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RESUMEN

Este estudio aborda el problema de la transformacion en la panificacion
tradicional en las parroquias San Francisco, El Sagrario y Caranqui de Ibarra. El
objetivo general de la investigacion fue analizar los cambios en la elaboracion del pan
tradicional en estas parroquias, identificando las variedades antiguas, sus métodos
de preparacion y los factores que han influido en su evolucién. Para alcanzar este
objetivo, se emplearon métodos cualitativos y cuantitativos, incluyendo entrevistas a
panaderos locales y expertos en gastronomia, asi como fichas de recoleccion de
datos culinarios. Se realizaron también pruebas sensoriales para evaluar la
aceptabilidad de las recetas restauradas. La metodologia incluyé la comparacion de
recetas tradicionales antiguas con sus versiones actuales, y la restauracion practica
de tres recetas de pan tradicional. Los resultados mas relevantes del estudio incluyen
la identificacion y descripcién detallada de los panes tradicionales que se elaboraban
antiguamente en las parroquias de estudio. Se rescatd y restauro tres recetas de pan
tradicional antiguo, destacando los cambios en ingredientes y métodos de
elaboracion. Las entrevistas revelaron factores clave en la transformacion de la
panificacién, como la sustitucion de materias primas tradicionales por otras mas
accesibles y la adopcién de técnicas modernas. Las pruebas sensoriales indicaron
una alta aceptabilidad de las recetas restauradas en términos organolépticos. Las
conclusiones del estudio subrayan la importancia de preservar y revalorizar la
panificacién tradicional como parte del patrimonio cultural de Ibarra. La investigacion
no solo rescata técnicas y recetas ancestrales, sino que también proporciona una
base para futuras investigaciones y aplicaciones practicas en la ensefianza de la
panaderia tradicional. Ademas, la documentacion y analisis de estos conocimientos
culinarios contribuyen al fortalecimiento de la identidad cultural y la preservaciéon de

saberes ancestrales.
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Palabras clave: Panificacion tradicional, Patrimonio gastronémico, Técnicas y

recetas ancestrales.

ABSTRACT
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This study addresses the issue of transformation in traditional baking in the
parishes of San Francisco, El Sagrario, and Caranqui in Ibarra. The general objective
of the research was to analyze the changes in the production of traditional bread in
these parishes, identifying the old varieties, their preparation methods, and the factors
that have influenced their evolution. To achieve this objective, qualitative and
guantitative methods were employed, including interviews with local bakers and
gastronomy experts, as well as data collection sheets for culinary data. Sensory tests
were also conducted to evaluate the acceptability of the restored recipes. The
methodology included the comparison of old traditional recipes with their current
versions and the practical restoration of three traditional bread recipes. The most
relevant results of the study include the identification and detailed description of the
traditional breads that were formerly made in the studied parishes. Three old traditional
bread recipes were rescued and restored, highlighting changes in ingredients and
preparation methods. The interviews revealed key factors in the transformation of
baking, such as the substitution of traditional raw materials with more accessible ones
and the adoption of modern techniques. Sensory tests indicated high acceptability of
the restored recipes in organoleptic terms. The study's conclusions emphasize the
importance of preserving and revaluing traditional baking as part of Ibarra's cultural
heritage. The research not only rescues ancestral techniques and recipes but also
provides a basis for future research and practical applications in the teaching of
traditional bakery. Additionally, the documentation and analysis of this culinary
knowledge contribute to strengthening cultural identity and preserving ancestral

knowledge.

Keywords: Traditional baking, Gastronomic heritage, Ancestral techniques and
recipes.

CAPITULO |
1. EL PROBLEMA
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1.1. Problema de investigacién

El crecimiento demogréafico constante ha dado lugar a la industrializacion del
sector de la panificacion en Ecuador (Instituto Nacional de Estadistica y Censos
[INEC], 2020). Este fendmeno se debe a que "el aumento continuo de la poblacion ha
generado una mayor demanda de productos de panaderia y pasteleria, impulsando
la expansion de la industria para satisfacer estas necesidades” (Asociacion de
Industriales de la Panificacion [AIP], 2022, p. 15).

Esto ha generado una produccion masiva y rapida de productos que antes eran
elaborados de manera manual y artesanal. Sin embargo, es importante destacar que
este proceso también ha tenido un impacto significativo en las manifestaciones
culturales culinarias de las comunidades, provocando cambios sustanciales e incluso
la desaparicion de algunas de ellas en un lapso de tiempo relativamente corto

Valenzuela Alvarez (2016).

La panificacion en Ecuador exhibe una notable diversidad y constituye una
tradicion culinaria que se remonta al momento desde que el trigo fue introducido en
Ameérica y se convirti6 en pan. A lo largo del tiempo, algunas variedades han
perdurado, conservando sus distintivas caracteristicas, mientras que la mayoria han
experimentado cambios o han desaparecido (Fierro Mosquera & Herrera Jiménez,
2018).

En Ibarra, a pesar de ser una ciudad pequefia y profundamente arraigada en sus
tradiciones, se ha observado un cambio lento pero significativo en el contexto
panadero. Chacén (2020), afirma una disminucidn progresiva en la elaboraciéon de
pan tradicional en las panaderias locales, siendo reemplazado por productos
industrializados. Esta tendencia se atribuye principalmente a la creciente demanda de
panificacion popular. Un ejemplo representativo es la escasa disponibilidad de las
arepas de maiz, que han experimentado una reduccién notable en su oferta. Por otro
lado, el pan de leche de Caranqui ha perdido su caracteristico sabor a leche. Estos
ejemplos ilustran la diversidad de panes consumidos en la ciudad, los cuales, como
consecuencia de la industrializacion, estan siendo relegados al olvido y estan

desapareciendo.
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1.2.

Interrogantes de la investigacién

¢,Qué ha cambiado en la elaboraciébn de la panificacion tradicional en las

parroquias de San Francisco, El Sagrario y Caranqui de la ciudad Ibarra?

1.3.

1.3.1.

1.3.2.

1.4.

Objetivos de la investigacion

Objetivo General

Investigar los cambios de la panificacion tradicional en las parroquias San
Francisco, el Sagrario y Caranqui de Ibarra como rescate de saberes

culinarios.

Objetivos Especificos

Identificar los panes tradicionales que se elaboraban en las tres parroquias
de estudio, por medio de entrevistas y fichas de recoleccion de datos

culinarios.

Analizar las preparaciones, métodos de elaboracién de la panificacion de los
panes tradicionales identificados en las parroquias de estudio, mediante la

investigacion documental y su restauracion practica.
Determinar los cambios de métodos en la elaboracién de la panificacion

tradicional de Ibarra, a través de la comparacion de recetas estandar y

evaluacion sensorial de panes antiguos versus sus semejantes actuales.

Justificacion

La materia prima para la panificacion ha cambiado a lo largo del tiempo. Esto se

debe al cambio de las técnicas de fabricacion, los equipos y la tecnologia utilizados.

Julio Pazos, en su libro El sabor de la memoria: historia de la cocina quitefia, ilustra
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el molino de piedra que funciond en Quito durante la colonia en el afio 1544 y se
aprecia como la actividad era una labor manual (Pazos Barrera, 2008). Con el paso
del tiempo, se tuvo que industrializar los procesos de elaboracion, como por ejemplo
la harina de trigo, pues la misma se convirtio en la base dietética de todo ser humano.
Es decir, que se necesita un mayor volumen y de mejor calidad, que pueda abastecer
los mercados y la industria (Zubreski, 2019).

En la actualidad, el proceso de obtencion de la harina de trigo es muy distinto.
Segun Zubreski (2019), este ha mejorado puesto que se han tecnificado los procesos
agricolas optimizando el rendimiento de los cultivos de trigo. Se utiliza maquinaria
para la cosecha y la molienda se hace a través de molinos automatizados que
permiten un mejor aprovechamiento del grano y hasta la fortificacion de la harina para
enriquecerla con micronutrientes basicos que mejoran la alimentacion de grandes

segmentos de poblacion (David, 2004).

Cuando se habla de la globalizacién en la industria alimentaria, se refiere al
enorme Yy creciente trafico de mercancias, tanto de materias primas como, sobre todo,
de alimentos preparados para el consumo, asi lo describe Rebato Ochoa (2009). No
hay duda de que la industria alimentaria es una actividad que se ha globalizado, a
semejanza de las demas ramas industriales. Hoy en dia podemos encontrar una gran
variedad de alimentos en los centros de alimentacién, no sélo por la gran cantidad de

marcas, envases, tamafos y formas, sino en lo que se refiere a su procedencia.

La globalizacién alimentaria reine integracién y diversidad en la eleccién de los
alimentos, de forma que el consumidor encuentra facilmente productos procedentes
de otros paises (frutas exoticas, verduras, salsas, especias, etc.) (Rebato Ochoa,
2009) y un conjunto de “nuevos alimentos” y materias primas no tradicionales que han
desarrollado innovacién en la preparacion culinaria, pero a costa de la pérdida de
identidad culinaria. La globalizacion ha afectado no sélo a la composicion de las
comidas, sino también a las normas en la mesa o a los valores asociados a las

practicas alimentarias, a las formas de abastecimiento y los tipos de productos
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consumidos, a las maneras de preservarlos y cocinarlos, sino a los horarios,

frecuencias de las comidas y a los presupuestos invertidos.

De igual forma que la materia prima cambid, las maquinas y equipos utilizados en
la industria alimentaria van cambiando y mejorando sus prestaciones con el avance
tecnoldgico. Es la actualizacion de la tecnologia que ayuda al desarrollo de la
industria, permitiendo la industrializacién y produccion masiva de productos para asi

satisfacer la necesidad del mercado (Fritscher Mundt, 2010).

En la actualidad, la industrializacion y la globalizacién alimentaria, mas el estilo de
vida de la sociedad, han llevado a la pérdida de identidad culinaria de las regiones del
Ecuador. Ante esta situacion, el presente trabajo de investigacion tiene gran
importancia como rescate de las técnicas y métodos de elaboracion artesanal de la
panificacion tradicional de Ibarra en las parroquias de San Francisco, El Sagrario y
Caranqui. "El legado que recibimos del pasado, vivimos en el presente y transmitimos
a las generaciones futuras; constituye una sefial de identidad y favorece cohesién de
las comunidades" (UNESCO, 2020, parr. 1).

Por otro lado, la investigacion pretende el rescate de las técnicas y métodos de
panificacién tradicional de lIbarra, los cuales aportaran al patrimonio inmaterial
culinario de la region. "La gastronomia es un simbolo territorial, una muestra de la
cultura y de la naturaleza que nos define como seres humanos con arraigo a un
determinado lugar" (Fusté-Forné, 2016). De la misma manera, busca incentivar la
investigacion culinaria desde el &mbito de las ciencias sociales. Adicionalmente, la
presente investigacion esta bajo el lineamiento de “Soberania, patrimonio y cultura
ancestral gastronémica” y se enfocara en el cambio de la panificacion tradicional del

casco urbano de la ciudad de Ibarra.

Por altimo, la investigacion beneficiara a diversos grupos de personas. En primer
lugar, los profesionales de la panificacion podran aprender y aplicar estas técnicas en

sSus negocios, lo que les permitira ofrecer productos con un valor agregado que los
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diferencie de la competencia. Ademas, esto podria impulsar la creaciéon de nuevos

emprendimientos en la industria de la panificacion en la ciudad.

Por otro lado, los consumidores también se veran beneficiados al tener acceso a
panes mas saludables y con un sabor auténtico que refleje la tradicion culinaria de la
region. Esto podria fomentar una mayor valoracion de los productos locales y apoyar
el desarrollo econémico de la ciudad.

Estudiantes y profesores de carreras de gastronomia y afines también se veran
favorecidos por esta tesis, ya que se estard preservando y difundiendo el
conocimiento ancestral sobre la panificacion en la region. Esto contribuira a la

conservacion de la identidad cultural y el patrimonio gastronémico de la ciudad.

En resumen, los beneficiarios de esta tesis son diversos y abarcan desde los
panaderos locales hasta los consumidores y la comunidad en general. La
recuperacion de las técnicas de panificacion antiguas de la ciudad de Ibarra no solo
tendra un impacto positivo en la calidad de los productos, sino que también contribuira

a la preservacion de la cultura y el patrimonio gastronémico de la region.

CAPITULO Il
2. MARCO REFERENCIAL

2.1. ANTECEDENTES

Los estudios realizados en el Ecuador sobre la cocina tradicional y local son

escasos. La mayoria son referentes a inventarios y recetarios, asi lo afirma Arellano
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Lépez (2014). La cocina tradicional de cada regidbn es una de las expresiones
culturales méas importantes; se debe conservar y revalorizar porque es todo aquello
gue conforma la identidad de un pueblo, es parte del ethos de nuestra sociedad y es

una forma de proteger la memoria de nuestros ancestros.

Fierro Mosquera y Herrera Jiménez (2018) en su investigacion "Andlisis de la
evolucion de la panificacion en la provincia del Carchi como patrimonio alimentario a
través de la revalorizacion de sus técnicas y preparaciones tradicionales”, analizan la
panificacién desde sus técnicas y tradiciones culturales. Esta investigacion contribuye
a la revalorizacion de la panificacién ecuatoriana como elemento importante del
patrimonio alimentario, a través de la construccién de un documento que fundamenta
Su estructura en narraciones, lazos culturales, resefias, equipamiento tradicional y
preparaciones, considerando la importancia que tiene el consumo de pan en gran
parte de las provincias del Ecuador. Concluyen afirmando que la panificacion
artesanal del Carchi tiene la dificultad de mantener su tradicién, identidad y cultura

debido a la pérdida de ingredientes tradicionales.

De la misma manera, Haro Pefia (2018) estructurd informacién técnica desde la
teoria de la panificacion, teniendo como finalidad la revalorizacion de la historia de la
provincia del Carchi, relacionando a la materia prima, los utensilios y la elaboracion
de panes. Concluye afirmando que la panificacion del Carchi se encuentra afectada
por la influencia de nuevas técnicas de elaboracién y aculturaciones que estan

incidiendo en la extincién de las costumbres y tradiciones propias.

Asi mismo, Escarcena Llacza (2021), en su investigacion Importancia de la
panaderia tradicional y su aporte al desarrollo turistico del distrito de Chongos Bajo,
Junin, 2021, hace referencia a varios tipos de pan que se consumian durante el
tiempo de la colonia espafiola y que hasta la fecha se producen en esta zona del Peru.
Concluye afirmando que la panaderia tradicional es una actividad que aporta en gran
medida al desarrollo turistico del distrito de Chongos Bajo, por su historia, valor
cultural, por ser parte del patrimonio del pueblo y sobre todo por el interés de los

visitantes en degustar alimentos locales como el pan artesanal.
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Por otra parte, Rodriguez Moya (2020) sintetiza un manual de procesos y funciones
de la “Panaderia y Pasteleria San Marcos”, donde se observan las técnicas y métodos
modernos de elaboracion del pan, con un enfoque en la optimizacion del tiempo y
recursos, elaborando un programa de capacitacion para controlar y medir el

desempefio.

Por su parte, Robalino Vallejo, J. A., Zurita Gallegos, R. M., Moreno Guerra, A. M.,
& Peralta Saa, L. O. (2020), en su articulo Memorias culinarias y representaciones
tradicionales caracterizadas en la cultura ecuatoriana, exploraron el retomar las
recetas de la cocina de los antepasados vy, a través de ellas, profundizar la historia y
las costumbres culinarias. Ademas, mencionan que los conocimientos y saberes de
la gastronomia tradicional se estan perdiendo por no tener herederos que contindien
y mantengan estas tradiciones vivas. Por ultimo, exponen que el patrimonio culinario
es parte de lo que se conoce como patrimonio inmaterial, reconocido en 2003 por la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura
(UNESCO). Ellos lo establecen como “las practicas, expresiones, saberes o técnicas

transmitidos por las comunidades de generacién en generacion” (UNESCO, 2003).

2.2. MARCO TEORICO

2.2.1 Origen del trigo

Villarreal Ruiz (2000) cité la importancia del trigo en el sureste de Asia,
remontandose a los primeros registros histéricos de su cultivo en Grecia, Persia,

Egipto y en toda Europa desde tiempos prehistoricos.

El doctor Julio César Vega Arreguin (como se cité en Ramos Gamifio, 2013)

afirmo que:

“Estudios evolutivos sugieren que los cereales se originaron a partir de un
ancestro comun hace aproximadamente 65 millones de afios. Y la época en la
cual el arroz, el maiz y el trigo comenzaron a divergir, se calcula que sucedio

hace unos 50 millones de afios” (Ramos Gamifio, 2013).

22



Esta afirmacion es congruente con las evidencias cientificas mencionadas por
Villarreal Ruiz (2000), que indican que el trigo, en sus origenes, era una planta
silvestre que creci6 primero en Mesopotamia, entre los valles de los rios Tigris y
Eufrates. Desde alli, se extendio por toda la region conocida como Creciente Fértil,
gue abarca desde Palestina (en la zona de Jerico) y el sur de Turquia (area de Katal

Huyuk), hasta Mesopotamia y el Golfo Pérsico.

Posteriormente, la semilla de trigo fue introducida con éxito en el antiguo Egipto,
donde se cultivé en el fértil Valle del Nilo, facilitado por las inundaciones anuales del
rio del mismo nombre. Este cultivo se propagd luego a las civilizaciones griega y
romana (Ramos Gamifio, 2013).

Finalmente, durante siglos no se registraron cambios importantes en los
meétodos de cultivo y procesamiento del trigo, a pesar de que este cereal se produjo
en practicamente toda Europa. Sin embargo, hubo regiones en el norte del continente

donde se prefirié cultivar centeno y cebada (Villarreal Ruiz, 2000).

2.2.2 Historia del pan

Al final de la era del Paleolitico Superior, 10000 a.C. un hombre hizo una papilla
con semillas y cereales, sin querer la dejo expuesta al sol, al regresar encontré una
tortilla granulada y seca bastante aplastada que, segun dicen los estudiosos fue la
primera manifestacion de este alimento (Unién francesa del extranjero - Perua, 2018).

El pan ha ido de la mano con la historia de la humanidad, pues ha hecho su
presencia en las conquistas, descubrimientos y revoluciones en las que el hombre ha
participado, Sin embargo, fueron los egipcios quienes se dedicaron a desarrollar el
pan, a la par de su civilizacion. Segun la Union Francesa del Extranjero - Pert (2018),
los egipcios crearon diferentes técnicas para producir el pan y sus variedades. Hay
indicios de que en la IV dinastia, alrededor del afio 2700 a.C., consumian el pan &cimo
(sin fermentar) y las galletas. Fueron ellos quienes descubrieron el pan fermentado,

inicialmente elaborado con una mezcla de cebada y levadura, y mas tarde
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reemplazaron la cebada por trigo. Ademas, fueron pioneros en la creacién de los

primeros hornos para cocerlo.

