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RESUMEN

Esta investigacion plantea una propuesta de innovacion culinaria dentro de la
panaderia francesa mediante la incorporacion de masas madre elaboradas a partir de la
chicha del Yamor y cerveza negra, aplicadas especificamente en productos tradicionales
como baguettes y croissants. La metodologia empleada consisti6 en un enfoque
cualitativo, acompanado con pruebas sensoriales dirigidas a estudiantes de gastronomia,
con el objetivo de evaluar el impacto que tuvo estos prefermentos en baguettes y
croissants tomando en cuenta las caracteristicas organolépticas como el olor, sabor,
textura y también la aceptacion del producto final. En cuanto, a los resultados obtenidos
mostraron que ambos prefermentos tanto la chicha del Yamor como la cerveza negra
aportan cualidades sensoriales distintas, mejorando el olor, sabor, textura y también la
experiencia general del pan. En este sentido, el estudio no solo busca unir entre la
tradicion e innovacion, donde integra la herencia culinaria con técnicas innovadoras, sino
que también impulsa una propuesta culturalmente arraigada, sostenible y con un alto valor

gastrondémico dentro de la panaderia francesa.

Palabras claves: Panaderia francesa, Masas madre, Chicha del Yamor, Cerveza negra,

Innovacion culinaria.
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ABSTRACT

This research presents a proposal for culinary innovation in the French bakery
sector by incorporating sourdoughs made with “Chicha del Yamor”, traditional corn-
based beverage, and black beer, specifically applied to traditional products such as
baguettes and croissants. The methodology consisted of a qualitative approach combined
with sensory tests addressed to culinary students, to evaluate the impact of these
preferments on baguettes and croissants, considering organoleptic characteristics such as
smell, flavor, texture and final product acceptance. The results demonstrated that both
preferments, “Chicha del Yamor” and black beer, provide distinct sensory qualities,
improving the smell, flavor, texture and overall experience of the bread. In this sense, the
study not only seeks to establish a bridge between tradition and innovation by integrating
culinary heritage with innovative techniques but also to promote a culturally rooted,

sustainable and gastronomically valuable approach to French baking.

Keywords: French bakery, Sourdoughs, Chicha del Yamor, Dark beer, Culinary

innovation.
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INTRODUCCION

En la actualidad la innovacion culinaria ha sobresalido dentro de la gastronomia
contemporanea, impulsada por la busqueda de nuevas experiencias a través de
ingredientes autdctonos y técnicas tradicionales reinterpretadas en recetas cldsicas. En
este contexto, la presente investigacion se centra en la "Aplicacion de masas madre de
chicha del Yamor y cerveza negra en la panaderia francesa", experimentando co6mo estos
prefermentos tradicionales pueden enriquecer tanto las propiedades organolépticas como
el valor cultural de productos panificados, el problema que motiva este estudio radica en
la limitada incorporacion de prefermentos autdctonos dentro de la panaderia, a pesar de
su potencial para mejorar la sostenibilidad, la autenticidad y la diversidad en la panaderia

moderna.

El objetivo primordial de esta investigacion es determinar la viabilidad técnica y
la respectiva influencia sensorial del uso de prefermentos autoctonos, como catalizadores
en la produccion de productos representativos de la panaderia francesa. Se pretende
determinar la forma en la cual los prefermentos autdctonos inciden en el olor, el sabor y
la textura de los productos; asi como la forma en que pueden ser capaces de dar lugar a
una nueva categoria de panificados que conjuguen la tradicion europea con ingredientes

ancestrales de la region andina.

La razon que justifica este estudio, se circunscribe en la necesidad de revalorizar
ingredientes ancestrales dentro de los procesos de la panaderia moderna; es asi como
integramos la sostenibilidad, la identidad cultural y la creatividad, tal como menciona
(Rivera, 2020), la inclusion de fermentos de origen indigena como la chicha del Yamor y
la cerveza negra no solamente constituye una oportunidad para innovar el pan, sino que

también puede ser un camino para revalorizar y preservar practicas ancestrales que se
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encuentran en riesgo de desaparecer. Ademads, la investigacion tiene relevancia para el
sector gastrondmico, pues ofrece nuevas oportunidades para desarrollar productos

diferenciados en mercados exigentes.

La relevancia de este trabajo consiste en su aportacion a la innovacion culinaria
autoctona y al reconocimiento de las materias primas que hay en los territorios. A nivel
académico, esta investigacion aportard nuevos conocimientos sobre la utilizacion de los
prefermentos de la tierra en la panificacion; mientras que a nivel practico podria abrir
nuevas puertas para que chefs, panaderos y empresas del sector alimentario incorporen
ingredientes tradicionales en los productos contempordneos. Asi la fusion entre
innovacion y tradicion va mas alld de la gastronomia universal y permite también

contribuir a la sostenibilidad como forma de promover el patrimonio cultural alimentario.
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Problema

La globalizacion y la interconexion de las culturas han permitido un intercambio
cultural enriquecedor de la gastronomia donde las tradiciones ancestrales y las técnicas
contemporaneas han podido combinarse. Sin embargo, alin se observa una cierta falta de
exploracion en la fusion de ingredientes autoctonos en productos de la panaderia clésica,
especialmente en la panaderia francesa. Para Gonzalez y Sanchez (2024), esta situacion
evidencia la urgencia de explorar como la inclusion de masas madre elaboradas por chicha
del Yamor y cerveza negra podria transformar el panorama francés si se realiza bajo el

mismo modelo de los principios de calidad y técnica.

A juicio de Sanchez (2024) la panaderia constituye un &mbito que, aunque exige
unos rigurosos procedimientos, permite realizar interesantes innovaciones mediante la
integracion de ingredientes con caracter tradicional sobre las preparaciones clésicas. El
uso de ingredientes como la chicha y la cerveza negra es escaso, lo que plantea una
cuestion interesante: como podrian enriquecer y diversificar el producto final la chicha y
la cerveza negra, ingredientes que poseen perfiles organolépticos singulares, sin romper

con la tradicion y con la calidad de la panaderia francesa.

La panaderia francesa es célebre por el rigor de su proceso y su respeto por la
calidad de los ingredientes. En tal sentido, como indican Suca & Rojas (2022), este sector
es afin a los ingredientes que logran mantener estandares de calidad y proporcionar
matices de sabor o textura completamente distintos ain dentro de una misma gama de
recetas. Aun asi, la incorporacion de esos ingredientes, como la chicha del Yamor o la
cerveza negra, continiia siendo muy limitada: esto puede ser representado como un freno
en la busqueda de tal fusion que conserve la veracidad de las preparaciones y a su vez las

integre con la novedad y riqueza de ingredientes de la tierra.

13 | 120



La chicha de Yamor, una bebida tradicional andina, suma Insuasti (2018) que es
un simbolo cultural y también cuenta con ciertas propiedades fermentativas que
proporciona optimizacion en la consistencia y en el gusto de las masas; por otro lado, la
cerveza negra con su potente perfil de sabor y notas complejas puede aportar la
profundidad y un conjunto de notas aromaticas para los productos de panaderia, pero
hasta el momento el uso de estos ingredientes en la panaderia francesa ha sido muy escaso
y esporadico, por lo tanto, parece surgir la pregunta: ;De qué forma la masa madre
elaborada con la chicha del Yamor y con cerveza negra puede enriquecer y reescribir las
tradiciones de la panaderia francesa aportando nuevos perfiles de sabor y de textura, pero

sin comprometer sus principios de calidad, técnica, etc.?

Por otro lado Galicia (2024) sostiene que el interés por la sustentabilidad y la
incorporacion de productos autdctonos ha aumentado en la gastronomia moderna, donde
la elaboracion de panes que utilizan recursos autoctonos que apoya a las comunidades
productoras a la vez que fomenta una perspectiva mas consciente y responsable hacia la
alimentacion, es asi que este escenario presenta una oportunidad unica para investigar la
viabilidad de esta fusion, no Unicamente desde una perspectiva especializada, sino

ademas cultural y social.

La fermentacion del pan, concretamente el de masa madre natural, tiene un papel
fundamental en la panaderia, a través de la influencia que ejerce en aspectos concretos de
esta, como el sabor, la conservacion y la digestibilidad, el hecho que la incorporacion de
ingredientes locales y autdctonos en esta tradicion ain no se ha explorado mucho

(Alvarado, 2022).

La incorporacion de la cerveza en la elaboracion de panes ha resultado sabores

originales a la vez que mejora en la textura de la miga. Sin embargo, pese a las ventajas
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que se le pueden atribuir a la cerveza, la combinacion de cerveza de tipo negro con
ingredientes caracteristicos de la tierra es un ambito todavia poco desarrollado en lo que
respecta a la panaderia francesa (Martin, 2023 ); este vacio pone de manifiesto el problema
de saber como hacer una buena combinacion de ingredientes autoctonos en el campo de
la panaderia francesa, a partir de la cerveza negra, sin que se vean perjudicadas, ni la

calidad ni los principios técnicos de la panaderia francesa.

La fusion culinaria ha crecido en popularidad, promoviendo la creatividad y la
innovacion. Segun Costa (2024) menciona que la incorporacion de ingredientes de
diferentes tradiciones culinarias en la panaderia francesa plantea un problema
significativo, que requiere una integracion cuidadosa que no altere los principios
fundamentales de calidad y técnica que caracterizan esta tradicion. Este desafio pone en
evidencia la dificultad de equilibrar la innovacion con el respeto por la rigurosidad técnica

que define la panaderia francesa.

Formulacion del problema
(Como influye el uso de masas madre de chicha del Yamor y cerveza negra a la

panaderia francesa?

Objetivos de investigacion
Objetivo General

Analizar las propiedades organolépticas de los panes elaborados de masas madre

con chicha de Yamor y cerveza negra.

Objetivos Especificos

e Determinar las caracteristicas fisicas del baguette y croissant elaborados
con masas madre de chicha del Yamor y cerveza negra, en relacion con

aquellos elaborados con masas madre natural.
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e Conocer la aceptacion de los dos panes a base de masa madre de chicha

del Yamor y cerveza negra por medio de un test sensorial.

e Establecer recetas estandar de los panes hechos con masa madre de chicha

del Yamor y cerveza negra.

Hipotesis o preguntas de investigacion

Pregunta Principal:

Pi: (Como influye el uso de masas madre de chicha del Yamor y cerveza negra en
las propiedades organolépticas (olor, sabor, textura) de los panes elaborados en la

panaderia francesa?

Preguntas Especificas:
P1.1: ;{De qué manera la masa madre de chicha del Yamor afecta en el olor, sabor

y textura del pan?

P2.1: (El pan elaborado con masa madre de chicha de Yamor es mas o menos

apreciado por las personas en comparacion con la de cerveza negra?

P3.1 ;La fermentacion de la masa madre elaborada con chicha del Yamor presenta
una mayor actividad de fermentacion en comparacion con la masa madre elaborada con

cerveza negra?

La investigacion de Garcia (2020) subraya la influencia significativa que los
procesos de fermentacion y los parametros de formulacion tienen en la liberacion de
compuestos volatiles durante la elaboracion del pan, estos compuestos son de suma
importancia, porque son responsables de las caracteristicas organolépticas, como el aroma
y el sabor, que los consumidores asocian con el pan fresco, en su estudio, se observo que

variaciones en la temperatura de fermentacion, el tiempo de amasado y el tipo de levadura
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utilizada generaban perfiles de aroma diferentes, lo que se traduce en una experiencia

sensorial distintiva para el consumidor.

Construyendo sobre esta base, la propuesta de utilizar prefermentos de chicha
tradicional del Yamor y bebida oscura fermentada como sustitutos de levaduras
industriales introduce un enfoque innovador que es capaz de modificar no unicamente el
volumen, sino ademads las propiedades de los compuestos volatiles liberados de modo que
la chicha del Yamor, aporta una diversidad de microorganismos y nutrientes que pueden
enriquecer el proceso de fermentacion y por otro lado, la cerveza negra, rica en maltas 'y
lapulos, puede contribuir con sabores y olores complejos que complementan el perfil del

pan.
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CAPITULO I: MARCO TEORICO

1.1. Fundamentacion Tedrica

1.1.1. Teoria de la fermentacion

Seglin Matute (2022) la fermentacion es un importante concepto que se ha usado
histéricamente para conservar alimentos y enriquecer su sabor y su textura, la cual implica
este proceso biologico mediante la transformacion de azlcares en compuestos acidos,
emisiones gaseosas o sustancias alcoholicas cuando se da la accion de los
microoganismos, entre ellos: bacterias, hongos unicelulares y filamentosos, por lo que la
fermentacion no sélo permite conservar, sino enriquecer propiedades nutricionales y
organolépticas, constituyendo por ello una importante técnica en la cocina moderna.

Asi pues, la fermentacion es un proceso bioldgico muy importante en la
conservacion de los alimentos que transforma los azucares en compuestos tales como,
acidos, gases o alcohol gracias a los microorganismos que, mejoran con ello los sabores
y el valor nutricional de dichos productos. El uso de esos prefermentos provenientes de
la chicha del Yamor y la cerveza negra, como hemos indicado, trajo una mayor
concentracion de compuestos aromaticos de forma que enriquecen significativamente el
producto final.

Asi mismo, la levadura, un tipo de hongo, convierte los carbohidratos contenidos
en la masa en gas carbdnico y alcohol, lo que provoca que la masa suba, por lo que este
gas atrapado en la masa crea una textura esponjosa y ligera en el pan, ademas, la
fermentacion del pan también es capaz de afectar su gusto, aportando notas acidas y
complejidad, especialmente en panes de masa madre, que utilizan fermentos de

microorganismos acido-lacticos y hongos unicelulares salvajes. (Pedraza, 2022)
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De este modo al fermentar los azticares de la harina, produce didéxido de carbono
y alcohol, lo que hace que la mezcla fermente y obtenga una consistencia aireada e influya
en el sabor del pan, aportando complejidad, especialmente en la masa madre.

Asimismo, Duarte (2020) afirma que la fermentacion ha resurgido como una
técnica innovadora utilizada por chefs y cocineros para explorar nuevos sabores y texturas
destacando que la popularidad de los alimentos fermentados, como el kimchi, el chucrut
y las salsas de pescado, los cuales ha crecido en los tltimos afios, impulsada por un mayor

interés en la salud y la sostenibilidad.

Es asicomo la fermentacion ha vuelto a ser relevante en la gastronomia moderna,
impulsada por la busqueda de sabores innovadores y beneficios para la salud, ademas,
menciona que la creciente popularidad de los alimentos fermentados esta vinculada a
tendencias de sostenibilidad, esta técnica responde a modas culinarias y a una mayor
conciencia sobre el bienestar.

1.1.2. Teoria del horneado

La técnica del horneado es fundamental en la gastronomia, especialmente en la
preparacion de articulos horneados y dulces artesanales, este proceso implica la
aplicacion de calor a los ingredientes mezclados, lo que provoca cambios fisicos y
quimicos que transforman la masa en un producto terminado, de este modo el horneado

también afecta la consistencia, el gusto y el aspecto del alimento. (Pérez, 2022)

Elhorneado es un proceso clave en la cocina, porque no solo cocina los alimentos,
sino también transforma su estructura, sabor y apariencia, este cambio fisico y quimico
es esencial para crear la textura y el acabado caracteristico de los productos de panaderia
y reposteria.

Por otro lado, cuando la masa se somete a calor, el almidon comienza a gelatinizar,

absorbiendo agua y aumentando de volumen, al mismo tiempo, las proteinas, como el
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gluten en el caso del pan, se coagulan y aportan estructura, por ello estos cambios ayudan
a obtener una textura adecuada, como la miga esponjosa en el pan o la suavidad en un
bizcocho donde la proporcion de ingredientes y la temperatura del horno juegan un papel
clave en este proceso. (Anchundia , 2024)

Se destaca como el calor activa procesos fundamentales en la cocina, como son la
transformacion gelatinosa de los almidones y solidificacion de las proteinas, lo que
permite que los productos horneados adquieran la textura deseada, este equilibrio de
factores es esencial para obtener una miga esponjosa o una textura suave.

Asi mismo, el desarrollo de la corteza es otro fendmeno interesante durante el
horneado, una reaccion quimica que ocurre entre azucares y aminoacidos, se activa al
alcanzar altas temperaturas, esta reaccion no solo genera el color dorado caracteristico de
muchos productos horneados, sino que también contribuye a los sabores complejos y a
los aromas apetitosos. Una corteza bien formada es indicativa de un horneado exitoso, lo
que proporciona un contraste atractivo con el interior tierno y humedo, donde la
temperatura y el tiempo de coccidn son criticos para el éxito del horneado. Un horneado
insuficiente puede dar lugar a un producto crudo o con textura poco atractiva, mientras
que un exceso de calor puede resultar en una corteza quemada y un interior seco.

(Gutierrez, 2023)

Es asi como la reaccion entre azicares y aminodcidos influye en el color de la
cortezay en el desarrollo de sabores y aromas que enriquecen el producto, la precision en
el calor y la duracion del horneado son determinantes para alcanzar un equilibrio entre
una corteza crujiente y un interior suave.

