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RESUMEN

El presente trabajo de grado hace referencia a la elaboracion y evaluacion de
postres frios a base del jugo de cafa de azucar, permitiendo asi sustituir el azlicar
tradicional en postres, para posteriormente ponerlos a prueba y asi establecer las
caracteristicas organolépticas de estos mismos. Para ello, fue necesaria la
formulacion del jugo de cafa de azucar, para que asi se ajuste a las técnicas de
pasteleria, luego se elaboro los postres segun la clasificacion de la pasteleria se
escogid la familia de los postres frios, elaborando asi 6 postres y se evaluaron a
través de pruebas sensoriales del tipo descriptivas (Lawless & Heymann 2010), con
un panel de expertos en el area, 2 chefs pasteleras y 2 gastronomos lo que permitio
llegar a las siguientes conclusiones: a) los expertos que probaron los postres frios
a base de jugo de cafia de azulcar, percibieron las diferencias organolépticas, b)
comentaron que el sabor de estos postres fue lo mas caracteristico y c) enfatizaron
gue al no contener azucar refinada o endulzantes artificiales, apreciaron el producto

como innovador y sano.
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SUMMARY

The present degree work makes reference to the elaboration and evaluation of cold
desserts based on juice of sugar cane allowing to substitute the traditional sugar in
desserts, to later put them to test and establish the organoleptic characteristics of
these. For this, it was necessary to formulate the juice of sugarcane, so that it fits
the pastry techniques, then the desserts were elaborated according to the
classification of the pastry, the family of the cold desserts was chosen, thus
elaborating 6 desserts and evaluated through sensory tests of the descriptive type
(Lawless & Heymann 2010), with a panel of experts in the area 2 pastry chefs and
2 gastronomes which allowed to reach the following conclusions: a) the experts who
tasted the cold desserts based on sugar cane juice, perceived the organoleptic
differences, b) commented that the taste of these desserts was the most
characteristic, and c) emphasized that by not containing refined sugar or artificial

sweeteners, they appreciated the product as innovative and healthy.
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INTRODUCCION

La gastronomia se ha convertido en los ultimos afios en un elemento de gozo para
los sentidos, donde no se trata sélo de comer, sino de degustar y disfrutar la calidad
y variedad de los ingredientes que se conjugan en una preparacion. Dentro del
mundo gastrondmico, mas alla de las técnicas y la habilidad que se tenga para
aplicarlas, hay que tener en cuenta que el mundo de hoy en dia tiene nuevas

tendencias de consumo hacia lo més sano y natural.

Las enfermedades relacionadas con habitos alimentarios inadecuados contindan
creciendo en todo el mundo, esto hace que estemos cada vez mas preocupados

por nuestra propia salud a través de los alimentos que consumimos.

Cuando hablamos de comer sano, mas que de una tendencia, estamos
refiriéndonos a una evolucion. El deseo de mantener una alimentacion saludable
se ha mantenido en la mente del consumidor. Sin embargo, lo que éste entiende

por alimentacién saludable se ha modificado a medida que ha ido aprendiendo.

El presente trabajo se realizé con el fin de elaborar y evaluar postres frios a base
del jugo de cafia de azucar, mediante el reemplazo del aztcar comun por el jugo
de cafia para conocer las caracteristicas organolépticos de estas preparaciones,
proponer técnicas de pasteleria con el jugo de cafa de azucar, demostrar que el
jugo de la cafia de azlcar, puede ser utilizado como materia prima para la

elaboracion de productos gastrondmicos mas sanos.

En el primer capitulo se describe el entorno general, haciendo énfasis en la

necesidad de, usar el jugo de la cafia de azicar como una alternativa gastronomica.
15



Se plantea la problematica, se estable el objetivo general y los objetivos especificos

de esta tesis, asi como la justificacion.

El segundo capitulo refiere al marco teorico y da una clara situacion de la cafia de
azucar en el Ecuador, desde su cultivo, ingenios y los usos actuales de esta notable

materia prima.

El tercer capitulo muestra la metodologia aplicada donde resalta el disefio y
naturaleza de la investigacion y muestra ademas, las estrategias utilizadas para

alcanzar los objetivos propuestos en esta tesis.

Durante el cuarto capitulo se expone los resultados obtenidos, se compone la
formulacion para el jugo de cafa de azucar aplicado en los postres frios elaborados
para el proyecto, mas las pruebas sensoriales y el recetario que reldne toda la

informacion de las preparaciones.

Finalmente se presentan las conclusiones y recomendaciones de la investigacion

asi como bibliografia utilizada y algunos anexos que se consideran importantes.

16



CAPITULO I. EL PROBLEMA

1.1 Tema
ELABORACION Y EVALUACION DE POSTRES A BASE DEL JUGO DE CANA

DE AZUCAR (SACCHARUM OFFICINARUM)

1.2 Planteamiento del Problema

Al hablar de gastronomia se refiere a la correlacion entre el ser humano, su
alimentacion y el entorno que lo rodea, por eso la gastronomia tiene esta estrecha
relacion con la evolucion del hombre en su proceso de civilizacion (Gutiérrez, 2012).
Mas aun los alimentos, estos son una clara demostracion de la cultura de un
pueblo, pues las preparaciones de cada regién pueden contar una historia, una
trascendencia de como han ido cambiando y adaptandose a la medida de las

épocas.

Se podria denotar como ha evolucionado esta relacién con el pasar del tiempo,
viendo como era la obtencién de la materia prima para una preparacion en los
pueblos ancestrales y como se obtiene hoy en dia, este dramatico cambio se refiere
a la globalizacién y estilo de vida que lleva la sociedad de este siglo de constante

crecimiento (Gutiérrez, 2012).

Vargas (2000) prioriza que en este proceso, muchas tradiciones propias se van
perdiendo de generacion en generacion debido a este fendmeno, de igual forma

qué, por el crecimiento de los pueblos y el constante bombardeo de la publicidad
17



de empresas foraneas al paises. En esto se ve como las materias primas han ido
cambiando y otras desapareciendo hasta ser olvidadas. Una de estas, es la caia
de azucar, al principio fue utilizado como una bebida, como un revitalizante y hasta
como medicamento, después se descubrié como extraer y refinar el aztcar de la
cafa y este fue el ingrediente que estaba esperando la industria para el desarrollo
de la pasteleria y panaderia, la chocolateria, los dulces y las bebidas, a tal y como
la conocemos hoy en dia, hasta el punto que la cafia y el jugo de cafia de azUcar

se han olvidado y no se considera como una materia prima para la gastronomia.

En este mismo orden de ideas, es el consumo inadecuado de azucar uno de los
mayores problemas que enfrentan los seres humanos en la actualidad (Torres,
Sandoval, & Pando, 2005). Existen tantos productos en el mercado elaborados a
base de azucar refinada, que se esta abusando de este ingrediente, al punto que
es una de las principales causas de enfermedades cronicas como: diabetes,
hipertension, arterioesclerosis, obesidad, cancer, alzhéimer, sindrome

premenstrual y otras (Rojas, 2000).

Lamentablemente, una de las industrias que mas contiene azucar refinada es la
pasteleria y de igual forma una de las mas consumidas, de hecho, la pasteleria se
elabora a base de azlcar en combinacion de otros insumos como harinas, grasas,
huevos, lacteos, y saborizantes (extractaos de fruta, esencias, chocolate, café, etc.)
Se consume tanta azlcar refinada que se ha vuelto el dulce veneno, el exceso en
el cuerpo debilita el sistema inmunoldgico, por otro lado, el azicar reduce las ganas
de comer alimentos nutritivos como verduras y frutas, lo que puede resultar en

carencias nutricionales (Anesto, 2002).
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Ante esta situacion, se deberia realizar cambios en la forma como se elabora la
pasteleria, y proponer un remplazo del azucar refinada por el jugo de cafia de
azucar, para lo cual se debe aplicar una técnica especifica para el su uso en la
pasteleria; pero existe poca informacion al respecto y no esta compilada en un solo
documento, los escasos escritos disponibles, hablan de jarabes de miel de cafa o
de bebidas a base de cafia de azucar (Guerrero, 2016). de la misma manera
expertos en el area de la pasteleria mencionan que, el conocimiento es escaso con
respecto al proceso de reemplazar el azucar refinado por el jugo de cafa en
postres, es decir, se desconoce una técnica o procesos que detallen este asunto

paso6 a paso (Herrera, 2016).