El pan fue adoptado por los griegos, ellos mejoran las técnicas de molienda y
obtienen harina mas fina cerca del 800 a.C. asi convirtieron la panaderia en todo un
arte. Crearon mas de 70 panes de formas, tamafios y masas diferentes que eran
utilizados en fiestas y ritos religiosos (Escobar Martinez, 2014). Por mucho tiempo fue

utilizado como alimento ritual de origen divino hasta convertirse en sustento popular.

Esto fue todo lo contrario con los romanos, segun Varela, Carbajal,
Monteagudo, & Moreiras (1991) el pan solo aparecia en la mesa de las familias mas
distinguidas y pudientes, cerca del afio 30 a.C. Roma contaba con mas de 300
panaderias dirigidas por profesionales griegos y en la época del emperador Trajano
se constituyd la primera asociacion de panaderos llamada “Colegio Oficial de
Panaderos”, de caracter privilegiado, la cual reglamentaba la profesion que era

heredada obligatoriamente de padres a hijos.

Durante la Edad Media no hubo notables progresos en la panificacion, Europa
descendid el cultivo de cereales y, con ello, vinieron periodos de hambre,
posteriormente al final del siglo XVIIl aumento la produccion de trigo y se mejoré la
calidad de la harina, elevando la oferta y bajando el precio de este alimento,

volviéndolo asequible para todas clases sociales (Escobar Martinez, 2014).

Posteriormente, a lo largo del siglo XIX, se inventan la amasadora y los molinos
mecanicos y eléctricos. Por otra parte, evolucionan los hornos, el carb6n sustituye a
la lefia, y es luego desplazado por el gas, todos estos progresos hacen mas expedito
el proceso del pan y van creando las condiciones para su industrializacion (Vargas O,
2008).

Pero la definitiva industrializaciéon del pan se produjo no en Europa, curiosamente,
sino en Estados Unidos, el primer rey del pan fue William W. Bard, funda en 1924 la
“Continental Baking Corporation”, que producia el pan a escala masiva en enormes
fabricas totalmente automatizadas. Pese a su moderna fabricacion, la fiebre del pan
artesanal afortunadamente se ha preservado y contagiado a muchos paises que han

hecho de él una reputada especializacion del arte culinario (Vargas O, 2008).
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2.2.3 Llegada del trigo a Ecuador

En el libro El sabor de la memoria historia de la cocina quitefia por Julio Pazos, se
encuentra detallada la historia de cdmo en diciembre de 1534 llegaron a Quito dos
sacerdotes franciscanos Pedro Gocial y Jodoco Rique, este ultimo es el responsable
de la llegada del trigo al Ecuador, puesto que, en sus pertenencias tenia un cantarillo
de ceramica con granos de trigo. Una vez llegados a la capital, solicitaron al cabildo
tierras para levantar la iglesia y convento (Pazos Barrera, 2008). Jodoco Rique
sembré el trigo en lo que hoy es la plaza de San Francisco, este se adapto
perfectamente al clima y altura de Quito entonces prolifero rapidamente, cabe decir
gue, fueron los mismos franciscanos quienes ensefaron el proceso de molienda,

amasado y horneado del pan (Vasquez, 1989).

Como consecuencia del cultivo de trigo hubo un cambio en la economia del
pueblo. Fray Jodoco Rique pidié al municipio de Quito adjudicar tierras a los indios
para que lo sembraran. El Cabildo concedio este pedido y también adjudicé al espariol

Alonso Hernandez una estancia pasando el rio Guayllabamba (Pazos Barrera, 2008).

Con el transcurso del tiempo la produccion crecia y se vio la necesidad de hacer
harina para amasar. El alcalde de Quito, Rodrigo Nufiez de Bonilla pidi6 al Cabildo un
sitio para hacer el molino de trigo, este se realiz6 de manera enérgica por ordenanza
del mismo, para 1544 ya funcionaba el molino y el Cabildo resolvi6é que se pagaran 2

tomines de oro por moler una fanega de trigo (Vasquez, 1989).

2.2.4 Los primeros panes

En el libro de Julio Pazos, El sabor de la memoria historia de la cocina quitefia,
se registra unos pocos tipos de panes que se elaboraron durante el periodo de la

colonia y republica (Pazos Barrera, 2008). Algunos ejemplos son:
Las hallullas, p.142
El bizcocho, p.130

El pan amasado y bien cocido, p.130
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El pan de trigo con ajonjoli, p.199 Comidas ofrecidas a Simén Bolivar.

2.2.5 El primer molino de Ibarra

Para 1693 la Villa de San Miguel de Ibarra existio un pequefio puente de
madera, “el puente de los molinos”, este sitio era de gran importancia y era la Unica
opcion para ingresar a la villa desde el norte (Tapia Tamayo, 2006). Bajo el puente
existié unas moliendas que pertenecen a los padres de Santo Domingo y junto a ellos
hay una hermosa capilla en la que una preciosa imagen de Nuestra Sefiora del

Rosario, que le llaman “de los molinos” (Tapia Tamayo, 2006).

Dicho puente era el mas importante de la villa de San Miguel de Ibarra, ya que
manejaba todo el comercio y viajeros que van y vienen desde Quito, Pasto y Popayan,
asi se comunicaban con las demas partes de la comarca, por ello se aplicaba un
pequefio impuesto a las sales que se obtenian en el pueblo que le llamaba de las
salinas y que se vendia en las pulperias, asi se conservaba el puente y se lograba

dar el mantenimiento a las grandes vigas que lo sostenian (Tapia Tamayo, 2006).

2.2.6 Lapanaderia antigua

Durante la colonia la panificacion fue de sencilla preparacion, la confeccién del
pan era un oficio de mujeres, asi lo menciona Julio Pasos en su investigacion, aunque

no queda claro si de espafolas o mestizas (Pazos Barrera, 2008).

Entre el siglo XVIIl y XIX la elaboracion del pan era un arte transmitido de madres a
hijas, es decir un saber ancestral de técnicas y utensilios hoy considerados patrimonio
cultural culinario como son: el uso de la piedra de moler granos, la forma de amasar
los distintos tipos de pan, el manejo del horno de lefia, el como medir los ingredientes

para los distintos tipos de pan, el uso de la artesa, la mesa de amasijo y muchos mas.

2.2.7 EQuiposy menaje antiguos
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La piedra de moler

Eran piedras de rio preparadas por expertos llamados picapedreros ellos con
mucha destreza le daban la peculiar forma de tina y su complemento, la "guagua”,
era otra piedra redonda y plana, por un lado, que se hacia girar sobre el grano, de un

lado a otro, triturandolo hasta obtener la harina (Vasquez, 1989).

El horno de lefia

La construccion del horno de lefia era una verdadera ceremonia. Habia que
recolectar con tiempo una serie de materiales. Dicen que los albafiiles especializados
en este tipo de construccién eran muy pocos. Primero preparaban los adobes con
lodo podrido y lana de borrego. Esta preparacion, bien batida, la dejaban reposar el
tiempo necesario hasta que se secara (Vasquez, 1989).

Cuando el adobe estaba listo, procedian con la construccion del horno.
Después de construir los cimientos y armar una especie de cajon, este era rellenado
con tierra amarilla, arena muy seca, huesos de res, cascaras de huevo y sal en grano,
todo esto en grandes cantidades. Sobre esta base acomodaban los ladrillos, uno al
lado del otro, sin ninguna amalgama, ni en la base ni en las uniones: esto servia para

formar el piso o suelo del horno (Vasquez, 1989).

Para trabajar la parte superior, bomba o cielo del horno, hacian primero una
armazon de madera completamente redonda, denominada cercha; la redondez se
lograba con un compas formado por dos carrizos. Sobre esta armazon colocaban los
adobes. Hacia adelante quedaba la puerta o boca del horno con una puerta de hierro
(Vasquez, 1989).

El horno debia ser enlucido con el pafiete de estiércol de caballo y, finalmente,

pintado con tierra blanca. Con el transcurso de los afios, en lugar de las cascaras de
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huevo y la sal, se utilizaron vidrios y toda clase de latas y hierros; todo esto, para que

el horno se calentara bien y repartiera el calor por igual (Vasquez, 1989).

La artesa

Estos recipientes de madera de grandes dimensiones eran construidos por expertos,
especializados en este trabajo, en la artesa se preparaba el leudo a la vispera de la
elaboracion del pan, en la misma artesa entreveraban y amasaban con el resto de

ingredientes hasta formar una masa uniforme (Vasquez, 1989).

La mesa de amasijo

Era un gran meson de tablén grueso donde una vez preparada la masa, se colocaba
sobre la mesa de amasijo en donde esperaban las obreras sentadas alrededor, sus
agiles manos como que animaban la masa inerte, separaban cantidades exactas y
les daban forma rapidamente, segun la variedad de pan y siempre al ritmo de la
tertulia (Vasquez, 1989).

Latas de horneado

Las primeras latas utilizadas para el horneado del pan no eran fabricadas de forma
especifica para la panaderia, asi lo menciona Chacén (2020), estas latas eran
cortadas por un herrero, pero no se acostumbraba a redoblar el borde de las mismas,
dejando muchas veces con filo el borde de las mismas y causando varias heridas con
los usuarios en las panaderias. Su propoésito era evitar que las piezas de pan se

ensucien con la ceniza durante la coccién en el horno de lefia.

La pala
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Herramienta de trabajo hecha de madera. Por un extremo es plana y por el otro
termina en un cabo de un metro cincuenta o dos de largo. Sirve para poner y retirar

el pan del horno (Vasquez, 1989).

Cucharas y tasas

Estas dos herramientas eran las mismas utilizadas en la mesa de comer y se

utilizaban para ciertas medidas en la elaboracion del pan (Chacén, 2020).

El gancho

Medio aro de hierro unido a una vara de madera; sirve para sacar y acomodar el pan

en el horno (Vasquez, 1989).

La escoba

Era un palo largo de hasta 2 metros, en el cual se amarraban ramas frescas con hojas

verdes, se utilizaba para barrer el interior del horno de lefia (Chacén, 2020).

Las canastas

Antiguamente, se utilizaban canastas de carrizo o de estera para el transporte y la
exhibicién del pan, en la canasta se colocaba primero un mantel grande donde
sobresalia las esquinas y estas tapaban el pan (Chacon, 2020).

2.2.8 Detalle grafico de los equipos y menaje antiguos.
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2.2.9 Las técnicas y métodos antiguos

El amasado

Una vez mesclado correctamente los ingredientes del pan en la artesa, se
procedia al amasado que podia ser en la misma artesa o sobre la mesa de amasijo,
el maestro panadero Carlos Carlosama comenta que era un proceso era arduo e
indistintamente del tipo de pan, el punto de amasado era hasta que brille la masa
(Carlosama, 2021). Posteriormente se dejaba descasar la masa por un largo periodo

de tiempo.

El despiece (formado)

El despiece se refiere al proceso de moldear o darle forma a cada masa del pany
colocarlo sobre las latas de horneado, la forma y el tamafio eran dictados por el duefio
de la panaderia (Carlosama, 2021). Indiferentemente de si eran roscas, trenzas,
palanquetas, o varios mas, el despiece y formado generalmente lo hacian varias
mujeres reunidas alrededor de la mesa de amasijo al ritmo de la tertulia (Herrera,
2021).

Reposo - leudo

El reposo tenia la funcion de dejar descansar la masa para suavizarla, para lograr
un despiece y armado mas facil, esto se hacia mientras se preparaban las latas para
el horneado, finalmente el pan se armaba y se colocaba sobre las latas para su
posterior horneado, como caracteristica especial los panes no crecian tanto y eran

mas achatados (Carlosama, 2021).

El horneado
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El horneado se realizaba en horno de lefia, una vez el pan dispuesto en las latas,
se procedia al horneado, durante este proceso se cocinaba la masa y se desarrollaba
ligeramente su leudo y la lefia del horno le aportaba un olor y sabor Unico y distintivo
(Carlosama, 2021). La temperatura del horno lo determina el maestro panadero con

SuU mano.

2.2.10 Las materias primas antiguas

Harina de trigo

"Cuando aun no existian molinos, la obtencion de la harina se hacia en las casas
y en las mismas panaderias. Para este trabajo, se utilizaban piedras de moler granos
(Vasquez, 1989)." La harina de trigo se obtiene del proceso de molido del trigo, una
vez molido, se pasaba al tamizado o cernido en un cedazo para obtener la harina y
para que sea de mejor calidad volvia a pasarse por el tamiz del floreador, de esta
manera se conseguia la variedad deseada de harina y de esto dependia el éxito de
los sabores del pan, sin olvidar que la calidad depende esencialmente del trigo
(Zubreski, 2019)

El trigo se compone de tres partes principales: la cascara o salvado, llamado
también afrechillo, la parte central harinosa rica en carbohidratos y proteinas llamada
endosperma, Y la ultima es el gluten (Zubreski, 2019).

Harina de maiz

Se obtiene de la molienda de los granos de maiz, es el cereal que contiene mas

almidon, si se utiliza sola, no se aglutina la masa (Campoverde Urgilés, 2012).

Huevo
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Son un alimento muy nutritivo, unen los elementos gracias al agua que contiene,
antiguamente se utilizaba solo para enriquecer la masa mientras le otorgaba
suavidad (Chacon, 2020)

Leche

Esta compuesta por agua, materias grasas, lactosa, materias nitrogenadas,

materias minerales y acidez (Campoverde Urgilés, 2012).

Levadura (el fermento)

Una mezcla de sedimento de chicha llamado "conzho" con harina de trigo y agua.

Esta preparacion se hacia a la vispera de la preparacion del pan (Vasquez, 1989).

Materia grasa

Grasa solida o semisolida de olor y sabor agradable o neutro y que provienen de
grasas de aceites naturales comestibles, mantequilla o de la grasa de cerdo
(Campoverde Urgilés, 2012).

Azlcar

Existian dos utilizadas en la panaderia antigua artesanal: la raspadura o panela
molida y la azUcar, estas se utilizaban generalmente en la panaderia para la

elaboracién de masas dulces (Campoverde Urgilés, 2012).
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Sal

La sal se utilizaba como mejorador del sabor de la harina y de los demas
ingredientes, su extraccion se realizaba de las minas de sal o del mar (Chacoén,
2020).

Agua

El agua era la base de hidratacion del pan, El exceso de agua en la masa no
permite la buena coccion, pues la miga resulta himeda y se produce el

ablandamiento de la corteza (Campoverde Urgilés, 2012).

2.2.11 La panaderia moderna

Una panaderia moderna se parece muy poco a una panaderia clasica o
artesanal, pero mantiene las dos cuestiones més importantes: la calidad del pany la

satisfaccion de sus clientes (FoodBox S.A., 2021).

La panaderia moderna se diferencia de la panaderia artesanal en sus procesos
industrializados con el uso de equipos modernos, esto se traduce en una produccién
masiva, mejora de la productividad y en mantener una calidad estandar en todos sus
productos, cumpliendo con la demanda del mercado con precios de comercializacion

mas bajos.

2.2.12 Equipos y menaje modernos

Horno para pan

Es uno de los principales equipos de la panificacion, en este se lleva a cabo la

coccion del pan, existen varios tipos:
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Tabla# 1.

Tipos de hornos para panificacion

Tipo de Caracteristica ventajas
horno
Tiene un mecanismo tipo Garantiza que el pan se hornee
Horno de ventilador que distribuye el aire  perfectamente, evitando mermas
., caliente por toda la cAmara de por pan crudo o sobrecosido.
Conveccion
coccion de manera uniforme.
Cuentan con un carro giratorio Diseflados para hornear grandes
Horno con varias charolas, permite que cantidades de pan, reducen al
. el producto entre en contacto maximo el tiempo de coccion.
Rotativo
con el aire caliente sin importar
Su posicion en el carro.
El calor se produce a través de  Permite configurar diferentes
su piso refractario, permitiendo  temperaturas en diferentes
Horno de
Dis0S obtener una base dura camaras de coccion, ideal para
caracteristica del pan europeo hornear diferentes tipos de
como la baguette. productos simultdneamente.
Utiliza una tecnologia térmica Combina las caracteristicas de
con aceite caliente circulando a  un horno de pisos con la
Horno de
o través de los diferentes pisos versatilidad de un carro de
radiacion

del horno.

charolas, ideal para pasteles y

panaderia gourmet.

Fuente: Adaptado de Tejero (2008)

Amasadora
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La amasadora mezcla y amasan los ingredientes del pan para obtener una masa
lisa y homogénea, facilitan los procesos considerablemente sustituyendo el trabajo
manual y optimizando la calidad de la produccién (Mesas J & Alegre M, 2002). Una
de las principales recomendaciones es elegir una amasadora capaz de refinar harina,
agua, sal, levadura e incluso masa madre. Segun Reinhart (2001), lo mas importante

en una amasadora es que reduzca tanto el tiempo como la mano de obra necesarios.

Existen varios tipos de amasadoras que se emplean en la panificacion:

a) Amasadora de espiral

Segun Tejero (2008), una amasadora de espiral aplica presién descendente sobre
la masa, lo que resulta en una disminucion de la oxidacion. Este tipo de amasadoras
son adecuadas para la elaboracién de panes, bolleria y cualquier tipo de masa,

independientemente de su nivel de humedad.

b) Amasadora de brazos

Aportan energia a la masa mediante el movimiento de vaivén de dos brazos
articulados, que simulan el trabajo manual de un artesano. Segun Tejero (2008), estas
amasadoras se caracterizan por una baja agresividad sobre la masa y por obtener

una gran oxigenacion de la misma.

c) Amasadora de eje oblicuo

Las amasadoras de eje oblicuo se recomiendan para las masas de mayor
hidratacion, se caracteriza por su herramienta de amasado en forma eliptica y son
ideales para la fabricacion de la «baguette» francesa y amasados dentro de una

produccion intensiva (Tejero, 2008).

d) Amasadorarapida

La amasadora rapida esta disefiada para uso profesional y cubrir las necesidades

de alto rendimiento y rapidez en la produccion de todo tipo de masas para
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panificacion, pasteleria, reposteria y pizzeria, se caracteriza por tener dos a tres
brazos sobre un eje centrado que gira a gran velocidad en el fondo del cazo (Tejero,
2008).

Camara de fermentacion

La camara de fermentacion permite que la masa de pan fermente de manera
uniforme. La camara de fermentacién permite controlar el nivel de calor y humedad
de manera precisa, por lo que en todo su interior podemos encontrar la misma

temperatura y el nivel de humedad.

