que la

elaboracion tenga 24 horas
de duracién para que tenga

una adecuada
fermentacion.
Mantener todos los

utensilios limpios y una
adecuada limpieza de las
manos.

Al momento de no utilizar los
ndédulos de Kéfir, limpiar con
agua filtrada y dejar en un
recipiente de vidrio
nuevamente con leche
pasteurizada.

Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: KEFIR FECHA: 9/12/20
REND. PRECIO U. PRECIO

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. | C. NETA EST. $) c.U. ($)
1 Leche It 1,000 100% 0,50 0,50
50 Nodulos de kéfir g 50 100% 1,70 1,70
CANT. PRODUCIDA: 1,050 ml COSTO TOTAL: 2,20
CANT. PORCIONES: 2 DE: 525 mi COSTO PORCION 1,10

PROCEDIMIENTOS

FOTO

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

Enfriar a 20°C la leche y agregar los 50g de
nodulos de kéfir para la fase de inoculacion.
Dejar fermentar a 20° C durante 24 horas y tapar
el recipiente con una tela.

Tamizar con un colador de plastico la leche de
kéfir.

Controlar el nivel de pH, de estar entre 4,0 a 4,6.
En esta elaboracion tiene un pH de 4,0.
Almacenar a 4°C para su conservacion.

Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: TIBICO

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
- Agua filtrada - Agua de Tibico - Es recomendable que la
- Noédulos de tibico colados elaboracion tenga 48 horas
- Panela granulada de duracién para que tenga
una adecuada
fermentacion.
- Mantener todos los

utensilios limpios y una
adecuada limpieza de las
manos.

- Almomento de no utilizar los
nédulos de Tibico, 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 GASTRONOMIA
FICHA TECNICA DE: TiBICO FECHA: 9/12/20

REND. | PRECIOU. | PRECIO
C. BRUTA INGREDIENTES U.C. | C. NETA EST. $) C.U. ($)
100 Agua filtrada mi 100 100% 0,30 0,30
50 No6dulos de tibico 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 PORCION: 0,75

PROCEDIMIENTOS

FOTO

1.

2.

o 0

Hervir un litro de agua junto con la panela hasta
llegar a ebullicion y dejar enfriar a 20° C.

Colocar los nodulos de tibico en un recipiente de
cristal junto con la mezcla de agua y panela a
temperatura de 20° C para la fase de inoculacion.
Cubrir con un lienzo y una liga el frasco y dejar
fermentar a una temperatura de 20° C por 48
horas.

Filtrar con un colador de plastico la bebida de
tibico.

Controlar el nivel de pH en 4,02.

Almacenar la bebida a 4° C.

Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle
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- Kombucha
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: KOMBUCHA

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Bolsas de té negro
Azucar blanca

Hongo scoby colado
Agua filtrada, sin cloro
Cultivo iniciador

- Kombucha

Es recomendable que la
elaboracion tenga el tiempo
de fermentacion 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.

Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: KOMBUCHA FECHA: 9/12/20
REND. PRECIO U. | PRECIO
C. BRUTA INGREDIENTES U.C. | C. NETA EST. $) C.U. (9)
15 Té verde g 15 60% 0,50 0,50
115 Azlcar 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 PORCION: 2,00
PROCEDIMIENTOS FOTO
1. Hervir el agua, agregar azucar y el té, dejar
enfriar.

Dejar enfriar la infusién a 20° C.

Mezclar la infusion junto con el cultivo iniciador a

una temperatura de 20° 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 dias, a una
temperatura de 20° C y que su pH llegue a 4,2.

6. Filtrar la bebida de Kombucha.

7. Almacenar a 4° C.

wn
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3.2. Masas madre con cultivos biolégicos

- Masa madre base
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

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 calida.
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 28°C.

- 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 GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: MASA MADRE BASE

FECHA: 24/01/21

C. BRUTA | INGREDIENTES | UC. | C.NETA REESNTD' PRECIO U. P%ESIO

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 PORCION: 0,69
PROCEDIMIENTOS FOTO

1. Dia 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 unatelay unaligay dejar
reposar por 24 horas.

3. Dia 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 dias
consecutivos, dejando el recipiente en el lugar
mas célido.

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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- Masa madre de Yogur
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

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 calida.
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 28°C.

En caso de refrigerar la
masa madre alimentarla una
vez a la semana para
mantenerla activa.

Ocupar las proporciones
indicadas de yogur vy
alimentar a la masa madre
una vez a la semana con
este cultivo.

Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

FICHA TECNICA DE: MASA MADRE DE YOGUR FECHA: 24 de enero del 2021
C. BRUTA | INGREDIENTES | UC. | C.NETA REESNTD' PRECIO U. P%ESIO
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 mi 250 100% 0 0
CANT. PRODUCIDA: 750 g COSTO TOTAL: 1,19
CANT. PORCIONES: 1 COSTO PORCION: 1,19

PROCEDIMIENTOS

FOTO

Dia 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.

Cubrir el recipiente con una telay una ligay dejar
reposar por 24 horas.

Dia 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.

Repetir el mismo proceso durante 5 dias
consecutivos, dejando el recipiente en un lugar
calido.

Previo a usar la masa, con 4 horas antes, retirar
el 50% de la masa madre y alimentarla
nuevamente con un refresco.

Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle
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- Masa madre de Kéfir
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: MASA MADRE DE KEFIR

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

- Harina integral cernida - Masa madre de kéfir -
- Harina de fuerza cernida
- Agua filtrada -
- Bebida de kéfir

Mantener la masa madre en
una temperatura célida.
Utilizar agua sin cloro y de lo
posible a una temperatura
de 28°C.

En caso de refrigerar la
masa madre alimentarla una
vez a la semana para
mantenerla activa.

Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle

101 | Pagina



UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: MASA MADRE DE KEFIR

FECHA: 24 de enero del 2021

C.BRUTA | INGREDIENTES UC. | C.NETA RéESNTD' PRECIO U. PFE:ESIO
125 Harina de fuerza g 125 100% 0,70 0,19

125 Harina integral g 125 100% 1,82 0,50

10 Kéfir mil 10 100% 2,20 0,02

240 Agua mil 240 100% 0 0

CANT. PRODUCIDA: 500 g COSTO TOTAL: 0,71

CANT. PORCIONES: 1 COSTO PORCION: 0,71

PROCEDIMIENTOS FOTO

1. Dia 1: Mezclar 25¢g de harina de fuerza, 259 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. Dia 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 dias
consecutivos, dejando el recipiente en un lugar
calido.

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.
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- Masa madre de tibico
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7. B
UNNVERSIDAD DE CUEN!

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: MASA MADRE DE TiBICO

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
- Harina integral cernida |- Masa madre de tibico - Mantener la masa madre
- Harina de fuerza cernida en una temperatura
- Agua filtrada célida.
- Bebida de Tibico - Utilizar agua sin cloro y

de lo posible a una
temperatura de 28°C.

- En caso de refrigerar la
masa madre alimentarla
unavez a la semana para
mantenerla activa.
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el 50% de la masa madre y alimentarla
nuevamente con un refresco.

FICHA TECNICA DE: MASA MADRE DE TiBICO FECHA: 24 de enero del 2021
C. REND. PRECIO
BRUTA INGREDIENTES UC. | C.NETA EST. PRECIO U. cu.
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 Tibico ml 250 100% 1,50 2,14
CANT. PRODUCIDA: 7509 COSTO TOTAL: 2,83
CANT. PORCIONES: 1 COSTO PORCION: 2,83
PROCEDIMIENTOS FOTO
1. Dia 1: Mezclar 25g de harina de fuerza, 25g de
harina integral, 25ml de tibico y 25ml de agua
en un recipiente de vidrio, evitando el uso de
utensilios de metal.
2. Dia2: pesar 25 gramos de la mezcla y desechar
el resto, para luego agregar 25g de harina de
fuerza y 25 gramos de tibico, mezclar y dejar
reposar por 24 horas.
3. Repetir el mismo proceso durante 5 dias
consecutivos, dejando el recipiente en un lugar
calido.
4. Con 4 horas previo a usar la masa madre, retirar

Andrea Michelle Garzén Guillén
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- Masa madre de Kombucha
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

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 célida.
Utilizar agua sin cloro y de lo
posible a una temperatura
de 28°C.

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 mas
acidez de la que
normalmente es una masa
madre.

Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle

105 | Pagina



el e o

Fows VITA. ‘mummm

UNIVERSIDAD DE CUEN

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: MASA MADRE DE

FECHA: 24 de enero del 2021

KOMBUCHA
C. REND. PRECIO
BRUTA INGREDIENTES | UC. | C. NETA EST. PRECIO U. cu.