En vista de que la informacién antes mencionada es escasa, tampoco se ha podido
encontrar recetarios de postres frios a base de jugo de cafia y no hay una evidencia
clara de que existan pruebas en el mercado o en la industria donde se haya

estudiado las caracteristicas de estos productos (Guerrero, 2016).
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1.30bjetivos

1.3.1 General
Elaborar y Evaluar postres a base del jugo de la cafia de azUcar (Saccharum

officinarum)

1.3.2 Especificos

e Disefiar la formulacién del jugo de cafia de azucar para la pasteleria y sus
técnicas.

e Elaborar los postres frios a base del jugo de cafia de azUcar.

e Evaluar los postres elaborados a base de cafia de azucar mediante pruebas
sensoriales.

e Proponer un recetario de postres a base del jugo de cafia de azlcar.

1.4Pregunta directriz

¢, Como elaborar y evaluar postres a base del jugo de la cafa de azucar?

1.5Justificacion

La investigacion esta bajo el lineamiento de “Desarrollo e innovacion de productos
en el servicio de alimentos y bebidas” y se enfocara en elaboracion y evaluacion
de postres a base de jugo de cafa de azucar, ya que debido a las tendencias de

consumo Y estilo de vida, la salud de los seres humanos se ha visto deteriorada.
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Asi, el presente trabajo permitié mostrar que es posible cambiar el azucar refinado
por el jugo de cafia, profundizar en conocimientos teoricos y desarrollar nuevas
técnicas para la pasteleria, ademas se ofrecié una alternativa natural para la forma
como endulzamos las preparaciones en la cocina, ayudando asi, con la
problemética del constante deterioro de la salud del hombre por el exceso de

consumo del azucar refinada.

Ante lo cual se disefio una formulacion del jugo de cafa llevandolo a coccion y
reduccion del mismo, asi se obtuvo una miel, que concentrada a un porcentaje
correcto puede reemplazar el azucar refinado en la pasteleria. Por otro lado se
realizd una comparacion entre la miel de cafia obtenida y los almibares,
conjuntamente con sus propiedades y densidades, de esta forma se pudo
establecer los usos de la miel de cafia para otras aplicaciones en la pasteleria. Al
identificar estas aplicaciones, se hizo visible la similitud de la miel de cafia con la
glucosa liquida utilizada en la pasteleria como ingrediente y como aditivo, de esta
manera se formul6 una glucosa de cafia y se detall6 su aplicacion en las diferentes

técnicas de la pasteleria.

Se utilizé la miel de cafia resultado de la reduccién del jugo de cafia de azucar,
para realizar diferentes pruebas en los postres frios, determinando asi las
cantidades necesarias de miel de cafa para endulzar cada postre y los
procedimientos adecuados para la realizacién de los mismo, de esta forma se

elaboré los postres frios a base de cafia de azucar.

Con la elaboracion de estos postres a base de cafa azucar, se reemplazo el azucar

refinado y varios procedimientos de la elaboracion cambiaron para el uso de la miel
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de cafia, por estas razones se utilizd las pruebas sensoriales de tipo descriptiva,
estas son las mas apropiadas para distinguir qué resultados se obtuvieron con
estos postres, para lo cual, se selecciond un jurado que tuviera los conocimientos
técnicos y précticos en el area de pasteleria y gastronomia, se hicieron la pruebas
sensoriales siguiendo una guia establecida de los puntos organolépticos a medir y

se tabulé en funcion de cada postre.

Finalmente se elabord un recetario de postres frios a base de cafia de azucar,
compilando la elaboracion de estas preparaciones y exponiendo las caracteristicas
principales de cada postre, obtenidas de las pruebas sensoriales. La informacion
de esta investigacion es replicable y este acercamiento permitira que
investigaciones posteriores puedan dirigirse a un analisis de la tematica tratada

para ser un aporte para la ciencia.
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1 La Caflade AzUcar

Diaz y Portocarrero (2002) definen:

La cafia de azlcar (Saccharum officinarum L) como una graminea tropical, un pasto
gigante emparentado con el sorgo y el maiz en cuyo tallo se forma y acumula un
jugo rico en sacarosa, compuesto que al ser extraido y cristalizado en el ingenio
forma el azlcar. La sacarosa es sintetizada por la cafia gracias a la energia tomada

del sol durante la fotosintesis. (p.4)

2.1.1 Taxonomia
Saccharum officinarum fue descrita por Carlos Linneo y publicado en Species

Plantarum 1: 54. 1753.1

Carlos Linneo fue el cientifico botanico que colocé las bases de la taxonomia

modernay fue quien le do el nombre de Saccharum officinarum a la cafia de azlcar.

2.1.2 Etimologia

Saccharum officinarum

Saccharum: nombre genérico que deriva del griego sakcharon, "azucar", y otras
palabras similares en malayo y sanscrito para "azucar o el jugo de la cafa de

azucar".

Officinarum: epiteto latino que significa "vendido como hierba medicinal".
23



2.1.3 Caracteristicas del cultivo

GOmez, Mendoza & Gualle (2016) determinan que la cafia es un cultivo de zonas
tropicales o subtropicales del mundo que requiere agua y suelos adecuados para
crecer bien. Es una planta que asimila muy bien la radiacion solar, teniendo una
eficiencia cercana a 2% de conversion de la energia incidente en biomasa. Un
cultivo eficiente puede producir 100 a 150 toneladas de cafia por hectérea por afio,
con 14% a 17% de sacarosa, 14% a 16% de fibra y 2% de otros productos solubles

(Diaz & Portocarrero, 2002)

La cafia se propaga mediante la plantacion de trozos de cafia, de cada nudo sale
una planta nueva idéntica a la original; una vez plantada crece y acumula azucar
en su tallo, el cual se corta cuando esta maduro. La planta retofia varias veces y
puede seguir siendo cosechada, estos cortes sucesivos se llaman "zafras" pero la
planta se deteriora con el tiempo y por el uso de la maquinaria que pisa las raices,
asi que se debe replantar cada siete a diez afios, aunque existen cafiaverales de
25 o mas afos de edad (Diaz & Portocarrero, 2002). La cafia requiere de abundante

agua.

Su periodo de crecimiento varia entre 11 y 17 meses dependiendo de la variedad
de cafa y de la zona de cultivo. Requiere de nitrégeno, fésforo, potasio y ciertos
oligoelementos para su fertilizacion. En zonas salinas se adiciona azufre para

controlar el sodio.

La cafia se puede cosechar a mano o a maquina. La cosecha manual, se hace a
base de personas con machete o rulas que cortan los tallos (generalmente después

de quemada la planta para hacer mas eficiente la labor) y los organizan en chorras
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para su transporte. Una persona puede cosechar entre 5 y 7 toneladas por dia de
cafia quemada y 40% menos de cafia sin quemar. La cosecha mecéanica se hace
con cosechadoras que cortan la mata y separan los tallos de las hojas con
ventiladores. Una maquina puede cosechar 30 toneladas por hora, pero con el
inconveniente de que dafa la raiz o soca, disminuyendo en gran medida el
nacimiento de nuevas plantas por este método siendo muchas veces necesaria la

replantacion (Diaz & Portocarrero, 2002).

Una vez cortada la cafia debe transportarse rapidamente al ingenio para evitar su

deterioro por levaduras y microbios.

El transporte se hace en vagones por via férrea o tirados por un camion o tractor.

Los vagones tienen capacidades entre 5y 20 toneladas cada uno.

2.1.4 Produccion de la cafia de azlicar en el Ecuador
Hectareas Sembradas en el Ecuador: 110.000 Ha a nivel de Pais. 74.100 Ha estan
destinadas a la produccion de azlcar y el resto para la produccion de panela (Diaz

& Portocarrero, 2002).
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Tabla 1: areas cultivadas en el Ecuador y su produccion

TOTAL HECTARIAS PROCUCCION
INGENIO SEMBRADAS  COSECHADAS  TOTAL CANA  SACOS 50KG
VALDES 20.100 19.312 1.368.608 3.159.765
SAN CARLOS 22.500 21.344 1.666.856 3.197.650
ECUDOS 24.800 22.200 1.541.246 3.276.049
MONTERREY 2.200 2.200 187.000 330.900
IANCEM 3.300 2.924 240.940 426.464
ISABEL MARIA 1.200 2.924 82.320 139.944
TOTAL 74.100 70.904 5.086.970 10.530.772

Fuente: CINCAE

El rendimiento de azucar por tonelada de cafa es de 193,23 Libras.