1.1.3. Ley de Maillard

El fenomeno Maillard es una reacciébn quimica responsable de los sabores y

colores caracteristicos demuchos alimentos cocinados y esta reaccion se produce cuando
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los azicares y aminoacidos se combinan bajo calor, dando lugar a una serie de
compuestos que transforman tanto el sabor como la apariencia de los alimentos. (Igartua,

2023)

Un estudio de Igartia (2023) describi6 el efecto de la coccion al vapor del pan en
la reaccion de Maillard y su repercusion en la apariencia y el gusto del resultado elaborado
donde descubrieron que, a diferencia de la coccion tradicional en horno, los bollos cocidos
al vapor no alcanzaban una temperatura lo suficientemente alta como para activar
significativamente la reaccion de Maillard, lo que resultaba en un color mas claro y una
textura mas suave, sin embargo, a pesar de la falta de una reaccion de Maillard evidente,
los bollos cocidos al vapor son apreciados por su suavidad y humedad, lo que los hace
populares en varias culturas, especialmente panes como los bollos de la cocina asiatica,
lo que sugiere que, si bien la reaccion de Maillard contribuye a la complejidad del sabor
y al color dorado, realzando asi el sabor de ciertos productos, la falta de este efecto durante
la coccion al vapor no reduce necesariamente la aceptabilidad del pan debido a otros
factores sensoriales como los aspectos como la textura y la frescura también pueden
disminuir la aceptabilidad del pan.

El estudio destaca que, aunque la reaccion de Maillard no se activa durante la
coccion al vapor, lo que impide el color dorado y los sabores complejos tipicos del
horneado, la suavidad y la humedad del pan cocido al vapor siguen siendo altamente
valoradas, especialmente en panes asiaticos, esto demuestra que la textura y la frescura
pueden ser tan importantes como el color y el sabor en la aceptacion de un producto.

Por otro lado, uno de los elementos mas relevantes de la reaccion de Maillard es
su capacidad para generar sabores complejos y aromas apetitosos, al calentarse, los
alimentos experimentan cambios que producen notas caramelizadas, tostadas y

especiadas, lo que enriquece la experiencia sensorial del plato, por lo que este proceso es
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particularmente evidente en alimentos como carnes asadas, pan tostado y café, donde la
caramelizacion de azicares y la reaccion con aminoacidos crean perfiles de sabor
distintivos que son muy apreciados en la gastronomia. (Castro & Sandoval, 2023)

De esta manera, la reaccion de Maillard enriquece la experiencia sensorial de los
alimentos al generar sabores complejos y aromas agradables, como los de los alimentos
caramelizados o tostados, esta reaccion transforma el color a la vez que crea perfiles de
sabor caracteristicos que son fundamentales en platos apreciados en la gastronomia.

Segun Gomez (2023) indica que la reaccion comienza a ocurrir a temperaturas
superiores a 140 °C (284 °F) y se intensifica conforme aumenta la temperatura, sin
embargo, un exceso de temperatura puede llevar a la formacion de compuestos amargos
o incluso quemados, por lo tanto, el control preciso de la coccion es esencial para sacar
el mayor provecho de las ventajas de esta reaccion, buscando un equilibrio que resalte los

sabores sin comprometer la calidad del alimento.

La importancia de controlar la temperatura al aplicar la reaccion de Maillard,
aunque se activa a temperaturas elevadas, un exceso de calor puede arruinar el sabor al
producir compuestos amargos o quemados, es asi como el equilibrio entre calor y tiempo

es clave para optimizar los sabores y la calidad del alimento.

1.1.4. Teoria de la hidratacion

La hidratacién es un concepto clave especialmente durante la preparacion de
articulos de panaderia y pasteleria, donde este proceso se refiere a la absorcion de agua
por los ingredientes secos, lo que provoca cambios estructurales y funcionales en la masa
debido a que la hidratacion adecuada es esencial para lograr la textura, el sabor y la
cohesion deseados en los productos horneados, y comprender como manejarla puede

marcar la diferencia en la calidad del resultado final. (Aranceta, 2023)
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Es asi como la hidratacion es fundamental en panaderia y pasteleria, puesto que
influye directamente en la textura, sabor y cohesion de la masa, un control adecuado de
la cantidad de agua permite lograr una estructura 6ptima en los productos horneados.

Por otro lado, Orozco (2019) afirma que cuando se afiaden liquidos a ingredientes
secos, como harina, el agua activa las proteinas, especialmente el gluten, a medida que el
gluten se desarrolla, se genera una estructura flexible que retiene los vapores producidos
durante la proceso fermentativo, facilitando que la mezcla aumente su volumen y adquiera
una estructura esponjosa y la cantidad de agua utilizada en la mezcla afecta directamente
la cantidad de gluten que se forma y, por ende, la textura del producto final de modo que
el exceso de agua puede llevar a una masa demasiado pegajosa, mientras que una

insuficiencia puede resultar en un producto seco y denso.

La hidratacion también influye en la conversion gelatinosa del almidon, al aplicar
calor a la masa, las particulas de almidon captan liquido y se expanden, lo que contribuye
a la textura, ademas, la calidad del agua utilizada puede impactar el proceso de
hidratacion, la dureza del agua, su pH y la presencia de minerales pueden afectar como

se comporta la masa. (Avalos, 2019)

1.1.5. Teoria de la Identidad Gastronomica

Lateoria de la identidad gastrondmica es un enfoque que explora coémo la comida
y la cultura alimentaria reflejan y moldean la identidad de un grupo social o una
comunidad, esto se fundamenta en el concepto de que los productos alimenticios, las
tradiciones culinarias y las practicas de cocina son expresiones de valores, creencias y
experiencias compartidas, a través de la gastronomia, las personas no solo satisfacen
necesidades alimenticias, sino que también construyen y reafirmar su identidad cultural.

(Grimson, 2020)
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De acuerdo con las ideas de la identidad gastrondmica, la comida puede tener una
funcion para satisfacer necesidades bioldgicas bésicas, pero también puede reflejarse en
los valores y creencias de un grupo social, ya que, por medio de las actividades culinarias
las personas involucran su identidad cultural y con la comunidad. Uno de los aspectos
que componen la teoria de la identidad gastrondmica es la relacion entre la comida y el
lugar. Los ingredientes autoctonos, la técnica de cocinar o las recetas son aspectos sobre
la base de los cuales una comunidad puede relacionarse con el medio geografico y cultural
en que se inserta (Sanchez, 2024), por ejemplo, la cocina mediterranea recalca su uso del
aceite de oliva, los pescados y los vegetales frescos, que vienen a ilustrar, por una parte,
la biodiversidad de la zona y, por otro, las practicas agricolas propias. A partir de la
conexion que existe entre el lugar y la gastronomia, se puede generar un sentido de

pertenencia, pero también se puede dar continuidad a la cultura.

Asi, la identidad culinaria esta influenciada debido a elementos del pasado y del
entorno colectivo, como la colonizacion, la migracion o la globalizacion, estos eventos
han propiciado la combinacion de costumbres gastronémicas y la llegada de ingredientes
y técnicas de distintas culturas, donde es habitual encontrar mezclas de cocina en las que
conviven sabores y platos de parte de sus tradiciones, manifestandose asi tanto la
diversidad como la complejidad de la identidad contemporanea, dicha mezcla también
puede resultar en nuevas tendencias culinarias que en ocasiones desafian y redefinen el

significado de comida de carcter autoctono (Bastidas, 2022).

Como se menciona en el apartado anterior la identidad gastrondmica es dindmica
y estd moldeada por fuerzas externas como la colonizacion, la migracion y la
globalizacion, lo que ha dado lugar a la fusion de tradiciones culinarias, esta mezcla de
sabores y técnicas refleja la complejidad de las identidades contempordneas y la

adaptacion cultural.
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1.1.6. Historia y cultura de la chicha del Yamor

La chicha del Yamor es una bebida tradicional de los pueblos andinos que es
elaborada a partir de maiz y se le anaden frutas y especias, sus raices se remontan a
tiempos precolombinos, siendo consumida por diversas culturas indigenas de América
del Sur, en la Sierra ecuatoriana, la chicha de Yamor ha constituido un elemento esencial
dentro de la dindmica comunitaria y espiritual de las comunidades durante siglos,

utilizada en ceremonias y festividades. (Castilla, Salazar, & Burbano, 2020)

Asi, la chicha del Yamor representa la continuidad de practicas sociales y
ceremoniales que han perdurado a lo largo de los siglos, adaptandose a las festividades
actuales sin perder su significado historico.

Asi mismo, la preparacion tradicional de la bebida fermentada del Yamor es
laborioso, donde se seleccionan diferentes tipos de maiz, que se cocinan y muelen, de este
modo la fermentacion natural es clave en su produccion, le otorga un sabor distintivo, en
algunas recetas se incorporan ingredientes como frijoles, pifia o aguacate, dependiendo
de la region y de las tradiciones familiares, es asi como esta diversidad en la preparacion

refleja la riqueza cultural de las comunidades andinas. (Chavez & Pincay, 2024)

Figura 1 Diagrama de flujo de la chicha

Recoleccion de Ingredientes
(Maiz)

Coccion
(Opcional)
Fermentacion

Filtrado l

Almacenamiento
(En vasijas)

Fuente: Elaboracion propia.
25| 120



El diagrama muestra un proceso de produccion que inicia con la recoleccion del
maiz como ingrediente principal, este ingrediente pasa por una etapa de coccion, la cual
es opcional, lo que sugiere cierta flexibilidad en el proceso, posteriormente, el maiz
cocido (o sin cocer) se somete a un proceso de fermentacion, un paso esencial en la
elaboracion de diversos productos comestibles y liquidos fermentados. Finalmente, el
producto fermentado es filtrado y almacenado en vasijas.

La incorporacién de diferentes ingredientes segin la region y las costumbres
familiares resalta como la gastronomia puede ser una expresion flexible y adaptativa de
laidentidad cultural, asi, la variabilidad en la preparacion de la chicha refleja la diversidad
y el sentido de pertenencia de las comunidades.

Por otro lado, la chicha del Yamor representa un simbolo de identidad y se asocia
con celebraciones y rituales de modo que la bebida se convierte en un medio para
fomentar la convivencia y fortalecer el sentido de comunidad, siendo protagonista en
festivales como el "Yamor", donde se celebra la cosecha, estos eventos incluyen musica,
danzas y, por supuesto, la degustacion de diversas variedades de chicha. (Pesantes &

Paucar, 2021)

Asimismo, la chicha del Yamor forma parte de un conjunto de celebraciones y
festividades de las cuales la bebida se sirve junto a platos tradicionales, por ejemplo con
el cuy asado o fritada, es decir, fortaleciendo un vinculo con la comida; por otro lado en
festivales como "la chicha del Yamor" la bebida es protagonista, por lo tanto, con la tierra,
con la gente; en el presente, la chicha del Yamor también ha encontrado ubicacion en la
gastronomia actual, y se interpreta por cocineros que valorizan la tradicion andina; la cual
trae consigo un desarrollo del interés por plantas nativas y técnicas tradicionales, por

conseguir la chicha como parte de la comida ecuatoriana. (Utrera & Jiménez, 2021).
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Su participacion en fiestas como el "Yamor" y su combinacion con otros platillos
tradicionales ponen de manifiesto su funcion social y espiritual, pero la reinterpretacion
actual de la chicha por parte de chefs modernos también pone de manifiesto el peso de la
chicha en la cocina ecuatoriana actual, la fusién de una tradicién y de la innovacion de
esta, la necesidad de preservar y promover la herencia cultural.

1.1.7. Propiedades fermentativas y nutritivas de la chicha

La fermentacion de la chicha del Yamor es un proceso natural que transforma los
azucares del maiz en alcohol y acido lactico, segiin Pazmiiio (2019) sostiene que esta
fermentacion se realiza generalmente a través de la accion de levaduras y bacterias
presentes en el ambiente, lo que contribuye a su sabor distintivo y a su ligera
efervescencia, es por ello que este proceso preserva la bebida a la vez que mejora su

digestibilidad y potencial probiotico, lo que puede favorecer la salud intestinal.

De la misma forma la fermentacion también potencia el perfil nutricional de la
chicha, durante este proceso, se generan compuestos como vitaminas del grupo B, que
son importantes para el metabolismo y la salud general, ademas de que la fermentacion
puede aumentar la biodisponibilidad de ciertos nutrientes, haciéndolos mas accesibles
para el cuerpo humano, considerando el enfoque dietético, la chicha del Yamor es rica en
carbohidratos, por ello se considera un recurso energético; ademas aporta proteinas,
aunque en proporciones reducidas, asi como fibra, que es beneficiosa para la salud
digestiva, dependiendo de los ingredientes adicionales utilizados en su elaboracion, la
chicha puede aportar otros nutrientes, como vitaminas y minerales provenientes de frutas

o especias. (Vinderola & Ferrari, 2020)

Por otro lado, el maiz es un alimento basico en la dieta andina, aportando energia,

antioxidantes y compuestos fendlicos que pueden contribuir a la salud general, es por ello,
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por lo que la presencia de fermentos en la chicha también puede ayudar a regular el

microbioma intestinal, lo que es esencial para el bienestar digestivo.

Tabla 1 Propiedades fermentativas de la chicha

Propiedades Fermentativas

Descripcion

Fermentacion natural

Se produce por levaduras y bacterias del ambiente.

Transformacion de azucares

Convierte los azucares del maiz en alcohol y 4acido

lactico.

Sabor y burbujeo distintivo

Genera un sabor tnico y ligero burbujeo natural.

Conservacion natural

Se mantiene sin necesidad de conservantes.

Efecto probiotico

Favorece la salud intestinal.

Mejora la digestion

Facilita el proceso digestivo.

Equilibra el intestino

Contribuye al equilibrio de la flora intestinal.

Fuente: Elaboracion propia con base a (Pazmifio, 2019; Vinderola &Ferrari, 2020).

Tabla 2 Propiedades nutritivas de la chicha

Propiedades Nutritivas

Descripcion

Rica en carbohidratos

Aporta energia rapida.

Generacion de vitaminas B

Producen durante la fermentacion, beneficiosas

para el metabolismo.

Mayor absorcion de nutrientes

Los nutrientes son mas faciles de absorber.

Aporte moderado de proteinas

Contiene proteinas vegetales del maiz.

Contiene fibra dietética

Mejora el transito intestinal.

Aporta antioxidantes y

compuestos fendlicos

Protegen las células y fortalecen el sistema

inmunologico.
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Puede contener minerales y  Segun los ingredientes agregados (frutas, especias,

vitaminas adicionales etc.).

Fuente: Elaboracion propia con base a (Pazmifio, 2019; Vinderola &Ferrari, 2020).

1.1.8. Aplicaciones de la chicha en Gastronomia

La chicha del Yamor tiene diversas aplicaciones en la gastronomia andina, siendo
mas que una simple bebida, su versatilidad permite que se utilice tanto en la elaboracion
de comidas tipicas tales como en la creacion de recetas contemporaneas, por ejemplo, se
puede emplear como ingrediente en marinados y adobos para carnes, aportando un sabor
unico y caracteristico que resalta la frescura de los ingredientes, su acidez, derivada de la
fermentacion, complementa perfectamente platos pesados, como el cuy asado o la fritada,

equilibrando sabores y mejorando la experiencia culinaria. (Quiroz, 2024)

De este modo la actividad de los hongos unicelulares y microorganismos
existentes en el entorno no solo transforma los ingredientes, sino que también potencia
propiedades probioticas que benefician la salud intestinal, esto subraya como los procesos
tradicionales de elaboracion de alimentos podrian ofrecer ventajas para el bienestar,
ademas de su valor cultural.

Por otro lado, Calderéon & Segura (2024) han mencionado que la chicha ha
encontrado un lugar destacado en la alta gastronomia, incorporandose en cocteles y
postres, creando combinaciones sorprendentes que resaltan su perfil de sabor, su uso en
la mixologia, como base para bebidas refrescantes o cocteles frutales, estd ganando
popularidad, destacando su capacidad para adaptarse a diferentes preparaciones. También
se experimenta con la chicha en la elaboracion de salsas y reducciones, integrandola en
platos gourmet que fusionan lo tradicional con lo contemporaneo, lo que resalta la riqueza
de los sabores andinos a la vez que promueve la valorizacion de un patrimonio culinario

que sigue evolucionando.

29 | 120



La chicha se emplea también en la elaboracion de postres, por ejemplo en
gelatinas o sorbetes, donde la dulzura y la acidez de la chicha dan frescura y, junto a
ingredientes como las frutas locales, generan propuestas gastrondmicas que hacen
homenaje a la biodiversidad de la region, en esta linea se puede sefialar que la chicha del
Y amor sirve de hilo conductor entre lo tradicional y lo innovador, ya que invita a los chefs

a investigar y a reinterpretar la rica herencia culinaria andina (Fierro, 2021)

Por eso su acidez y dulzura, fusionandose con las frutas del lugar, reproducen la
riqueza biodiversa de la region, de este modo, la bebida se convierte en un medio de la
creacion gastrondmica, motivando a los chefs a sofiar y replantear la herencia andina a
través de nuevas y contemporaneas aproximaciones.