Laminadora

Son equipamientos industriales de panificacidn y pasteleria disefiados para
laminar masa de diferentes espesores, substituyendo el trabajo manual a través de
un sistema mecanizado (Tejero, 2008). Las laminadoras estan compuestas por:

- Mesas con telas de determinadas dimensiones movidas lateralmente.

- Rodillos de laminado que regulan el espesor pretendido.

- Correlacion de procesos tecnoldgicos que permiten a sus operadores el control
del proceso de laminado (mandos de velocidades, aplicacion de unidades de

corte)

Cortadora o Divisora

Especialmente (til para los negocios de alta produccion, por lo que deben
cumplir con tres caracteristicas: que sea facil de utilizar, te brinde mayor utilidad y

menos merma (Mesas J & Alegre M, 2002).

Meson de trabajo
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Mueble de superficie lisa sostenida por varios pies, debe ser de sean de acero
inoxidable, se usa para las labores de preparacién de masas y otras labores propias
del taller (Reinhart, 2001).

Bowls y jarras medidoras

Reinhart (2001) enfatiza la importancia de que los raspadores sean fabricados en
acero inoxidable, ya que ofrecen una resistencia y durabilidad superiores en

comparaciéon con aquellos hechos de otros materiales.

Balanza de precision

Segun Reinhart (2001), existen varios tipos de basculas que se eligen segun
las necesidades especificas. Por ejemplo, las basculas mecanicas son las mas
comunes y econémicas, con una capacidad de peso de entre tres y seis kilos, aunque
pueden tener un margen de error de entre 15 y 30 gramos por kilo. En contraste, las
basculas electrénicas se destacan por su precision y disefio ligero, facil de limpiar,

con un margen de error generalmente no superior a los 5 gramos.

Raspador de masa

Se recomienda que las herramientas utilizadas para cortar la masa corten de
manera eficiente, aunque no necesariamente requieren un filo muy afilado. Es
aconsejable que estén fabricadas de acero inoxidable y silicona, debido a su
resistencia al uso continuo (Mesas J & Alegre M, 2002).

Cuchillo tipo sierra

Segun Reinhart (2001), los cuchillos de sierra son altamente eficaces para

cortar rodajas del tamafio deseado de manera precisa, manteniendo la integridad de
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la hogaza de pan. La principal ventaja de estos cuchillos es su capacidad para realizar
cortes sin necesidad de aplicar presion, lo que garantiza un corte limpio y exacto.

Brocha

Lo importante es que las cerdas sean finas y estén bien unidas al mango (Reinhart,
2001).

Manga pastelera

Para Reinhart (2001), los raspadores tienen como objetivo principal la decoracion de
productos, pero también se emplean para distribuir la masa, rellenar diferentes tipos
de pan e incluso improvisar una churrera. Estos raspadores estan disponibles en
materiales como papel, plastico o tela, que pueden ser de algodon, nailon o poliéster.
Ademas, cuentan con un revestimiento impermeable en su interior, lo que facilita su

lavado y reutilizacion.

2.2.13 Detalle grafico de los equipos y menaje modernos.

Horno para pan
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Amasadora

Camara de fermentacion

Laminadora

Cortadora o Divisora

Meson de trabajo
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Bowls y jarras medidoras

Balanza de precision

Raspador de masa

Cuchillo tipo sierra

Brocha
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2.2.14 Técnicas y métodos modernos

Proceso de elaboracion de la masa

Segun Reinhart (2001), esta etapa es crucial porque en ella se desarrolla el proceso
gue permite, a partir de unos pocos ingredientes, crear una amplia variedad de masas
con distintos sabores y texturas. El secreto radica en combinar hébilmente los
componentes y trabajarlos siguiendo las pautas precisas para aprovechar al maximo

sus propiedades.
e Hidratacion:

Es crucial conocer el porcentaje adecuado de agua a utilizar en una masa, ya que
esto determinara el éxito o fracaso de la preparacion. La eleccion del tipo de harina
es fundamental, dado que no todas tienen el mismo nivel de absorcién. Por ejemplo,
las harinas 000 requieren mas agua debido a su contenido de cenizas o impurezas,
mientras que la harina 0000, de textura mas fina, necesita menos liquido.
Generalmente, se emplea un 60% de agua en la preparacion de masas (Tejero,
2006).

e Amasado:
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Segun Tejero (2008), el amasado es una fase crucial que determina la calidad del
pan, donde la eleccion de la amasadora, la velocidad, la duracion y la capacidad de

carga juegan un papel fundamental.

Durante este proceso, como menciona Tejero (2006), los componentes
individuales de la harina (almidén, proteinas, grasas, cenizas y enzimas) pierden su
identidad y se integran con los demds ingredientes, proporcionando a la masa

caracteristicas plasticas de fuerza y equilibrio.

Fermentacion

La fermentacion es la transformacion de sustancias organicas (azlUcares) por
accion de las diferentes enzimas presentes en la levadura en gas anhidrido carbonico
y otros compuestos aromaticos (Mesas J & Alegre M, 2002), los dos factores mas

importantes entre relacionados son:

- Eltiempo

- Latemperatura

De su 6ptima aplicacion va a depender la obtencién de un producto terminado de

buen volumen y sabor.

e Fermentacion:

Luego de realizado el bollo y segun el tipo de masa, se deja fermentar
0 no antes del armado de las piezas. Por lo general una masa hecha a mano

se deja leudar bien antes del armado de las piezas (Mesas J & Alegre M, 2002).

e Reposo:
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Las piezas que se realizan en la panaderia por medio de maquinas se

la dejan reposar sobre la mesa de trabajo y luego se procede al armado.

Luego de un buen armado se deja leudar las piezas. Es importante no dejar
pasar de fermentacién, de lo contrario toman un sabor 4cido, caracteristico de

la levadura, y se caen durante la coccion (Mesas J & Alegre M, 2002).

Formado y coccién de las piezas

Toda especialidad bien preparada requiere que se le dé una buena forma y que

se dedique especial cuidado a su coccion, para que no se malogren las piezas, con

el fin de realzar la presentacion, es importante pintar o bafiar las masas de la manera
adecuada (Reinhart, 2001).

Formado: Después de dejar reposar la masa, ya sea con o sin fermentacion
previa, se procede al torneado de las piezas. Es muy importante formar muy
bien las piezas, pues si estan mal confeccionadas se deformaran durante la
coccion. Para poder llevar a cabo un buen torneado es indispensable haber
dejado fermentar o reposar bien la masa, pues si posee liga no se pueden

armar los panes (Tejero, 2006).

Corte de panes: Se puede decir que el corte de los panes es la firma del
panadero, pues de él depende la buena presencia del producto final. El corte
tiene como objetivo la ultima fermentacién dentro del horno y una correcta
coccion del pan. Por lo general se utilizan hojitas de afeitar perfectamente
limpias y sujetas a un mango de madera. Los cortes pueden ser varios y de
diferentes formas, lo mas importante es saber hacerlos: la cuchilla debe
sostenerse inclinada, de manera que la parte superior de ella forme un angulo
con la parte superior del pan. No es aconsejable el uso de cuchillos o tijeras

gue tienden a desgarrar la masa sin producir un buen corte (Tejero, 2006).

En los panes de harina blanca los cortes se realizan una vez que ha

leudado el pan y en el momento de cocinarlos. En los de harina integral deben
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hacerse en el momento de armarlos y luego dejarlos leudar. La masa integral
es mucho mas compacta, por ese motivo retiene el gas y permite un buen

leudado a pesar de los cortes previos (Reinhart, 2001).

Pinturas para las masas de levadura:

Almibar: Colocar 75 g. de azucar con 300 cc. de agua en un recipiente,
hacer hervir 5 minutos, dejar enfriar, perfumar con esencia de vainilla.
Pincelar las masas al retirarlas del horno; el almibar se evapora dejando
el brillo del azucar (Tejero, 2006).

Chufio: Hervir 200 cc. de agua. Disolver en 50 cc. de agua fria, 25 g. de
fécula de maiz, agregar al agua caliente, hervir 1 minuto y utilizar. Esta
mezcla humedece y da un color especial a la corteza (Tejero, 2006).
Glacé: Mezclar 1 taza de azucar impalpable, 1 cucharadita de jugo de
limén, 1 cucharadita de agua y hervir. Utilizar al retirar las piezas del
horno, tanto la masa como el glacé deben estar calientes, si no el glacé
no se adhiere a la masa (Tejero, 2006).

Glacé real: Batir una clara con aztcar impalpable y unas gotas de acido
acético o jugo de limén. Formar una pasta y emplear (Tejero, 2006).
Jaleas industriales: Son preparados a base de azlcar, glucosa,
mermeladas especiales y conservantes. Para utilizarlas, se agrega una
parte de agua y se hierven, son las que se utilizan en panaderias para
abrillantar panes dulces, masas y mas (Tejero, 2006).

Leche y huevo: Batir 1 huevo con 2 cucharadas de leche y utilizar en
masas dulces en piezas pequefas (Tejero, 2006).

Mermelada reducida: Mezclar en un recipiente 1 cucharada de
mermelada de duraznos o damascos, 1 cucharada de azlcar y 2
cucharadas de agua. Hervir 1 minuto, enfriar y utilizar (Tejero, 2006).
Pintura de huevo: Mezclar 1 yema con 25 g. de manteca fundiday 1
cucharadita de miel. Pincelar la masa ya cocida para otorgarle un color
y humedad especiales (Tejero, 2006).

Temperatura del horno
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Varia segun el peso y la forma de las piezas. La temperatura para cocinar panes
pequefios debe ser mas elevada que aquella que se requiere para cocinar los panes
grandes (Reinhart, 2001). Si el horno se encuentra demasiado caliente, las piezas
grandes se arrebatan y, por el contrario, si el horno se encuentra a una temperatura
mas baja, las piezas pequefias tardan en cocinarse y se secan demasiado (Reinhart,
2001).

Se debe aclarar que la temperatura depende del tipo de horno a usar y de los

materiales que esté construido puede ser de aluminio, acero, lana de vidrio y tol.

Tabla #2. Uso de la temperatura del horno en la panificacion

Grados Celsius  Tipo de calor Aplicaciones

150 - 180 Moderado Piezas grandes, galletas, pan dulce, masas

dulces entre 500gr a 1000gr.

170 — 200 Caliente Piezas chicas de entre 60 gr A 120 gr. (toda

clase de panes en este peso)

180 — 230 Muy caliente Hojaldre, masa para brazo gitano

Fuente: Mesas J & Alegre M, (2002)

e Importancia del vapor

Permite el desarrollo de las piezas, aumenta su volumen, produce el
ablandamiento y la dilatacion provocada por el diéxido de carbono, ademas de ayudar

a la expansion de la masa en el horno (Reinhart, 2001).

Facilita una buena apertura de los cortes lo que le otorga a la corteza brillo y color
permitiendo obtener una corteza fina y crocante. un detalle que se debe saber es que
no todos los panes requieren la misma cantidad de vapor; algunos, como los panes

de molde, se cocinan sin vapor (Reinhart, 2001).
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e Cbmo saber si el pan esta cocido

Para Rodriguez Moya (2020) existen varias pautas que permiten conocer la correcta

coccion del pan:

e El color de las piezas debe ser dorado.

e La textura de la corteza debe ser crocante pero no dura.

e Sila base del pan es golpeada con la punta de los dedos, debe sonar a hueco.
e Otra forma de verificar la coccién es introducir un termémetro para medir la

temperatura interna del pan.

Por otra parte, Rodriguez Moya (2020) afirma que defectos del pan derivados de la

coccion seran:

e Horno demasiado caliente:
Esto hace que la corteza se forme demasiado rapido; el pan se arrebata y
gueda crudo su interior.
e Horno frio:
Las piezas se cocinan sin obtener un buen color.
e Exceso de vapor:
Se corre el riesgo de que los panes se bajen después de la coccion. La corteza

resulta demasiado fina.

También se debe tener en cuenta que los principales factores que perjudican la

actividad de la levadura segun Rodriguez Moya (2020) en la masa son:

e Temperatura del medio ambiente muy fria y corrientes de aire.
e Cortes realizados en forma recta sobre las piezas.
e Exceso de sal.

e Demasiada cantidad de materia grasa.
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Finalmente, Rodriguez Moya (2020) expone el por qué los panes presentan una
corteza arrugada algunas veces después de horneado:

La causa principal es que los panes han leudado demasiado, al colocarlos dentro
del horno se forma rapidamente una corteza en su superficie. La masa debajo de ésta
no se expande tanto, y por ello se separa de la corteza; cuando los panes se enfrian

la corteza se arruga o se muestra ampollada (Rodriguez Moya, 2020).

2.2.15 Materia prima moderna

La harina

"Para la panificacion se precisa harina de una mezcla de trigos con gran proporcion
de trigo fuerte (Reinhart, 2001). Una buena harina debe contener:

e Proteina en cantidad y calidad adecuada para que, al hidratarse, produzca un
gluten satisfactorio en cuanto a elasticidad, resistencia y estabilidad.

e Propiedades satisfactorias de gasificacion y actividad amilasica.

e Porcentaje de humedad adecuado, que no supere el 16% para asegurar la

calidad en el almacenamiento y un color satisfactorio” (Reinhart, 2001)

Propiedades de la harina

- Contenido de Gluten: La harina de trigo contiene gluten, una proteina
gue proporciona elasticidad y estructura a la masa. Esto es crucial
para la formacion de panes esponjosos y pastas elasticas.

- Capacidad de Absorcion de Agua: Es capaz de absorber y retener
agua, lo que facilita la formacion de una masa suave y maleable.

- Nutrientes: Es rica en nutrientes como carbohidratos complejos,
proteinas, vitaminas del grupo B (como la tiamina y la riboflavina), y
minerales como el hierro y el calcio.

- Versatilidad: La harina de trigo puede utilizarse para una variedad de
productos horneados, desde panes y pasteles hasta galletas y pastas.
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- Consistencia: Proporciona consistencia y textura adecuada a los
productos horneados, lo que contribuye a su apariencia y sabor

deseado.

El agua

Es el segundo componente mayoritario de la masa y es el que hace posible el
amasado de la harina. El agua hidrata la harina facilitando la formacion del gluten,
con ello y con el trabajo mecanico del amasado se le confieren a la masa sus
caracteristicas plasticas: la cohesion, la elasticidad, la plasticidad y la tenacidad o
nervio (Mesas J & Alegre M, 2002). Normalmente la cantidad a afiadir suele ser de un

55% a 61% sobre la harina.

La sal

Se afiade para desarrollar el sabor. Ademas, endurece el gluten y produce una
masa menos pegajosa. La sal tiene un efecto atenuante sobre la velocidad de
fermentacion, por lo que a veces su adicion se retrasa hasta que la masa se ha
trabajado parcialmente. Normalmente, la cantidad que se agrega es de 1,8 a 2,1%
del peso de la harina, quedando una concentracion de 1,1 a 1,4% en el pan (Mesas
J & Alegre M, 2002).

La levadura

En panaderia se llama levadura al componente microbiano aportado a la masa
con el fin de hacerla fermentar de modo que se produzca etanol y CO2. Este CO2
gueda atrapado en la masa la cual se esponja y aumenta de volumen (Reinhart,
2001). Su dosificacion por 1 kg de harina puede variar segun proceso y cantidad de
masa madre, pero lo normal esta alrededor de 10g a 40g para procesos directos y de
fermentacion controlada, en cambio para procesos de congelacion entre 40 a 70g. X

kg harina aproximadamente (Reinhart, 2001).
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Materias grasas

Son sustancias que de acuerdo con su origen se dividen en: aceites, manteca,

margarinas o grasas, mantequilla.

e Aceite: Es liquido a temperatura ambiente y puede derivar de vegetales o
animales. Algunos se emplean en la elaboracion de margarinas
(Reinhart,2001).

e Mantequilla: Se obtiene por el batido de la crema de leche sin ningun otro
agregado. Funde a los 33°C (Reinhart, 2001).

e Margarinas: Es la materia grasa mas utilizada en el mundo, mas econémica
gue la manteca y se obtiene a partir de una mezcla de grasas o aceites con
leche y aditivos. Dentro de las margarinas, se encuentran las margarinas
blandas y las margarinas duras. Las primeras, por su bajo punto de fusién
(35°C) se asemejan a la manteca y se emplean como ella, las margarinas duras
(44°C) son especiales para la elaboracion de hojaldres (Reinhart, 2001).

e Grasas: Son un producto mas refinado que la margarina y se dividen segun su
origen, en vacuna o porcina. Su punto de fusién es muy alto (44°C) y se emplea
solamente en algunos productos panificados (Reinhart, 2001).

e Manteca: Grasa solida o semi sélida de olor y sabor agradable o neutro y que
provienen de grasas o0 aceites naturales, comestibles, hidrogenados o no.

Grasas de chancho (cerdo o porcino) (Reinhart, 2001).

Los huevos

Segun Tejero (2006), los huevos son un alimento muy nutritivo. Su peso
aproximado es de 60 gramos, de los cuales 20 gramos pertenecen a la yema, 35
gramos a la clara y 5 gramos a la cascara. El huevo proporciona a la miga un color
amarillo natural que la vuelve mas sedosa y delicada, aumenta la conservacion del

producto y le otorga un sabor caracteristico.
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Laleche

La grasa de la leche inhibe o retarda algo la fermentacion, pero hace a la masa
bien flexible y elastica. Con ello se mejora el volumen, la miga resulta de poros
pequefios y suaves. El producto se mantiene fresco durante mas tiempo (Tejero,
2006).

Los mejorantes

Como su propio nombre indica, los mejorantes estan destinados a mejorar los
productos en la panaderia, estos nacieron para cumplir la misién fundamental de
mejorar las condiciones reoldgicas y enzimaticas en la elaboracion del pan (Mesas J
& Alegre M, 2002).

e Funcion panificadora:
- Reforzar el gluten.
- Alimentar la levadura y regular las fermentaciones.
- Agente que actua tanto en el almidon como en la proteina.
- Incrementa la duracién y frescura.

"Por todas estas razones y gracias a la union de todos estos elementos descritos,
se ha podido obtener un mejorante completo que permite incrementar todas las
cualidades apreciadas tanto por el panadero como por el consumidor: el gusto, la
estructura, la crocancia, la conservacion, el aroma y el volumen" (Tejero, Asesoria

técnica en panificacion, 2021).

e Suorigeny su accion

Sus componentes son de origen y composicion diferentes en funcién del

empleo al que estén destinados. La mayoria de estos componentes son naturales y
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son estos ingredientes los que formaran los diferentes tipos de mejorantes, el
panadero tiene que escoger los mas eficaces para obtener el mejor resultado segun

el tipo de pan que esta elaborando (Tejero, 2021).