2.1.5 Caracteristicas y propiedades nutricionales

En lo que se refiere al aporte nutricional, la cafia de azucar es un alimento con un

significativo aporte de hidratos de carbono y calorias.
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Tabla 2: Caracteristicas y propiedades nutricionales de la cafia de azucar

Energia Potasio Vitamina A
394,5 kcal 161,10 mg 0,00 ug
Proteinas Fosforo Vitamina B1

0,00 g 12,15 mg 0,00 mg
Hidratos Fibra Vitamina B2
98,70 g 0,00¢g 0,00 mg

Agua Grasa Vitamina B3

1,30 g 0,00g 0,50 mg

Calcio Colesterol Vitamina B6
42,80 mg 0,00 mg 0,01 mg

Hierro AGS Vitamina B9
1,10 mg 0,00 mg 0,50 ug

Yodo AGM Vitamina B12

0,00 ug 0,00g 0,00 ug
Magnesio AGP Vitamina C

11,10 ug 0,00 g 0,00 ug

Zinc Carotenos Vitamina D

0,10 mg 0,00 ug 0,00ug

Selenio Retinol Vitamina E

0,90 ug 0,00ug 0,00ug

Sodio
20,15 mg

Fuente: CINCAE

Galloway (2005) aclara: “La cafia de azucar, como miembro de la familia de las
gramineas, su jugo tiene una alta potencia equivalente al jugo de la hierba de trigo,
sblo que con menos clorofila y mas contenido de azucar” (p.16). El jugo de cafia
contiene solo alrededor del quince por ciento de contenido total de azucar, el cual
se encuentra sin refinar. El resto del jugo se compone de agua lleno de una gran
cantidad de vitaminas y minerales. La cafia de azucar es rica en calcio, cromo,

cobalto, cobre, magnesio, manganeso, fosforo, potasio y zinc. También contiene
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hierro y vitaminas A, C, B1, B2, B3, B5, B6 y ademas de una alta concentracion de
fitonutrientes (incluyendo la clorofila), antioxidantes, fibra soluble y numerosos

compuestos de apoyo para la salud.

Torres, Sandoval, & Pando (2005) demuestran como, los nutrientes de la cafa de
azucar proporcionan un alimento que promueve la salud, trabajando de forma
sinérgica estos nutrientes luchan contra el cancer, estabilizan los niveles de azucar
en sangre en los diabéticos, ayudan en la pérdida de peso, la reduccion de la fiebre,
la limpieza de los rifiones, la prevencion de las caries dentales y una serie de otros

beneficios para la salud.

Galloway (2005) también menciona los siguientes beneficios para la salud:

La cafia de azucar, tiene un bajo indice glicémico que ayuda a mantener el

cuerpo en forma y saludable.

- Eljugo de cafa de azlUcar es muy beneficioso para la prevencion, asi como
el tratamiento de dolor de garganta, resfriados y gripe.

- Dado que la cafa de azucar no tiene azucar refinada, puede ser disfrutado
por los diabéticos sin ningun temor. Sin embargo, la ingesta debe limitarse
a las personas que sufren de diabetes tipo 2.

- Al ser de naturaleza alcalina, el jugo de cafia ayuda al cuerpo en la lucha
contra el cancer, especialmente cancer de préstata y de mama.

- Proporciona glucosa al cuerpo, que se almacena en forma de glucégeno y

es quemado por los musculos, siempre que requieren energia. Por lo tanto,

se considera que es una de las mejores fuentes de energia e hidratacion.

- La cafa de azucar fortalece los 6rganos del estbmago, riflones, corazon,
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ojos y al cerebro, ayuda a despejar el flujo urinario y también ayuda a los
riilones para realizar sus funciones sin problemas.

- El jugo de cafia es bueno para aquellos que sufren de trastornos febriles.
Estos son responsables de las fiebres, lo que puede dar lugar a una gran
cantidad de pérdida de proteinas del cuerpo.

- Como la cafa de azucar se compone de hidratos de carbono, en buenas
cantidades, sirve para refrescar y energizar el cuerpo, también es buena
para la digestion, ya que puede funcionar eficazmente como un laxante

suave debido a su alto contenido de potasio.

2.1.6 Usos de la cafia de azlcar en el Ecuador

La cafia de azucar es una materia prima que se puede transformar en varios
productos finales como: azucar, alcohol para bebidas alcohdlicas, alcohol para
usos industriales, fertilizantes organicos y muchos mas. Aqui una clasificacién de

estos productos segun su area de utilizacion.
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Industria gastrondmica

Tabla 3: Productos de la cafia de azucar en la industria gastronémica

PRODUCTO PROCESO AREA DE USO

ACCION O PROPIEDADES

Azucar Crudo Obtenido del cocimiento y centrifugado
o Azlcar del jugo de la cafia. Cubierto aun de su

i dul fit Con moderacion, facilita la
ial origi icores, dulces, confites o, )
Morena miel original. o ’ ’ asimilacion de otros alimentos ,
- - ~ - jaleas, mermeladas, .
i Obtenido por la centrifugacion de la Miel ) ) proporciona calor, puede aumentar
Azlcar . e . bebidas de todo tipo, .
virgen, constituido esencialmente por . , las reservas de grasa del organismo,
Blanco . panaderia, pasteleria, . o
cristales sueltos de sacarosa. i pero por si sola no es suficiente
heladeria, etc . .
Azucar Es el azdcar blanco, que han sido alimento para el hombre.
Refinado sometidos a proceso de refinacion.
Obtenido por evaporacion directa del .
. - ) Puede reemplazar el Combate la anemia, fortalece el
Panela jugo de cafia de azlcar, ya sea 0 no , ] . . ,
. . azucar refinada sisitema inmonolégico.
previamente clarificado.
Meladura/  Es el jugo clarificado y concentrado por
. o - 0 o
Miel de cafia evaporacion entre 65%y 75% Produccién de azicar  Contiene gran cantidad de hidratos de
Masa Cocida Mezcla, altamente concentrada, de refinada carbono que ayuda a aumentar los
o Miel Virgen cristales y liquido madre, que se obtiene niveles energéticos del organismo. Se
por evaporacion al vacio. utiliza en atletas de alto rendimineto.
el final / Liquido denso y viscoso obtenido de la Aporta calcio, cobre, magnesio,
iel fina centrifugacion de la masa cocida, de la .
& i " edulcorante y endulzante potasio y manganeso.
Melaza cual no es posible recuperar mas
sacarosa.
Etanol o Se fermenta la melaza de cafia de azlcar
Alcohol para asi obtener mosto fermentado, Principal producto de las
coho -
. principalmente Etanol se lo extrae
etilico

bebidas alcohélicas
mediante varias etapas de destilacion

Se obtiene por fermentacién de melaza
de cafia de azlcar.

o o Aditivo de la industria
Acido citrico

alimentaria

Saborizante, regula el pH en bebidas y
dulces, acidulante. Previene la
oxidacién de verduras procesadas.

. L o Bebidas gaseosas,
Citrato de Es la sal sddica del acido citrico, que se .
. . . Gelatinas, Helados,
sodio obtiene en forma de cristales blancos,
dihidratado

Jamones, Quesos,
Vinos.

inodoros.

Es obtenido por esterificacion directa del

Inodoro y tiene un sabor fresco y
salino es: Antioxidantes y Regulador
de acidéz.

- o . Confiteria, bebidas. Ayuda para la fermentacion de
acido acético con alcohol etilico en . .
Acetato de . ) , Esencias artificiales de alcoholes y colabora a obtener los
. presencia de un catalizador. El éster ., ] .
etilo . frutas. Extraccion de aromas de escencias artificiales de
crudo formado es neutralizado y i i
. I cafeina del café. frutas.
purificado por destilacidn.
Es una solucidn diluida de acido acético
. hecho por fermentacion, a la que se le
Vinagre

Elaboracion de conservas,

agregan sales y extractos de otras salsa y como condimento.

materias.

Proporciona propiedades
antioxidantes y antimicrobianas.

Fuente: CINCAE
30



Industria farmacéutica y cosmética

Tabla 4: Productos de la cafia de azucar en la industria farmacéutica y cosmética

PRODUCTO PROCESO AREA DE USO ACCION O PROPIEDADES
Citrato de  Es la sal sédica del acido citrico, que se Se usa en sueros anticoagulantes de
sodio obtiene en forma de cristales blancos, Industria farmacéutica la sangre para transfusidony como

dihidratado inodoros. alcalinizador de la sangre y orina.
Se usa como una de las formas mas
Citrato de comunes de suplementos de calcio. El
. Es la sal del acido citrico e hidroxido de . L . p .
calcio (o sal lci Industria farmacéutica citrato del calcio proporciona
calcio
amarga) mayores ventajas que cualquier otra
forma de calcio.
Es obtenido por esterificacion directa del
Acetato de 4cido acético con alcohol etilico en Ingrediente de preparaciones en
il presencia de un catalizador. El éster  Industria cosméticas perfumes, esmaltes, ténicos capilares
etilo

crudo formado es neutralizado y
purificado por destilacion.

y farmacéuticas.

Industria gréafica y textil

Fuente: CINCAE

Tabla 5: Productos de la cafia de azlcar en la industria gréafica y textil

PRODUCTO PROCESO AREA DE USO ACCION O PROPIEDADES
Es obtenido por Produccién de tintas de impresion.
esterificacion Produccion de thinners y solvente de pinturas.
directa del acido
acéticolc.on Industria Grfica Disolvente de compuestos utilizados para revestir y
alcohol etilico en decorar objetos de ceramica.
Acetato de  presencia de un

etilo catalizador. El
éster crudo

Reactivo para la manufactura de pigmentos.

formado es

En la elaboracidn de cueros artificiales.

neutralizado y

ourificado por Industria Textil

Para la preparacion de tejidos de lana para tefiido.

destilacion.