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

Cultivo de o
15 kombucha ml |15 100% 4,00 0,03
CANT. PRODUCIDA: 500 g COSTO TOTAL: 0,72
CANT. PORCIONES: 1 COSTO PORCION: 0,72
PROCEDIMIENTOS FOTO

1. Dia 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. Dia 2: pesar 25 gramos de la mezcla y
desechar el resto, para luego agregar 259 de
harina de fuerza y 25 gramos de kombucha,
mezclar y dejar reposar por 24 horas.

4. Repetir el mismo proceso durante 5 dias
consecutivos, dejando el recipiente en un
lugar calido.

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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3.3. Refresco de masas madre para su uso

- Refresco de masa madre de yogur
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

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 calida.
Utilizar agua sin cloro y de lo
posible a una temperatura
de 28°C.

Estara lista cuando llegue al
punto de actividad, es decir
doble su tamafio.

Andrea Michelle Garzén Guillén
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: REFRESCO MASA MADRE

FECHA: 4 de marzo del 2021

DE YOGUR
REND. PRECIO PRECIO
C.BRUTA| INGREDIENTES UC. | C. NETA EST. U, cu.
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 macre de g |14 100% 1,19 0,03
cultivo de yogur
CANT. PRODUCIDA: 1209 COSTO TOTAL: 0,10
CANT. PORCIONES: 4 DE: 30g COSTO PORCION: 0,03

PROCEDIMIENTOS

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 estara lista para la elaboracion de
los panes artesanales de masa madre de cultivo
cuando la masa haya doblado su tamafia es decir
haya llegado al punto de actividad.

FOTO
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- Refresco de masa madre de Kéfir
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: REFRESCO MASA MADRE DE KEFIR

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 calida.
Utilizar agua sin cloro y de lo
posible a una temperatura
de 28°C.

Estara lista cuando llegue al
punto de actividad

Andrea Michelle Garzén Guillén
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: REFRESCO MASA MADRE

FECHA: 5 de marzo de 2021

DE KEFIR
C. BRUTA | INGREDIENTES |UC. |C.NETA REND. EST. ERECIO ERUECIO
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
Masa madre de o
14 cultivo de Kéfir Kg |14 100% 0,71 0,02
CANT. PRODUCIDA: 1209 COSTO TOTAL: 0,07
CANT. PORCIONES: 4 DE: 30g COSTO PORCION: 0,02

PROCEDIMIENTOS

FOTO

1. Alimentar normalmente a la masa madre desde las
11 de la mafana.

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 estara lista

para la elaboracion de los panes artesanales de |!

masa madre de cultivo.
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- Refresco de masa madre de tibico
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UNVERSIDAD DE CUENC
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
RECETA: REFRESCO MASA MADRE DE TIBICO
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
- Harina integral cernida - Refresco de masa madre de |- Mantener la masa madre en
- Harina de fuerza cernida Tibico una temperatura célida.
- Agua filtrada - Ultilizar agua sin cloro y de lo
posible a una temperatura
de 28°C.

- Estara lista cuando llegue al
punto de actividad
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: REFRESCO MASA )
MADRE DE TIBICO FECHA: 5 de marzo de 2021
C. C. REND. PRECIO
BRUTA INGREDIENTES UcC. NETA EST. PRECIO U. cu.
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
Masa madre de 0
14 cultivo de Tibico 9 14 100% 2,83 0.10
CANT. PRODUCIDA: 120g COSTO TOTAL: 0,15
CANT. PORCIONES: 4 DE: 30g COSTO PORCION: 0,04
PROCEDIMIENTOS FOTO
1. Alimentar normalmente a la masa madre desde
las 11 de la mafana.
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 estara lista
para la elaboracion de los panes artesanales
de masa madre de cultivo.
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- Refresco de masa madre de Kombucha
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: REFRESCO MASA MADRE DE KOMBUCHA

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
- Harina integral cernida - Refresco de masa madre de |- Mantener la masa madre en
- Harina de fuerza cernida kombucha una temperatura calida.
- Agua filtrada - Ultilizar agua sin cloro y de lo
posible a una temperatura
de 28°C.

- Estara lista cuando llegue al
punto de actividad
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: REFRESCO PARA MASA

MADRE DE KOMBUCHA FECHA: 4 de marzo del 2021

REND. PRECIO PRECIO

C. BRUTA INGREDIENTES uUC. C. NETA EST. U, cu.
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

Masa madre de o

14 cultivo de yogur g 14 100% 0,72 0,02
CANT. PRODUCIDA: 120g COSTO TOTAL: 0,10

CANT. PORCIONES: 4 DE: 30g COSTO PORCION: 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 estara lista para la elaboracion de
los panes artesanales de masa madre de cultivo
cuando la masa haya doblado su tamafia es decir
haya llegado al punto de actividad.
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3.4. Panes artesanales con masas madre de cultivos bioldgicos.