1.1.9. Proceso de elaboracion de la cerveza negra

La preparacion artesanal de la bebida cervecera negra (ver Figura 2), también
implica un cuidadoso control de las temperaturas y tiempos en cada etapa, durante la
maceracion, por ejemplo, diferentes temperaturas pueden influir en la proporcion de
carbohidratos que pueden o no ser transformados por fermentacion, lo que afectara la
dulzura y el cuerpo de la cerveza, una vez concluida la maceracion, el liquido azucarado
se aisla de los granos en un proceso llamado "lautering" o filtracién, donde se busca
extraer la méaxima cantidad de azucares del grano, a menudo utilizando agua caliente para

enjuagar los granos y maximizar el rendimiento. (Valencia, 2022)

La etapa de "lautering" es importante porque busca maximizar el rendimiento de
los azucares fermentables, lo que determina la dulzura y el cuerpo de la cerveza, este
proceso subraya la importancia de la precision y la técnica en la creacion de cervezas con
caracteristicas especificas.

Durante el hervido, como menciona Latorre (2022) la adicion de lupulo aporta

amargor, pero también tiene propiedades antimicrobianas que ayudan a estabilizar la

30 | 120



cerveza, algunos cerveceros experimentan afadiendo lapulos en diferentes momentos del
proceso para crear capas de aroma y sabor mas complejas, de modo que una vez que se
completa tras la coccion, el liquido fermentable se enfria de forma acelerada para prevenir

el crecimiento de microorganismos indeseados y prepararse para la fermentacion.

El proceso fermentativo puede extenderse por dias o incluso semanas, segun el
estilo y del resultado deseado, durante esta fase la levadura convierte los azlicares en
alcohol y didxido de carbono, ademas de generar compuestos que contribuyen al perfil
aromatico de la cerveza, una vez que la fermentacion se ha completado, muchas cervezas
negras se someten a un proceso de maduracion que puede extenderse desde algunas
semanas hasta multiples meses, esta etapa permite que los sabores se integren y suavicen,

resultando en una bebida rica y compleja. (Velarde, 2024)

De este modo, la maduracion posterior permite que los sabores se fusionen y se
suavicen, lo que resulta en una cerveza mas compleja y equilibrada, esto subraya cémo el
tiempo y el proceso influyen profundamente en las caracteristicas sensoriales de la bebida,

convirtiéndola en una experiencia mas rica y refinada.
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Figura 2 Diagrama de flujo cerveza y pan

Recoleccion de Ingredientes Recoleccion de Ingredientes
(Maiz) (Cebada)

L
Coccion M .
(Opcional) aceracion
Fermentacion Coccién
(Con lupulo)
1

1
Fermentacion (Similitud)
1

‘ 1
Filtrado l Lo | Fermentacion '
|

Filtrado (Sinjilitudl)

(En vasijas)
Embotellado
(En botellas)

Fuente: Elaboracion propia.

El diagrama muestra un proceso de produccion que se bifurca en dos caminos
principales, ambos convergiendo en etapas similares al final, al inicio, se observan dos
rutas: una que comienza con la recoleccion de maiz y otra con la recoleccion de cebada.
Ambas rutas incluyen procesos de transformacion como cocciéon (opcional en el caso del
maiz) y maceracion (en el caso de la cebada), posteriormente, ambas convergen en un
proceso de fermentacion, aunque con una etapa adicional en la ruta de la cebada que
implica la coccion con lipulo. Luego de varias etapas de filtrado, ambas rutas culminan
en el embotellado.

1.1.10. Compuestos aromdticos y sabores de la cerveza negra

Los elementos volatiles y perfiles gustativos de la cerveza negra son una parte
fundamental de su caracter distintivo y atractivo, estos aromas y sabores se desarrollan
principalmente a partir de los ingredientes utilizados, especialmente las maltas, y los
procesos de elaboracion.
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Las maltas oscuras, como la malta de chocolate y la malta caramelo, son
responsables de la mayoria de los sabores complejos en las cervezas negra, donde la malta
de chocolate aporta notas de cacao y café, mientras que la malta caramelo anade un dulzor
sutil que equilibra la amargura del lipulo, ademas, el tostado de las maltas puede generar
aromas de nuez, toffee e incluso un ligero toque ahumado, dependiendo del grado de
tostado, es por ello que estos compuestos se liberan durante la maceracion y el hervido,

enriqueciendo el perfil de la cerveza. (Mendoza, 2022)

Por lo que la variabilidad en el tostado de las maltas permite una gama de aromas
y sabores, que enriquecen la experiencia sensorial, este proceso de liberacion de
compuestos durante la maceracion y el hervido refleja como la técnica y la seleccion de
ingredientes influyen profundamente en el perfil final de la cerveza.
Los lapulos, aunque suelen ser menos prominentes en las cervezas negras,
también aportan notas herbales y florales, en muchas elaboraciones, se utilizan lupulos
de variedades menos amargas para resaltar los sabores maltosos sin abrumar el paladar,
la levadura por su parte introduce una capa adicional de complejidad con sus compuestos,
ofreciendo aromas frutales o especiados que enriquecen la experiencia sensorial, esto
muestra como cada ingrediente, aunque menos prominente, cumple una funcion clave en
la generacion de una cerveza balanceada y multifacética. (Lopez, Mora, & Palacios, 2023)
Por otra parte, el proceso de madurado desempefia un rol fundamental en el
crecimiento de los sabores, ya que a medida que la cerveza reposa, los compuestos de la
cerveza se combinan, actiian y pudiendo llegar a suavizarse, favoreciendo asi que los
sabores maltosos y los aromas se empiecen a expresar de una forma mas equilibrada
(Cabreara et al., 2023). El reposo mejora la armonia de los sabores maltosos y profundiza
la complejidad de la cerveza, de este modo, el madurado puede ser considerado como una

etapa importante para optimizar el perfil sensorial de la bebida.
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1.2. Marco Empirico

Un trabajo de considerable interés es el de Génzle & Ripari (2016) que estudian
el uso de fermentos no convencionales en la panificacion, en su analisis muestran como
fermentos tradicionales como las bebidas fermentadas y las masas madre autdctonas
tienen repercusiones en la consistencia, en el gusto y en la calidad nutricional del pan,
generando productos mas complejos organolépticamente, y defendiendo la idea de que el
uso de ingredientes como la chicha del yamor y la cerveza negra pueden enriquecer la
panaderia francesa, dotdndola de las caracteristicas distintivas y de los sabores singulares

de los mismos.

Del mismo modo, en la investigacion de Hammes (2022) la atencion se centro en
los microorganismos presentes en las masas madre y su efecto sobre la fermentacion y la
conservacion del pan, donde el autor evidencié que el uso de masas madre obtenidas a
partir de fermentos naturales mejora la conservacion y el gusto de los productos, ademas
de introducir una amplia diversidad de acidos orgéanicos y compuestos bioactivos, estas
evidencias argumentan la inclusion de fermentos tradicionales como la chicha del Yamor,

que introduce una amplia diversidad de microorganismos autdctonos.

Por otro lado, las investigaciones que realizaron Marco et al. (2017) demostraron
que los fermentos que poseen cervezas como materias primas, como la cerveza negra,
podrian estar estrechamente relacionados a unas determinadas propiedades sensoriales de
los panes, como un aroma mayor o una textura mas aireada. Los autores llevaron a cabo
estudios donde aplicaron fermentos de cerveza artesanales obtenidos como ingrediente
para la elaboracion de pan, al final obtuvieron una mayor aceptacién del pan hecho con

fermentos cerveceros por las particularidades del sabor (notas de tostado y amargor).

34 | 120



Por otra parte, Sanz-Puig y Zamora (2020) exploraron la relacion entre los
ingredientes tradicionales y las técnicas de panificacion innovadora, donde concluyeron
que la innovacion en la gastronomia puede vincularse exitosamente con la preservacion
de la autenticidad cultural, como lo demuestra el uso de fermentos autdctonos que
incorporan tanto la tradicion como la ciencia moderna en la creacion de productos Uinicos,
en este sentido, la combinacion de la chicha del Yamor y la cerveza negra no solo
representa una innovacion técnica, sino también una preservacion del patrimonio

culinario.

Finalmente, el trabajo de Poutanen et al. (2021) destaca como las masas madre
basadas en ingredientes locales contribuyen a una mayor sostenibilidad en la panificacion,
utilizar ingredientes de proximidad, como fermentos tradicionales, no Unicamente
disminuye el impacto ambiental, sino que ademas fortalece las economias locales, lo que
resulta relevante para el estudio de la panaderia francesa con masas madre de chicha del
Yamor y cerveza negra, puesto que refuerza la idea de que innovar con ingredientes

locales también fomenta un enfoque mas sostenible en la gastronomia.

1.3. Marco Conceptual

1.3.1. Innovacion culinaria

La innovacion culinaria hace referencia a la aplicacion de nuevas técnicas,
ingredientes o enfoques que convierten en nuevas experiencias gastrondémicas a partir de
la cocina tradicional. En la linea de lo indicado por Truninger (2017) la innovacion
culinaria no solo supone la creacion de nuevos platos, sino que, basdndose también en la
sostenibilidad y en la cultura, respete el patrimonio. En este articulo, se analizard como
la implementacion de los prefermentos tradicionales en la panaderia francesa implica una

forma de innovacion que da paso a nuevos perfiles de sabor, utilizando ingredientes

ancestrales como la chicha del Yamor y la cerveza negra.
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1.3.2. Fermentos autdctonos

Los fermentos autdctonos son los que derivan de la fermentacion espontanea de
ingredientes caracteristicos del medio, de modo que se produzca la accion de
microorganismos autdctonos (bacterias y levaduras) que enriquecen tanto el perfil
sensorial como las propiedades nutricionales del producto.

Las bacterias lacticas (Lactobacillus, Leuconostoc, entre otras) desempeian un
papel relevante en la produccion del acido lactico que contribuye no solo al sabor acido
y caracteristico de numerosos productos fermentados, sino que ademas contribuye a la
conservacion de los mismos a partir de la disminucion de pH y evitando el crecimiento
de microorganismos patdgenos a partir de su produccion. Asimismo, las bacterias lacticas
mejoran la digestibilidad y la absorcion de minerales, mientras que las levaduras
autoctonas favorecen la realizacion de la fermentacion alcohdlica que produce didoxido de
carbono y etanol y que contribuye a la textura y el volumen de productos como el pan.
Algunas especies de levaduras también producen compuestos aromaticos que enriquecen
los sabores, mientras que bacterias como Acetobacteria favorecen la produccion de acido
acético, agregando complejidad y favoreciendo la conservacion de los alimentos.

En la panaderia francesa, la incorporacion de prefermentos autéctonos derivados
de productos locales aporta sabores unicos que también aumentan la absorcion efectiva
de componentes nutritivos tales como minerales esenciales y vitaminas del complejo B.
Ademas, la fermentacion prolongada favorece la descomposicion de compuestos como el
acido fitico, lo que facilita la absorcion de nutrientes. El uso de prefermentos autdctonos
también promueve la conservacion natural de los productos, los microorganismos
presentes inhiben el crecimiento de patogenos sin la necesidad de conservantes quimicos,

lo que contribuye a una produccién mas sostenible y saludable.
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Como sefialan Hammes (2022) y Giénzle & Ripari (2016), los fermentos
autoctonos no solo mejoran la calidad sensorial del producto, sino que también ofrecen
ventajas en términos de conservacion y valor nutritivo. En este sentido, la aplicacién de
prefermentos derivados de la chicha del Yamor y la cerveza negra en la panaderia
francesa aporta un enfoque innovador al incorporar procesos microbiologicos autoctonos

que influyen directamente en el resultado final del producto.

1.3.3. Panaderia francesa

La panaderia francesa es conocida por su tradicion y técnicas sofisticadas en la
elaboracion de productos como el pan de masa madre, los croissants y otros productos de
bolleria. Segiin Le Grand (2018), la panaderia francesa ha mantenido sus practicas
tradicionales, aunque ha habido una creciente apertura hacia la innovacion en los tltimos
afos. Este proyecto de investigacion propone aplicar prefermentos autdctonos en
productos de la panaderia francesa, generando una convergencia entre tradicion e
innovacion. La inclusion de ingredientes como la chicha del Yamor y la cerveza negra
permite explorar nuevas combinaciones sin sacrificar la calidad y los valores intrinsecos

de la panaderia francesa.

1.3.4. Masas madre

Las masas madre son un fermento natural que se obtiene mediante la fermentacion
de harina y agua, proceso que genera acidos lacticos y acéticos responsables de la textura,
el sabor y la durabilidad del pan. Diversos estudios, como el de Corsettiy Settanni (2020),
han destacado que las masas madre basadas en ingredientes locales aportan caracteristicas
unicas al pan, tanto en términos de sabor como de valor nutricional. En esta investigacion,
se propone utilizar masas madre basadas en la chicha del Yamor y la cerveza negra,

evaluando su impacto en el perfil organoléptico del pan.
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Existen varios tipos de masas madre, cada una con caracteristicas particulares que
dependen de los ingredientes, el proceso de fermentacion y el entorno en el que se

desarrollan. Los principales tipos de masas madre son:

e Polish: Para Hamelman (2021) es un tipo de masa madre liquida,
generalmente hecha con una proporcion alta de agua y una levadura baja
y se utiliza principalmente en la panaderia francesa y aporta un sabor sutil

y una textura ligera al pan (pp. 45-47).

e Biga Italiana: Segin Hamelman (2021) es una masa madre mas firme, con
un contenido de hidratacion que varia entre el 50% y el 60% elaborada a
partir de harina, agua y levadura, es comin en la elaboracion de panes

italianos, lo que mejora la estructura y el sabor del pan (pp. 48-50).

e Esponja: Hamelman (2021) sostiene que es similar a la biga, pero a
menudo mas liquida y hecha con una mayor proporcion de levadura. Se
deja fermentar por un tiempo antes de incorporarla a la masa final, se
utiliza para aportar una miga mas aireada y un sabor mas complejo a los

panes (pp. 51-53).

e Masa madre de cultivo o natural: Hamelman (2021) argumenta que se
crea a partir del proceso natural de fermentacion de mezcla de harina y
liquido, cultivando los hongos unicelulares y microorganismos existentes
en el entorno, lo que lo hace ideal para panes artesanales, aporta un sabor

caracteristico y una miga mas densa (pp. 54-56).

1.3.5. Sostenibilidad y cultura
Finalmente, es importante subrayar la relacion entre innovacion culinaria,

sostenibilidad y cultura. Segin Poutanen et al. (2021) afirman que la utilizacion de
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insumos y métodos autoctonos fomenta una cocina mds sostenible y culturalmente
significativa. Este estudio aborda como la utilizacion de prefermentos tradicionales en la
panaderia francesa no solo representa un avance técnico, sino también una forma de
preservar y revitalizar practicas culinarias ancestrales, contribuyendo a la sostenibilidad

tanto en la gastronomia como en las economias locales.

1.3.6. Fermentacion

La fermentacién es un proceso bioquimico mediante el cual los seres
microscopicos, tales como microorganismos acido-lacticos y hongos unicelulares,
convierten los carbohidratos en etanol y compuestos gaseosos y acidos. Este proceso es
fundamental en la elaboracion de masas madre, debido a que determina las caracteristicas
sensoriales del pan, como la acidez y la textura. Segin Caplice y Fitzgerald (2020), la
fermentacion no solo mejora la calidad nutricional de los productos alimenticios, sino que
también favorece la digestibilidad y la preservacion. En el contexto de este estudio, la
fermentacion de la chicha del Yamor y la cerveza negra ofrece la posibilidad de introducir

sabores locales y procesos tradicionales en la elaboracién de panes franceses.

e Fermentacion alcohodlica: Para Gerard & Berdell (2007) es el tipo de
fermentacion realizado mayoritariamente mediante hongos unicelulares
(por ejemplo, Saccharomyces cerevisiae), donde los carbohidratos se

convierten en etanol y gas carbonico (pp. 137).

e Fermentacion lactica: Gerard & Berdell (2007) es realizada
principalmente por bacterias lacticas (como Lactobacillus y

Streptococcus) y produce acido lactico como principal producto (pp. 137).

e Fermentacion acética: Segun Gerard & Berdell (2007) es llevada a cabo

por bacterias acéticas (como Acetobacter) y genera acido acético, lo que
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le da un sabor 4cido o vinagroso. Este tipo de fermentacion es esencial en
la produccion de vinagre, pero también se puede encontrar en procesos de
fermentacion de alimentos como la salsa de soja o algunos tipos de panes
que pasan por una doble fermentacion, con la presencia de bacterias que

producen acidos (pp. 137).

1.3.7. Chicha del Yamor

La chicha del Yamor es una bebida tradicional ecuatoriana elaborada
principalmente con maiz, y su fermentacion ha sido una préctica cultural que data de
siglos atras. Investigaciones como las de Mora y Sanchez (2019) han destacado que la
chicha del Yamor posee una gran diversidad de microorganismos beneficiosos,
incluyendo bacterias lacticas, que son esenciales para la fermentacion. Esta bebida se
convierte en un recurso clave para el estudio, su uso como prefermento en la panificacion
puede aportar una identidad cultural inica y mejorar la calidad sensorial de los productos
panificados, contribuyendo tanto a la innovacion culinaria como a la preservacion de la

tradicion.