En procesos de elaboracién de textiles aprestados.

Fuente: CINCAE
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Industria quimica

Tabla 6: Productos de la cafia de azucar en la industria quimica.

PRODUCTO PROCESO AREA DE USO ACCION O PROPIEDADES
Se obtiene por Industria de adhesivos y colas
esterificacion directa derivados de la celulosa.
del acido acético con
alcohol etilico en Industria del caucho Remocidn de sustancias resinosas.
Acetato de presencia de un
etilo catalizador. El éster Solvente para la elaboracion de varios

crudo formado es

compuestos explosivos.

neutralizado y
purificado por
destilacion.

Industria fotografica

Como solvente para la fabricacién de
peliculas a base de celulosa.

Fuente: CINCAE

Industria de aglomerados, combustibles y abonos

Tabla 7: Productos de la cafla de azucar en la industria de aglomerados,

combustibles y abonos.

PRODUCTO PROCESO AREA DE USO ACCION O PROPIEDADES
, Industria de Fabricacién de muebles y construcciones
Tableros El desarrollo de las tecnologias para la . . . .
Tableros y prefabricadas. Son incombustibles e inmunes

aglomerados

produccién de tableros aglomerados.

Aglomerados al ataque de las polillas.

La cafia es la materia prima para su
produccién. Los combustibles que se

El CO2 que emite cuando se quema, es la

Alcohol - . misma cantidad que absorbe la cafia cuando
generan en la cafia son usados por los Combustible , )
carburante . . , . crece, asi el CO2 en la atmdsfera no se
ingenios a través del bagazo y paja que .
. incrementa.
son renovables y no contaminan
Estd formada por los residuos en el
Cach proceso de clarificacion del jugo de la Generalmente, se aplica en suelos préoximos a
achaza N » | o . .
cafia durante la elaboracién del aztcar las fabricas de los ingenios.
crudo.
Abono alcalino, con menor contenido de
) Es el producto de la mezcla de la cachaza Abono o , . )
Cenichaza ) nitrégeno, fosforo, calcio y magnesio, y
con las cenizas del bagazo . .
mayor contenido de potasio
Es un residuo de las destilerias de Se puede aplicar en el cultivo de la caia de
Vinaza alcohol. Este subproducto es de alto azucar por gravedad o aspersion sobre los

contenido de potasio, azufre y calcio.

surcos

Fuente: CINCAE
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2.2La Pasteleria

2.2.1 Definicién de postre

El postre es el plato de sabor dulce o agridulce que se sirve al final de la comida.
Cuando se habla de postres se entiende sobre alguna preparacion dulce, estas
pueden ser, cremas, tartas, pasteles, helados, bombones, porciones de frutas, etc.
Por extension se denomina postre a cualquier comida dulce, incluso si su objetivo

no es ser ingerido al final de la comida (Martinez, 2010).

El término postre se utiliza para designar a un tipo de plato que se caracteriza por
ser dulce y por servirse por lo general al final de una cena o comida. Los postres
pueden ser basicamente elementos que no requieren elaboracion como las frutas
aunqgue en la mayoria de los casos se utiliza el nombre de postre para platos mas

elaborados como flanes, tortas o masas (Puigho, 1999).

2.2.2 Historia de los postres
Amaya (2012) resume, “En la antigiiedad no se conocia el azdcar, y durante siglos,
el Unico edulcorante para las comidas era la miel de abeja, asi en la Biblia se

encuentra referencias del uso de la miel en la preparacion de platos dulces” (p.10).

En si el origen de la cafia de azlcar es incierto pero Galloway (2005) afirma:

Existen datos que suponen que procede de Nueva Guinea y que de ahi habia
llegado a la India, donde comenz6 a cultivarse. De la cafia de azlcar se obtenia
una miel de cafia, mucho mas dulce, que fue sustituyendo el uso de la miel de abeja

en la elaboracion de preparaciones gastronémicas. (p.24)
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Los Griegos y Romanos conocia al azucar cristalizado, pero su uso se limitaba a la
elaboracion de bebidas. Sin duda, fue Persia quien comenzé la produccion de
azucar solida y de esta manera los &rabes popularizaron el cultivo de la cafa
utilizando para sus preparaciones frutos secos con azucar, considerandolos como
una golosina exquisita y a la vez ellos creian que estas preparaciones poseian

propiedades curativas (Martinez, 2010)

En América, la cafla de azlcar fue introducida originalmente a Cuba y Brasil,
desarrollandose ampliamente su cultivo. Fueron Col6n, Cortez y Pizarro los
responsables de esto. De manera que en menos de 100 afios, América supero la

produccion del resto del mundo.

En Europa se proveian hasta el siglo XVI de azlUcar que importaban de otros
paises. Hasta que 1830 en Francia, durante la época de Napoleén se empez6
obtener el azlcar a partir de la remolacha. En la actualidad el 40% de la produccion
mundial de azucar viene de la remolacha. En el siglo XIX la confiteria y la pasteleria
en Europa disfrutaba de un gran auge, con la aparicién de pastelerias y confiterias
modernas, muy parecidas a las que existen en la actualidad. En el siglo XX continda
ese auge hasta llegar a nuestros dias en que se ha alcanzado un alto grado de
perfeccién en la profesion con unos productos muy variados, de alta calidad,

atractiva aparienciay de sabor muy agradable (Amaya, 2012).

2.2.3 Tipos de postres
Sebess (2003) afirma: “Los postres cumplen la mision de completar el valor

nutritivo, y dejar un agradable recuerdo de la comida, por lo que debera ser
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complemento de los platos servidos” (p.308). Para ello se debera tener en cuenta:

La Fuerza: El postre debera ser ligero cuando el menu es fuerte y viceversa.

La Digestibilidad: Sera del signo contrario al del mena pero ademas se debera
tener en cuenta la hora de la comida, sirviéndose los postres mas suaves a la noche

y los mas fuertes al mediodia.

Las Propiedades nutritivas: Deben complementar al menu dandole los nutrientes
esenciales como proteinas, calcio en queso, leche y vitaminas en el empleo de

frutas secas.

La Temperatura: Adecuada a la estacion pero esta puede variar segun la hora y

que va a ser servido, 0 segun el menu dispuesto.

2.2.4 Clasificacion de los postres

Los postres son para muchas personas la parte mas atractiva de toda la cena, ya
que por lo general los postres suelen ser un poco mas coloridos que el resto de los
platos (Sebess 2003). Cada region, pais o ciudad cuenta con sus propias
tradiciones en lo que hace a su gastronomia dulce. Esto tiene que ver con la
disponibilidad de productos y materias primas que hay en la zona, pero también

con las tradiciones y las costumbres de cada cultura especifica.

Entre los postres mas populares encontramos diferentes tipos de tortas, tartas,
postres hechos en base a frutas, postres cremosos y para consumir con cuchara,

postres frios y helados, postres secos y postres calientes (Puigbo, 1999).

Existen diversidades de postres, estos pueden clasificarse de las formas mas
diversas por su composicion, sus ingredientes, su presentacion, etc. Aun asi

Teubner & Wolter (1983) han tratado de establecer criterios para ordenar los
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conceptos y unificados para clasificar la pasteleria por familias de la siguiente

manera:

Tabla 8: Clasificacion de la pasteleria por su familia

FAMILIA DESCRIPCION EJEMPLOS
#1 POSTRES Ssee(;?/ir?zzleiréﬁr;sps;q:eer:eeizfjrzn En este grupo se incluyen algunas
CALIENTES P

ambiente.

cremas, soufflés, pudding, carlotas,
frutas, postres de arroz, tortillas, crepas.

Se caracterizan porque se sirven
frios.

#2 POSTRES FRIOS

Se incluyen los merengues, mousses,

bavaresas, gelatinas, flanes, cremas,

frutas al licor, islas flotantes, carlota
rusa

#3 POSTRES FRITOS Requieren de una fritura.

Se incluyen las empanadillas, bufiuelos,
crepas, torrejas, croquetas, frutos de
sartén.

Se tratan de todos los tipos de
helados: los sencillos a base de
#4 POSTRES A almibares y jugos de frutas; y los
BASE DE HELADO que se preparan a base de cremas y
los mas elaborados con rellenos o
veteados.

Son los helados simples a base de
almibar o de crema y se puede realizar
sorbets, los parfaits, mousses heladas,

biscuit glacés y soufflés glacés.