En estos productos hay que distinguir basicamente cuatro grupos:
1) Los ingredientes que estimulan la fermentacion.
2) Los ingredientes que refuerzan el gluten.
3) Las harinas que dan volumen.

4) Los ingredientes que modifican las caracteristicas plasticas de las masas.

2.2.16 La evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial es una técnica ampliamente utilizada en la industria de
alimentos y bebidas para medir la aceptabilidad o preferencia de los consumidores
hacia un producto (Meilgaard et al., 2007). Esta técnica se basa en el uso de una
escala hedodnica, que permite a los participantes expresar su nivel de agrado o

desagrado hacia el producto (Stone & Sidel, 2004).
Algunas caracteristicas clave de la evaluacién sensorial con escala hedénica:

Las escalas heddnicas tipicamente utilizadas tienen 9 puntos, donde 1 representa
"me disgusta extremadamente" y 9 representa "me gusta extremadamente” (Lawless
& Heymann, 2010). También se pueden utilizar escalas de 5 o 7 puntos, dependiendo

de las necesidades del estudio (Ares & Deliza, 2010).

Los participantes del panel de evaluacién son consumidores seleccionados que
prueban y evallan los productos. Estos panelistas deben ser representativos del
publico objetivo (Meilgaard et al., 2007). Se proporcionan instrucciones claras a los
panelistas sobre como usar la escala hedonica para evaluar las caracteristicas

sensoriales del producto (Stone & Sidel, 2004).

Los datos recopilados a través de la evaluacidon se analizan estadisticamente para
determinar la aceptabilidad general del producto, asi como posibles diferencias entre

muestras o entre grupos de consumidores (Lawless & Heymann, 2010).
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Esta técnica es valiosa porque permite a los fabricantes de alimentos y bebidas
obtener informacién directa de los consumidores sobre sus preferencias y
percepciones sensoriales, lo cual es fundamental para el desarrollo y mejora de
productos (Lawless & Heymann, 2010).

2.3. MARCO LEGAL

Codex alimentario

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
en conjunto con la Organizacion Mundial de la Salud y Organizacién de las Naciones
Unidas en el afo de 1963 realizaron el “Codex Alimentario”, es la recopilacion de
todas las normas y cddigo alimentario que garantiza a los pobladores el sano
consumo de alimentos (Fao, 2021).

Unesco

La Unesco define el patrimonio o “el conjunto de creaciones basadas en la
tradicion de una comunidad cultural expresada por un grupo” lengua, literatura,
musica y danza, juegos y deportes, tradiciones culinarias, los rituales y mitologias,
conocimientos y usos relacionados con el universo, los conocimientos técnicos
relacionados con la artesania y los espacios culturales se encuentran entre las
muchas formas de patrimonio inmaterial. (UNESCO, 2003).

Normas INEC

El instituto de estadisticas y censo, determind normas sobre la alimentacion de

la poblacién ecuatoriana, adecuada en cada edad y dictamina que toda la poblacién
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tiene derecho a una alimentacion sana y balanceada, protegiendo especialmente con
la alimentacién de infantes (INEC, 2013).

Normas INEN

La Norma INEN de panaderia, especificamente la NTE INEN 0417,
proporciona un marco regulatorio que asegura la calidad y seguridad de los productos
de panificacion en Ecuador. Esta normativa detalla los requisitos que deben cumplir
los ingredientes, procesos de produccion y etiquetado, garantizando que los
productos sean seguros para el consumo humano (Norma Técnica Ecuatoriana INEN
0417, n.d.)

La Norma INEN para la harina, especificamente la NTE INEN 616, establece los
requisitos de calidad y seguridad que deben cumplir las harinas de trigo en Ecuador.
Esta normativa incluye especificaciones sobre el contenido de humedad, proteina,
gluten y otros parametros esenciales para garantizar la calidad del producto. Al
asegurar que la harina cumpla con estos estandares, se protege la salud del
consumidor y se promueve la consistencia en la produccién de alimentos, lo cual es
fundamental para la industria alimentaria y panadera en el pais (Norma Técnica
Ecuatoriana INEN 616, n.d.).

Constitucion de larepublica del ecuador

La constitucién de la Republica del Ecuador establecio leyes sobre la soberania
alimentaria donde nos menciona que: “El estado garantiza una alimentacion sana,
suficiente y nutritiva; preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia
con sus diversas identidades y tradiciones culturales”. Por otro lado, dictamina “La
salud es un derecho que garantiza el Estado, cuya realizacion se vincula al ejercicio
de otros derechos, entre ellos el derecho al agua, la alimentacion, la educacion, la
cultura fisica, el trabajo, la seguridad social, los ambientes sanos y otros que

sustentan el buen vivir.” (Constitucion de la republica del Ecuador, 2008)
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CAPITULO Il

3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
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3.1. Descripcién del area de estudio

El estudio se llevara a cabo en la ciudad de San Miguel de Ibarra, especificamente
en el casco urbano, en las parroquias: El Sagrario, San Francisco y Caranqui.

Ibarra es la capital de la provincia de Imbabura. Esta ubicada a 115 Km., al noroeste
de Quito a 125 Km, al sur de la ciudad de Tulcan, con una altitud de 2.225 m.s.n.m.
Posee un clima seco templado y una temperatura promedio de 18 °C. Segun el INEC
(2010) la ciudad de Ibarra tiene una poblacion total de 131.856 habitantes entre sus
5 parroquias urbanas.

Ibarra, mas conocida como la Ciudad Blanca por su centro histérico de fachadas
blancas y arquitectura colonial, originalmente fue establecida como ciudad intermedia
entre el valle del chota y Otavalo como lugar de comercio. La Villa de San Miguel de
Ibarra fue fundada el 28 de septiembre de 1606, por el capitan Cristébal de Troya bajo
la orden del entonces presidente de la Real Audiencia de Quito, San Miguel de Ibarra
y bajo el mandato del Rey Felipe de Espafia. La ciudad se caracteriza por su historia

y su poblacion arraigada a sus tradiciones culturales y culinarias.

3.2. Enfoquey tipo de investigacion

La investigacion tiene un enfoque mixto que combina elementos cualitativos y

cuantitativos para obtener una comprensién mas completa de tus resultados.

Segun Lévano Salgado (2007), el enfoque cualitativo se entiende por investigacion
cualitativa como aquella que se basa en la obtenciébn de datos en principio no
cuantificables, basados en la observacion. Es decir, se centra en aspectos
descriptivos que fundamentan el objeto de estudio.

La investigacion cualitativa permitira la obtencidon minuciosa de datos, detalles,
experiencias relevantes y unicas. Conjuntamente, contribuira con informacion original

y completa del tema planteado.

Por su parte, (Lévano Salgado, 2007) menciona que, el enfoque cuantitativo se
utiliza para recolectar y analizar datos numéricos, permitiendo describir fenébmenos,

probar hipotesis y hacer predicciones basadas en datos estadisticos.
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3.3.

3.3

Tipo de investigacion

Por la naturaleza y las caracteristicas de la investigacion se considero que es

un estudio de tipo descriptivo, exploratorio y explicativo.

Segun Morales (2014), el objetivo de la investigacion descriptiva consiste en
llegar a conocer las situaciones, costumbres y actitudes predominantes a través
de la descripcion exacta de las actividades, objetos, procesos y personas. El autor
sefiala que su meta no se limita Gnicamente a la recoleccion de datos, sino que
también busca predecir e identificar las relaciones que existen entre dos o0 mas
variables.

Se empleard este tipo de investigacion con el proposito de describir las
particularidades encontradas en la investigacion como son los métodos de
elaboracién de la panificacion tradicional de Ibarra en las parroquias El Sagrario,

San Francisco y Caranqui.

Por otra parte, la investigacion sera de tipo exploratoria por la profundizacion
del objeto de estudio (Cauas, 2015) la define como: untipo de
investigacion utilizada para estudiar un problema que no esta claramente definido

o cuando el tema elegido ha sido poco explorado y reconocido.

Finalmente, serd una investigacion de tipo explicativo. Segun Morales (2014),
la investigacién de tipo explicativa se encarga de buscar el porqué de los hechos
mediante el establecimiento de relaciones causa-efecto. En este sentido, los
estudios explicativos pueden ocuparse tanto de la determinacion de las causas
como de los efectos. Sus resultados y conclusiones constituyen el nivel mas

profundo de conocimiento del objeto de estudio.

1. Procedimiento de investigacion

Para obtencion de la informacion se tomara en cuenta los siguientes factores:
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3.4.

Recopilacion bibliogréfica: andlisis de textos, articulos historicos, proyectos
similares en otras ciudades, estudios en comparaciones y contrastes de
analisis de informacién oficial por parte de los distintos GAD parroquial y el
GAD cantonal.

Recopilacion de datos a través de entrevistas a profesionales del area de
estudio como maestros panaderos o artesanos del pan, cocineros,
historiadores, entre otros, todos ellos mayores de edad (preferible mayores de
65 afos).

Andlisis de la informacion encontrada de los panes tradicionales en las
parroquias de estudio de Ibarra y realizar la praxis de taller de cocina.
Identificar los cambios de la panificacion tradicional en las parroquias de
estudio de Ibarra.

La evaluacion sensorial nos permitird identificar atributos sensoriales como
sabor, aroma, textura, apariencia, evaluar la aceptacion y preferencias hacia

los productos de panificacion.

Métodos, técnicas e instrumentos

35.1 Métodos

El método segun (Cauas, 2015): “Es el procedimiento riguroso, formulado de

una manera légica, que el investigador debe seguir en la adquisicion del

conocimiento”

Se utilizara el método de observacién. Segun Gémez (2006), este método es

"el proceso mediante el cual se perciben deliberadamente ciertos rasgos
existentes en la realidad por medio de un esquema conceptual previo y con base
en ciertos propositos definidos generalmente por una conjetura que se quiere

investigar".

También se utilizara el método inductivo, “La induccion es ante todo una forma

de argumentacioén, por tal razén, tiene como objetivo llegar a conclusiones que

estén en relaciéon con sus premisas” (Gomez, 2006).
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Se utilizara el método de observaciéon para recopilar datos de forma sistemética

observando y documentando comportamientos, acontecimientos o fenémenos

se utilizara el método inductivo que con lleva un analisis ordenado, coherente y
l6gico del problema de investigacion, tomando como referencias premisas

verdaderas

352 Técnicas

La observacion consiste en "explorar y describir ambientes, comunidades,
subculturas y los aspectos de la vida social, analizando sus significados y a los actores

gue la generan" (Gomez, 2006).

La entrevista se refiere a "la conversacion mantenida entre
investigador/investigados para comprender, a través de las propias palabras de los
sujetos entrevistados, las perspectivas, situaciones, problemas, soluciones,
experiencias que ellos tienen respecto a sus vidas" (Gémez, 2006). Investigacion
documental aquella que se realiza a través de la consulta de documentos (libros,
revistas, periédicos, memorias, anuarios, registros, codices, constituciones, etc.)
(Gbémez, 2006).

La evaluacion sensorial es una técnica utilizada comunmente en la industria de
alimentos y bebidas para medir la aceptabilidad o preferencia de un producto por parte
de los consumidores. (Meilgaard et al., 2007). Esta técnica se basa en el uso de una
escala hedonica, que es una escala de evaluacion que permite a los participantes
expresar su nivel de agrado o desagrado hacia el producto en cuestion (Stone & Sidel,
2004).

3.5.3 Instrumentos
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Segun GOmez (2006), la ficha de recoleccion de datos culinarios es "un
instrumento que permite recopilar informacion especifica de una temética a investigar.
Su principal caracteristica es proporcionar informacion resumida y concreta de como
se estima, analiza e interpreta un indicador o variable". Gémez (2006) proporciona
una lista detallada de todos los ingredientes que se utilizan en la preparacion de un
plato, bebida, salsa o guarnicién, indicando los métodos de preparacion, la calidad
especifica, las unidades de medida (kilo, litros, onzas, gramos, etc.), cantidad de

porciones, asi como el tamafio de la receta.

3.5. Consideraciones bioéticas
Se tendra muy en cuenta que el desarrollo de la investigacion se efectie mediante
la revision bibliografica con sus debidas citas que corroboren la veracidad de los

datos, ademas de ello se documentara las entrevistas para lograr fiabilidad en los

datos obtenidos.

CAPITULO IV
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4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1ldentificar los panes tradicionales que se elaboraban en las tres

parroquias de estudio, por medio de entrevistas y fichas de recoleccion

de datos culinarios.

411 Entrevistas
Tabla #3 Datos de entrevistados
Nombre y datos Parroquia Rol en la panificacion antigua
Carlos Carlosama San 44 afos de experiencia en la panificacion.
56 afios de edad. Francisco Inicio a los 12 afios de edad, aprendié de su madre.
Maestro-Propietario A los 18 afios trabajo con el maestro Miguel Ortiz.
“Panaderia Stdo.Domingo” En 1998 Inicio su propio negocio.
Magdalena Guerrero Vélez  San 11 afios trabajo en la panaderia de mujeres 1948-1959.
(1932-2024) Francisco 22 afos trabajo desde casa elaborando pan, para
Ayudante de panaderia vender en la tienda familiar 1961-1983.
Miguel Ortiz San 56 afios de experiencia en la panificacion.
78 afios de edad. Francisco Inicio a los 15 afios en la “Panaderia Imbabura” 1961-
Maestro-Propietario 1974,
“Pan Nuestro” En 1975 abre su propio negocio, se jubila en 2018, su
Desde 1975 hijo Cristian continua con la panaderia.
Carmela Tapia El Sagrario 17 afios trabajo en la panaderia Carranco.
(1944-2023) 5 afios trabajando en la panaderia de mujeres.
Ayudante de panaderia 21 afios elaborando pan desde la casa repartiendo en
tiendas.
Maria Isabel Bastidas San 8 afios trabajo elaborando y vendiendo pan en la
90 afios de edad. Francisco panaderia de mujeres 1947-1955.
Ayudante de panaderia Después, 10 afios trabajo en la ciudad de Guayaquil
como asistente de panaderia 1956-1966.
Simén Brusil San 35 afios de experiencia en la panificacion.
77 afios de edad. Francisco Aprendié desde nifio, pero a los 12 afios inicio a
Maestro-Propietario trabajar en la “Panificadora Espana”.
“Pan Judio” A los 18 afios trabajo en Quito 3 afios.
(1965-1991) Regresd a Ibarra e inicio su negocio con su padre.
Armando Benitez El Sagrario 20 afios de experiencia en la panificacién, como
63 afios de edad. administrador y responsable de la produccion.
Propietario Recibié como herencia la panaderia de su abuela, Sra.
“la vienesa” Pastora Ramirez de Benitez fundadora de la
(1940-2005) panaderia.
Fanny Carranco El Sagrario 41 afios de experiencia
91 afios de edad. Aprendié con la mama Sra. Caicedo a los 12 afios.
Maestro-Propietario Desde los 18 afos fue encargada de toda la
“Panaderia Carranco” produccion y servicio de la panaderia.
1918-1959
Ernesto Vaca San 12 afios de experiencia en la panificacion, en gestion
62 afios de edad. Francisco de proveedores, logistica y distribucién de pan a
Distribucién-Propietario tiendas y abastos en todo Imbabura y Carchi.
“Pan Judio”
(1965-1991)
Cecilia Flores Caranqui 50 afios de experiencia elaborando pan de leche y

75 afos de edad.
Propietaria

helados.
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“antojitos de caranqui” En la actualidad es la nieta y su esposo “Cecilia y

Desde 1934 Ramiro Garrido” los encargados y que continuaron
con la tradicién.

Aida Tapia Caranqui 26 afios de experiencia en la panificacion

67 afios de edad.

Orlando Padilla Caranqui 53 afios de experiencia en la panificacion,

87 afos de edad. trabajo en distintas panaderias de la ciudad y los fines

Maestro panadero de semana elaboraba pan de leche desde su casa en

caranqui para la venta 1958 al 2011.

4.1.2 Respuestas a las entrevistas

Se logro entrevistar a 12 personas que cumplian con el perfil descrito en la
metodologia y que estuvieron inmiscuidas con el pan tradicional antiguo. Las

respuestas son una sintesis de las entrevistas.

¢CUALES ERAN LOS PANES TRADICIONALES (ANTIGUOS) QUE SE

CONSUMIAN ANTES?

Las botadas, los mestizos, los hojaldres (caracolillo), las quesadillas, el pan de
huevo, pan de leche con queso de Caranqui, pan dulce, trenzas de dulce, pan de
yema, pambazo, cachos, arepas, tortillas, pan de centeno, panuchas, chola, rosita,

el bufiuelo, las peras, las floras, pan de finados, las costras y el tapado.

¢ QUE INGREDIENTES UTILIZABAN ANTES PARA LA ELABORACION DEL PAN
A DIFERENCIA DE LOS INGREDIENTES ACTUALES EN LOS PANES

SEMEJANTES?

Levadura de cerveza, manteca de cerdo, mapahuira, huevos criollos, harina de
trigo puro, harina de trigo (centeno), harina de maiz, leche de vaca, suero de leche,
mantequilla de vaca, quesos (cuajada, queso prensado, queso de mesa) agua, sal en

grano o molida, panela, azucar, anis, miel y otros mas.
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¢QUE CAMBIOS TUVO EL PAN TRADICIONAL (ANTIGUO) CON EL USO DE LAS

NUEVAS MATERIAS PRIMAS? ¢ FUE MEJOR O PEOR? EXPLIQUE

El pan si cambio, sufri6 una desmejora de su calidad con el uso de las nuevas
materias primas, el pan de antes era mucho mejor por la consistencia, el peso, el
tamanfo, la textura, el tiempo que duraba, era mas consistente, cada pan tenia su
sabor caracteristico, es decir, que el pan de leche tenia el sabor a leche, el pan de

maiz tenia su sabor a maiz.

También cambio los tiempos de amasado y leudo, anteriormente se amasaba
por periodos largos de tiempo y las masas se leudaban de manera natural por varias
horas (desde hasta 24 horas en algunos tipos de pan). El uso de materias primas

naturales lograba mejor sabor en comparacién con el pan actual.

En pocas palabras, el pan cambio radicalmente, tanto el sabor, su textura, el

peso y hasta su elaboracion.

¢QUE INSTRUMENTOS Y EQUIPOS DE LA PANIFICACION ACTUAL NO SE

UTILIZABAN EN LA ELABORACION DE PAN TRADICIONAL ANTIGUO?

Hornos de gas, eléctrico o diésel, amasadora, batidoras, divisoras, camara de

leudo.