- Pan con masa madre base
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: PAN CON MASA MADRE BASE

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
- Agua - Pan con masa madre| - Cuidar cada proceso, desde el
- Harina de fuerza cernida base momento de refresco hasta el
- Harina integral cernida final.
- Masa madre - Los primeros 20 minutos de
- Aceite de oliva horneado deben ser con mucho
- Sal vapor para crear una buena

costra y el pan crezca.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: PAN CON MASA MADRE
BASE

FECHA: 5 de marzo del 2021

REND. PRECIO PRECIO
C. BRUTA INGREDIENTES UC. | C.NETA EST. U, cU
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 PORCION: 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 pafio
hamedo

4. Estirar y doblar la masa 3 veces cada 45 minutos
usando agua en las manos para que la masa sea
mas 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
pirex o vapor y los siguientes 25 minutos quitar el
pirex o el vapor.
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- Pan con masa madre de yogur
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: PAN CON MASA MADRE DE YOGUR

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
- Agua - Pan con masa madre de | - Cuidar cada proceso, desde
- Harina de fuerza cernida yogur el momento del refresco hasta
- Harina integral cernida el final.
- Masa madre de yogur - Los primeros 20 minutos de
- Aceite de oliva horneado deben ser con
- Sal 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 GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: PAN CON MASA MADRE DE
CULTIVO DE YOGUR

FECHA: 5 de marzo del 2021

C. BRUTA INGREDIENTES UC. | C. NETA REESNTD' PRECIO U. PFE:ESIO
280 Agua mi 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 PORCION: 0,13

PROCEDIMIENTOS

FOTO

1. Mezclar en un bol el agua, la harina de fuerzay 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
mas 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
pirex o vapor y los siguientes 25 minutos quitar el
pirex o el vapor.
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- Pan con masa madre de kéfir
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: PAN CON MASA MADRE KEFIR

- Harina integral

- Masa madre de kéfir
- Aceite de oliva

- Sal

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
- Agua - Pan con masa madre de |- Cuidar cada proceso, desde el
- Harina de fuerza kéfir 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 dias en telas de algodon
ya que debe respirar o
regenerarle horneando de 3
minutos.

Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle

119 | Pagina



gj‘ UNIVERSIDAD DE CUENCA

..... ey

A ‘_

ows | VITA. ‘[Rumm ey

— 4‘
UNVERSIDAD DE CUEN

N

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: PAN CON MASA MADRE
DE CULTIVO DE KEFIR

FECHA: 5 de marzo de 2021

C. REND. PRECIO

BRUTA INGREDIENTES | UC. C. NETA EST. PRECIO U. cu.
280 Agua mi 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: 8169 COSTO TOTAL: 0,47
CANT. PORCIONES: 4 DE: 204g COSTO PORCION: 0,12

PROCEDIMIENTOS

FOTO

1. Mezclar en un bol el agua, la harina de fuerzay 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
mas 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
pirex o vapor y los siguientes 25 minutos quitar el
pirex o el vapor.
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- Pan con masa madre de tibico
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: PAN CON MASA MADRE TIiBICO

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
- Agua - Pan con masa madre de |- Cuidar cada proceso, desde el
- Harina de fuerza cernida tibico momento de refresco hasta el
- Harina integral cernida final.
- Masa madre de tibico - Para saber cuando la masa haya
- Aceite de oliva leudado completamente se
- Sal puede usar un frasco pequefio 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 GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: PAN DE MASA MADRE
DE CULTIVO DE TIBICO

FECHA: 5 de marzo del 2021

C. REND. PRECIO
BRUTA INGREDIENTES UC. | C. NETA EST. PRECIO U. cu.
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 Tibico | g 120 | 100% 0,15 0,15
CANT. PRODUCIDA: 816 g COSTO TOTAL: 0,55
CANT. PORCIONES: 4 DE: 204 g COSTO PORCION: 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 mas manejable.

.Pesar la masa y dividir para 4 porciones.

.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 pirex o vapor y los siguientes 25 minutos
quitar el pirex o el vapor a 230°C.

o U1
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- Pan con masa madre de kombucha
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: PAN CON MASA MADRE KOMBUCHA

- Harina integral

- Masa madre de
kombucha

- Aceite de oliva

- Sal

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
- Agua - Pan con masa madre de |- Cuidar cada proceso, desde el
- Harina de fuerza kombucha momento de refresco hasta el

final.