Los quesos se pueden acompafiar
con frutas frescas. Algunos quesos

se sirven mezclandolos con miel o
#5 POSTRES A azucar.

BASE DE FRUTAS O La manera de servir fruta es cruda o

QUESO al natural en una canasta al centro

de la mesa.
Las frutas también se pueden
preparar en ensaladas o cocidas.

Quesos y fruta

Quesos y miel de abeja o de panela o de

cafa.
Fruta natural o ensalada de frutas
(macedonia), fruta en almibar o en
forma de compota, mermelada y jalea.

Esto postres son los que requieren
de un batido, amasado o cremado
de sus componentes. Este se incluye
las masas de pan dulce, bollos,
masas fermentadas.

#6 POSTRES A
BASE DE
BIZCOCHOS

Bizcochuelos, genovesas, piononos,
tortas, rollos de canela, bollos, panes
dulces, profiteroles, eclairs.

Esta familia se caracteriza por lo
crujientes y crocantes de sus masas.
Entre ellas masas quebradas, masas

sable, hojaldre, galleteria

#7 POSTRES A
BASE DE MASAS
SECAS

Tartas, pies, Cheesecake, mil hojas,
galletas.

Fuente: Teubner & Wolter, 1983
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2.3 El Anéalisis Sensorial

2.3.1 Generalidades

Definicién de evaluacién sensorial de alimentos

Espinosa (2007) define: “Disciplina cientifica usada para evocar, medir, analizar e
interpretar  reacciones hacia las caracteristicas de los alimentos y materiales”
(p.39). Espinosa (2007) refiere que al consumir un alimento se estimulan diferentes

sentidos como:

» Estimulos visuales: color, forma, brillo del alimento.

« Estimulos tactiles: percibidos los dedos y el epitelio bucal: caracteristicas rugosas,
suaves, asperas, liquidos, geles, jugosos, fibroso, grumoso, harinoso, grasosos,

etc.

+ Estimulos olorosos: percibidos por el epitelio olfativo: aromatico, fatidico, acidos.

 Estimulos auditivos: crujientes, burbujeante.

* Estimulos gustativos: percibidos por las papilas gustativas: dulce, salado, agrio,

acido.

La evaluacién sensorial también nos proporciona informacién sobre la calidad de
los alimentos evaluados y las expectativas de aceptabilidad de parte del

consumidor (Ramirez, 2012).
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Clasificacion y objetivos de la evaluacion sensorial

Espinosa (2007) puntualiza tres tipos de pruebas sensoriales, las cuales se aplican

de acuerdo al objetivo o aspecto que queremos evaluar en el alimento o

preparacion.

Tabla 9: Clasificacién de las pruebas sensoriales

< PREGUNTA DE TIPO DE CARACTERISTICAS DE
CLASIFICACION OBIJETIVO .
INTERES PRUEBA PANELISTAS
Determinar si Reclutados por
dos productos ¢Existen agudeza sensorial,
L . son percibidos diferencias L. orientados al
Discriminatoria Analitica ,
de manera entre los método usado,
diferente por productos? algunas veces
el consumidor entrenados
¢En qué tipos Reclutados por
Determinar la de agudeza sensorial y
. naturaleza de caracteristicas L. motivacion,
Descriptiva . , e Analitica
las diferencias especificas entrenados o
sensoriales difieren los altamente
productos? entrenados
Determinar la ¢Qué productos
aceptabilidad ustan mas Reclutados por uso
Afectiva P & ¥ Hedodnica del producto, no

de consumo de
un producto

cuales son los
preferidos?

entrenados

Fuente: Espinosa, 2007

“Segun los objetivos que se buscan, se escoge una de los tipos de pruebas
sensoriales, estas metodologias se pueden ajustar a las necesidades o incluso
combinarlas, todo depende del producto, y los objetivos que se intenta demostrar”

(Sancho, Bota & de Castro, 2002, p.55).
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Reglamento estandar para la practica de evaluacion sensorial

Lawless & Heymann (2010) describen el reglamento estandar para la practica de

Evaluacién Sensorial:

1. Ambiente de prueba:

* Limpio, libre de malos olores y ruidos.

* Bien iluminado

2. Librar a los panelistas de potenciales distracciones.

3. Los panelistas no deben conocer la identidad del producto:

* Identificar muestras por codigos de tres digitos

4. Servir las muestras en orden aleatorio para cada panelista:

» Para evitar los efectos del orden en la seleccién de la muestra.

» Combinar todos los 6rdenes posibles.

5. No probar muchas muestras en una sesion:

* Para no cansar a los panelistas.

6. Brindar agua o galletas sin sal:

* Para limpiar el paladar. Funcionan para todo tipo de productos.

7. La paciencia es importante:

* Dar tiempo para evaluar cada muestra y para la limpieza oral/nasal entre

muestras.
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8. Motivar a los panelistas es importante.

9. Los panelistas deben entender el procedimiento y los cuestionarios para la

degustacion:

* No asumir nada.

10. Establecer condiciones estandares:

* El tamafo de la muestra, volumen, temperatura y otros que pueden

afectar las respuestas.

Guias generales para la participacion en evaluaciones sensoriales

De igual forma Lawless & Heymann (2010) determinan las guias generales para la

participacion en evaluaciones sensoriales

1. Estar en buena condicion fisica y mental.

2. Conocer antes de empezar la ficha de registro para evitar confusiones.

3. Percibir el aroma inmediatamente después de abrir la muestra para distinguir el

olor con mayor claridad.

4. Probar suficiente de la muestra para asegurar de degustar adecuadamente el

producto.

5. Prestar atencion a la secuencia de los productos presentados, empezar por el
de mano izquierda y continuar por el de la derecha. No cambiarlos de posicion para
evitar confusion en el llenado del formulario.
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6. Enjuagarse la boca al cambiar el producto que se esta degustando y cada vez

gue lo requiera, siempre que la situacion lo requiera.

7. Concentrarse en la prueba y bloquear otras distracciones.

8. No ser demasiado critico, no sobre-juzgar un producto.

9. Utilizar toda la escala presentada para la evaluacion del producto (evitar marcar

s6lo alrededor de la mitad de la escala).

10. No cambiar su manera de pensar.

11. Revisar los puntajes asignados a los productos, para estar seguros de la

evaluacion realizada.

12. Ser honesto con usted mismo en la evaluacion.

13. Para llegar a ser un panelista experto es necesario practicar. La experiencia y

habilidad para realizar evaluaciones sensoriales vienen lentamente. Ser paciente.

14. No fumar, beber o comer por lo menos 30 minutos antes de su participacion.

15. No usar perfume, locién de afeitar, jabones perfumados y lociones de mano.

Debido a que puede confundir los resultados, sobre todo cuando se esta evaluando

el olor de un producto.

16. Los panelistas entrenados requieren conocer de antemano los defectos y el

rango de intensidad probable del producto.

17. La evaluacion sensorial es un trabajo serio por lo tanto se deben evitar bromas
y egos y se debe insistir en controles experimentales apropiados.
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2.3.2 Pruebas discriminatorias

Caracteristicas generales de la prueba

Las pruebas discriminatorias Torre (1999) se usan para:

Detectan diferencias significativas entre dos o mas productos, aunque no
necesariamente detectan el tipo de diferencia encontrada. Generalmente se usa
cuando queremos introducir un nuevo producto y queremos saber si este es
diferente al anterior, si la poblacién detecta la diferencia. Si las muestras son
perceptiblemente diferentes no se aplica esta técnica, las diferencias deben ser

sutiles. (p.57)

Dentro de las pruebas discriminatorias podemos encontrar: pruebas de
comparacion pareada, prueba triangular, prueba duo-trio, prueba ‘A/no A’, prueba

duo estandar y sorteo (Espinosa, 2007).

En este tipo de pruebas lo que se desea reflejar en la hipétesis nula es si la Muestra

‘A’ = Muestra ‘B’ (HO: A=B).

Cuando tenemos un producto en el mercado que es bien aceptado y queremos
hacerle algunos cambios como mejorar sus caracteristicas por ejemplo
nutricionales o cambiar alguno de los insumos u otro, podemos aplicar una prueba
discriminatoria para evaluar si la poblacién los detecta (Espinosa, 2007). De
acuerdo a los resultados, cuando encontramos que los panelistas no logran
detectar las diferencias entre dos productos, no es necesario seguir haciendo otro
tipo de pruebas (como descriptivas), debido a que hemos logrado hacer cambios
gue no son perceptibles (Ramirez, 2012).
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Montaje tipico

Se requieren por lo general entre 25 a 50 panelistas por prueba, los cuales son
reclutados por agudeza en su evaluacion sensorial, para realizar esto se puede
realizar una sesion de evaluacion sensorial e identificar a las personas que mejor

discriminen las caracteristicas a evaluar (Ramirez, 2012).