¢ QUE CAMBIOS TUVO EL PAN TRADICIONAL ANTIGUO CUANDO SE EMPEZO

A UTILIZAR EQUIPOS INDUSTRIALES? ¢ FUE MEJOR O PEOR? EXPLIQUE
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También fue para para peor, el uso de equipos industriales ayudo a producir
mas rapido el pan, pero si hizo que cambiase la textura y presentacion de los mismos,

de igual forma el sabor cambio porque se dej6 de usar el horno de lefia.

¢QUE CAMBIOS HAN TENDIDO LAS TECNICAS MANUALES EN LA

ELABORACION DEL PAN TRADICIONAL?

La mayoria han cambiado debido a las materias primas modernas y a los
procesos actuales. Todavia se hace una manipulacion del producto, se les da forma
a las masas, se corta, se pesa a las piezas o figuras del pan, pero ya el amasado es
100% mecénico de igual forma existe maquinas para dividir en partes iguales la masa,
otras maquinas para laminar, he incluso maquinas para dar forma de barras, de bollo

y mas formas

Antiguamente también el uso del horno requeria de un acomodo manual y hoy

en dia es automatico.

¢CUALES SON LAS PRINCIPALES DIFERENCIAS ENTRE LA PANIFICACION
TRADICIONAL (ANTIGUO) Y LA PANIFICACION ACTUAL (INDUSTRIAL)? (EL

SABOR, LA TEXTURA, EL COLOR, OLOR, CROCANCIA, TAMANO).

Todo es diferente ahora, principalmente el sabor, el olor y las texturas son el
cambio mas importante, también la duracion del pan, puesto antes se podia guardar

el pan y duraba mucho mas tiempo, aunque se pusiera algo mas duro.
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DE FORMA GLOBAL, ¢(CALIFIQUE CUAL ES MEJOR, EL PAN TRADICIONAL

ANTIGUO O AL PAN ACTUAL (INDUSTRIAL)?

No hay comparacion y en definitiva el pan tradicional de antes era mucho mejor
gue cualquier pan actual, tanto en sabor, olor, textura, tamafio y nutritivo, pues ahora

las materias primas vienen fortificadas y con demasiados quimicos.

¢HUBO UN CAMBIO EN EL COSTO DE PRODUCCION DEL PAN CON LA
INTRODUCCION DE LAS NUEVAS MATERIAS PRIMAS Y EL USO DE

MAQUINARIA INDUSTRIAL?

Claro que si, principalmente por la maquinaria que todo se facilita, pues al
hacer en cantidades mayores el costo de produccién ahora de un pan es mucho mas

barato.

La mayoria de la materia prima no representan un cambio mayor en los costos.

¢(CUALES SON LAS RECETAS DE PAN TRADICIONAL QUE HAN

DESAPARECIDO?

Han desaparecido varios tipos de panes, y otros solo se adaptaron a través del

tiempo a recetas de pan industrial.

Los panes que han desaparecido son: el bufiuelo, las peras, el pambazo, las

floras, pan de finados, las panuchas, los hojaldres (caracolillo), las costras y el tapado.
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¢CUALES SON LAS RECETAS DE PAN TRADICIONAL QUE SE HAN

MANTENIDO?

Ninguna receta se ha mantenido, todas han cambiado o se han adaptado.

¢ CUALES SON LAS RECETAS DE PAN TRADICIONAL QUE AUN SE ELABORA

A PESAR DE HABER SUFRIDO MODIFICACIONES?

Las botadas, los mestizos, el pan de huevo, pan de leche con queso de
Caranqui, pan dulce, trenzas de dulce, cachos, arepas, tortillas, pan de centeno,

chola, rosita.

¢DE LOS SIGUIENTES FACTORES, CUAL O CUALES CONSIDERA QUE HAN

INFLUENCIADO EN EL CAMBIO DE LA PANIFICACION TRADICIONAL:

Tabla# 4. Factores en el cambio de la panificacion tradicional

FACTORES # DE PORCENTAJE
VOTOS

LA DEMANDA 5/12 42%

EXIGENCIAS DE LOS CLIENTES

GLOBALIZACION CULINARIA 3/12 25%

TENDENCIAS 3/12 25%

SITUACION ECONOMICA 4112 33%

DESVALORIZACION DE INGREDIENTES O 12/12 100%

PERDIDA DE INGREDIENTES

OTROS

Fuente: Elaboracion propia

¢EXISTE VINCULO ENTRE LA OFERTA QUE TIENEN LAS CADENAS DE

PANADERIAS Y LAS PANADERIAS TRADICIONALES? ¢ CUAL?
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No existen vinculos, las panaderias tradicionales donde se elaboraba pan a la
antigua lastimosamente desaparecieron. Practicamente hoy se trata de comercializar

un producto sea este bueno o malo.

4.1.3 Lista de panes mencionadas en las entrevistas

Tabla #5 Panes mencionados en las entrevistas

Numero de entrevista

#de

Nombrepanes , , 5 4, 5 6 7 8 9 10 11 12 menciones

Las botadas 111111111 1 1 1 12 100
l(_CoaSr :géﬁ:%r)es 1 11 11 1 1 ! >
La quesadilla 111111111 1 10 83
Pan de huevo 111111111 1 1 1 12 100
Pan de leche con

queso de 12 100
Caranqui 111111111 1 1 1

Pan dulce 111111111 1 1 11 92
La trenza de dulce 1 1 1 1 1 1 6 50
Pan de yema 111111111 1 1 1 12 100
Pambazo 111111 1 1 1 1 10 83
Cachos 1111111 1 1 1 1 11 92
Arepas 111111111 1 10 83
Tortillas 1 1 1 11 1 1 1 8 67
Pan de centeno 1 1 1 1 1 1 1 1 8 67
Panuchas 111 1 1 1 1 1 1 1 10 83
Pan chola 1 1 1 1 1 1 1 1 8 67
Pan rosita 111111111 1 1 11 92
El bufiuelo 1 1 1 1 111 1 1 9 75
Las peras 1 111 1 1 1 1 1 9 75
Las floras 1 1111111 1 1 10 83
Pan de finados 11 1 1 11 1 1 1 1 10 83
Las costras 1 1 1 11 1 1 1 1 9 75
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El tapado 1 1 1 1 1 1 1 1 8 67

Pan mestizo 1 111111 11 9 75

Fuente: Elaboracion propia

4.1.4 Recetas recuperadas de pan tradicional antiguo
TeChic,
BOTADAS (RECETA TRADICIONAL ANTIGUA) &7 Y
: anlina
# PORCIONES: 45 |FECHA: 12-jun-2024 TIEMPO DE c e 4," 7
CATEGORIA: PANADERIA ANTIGUA PREPARACION: | 4 foras
CANTIDAD | UNIDAD | INGREDIENTE FOTO
MASA OBSCURA ‘ )
560 g Harina de trigo
250 g Harina de trigo puro (flor)
160 g Panela
21 g Sal en grano
24 g Levadura seca
300 gr Mapahuira
350 ml Agua
MASA BLANCA
1150 g Harina
120 g Panela
25 g Sal en grano
28 g Levadura seca
250 g Mantequilla pura
500 I Agua
PROCEDIMIENTO

Ambas masas tienen el mismo procedimiento.

En cada proceso se inicia con masa obscura primero, entonces activar la levadura con 125 ml de agua tibia, 5g de
azlcar y 15¢g de harina, mezclar bien y reposar 20 minutos.

Juntar todos los ingredientes de la masa obscura y afiadir la levadura activada, mescla por 1 minuto y dejar reposar
10 minutos tapada, pasado el tiempo amasar por 5 minutos de manera rigurosa y volver a dejar reposando.
Repetir lo mismo con la masa blanca y al final del proceso de la masa blanca reposar una hora.

Pasado el tiempo, desgasificar las masas y porcionar en bolitas de 50g ambas masas y reposar 10 minutos, con un
rodillo ligeramente estira la masa obscura, coloca una bolita de masa blanca en el centro y envolver con la masa
obscura, cerrar con las yemas de los dedos y color en la lata, para reposar por 45 minutos

Llevar al horno por 30 minutos a 185 grados Celsius, dar la vuelta a las latas y cocinar 5 minutos extra. Dejar enfria
antes de servir.
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PAN DULCE (RECETA TRADICIONAL ANTIGUA)

# PORCIONES: 20

[FECHA: 12-jun-2024

CATEGORIA: PANADERIA ANTIGUA

TIEMPO DE

4,5 horas

PREPARACION

CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTE
675 g Harina
24 g Levadura en pasta
110 g Mantequilla
40 g Manteca de cerdo
10 g Sal
3 u Huevos
125 g Azucar
280 mi Leche

PROCEDIMIENTO

Diluir la levadura en un pozuelo con 125 ml de agua tibia, 59 de azdcar y 15g de harina, remover y dejar

tapado en un lugar calido y esperar unos 20 min.

Mientras tanto pesar y colocar todos los ingredientes en un pozuelo grande, afiadir la lavadura activada,
mezclar por un minuto y enseguida amasar por 10 minutos de manera consistente, reposar la masa por

una hora.

Pasado el tiempo, repetir el amasado y reposo por 30 minutos mas.

Entonces, quitar el gas de la masa aplastando la masa con las yemas de los dedos varias veces, darle
forma a los panes, en bollos de 70g y colocar en latas, dejar leudar por unos 25 minutos tapado con un
plastico en un lugar abrigado, finalmente pintar con yemas de huevo batidas, espolvorear azicar por arriba
de los panes y llevar al horno unos 20 - 30 min a temperatura alta, aproximadamente 200 grados Celsius.
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TECNIc,
TN
PAN DE YEMA (RECETA TRADICIONAL ANTIGUA) 5§ - .
: amlima :
3 3 -
FITAT
# PORCIONES: 18 |FECHA: 12-jun-2024 TIEMPO DE 3sh \\__“,o £
CATEGORIA: PANADERIA ANTIGUA PREPARACION: |2 "0ras
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTE FOTO
500 g Harina
15 g Levadura en pasta
40 g Mantequilla
30 g Manteca de cerdo
12 g Sal
150 ml Leche
130 g Yemas (8 unidades)
10 g Panela

PROCEDIMIENTO
Diluir la levadura en un pozuelo con 125 ml de agua tibia, 5g de azlcar y 15g de harina, remover y dejar
tapado en un lugar calido y esperar unos 20 min.

Mientras tanto pesar y colocar todos los ingredientes en un pozuelo grande, afiadir la lavadura activada y
mezclar por un minuto, dejar reposar 30 minutos tapado y después amasar por 10 minutos de manera
consistente, al terminar el amasado dejar leudar tapada la masa con un plastico y hasta que al menos
duplique su tamafio.

Entonces, quitar el gas de la masa aplastando la masa con las yemas de los dedos varias veces, después
iniciar a darle forma a los panes, en bollos pequefios de 60 g y colocar en latas, dejar leudar por unos 25
minutos tapado con un plastico en un lugar abrigado, finalmente pintar con huevo batido y llevar al horno

4.2 Analizar las preparaciones, métodos de elaboracion de la panificacion de

los panes tradicionales identificados en las parroquias de estudio,

mediante la investigacion documental y su restauracion practica.

42.1 Panes tradicionales identificados en las parroquias de estudio.

Tabla # 6 Panes tradicionales identificados en las parroquias: San Francisco, El
Sagrario y Caranqui.

Nombre Descripcién Caracteristicas Ingredientes Técnica de
del Pan General Principales Distintivos Elaboracién
Destacada
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Pan redondo

La masa obscura se

Harina de trigo,

Envolver una masa

Botadas con 2 tipos de elaboraba con harina de trigo con otra, coccion el
masa, una mapahuira pura, horno de lefia
dentro de la mantequilla,
otra mapahuira,
panela
Redondos, Masa en forma de Mantequilla, Masa semi holdrada
Los ligeramente caracol, algo manteca de coccién el horno de
hojaldres crocantes por crocante cerdo, harinade lefia
(caracolillo) fuera 'y un poco trigo pura, sal en
chatos grano, panela
Eran masas de Surellenoes a Queso fresco Masa de queso
Quesadillas  queso base de mucho prensado, envuelta en otra
envueltos en queso y de ahi si manteca de masa, Horno de lefia,
otra masa sabor unico cerdo, harina de  coccién més lenta
dulce. trigo pura, polvo
de horneary
almidon de
achira
Pan redondo Su caracteristico Mantequilla, Se elaboraba en
Pan de con un corte sabor a huevo su harina de trigo distintas figuras,
huevo cruz en la parte  textura esponjosay puro, el uso de coccién el horno de
de arriba el corte en cruz muchos huevos lefia
sobre el pan
Pan de Pan un poco Su olor lacteo por Cuajada, Se utilizaba hoja de
leche con achatado, su gran cantidad de  mantequilla, achira sobre las latas,
queso de redondo queso en la masa harina de trigo, para que no se peque
Caranqui sal en grano, el pan, coccion el
suero de leche horno de lefia
Ligeramente Muy brillante por Mantequilla, El amasado y reposo
Pan dulce mas pequefio arriba 'y manteca de se hace 2 veces,
que otros espolvoreado de cerdo y azlcar coccién en horno de
panes, bien azucar. lefia y un poco mas
redondo y lenta
menos
esponjado
Pan dulce con El pan tiene forma Mantequilla, 3 tiempos de reposo/
Trenzas de un tamafio mas de trenza grande y manteca de leudo, coccion e
dulce grande 5a 8 muy brillante cerdo y azUcar n horno de lefia y un
porciones poco mas lenta
Pan redondo, Brillantes, Color Manteca de Coccion el horno de
Pan de brillante con dorado intensoy su  cerdo, lefia
yema una masa de miga de color mantequilla, gran
coloramarilloy  amarillo y alto cantidad de
buen sabor a contenido de yemas yemas
huevo de huevo
Pan redondo de Es de color obscuro  Harina de trigo Amasado después de
Pambazo mayor tamafio porque se hace con puray harinade cada reposoy
gue otros harina integral y trigo, panela coccion en horno de
panes panela. Y su sabor Manteca de lefia.
individuales, de es por el anis. cerdo y anis
color obscuro espafiol, huevos
criollos
Pan en forma Masa semi Manteca, Masa semi
Cachos de cachos hojaldrada mantequilla hojaldrada, reposos
enrollada sobre si Harina de trigo mas largos en la
misma, algo pura, sal en masay la pieza

crocante por fuera
suave por dentro

grano, vinagre

terminada, coccién
en horno de lefia a
mayor temperatura
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Pan de maiz

Pan redondo un
poco achatado

Es un pan muy
delicado con un

Harina de trigo,
marina de maiz,

Se hidrataba la
harina de maiz

0 arepa de con unatextura sabora maiz medio Crema deleche  primero, y después
maiz cuarteada dulzoén manteca de se sobaba con el
cerdo, azUcar, queso, la manteca, el
sal en grano azucary la sal.
Coccion en horno de
lefa
Sonredondasy Se cocinan sobre Marina de maiz, = Coccion en tiesto
Tortillas chatas con un una paila de barro, Harina de trigo, (paila de barro)
toque tostado sabor caracteristico manteca de
a maiz cerdo, sal en
grano
Grandes y Era un pan oscuro,  Harina de trigo, Amasado y reposo
Pan de Redondos, de sin brillo bien Manteca de largo, se hacia en
centeno un color mas formado, Le decian  cerdo, forma de molde
obscuro pan negro y tenia Sal en grano, redondo grande,
un aspecto rugoso huevos criollos coccién en horno de
por arriba lefia
Redondas con Su sabor Harina de maiz, Batido a mano, se
Panuchas textura caracteristico a harina de trigo, porcionaba con la
cuarteada por maiz y queso, y una mantequilla, mano y su coccion en
encimay un miga suave de color queso de mesa, horno lefia a
color amarillo amarillo, alto panela, huevosy temperatura alta
huevo. contenido de yemas yemas
Ligeramente
brillantes
Pan redondo de Se caracteriza por Harina de trigo El relleno se ponia
Pan Chola mediano su sabor a anis, su  pura, harina de después del
tamafio con relleno es a base de trigo manteca de  horneado del pan,
relleno dulce una reduccion miel cerdo, panela, coccién en horno de
de cafia de azlcar anis espafiol, lefia
miel de cafia de
azucar, sal en
grano
Pan redondo Se caracteriza por Harina de trigo Ala masa se le da
Pan Rosita conlaformade serunamasa suave pura, huevos forma de rosita y asi
una rosa y esponjosa a base  criollos, manteca se leuda y coccién en
de leche y huevos de cerdo, leche horno de lefia
Pan frito, de Es una masa Podia ser de Coccion en manteca
El bufiuelo forma irregular  esponjosa Harina de maiz o vegetal o de cerdo.
de un color muy de trigo, quesoy  Se cubrian con una
dorado panela miel a base de
panela
Pan salado con Masa con queso Harina de trigo La masa es cremosa
Las peras la forma de una cuajada, con figura  pura, cuajada, y se le da forma con
pera partida a de pera manteca de la mano, como
la mitad cerdo, sal en dejando caer la masa
grano en forma de gota
Pan grande, de  Durante el Harina de trigo Masa de pan salado
Las floras dulce y sal, con horneado se abre pura, harina de envuelto en capas de
la forma de una descubriendo capas trigo, masa de dulce y
flor conrelleno  de masa mantequilla, mantequilla, se corta
de masa de sal miel, huevos en cruz antes de
hornear
Pan salado de Antiguamente se Harina de trigo, Se elaboraba figuras
Pan de distintas elaboraba la figura Manteca de como caballos,
finados figuras, esuna ycon masa de cerdo, perritos, soldados y
preparacion diferentes colores mantequilla, guaguas entre otros

se decoraba, hasta
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festiva del dia
de difuntos

se pintaba con el
hollin del horno

huevos, sal en
grano

Pan redondo

Molde de Pan dulce

Harina de trigo

Sobre la pieza de pan

Las costras grandede 6 a8 con un entramado pura, ya formada, se
porciones o de galleta crujiente  mantequilla, colocaba una pasta
individuales, manteca vegetal, de azlcary con un
con una costra panela, azlcar, palillo se le daba
en forma ralladura de forma de cuadricula.
cuadriculada naranja
Pan salado Es suave por dentro  Harina de trigo Envolver una masa

El tapado redondo y crujiente por puro, con otra, coccion el
individual, sin fuera. mantequilla, horno de lefia
brillo con dos manteca de
tipos de masa cerdo, sal en

grano
Pan redondo No tiene brilloy una Mantequilla, Envolver una masa

Mestizos con 2 tipos de masa envuelve la manteca de con otra, coccion el

(injerto) masa dulce y otra masa cerdo, panela, horno de lefia
salada sal en grano