Para saber cuando la masa haya
leudado completamente se
puede usar un frasco pequefio 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
costray el pan crezca.

Andrea Michelle Garzén Guillén
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: PAN DE MASA MADRE DE
CULTIVO DE KOMBUCHA

FECHA: 05 de marzo de 2021

REND. | PRECIO | PRECIO
C. BRUTA INGREDIENTES UC. | C. NETA EST. U, cu.
8 Aceite de coco ml 8 100% 2,93 0,02
280 Agua mi 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: 8169 COSTO TOTAL: 0,50
CANT. PORCIONES: 4 DE: 204 g COSTO PORCION: 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 mas 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 pirex
0 vapor y los siguientes 25 minutos quitar el pirex o el
vapor

Andrea Michelle Garzén Guillén
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3.5. Evaluacién con el panel de expertos

1. Pan con masa madre base
Tabla 8. Cuadro de calificacion del pan con masa madre base

PREPARACION: PAN CON MASA MADRE BASE

= Mgst. Santiago Carpio = Mgst. Marlene Jaramillo Mgst. Jessica Guaméan

5 5 5
. =3
A}EEncia 7CoTor Textura Resiliencia
= Mgst. Santiago Carpio 5 4 4 5 5 5
= Mgst. Marlene Jaramillo 5 5 4 4 4 3
Mgst. Jessica Guaman 5 5 5 5 5 5
Promedio: 27,66

Fuente: Elaborado por Andrea Garzon y Pamela Guaman

El docente Santiago Carpio manifesté una calificacion total de 28/30 en observaciones
comentd que la miga estaba asentada en la base, la docente Marlene Jaramillo manifesto
una calificacion de 25/30 en observaciones comenté que con un poco de esponjosidad
estaria excelente y la docente Jessica Guaman manifestd una calificacion de 30/30 en

observaciones comento sobre la de buena textura y sabor del pan.

2. Pan con masa madre de yogur
Tabla 9. Cuadro de calificacion del pan con masa madre de yogur

PREPARACION: PAN CON MASA MADRE DE YOGUR

= Mgst. Marlene Jaramillo Mgst. Jessica Guaman

= Mgst. Santiago Carpio
555 545 545

ol

- o

I
il e

Textra S

Textura abor Aroma Resiliencia
= Mgst. Santiago Carpio 5 4 5 5 5 5
= Mgst. Marlene Jaramillo 4 4 5 4 4 3
Mgst. Jessica Guaman 5 5 5 5 5 5
Promedio: 27, 66

Fuente: Elaborado por Andrea Garzén y Pamela Guaman
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En esta evaluacion el docente Santiago Carpio proporciond la calificacion de 29 /30

en donde comentd que el pan esta muy tratado en la superficie, pero en sabor y
resiliencia todo esta muy bien, la docente Marlene Jaramillo proporciond la calificacion
de 24/30 en donde coment6 que el pan esta muy bien y Unicamente falta un poco de
esponjosidad y la docente Jessica Guaman proporcioné una calificacion de 30/30 en

donde comento que la costra y el color son excelentes.
3. Pan con masa madre de kéfir

Tabla 10. Cuadro de calificacién del pan con masa madre de kéfir

PREPARACION: PAN CON MASA MADRE DE KEFIR

Mgst. Santiago Carpio = Mgst. Marlene Jaramillo Mgst. Jessica Guaman
55 4 555 4 4 5 5 4 55 4 4 5
= = = 3 = 3
Apariencia  Color Textura  Sabor Aroma ResLI;enm
Mgst. Santiago Carpio 5 5 4 5 5 4
= Mgst. Marlene Jaramillo 5 5 4 3 5 3
Mgst. Jessica Guaman 4 5 5 4 4 5
Promedio: 26,66

Fuente: Elaborado por Andrea Garzon y Pamela Guaman

El docente Santiago Carpio proporcion6 una calificaciéon de 28/30 en el pan con masa
madre de Kéfir en donde coment6 que la base se encuentra un poco asentada, pero en
cuanto a sabor estd muy bien, la docente Marlene Jaramillo proporcioné una calificacion
de 25/30 en donde comentd que presenta una buena apariencia con un sabor acido y la
docente Jessica Guaman proporciond una calificacién de 27/30 y coment6 que tiene una

excelente miga, pero la corteza es un poco cauchosa.
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4. Pan con masa madre de tibico