Ventajas y limitaciones del método

Dentro de las ventajas principales tenemos que es un método rapido, facil tanto en

su procedimiento como en su analisis.

Las principales limitaciones del método se refieren a la limitada informacion
brindada (s6lo hay dos posibles respuestas: si, no) no puede ser usada cuando las
diferencias entre los productos o muestras evaluadas son faciles de detectar, silas
preguntas no se enfocan en atributos especificos pierde sensibilidad (Ramirez,

2012).

Uso de las pruebas discriminatorias

Sancho, Bota & de Castro (2002) Las pruebas discriminatorias pueden usarse

cuando queremos evaluar el producto:

* El aporte de nuevas tecnologias.

* La sustitucion de alguno de sus ingredientes.
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* El cambio en los insumos crudos o materia prima.

* El tiempo de vida util o de conservacion.

* El cambio de envase.

 Evaluacion del tipo de almacenamiento

* El cambio en las condiciones de procesamiento.

* Antes de una prueba de consumo mas cara.

Explicacion a los panelistas:

Se les debe explicar a los panelistas antes de iniciar la evaluacion lo que queremos
que detecten en el producto: mas dulce, mas salado, més &cido, cudl es diferente,
cual es igual, etc. Se puede entregar un pequefio papel con las indicaciones
especificas. Asimismo explicar que deben enjuagar la boca con el vaso de agua

gue se les coloca junto con los productos que se van a evaluar (Espinosa, 2007).

2.3.3 Pruebas afectivas o hedénicas

Caracteristicas generales de la prueba:

Las pruebas afectivas o hedonicas se refieren al grado de preferencia y
aceptabilidad de un producto. Torre (1999) define que este tipo de pruebas nos
permiten no so6lo establecer si hay diferencias entre muestras sino el sentido o
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magnitud de la misma, esto nos permite mantener o modificar la caracteristica

diferencial.

Dentro de las pruebas afectivas o heddnicas podemos encontrar: pruebas de
preferencia (preferencia pareada y categorias de preferencia) y pruebas de

aceptabilidad (Espinosa, 2007).

Muchas veces se confunden el término preferencia con aceptabilidad, sin embargo,
son terminologias diferentes. Kilcast (2010) define la aceptabilidad como: “El grado
de gusto o disgusto de una persona sobre un producto, se basa en una escala de
medicién de una persona y su comportamiento” (p.90). Y Lawless & Heymann
(2010) detalla que la preferencia es: “La eleccion entre varios productos sobre la
base del gusto o disgusto, se basa en la eleccion de una persona entre un conjunto
de alternativas dos 0 mas productos” (p.328). Cuando se usan dos productos se
refiere a una prueba pareada y cuando se usan dos o mas productos se refieren a

una prueba de ranking (Espinosa, 2007).

Comunmente se utilizan pruebas hedonicas para evaluar la preferencia y/o

aceptabilidad de un producto.

Montaje tipico

Se requieren entre 70 a 150 panelistas por prueba, los cuales son reclutados por
ser usuarios del producto, pero si se requiere primero un resultado de laboratorio,
se realiza la misma prueba con un minimo de 10 panelistas, los cuales son

reclutados por ser usuarios del producto (Ramirez, 2012).
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Ventajas y limitaciones del método

Una de las principales ventajas es que provee de informacion esencial del producto,
asimismo permite identificar el grado de gusto o disgusto de un producto y
relaciona el perfil descriptivo y otras variables para poder optimizar o mejorar el

producto (Sancho, Bota & de Castro, 2002).

Dentro de las limitaciones es que los resultados pueden no ser claros y pueden dar
un pobre diagndstico, debido a que se trata de la apreciacion en relacion a los
gustos y preferencias de panelistas. Puede resultar dificil obtener un panel
representativo de la poblacion objetivo y finalmente los datos o categorias de

preferencia pueden ser ambiguos (Sancho, Bota & de Castro, 2002).

Uso de las pruebas afectivas y heddnicas:

El uso de las pruebas afectivas o heddnicas depende del tipo de prueba que

realicemos: pruebas de preferencia o pruebas de aceptabilidad.

Segun Espinosa (2007) las pruebas de preferencia nos ayudan a:

Identificar un producto elegido entre 2 0 mas alternativas, decidir cual seria la mejor
opcion entre la elaboracion de diversos productos en los que se ha utilizado
diferentes formulaciones todas igualmente convenientes y las pruebas de
preferencia se utilizan para medir factores psicoldgicos y factores que influyen en

el sabor del alimento.(p.40)

De igual forma Espinosa (2007) dice que las pruebas de aceptabilidad son usadas

para: “ldentificar las caracteristicas de un producto traducidas en grados de
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aceptabilidad de diferentes cualidades del mismo, por ejemplo: la aceptabilidad del

sabor, color, consistencia, grado de dulzor, etc.” (p.45).

Las pruebas de aceptabilidad se pueden realizar incluso ante situaciones adversas
en el ambiente, es decir, se pueden realizar en el hogar, en ambientes no

especialmente disefiados para la prueba (Sancho, Bota & de Castro, 2002).

Las pruebas de preferencia y aceptabilidad pueden combinarse con otros analisis

sensoriales para determinar el disefio 6ptimo del producto.

Kilcast (2010) delimita esto a:

Cuando se quiere introducir un producto al mercado y se quiere indagar las
expectativas del consumidor, cuando se tiene un producto en el mercado y se
quiere obtener informacion sobre las quejas en la formulacién del producto o el

producto en si a fin de disefiar uno 6ptimo. (p.92)

2.3.4 Prueba descriptiva

Caracteristicas generales de la prueba

Constituyen una de las metodologias mas importantes y sofisticadas del analisis
sensorial, el analisis se basa en la deteccion y la descripcion de los aspectos
sensoriales cualitativos y cuantitativos, por grupos de personas entrenadas y
estandarizadas, los panelistas deben dar valores cuantitativos proporcionales a la
intensidad que perciban de cada uno de los atributos evaluados durante el analisis

descriptivo (Kilcast, 2010).
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Dentro de las pruebas descriptivas Lawless & Heymann (2010) las delimitan a perfil
del sabor, perfil de textura y analisis cuantitativo donde se hace estimacién

magnitiva, grados o porcentajes, valoracion de atributos.

A través de este método se ayuda a identificar ingredientes esenciales y variables
del proceso o como difiere el producto en aspectos sensoriales especificos.
Asimismo determina cuales de los atributos son mas importantes para la
aceptabilidad estos atributos estan pre-definidos y se presentan en grados o

escalas (Kilcast, 2010).

Mediante esta técnica se reportan percepciones, no se hacen preguntas acerca de

la aceptabilidad del producto.

Sancho, Bota & de Castro (2002) puntualiza que en este tipo de pruebas la
terminologia debe ser especifica, singular, concreta y tener concordancia con los
estandares de referencia de acuerdo al producto que se estd analizando, por lo
tanto los términos utilizados no deben ser hedoénicos, complejos, vagos,

multidimensionales.

Montaje tipico

Se requiere de 1 a 12 panelistas, escogidos por agudeza, motivacion y

entrenamiento (Ramirez, 2012).
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Ventajas y limitaciones del método

Dentro de las ventajas mas importantes tenemos que a través de las pruebas de
analisis descriptivo se puede obtener informacion muy detallada del producto: qué
atributos caracterizan al producto, en qué difieren los productos y cuanto difieren
los productos, el hecho de conocer la caracteristica diferencial permite mantenerla

o modificarla (Sancho, Bota & de Castro, 2002).

La informacién puede estar relacionada a la opinién del consumidor o a mediciones
instrumentales especificas. Permite obtener informacion detallada de diferentes
variables: ingredientes, procesamiento y/o empaque (Sancho, Bota & de Castro,

2002).

Dentro de las limitaciones mas importantes tenemos que es el método mas costoso
y requiere de mas tiempo, debido a la necesidad de un panel entrenado para su
evaluacion. Al tratarse de un panel entrenado se puede sobrevalorar analiticamente
el producto. Puede no llegar a capturar una impresion integrada entre todos los

panelistas (Ramirez, 2012).
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Uso de las pruebas de analisis descriptivo

Kilcast (2010) resefia que las pruebas de analisis descriptivo pueden usarse

cuando:

Se ha sustituido algun ingrediente, insumo, empaque o cambiado algin aspecto del
procesamiento, cuando se quiere evaluar los cambios del producto en el transcurso
del tiempo, cuando se requiere evaluar especificaciones en el control de calidad,
cuando se desea interpretar el rechazo de un producto por parte del consumidor y
cuando se varia la alimentacion por ejemplo de los pollos y se quiere evaluar el
efecto en el sabor de la carne o los huevos, otro uso es en alimentos genéticamente

modificados o cuando se cambia la forma de cultivo (hidroponica), entre otros.