Fuente: Elaboracion propia

4.2.2

Descripcion de los panes tradicionales encontrados las
parroquias de estudio

Pan botada

Se trata de un pan redondo que combina dos tipos de masa: una externay otra
interna. La masa oscura se prepara con mapahuira, junto con harina de trigo,
mantequilla y panela. La receta implica envolver una masa con la otra y hornear el

pan en un horno de lefia, lo que le da un sabor y textura Gnicos.

e Pan deyema

Es un pan redondo y brillante con una masa de color amarillo, caracterizado
por su intenso sabor a huevo. Presenta una corteza dorada y una miga amarilla debido
a su alto contenido de yemas de huevo. Los ingredientes incluyen manteca de cerdo,
mantequilla y una gran cantidad de yemas, y se cuece en un horno de lefia, lo que le

confiere su distintivo color y sabor.
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e Los hojaldres

También llamado pan caracolillo se trata de una masa semi hojaldrada con que
se produce un pan redondo y ligeramente crocantes por fuera, con una forma
caracteristica de caracol y una textura algo aplanada. Entre sus ingredientes esta la
mantequilla, manteca de cerdo, harina de trigo pura, sal en grano y panela. Su coccion

en horno de lefa les proporciona una textura crujiente y un sabor distintivo.

e Las quesadillas

Se trata de una masa a base de abundante queso envueltas en una masa
dulce, destacdndose por su sabor Unico. Se preparan con queso fresco prensado,
manteca de cerdo, harina de trigo pura y polvo de hornear. La coccién en horno de

lefia, a fuego lento, resalta su textura suave y sabor.

e Pan de huevo

El Pan de huevo es un pan redondo con un distintivo corte en cruz en la parte
superior, conocido por su sabor a huevo y textura esponjosa. Los ingredientes
principales incluyen mantequilla, harina de trigo pura y una gran cantidad de huevos.
Tradicionalmente, se elabora en diversas figuras y se cuece en horno de lefia, lo que

contribuye a su sabor y textura.

e Pan de leche de Caranqui

Es un pan redondo y ligeramente achatado, caracterizado por su aroma lacteo
debido a la gran cantidad de queso en la masa. Se elabora con cuajada, mantequilla,
harina de trigo, panela y sal en grano. Para evitar que se pegue, se utilizan hojas de
achira sobre las latas durante su coccion en horno de lefia, lo que le daba un sabor y

aroma especial.
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e Pan dulce

Es un pan redondo, ligeramente mas pequefio y menos esponjado, con una
superficie muy brillante y espolvoreada de azlcar. Sus ingredientes principales son
mantequilla, manteca de cerdo y azucar. La preparacion incluye tres tiempos de
reposo o leudado, y se cuece en horno de lefia a un ritmo mas lento, lo que contribuye

a su sabor y textura distintivos.

e Trenzas de dulce

La Trenzas de dulce es un pan dulce de tamafio grande, ideales para compartir
entre 5 a 8 porciones. Su forma trenzada y superficie muy brillante destacan su
apariencia atractiva. Se preparaban con mantequilla, manteca de cerdo y azlcar,
siguiendo un proceso de tres tiempos de reposo o leudado. Su coccion en horno de

lefia, a un ritmo mas lento.

e Pambazo

El Pambazo es un pan redondo y ligeramente mas grande, caracterizado por
su color oscuro, que se debe a la harina integral y la panela utilizadas en su
elaboracién. Su sabor distintivo proviene del anis espariol. Los ingredientes incluyen
harina de trigo pura, harina de centeno, panela, manteca de cerdo y huevos criollos.
El proceso de amasado se realiza después de cada reposo y se cuece en horno de

lefia, lo que le da su textura y sabor Unicos.

e Cachos

Los Cachos son panes en forma de cuerno, con una masa semi hojaldrada
enrollada en si misma, lo que le da una textura ligeramente crujiente por fuera y suave
por dentro. Se preparan con manteca, mantequilla, harina de trigo pura, sal en grano
y un toque de vinagre. El proceso incluye reposos mas largos tanto en la masa como
en la pieza terminada, seguido de una coccion en horno de lefia a una temperatura
mas alta, pero por un tiempo menor, para obtener un resultado perfectamente

dorado y crujiente.
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e Pan de maiz o arepa de maiz

Esta preparacion es un pan redondo ligeramente achatado, con una textura
cuarteada y un sabor dulzén caracteristico del maiz. Se elabora con harina de trigo y
harina de maiz, junto con crema de leche, manteca de cerdo, azucar y sal en grano.
El proceso de preparacion implica hidratar primero la harina de maiz, luego amasarla
con queso, manteca, azUcar y sal hasta obtener una masa uniforme, a la cual se
afaden los demés ingredientes. Se cocina en horno de lefia para obtener un pan con

un aroma y sabor tradicionales.

e Tortillas

Las Tortillas son discos redondos y planos, ligeramente tostados, cocinados
tradicionalmente sobre una paila de barro, lo que le confiere un sabor caracteristico.
Se preparan con harina de maiz, harina de trigo, manteca de cerdo y sal en grano. La

coccion en el tiesto de barro ayuda a mantener su textura y sabor auténticos.

e Pan centeno

Es un pan grande y redondo, de color mas oscuro, se conocia también como
"pan negro" debido a su aspecto. Tiene una superficie rugosa y no brilla. Los
ingredientes principales incluyen harina de trigo, manteca de cerdo, sal en grano y
huevos criollos. La preparaciéon del pan de centeno implica un amasado y reposo
largos, y se hace en forma de molde redondo grande, su coccion era en horno de

lefia.

e Panuchas

Conocido también como el pan de leche de sal Son panes redondos con una
textura cuarteada por encima y un color amarillo huevo, ligeramente brillantes. Se
caracterizan por su sabor distintivo a maiz y queso, y tienen una miga suave de color
amarillo debido a su alto contenido de yemas de huevo. Se preparan con harina de
maiz, harina de trigo, mantequilla, queso de mesa, panela, huevos y yemas. El

proceso de elaboracién implica batir a mano los ingredientes, porcionar la masa a
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mano y cocinarlas en horno de lefia a alta temperatura, o que contribuye a su sabor

y textura.

e Chola

La chola es un pan redondo de tamafio mediano con un distintivo sabor a anis
y un relleno dulce a base de una reduccién de miel de cafia de azucar. Se elabora
utilizando harina de trigo pura, manteca de cerdo, panela, anis espafiol, miel de cafia
de azucar y sal en grano. Después de hornear el pan, se afiade el relleno de reduccion
de miel de cafia de azucar. La coccion se realiza en horno de lefia para realzar su

sabor y obtener una textura caracteristica.

e Rosita

Es un pan redondo con forma de rosa, conocido por su masa suave Yy
esponjosa que se elabora principalmente con harina de trigo pura, huevos criollos,
manteca de cerdo y leche. El proceso de preparacion implica darle forma a la masa
en la figura de una rosa, permitir que leude y luego cocerlo en horno de lefia. Esto

contribuye a su textura delicada y sabor distintivo.

e El Buriuelo

Es un pan frito de forma irregular y color muy dorado. Tiene una masa
esponjosa, que puede estar hecha de harina de maiz o de trigo, queso y panela. Se
frien en manteca vegetal o de cerdo, y tradicionalmente se cubren con una miel a

base de panela.

e Pan pera

Son un tipo de pan salado con forma de pera partida a la mitad. La masa, que
incluye queso cuajada, tiene la forma de una pera. Los ingredientes principales son
harina de trigo pura, cuajada, manteca de cerdo y sal en grano. La masa es cremosa

y se le da forma manualmente, dejandola caer en forma de gota.
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e Las floras

Tipo de pan grande que combina sabores dulces y salados, con la forma de
una flor y un relleno de masa salada. Durante el horneado, las capas de masa se
abren, revelando las diferentes texturas. Los ingredientes principales son harina de
trigo pura, mantequilla, miel y huevos. La masa salada se envuelve en capas de masa
dulce y mantequilla, antes de hornear se corta en cruz en la parte superior permitiendo

se expanda y se habrén las capas de masa durante la coccion.

e Pan de finados

El pan salado de distintas figuras es una preparacion festiva que se realiza
para el Dia de Difuntos. Antiguamente, se elaboraban figuras y se decoraban con
masa de diferentes colores, e incluso se pintaban con hollin del horno. Los
ingredientes principales son harina de trigo, manteca de cerdo, mantequilla, huevos y
sal en grano. Entre las figuras que se solian elaborar estdn caballos, perritos,

soldados y guaguas, entre otros.

e Las costras

Las costras son un pan redondo, con una costra tipo galleta por encima, se
puede elaborar grande de 6 a 8 porciones o hacerse en tamafio individual. Se trata
de un molde de pan dulce con un entramado de galleta crujiente. Los ingredientes
principales son harina de trigo pura, mantequilla, manteca vegetal, panela, azlcar y
ralladura de naranja. Una vez formada la pieza de pan y antes de dejarla leudar, se
coloca una pasta de azucar sobre la superficie y se hace un entramado marcando con

un palillo.

e Pan tapado

El tapado es un pan salado redondo individual, sin brillo, elaborado con dos
tipos de masa. Es suave por dentro y crujiente por fuera. Los ingredientes principales
incluyen harina de trigo pura, mantequilla, manteca de cerdo y sal en grano. Para su

preparacion, se envuelve una masa con otra y se cuece en un horno de lefia.
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e Mestizos (injerto)

Los "Mestizos (injerto)" son panes redondos que combinan dos tipos de masas,
una dulce y otra salada, envueltas una dentro de la otra. Este pan no tiene brillo y se
elabora con ingredientes como mantequilla, manteca de cerdo, panela y sal en grano.
La técnica consiste en envolver una masa con la otra y cocerlo en horno de lefia, lo

gue le confiere una textura y sabor contrastantes y distintivos.

4.2.1 Restauracion practica

Se desarrollo la praxis de las recetas recuperadas por medio de las entrevistas de

panificacién tradicional en las parroquias de estudio.

Pan botada
receta
tradicional

antigua

Pan de yema
receta
tradicional

antigua
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Pan dulce
receta
tradicional

antigua

4.3Determinar los cambios de métodos en la elaboracion de la panificacion
tradicional de Ibarra, a través de la comparacion de recetas estandar y
evaluacion sensorial de panes antiguos versus sus semejantes

actuales.

4.3.1 Recetas estandar de panes industriales actuales.
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1IC~IQ‘
,3-°!’ .-.,.“.“ i"?Q
BOTADAS (RECETA INDUSTRIAL ACTUAL) A z
; imlima :
2 - Q 0 ~n
# PORCIONES: 25 |FECHA: 3 de junio 2024 TIEMPO DE PREPARACION: e
CATEGORIA: Panaderia popular moderna 3.5 horas aproximado “aans goo

CANTIDAD [ UNIDAD | INGREDIENTE

FOTO

MASA INTERNA

500 g Harina para pan
10 g Sal

50 g Azlcar

20 g Levadura

3 g Mejorador S
120 g Margarina
200 ml Agua

1 u Huevos

MASA EXTERNA

440 g Harina para pan
60 g Harina integral
10 g Sal

40 g Azlcar

15 g Levadura

2 g Mejorador S

5 g Levadura seca activa
180 g Margarina
200 ml Agua

2 u Huevos

PROCEDIMIENTO

OBSERVACIONES

Masa interna

Cernir harina y afiadir la sal, azlcar, levadura, mejorador s, margarina,
aguay el huevo.

Amasar de 6 a 8 minutos

Reposar por 1 h

Masa externa

Mezclar primero la Harina cernida con la harina integral, sal, azlcar,
levadura, mejorador s, levadura seca, margarina, agua y el huevo.
amasar de 5 a 7 minutos.

Reposar 1 hora

Dividir la masa internaen 30 a40 g

Dividir la masa externa en 30 g

Reposar por 20 min

Envolver la masa interna con la masa externa, se bolea ligeramente y
se coloca en la lata, dejar leudar de 40 min a 1 h y luego hornear por
180 grados por 20 min..

Asegurarse gque la masa externa (masa de harica integral)
quede por fuera.

por lo general no se pinta con huevo para gque tenga es color
mate caracteristico.

MODO DE CONSERVACION
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1:¢5m¢4
TN
PAN DULCE (RECETA INDUSTRIAL ACTUAL) 5 -
— 2480
# PORCIONES: 59 |FECHA: 3 de junio 2024 ) el
CATEGORIA: Panaderia popular moderna TIEMPO DE PREPARACION: “ama. g
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTE FOTO
2000 g Harina
760 g Agua
120 g Levadura fresa
10 g Sal
600 g Azlicar
400 g Margarina
200 g(4u) Huevos
10 g Mejorador S
10 g Esencia de Vainilla

PROCEDIMIENTO

OBSERVACIONES

Cernir harina, afiadir sal, azicar, levadura, agua, esencia de vainilla,
huevos , mantequilla

Amasar de 10 a 12 minutos
Reposar 1 hora y media
Hacer porciones de 60, colocar en lata y leudar por 1 hora.

Hacer un corte superficial en cruz, pintar con huevo batido, afadir
azlcar sobre el pan y llevar al horno de 12-15 minutos a 175 grados

Pintar con yema de huevo le dara mejor brillo al pan

MODO DE CONSERVACION

1lt:ule4
TN
PAN DE YEMA (RECETA INDUSTRIAL ACTUAL) ;,’ a %
; Anlna
# PORCIONES: 15 |FECHA: 3 de junio 2024 TIEMPO DE PREPARACION: “./Q,o A
CATEGORIA: Panaderia popular moderna 2,5 horas Sana” g0
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTE FOTO
500 g Harina panadera
10 g Sal
80 g Azucar
20 g Levadura fresca
3 g Mejorador S
100 g Margarina
125 ml Agua
4 u Yema de huevo
1 u Huevo
1 g Color yemo
~ g 3

PROCEDIMIENTO

OBSERVACIONES

Cernir la harina y afiadir todos los ingredientes
Amasar entre 8-10 min
Reposar por 1 hora

Hacer porciones de 60 g, colocar en la lata y reposar por 10 min.
Entonces aplastar cada pieza de pan con los dedos y pintar con yema
de huevo.

Reposar nuevamente por 1 hora

Antes de meter al horno, hacer una linea de 2 milimetros en todo el
didmetro de cada pieza con margarina (ayudarse de una manga
pastelera)

Hornear a 180 grados de 16-18 min

MODO DE CONSERVACION
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4.3.2 Comparacion de las recetas estandar de panes tradicionales
antiguos versus sus semejantes actuales.

Comparacion de las recetas tradicional versus industrial del pan botada
Ingredientes:

La receta tradicional utiliza harinas especificas (harina de trigo puro, harina de
trigo) y panela, mientras que la receta industrial utiliza harina para pan y azlcar.

La receta tradicional incorpora mapahuira y mantequilla pura, mientras que la receta

industrial utiliza margarina y mejoradores.

La receta industrial incluye huevos, lo cual no se encuentra en la receta tradicional.

Métodos:

La receta tradicional sigue un proceso mas largo y detallado de preparacion y
reposo, mientras que la receta industrial es mas directa y optimizada para tiempos

mAas cortos.

La receta industrial separa claramente la masa interna y externa desde el
principio, mientras que la receta tradicional las trata por separado, pero con un

procedimiento similar.

Resultados:

La receta tradicional produce un pan con una masa obscura, el dorado del pan
no es uniforme, la forma y tamafo son desiguales, el olor se percibe claramente el
uso de la mapahuira, es un olor muy caracteristico y agradable finalmente el sabor es
muy agradable, las grasas naturales utilizadas en este pan le dan un sabor Unico y

especial.

Mientras que la receta industrial produce un pan medianamente obscuro, un
dorado, forma y tamafio uniforme, se percibe un ligero aroma a harina de centeno es
agradable este olor y su sabor es normal, se percibe las dos masas, pero no es

excepcional.
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Conclusion:

La receta tradicional y la receta industrial de Botadas son significativamente
diferentes en términos de ingredientes y procedimientos. La receta tradicional se
enfoca en métodos e ingredientes tradicionales, dando como resultando en un
proceso mas largo y detallado. La receta industrial, por otro lado, utiliza mejoradores

y margarina, con un proceso mas rapido, adaptado a la produccién en masa.

Ambas recetas tienen sus atributos, ofreciendo diferentes texturas y sabores,
la receta tradicional ofrece un pan autentico con un sabor tradicional y especial,
mientras que, la receta industrial brinda un pan de calidad con ingredientes y técnicas

gue aseguran consistencia y eficiencia.

Comparacion de las recetas tradicional versus industrial del pan dulce
Ingredientes:

La receta tradicional utiliza ingredientes mas simples como levadura en pasta
y manteca de cerdo, mientras que la industrial emplea ingredientes mas modernos

como margarina y mejorador S.

Métodos:

La receta tradicional tiene mayores tiempos de reposo y amasado para
desarrollar el sabor y la textura del pan, igualmente requiere de un tiempo de coccion
y temperatura mas alta. En cambio, la receta industrial se enfoca en la eficiencia, con
tiempos de reposo mas cortos, el amasado es el minimo necesario para desarrollar

la miga y volumen del pan y un proceso de horneado mas rapido.
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Resultados:

La receta tradicional tiene un sabor genuino y una textura densa muy apetecible
debido a sus ingredientes y procesos. En cambio, la receta industrial esté optimizada
para la produccion en grandes cantidades, sacrificando posiblemente algo de sabor

por eficiencia y consistencia en el producto final.
Conclusiones:

Ambas recetas tienen sus caracteristicas distintivas, la tradicional con un
enfoque en ingredientes sencillos y procesos artesanales, y la receta industrial con

una optimizacioén para la produccién en masa.

La eleccion entre una u otra dependera del contexto: si se busca autenticidad
y calidad artesanal, la receta tradicional es superior, mientras que, para una
producciéon comercial a gran escala, la receta industrial ofrece eficiencia y

consistencia del producto final.

Comparacion de las recetas tradicional versus industrial del pan de yema
Ingredientes:

La receta tradicional utiliza ingredientes mas comunes como manteca de cerdo
y panela, mientras que la industrial emplea ingredientes industriales como margarina

y mejorador S.

Métodos:

Ambas recetas siguen un proceso similar, activacion de levadura, amasado, reposo y
formacion de panes. Ahora la tradicional tiene tiempos de reposo mas largos y utiliza
técnicas mas manuales como aplastar la masa con los dedos para desgasificar. Al
contrario, la industrial tiene un proceso mas sencillo pero eficiente y utiliza técnicas

especificas como la decoracion con margarina antes del horneado.

La receta tradicional hornea a mayor temperatura por un tiempo mas largo,

mientras que la industrial hornea a una temperatura mas baja y por menos tiempo.
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Resultados:

La receta tradicional tiene un sabor original y una textura mas rustica debido a
sus ingredientes y técnicas manuales. En contraste, la receta industrial esta diseflada
para ser mas consistente en apariencia y sabor, su perfil de sabor no sobresale sobre

el resto de panes pues esta adoptada para la produccién en masa.