Tabla 11. Cuadro de calificacion del pan con masa madre base

PREPARACION: PAN CON MASA MADRE DE TIBICO

= Mgst. Santiago Carpio = Mgst. Marlene Jaramillo Mgst. Jessica Guaman
555 5 5 545 5_5
Apariencia  Color Textura Aroma ResLI;enu
= Mgst. Santiago Carpio 5 5 5 5 5 5
= Mgst. Marlene Jaramillo 5 4 3 4 4 3
Mgst. Jessica Guaman 5 4 4 5 5 5
Promedio: 27

Fuente: Elaborado por Andrea Garzon y Pamela Guaman

En la respectiva evaluacion el docente Santiago Carpio proporcion6 una calificacion
de 30/30 en el pan con masa madre de Tibico y comentd que todo estaba excelente, la
docente Marlene Jaramillo proporcion6 una calificacion de 23/30 y comenté que en
general, esta muy bien y por ultimo la docente Jessica Guaman proporcioné una
calificacién de 28/30 en donde comentd que tiene buena costra, pero los alveolos son

mas pequefos a comparacion de los otros panes.
5. Pan con masa madre de kombucha

Tabla 12. Calificacion pan con masa madre de kombucha

PREPARACION: PAN CON MASA MADRE DE KOMBUCHA

= Mgst. Santiago Carpio = Mgst. Marlene Jaramillo Mgst. Jessica Guaman
5 5 5

Color Sabor
= Mgst. Santiago Carpio 5 5 5 5
= Mgst. Marlene Jaramillo 5 4 5 3
Mgst. Jessica Guaman 5 5 5 5
Promedio: 27,66

Fuente: Elaborado por Andrea Garzén y Pamela Guaman
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En la evaluacion de pan con masa madre de Kombucha el docente Santiago Carpio
proporcion6 una calificacion de 30/30 y comentd que todo estaba muy bien, la docente
Marlene Jaramillo proporcioné una calificacion de 24/30 y comentd que el pan es un poco
acido y miga muy esponjosa y por ultimo la docente Jessica Guaman proporcion6 una
calificacion de 30/30 y coment6é que el pan presenta una buena costra y una bonita

presentacion.

Con estas elaboraciones de panes base con masas madre de cultivo se pretende dar
a conocer cudles son los sabores de cada elaboracion, cudles son los més apreciados
por el panel de expertos y poder elegir que masa madre seria la idénea para la propuesta
de panes artesanales saborizados segun 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
mas acidos. Como conclusion final de la primera degustacién se puede observar que los
sabores acidos y rusticos en general tuvieron buena acogida, sin embargo, aiin no son

tan apreciados podria ser por la cultura y las costumbres en cuanto al consumo del pan.
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CAPITULO 4

PROPUESTA DE ELABORACION DE PANES ARTESANALES EN BASE A LA
ELECCION DE LA MASA MADRE CON LOS DIFERENTES TIPOS DE CULTIVOS.

4.1. Pan de cacao y centeno

- g,
UNIVERSIDAD DE CUEN

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

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

- Azlcar

- Mantequilla

- Masa madre de yogur

- Pan de cacao y centeno

- Controlar la cantidad de
cacao en polvo, al agregar
mas cacao la masa tiende a
hacerse mas 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.

Andrea Michelle Garzén Guillén
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: PAN DE CACAO Y CENTENO FECHA: 28/03/21

C. BRUTA INGREDIENTES U.C. | C. NETA | REND. PRECIO | PRECIO
EST. U. ($) 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 orgéanico en g 60 100% 5,91 0,36

polvo

16 Avellanas g 16 100% 2,85 0,05

20 Azucar 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 PORCION: 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.

Agregar la masa madre, amasar y continuar en
autolisis por una hora.

Agrega la sal, el azdcar y la mantequilla, amasar por 3
minutos y reposar por una hora.

Hacer 3 dobleces a la masa a cada hora con el método
“coil fold” en un pirex, humedeciendo las manos para
gue la masa sea manejable y tapar con una tela o con
film, es decir tendréa un tiempo de 3 horas.

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.
Hacer cortes con la cuchilla y tapar con un pirex el pan
y hornear por 45 minutos a 230 °C.

Andrea Michelle Garzén Guillén
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4.2. Pan de garbanzo con semillas de sésamo
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UNIVERSIDAD DE CUEN

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: PAN DE GARBANZO CON SEMILLAS DE SESAMO

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
semillas de sésamo

con

- Controlar la cantidad de
harina de garbanzo para
gue no invada mucho su
sabor.

- Poner las semillas en la
superficie de la masa
tostadas y en pequefias
cantidades.