(p.98)

2.4 Goma Xantana (Xanthan Gum)

La goma Xanthan es un polisacarido con alto peso molecular, producido por la
fermentaciéon de un hidrato de carbono con Xanthomonas campestris, purificado
por recuperacion con etanol o isopropanol, secado y molido y contiene D-glucosa
y D-manosa como unidades exdégenas dominantes, junto con D-glucurénico y acido
piravico (FAO 1999). En solucion, es capaz de formar asociaciones
intermoleculares que dan lugar a la formaciéon de una compleja red de moléculas,

aumentando la viscosidad en el alimento en que se utilice (Ledn, 2010).

Usada en la industria de alimentos como agente espesante por su capacidad de

controlar la reologia de los sistemas acuosos, especialmente cuando en las
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soluciones se tienen particulas que se necesitan mantener en suspension,
proporcionar cuerpo y mejorar la palatabilidad (Le6n, 2010); no cambia el color ni
el sabor del alimento. La viscosidad de la solucién con goma Xanthan es insensible
a los cambios de temperatura, es decir, que las propiedades reologicas del
producto final se mantienen estables sin importar el lugar en el que se almacene

(FAO 1999).

2.5 La Glucosa

La glucosa es un monosacarido con formula molecular C6H1206 (FAO, 1999). Es
una forma de azlcar que se encuentra libre en las frutasy en la miel. Su
rendimiento energético es de 3,75 kilocalorias por cada gramo en condiciones

estandar (FAO, 2016)

2.5.1 El Jarabe de glucosa

El jarabe de glucosa es un liquido que se suele obtener de alimentos como el maiz,
el trigo o la patata. Su funcion béasica en la industria alimenticia es la de potenciar
el sabor y endulzar al producto al que sea aplicado y a diferencia del azacar comun,

sé6lo proporciona un grado de dulzor del 40% (FAO, 2016).

El jarabe de glucosa es sumamente espeso con una consistencia parecida a la de
la miel, es incoloro y cristalino, es muy empleado en diferentes areas como
panaderia, reposteria, en la elaboracion de chocolates, helados o moldes para

flanes (Wright & Trueillé, 2007).
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Amaya (2012) define que este tipo de jarabe destaca por infinidad de ventajas y

entre las mas significativas podemos distinguir:

El jarabe de glucosa es inalterable ante la descomposicion y el ataque de bacterias.

Tiene mejor capacidad como edulcorante.

Resultan facilmente digeribles por nuestro organismo.

Rapida disolucion

Facil de transportar

Libre de materias extranas

Textura suave y agradable al paladar.

Permite una prolongacién en la vida util de sus productos.

Evita la cristalizacién, potenciando la consistencia cremosa, por ejemplo en

helados.

2.6 Los almibares

Un almibar es una mezcla de azlcar y agua que puede presentar distinta
consistencia dependiendo de la temperatura y el tiempo de coccion al que ha sido
sometida durante su elaboracién, esta disoluciébn es la base de muchas

preparaciones de reposteria (Puighd, 1999).
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2.6.1 Tipos de almibar y usos

Tabla 10: Tipos de almibar y sus aplicaciones

PUNTO

GRADOS

PRUEBA APLICACION
MANUAL CELSIUS

Forma pelicula en la

Jarabe 100 P Macedonias, Sorbetes y Mojar Bizcochos
espumadera
Hebra o Hilo Forma hebras si se
. 103 , . Conserva de frutas, Savarines
fino enfria y estira
Perla o hilo Forma hebras si se
! 105 - 110 . ) I Glaseados y Fondants
fuerte enfria y estira
Bola Blanda 110 - 115 Forma bola blanda Fon.dants, Caramelos blandos, Merengue
entre los dedos Italiano
Forma bola dura entre
Bola Dura 116 - 119 Caramelos duro, Merengues, Mermeladas
los dedos

La bola se pega a los

Escarchado 122 -126 . Fruta escarchada, Mazapanes
dientes
. La bola no se pega a )
Quebradizo 129 -132 . Toffes, Turrones, Pralines
los dientes
Dejando caer una gota Flanes, Garrapinados, Trabajo en

Caramelo 150 - 180 en el marmol se ’ P ’ !

queda dura

caramelo

Fuente: Puigb6, 1999
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2.7Marco juridico

Esta investigacion se ampara en la ley organica del régimen de la soberania
alimentaria, a través de su articulo 1, por la cual el estado cumple con su obligacién
y objetivo estratégico de garantizar a las personas, comunidades y pueblos la
autosuficiencia de alimentos sanos, nutritivos y culturalmente apropiados de forma

permanente.

Al mismo tiempo con el desarrollo de este proyecto se contribuye con los objetivos
del plan nacional del buen vivir 2013-2017, por medio de sus politicas y lineamentos
de los objetivos 10 y 11 respectivamente mencionan el diversificar y generar mayor
valor agregado en los sectores que proveen servicios; y el impulsar la industria
quimica, farmacéutica y alimentaria a través del uso soberano, estratégico y

sustentable de la biodiversidad.
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CAPITULO IIl. METODOLOGIA

3.1 Disefio

3.1.1 Temporalidad

La temporalidad es de forma transversal y la informacion de este proyecto se

desarroll6 desde el mes de abril hasta julio del 2017.

3.1.2 Naturaleza

Dadas las caracteristicas del presente estudio, se consideré que por los datos que
recogid es una investigacion de tipo cualitativo y cuantitativo y por la profundizacion

del objeto de estudio es exploratorio y descriptivo.

Cuantitativo porque se va determinar datos de manera numérica y estadistica en la

pruebas con el jugo de cafia y en las pruebas sensoriales del producto.

Cualitativo porque se determind propiedades o caracteristicas organolépticas
propias de los postres a base de jugo de cafia de azUcar a través de la personas

involucradas en las pruebas sensoriales.

Exploratorio porque con relacion al tema y los objetivos de la investigacion existe
una escasez de informacion y son aspectos concretos que no han sido analizados

en profundidad.
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Descriptivo porque se va a establecer una descripcion de las caracteristicas
organolépticas de los postres a base de jugo de cafia de azlcar, a través del

analisis sensorial.

3.1.3 Tipo de datos

La investigacion se sustenta en informacion primaria y secundaria. La primera se
obtiene al realizar la formulacion del jugo de cafia de azucar y al aplicar las pruebas
sensoriales. La segunda informacion esta proporcionada por la de tipo bibliografica

y documental.

3.2 Poblacién y muestra

No se aplica una muestra, Unicamente se hace una seleccion de jueces que van a
realizar las pruebas sensoriales de los postres a base de cafia de azUcar, los cuales
deben tener conocimientos técnicos y practicos en el area de gastronomia,

pasteleria y que entiendan sobre las propiedades organolépticas de un producto.

Por lo tanto se escogieron 4 jueces, por la agudeza de los sentidos organolépticos
y por su conocimiento: 2 chefs pasteleros y 2 estudiante de la carrera de

gastronomia.

e Chef Pastelera Gloria del Pilar Carmona

Chef Propietaria de la Pasteleria: “degloria” ubicada en la calle Manuel de la Chica
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Narvaez 2-39 y Mejia Lequerica, Ibarra. Trayectoria profesional desde 1998.

e Chef Pastelera Ana Belén Herrera
Chef de la pasteleria “La Casita de Chocolate” ubicada en el Centro Comercial el

Bosque PB, Quito. Trayectoria profesional desde 2009.

e Srta. Karla Ceron, Egresada carrera de Gastronomia UTN.

e Srta. Carla Arteaga, Estudiante de 8vo nivel, carrera de Gastronomia UTN.

3.3 Métodos

Se utiliza los siguientes métodos: inductivo y deductivo, mas el analitico y sintético.

3.4 Estrategias, técnicas e instrumentos

Para efectuar el disefio de la formulacién del jugo de cafia se realiz6 la revision
bibliografica necesaria, después se realizaron pruebas de reduccion del jugo de
cafia buscando el dulce adecuado para reemplazar la azucar refinada por el jugo
de cafia de azlcar en postres, seguidamente, se procedié a una comparacion entre
la miel de cafia obtenida y los almibares que se utilizan en la pasteleria para

determinar las aplicaciénes para esta miel en las técnicas de pasteleria.

Para el desarrollo de los postres frios a base de jugo de cafia de azucar, primero
se revisO la bibliografia de las familias de los postres frios, se fij6 los postres a
desarrollar y después se utilizd los resultados del primer objetivo para elaborar la

pasteleria propuesta, se hicieron pruebas durante este proceso buscando
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perfeccionar los postres y las técnicas utilizadas.