Las principales bacterias que se encuentran en la chicha del Yamor y que contribuyen a

su fermentacion son:

e Lactobacillus spp: Para Carbonero (1975) son bacterias Grampositivas
que pertenecen al grupo de las bacterias lacticas. Son conocidas por su
capacidad para fermentar carbohidratos, produciendo 4cido lactico como
principal subproducto. Estas bacterias son esenciales en la elaboracion de
alimentos fermentados, como yogures, quesos y vegetales en salmuera,
ademas de usarse en probidticos debido a sus beneficios para la salud

intestinal (pp. 7).
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e Leuconostoc spp.: Carbonero (1975) sefiala que es comun en la
fermentacion de vegetales y productos lacteos. Produce didxido de
carbono y compuestos aromaticos que aportan sabores distintivos a los
alimentos fermentados. Es particularmente relevante en la produccion de

chucrut y mantequilla (pp. 7).

e Pediococcus spp.: Segiin Carbonero (1975) estas bacterias también forman
parte del grupo de las bacterias lacticas. Son utilizados principalmente en
la fermentacion de alimentos y bebidas como vegetales en conservacion y

cervezas artesanales, donde contribuyen al desarrollo del sabory la textura

(pp. 7).

e Bacterias de acido acético: Son un grupo de bacterias Gramnegativas
conocidas por su capacidad para oxidar etanol y producir 4cido acético.
Son clave en la produccion de vinagre y otros alimentos fermentados (pp.

7).

e Saccharomyces cerevisiae (levadura): Carbonero (1975) argumenta que
son ampliamente utilizada en la industria alimentaria para la fermentacion
alcohdlica y la produccion de pan y juega un papel necesario en la
fermentacion de azlcares para producir alcohol y didxido de carbono (pp.

7).

1.3.8. Cerveza negra

La cerveza negra, conocida por sus notas tostadas y amargas, es una bebida que
también ha sido utilizada en procesos de fermentacion. Segun el estudio de Bamforth
(2017), las cervezas oscuras contienen una rica concentracion de compuestos volatiles y

microorganismos que influyen directamente en el sabor y la textura de los productos
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derivados. En el contexto de la panificacion, la cerveza negra puede aportar matices

profundos y un color caracteristico al pan, ademas de influir en su esponjosidad. La

integracion de este fermento en la panaderia francesa permite crear productos tnicos que

fusionan la tradicion europea con ingredientes autoctonos.

A continuacion, se presentan las bacterias presentes en la cerveza negra:

Lactobacillus spp. (Bacterias lacticas): Golden & James (2021)
argumentan que las bacterias del género Lactobacillus son fundamentales
en la fermentacion lactica. Participan en la produccion de acido lactico a
partir de azucares, lo que las hace esenciales en la elaboracion de
productos como yogur y quesos. Estas bacterias también contribuyen a la
conservacion de alimentos gracias a su capacidad de reducir el pH y

prevenir el crecimiento de microorganismos patdgenos (pp. 145-147).

Pediococcus spp. (Bacterias lacticas): Golden & James (2021) afirman que
el género Pediococcus incluye bacterias lacticas que se encuentran
comunmente en fermentaciones de alimentos y bebidas, como vegetales
encurtidos y cervezas. Estas bacterias producen acido lactico y son
utilizadas para mejorar las caracteristicas organolépticas de los productos

(pp. 160-162).

Acetobacter spp. (Bacterias acéticas): Golden & James (2021) indican que
son bacterias acéticas que oxidan etanol a acido acético. Son responsables
de la fermentacion acética, proceso esencial en la produccion de vinagre.

(pp. 200-202).

Bifidobacterium spp.: Segin Golden & James (2021) son bacterias

probidticas que habitan principalmente el tracto intestinal de los
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mamiferos. Estas bacterias contribuyen a la salud intestinal, fortalecen el
sistema inmunologico y mejoran la digestion de ciertos nutrientes (pp.

170-172).

1.3.9. Panificacion con masas madre autoctonas

El uso de masas madre autdctonas en la panificacion ha sido objeto de diversos
estudios, se ha demostrado que mejora las propiedades nutricionales y sensoriales de los
productos. Segun Génzle y Ripari (2016) subrayan que las masas madre autdctonas
contienen microorganismos locales que no solo confieren un sabor caracteristico al pan,
sino que también mejoran su conservacion natural al producir dcidos que inhiben el
crecimiento de mohos y bacterias patdogenas. Este concepto es clave en el presente
estudio, por lo que se analizara coémo los prefermentos de chicha del Yamor y cerveza
negra pueden enriquecer la panaderia francesa, tanto en términos de sabor como de

sostenibilidad.

1.3.10 El Croissant: origen y elaboracion

El croissant es un tipo de pan originario de Francia, aunque sus raices histéricas
se remontan a la ciudad de Viena, Austria. El nombre "croissant" proviene del francés y
significa "creciente", en alusion a su forma caracteristica en luna creciente. Su
popularizacion en Francia se da en el siglo XIX, cuando la receta llego a Paris por medio
de la panaderia vienesa. Este producto es reconocido por su textura hojaldrada y su sabor
mantecoso. Segun estudios recientes, el croissant se ha convertido en un emblema de la

panaderia francesa y es un simbolo de la gastronomia europea (Smith, 2020).

La elaboracion del croissant requiere un proceso laborioso que involucra una
técnica llamada "hojaldrado" o "laminado". Este proceso consiste en doblar y estirar la

masa repetidamente, alternando capas de mantequilla y masa para crear una textura ligera
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y crujiente. La receta basica incluye harina, levadura, agua, sal, azicar y mantequilla,
siendo esta Ultima un ingrediente fundamental para su caracteristico sabor. Se utiliza una
gran cantidad de mantequilla, la cual se incorpora mediante el proceso de pliegues y

reposos, lo que permite que el croissant se infle al hornearse (Johnson, 2019).

El proceso comienza con la preparacion de una masa bésica, que se deja fermentar.
Luego, se coloca un bloque de mantequilla fria sobre la masa estirada y se pliega en varias
capas. Tras varios reposos, la masa se corta en tridngulos que se enrollan en forma de luna
creciente. El proceso de fermentacion es crucial para obtener la textura adecuada, lo que
permite que el croissant suba correctamente en el horno. Ademas, el horneado se realiza
a altas temperaturas, lo que favorece el desarrollo de la corteza dorada y crujiente que

caracteriza al croissant (Rojas, 2021).

En términos de variaciones, existen distintas versiones del croissant, como el
croissant de almendra o el relleno de chocolate, que adaptan la receta tradicional a
diferentes gustos. En todo caso, la calidad de los ingredientes, especialmente la
mantequilla, es esencial para obtener un croissant que respete la receta clasica. El
croissant se consume cominmente en el desayuno o como merienda, acompafiado de café
0 jugo, y es considerado uno de los elementos mas representativos de la pasteleria

francesa (Torres, 2022).

Finalmente, el croissant no solo tiene una fuerte presencia en la cocina francesa,
sino que se ha internacionalizado, especialmente en paises como Estados Unidos, donde
se encuentran versiones industriales de este pan en cadenas de cafeterias. Sin embargo,
los croissants artesanales siguen siendo los mds apreciados por su calidad y sabor
genuino, debido a que la receta tradicional conserva su complejidad y esencia (Gonzalez,

2019).
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1.3.11 La baguette: origen y elaboracion

La baguette es uno de los panes mas emblematicos de la gastronomia francesa. Su
origen remonta al siglo XIX en Paris, aunque algunos estudios sugieren que su forma
alargada y delgada es una evolucion de los panes franceses anteriores, que ya existian en
la Edad Media. Su popularidad crecid especialmente durante el siglo XX, cuando su
forma y textura caracteristicas la hicieron reconocible en todo el mundo. La baguette es
conocida por su corteza crujiente y su miga ligera y aireada, lo que la convierte en un
acompanante ideal para una variedad de platillos, desde quesos hasta sopas. (Martin,

2020)

La elaboracion de la baguette es un proceso relativamente sencillo en términos de
ingredientes, pero exige una atencion meticulosa a los detalles. Los ingredientes basicos
de la baguette incluyen harina de trigo, agua, sal y levadura, sin embargo, el proceso de
fermentacion y amasado es clave para lograr la textura caracteristica de este pan. La masa
se deja reposar durante varias horas para que se desarrolle la levadura y se obtenga una
miga ligera y aireada. Posteriormente, la masa se divide en porciones y se forma en largas

piezas alargadas, que se dejan reposar nuevamente antes de ser horneadas. (Baker, 2021)

El proceso de homeado de la baguette también es crucial. Se hornea a
temperaturas muy altas (alrededor de 250 grados Celsius), lo que permite que se forme
una corteza crujiente mientras que la miga interna permanece suave y airecada. Ademas,
el uso de vapor en el horno contribuye al desarrollo de la corteza, permitiéndole alcanzar
esa textura crujiente tan apreciada en la baguette. Este proceso de coccion rapido y a alta
temperatura es lo que permite que la baguette se distinga de otros tipos de pan, como el

pan de molde o la ciabatta. (Jones, 2022)
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Una de las caracteristicas unicas de la baguette es su tamafio. Tradicionalmente,
las baguettes miden alrededor de 65 centimetros de largo y 5 de ancho, aunque pueden
variar ligeramente dependiendo de la panaderia. Su tamafio delgado también facilita que
el pan se cocine rapidamente y de manera uniforme, lo que lo convierte en un pan ideal
para acompafiar comidas diarias. Es comin ver a los parisinos caminando por la ciudad
con una baguette bajo el brazo, una imagen iconica que representa la vida cotidiana en la

capital francesa. (Davis, 2021)

A pesar de su popularidad en Francia y en todo el mundo, la baguette enfrenta
desafios en cuanto a su preservacion. Debido a su frescura y falta de conservantes, la
baguette tiende a volverse rancia rapidamente, lo que ha llevado a que algunas panaderias
ofrezcan versiones congeladas o precocidas. Sin embargo, la baguette artesanal sigue
siendo muy apreciada por su frescura y su vinculo con la tradicion panadera francesa.
Hoy en dia, la baguette no solo se disfruta en el contexto de la cocina francesa, sino que
también se ha adaptado a diversas culturas culinarias, encontrando su lugar en diferentes

menus globales. (Lopez, 2019)
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CAPITULO II: MATERIALES Y METODOLOGIA

Se aplic6 un muestreo intencionado para 20 estudiantes de la carrera de
Gastronomia de 8vo Semestre para participar en el test. Esta seleccion se debe a su cierto
grado de conocimiento previo sobre panaderia y una evaluacion de criterio sensorial mas
desarrollada de las propiedades organolépticas de los panes.

Se eligio especificamente a estudiantes de octavo semestre debido a su nivel
avanzado de estudios, lo que garantiza un criterio técnico y sensorial mas solido y critico
en la evaluacion de las propiedades organolépticas de los panes, olor, sabor, textura y
apariencia. El nimero de participantes se limitd a 20 para asegurar un analisis detallado
y manejable de los datos, priorizando la calidad de la evaluacion sobre la cantidad.
Ampliar el nimero de participantes podria haber comprometido la homogeneidad del
grupo evaluador, dado que estudiantes de semestres inferiores o de otras carreras podrian
no poseer el mismo nivel de formacion técnica en panaderia y andlisis sensorial.
Asimismo, mantener un grupo controlado y especializado permite mejorar la credibilidad
y la precision de los resultados.

En el presente trabajo se utiliza la BIGA para la elaboracion de las masas madre
(ver Tabla 3), una técnica antigua de fermentacion utilizada en la panaderia italiana que
permite obtener panes de muy buena calidad al proporcionar una textura mas esponjosa
y un sabor mas profundo. Para la elaboracion de la BIGA tomamos como referencia del
libro “Recopilacion de técnicas en panaderia” (Castiblanco, 2019, pag. 76), consiste en la
mezcla de agua y harina junto con una pequefia cantidad de levadura y dejarla fermentar
a temperatura ambiente durante un periodo largo de tiempo, de entre 12 a 16 horas.
Durante este proceso, la mezcla obtiene una consistencia espesa y burbujeante como
consecuencia de la accion de las levaduras y bacterias desarrolladas. Este tipo de

fermentacion prolongada no solo ayuda a mejorar el sabor del pan, sino que también
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proporciona mejor miga, volviéndola més aireada y con una acidez que rapidamente se
difunde por la boca y potencia las propiedades del pan. Con el fin de continuar
panificando, mas tarde se agrega la BIGA a la mezcla del resto de la masa, lo que

garantiza que la textura y el sabor del pan permitan una base firme y controlada.

Tabla 3 Receta para la elaboracion de la BIGA

BIGA
Ingredientes % Cantidad Unidad
Harina de trigo 100 1000 ar
Agua 35 350 ml
Levadura 0,5 5 ar

Fuente: Receta para la elaboracion de la BIGA. Tomada del libro “Recopilacion de
técnicas en panaderia” (Castiblanco, 2019, pag. 76).

Adaptado a la féormula original propuesta por Castiblanco (2019), se desarrollo
una adaptacion experimental que consistio en la sustitucion de agua por la chicha del
Yamor o por la cerveza negra, con el proposito de analizar el impacto de estos
prefermentos en las caracteristicas sensoriales dentro de productos representativos de la
panaderia francesa, especificamente en la baguette y croissant.

Dentro de la receta original se mantuvo la harina de trigo como ingrediente
principal para ambas preparaciones, esto permitid obtener dos versiones de masa madre,
aunque también se realizd la version de control por lo que se obtuvo tres versiones de
masas madre, pero esta se realizd para poder comparar con las demas.

Aunque la chicha del Yamor y la cerveza negra ya contienen microorganismos, se
mantuvo la proporcion de levadura comercial tal cual como en la receta original, para

asegurar una fermentacion estable en la biga.
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2.1. Tipo de investigacion

2.1.1. Investigacion cualitativa

Busca interpretar, comprender y describir las experiencias sensoriales y
valoraciones subjetivas de los estudiantes frente a los panes elaborados con masas madre
de chicha del Yamor y cerveza negra. El objetivo no es medir cuantitativamente, sino
analizar las percepciones que los estudiantes expresan sobre los atributos como olor,
sabor, textura y apariencia, asi como sus impresiones respecto a la incorporacion de
ingredientes autdctonos en la panaderia francesa.

Se adopté un enfoque cualitativo, orientado a la comprension profunda e
interpretativa del fenomeno estudiado. Mediante la aplicacion de técnicas cualitativas de
recoleccion de datos, tales como la observacidon directa, la cata sensorial con escala
heddnica adaptada y el test sensorial, permitio recopilar informacion no solamente basada
en asignaciones numéricas, sino también en descripciones detalladas, valoraciones
subjetivas y apreciaciones sensoriales expresadas por los participantes.

Estas técnicas permitieron interpretar como los distintos tipos de masas madre de
la chicha del Yamor y cerveza negra influyeron en las propiedades fisicas y sensoriales
del pan, desde la percepcion de su olor, sabor y textura hasta su apariencia. El analisis
cualitativo se orient6 a identificar patrones de percepcion y tendencias de aceptacion en
los estudiantes participantes, todo ello dentro del contexto de la panaderia francesa
enriquecida con ingredientes autoctonos.

Las técnicas de investigacion empleadas en este estudio como ya se menciono
anteriormente se han seleccionado con el objetivo de obtener datos descriptivos y
relevantes que permitieran abordar de manera integral tanto las caracteristicas fisicas de
la baguette y el croissant elaboradas con las masas madre de chicha del Yamor y cerveza

negra, como las experiencias sensoriales vividas por los estudiantes durante las pruebas.
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2.2. Técnicas de investigacion

2.2.1. Observacion directa

Se utilizd durante el proceso de elaboracion de las masas madre para registrar y
analizar las caracteristicas fisicas de las masasy los panes. Esta técnica permitio recopilar
informacion empirica relevante durante un periodo de seis meses en un espacio
controlado de la vivienda, que permiti6 llevar un seguimiento constante del proceso
fermentativo de las masas madre.

Tanto la chicha del Yamor como la cerveza negra fueron adquiridas
comercialmente; en el caso de la cerveza, se utilizo la marca nacional “La Fortaleza”,
mientras que la chicha fue adquirida del restaurante “Auténtico Yamor” de Dofia Yolanda
Cabrera de la ciudad de Otavalo, asegurando asi la conexi6n con productos autdctonos de
tradicion.

Por otro lado, las masas madre fueron mantenidas en frascos de vidrio
previamente esterilizados y sellados con tapa, a una temperatura de 26 °C temperatura
ambiente del dia. Esta temperatura se monitoreaba y verificaba diariamente con un
termometro digital con sonda, el cual se insertaba directamente en las masas madre para
obtener una lectura precisa de los prefermentos. En el caso de que las masas madre no
alcanzaban la temperatura deseada, se procedia a colocar los frascos dentro del horno con
la luz encendida, lo cual generaba un ambiente calido. Este método resulté eficaz para
mantener de manera controlada los 26 °C requeridos para una fermentacion adecuada.

La alimentacion de las masas se realizaba diariamente, utilizando proporciones
constantes como: 100% de harina, 35% de liquido (chicha del Yamor o cerveza negra,
segun el caso) y 0,5 % de levadura fresca. Este proceso se llevé a cabo durante un periodo
aproximado de seis meses, garantizando una fermentacion continua y condiciones

estables a lo largo de todo el proceso experimental.
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Las observaciones se realizaron semanalmente, registrando tanto el
comportamiento fisico como organoléptico de las masas. Durante las primeras semanas,
el crecimiento de las masas era moderado, con un aumento de volumen que oscilaba entre
1 y 2cm, aumentando progresivamente, a partir de la tercera semana este crecimiento se
volvié mas notorio, alcanzando los 3 a 5 cm (Ver Anexo 7 — 14). Conforme avanzaban
los meses, el volumen de fermentacion incremento a tal punto que tendian a desbordarse
de los frascos, a pesar de estas completamente cerrados.