Conclusiones:

La eleccion entre la receta tradicional y la industrial dependera del contexto y
las preferencias personales. La receta tradicional ofrece un producto con un sabor
original y una experiencia de panaderia artesanal, mientras que la receta industrial

proporciona eficiencia y consistencia en la produccion.

Ambas recetas tienen sus propios méritos y pueden ser adecuadas

dependiendo del objetivo, ya sea para consumo personal o para venta comercial.

4.3.3 Pruebas Sensoriales

El proposito fundamental de las pruebas y analisis sensoriales es establecer
un control de calidad y determinar la aceptabilidad de los alimentos. Ademas, estas
pruebas son utiles para identificar la formula que resulta mas agradable para el

consumidor, contribuyendo asi al éxito del producto en el mercado.

Estas pruebas pueden ser adaptadas segun las necesidades y objetivos
especificos, y es posible combinarlas y modificarlas segun lo que se desee demostrar.
En este estudio, se emplearon pruebas sensoriales con escalas hedonicas para
comparar los panes tradicionales antiguos y sus diferencias con el pan actual

industrial desde un punto de vista organoléptico.

Para garantizar evaluaciones consistentes, se establecié que el panel de
jueces debe estar compuesto por profesionales con estudios universitarios en
gastronomia u areas afines, quienes trabajen en cocina, pasteleria o panaderia. Su

conocimiento y experiencia les permite evaluar objetivamente las caracteristicas,
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atributos e intensidad de los panes tradicionales. Ademas, el panel de jueces ha sido

capacitado en analisis sensorial durante dos sesiones de practica, asegurando asi

evaluaciones fiables y precisas. Este enfoque multidisciplinario es crucial para obtener

una perspectiva completa y detallada de las diferencias entre los panes antiguos y

modernos.
Tabla # 7 Datos del panel de jueces para la evaluacion sensorial.
Area de Capacitacion
Nombre Grado especializa Afios de Experiencia en analisis
académico cién o de sensorial
trabajo
Claudio Ingeniero en Cocina 3 aflos chef ejecutivo La Mirage Capacitacion
Lépez Administracion  caliente. Garden Hotel & Spa. en analisis
hotelera y Cocina 10 afios propietario restaurante sensorial, dos
turismo francesa. Abaco. sesiones.
David Ingeniero en Cocina 8 afos de Experiencia como Capacitacion
Vaca Administracion caliente. cocinero, Chef, administrador de en analisis
hotelera y Cocina empresas hoteleras, bartender. sensorial, dos
turismo eventos sesiones.
Belén Tecndloga en Pasteleria. 15 afios de chef pastelera en Capacitacion
Herrera Gastronomia Cocina varios restaurantes en Quito. en andlisis
caliente, sensorial, dos
asiatica. sesiones.
Baneza Licenciada en  Pasteleria. 3 afos en Pasteleria “degloria” Capacitacion
Guerrero  Gastronomia Cocina 8 afos jefe de cocina en Viana en analisis
caliente y Grill S.A.s”. sensorial, dos
eventos. 3 afios Chef de Eventos. sesiones.
Carla Licenciadaen  Panaderia 4 afios en panaderia artesanal Capacitacion
Arteaga Gastronomia artesanal. 4 afios de cocina caliente y en analisis
Cocina eventos en |barra-Quito sensorial, dos
Caliente. sesiones.
Sebastian Ingeniero en Panaderia. 3 afos en panaderia Capacitacion
Vallejo administracion  Cocina 8 afios de experiencia en cocina en analisis
de empresas caliente. caliente y fria Refugio de Belén sensorial, dos
Gastronémica  Cocina de Casa de banquetes y eventos sesiones.
s eventos.

Fuente: elaboracion propia

La evaluacion se llevo a cabo considerando cuatro factores organolépticos: vista,

olfato, gusto y textura. Los resultados detallados del andlisis sensorial se presentan

en los cuadros siguientes.
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Resultados de pruebas sensoriales factor vista

Cuadro# 1 Resultados y andlisis sensorial — factor vista

1. VISTA PAN BOTADA PAN DULCE PAN YEMA
' tradicional | industrial tradicional | industrial tradicional | industrial
COLOR Sl 5 6 6 6 6 6
ATRIBUTO AGRADABLE NO 1
muy brillante 1 6
brillante 5 6 6
INTENSIDAD BRILLO mas 0 menos
casi no brilla
no brilla 6 6
FORMA SI 6 6 6 6 6 6
. ADECUADA NO
CARACTERISTICA —
TAMANO Sl 6 6 5 5 6
ADECUADO NO 1 1 1
¢ Qué tan agradable es visualmente el pan? 7.5 8 8,3 7,8 8,1 8,1

Andlisis sensorial del pan botada:

- Color Agradable: El pan industrial es apreciado como mas agradable en
términos de color (6 personas) en comparacion con el pan tradicional (5
personas).

- Intensidad del Brillo: Los dos tipos de pan no tienen brillo (6 personas).

- Forma Adecuada: Ambos panes son percibidos como teniendo una forma
adecuada por igual numero de personas (6 personas cada uno).

- Tamafno Adecuado: Ambos panes son percibidos como teniendo un tamafo
adecuado por igual nUmero de personas (6 personas cada uno).

- Agradabilidad Visual: El pan industrial tiene una evaluacién de agradabilidad

visual ligeramente mas alta (8.0) que el pan tradicional (7.5).
Resultado
El andlisis describe que el pan botada industrial sobresale por su color

agradable y evaluacion visual general, ambos tipos de pan son igualmente

valorados por su forma y tamafo adecuados.
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Analisis sensorial del pan dulce:

- Color Agradable: Ambos panes son igualmente percibidos de un color
agradable (6 personas cada uno).

- Intensidad del Brillo: En el pan tradicional la mayoria de las personas (5)
observan el pan como brillante y una persona como muy brillante, por otra
parte, en el pan industrial todas las personas (6) perciben el pan como muy
brillante.

- Forma Adecuada: Ambos tipos de pan tienen una forma adecuada por igual
namero de personas (6 personas cada uno).

- Tamafo Adecuado: Ambos tipos de pan tienen un tamafio adecuado, 5
personas cada uno y 1 persona indicando que no es adecuado en cada caso.

- Agradabilidad Visual: El pan tradicional tiene una evaluacion de agradabilidad
visual mas alta (8.3) que el pan industrial (7.8).

Resultado

El analisis revela que, aunque ambos tipos de pan dulce son apreciados por
sus caracteristicas visuales, el pan dulce tradicional tiene una ligera ventaja en la
evaluacion de la agradabilidad visual, mientras que el pan dulce industrial solo

destaca por su brillo intenso.

Analisis sensorial del pan de yema:

- Color Agradable: Ambos tipos de pan son percibidos agradable en términos
de color por 6 evaluadores en cada caso.

- Intensidad del Brillo: Ambos tipos de pan son brillantes (6 para cada tipo).

- Forma Adecuada: Ambos tipos de pan tienen una forma adecuada por igual
numero de evaluadores (6 para cada tipo).

- Tamafio Adecuado: El pan tradicional tienen un tamafo adecuado votado por
6 evaluadores, en cambio, el pan industrial tiene un tamafio adecuado para 5

personas y 1 persona indicando que no es adecuado
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- Agradabilidad Visual: tanto el pan industrial como el pan tradicional recibieron

la misma calificacion de 8.1 como agradabilidad visual
Resultados

Las dos recetas, tanto tradicional como industrial destacan en términos de
color agradable, buen brillo y la evaluacion visual general tienen la misma

calificacion (8.1), ambos tipos de pan son igualmente apreciados por su forma pero

ligeramente el tamafo del industrial es menor por un punto.

Resultados de pruebas sensoriales factor olfato

Cuadro # 2 Resultados y andlisis sensorial — factor olfato

2 OLFATO PAN BOTI’ADA_ _P_AN DQLCE _ _ F_’AN YEMA _
tradicional | industrial tradicional | industrial tradicional | industrial
HUELE AL
ATRIBUTO PRODUCTO S 6 6 3 > L
PRINCIPAL NO 6 3 1 5
muy intenso 6 5
intenso 6 1
INTENSIDAD OLOR mas 0 menos 6 6
poco intenso 6
no huele
¢ Qué tan agradable es el olor del pan? 9,6 7,1 9 7,3 8,1 8

Analisis sensorial del pan botada:

- Huele al Producto Principal: 6 personas indicaron que el pan tradicional si
huele al producto principal, en contraste, que 6 personas indicaron que el pan
industrial no huele al producto principal.

- Intensidad del Olor: La receta tradicional obtuvo 6 personas que resaltaron
gue su olor es muy intenso a diferencia de la receta industrial, que no queda

claro si tiene 0 no una intensidad de olor.
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- Agradabilidad del Olor: El pan tradicional tiene una evaluacion de
agradabilidad del olor significativamente més alta (9.6) que el pan industrial
(7.2).

Resultado

El andlisis es claro, el pan tradicional es considerablemente mas apreciado
en términos de olor que el pan industrial, segun las evaluaciones de los

participantes

Analisis sensorial del pan dulce:

- Huele al Producto Principal: El pan tradicional es percibido como mas
representativo del producto principal (6 personas), en comparacion con el pan
industrial (3 personas indican que siy 3 que no).

- Intensidad del Olor: La receta tradicional es percibida como "intensa" por 6
personas y la receta Industrial es "poco intensa" por 6 personas.

- Agradabilidad del Olor: El pan tradicional tiene una evaluacion de

agradabilidad del olor mas alta (9.0) que el pan industrial (7.3).

Resultado

El estudio dejar ver que el pan dulce tradicional sobresale por ser mas

agradable y representativo en su olor en comparacion con el pan dulce industrial.

Analisis sensorial del pan de yema:

- Huele al Producto Principal: En el pan tradicional 5 personas dijeron que, Si
huele al producto principal y 1 que no, en comparaciéon con el pan industria
fue todo lo contrario 1 persona que afirmo que si huele al producto principal y
5 que no huele al producto principal.

- Intensidad del Olor:
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Tradicional: La mayoria percibe el olor como "muy intenso" (5 personas) y
"intenso” (1 persona).
Industrial: La mayoria percibe el olor como "mas o menos" (6 personas).
- Agradabilidad del Olor: Ambos tipos de pan tienen una evaluacion de
agradabilidad del olor similar, con el pan tradicional ligeramente mas alto
(8.1) que el industrial (8.0).

Resultado

El analisis revela que el pan yema tradicional se destaca en términos de
representar el olor del producto principal y tener una mayor intensidad de olor que el
pan yema industrial, sin embargo, ambos tipos de pan son evaluados de manera

similar en términos de agradabilidad del olor, con una ligera preferencia por el pan

tradicional.

Resultados de pruebas sensoriales factor gusto

Cuadro # 3 Resultados y analisis sensorial — factor gusto

3. GUSTO PAN BOTADA PAN DULCE PAN YEMA
: tradicional | industrial tradicional | industrial tradicional | industrial
SABE AL S| 6 6 4 6
ATRIBUTO PRODUCTO
PRINCIPAL NO 6 2 6
mucho 6 5 6
INTENSIDAD SABOR
poco 6 1 4 6
amargo 1 2 1 1 1 1
acido 2 1 1 1 1 1
CARACTERISTICA salado 3 3 1 1 4 3
dulce 1 1 4 4 1 1
umami 4 2 3 2 3 1
¢ Qué tan agradable es el sabor del pan? 9,8 7,5 9,1 8,1 9 8,3
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Analisis sensorial del pan botada:

- Sabor al Producto Principal: El pan tradicional destaca con 6 personas que
dijeron que, si sabe al producto principal, por el contrario, el pan industrial 6
personas dijeron que no sabe al producto principal.

- Intensidad del Sabor: El pan tradicional se percibe con un sabor més intenso
(fuerte) en comparacién con el industrial, que no percibe alguna intensidad de
sabor

- Caracteristicas del Sabor:

Amargo: El pan industrial es percibido como mas amargo que el
tradicional.

Acido: El pan tradicional es percibido como mas acido que el industrial.
Salado y Dulce: Ambos tipos de pan tienen percepciones similares en
cuanto a ser salados y dulces.

Umami: El pan tradicional tiene una mayor percepcion de umami que
el industrial.

- Agradabilidad del Sabor: El pan tradicional es evaluado como
significativamente mas agradable en sabor que el industrial con 9.8 versus
7.5.

Resultado
El andlisis revela que el pan tradicional no solo tiene un sabor més intenso,
sino que también es considerado mas agradable por los evaluadores en
comparacion con el pan industrial. La diferencia méas notable es en la percepcion de
umami y la agradabilidad del sabor, donde el pan tradicional sobresale.
Andlisis sensorial del pan dulce:
- Sabor al Producto Principal: El pan tradicional es percibido como mas

representativo del producto principal por mas personas comparado con el

industrial.
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- Intensidad del Sabor: El pan tradicional es mayoritariamente percibido con un
sabor intenso, mientras que el pan industrial es percibido con un sabor
menos intenso.

- Caracteristicas del Sabor:

Amargo, Acido, Salado: Ambas variedades tienen percepciones similares
en cuanto a estos sabores.

Dulce: Ambos tipos de pan son percibidos igualmente como dulces.
Umami: El pan tradicional tiene una mayor percepcion de umami que el
industrial.

- Agradabilidad del Sabor: El pan tradicional es evaluado como mas agradable
(9.1) en sabor que el industrial (8.1).

Resultado

El andlisis muestra que el pan dulce tradicional no solo es percibido como
mas representativo del producto principal y con un sabor mas intenso, sino que
también es considerado méas agradable por los evaluadores en comparacién con el
pan dulce industrial. Ambos tipos de pan tienen caracteristicas de sabor similares en
cuanto a amargo, acido, salado y dulce, el pan tradicional destaca en la percepcién

de umami y en la agradabilidad del sabor.

Analisis sensorial del pan de yema:

- Sabor al Producto Principal: El pan tradicional es percibido como mas
representativo del producto principal, mientras que el pan industrial no
cumple con esta percepcion.

- Intensidad del Sabor: El pan tradicional es percibido con un sabor propio,
mientras que el pan industrial es percibido como si no tuviera un sabor
definido.

- Caracteristicas del Sabor:

Amargo, Acido, Dulce: Ambas variedades tienen percepciones

similares en cuanto a estos sabores.
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Salado: El pan tradicional es percibido como mas salado que el
industrial.
Umami: El pan tradicional tiene una mayor percepcion de umami que
el industrial.
- Agradabilidad del Sabor: El pan tradicional es evaluado como mas agradable
con una puntacion de 9, a diferencia del pan industrial con una puntuacion de

8.3.

Resultado

El pan yema tradicional es percibido como mas representativo del producto
principal y con un sabor mas intenso, también es considerado mas agradable por los
evaluadores en comparacion con el pan yema industrial. Ambos tipos de pan tienen
caracteristicas de sabor similares en cuanto a amargo, acido y dulce, el pan
tradicional destaca en la percepcion de salado y umami, asi como en la

agradabilidad del sabor.
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Resultados de pruebas sensoriales factor textura

Cuadro #4 Resultados y andlisis sensorial — factor textura

PAN BOTADA PAN DULCE PAN YEMA
4. TEXTURA — - - — : - — - -
tradicional | industrial tradicional | industrial tradicional | industrial
RESISTENCIA Sl 3 1
ATRIBUTO AL MORDER NO 3 5 . 5 6 6
duro 6
espomjoso 5 6 2 6
croncante 3 1 1
suave 3 4 6 6
. TEXTURA
3
CARACTERISTICA VISUAL humedo 1 4 4
fibroso 1
gelatinoso
seco 6 5 1
duro
espomjoso 6 6 6 6 6 6
croncante
suave 6 6 6 6 6
. TEXTURA
CARACTERISTICA BUCAL humedo 1 2
fibroso 1
gelatinoso
seco 2 4 2 3 1 1
SONIDO AL Sl 6
) PROBAR NO 6 6 6 6
CARACTERISTICA
S| 6 5
AGRADABLE
NO
¢ Qué tan agradable es la textura del pan? 9,1 8,5 9,3 8,8 9,6 8,8

Analisis sensorial pan botada:

- Resistencia al Morder: El pan tradicional tiene una percepcion dividida, 3

dijeron que si tiene resistencia y 3 dijeron que no tiene resistencia al morder.

Por otro lado, en el pan industrial se percibié una textura mas suave que el

pan tradicional, obteniendo 5 personas que dijeron que no tiene resistencia al

morder y una que, si lo tiene, segun los evaluadores.

-  Textura Visual:

Tradicional: Principalmente percibido como duro y seco.

Industrial: Principalmente percibido como esponjoso Yy seco.
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- Textura Bucal: Ambos tipos de pan son percibidos igualmente como
esponjosos y suaves. El pan industrial tiene mas personas que lo perciben
COmo seco en comparacion con el tradicional.

- Sonido al Probar: Ninguno de los tipos de pan produce sonido al probar
segun los evaluadores.

- Agradabilidad de la Textura: El pan tradicional tiene una evaluacién de

agradabilidad de la textura mas alta (9.1) que el pan industrial (8.5).

Resultado

El andlisis expone las diferencias significativas en la textura entre el pan
botada tradicional e industrial. Al observar el pan tradicional se percibe una textura
mas como duro y seco, de igual forma al observar el pan industrial, se percibe como
€Sponjoso y seco.

Después de probar ambos tipos de pan son igualmente percibidos como
€esponjosos y suaves en términos de textura bucal.

En conclusién, la agradabilidad o aceptabilidad de la textura, el pan
tradicional es ligeramente preferido sobre el pan industrial y aunque ambos tipos de
pan tienen caracteristicas texturales distintivas, el pan botada tradicional se destaca

en términos de agradabilidad de la textura general.

Analisis sensorial pan dulce:

- Resistencia al Morder: Ninguno de los tipos de pan tiene resistencia al
morder segun los evaluadores.

- Textura Visual:
Tradicional: Principalmente percibido como esponjoso y suave.
Industrial: Principalmente percibido como esponjoso y suave, con un
numero menor de personas que lo perciben como humedo.

- Textura Bucal:
Ambos tipos de pan son percibidos igualmente como esponjosos y

suaves al probar.
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El pan industrial tiene una percepcion adicional de ser fibroso y mas
personas lo perciben como seco en comparacion con el tradicional.
- Sonido al Probar: El pan tradicional tiene mas personas que indican la
presencia de sonido al probar en comparacion con el industrial.
- Agradabilidad de la Textura: El pan tradicional tiene una evaluacién de
agradabilidad de la textura ligeramente mas alta (9.3) que el pan industrial
(8.8).