- Para hornear se puede usar
vapor poniendo un pirex con
agua caliente los primeros
25 minutos para que la
masa pueda expandirse y
crear la miga.

Andrea Michelle Garzén Guillén
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: PAN DE GARBANZO CON

SEMILLAS DE SESAMO FECHA: 28/03/21

REND. | PRECIO | PRECIO
C. BRUTA INGREDIENTES U.C. C. NETA EST. U. (9) C.U. (9)
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% | O 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 ¢ COSTO PORCION: 0,17
PROCEDIMIENTOS FOTO

1. Afadir en un bol la harina de garbanzo, la harina de fuerza,
la harina integral, el agua y cubrir con un pafio humedo
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. Afadir 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 fi ¢ ¢
foldd con |l as manos h¥meda
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 mas y refrigerar.

6. En el dia del horneado sacar las masas de refrigeracion,
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 pirex
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
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UNIVERSIDAD DE CUEN

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

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 tibico

- Pan de mijo con cardamomo

- Controlar el tiempo de
fermentacion en frio

- Utilizar mas porcentaje de
harina de fuerza y menos de
harina de mijo

Andrea Michelle Garzén Guillén
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: PAN DE MIJO CON FECHA: 15/04/21
CARDAMOMO
REND. | PRECIO | PRECIO
C. BRUTA INGREDIENTES UC. | C. NETA EST. U, cuU.
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 mi 280 100% 0 0,0
120 Refresco de tibico g 120 100% 0,15 0,15
CANT. PRODUCIDA: 872 ¢ COSTO TOTAL: 0,67
CANT. PORCIONES: 4 DE: 218¢g COSTO PORCION: 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 pafio himedo 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 pirex rectangular tapado por 1

hora.

4. Durante cada hora realizar 3 dobleces con el método
Acoil foldodo, tapar con | 4
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.

Sacar de refrigeracién, poner en las latas para hornear.
Dar formas con la cuchilla y tapar con un pirex las
masas los primeros 25 minutos para crear vapor y los
siguientes 20 minutos retirar el pirex.

8. Hornear por 45 minutos a 230 °C.

No
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4.4. Pan multicereales
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: PAN MULTICEREALES
MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
- Harina de fuerza - Pan multicereales - Triturar las semillas con el
- Harina integral fin de no destruir la textura
- Semillas de Chia tostadas del pan al ser un pan
- Avena pequefio.
- Semillas de sésamo - Se recomienda ir agregando
tostadas el agua de a poco en todo el
- Nueces tostadas y proceso del pan.
trituradas - Agregar todas las semillas
- Semillas de girasol tostadas en el tercer doblez con el
y cortadas en trozos método de laminacién.
pequefios. - Los reposos pueden ser de
- Semillas de calabaza 45 minutos o una hora,
tostadas y en trozos dependera de las harinas,
pequefios. de la masa y de la
- Sal temperatura.
- Agua
- Masa madre de kombucha
- Aceite de oliva
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: PAN MULTICEREALES

FECHA: 05/04/21

REND. PRECIO | PRECIO
C. BRUTA INGREDIENTES UC. | C. NETA EST. U, cuU.
200 Harina de fuerza g 200 100% 0,70 0,14
200 Harina integral g 200 100% 1,82 0,364
10 Semillas de chia 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 AzUcar morena g 40 100% 0,94 0,04
280 Agua [l 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 ¢ COSTO TOTAL: 0,79
CANT. PORCIONES: 4 DE: 230 g COSTO PORCION: 0,20
PROCEDIMIENTOS FOTO

1.

2.

© N

Realizar la autolisis de la harina de fuerza, harina
integral y el agua, reposar por 1 hora.

Agregar el refresco de masa madre a la mezcla
anterior, amasar por 5 min. y continuar con la autolisis
por 1 hora.

Incorporar la sal, la azdcar morena y la mantequilla,
amasar por 3 minutos y reposar por 45 minutos.
Realizar 2 dobleces, uno a cada hora, con el método
fcoi l f ol do, cubrir con
Incorporar todas las semillas expandiendo la masa con
el método de laminacion y reposar por 1 hora.

. 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.

Refrigerar la masa por 8 horas en una funda.

Dar un corte y hornear por 45 minutos a 230°C.

d
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4.5. Pan de moringa
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: PAN DE MORINGA

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
- Harina de fuerza cernida - Pan de Moringa _ Utilizar una mezcla de
- Harina integral cernida hari Vo d )
- Agua arina y polvo de moringa
- Sal para la corteza del pan al

momento de poner en
canasta y de hacer los
cortes.