Para llevar un control visual de esta evolucion, se implementd un método practico:
cada dia se marcaba el nivel alcanzado por las masas madre utilizando cintas de diferentes
colores, las cuales se adherian al frasco justo hasta donde llegaban las masas tras la
fermentacion diaria. Este procedimiento permitié observar claramente el crecimiento de
las masas madre y seguir su desarrollo de manera ordenada.

Sin embargo, aproximadamente a los tres meses, el crecimiento se volvio tan
acelerado que las masas comenzaron a derramarse, incluso cuando los frascos estaban
completamente cerrados. Desde ese momento, se dejo de utilizar las cintas, ya que el
volumen superaba constantemente la capacidad del recipiente. A partir de entonces,
solamente se continud con la alimentacion diaria de las masas madre, permitiéndoles
seguir su proceso natural de fermentacion sin restricciones.

Otro aspecto importante registrado fue el olor. La masa madre de chicha del
Yamor desarroll6 un olor fuerte, pero con matices dulces perceptibles. Por el contrario,
la masa madre de cerveza negra presentd un olor intenso, pero con un toque mas acido.
Esta practica se realizaba semanalmente, extrayendo pequefias muestras de cada masa
madre para ser analizadas mediante el olfato directo. Esto permitia percibir si el matiz

dulce en el caso de la chicha del Yamor se mantenia, se intensificaba o disminuia. En la
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masa madre de chicha del Yamor, se percibid que el olor dulce se mantuvo estable a lo
largo del tiempo, sin variaciones notables ni en intensidad.

En cambio, la masa madre de cerveza negra tenia un olor demasiado penetrante,
cuando esto sucedia se retiraba la mitad de la mezcla y se procedia con una nueva
alimentacion, como medida de control de las caracteristicas deseadas. Esta practica de
control ayud6 a preservar la estabilidad aromatica de los prefermentos durante todo el
proceso.

La observacion directa fue crucial para identificar las transformaciones fisicas y
sensoriales que experimentaron las masa madre durante su desarrollo.

2.2.2. Ficha de cata sensorial

Para evaluar las propiedades organolépticas de los panes, se emple6 una ficha de
cata sensorial, (ver Anexo 6) adaptada de la investigacion: Andlisis de aceptacion y
preferencia del manjar blanco del valle (Sebastidan Ramirez-navas et al., 2014, pag. 24),
Esta ficha permitio recoger datos cualitativos a partir de las experiencias sensoriales de
los participantes. Cada ficha incluia una escala hedonica adaptada, donde los estudiantes
expresaron su nivel de agrado o desagrado respecto a los atributos sensoriales como la
fragancia, el gusto y la consistencia.

La cata se llevd a cabo con un grupo intencionadamente seleccionado,
conformado por estudiantes de octavo semestre de Gastronomia y docentes de la misma
area, quienes, por su formacion académica y técnica, estos participantes contaban con
criterios mas desarrollados para la evaluacion organoléptica. La sesion se desarrolldo en
un entorno controlado, cuidando aspectos como la temperatura ambiente, la neutralidad
del espacio y la presentacion homogénea de las muestras, con el fin de asegurar

condiciones Optimas para la percepcion sensorial.
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A cada participante se le entregd una ficha individual de evaluacion.
Posteriormente, se procedid a entregar las muestras correspondientes a los panes tipo
baguette, aplicando un sistema de codificacion ciega para evitar influencias previas sobre
la percepcion de las masas. Las muestras fueron identificadas como: BMN:1 (baguette
con masa madre natural), BCY:2 (baguette con masa madre de chicha del Yamor) y
BCN:3 (baguette con masa madre de cerveza negra). Esta metodologia permitio realizar
una cata a ciegas, en la cual los participantes desconocian el tipo de fermentacion utilizado

en cada muestra.

Una vez concluida la evaluacion de las baguettes, se siguid el mismo
procedimiento con las muestras de croissant, también codificadas: CMN:1 (croissant con
masa madre natural), CCY:2 (croissant con masa madre de chicha del Yamor) y CCN:3
(croissant con masa madre de cerveza negra). Durante todo el proceso se brind6 una guia
clara a los participantes, explicando como debian completar la ficha y asegurando que se

comprendieran los pasos de la cata. (Ver Anexo 29)

Finalmente, una vez finalizada la degustacion y luego de que todos los
participantes registraron sus percepciones en la ficha, se procedi6é a revelar la identidad
de cada muestra y se explico detalladamente el tipo de masa madre utilizada en su
elaboracion. Este cierre permitido conectar la experiencia sensorial con el conocimiento
técnico, favoreciendo asi una mejor comprension del impacto de cada prefermento en las

caracteristicas organolépticas del producto final.

2.2.3. Recetas estandar
Con el fin de preparar las distintas variedades de pan utilizados en esta
investigacion, se emplearon recetas estandar, previamente disefiadas y ajustadas con base

a los parametros que necesitdbamos para nuestra investigacion. Es decir, utilizamos o
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sustituimos la levadura que se encuentra en la receta original por masa madre de chicha
de Yamor y cerveza negra. El uso de estas recetas estdndar resultdo fundamental para que
las diferencias percibidas por los evaluadores se debieran exclusivamente a la variedad
de masa madre utilizada (chicha del Yamor y cerveza negra), y no a variaciones en el

proceso de elaboracion.

Algunos ejemplos de receta estdndar realizados utilizando las masas madre
pueden encontrar en (Ver Anexo 5), donde se muestra la sustitucion de la levadura por el

prefermento.

Tabla 4 Receta de croissant

Formato de receta estandar

Ficha Nro.1 Categoria Panes
Ingredientes % Cantidad Unidad Mise en place
Harina de 80 600 g. Tamizada
fuerza

Harina floja 20 150 g. Tamizada
Huevos 13,3 2 u.

Azlcar 16,7 125 g.

Sal 2 15 g.

Agua 24,7 185 g. Fria
Leche 24,7 185 g.

Levadura 33 25 g. Activa
Mantequilla 10 75 g.

Mantequilla 50,7 380 g. Fria

para vueltas

Procedimiento

Calentar 85g de la cantidad de lacteo indicada en la férmula para diluir la levadura. Calentar a

25 0 30°C y reservarla. En el bol en el que pensemos unir los componentes manualmente o
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mediante la cubeta del amasar, tamizar las harinas y mezclar junto al endulzante, el liquido muy
frio, el lacteo, los huevos, el sodio y el fermento disuelto en la porcion restante de leche.
Amasar rapidamente los ingredientes hasta que la mezcla quede completamente integrada,
momento en el cual estard apta para su primera fermentacion cuando, al tomar una porcioén con
las manos y extenderla con su primer reposo cuando, al coger un poco de masa con las manos
y estirarla con cuidado para crear una capa fina que no se desgarre. Una vez conseguida la
elaboracion de la masa, espolvorear una pequeiia cantidad de harina en el recipiente y
incorporar los 150 gramos de manteca; luego meter la mezcla previamente amasada con el fin
de reposarla fermentar, para que, de esta manera, la mantequilla se integre con la mezcla y logre
incorporarse mejor cuando la masa ya haya duplicado la masa de su volumen. Por esto, hay que
dejar fermentar la masa a una temperatura unos 27°C de forma aproximada, un tiempo de
aproximadamente sesenta, noventa o hasta ciento veinte minutos, dependiendo del nivel
térmico y del grado de humedad. Tapar la masa con un plastico o bien un pafiuelo himedo.
Una vez que la mezcla haya alcanzado el doble de su volumen, retirarla del recipiente junto con
la grasayapomaday volver a amasar hasta conseguir nuevamente la pelicula fina. Cuando la
masa alcance el punto de elasticidad e hidratacion que haga que lo aleatorio se encuentre con
lo racional, estirala sobre la mesa ddndole forma rectangular y gudrdala en la nevera durante
toda la noche.

Cuando haya pasado de las 8 a las 12 horas, la tumbaremos sobre la mesa y, por otro lado,
amasaremos los 380 gramos de grasa con el rodillo incorporandola a la masa. El croissant le
damos 3 vueltas simples (o 1 simpley 1 doble), y entre vuelta y vuelta hay un reposo de media
hora para que la masa no disponga de una "correa” excesivamente pronunciada.

Habiendo dado ya las vueltas o los pliegues, estiramos por ultimo la mezcla hasta que adquiera
entre 3 y 5 mm de grosor; procura extenderla de forma lo mas alineada posible para evitar

desaprovechar nada de masa.
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Utilizando un filo largo, como un cuchillo de chef, y con la mezcla totalmente extendida,
recorta figuras triangulares de 20 centimetros de altura y 12 centimetros de base. También hay
realizar una incision corta en el centro de la parte angosta del tridngulo, con el fin de facilitar
el estirado de la mezcla antes de enrollarla. Para dar forma de croissant al tridngulo de la masa,
apoyar la parte interior de las manos sobre los extremos mas angostos y en el sitio donde ha
hecho el pequetio corte y enrollar siempre desplazando las manos en direcciones opuestas para
estirar ligeramente la mezcla y darle mayor longitud.

Preparar unas bandejas de horno e ir ubicandolos sobre las charolas dejando un espacio
aproximado de 8 a 10 centimetros entre cada pieza. Barnizarlos con huevo para poder
conseguir ese color apetitoso y dorado.

Dejar que fermente hasta duplicar su tamafio durante 90 a 120 minutos. Treinta minutos antes
de finalizar la fermentacion, dependiendo de las caracteristicas del horno, precalentar a 230°C.,
y una vez que la mezcla haya aumentado al doble su volumen, reducir el calor a 190 °C y
colocar las porciones en el horno. La duracion del cocinado en horno sera de aproximadamente

20 minutos. Cuando estén sacarlos del horno y ponerlos a enfriar en una rejilla.

Nota: Tabla adaptada de (Andrango, 2016), e informacion tomada del libro
“Panaderia y masas fermentadas” (Jurado, 2011, pag. 135).
https.//www.academia.edu/35136286/Panader®C3%ADa v masas fermentadas

El cuadro muestra la receta original de croissant, en base a esta receta se duplico
las cantidades de los ingredientes para obtener una mayor cantidad de masa. Sin embargo,
aunque la receta lleva levadura, esta fue sustituida por 400g de masa madre tanto de
chicha de Yamor como de cerveza negra respectivamente, lo que representa un 26,7% del

total de harina.

Esta cantidad fue determinada tomando como referencia la receta de baguette con
masa madre del mismo libro, la cual utiliza un 53,8% de masa madre del total de harina.

En este caso, se uso la mitad de ese porcentaje en la receta de croissant, esto debido a que
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la masa necesita una fermentacion mas lenta y controlada, adaptada a las caracteristicas

delicadas de la masa hojaldrada para el croissant.

En base a lo anterior, la levadura puede ser sustituida con masa madre tanto de
chicha de Yamor como de cerveza negra, dado que ambas contienen fuentes naturales de
levadura y bacterias lacticas que permiten una fermentacion estable y un sabor mas

complejo que el de la levadura comercial.

Tabla 5 Receta de baguette

Formato de receta estandar

Ficha Nro.2 Nro. pax. 4 Peso por unidad 150g Categoria Panes
Ingredientes %  Cantidad Unidad Mise en place
Harina de 100 325 gr. Tamizada
fuerza
Masa madre  53.8 175 gr. Activa
Agua 53.8 175 ml.
Levadura 1.5 5 gr. Fresca
Sal 3 10 gr.
Procedimiento

La levadura se disuelve en 20g de agua. Mezclar la harina y el resto de agua y la sal;
amasar un poquito, entonces anadir la masa madre y distribuirla en la nueva mezcla.
Amasar por un lapso de 10 minutos o hasta que la mezcla adquiera una textura suave y
flexible, luego dejar la mezcla en el recipiente tapada con un pafio mojado, hasta que
aumente al doble su volumen.

Untar un poco de aceite en la mesa y sacar la masa del bol. Darle forma de bola y dejar
reposar de nuevo en el bol durante 1 hora y media aproximadamente. Transcurrido este
tiempo dividir la masa en 4 piezas de 150g cada una, cubrirlas con un pafio himedo y

dejar reposar 15 minutos mas.

Pagina 571120



Darles forma de baguette a cada una, para ello aplastar con las manos, plegar primero
un lado y después el otro hacia dentro y volver a doblar como una hoja, estirando la
masa y alargandola hasta conseguir una barra larga.

Colocar cada pan sobre una charola forrada con tela, formando los dobleces requeridos
para que no se peguen unas con otras. Cubrirlas con otro pafio y dejar leudar de una
hora a unos noventa minutos, hasta que aumente al doble su tamafio original. Encender
el horno previamente a 230°C., y antes de meter el pan hacerles unos cortes en diagonal.
Rociar las paredes del horno con agua e introducir las bandejas. Hornear durante 15 a
2ominutos aproximadamente hasta que estén dorados tanto por la parte superior como

inferior. Cuando esté listo sacar del horno y dejar enfriar.

Nota: Tabla adaptada de (Andrango, 2016), e informacion tomada del libro
“Panaderia casera” (Cookina, 2009, pag. 9).
https://elibro.net/es/ereader/utnorte/252213?page=10

El cuadro representa una adaptacion de una receta base, la cual fue triplicada de
las cantidades de sus ingredientes para obtener una mayor cantidad de masa. A partir de
esto, se sustituyo la masa madre natural por masa madre de chicha de Yamor y masa
madre de cerveza negra. Se mantuvo el mismo porcentaje de 53,8% de masa madre y
levadura 1,5% de la receta original, en la receta se establece esa cantidad para una

fermentacion efectiva y desarrollo del sabor 6ptimo del producto final.

2.3. Instrumento de investigacion
2.3.1. Test sensorial

Como parte del proceso de evaluacion sensorial (olor, sabor y textura), también
se aplicod un test sensorial en general de las seis muestras de pan elaborados con diferentes
masas madre para lograr una comprension mas amplia sobre la percepcion y aceptacion

de estos. Este instrumento (ver Anexo 3), fue disefiado especificamente para conocer las
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opiniones de los estudiantes respecto a atributos clave tales como el aspecto visual, el
aroma, el gusto y la consistencia de los panes.

La aplicacion del test se llevo a cabo después de haber realizado la cata sensorial
a ciegas de las seis muestras de pan: tres de tipo baguette y tres de tipo croissant, que fue
realizada utilizando una ficha fisica donde evaluaron por separado cada muestra y una
vez concluida, se procedio a aplicar el test general que fue administrado de forma digital
a través de la plataforma Forms, lo que facilitd la organizacion de los datos y andlisis
posterior. Este test permitiéo obtener un enfoque global, permitiendo a los participantes
reflexionar y expresar su opinion general sobre los seis tipos de pan degustados.

Entotal el test constd de 11 preguntas con opcion multiple y una pregunta abierta,
para evaluar la preferencia y valoracion general de los panes, ademas se centrd en
aspectos como la percepcion de lo visual, sensaciones olfativas, intensidad y agrado del
sabor, textura en boca y la percepcion general de los muestras, lo cual permiti6 una
indagacion detallada en los puntos de vista y preferencias de los participantes, brindando
datos cualitativos acerca de los elementos que condicionan la aprobacion de panes
elaborados con ingredientes autdctonos.

2.4. Demostrar validez y confiabilidad del instrumento

La consistencia de una herramienta alude a la capacidad de este para obtener
resultados consistentes y reproducibles cuando se aplica en circunstancias similares,
dicho de otro modo, una herramienta consistente genera idénticos desenlaces en
condiciones idénticas o similares, minimizando los errores aleatorios.

Por otro lado, la solidez conceptual de una herramienta evaluativa esta relacionada
con su capacidad para medir lo que realmente pretende medir, por lo que debe ser

adecuado para capturar el fendémeno o variable especifica de interés.
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Tabla 6 Factores que afectan la confiablidad y validez del instrumento

Factores Impacto en la Impacto en la validez
confiabilidad
Entrenamiento del Mejora la consistencia en Garantiza que la medicion
investigador la aplicacion del seaadecuaday precisa.
instrumento.

Ambiente de recoleccion

de datos

Disefio del instrumento

Sesgos del investigador

Respuesta de los

participantes

Un ambiente controlado
asegura que los resultados

no sean alterados.

Un disefio claro y preciso

evita errores de
interpretacion.
Los Sesgos pueden

introducir variabilidad en
los resultados.

La wvariabilidad en las
respuestas afecta la

consistencia de los datos.

Un ambiente adecuado

contribuye a que el
instrumento mida lo que se
pretende.

Un disefio  coherente
asegura que se mida el
concepto deseado.

Los sesgos afectan Ila
autenticidad y precision de
la medicion.
Respuestas no genuinas
pueden comprometer la

validez del instrumento.

En base a lo mencionado, el proceso de validacion comenzé a partir de las metas

planteadas en el estudio sobre los factores analizados a evaluar, especificamente las

caracteristicas sensoriales del pan como el olor, sabor, textura y percepcion general.

Posteriormente se realizd una revision bibliografica de estudios previos que utilizaron

instrumentos similares para evaluar las propiedades organolépticas, con el fin de

identificar buenas précticas y evitar errores comunes en el disefio.

A partir de esta revision, se elabord un borrador inicial del test compuesto por 11

items disenados para captar aspectos especificos como la intensidad y agradabilidad del

olor, la textura y persistencia del sabor, asi como también la percepcion general del
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producto. El formato incluyé la escala Likert y espacios abiertos para registrar
descripciones, lo que permitid obtener una vision completa de la experiencia sensorial.