Resultado

Los datos demuestran que ambos tipos de pan dulce tienen caracteristicas
similares en términos de esponjosidad y suavidad, tanto visualmente como en la
textura bucal. Sin embargo, el pan industrial tiene una mayor percepcién de
sequedad y una persona lo encuentra fibroso. Ademas, mas personas encuentran el
pan tradicional con sonido al probar, lo que puede contribuir a su ligera preferencia

en términos de agradabilidad de la textura.

En resumen, aunque ambos tipos de pan dulce son altamente apreciados, el
pan dulce tradicional se destaca ligeramente en términos de agradabilidad de la

textura general.

Analisis sensorial del pan de yema:

- Resistencia al Morder: Ninguno de los tipos de pan tiene resistencia al
morder segun los evaluadores.

- Textura Visual:
Tradicional: Principalmente percibido como suave y himedo, con una
minoria de personas que lo perciben como esponjoso y seco.
Industrial: Principalmente percibido como esponjoso y suave, con una
percepcion igual de himedo.

- Textura Bucal:

Ambos panes son percibidos como esponjosos y suaves.
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- Sonido al Probar: Ninguno de los tipos de pan tiene sonido al probar segin
los evaluadores.
- Agradabilidad de la Textura: El pan tradicional tiene una evaluacion de

agradabilidad de la textura mas alta (9.6) que el pan industrial (8.8).

Resultado

El andlisis dejar ver que ambos tipos de pan de yema tienen caracteristicas
similares en términos de esponjosidad y suavidad, tanto visualmente como en la
textura bucal. Sin embargo, el pan tradicional tiene una mayor percepcion de
humedad, mientras que el pan industrial tiene una mayor percepcion de
esponjosidad. Asimismo, mas personas encuentran el pan tradicional mas

agradable en términos de textura general.

En resumen, ambos tipos de pan de yema son apreciados, el pan de yema

tradicional se destaca en términos de agradabilidad de la textura general.

Sintesis de resultados con graficos radiales y analisis.

Resultados finales pan botada
Cuadro #5 Resultados y grafico radial del pan botada

B TRADICIONAL INDUSTRIAL

Vista
10

8
PAN y
BOTADA TRADICIONAL | INDUSTRIAL _— . .

Vista 75 8 ;
Olfato 9,6 7,1
Gusto 9,8 7,5
Textura 9,1 8,5

Aceptacion 9,00 7,78 Textura ousto

Analisis:
Vista: El pan botada industrial tiene una puntuaciéon ligeramente mayor (8.0) que el

tradicional (7.5), lo que indica que visualmente es mas atractivo para los evaluadores.
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Olfato: El pan botada tradicional obtiene una puntuacion de 9.6, muy por encima de
la del pan industrial (7.1). Esto muestra que el aroma del pan tradicional es mucho

mas apreciado.

Gusto: El pan botada tradicional recibe una puntuacion de 9.8, y el industrial obtiene
7.5. Esto marca una clara preferencia por el sabor del pan botada tradicional.

Textura: El pan botada tradicional es valorado en (9.1) en comparacion con la del
industrial (8.5), esto nos dice que la textura del pan botada tradicional es mas

interesante para los evaluadores.

Aceptacion: El pan botada tradicional recibe una puntuacion de 9, en contraste, del
industrial con 7.78. Esto nos revela que este tipo de pan tiene una gran aceptacién
segun sus factores organolépticos

Interpretacion General

En resumen, el pan tradicional sobresale en casi todas las categorias
evaluadas, excepto en la apariencia visual, donde el pan industrial tiene una ligera
ventaja. Esto sugiere que, a pesar de que el pan industrial puede parecer mas
atractivo visualmente, el pan tradicional es generalmente preferido por sus mejores

caracteristicas sensoriales y su aceptacion general.

Resultados finales pan dulce
Cuadro # 6 Resultados y grafico radial del pan dulce

ETRADICIONAL INDUSTRIAL

Vista

PAN DULCE | TRADICIONAL | INDUSTRIAL g
Vista 8,3 7,8 Aceptacion ofeto
Olfato 9 7,3
Gusto 9,1 8,1
Textura 9,3 8,8
Aceptacién 8,93 8,00 Textura Gusto

Andlisis:
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Vista: El pan dulce tradicional tiene una puntuacién ligeramente mas alta (8.3), a
diferencia del pan industrial (7.8), lo que indica que visualmente es mas atractivo.

Olfato: El pan dulce tradicional recibe una puntuacién de 9.0, mientras que el industrial

obtiene 7.3, indicando que el aroma de este pan tradicional es muy apreciado.

Gusto: El pan dulce tradicional supera al industrial con una puntuacion de 9.1 frente

a 8.1. Esto muestra una preferencia por el sabor del pan dulce tradicional.

Textura: La textura del pan dulce tradicional también es mejor valorada (9.3) en

comparacién con la del industrial (8.8).

Aceptacion: El pan dulce tradicional recibe 8.93, mientras que el pan industrial 8, esto

muestra como sus caracteristicas son mayormente aceptadas.

Interpretacion General

El pan dulce tradicional supera al industrial en todas las categorias evaluadas:
Vista, Olfato, Gusto, Textura y Aceptacion. Las diferencias mas notables se observan
en el Olfato y el Gusto, donde el pan tradicional tiene calificaciones
considerablemente més altas. La diferencia en la Vista es menor, pero, aun asi, el
pan tradicional obtiene una mejor evaluacion. En general, el pan dulce tradicional es
preferido sobre el industrial, destacando en las caracteristicas sensoriales y en la

aceptacion general.

Resultados finales pan de yema

Cuadro #7 Resultados y grafico radial del pan de yema

m TRADICIONAL INDUSTRIAL

PAN DE
YEMA TRADICIONAL | INDUSTRIAL 1
Vista 8,1 8,1 i .
Olfato 8,1 8
Gusto 9 8,3
Textura 9,6 8,8
Aceptacion 8,70 8,30 Textura usto
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Analisis
Vista: Tanto pan de yema tradicional como industrial, tienen la misma puntuacion

(8.1). Esto sefala que visualmente son igualmente atractivas para los evaluadores.

Olfato: El pan de yema tradicional tiene una puntuacion superior (8.1) a diferencia del
industrial (8.0). al ser una diferencia minima nos apunta a que ambos panes tienen

un aroma casi igual de apreciado.

Gusto: El pan yema tradicional recibe una puntuacion de 9.0, por su lado el industrial
obtiene 8.3. Esto manifiesta que el sabor del pan tradicional es superior.

Textura: La textura del pan yema tradicional es considerablemente mejor valorada

(9.6) en comparacion con la del industrial (8.8).

Aceptacion: El pan de yema tradicional obtuvo una calificacion de 8.7 en términos de
aceptacion general, contra los 8.3 del pan industrial. Lo que nos demuestra una vez

mas que la aceptacion del pan tradicional es superior.
Interpretacion General

En resumen, el pan dulce tradicional supera al industrial en todas las
categorias evaluadas, destacando especialmente en olfato, gusto y textura. Esto

sugiere una preferencia generalizada por el pan dulce tradicional en esta muestra de

evaluacion.
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4.3.4 Discusion

Resumen de los Resultados Principales:

Se identificaron los panes tradicionales que se elaboraban antiguamente en
las parroquias de estudio mediante entrevistas y fichas de recoleccion de datos
culinarios. Se cre6 una matriz descriptiva de estos panes y se rescataron tres recetas
tradicionales, las cuales fueron restauradas y convertidas en recetas estandar. A
través de pruebas sensoriales, se evalud la aceptabilidad de estas recetas en

términos organolépticos.

Interpretacion de Resultados:

Los resultados obtenidos proporcionan respuestas claras a las preguntas de
investigacion y objetivos planteados. Las entrevistas y fichas de recoleccion
permitieron identificar los panes tradicionales y los factores que han influido en los
cambios en la panificacion. Las recetas rescatadas y restauradas no solo cumplen
con los objetivos especificos, sino que también aportan un conocimiento valioso para
la cocina ecuatoriana, especialmente para panaderia tradicional y la recuperacion de
técnicas culinarias ancestrales. Los hallazgos destacan la importancia de preservar y

revalorizar estos conocimiento tradicionales para mantener la identidad cultural.

Comparacion con Estudios Anteriores:

Los cambios en las materias primas y las técnicas de panificacion identificados
en este estudio son consistentes con hallazgos de investigaciones anteriores. Fierro
Mosquera y Herrera Jiménez (2018) y Haro Pefia (2018) también sefialaron la pérdida
de ingredientes tradicionales y la influencia de nuevas técnicas en la panificacion del
Carchi. Ademas, Robalino Vallejo et al. (2020) enfatizaron la importancia de retomar

recetas ancestrales para preservar la historia y las costumbres culinarias. Estos
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estudios resaltan la necesidad de continuar investigando y recuperando
conocimientos tradicionales para evitar la desaparicion de practicas culturales.

Implicaciones de los Resultados:

Los resultados de esta investigacion aportan datos valiosos sobre la
gastronomia tradicional y la historia culinaria de Ibarra. Las recetas recuperadas
pueden ser utilizadas en la ensefianza de panaderia tradicional o cocina ecuatoriana
ancestral. La metodologia de las pruebas sensoriales puede guiar futuros estudios
especializados, demostrando la aceptabilidad de las recetas tradicionales antiguas.
Ademas, la informacion recopilada puede ser aplicada en negocios gastronémicos
como la implementacién de cocinas o panaderias tradicionales, promoviendo el uso
de ingredientes y técnicas ancestrales y contribuyendo al rescate de conocimientos

culturales.

Limitaciones del Estudio:

El enfoque de la investigacion, centrado en la recuperacion de recetas y
métodos tradicionales, limit6 la exploracion de la historia implicita y las tradiciones
asociadas a la panificacion. La falta de documentacién sobre la historia personal de
los entrevistados también es una limitacion, ya que podria haber proporcionado una

comprensién mas profunda del contexto cultural.

Sugerencias para Investigacion Futura:

Futuros estudios deberian incluir la historia y cultura gastronomica implicita en
la panificacion tradicional. Es importante documentar las historias personales y
contextos culturales de los entrevistados para enriquecer la comprension del tema.

Continuar investigando y recuperando recetas tradicionales es esencial, asi como
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explorar la cocina festiva y las tradiciones culturales asociadas a la gastronomia.
Preservar el conocimiento ancestral en libros o manuales garantizard que estas
practicas se mantengan vivas para las generaciones futuras. Los hallazgos de esta
investigacion son solo el comienzo de un estudio mas amplio sobre la panaderia

tradicional de Ibarra.

Contexto y Relevancia:

Este estudio es pionero en la investigacion de la panaderia tradicional de
Ibarra, proporcionando informacién detallada sobre los panes antiguos, sus

ingredientes, métodos de elaboracién y técnicas especificas.

El conocimiento técnico adquirido puede servir de base para futuras
investigaciones y practicas culinarias, destacando la importancia de preservar y
revalorizar las tradiciones gastronomicas como parte integral de la identidad cultural

de la region.
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CONCLUSIONES

El presente estudio se centré en analizar los cambios en la panificacion tradicional
en las parroquias San Francisco, El Sagrario y Caranqui de Ibarra. Los objetivos
especificos incluyeron identificar panes tradicionales, analizar métodos de

elaboracion y determinar cambios en estos métodos.

Se identificaron los panes tradicionales que se elaboraban antiguamente en las
parroquias estudiadas. Una matriz fue creada describiendo y caracterizando estos
panes. Las entrevistas revelaron factores que influyeron en los cambios de la
panificacién tradicional. Tres recetas de pan tradicional antiguo fueron rescatadas y
se realiz6 una practica de cocina con estas recetas. Se determinaron los cambios en
los métodos de elaboracidon de la panificacion tradicional en las tres parroquias de
estudio, comparando las recetas de pan tradicional antiguas versus sus semejantes
actuales, finalmente se disefi6 una pruebas sensoriales, se evaluo la aceptabilidad de

las recetas recuperadas y se pusieron en comparacion con sus versiones actuales.

El estudio revela que la panificacion tradicional ha sufrido cambios significativos
en sus métodos de elaboracién. Las tres recetas rescatadas son un valioso recurso
gue puede ser utilizado en panaderias actuales para reintroducir técnicas ancestrales.
Ademas, el listado de panes tradicionales proporciona una base sélida para futuras
investigaciones y para la ensefianza en carreras de gastronomia, enfocandose en

panaderia tradicional o ancestral.

La recuperacion de las tres recetas de pan tradicional antiguo no solo preserva
técnicas culinarias ancestrales, sino que también contribuye al conocimiento historico
y cultural de la cocina de Ibarra y del Ecuador. Esta investigacién ayuda a rescatar y
mantener conocimientos y saberes ancestrales que estaban en riesgo de perderse,

fortaleciendo asi el patrimonio cultural gastronémico de la region.

El estudio se centré6 en la recuperacion de informacion sobre las recetas
tradicionales, sin profundizar en la historia implicita y las tradiciones asociadas a la
elaboracién del pan. Ademas, la historia personal de los entrevistados y su contexto
cultural no fue documentada ni divulgada, lo que podria haber proporcionado una

comprension mas completa del tema.
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RECOMENDACIONES

Se deberia continuar la recuperacion de informacion sobre recetas
tradicionales antiguas de la ciudad relacionadas con la cocina caliente,
panaderia, pasteleria pues sobre el tema no existen documentos ni
registros o archivos que documente estos conocimientos gastronémicos
tradicionales.

También es importante el investigar y recuperar las tradiciones implicitas
en la cocina tradicional y festiva de la cuidad, para preservar el
conocimiento ancestral y las recetas propias y caracteristicas culturales de
la zona.

Por otra parte, seria excepcional documentar las historias personales y
contextos culturales de las personas que brindan la informaciéon para
levantar este tipo de investigaciones, ellos son parte esencial de la historia,
ellos podrian aportar y enriquecer la comprension de los saberes culinarios
tradicionales.

Todo el conocimiento recuperado y plasmado en este documento deberia
ser utilizado en la docencia en la ensefianza de la proximas generaciones,
pues se trata de recetas de panaderia ecuatoriana tradicional que no estan

plasmadas y que ya se estan perdiendo casi definitivamente.
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ANEXOS

Anexo # 1 RECETA ESTANDAR

o ?‘.'c.{"cd
;>°’ 2 ‘9‘?’
: inlima 3
2 ~n
# PORCIONES: FECHA: 240
TIEMPO DE PREPARACION: g e
CATEGORIA: A g
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTE FOTO
PROCEDIMIENTO TECNICAS PRINCIPALES

MODO DE CONSERVACION

OBSERVACIONES
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Anexo # 2

PRUEBA SENSORIAL

) FECHA: o YECNIC,
EVALUACION SENSORIAL DE LOS PANES 5;"' P °‘>’
: anlima 3
TRADICIONAL: > oaiy *
NOMBRE DEL PAN : e
INDUSTRIAL:
1. VISTA 2. OLFATO
s INO (,(;EFI);:?Iqouréc;el pan es agradable? ¢El pan huele al producto principal? S| INO
muy intenso
Detgrminar el nivel de  muy brillante Determinar la intensidad del intenso
brillo del pan en la brillante o mas 0 menos
siguiente escala Epp———— olor del pan enlla siguiente D0CO intenso
¢Laforma del pan es |casi no brilla escaa no tiene
adecuada? no brilla intensidad
Sl | NO |¢Por qué? ¢, Qué tan agradable es el olor del pan?
Califica sabiendo que 1 es no es agradable y
¢El tamafio del pan es |¢Por qué? 10 es muy agradable.
adecuado?
S| | | NO | 4. TEXTURA

¢ Qué tan agradable es visualmente el pan?

Califica sabiendo que 1 es no es agradable y 10
es muy agradable.

¢ El pan tuvo resistencia al momento de probar ?

donde 1 es lo minimo y 5 lo maximo

Sl NO explique
3. GUSTO P
¢ El pan sabe al producto principal? Visualmente ¢ qué texturas se pueden percibir?
Sl NO Mucho duro suave gelatinoso
CUANTO? -
Poco espomjoso humedo seco
Determina del 1 al 5 las Caracteristicas del sabor, croncante fibroso

AMARGO
ACIDO
SALADO
DULCE
UMAMI

Después de probar el pan ¢Qué texturas se
pudieron percibir?

duro suave gelatinoso
€spomjoso humedo seco
croncante fibroso

¢, Se percibio algun sonido al probar el pan?

¢, Qué tan agradable es el sabor del pan?

Sl NO ¢Cual? ¢Fue [SI [NO

Califica sabiendo que 1 es no es agradable y 10
es muy agradable.

Agradable

¢ Qué tan agradable es la textura del pan?

OBSERVACIONES

Califica sabiendo que 1 es no es agradable y
10 es muy agradable.
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Anexo#3  GUIA PARA LAS PRUEBAS SENSORIALES

GUIA PARA LAS PRUEBAS
SENSORIALES DE LOS PANES
TRADICIONALES DE IBARRA

1. BIENVENIDA (2 minutos)

Breve explicacion de panes que se van a poner a pruba.

2. PROCEDIMIENTO DE LA PRUEBA (2 minuto )

a. Responder el cuestionario siguiendo el orden establecido.

b. Distinguir las caracteristicas organolépticas de los panes
tradicionales

c.Calificar capa punto organoléptico segln sus caracteristicas.

3. PROTOCOLO (3minutos)

a. Evitar conversar o dar comentarios en voz alta durante el tiempo
gue dure la prueba ( solo si hay dudas)

b. Al terminar la evaluacion de cada pan, comer una galleta soda y
beber un poco de agua y café (Para limpiar papilas gustativas).

c. Leer detenidamente y contesta con tranquilidad y con calma.

4. PRESENTACION DEL CUESTIONARIO (10 minutos)

Entrega del documento de la prueba sensorial y repasar cada paso,
responder inquietudes y hacer un ejemplo comiendo una galleta
soda.

5. PRUEBA SENSORIAL (30 minutos aprox)

6. FINAL Y AGRADECIMIENTO.
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FICHA DE RECOLECCION DE DATOS GASTRONOMICOS

Anexo # 4
FICHA DE RECOLECCION DE DATOS GASTRONOMICOS R ‘.‘-C"'?‘.%
A7
LUGAR: FECHA: ; azlma %
DIRECCION: > &%y "
NOMBRE DEL INVESTIGADOR: e
TEMA DE INVESTIGACION:
NOMBRE DEL ENTREVISTADO:
EDAD: # CEDULA: # TELEFONO:
TEMAS TRATADOS: DATOS GASTRONOMICOS:

HALLAZGOS:

OBSERVACIONES:
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