- Controlar la temperatura
del horno en 230°C y
utilizar poco vapor los
primeros 25 minutos.

- Dejar enfriar el pan al salir
del horno.

- Moringa en polvo

- Miel de abeja

- Aceite de coco derretido

- Masa madre de Kéfir

- Ralladura de limén

- Arandanos deshidratados y
cortados en trozos
pequefos
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: PAN DE MORINGA FECHA: 05/04/21
C. C. REND. PRECIO PRECIO
BRUTA INGREDIENTES UC. NETA EST. u. 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 limén 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 mil 280 100% 0,00 0,0
120 Refresco de kéfir g 120 100% 0,07 0,07
25 Deéﬁ%ﬁg‘:‘;ﬁs 9 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 ¢ COSTO PORCION: 0,13
PROCEDIMIENTOS FOTO

1. En un bol agregar las harinas, moringa en polvo,
ralladura de limoén 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 pafio himedo 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 pirex rectangular
cubierta con un pafio himedo. Durante cada hora
realizar 3 doblecescon e | m®ao iold.of dl

5. Pesar y dividir la masa en cuatro porciones,
agregar los arandanos 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 pirex
tapado los primeros 25 minutos y los siguientes 20
minutos sin pirex a 230 °C.
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4.6. Pan de asai
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: PAN DE ASAI

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

- Harina de fuerza

- Harina integral

- Asai en polvo

- Agua

- Azlcar

- Miel

- Mantequilla

- Sal

- Masa madre de yogur
- Coco rallado

- Pan de asai

- Cortar con cuidado la masa
al momento de dar la forma.

Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: PAN DE ASAI

FECHA: 15/04/21

C. REND. PRECIO PRECIO
C. BRUTA INGREDIENTES uUcC. NETA EST. U, cu.
360 Harina de fuerza g 360 100% 0,70 0,30
40 Harina integral g 40 100% 1,82 0,10
40 Asai en polvo g 40 100% 7,10 0,30
280 Agua mi 280 100% 0 0
20 Azlcar g 20 100% 1,00 0,02
72 Miel g 72 100% 2,50 0,18
40 Mantequilla g 40 100% 191 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 PORCION: 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, azicar y mantequilla, amasar por 3
minutos y reposar por 1 hora.

4.Realizar 2 dobleces a cada hora con el método “coll
fold” uno a cada hora en un pirex. Reposar por 2 horas
tapado con una tela.

5.Formar una pasta compacta con los 7 g de miel y 40 g
de asai y reservar.

6.Pesar y dividir la masa para 4 porciones y realizar la
laminacion 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 230°C por 40 minutos.

Andrea Michelle Garzén Guillén
Pamela Lissbeth Guaman Calle
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4.7. Pan con semillas de caf
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: PAN DE SEMILLAS DE CANAMO

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

- Harina integral cernida
- Harina de centeno

- Sal

- Agua

- Aceite de oliva

- Infusion de Toronjil fria
- Masa madre de Tibico
- Semillas de cafiamo

- Harina blanca cernida - Pan de semillas de cafnamo

- ARfadir un poco mas de sal a
la masa de lo que especifica
en la receta.

- Controlar la fermentacion en
frio.

Andrea Michelle Garzén Guillén

Pamela Lissbeth Guaman Calle
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: PAN CON SEMILLAS DE
CANAMO FECHA: 15/04/21
REND. PRECIO | PRECIO
C. BRUTA INGREDIENTES UC. | C. NETA EST. U, cuU.
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 It 240 100% 0 0
10 Aceite de oliva g 10 100% 3,77 0,04
40 Infusion de Toronjil It 40 100% 0,005 0,0002
120 Masa madre de Tibico g 120 100% 0,15 0,15
40 Semillas de canamo g 40 100% 3,20 0,13
CANT. PRODUCIDA: 858 g COSTO TOTAL: 0,68
CANT. PORCIONES: 4 DE: 215¢g COSTO PORCION: 0,18
PROCEDIMIENTOS FOTO

1. En un bol agregar harina de fuerza, harina integral,

harina de centeno, la infusién 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 homogéneay dejar reposar la masa

cubierta con un pafio humedo 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

Acoil f opirex,dl dables awcada hora y dejar

reposar tapado.
5. Pesar la masa y dividir en cuatro porciones, esparcir

las semillas de cafiamo con laminacion 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 pirex el pan y hornear por 45 minutos a

230 °C. dar vapor con un pulverizador con agua.
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