Una vez disenado el instrumento, se procedi6 a su validacion por dos docentes de
la carrera de Gastronomia, quienes revisaron detenidamente cada item del test segin
criterios de relacion con el objetivo, precision en la medicion, claridad y relevancia.
Durante este proceso, ambos docentes sugirieron modificaciones al instrumento, como la
unificacion de ciertos items redundantes, la eliminaciéon de preguntas innecesarias y el
reordenamiento de las preguntas segun el flujo de la experiencia de degustacion. Estos
ajustes permitieron optimizar tanto la estructura del test como la calidad de datos que se
recogerian.

Finalizada la revision, los dos docentes validaron formalmente el instrumento
mediante su firma, confirmando que el test cumplia con los estandares metodologicos
para evaluar las caracteristicas sensoriales del pan de manera eficaz y confiable. (Ver
Anexo 2)

2.5. Maquinaria y equipamientos para la realizacion de los panes
e Amasadora
e Laminadora
e Horno de conveccion
e Bascula
e Rasqueta o espatula
e Cuchillos de panadero o lame
e Bandejas para hornear
2.6.  Participantes
Los participantes en esta investigacion fueron un grupo intencionado de alumnos

que cursan el altimo nivel de la carrera de Gastronomia, junto con algunos docentes de la

61 | 120



carrera. La seleccion de este grupo respondié a un criterio deliberado de muestreo no
probabilistico, también denominado muestreo intencional o de criterio, el cual es
comunmente empleado en investigaciones cualitativas cuando se requiere contar con
participantes que posean conocimientos previos, experiencia técnica y capacidad de
analisis sensorial desarrollada (Hernandez Sampieri et al., 2014).

En particular, los estudiantes de octavo semestre fueron seleccionados por
encontrarse en la etapa final de su formacion académica, lo que les otorga una base teorica
y practica solida en técnicas de panaderia, fermentacion, andlisis de alimentos y
evaluacion sensorial. Su experiencia acumulada durante la carrera les permite realizar
Juicios mas criticos y técnicamente fundamentados sobre los atributos organolépticos de

los productos evaluados, como la fragancia, el gusto, la consistencia y la apariencia.

El nimero de participantes se limit6 a 20, con el proposito de mantener un grupo
evaluador homogéneo, manejable y especializado. Esta decision metodologica responde
a la logica del enfoque cualitativo, que prioriza la profundidad en la interpretacion de las
respuestas por encima de la representatividad estadistica. Ampliar el nimero de
evaluadores habria implicado incluir participantes de otros niveles académicos o perfiles
menos capacitados, lo cual podria haber reducido la consistencia y calidad técnica del

Jjuicio sensorial.

Ademas, trabajar con un panel reducido y especializado permitié garantizar un
control mas riguroso durante la aplicacion del test sensorial, asi como facilitar el anélisis
detallado de los resultados. Esta estrategia favorece la credibilidad, coherencia interna y
fiabilidad cualitativa de los datos obtenidos, debido a que los evaluadores compartian un

nivel de formacion similar y una experiencia directa con procesos de panificacion.
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En conjunto, la conformacion del panel evaluador compuesto por 20 estudiantes
avanzados y docentes en el area de la Gastronomia ofrecid una perspectiva critica,
informada y culturalmente pertinente sobre la aceptacion sensorial de los panes
elaborados con cultivos iniciales elaborados a partir de la bebida tradicional Yamor y

malta oscura en el marco de la panaderia francesa con ingredientes autoctonos.
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CAPITULO III: RESULTADOS

3.1.Analisis de datos
La recoleccion de datos se llevd a cabo a través de un test sensorial general,
disefiado especificamente para captar percepciones, experiencias y valoraciones
subjetivas de los participantes respecto a los productos horneados preparados con
prefermentos tradicionales a base de chicha del Yamor y cerveza negra. El instrumento
combino elementos estructurados con espacios abiertos para descripciones cualitativas,

lo cual permitié recoger informacion partiendo de la mirada de los evaluadores.

Para esta etapa, se recurrio a un muestreo intencional, seleccionando a un grupo
de estudiantes con formacién avanzada en gastronomia, quienes, por su conocimiento
técnico y experiencia sensorial, representaban perfiles adecuados para aportar
apreciaciones profundas y fundamentadas. El criterio de seleccion se centr6 en la
pertinencia de los participantes respecto al objeto de estudio, mas que en su
representatividad estadistica, lo cual es consistente con los principios del enfoque

cualitativo (Taylor & Bogdan, 1992).

Los test sensoriales fueron aplicados inmediatamente después de que los
participantes finalizaron la cata a ciegas de las seis muestras (baguette y croissant), con
el objetivo de obtener una valoracion mas amplia de la experiencia organoléptica de los
participantes. Durante esta etapa, el test fue distribuido a través de la plataforma Forms,
o cual facilitd una obtencion de informacion eficaz y organizada. Aunque se utilizé un
formato digital, la aplicacion del test se realizd6 de manera presencial y guiada, en un
entorno controlado. A cada participante se le facilito el acceso al formulario y se le brind6
una explicacion detallada sobre la finalidad del test y como responder cada una de las

preguntas. Se asegurd que cada estudiante comprendiera claramente el contenido de las
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preguntas y contara con el tiempo necesario para reflexionar sobre sus respuestas,

promoviendo asi un proceso consciente y responsable de evaluacion.

Durante el desarrollo de la actividad, se supervis6 que cada formulario fuera
completado en su totalidad, evitando omisiones que pudieran afectar la consistencia de
los datos. También se prestd atencion a que las respuestas no reflejaran patones
automaticas o forzados, lo que permiti6 preservar la autenticidad, espontaneidad y

veracidad de las valoraciones emitidas por los participantes.

Una vez recopiladas todas las respuestas, los datos fueron descargados desde la
plataforma Forms y se organizaron en una hoja de calculo en Excel, lo que permitio
sistematizar la informacion segun el tipo de muestra, la codificacion de cada pan y la
identificacion del participante. Posteriormente, se realiz6 una revision preliminar de los
registros, con el fin de verificar la coherencia interna de las respuestas, identificar posibles
contradicciones o inconsistencias y depurar aquellas observaciones que no aportaban
informacion clara. Gracias a esta estructura organizada, fue posible generar graficos
estadisticos en Excel que facilitaron la visualizacion e interpretacion de los resultados
obtenidos. Estos graficos permitieron comparar el desempefio sensorial de cada muestra
segin los atributos evaluados (apariencia, olor, sabor, textura y valoracion general), y
constituyeron una herramienta clave para identificar tendencias, preferencias y

diferencias significativas entre los tipos de panes elaborados.

A continuacion, se presenta una tabla donde describe un plan detallado para
analizar los datos obtenidos del test sensorial. El anélisis se llevo a cabo desde un enfoque
cualitativo, orientado a interpretar las experiencias, percepciones y valoraciones
subjetivas de los participantes respecto a los panes elaborados con masas madre de chicha

del Yamor y cerveza negra. El proceso se organizé en ocho etapas secuenciales, cada
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etapa tiene como objetivo garantizar la calidad del andlisis, la coherencia de los datos 'y

la profundidad interpretativa necesaria para comprender el fenomeno estudiado.

Tabla 7 Procesos de andlisis de datos enfoque cualitativo

1. Revision
preliminar de los

datos

2. Verificacion de
completitud de

registros

3. Limpieza y

edicion

4. Categorizacion

inicial de los datos

Se realiz6 una lectura inicial de las fichas de evaluacion
sensorial para identificar la coherencia discursiva de las
respuestas. Se prestd especial atencion a las
observaciones abiertas de los participantes, buscando
primeras impresiones relevantes sobre olor, sabor y

textura.

Se revisaron todos los test sensoriales para confirmar que
los participantes hubieran respondido todos los atributos
evaluados. En caso de respuestas incompletas, se
conservo la informacion valida sin forzar su reemplazo,

respetando la naturaleza espontanea del dato cualitativo.

Se identificaron inconsistencias discursivas (por ejemplo,
valoraciones altamente positivas acompafiadas de
comentarios negativos) y se contextualizaron mediante el
analisis del lenguaje. No se descartaron respuestas
contradictorias, sino que se analiz6 su posible significado

simbolico o ambiguo.

Se realizé una primera codificaciéon tematica abierta,
agrupando las respuestas por atributos (olor, sabor,

textura, apariencia). Se identificaron expresiones clave
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5. Trascripcion

6. Codificacion

y

relaciones entre

categorias

7. Refinamiento

categorias

8. Analisis

interpretativo

de

como “acido”, “suave”, “amargo”, “agradable”, que

luego se organizaron en categorias emergentes.

Todas las respuestas abiertas y comentarios fueron
transcritos a un archivo digital, organizados por
evaluador y tipo de pan, para facilitar su analisis
sistematico. Se mantuvo el lenguaje original de los
participantes para preservar la autenticidad de sus

percepciones.

A partir de la codificacion inicial, se establecieron
relaciones entre categorias. Por ejemplo, se vinculd la
percepcion de “textura suave” con comentarios positivos
2

sobre la masa madre de chicha del Yamor, o “olor fuerte

con una menor aceptacion del pan con cerveza negra.

Se agruparon las categorias afines en categorias madre,
como “atributos positivos”, “atributos negativos” y
“percepciones neutras”. Este agrupamiento permitio
reconocer los discursos predominantes y su frecuencia

relativa, sin recurrir a conteos estadisticos.

Finalmente, se interpretaron los resultados en funcion del
contexto cultural, el perfil del evaluadory la intencion del
producto. Se analizd6 cémo los ingredientes autoctonos

impactaron en la aceptacidon emocional, sensorial y
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simbolica de los productos, considerando los sentidos

expresados en el lenguaje de los participantes.

Fuente: Elaboracion propia.

A través de este procedimiento, se pudo interpretar de forma profunda la manera
en que los estudiantes y docentes percibieron los productos elaborados. En lugar de buscar
correlaciones estadisticas, el andlisis cualitativo permitio comprender el sentido que los
participantes otorgaron a sus experiencias sensoriales, identificando no solo qué atributos
fueron més comentados, sino como y por qué estos generaron agrado, neutralidad o

rechazo.

La utilizacion de un enfoque cualitativo en el analisis de los datos sensoriales se
justificé plenamente, lo que permitid captar no solo las valoraciones explicitas, sino
también las percepciones culturales, afectivas y personales de los evaluadores, elementos

esenciales para entender el impacto de ingredientes tradicionales en la panaderia francesa.

3.2.Analisis de la cata sensorial

Figura 3 Analisis sensorial

Andlisis sensorial de panes segun tipo de masa madre

6
. 5
n —
© 4
i
P 3
I3
c 2
g
1
Croissant - Croissant - Croissant - Baguette - Baguette - Baguette -
Natural Yamor Cerveza Natural Yamor Cerveza
@ Olor 3,5 4,3 3,9 3,7 4,4 4
Textura 3,9 4,5 4,5 4 4,6 4,3
B Sabor 4 4,7 4,2 4,1 4,8 4,4

EoOolor ™ Textura M Sabor

Fuente: Elaboracion propia.
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El grafico muestra la preferencia de los estudiantes por el pan hecho a base de
masa madre de chicha de Yamor, tanto en croissants como en baguettes. Esta opcion
obtuvo la mejor calificacion especialmente en sabor (4,7 - 4,8) y textura (4,5 - 4,6), es
decir, este pan fue el mas sabroso y agradable de comer. Los comensales destacaron que
los sabores eran mas definidos, lo que sugiere que esta masa madre potencia el perfil

sensorial del pan.

Por otra parte, la masa madre de cerveza negra también fue aceptada, en valores
ligeramente un poco mas bajos en sabor (4,2 — 4,4) y textura (4,5 — 4,3). Esta opcion
mantuvo una percepcion positiva posicionandola como una opcién igual de atractiva

desde un punto de vista sensorial.

Por el contrario, los panes a base de masa madre natural, es decir, masa madre
tradicional, recibi6 el puntaje mas bajo, especialmente en olor (3,5) y textura (3,9). Sin
embargo, hay una aceptacion en cuanto al sabor. Esto sugiere que, la experiencia sensorial

general fue menos satisfactoria en comparacion a las otras dos opciones.

En conclusion, los datos reflejan que el uso de prefermentos autdctonos, como la
chicha de Yamor y cerveza negra, no solo son viables técnicamente, sino que aportan
significativamente a una mejor percepcion sensorial por parte del comensal frente una
opcion convencional. Los panes que se realizaron con las masas madre no solo
contribuyeron a la fermentacion y a la textura del pan, sino que también influyeron en su

conservacion y en la generacion de perfiles sensoriales.

Esta preferencia especialmente por sabores mas complejas indica que los
comensales valoran la autenticidad y riqueza de ingredientes tradicionales. Por lo tanto,
ayuda a la revalorizacion de practicas ancestrales para mantenerlo con el paso de tiempo,

fortaleciendo el vinculo entre el producto y su identidad cultural.
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3.3. Analisis de test sensorial general

Figura 4 Apariencia general de los panes

éQué le parecié la apariencia general de los panes?

v

B Muy malo ®Malo ™ Neutral Bueno ™ Muy bueno

Fuente: Elaboracion propia.

El grafico muestra que la apariencia general de los panes fue evaluada de manera
recibida favorablemente por la mayoria de los involucrados. Un 50% considerd que la
apariencia era muy buena, lo que indica un alto nivel de satisfaccion con el aspecto visual
del producto. Por otro lado, el 45% opiné que la apariencia es buena, lo que refuerza la
tendencia positiva. Es importante destacar que solo un 5% de los participantes calificé la
apariencia como neutral, esto indica que la mayoria de los individuos tenia una opinion
clara y favorable al respecto. No se registraron opiniones negativas (muy malo o malo),

lo cual es un resultado muy positivo para el producto.
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Figura 5 Intensidad del olor de los panes

éQué tan intenso percibio el olor de los
panes?

5%

B Nada MPoco M Neutrol Mucho ™ Demasiado

Fuente: Elaboracion propia.

El grafico muestra que la mayoria de los participantes percibié un olor muy
intenso en los panes. Un 65% de los participantes califico el olor como "mucho", es decir
“bastante intenso” lo que indica una percepcion generalizada de un olor fuerte y
agradable. Un 30% lo consider6 "neutro", es decir, ni muy fuerte ni muy débil, lo que
sugiere una experiencia aromatica mas balanceada. Solo un 5% de los participantes indico

que no percibid casi nada de olor, lo cual es un porcentaje muy bajo.

Figura 6 Olor de los panes

éQuétanto le agrado el olor de las 6 muestras
de panes?

B Nada MPoco M Neutral Mucho ™ Demasiado

Fuente: Elaboracion propia.
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El grafico muestra un alto nivel de satisfaccion con el olor de las muestras de pan.
Un contundente 80% de los participantes indicd que el olor les agradé "mucho", lo que
revela una preferencia generalizada por el olor de los panes. Este resultado positivo
sugiere que la elaboracion de los panes ha sido exitosa en cuanto a la generacion de un
olor atractivo para los consumidores. Un 15% de los participantes se mostrd "neutral”
respecto al olor, lo que indica que para ellos el olor no fue ni especialmente agradable ni
desagradable. Este porcentaje, aunque minoritario, aporta una perspectiva mas
balanceada a los resultados. Por ultimo, solo un 5% de los participantes expreso que el
olor les agrad¢ "nada", lo cual representa un porcentaje muy bajo y confirma la tendencia

general de satisfaccion con el olor.

Figura 7 Textura general de los 6 panes

éComo describiria la textura general de las 6
muestras de panes?

B Nada crocante ™ Poco crocante ™ Neutral ™ Muy crocante ™ Demasiado crocante

Fuente: Elaboracion propia.

El grafico muestra las respuestas a un test sobre la textura de 6 muestras de panes.
El 55% de los participantes considera que los panes son muy crocantes, lo que sugiere
una preferencia general por esta caracteristica. Un 30% los describe como nada crocantes,

lo que podria indicar una percepcion de pan blando o gomoso. El 10% los considera
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neutrales en cuanto a crocancia, lo que implica que no destacan ni por ser muy crocantes
ni por carecer de crocancia. Finalmente, un 5% opina que son poco crocantes, lo que
sugiere que no cumplen con las expectativas de crocancia deseadas. En resumen, la
mayoria de los participantes prefiere panes muy crocantes, aunque también hay un sector

importante que los prefiere nada crocantes.

Figura 8 Percepcion general al paladar

éQuétan agradablele resultaron las 6 muestras
en general al paladar?

35%

B Nada Poco Neutral Mucho ™ Demasiado

Fuente: Elaboracion propia.

El grafico muestra un alto nivel de satisfaccion con el sabor general de las
muestras de pan. Un contundente 65% de los participantes indicd que el sabor les agrad6
"mucho", lo que revela una preferencia generalizada por el sabor de los panes. Este
resultado positivo sugiere que la elaboracion de los panes ha sido exitosa en cuanto a la
generacion de un sabor atractivo para los consumidores. Un 35% de los participantes se
mostrdé "neutral" respecto al sabor, lo que indica que para ellos el sabor no fue ni
especialmente agradable ni desagradable. Este porcentaje, aunque significativo, aporta
una perspectiva mas balanceada a los resultados. Es importante destacar que no hubo
respuestas negativas (nada, poco o demasiado), lo cual refuerza la tendencia general de
satisfaccion con el sabor.
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Figura 9 Percepcion del sabor de los 6 panes

¢Qué tanto percibio el sabor en las muestras
después de probarlas?

B Nada MPoco M Neutral Mucho ™ Demasiado

Fuente: Elaboracion propia.

El grafico muestra un alto nivel de percepcion del sabor en las muestras. Un
contundente 70% de los participantes indic6 que percibi6 el sabor "mucho", lo que revela
una clara percepcion del sabor en los productos. Este resultado positivo sugiere que los
panes tienen un sabor lo suficientemente definido como para ser reconocido por la
mayoria de los consumidores. Un 25% de los participantes se mostr6 "neutral" respecto
al sabor, lo que indica que para ellos el sabor no fue ni especialmente fuerte ni débil. Este
porcentaje, aunque significativo, aporta una perspectiva mas balanceada a los resultados.
Por ultimo, solo un 5% de los participantes expresd que no percibiod casi nada de sabor,
lo cual representa un porcentaje muy bajo y confirma la tendencia general de percepcion

del sabor.
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Figura 10 Sabores que predominan en las muestras

En términos generales, é¢qué
sabores predomina en las muestras?

T

e

B Dulce ™ Salado ™ Amargo ™ Acido M Nada

Fuente: Elaboracion propia.

El grafico muestra que el sabor predominante en las muestras es el dulce, seguido
de cerca por el salado. Un 35% de los participantes percibié principalmente un sabor
dulce, lo que indica que este es el sabor mas caracteristico de las muestras. Le sigue el
sabor salado con un 25% de las preferencias, lo que sugiere una buena combinacion de
dulce y salado en las muestras. Los sabores amargo y acido obtuvieron un porcentaje
similar de preferencias, con un 20% cada uno. Esto indica que estos sabores estan
presentes en menor medida en comparacion con el dulce y el salado. Finalmente, un 20%
de los participantes indico que no percibid ningun sabor predominante, lo cual representa

un porcentaje minoritario.
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Figura 11 Muestra favorita de los croissants

¢ Cudl fue su muestra favorita de los croissants?

e

N

B Croissant con masa madre normal

m Croissant con masa madre de chicha del Yamor

B Croissant con masa madre de cerveza negra

Fuente: Elaboracion propia.

El grafico muestra una clara preferencia por el croissant con masa madre de chicha
del Yamor. Con un 45% de las preferencias, esta variedad se posiciona como la favorita
de los participantes. Le sigue el croissant con masa madre normal, que obtuvo un 40% de
las preferencias. Por ultimo, el croissant con masa madre de cerveza negra obtuvo el

menor porcentaje de preferencias, con solo un 15%.

Figura 12 Muestra favorita de la baguette

¢ Cudl fue su muestra favoritade la
baguette?

——

B Baguette con masa madre normal

B Baguette con masa madre de chicha del Yamor

B Baguette con masa madre de cerveza negra

Fuente: Elaboracion propia.
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El grafico muestra una clara preferencia por el baguette con masa madre normal.
Con un 50% de las preferencias, esta variedad se posiciona como la favorita de los
participantes. Le sigue el baguette con masa madre de chicha del Yamor, que obtuvo un
30% de las preferencias. Porultimo, el baguette con masa madre de cerveza negra obtuvo
el menor porcentaje de preferencias, con solo un 20%. Es asi como los resultados del
grafico indican que el sabor y la textura proporcionados por la masa madre normal son
los que mas agradaron a los consumidores. Esto sugiere que la receta tradicional de la
baguette, utilizando masa madre normal, resulto ser la mas atractiva para el paladar de

los participantes.
Figura 13 Experiencia general

¢Qué tan buena fue su experiencia general con las
6 muestras de panes?

10%

‘ 15%

75%

B Muy malo Malo Neutral Mucho ™ Demasiado

Fuente: Elaboracion propia.

El grafico muestra un alto nivel de satisfaccion general con las muestras de pan.
Un contundente 75% de los participantes indico que su experiencia fue "muy buena", lo
que revela una preferencia generalizada por los panes. Este resultado positivo sugiere que
la elaboracion de los panes ha sido exitosa en cuanto a satisfacer los gustos de los
consumidores. Un 15% de los participantes se mostro "neutral" respecto a su experiencia,
lo que indica que para ellos la experiencia no fue ni especialmente positiva ni negativa.

Este porcentaje, aunque significativo, aporta una perspectiva mas balanceada a los
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resultados. Por tltimo, solo un 10% de los participantes expresé que su experiencia fue
"malo", lo cual representa un porcentaje minoritario y confirma la tendencia general de
satisfaccion con los panes. Los resultados del grafico indican que las muestras de pan han
sido muy bien recibidas por los consumidores. La alta proporcion de personas que
expresaron una experiencia "muy buena" sugiere que los panes cumplen con las

expectativas de los clientes y contribuyen a una experiencia de consumo satisfactoria.

3.4.Tabla de costos de ingredientes

Tabla 8 Tabla de costos croissant

Tabla de costos croissant

Ficha Nro.1 Categoria Panes Nro. pax 80 Peso por unidad 100g

Ingredientes Precio Unidad Cantidad Unidad Costo
Harina de fuerza $2,00 kg. 2400 gr. $ 4,80
Harina floja $2,45 kg. 600 gr. $1,47
Huevos $0,15 u. 8 u. $1,20
Azlcar $1,10 kg. 500 gr. $0,55
Sal $0,53 kg. 60 gr. $0,03
Agua $ 0,60 1 740 gar. $ 0,44
Leche $0,90 | 740 gr. $0,67
Masa madre $4,97 kg. 400 gr. $1,98

cerveza negra

Masa madre $2,70 kg. 400 gr. $ 1,08

chicha de yamor

Mantequilla $ 13,32 kg. 300 gr. $4,00
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Mantequilla $ 13,32 kg. 1,520 gr. $ 20,25

para vueltas

Total $ 36,47
Precio por $ 0,46
unidad:

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 9 Tabla de costos baguette

Tabla de costos baguette

Ficha Nro.2 Categoria Panes Nro. pax 80 Peso por unidad 50g
Ingredientes Precio Unidad Cantidad Unidad Costo

Harina de fuerza $2,45 kg. 1,950 gr. $4,77

Masa madre $2,70 kg. 525 gr. $ 1,44

Chicha de

Yamor

Masa madre de $4,97 525 gr. $2,61

cerveza negra

Agua $ 0,60 1 1,050 or. $0,63
Levadura $5,94 1 30 gr. $0,18
Sal $0,53 kg. 30 gr. $0,02
Total $9,65
Precio por $0,12
unidad

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 10 Tabla de costos masa madre de chicha del Yamor

Ingredientes Precio Unidad Cantidad Unidad Costo
Harina $2,45 kg. 2700 gr. $6,61
Chicha de $ 3,00 . 2700 ml. $ 8,10
Yamor
TOTAL $ 14,61

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 11 Tabla de costos masa madre de cerveza negra

Ingredientes Precio Unidad Cantidad Unidad Costo
Harina $2,45 kg. 2700 gr. $6,61
Cerveza negra $ 7,50 L 2700 ml. $ 20,25
(La Fortaleza)

TOTAL $ 26,86
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CAPITULO IV: DISCUSION

Los resultados del test revelaron una percepcion predominantemente positiva
hacia las muestras de pan evaluadas, destacandose especialmente el sabor y la textura
como los aspectos mas valorados por los estudiantes. En términos de sabor, la mayoria
de los participantes expres6 su agrado, lo que resalta la importancia de este atributo como
factor principal en la aceptacion de productos de panaderia. Diversos estudios han
senalado que el sabor es un componente crucial en la evaluacion sensorial de los
productos alimenticios, influenciando directamente la preferencia del consumidor (Liu et
al., 2019). De manera similar, los hallazgos de este estudio son consistentes con la
afirmacion de que el sabor puede ser un factor decisivo en la compra de pan y productos

de panaderia (Chauhan et al., 2021).

Respecto a la textura, aunque los resultados también fueron positivos, la
puntuacion fue ligeramente inferior en comparacion con el sabor, lo que sugiere que este
es un aspecto importante pero no siempre prioritario para los consumidores. Este hallazgo
es consistente con lo observado por Martinez et al. (2020), quienes identificaron que la
textura cumple una funcion clave en la satisfaccion del consumidor, aunque su influencia
suele ser secundaria frente al sabor. De hecho, la consistencia de los productos horneados,
especialmente el croissant y el baguette, ha sido reconocida como un factor decisivo en
la percepcion general del producto (Gomez et al., 2019), y es posible que las diferencias

de textura entre las muestras evaluadas hayan influido en las puntuaciones.

Por otro lado, el olor fue un aspecto que mostrd6 una mayor dispersion de
opiniones. Mientras que una parte significativa de los participantes encontr6 agradable el
olor de los panes, una proporcion considerable indico que lo consideraba neutral o incluso

desagradable. Esto sugiere que el olor puede generar percepciones mas diversas entre los
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consumidores. Segin estudios previos, el aroma es otro de los factores sensoriales que
influye en la percepcion del producto, aunque no siempre tiene el mismo impacto positivo
que el sabor (Wu et al., 2020). El olor es un sentido asociado a la memoria y la emocion,
y su influencia puede ser tanto cultural como individual (Chen & Hu, 2021). La
variabilidad de respuestas en cuanto al olor puede estar vinculada a las diferentes
expectativas y experiencias sensoriales previas de los participantes, lo que resalta la

necesidad de ajustar este aspecto en futuras producciones.

En cuanto a la preferencia general por los tipos de masa madre, los resultados
indicaron una mayor aceptacion por los panes elaborados con masa madre de chicha del
Yamor, mientras que la masa madre de cerveza negra obtuvo una menor preferencia
minima. Este patron de preferencia es coherente con investigaciones recientes que
subrayan la importancia de los ingredientes tradicionales y autoctonos en la produccion
de panes, que a menudo se asocian con sabores mas familiares y agradables para los
consumidores locales (Martinez et al., 2021). La masa madre tradicional, al ser un proceso
de fermentacion natural, también ha sido valorada por su capacidad para optimizar la

consistencia y el gusto de los productos (Simdes et al., 2019)

La alta satisfaccion general, con un 75% de los participantes indicando una
experiencia "muy buena", es indicativa de que, en general, los panes fueron bien
recibidos. Este nivel de aceptacion respalda los resultados de otros estudios que destacan
la creciente inclinacion de los compradores por articulos artesanales y de calidad, como
los panes elaborados con masa madre, que se perciben como mas saludables y con
mejores propiedades sensoriales (Sanchez et al., 2022). Ademas, los hallazgos sobre la
sensacion del gusto y la consistencia alinean con la tendencia global hacia la preferencia
por panes con caracteristicas organolépticas superiores, que incluyen un buen equilibrio

entre textura crujiente y miga esponjosa (Nguyen et al., 2020).
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Por otro lado, los resultados obtenidos en este estudio revelan una interesante
aceptacion general de los panes baguettes y croissants elaborados con masa madre de
chicha del Yamor y cerveza negra, pero también presentan algunos aspectos que merecen

ser discutidos y analizados mas a fondo.

Un hallazgo particularmente interesante fue la dispersion de opiniones sobre el
olor de los panes, que fue la caracteristica que gener6 mayor variabilidad entre los
participantes. En el caso de los baguettes elaborados con masa madre de chicha del Y amor
y cerveza negra, asi como los croissants de estas mismas masas, se observo una diversidad
de respuestas sobre el olor. Aunque una parte de los participantes mostrd agrado hacia los
olores, hubo un porcentaje considerable que los percibi®6 como neutrales o incluso
desagradables. La percepcion del olor es subjetiva, y en este caso, parece que algunos de
los ingredientes exoticos no generaron la misma respuesta positiva entre todos los

participantes, lo cual puede ser un punto de mejora para el desarrollo de estos productos.

Ademads, aunque la percepcion sensorial del sabor y la textura fue en general
positiva, especialmente para los baguettes elaborados con masa madre tradicional y los
croissants de masa madre de chicha del Yamor, no se proporcionaron evidencias objetivas
que confirmaran que estos panes leudaron correctamente. Aunque los resultados del test
mostraron una alta satisfaccion con la textura y el sabor, la falta de medidas objetivas
sobre el leudado, el alveolado y la friabilidad de los panes dificulta la validacion de si
estos productos realmente alcanzaron la calidad deseada en términos de estructura y
fermentacion. De hecho, se podria haber utilizado una metodologia como el analisis del
volumen de los panes o pruebas de porosidad para asegurar que el leudado de las masas
fue adecuado y que los resultados sensoriales fueron realmente el reflejo de una buena

fermentacion.
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Otro resultado fue la identificacion del sabor predominante en los panes. Aunque
la mayoria de los participantes percibid un sabor dulce, lo que contrasta con la
fermentacion tipica de la masa madre. Un porcentaje significativo de participantes
también identific6 sabores amargos y acidos en los panes de masa madre, lo cual resulta
coherente con las caracteristicas propias de este tipo de productos, por lo que tienden a
tener una ligera acidez debido a la fermentacion, pero en este caso, parece que el tipo de
masa madre utilizada como la cerveza negra pudo haber introducido matices amargos y
acidos porque este tipo de cerveza tiene maltas tostadas y caramelizadas responsables de
sabores mas profundos, amargos y ligeramente quemados, que se integran en la masa
madre durante la fermentacion. Al contrario de la masa madre elaborada con chicha del
Yamor tenia matices dulces, porque esta tenia agua y azlcar anadida, es decir, se us6 la
chicha lista para el consumo y no directamente de la barrica de fermentacion. Este
hallazgo es relevante, porque muestra que ciertos ingredientes pueden alterar el perfil de
sabor de manera significativa, lo cual debe ser considerado en futuras producciones para
asegurar que los sabores deseados sean predominantes y agradables para los

consumidores.

Otro resultado fue la preferencia por los croissants elaborados con masa madre de
chicha del Yamor, que resultaron ser los mas apreciados por los participantes. Aunque la
textura de estos croissants fue valorada positivamente, la sorpresa radica en que los
croissants con masa madre tradicional no fueron tan populares en comparacion. Esto
podria indicar que la combinacion de ingredientes y la fermentacion con chicha del
Yamor aportaron caracteristicas sensoriales que resultaron mas atractivas para el paladar
de los participantes, lo cual abre puerta a la posibilidad de explorar mas variaciones de

recetas con ingredientes locales.
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Conclusiones

En funcioén de los objetivos planteados en la presente investigacion, se establecen

las siguientes conclusiones:

Las caracteristicas fisicas del baguette y croissant elaborados con masas madre de
chicha del Yamor y cerveza negra en comparacion con aquellos elaborados con masa
madre natural, se constat6 que no hubo diferencias marcadas en su apariencia y volumen.
A pesar de los distintos liquidos usados en la fermentacion, lo productos mantuvieron una
estructura y una forma similar. El baguette elaborado con masa madre de chicha del
Yamor present6 la mayor aceptacion general, destacandose en los atributos de olor, sabor
y textura, con un puntaje de 4,8 de los participantes mostrando preferencia por su sabor.
Le siguio el croissant elaborado con masa madre de chicha del Yamor, que obtuvo una
buena valoracion en sabor y textura, con 4,5 — 4,7 aunque presentd mayor dispersion en
las valoraciones del olor. El croissant con masa madre de cerveza negra se ubico en la
tercera posicion, destacandose por una aceptacion en sabor con un puntaje de 4,2 pero en
olor menos valorada. El baguette con masa madre de cerveza negra recibié una aceptacion
moderada, presentando sabor y textura agradables, pero un olor mas controversial.
Finalmente, el baguette elaborado con masa madre natural fue el menos aceptado,
principalmente debido a un perfil de olor poco favorable y a una textura que no alcanzé
la valoracion positiva obtenida por los demas panes. Estos resultados indican que, si bien
las masas madres alternativas permiten desarrollar productos sensorialmente atractivos,
existen areas especificas, como el perfil aromatico, que requieren ser optimizadas para

mejorar la aceptacion general.

La aceptacion de los panes a base de masa madre de chicha del Yamor y cerveza

negra mediante un test sensorial también se cumplio de forma efectiva. Los resultados
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obtenidos muestran que una alta proporcion de los participantes se mostrd satisfecha con
la experiencia general de los panes. Un 75% de los participantes calificd su experiencia
como “muy buena”, lo que refleja una fuerte preferencia por los panes en términos de

sabor y textura.

Se logro establecer recetas estandar en las que se sustituy6 la levadura o masa
madre natural por masa madre de chicha del Yamor y cerveza negra para la elaboracion
de baguettes y croissants. Estas recetas se disefiaron basandose en los ingredientes y
procesos de fermentacion utilizados en las muestras evaluadas, estableciendo asiuna base
solida para la produccion de estos productos. La validacion de las recetas mediante el test
sensorial confirmé que cumplieron con las expectativas de los participantes. El croissant
y baguette con masa madre de chicha del Yamor fue preferido. Estos resultados sugieren
que tanto la masa madre de chicha del Yamor como la de cerveza negra son opciones
innovadoras y atractivas para la produccion de panes con caracteristicas sensoriales

apreciadas por el publico.

Es asi como los objetivos planteados fueron alcanzados de manera satisfactoria.
Los panes elaborados con masas madres alternativas como la de chicha del Yamor y
cerveza negra demostraron ser bien aceptados en términos de sabor y textura, cumpliendo

con las expectativas sensoriales de los participantes.
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Recomendaciones

Se plantean las siguientes recomendaciones:

Investigar mas a fondo cémo la masa madre de chicha del Yamor afecta las
propiedades sensoriales del pan, especificamente en cuanto a su olor, sabory textura. Los
resultados obtenidos indican que tanto el sabor como la textura son bien apreciados,
mientras que el olor muestra una mayor dispersion en las respuestas. Seria til ajustar el
proceso de fermentacion, explorando variables como el tiempo y la temperatura, para
mejorar la uniformidad en las respuestas respecto al olor y optimizar las caracteristicas
sensoriales generales del pan. Ademas, analizar el impacto de la proporcion de chicha del

Yamor en la mezcla para ver si esto puede mejorar aun mas las propiedades deseadas.

Realizar estudios adicionales para comparar de manera mas precisa la aceptacion
de los panes elaborados con masa madre de chicha del Yamor y cerveza negra. Aunque
ambas muestras han recibido una buena valoracion en cuanto a sabor y textura, el olor es
un aspecto que muestra una mayor variabilidad en las respuestas. Un andlisis mas
exhaustivo que considere factores culturales, personales y de preferencia sensorial podria
proporcionar una vision mas clara sobre cudl de las dos opciones es mas apreciada en
general. De sernecesario, se podrian realizar ajustes en los procesos de fermentacion para

optimizar la aceptacion de ambos productos.

Llevar a cabo experimentos adicionales para evaluar la actividad de fermentacion
de la masa madre de chicha del Yamor en comparacion con la masa madre de cerveza
negra. Es importante medir la tasa de crecimiento de ambas masas, asi como los cambios
en la textura y otros parametros durante el proceso de fermentacion. Este tipo de estudio

permitird determinar cual de las dos masas madres presenta una mayor actividad de
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crecimiento y cémo esto influye en las caracteristicas finales del pan, lo que podria ser

clave para optimizar el proceso de elaboracion de cada tipo de pan.
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ANEXOS

Instrumento

1.

Tema: Innovacion culinaria: Aplicacion de masas madre de chicha del Yamor y
cerveza negra en la panaderia francesa

Identificacion

Somos estudiantes de la Universidad Técnica del Norte de octavo semestre de la
Carrera de Gastronomia. Nuestro objetivo es conocer las diferentes propiedades

fisicas y organolépticas del pan.

Objetivo

El objetivo de esta investigacion es percibir las diferentes propiedades fisicas y
organolépticas (olor, sabor y textura) de las diferentes muestras de panes hecho a
base de masa madre de chicha del Yamor y cerveza negra.

Formas de responder

Por favor, leer detenidamente cada pregunta y responder de acuerdo con su

criterio.

Responder con una escala de 1 al 5, dependiendo la seccion de la pregunta, cada
una consta de 5 posibles respuestas y debera elegir una.

El test serda anonimo y los datos se protegeran exclusivamente para trabajos
académicos.

Declaracion de la privacidad de datos

Su participacion en este proyecto de investigacion es voluntaria, los datos que se
obtengan seran usados para comprender lo fendmenos de estudio. El tratamiento
de los datos serd con fines exclusivamente académicos y se los usard de forma

andnima, considerando la Ley Orgénica de proteccion de datos personales
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capitulo 47, literal 4; implementar politicas de proteccion de datos personales en

cada caso en particular.
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Anexo 1 Matriz de operalizacion de variables

Variable/
Objetivos oy . . . L. .
definicion Dimensiones Indicadores Técnica Fuente Instrumento/Preguntas Escalas/Opciones
especificos tebrica
Intensidad Metodologia de Likert Nominal
-Identificar las superficie derespuesta  1.El pan tiene un sabor
caracteristicas para investigar los agradable y equilibrada
Complejidad
del sabor d .
¢l sabor de efectos de las con notas sutiles de la
los panes al Analisis Encuesta
condiciones de masamadre de chichadel
sensorial Sabor
usar las masas .,
fermentacion de la ~ Yamor y cerveza negra.
madre la
masa madre en las
. 2. El pan tiene un sabor
chicha de propiedades delpan de
amor Eauilibri que resalta la calidad de
y y quittbrio taza irani (Abedfara &
los ingredientes utilizados
cervezanegra.

Sadeghi, 2019).

en su elaboracion.
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-Conocer la

preferencia de

3.El sabor del pan destaca

los sin ser abrumador,
Aceptabilidad
consumidores permitiendo disfrutar de
respecto al cadabocadode principio
sabor de los a fin.
panes.
Variable/
Objetivos g . . . L. .
definicion  Dimensiones Indicadores Técnica Fuente Instrumento/Preguntas  Escalas/Opciones
especificos .
P teorica
Intensidad . :
-Identificar los Influencia de la Likert Nominal
aromas Analisis Encuesta formulacion y
Aroma
. sensorial proceso enel perfil
predominantes
1.El aroma del pan evoca los
Frescura

que tienen los

aromatico y

sabores tradicionales de la

98 | 120



panes hechos
con masas
madre la
chicha de
yamor y
cervezanegra.
-Investigar
como elaroma
puede crear
una
experiencia en
el consumidor
sin que aun
pruebe el

producto.

Armonia

caracteristicas fisicas
del pan (Poinot et al.,

2008).

Masas madre de trigo
antiguas fermentadas
espontaneamente en
la panificacion:
impacto de la calidad
de la harina en la
masa madre y el pan
propiedades
fisicoquimicas

(Tomi¢ et al., 2023).

chichadel Yamory cerveza
negra.
2.Laintensidad del aroma

del pan es apropiada.

3.El aroma del pan es

tentador paraconsumirlo
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Objetivos

Variable/

definicion Dimensiones Indicadores Técnica Fuente Instrumento/Preguntas Escalas/Opciones
especificos -
P teorica
i i Likert .
_Evaluarel efecto Crocancia Influencia de la Nominal
: formulacion .
que tienen las M 1.La corteza del pan tiene una
. roceso enel perfil ..
masas madre de Integridad p p textura crujiente y agradable al
chicha de yamor Lo aromatico y tacto.
Analisis
caracteristicas
y cerveza negra :
sensorial 2.El pan mantiene suintegridad
: . Suavidad Encuesta fisicas del pan =P & y
en la consistencia
. no se desmorona facilmente al
Textura (Poinot et al.,
del pan.

-Analizar la
influencia de las
masas madre de
chicha de yamor
y cerveza negra

en la formacion y

2008)

Diferentes
condiciones de
horneado pueden

producir panes con

manipularlo

3.El pan tiene una sensacion

agradable y no pegajosa al tocarlo
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caracteristicas de
la corteza del

pan.

cualidades fisicas
similares, pero con
un comportamiento
unico de
gelatinizacion del
almidon (Bredariol

etal, 2019).
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Anexo 2 Validacion del instrumento

Los siguientes cuadros validan el instrumento con ayuda de 2 docentes, evaluando
10 items segun cuatro criterios: relacion con el objetivo, si mide lo que pretende, claridad
de la terminologia y si debe descartarse. Algunos items tienen observaciones, como el
item 1 (Forma del item), el 4 (Unificar con pregunta 7), el 8 (Dividir pregunta), el 9 (Dejar
pregunta libre) y 10 (Descarta la pregunta). En general, las instrucciones y la estructura
del instrumento fueron consideradas adecuadas. Al final, el experto firma y valida el

documento.

Figura 14 Criterio del experto 1
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Figura 15 Criterio del experto 2
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Anexo 3 Instrumento de investigacion

Preguntas Escala Likert

1 2 3 4 5

Muy Malo Neutral ~ Bueno Muy bueno

malo
1. ;Qué le parecio
la apariencia
general de los
panes?
Nada Poco Neutral Mucho Demasiado
2. (Qué tan intenso
percibio el olor de
los panes?
3. ¢(Qué tanto le Nada Poco Neutral ~ Mucho Demasiado
agrado el olor de
las 6 muestras de
panes?
Nada Poco Neutral Muy Demasiado
crocante  crocante crocante crocante

4. ;Como describiria
la textura en
general de las 6
muestras de

panes?
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Nada Poco Neutral Mucho Demasiado

5. ¢Qué tan
agradable le
resultaron las 6
muestras en
general al

paladar?

6. (Qué tanto Nada Poco Neutral ~ Mucho Demasiado
percibio el sabor
en las muestras
después de

probarlas?

Dulce Salado  Amargo Acido Nada

7. En términos
generales, ;qué
sabores
predomina en las

muestras?

8. ¢(Cual fue su Croissant Croissant Croissant

muestra favorita conmasa conmasa con masa

de los madre madre de madre de
croissants? normal chicha cerveza
del negra
Y amor
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Baguette Baguette Baguette
conmasa conmasa conmasa
madre  madrede madrede
normal chicha cerveza
del negra
Yamor
9. ¢(Cual fue su
muestra favorita
de la baguette?
10. ;Qué tan buena Muy Malo Neural Mucho Demasiado
fue su experiencia malo
general con las 6
muestras de
panes?
11. ;Le gustaria

probar
nuevamente
alguno de estos
panes? Si es asi,

scual y por qué?

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 4 Formato de receta estandar

Formato de receta estandar

Ficha Nro.1 Fotografia
Nombre dela
preparacion
Categoria
Ingredientes Cantidad Unidad Mise en place
Procedimiento

Adaptado de: Andrango (2016) Gastronomia de la Provincia de Imbabura como
Patrimonio Cultural Inmaterial del Ecuador Parroquia Imbaya Canton Antonio Ante.

https://repositorio.utn.edu.ec/bitstream/123456789/5249/1/02%20LGAS%20011%20TE

SIS.pdf
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Anexo 5 Ejemplos de recetas

Formato de receta estandar

Ficha Nro.1 Nro. pax 40 Peso por unidad 100g
Categoria Panes Fotografia
Nombre de Croissant de masa
la madre de chicha del
preparacion Yamor
Categoria Panes
Ingredientes %  Cantidad Unidad Mise en place
Harina de 80 1200 g. Tamizada
fuerza
Harina floja 20 300 g. Tamizada
Huevos 13,3 4 u
Azlcar 16,7 250 g.
Sal 2 30 g.
Agua 24,7 370 g. Fria
Leche 24,7 370 g.
Masa madre 26,7 400 g. Activa
Mantequilla 10 150 g.
Mantequilla 50,6 760 g. Fria
para vueltas

Procedimiento

Tamizar las harinas y mezclarlas junto con el azicar, el agua bien fria, la leche, los huevos, la

sal, y la masa madre.

Amasar todo con rapidez hasta que la masa esté bien mezclada. Estard lista para su primer

reposo cuando, al coger un poco de masa con las manos y estirarla con delicadeza hasta formar

una pelicula fina, ésta no se rompa.
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Cuando la masa esté lista, echar un poco de harina en el bol y agregar los 150 g de mantequilla;
después meter la masa ya trabajada para dejarla reposar, consiguiendo asi que la mantequilla
sude con la masa y se pueda incorporar mejor cuando la masa haya doblado de volumen.
Para esto hay que dejar la masa fermentar a una temperatura de 27°C mas o menos, un tiempo
aproximado de una hora, hora y media, o dos horas, segun la temperatura y la humedad. Tapar
la masa con un plastico o un pafio humedo.

Cuando la masa ha duplicado su tamafio, retirarla del bol junto con la mantequilla ya pomada
y amasar de nuevo hasta volver a formar la pelicula fina.

Cuando la masa tenga el punto de elasticidad e hidratacién que necesitamos, estirarla sobre la
mesa hasta darle una forma rectangular y guardarlo en la nevera toda la noche.

Cuando haya reposado de 8 a 12 horas la tumbaremos en la mesa y, por otro lado, trabajaremos
los 380 g de mantequilla con el rodillo para incorporarla a la masa. El croissant se le dan 3
vueltas simples en total, (o 1 simple y 1 doble) y entre vuelta y vuelta un reposo de media hora
para que la masa no tenga demasiada ““correa”.

Cuando ya haya dado las vueltas o pliegues, estirar finalmente la masa hasta que tenga

de 3 a 5 mm de grosor; intenta estirarla lo mas recta posible para no desperdiciar nada

de masa.

Con un cuchillo de hoja larga, tipo cebollero, y con la masa completamente estirada, cortar
tridngulos de 20 cm de alto y 12 cm de base. También se tiene que hacer un pequefio corte en
el medio del lado estrecho del triangulo, para ayudar a alargar la masa cuando se enrolla.
Para dar la forma de croissant al triangulo de masa, apoyar las palmas de las manos en los dos
vértices mas estrechos, y donde ha hecho el pequefio corte, y enrollar siempre separando las

manos, para abrir un poco la masa y hacerla mas alargada.
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Preparar unas bandejas de horno e ir colocandolos en las bandejas con una separacién de unos
8 0 10 cm entre cada uno de ellos. Pintarlos con huevo para conseguir ese color apetitoso y
dorado.

Dejar que leude hasta doblar su volumen 1 hora y media o 2 horas. Media hora antes de que
acabe el leudado, seguin sea su horno, precalentar a 230°C., y cuando la masa haya doblado de
tamaio bajar la temperatura a 190°C e introducir las piezas en el horno. El tiempo de horneado

rondara los 20 minutos. Cuando estén sacarlos del horno y ponerlos a enfriar en una rejilla.

Nota: Tabla adaptada de (Andrango, 2016), e informacion del libro “Panaderia y
masas fermentadas” (Jurado, 2011).
https..//www.academia.edu/35136286/Panader®C3%ADa v masas fermentadas

Formato de receta estandar

Ficha Nro.2 Nro. pax 40 Peso por unidad 50g
Categoria Panes Fotografia
Nombre de Baguette de masa
la madre de cerveza
preparacion negra
Categoria Panes
Ingredientes %  Cantidad Unidad Mise en place
Harina 100 975 gr. Tamizada
Masa madre  53.8 525 gr. Activa
Agua 53.8 525 ml.
Levadura 1.5 15 gr.
Sal 3 30 gr.

Procedimiento

Disolver la levadura en 20g de agua. Mezclar la harina con el resto de agua y sal, amasar
un poco y entonces anadir la masa madre distribuyéndola en la nueva mezcla. Amasar
durante 10 minutos o hasta que la masa este blanda y elastica, después dejar reposar la

masa en el bol cubriéndola con un trapo humedo, hasta que doble de volumen.
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Untar un poco de aceite sobre la mesa y sacar la masa del bol. Darle a la masa forma
de bola y dejarla reposar nuevamente en el bol durante lhora y media
aproximadamente. Pasado este tiempo dividir la masa en 4 piezas de 150g cada una,
cubrirlas con un pafio himedo y dejar reposar 15 minutos mas.

Darle forma de baguette a cada una, para esto aplastar con las manos, plegando primero
un lado y después el otro hacia dentro y volviendo a doblarlas como una hoja, hasta
conseguir un baston alargado.

Colocar cada pan en una bandeja cubierta con un paio dandole los pliegues necesarios,
para que no se peguen unas con otras. Cubrirlas con otro pafio y dejar leudar de una
hora a una hora y media, hasta que doble su volumen inicial.

Precalentar el horno a 230°C., y antes de meter el pan hacerles unos cortes en diagonal.
Rociar las paredes del horno con agua e introducir las bandejas. Hornear durante 15 a
2ominutos aproximadamente hasta que estén dorados tanto por la parte superior como

inferior. Cuando esté listo sacar del horno y dejar enfriar.

Nota: Tabla adaptada de (Andrango, 2016), e informacion adaptada del libro
“Panaderia casera” (Cookina, 2009).
https://elibro.net/es/ereader/utnorte/252213?page=10
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Anexo 6 Formato de escala hedonica

.‘? L

2

(‘
3

Ficha de cata sensorial

Ficha pan Nro.: Nombre: Fecha:
Marque con una X su nivel de agrado con el olor del pan.

1. Me disgusta mucho 2. No me gusta 3. Neutral 4. Me gusta 5. Me gusta mucho
Marque con una X su nivel de agrado con el sabor del pan.

1. Medisgusta 2. No me gusta 3. Neutral 4. Me gusta 5. Me gusta mucho
mucho

Marque con una X su nivel de agrado con la textura del pan.

1. Me disgusta mucho 2. No me gusta 3. Neutral 4. Me gusta 5. Me gusta mucho
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Evidencias fotograficas

Proceso de fermentacion de las masas madre

Anexo 7 Dia 0 de la fermentacion Anexo 8 Dia 1 de la fermentacion
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Anexo 13 Dia 6 de la fermentacion

Proceso de elaboracion de los panes
Anexo 14 Fermento de las masas madre Anexo 15 Vertido de masa madre en

proceso de preparacion
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Anexo 17 Pesaje de la masa para el control de porciones para la elaboracion de los
panes

Anexo 18 Incorporacion de la mantequilla para el proceso de laminado y elaboracion
de la masa de hojaldre
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Anexo 19 Preparacion de la masa para baguette

T N S N
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Anexo 21 Croissant de masa madre natural

g

Anexo 22 Croissant con masa madre de chicha del Yamor
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Anexo 23 Croissant de masa madre de cerveza negra

[

W . Baguette de masa
madre de harina .
integral
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Anexo 25 Baguette de masa madre de chicha del Yamor
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Anexo 27 Degustacion de las muestras de panes a estudiantes
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