Para dar cumplimiento a la evaluacion sensorial de los postres a base de cafa de
azucar, se selecciono los jueces por su conocimiento tedrico practico en la materia,
se socializo el proyecto antes de empezar, se explico detalladamente la evaluacion
y Su propoésito (Anexo #2), se reviso cada parte de la prueba para aclarar dudas y
la metodologia a utilizar durante el tiempo de duracion de la prueba sensorial
(Anexo #4). Al finalizar se tabuld la informacion adquirida utilizando el programa
Microsoft Excel 2010 y se presentd en una tabla de resultados con sus respectivos

analisis.

Finalmente para desarrollar el recetario se recolecto la informacion de las recetas
estandar, recomendaciones y observaciones realizadas por el panel de jueces de

la prueba sensorial.

Las técnicas principales que se van a utilizar son el fichaje, la observacién y el

cuestionario.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y ANALISIS DE DATOS

4.1 Disefiar la formulacion del jugo de cafia de azUcar para la pasteleriay sus

técnicas

Para disefiar esa formulacion se hizo un proceso de coccién y reduccion del jugo
de cafia de azucar, durante el cual se fue comparando con la tabla de los almibares
para determinar su punto de coccién, temperatura y también en que técnicas de la
pasteleria se podrian utilizar esta miel. La temperatura varia por la presion
atmosférica debido a la altura segun el nivel del mar, los resultados de esto se

encuentran en la tabla # 11.

Se determin6 que el jugo de cafa de azucar al 70% de concentracion tiene los

resultados apropiados para la elaboracion de los postres frios.

Por otro lado, se observo que la miel de cafia obtenida y la glucosa liquida utilizada
en la pasteleria, tienen una similitud en su naturaleza y sus propiedades, pues
ambas son azucares simples y comparten la misma caracteristica higroscopica, es
decir, que tienen la capacidad de absorber y ceder humedad, ayudando asi a la
prolongacion de la vida atil de un producto alimenticio. Entonces se propuso una
férmula de glucosa de cafia de azucar que simule el espesor y viscosidad de la
glucosa liquida para ser utilizada en las técnicas de pasteleria. Ver receta de

glucosa de cafa de azucar.

Una vez estandarizada la glucosa de cafia de azucar se pode utilizar en varias de

las técnicas de reposteria como: chocolateria y heladeria entre otros. Ver figura #1
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Tabla 11: Tipos de miel de cafa y sus aplicaciones

PUNTO GRADOS

MANUAL CELSIUS PRUEBA APLICACION

Jugo de Caiia Bebida homogenizada, Gelatinas, Mojar

92,3 Punto de ebullicion

clarificado bizcochos

Miel 15% 93,7 Jarabe ligerro Mojar bizcochos, Macedonias, Gelatinas
Miel 30% 93-94 Jarabe dulce Conservas de frutas, Sorbetes, Glaseados
Miel 50% 95-97 Hilo Fino Glaseados , Sorbetes

Miel 60% 98 - 100 Hilo Fino C'\;'I;eslezztjiasrjrfefzboradén de postres,
Miel 70% 101 - 107 Hilo Fuerte Toffes, Hacer Glucosa, Miel apta para la

elaboracion de postres

Al enfriar se vuelve
Miel 80% 109 - 115 Mermelada, Flanes, Masapanes
crema azucarada

Dejando caer una
118-123 gota en el marmol Flanes, Garrapifiados, Panela

se queda dura

Miel 90% o
Meladura

Fuente: Propia
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Receta: Glucosa de cafa de azUcar

~ , ° ffc"'ﬁj %
Glucosa de Cafia de Azucar At
{ EnEwa 3
# PORCIONES: 1 |FECHA: 10 DE JUNIO 2017| TIEMPO DE PREPARACION: 2. &8l N
CATEGORIA:  Ingrediente y aditivo 10 minutos e
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTE COSTO PROCEDIMIENTO
350 ml Miel de cafia al 70% 0,89 |Prosesar todo en una licuadora por 2
0,3 gr Goma Xantana 0,05 |mintos a alta velocidad y llevar al fuego en
3 gr CMC carboximetilcelulosa 0,14 |unollay sin dejar de remover hasta
alcanzar los 85 grados, bajar del fuego y
reposar hasta el momento de usar.
FOTO 1,08 [COSTO
2 0,27 25 % CONTRIBUCION
3 1,35
. ~—10,13 10 % MANO DE OBRA | CIF (Costos Indirectos
\ ~ |o,07 5% VARIOS de Fabricacion)
BN : 1,55 COSTO FINAL
X 1,55 COSTO POR PORCION

e k. g ==

RN ST
v Y LY

TECNICAS PRINCIPALES | CONSERVACION

At LA R A0 B R
WAL I LT,

guardar en el frio
bien tapado.
Hasta 45 dias.

OBSERVACIONES

| Se puede utilizar como remplazante de la glucosa
' |liquida en tecnicas de pasteleria y reposteria.
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Cuadro 1: Glucosa de carfia y sus aplicaciones

Panaderia

I
Funcién higroscépica que
ayuda a reterner
' humedad y conserva en
mejores condiciones un

producto.

L

Se utiliza en las
masas batidas y
fermentadas como

conservador.
=

Reposteria

Como ingrediente de

azlcar o bombon en

los adornos de

pasteles.

Glucosa de cafa de
azUcar

Bomboneria

Heladeria

Para hacer
coberturas brillantes
o rellenos y tipos de
cremas.

<
.
%

Para hacer rellenos
de bombones,

coberturas, caramelos

suaves y toffes.

Como ingrediente y
aditivo

Evita la desecacion
de congelados.

Baja el punto de
congelacion,
haciendo cristales
mas pequefios,
obteniendo
cremosidad en los
helados

o
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4.2 Elaboracién de elaboraos postres frios a base del jugo de cafa de aztcar

Carlota de Higos con Queso o>

# PORCIONES: 8 |FECHA: 18 DE JULIO 2017 | TIEMPO DE PREPARACION:

CATEGORIA: Postres Frios 2 Horas
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTE COSTO FOTO
130 gr Queso Crema 1,12
170 gr Queso Mascarpone 1,70
160 gr Crema de leche 0,52
3 gr Sal 0,00
8 gr Gelatina sin Sabor 0,00
10 uni Higos confitados en cafia 1,81
24 unidad |Bizcotelas 1,90
100 mi Miel de Cafa 0,25
200 mi Miel de Cafia 0,51
12 gr Gelatina sin Sabor 0,36
PROCEDIMIENTO 8,18 |COSTO
1. Encamisar y forrar la base de un aro de 2,04 25 % CONTRIBUCION
pasteleria de 20 cm y mojar con una miel hecha 10,22
a base de 100ml de miel de cafia con 100ml de [1,02 10 % MANO DE OBRA | CIF (Costos Indirectos
agua. 0,51 5% VARIOS de Fabricacion)
2. Cremar los quesos junto con la sal por 3 11,75 COSTO FINAL
minutos, entonces incorporar en forma 1,47 COSTO POR PORCION
envolvente la crema de leche montada a %, la TECNICAS PRINCIPALES | CONSERVACION

gelatina hidratada y derretida, finalmente agregar
y mezclar los higos cortados en cubos
medianos. Vaciar la preparacion en el aro
encamisado, nivelar bien y llevar al frio por 45
minutos.

3. Preparar la cobertura del postre, con los
200ml de miel de cafia, 80ml de agua y 12gr de
gelatina hidratada y derretida, mesclar bieny
colocar por encima de postres, reposar en el frio
2 horas antes de servir.

Encamisado tapado en el frio
Cremado hasta 10 dias.

OBSERVACIONES
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Mousse de Mortifio y Chocolate

# PORCIONES: 4 |FECHA: 18 DE JULIO 2017

TIEMPO DE PREPARACION:

CATEGORIA:  Postres Frios 2 1/2 horas “nn
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTE COSTO FOTO

130 gr Mortifio limpio 0,19

130 mi Miel de cafia al 70% 0,33

2 unidad |Claras de huevo 0,20
200 mi Crema de Leche 0,65
7 gr Gelatina sin sabor 0,21
150 gr Chocolate semi amargo 0,98
100 mi Miel de cafia al 70% 0,25
PROCEDIMIENT O 2,81 |COSTO

1. Cocinar el mortifio con la miel de cafiapor 5 0,70 25 % CONTRIBUCION
minutos, después colocar en la licuadora y 3,51
procesar hasta que obtener un puré, pasar por 0,35 10 % MANO DE OBRA | CIF (Costos Indirectos
un colador fino y reservar en el frio. 0,18 5% VARIOS de Fabricacion)
2. Montar la crema a % y reservar en el frio, de 4,04 COSTO FINAL
igual manera montar las claras a punto de nieve 1,01 COSTO POR PORCION
y tener listo la gelatina hidratada y derret!da. TECNICAS PRINCIPALES | CONSERVACION
3. Ing?rporar en forma envc?lvente el puré de Montar crema a 3/4 Se conserva 2
mortifio a la crema, después las claras y . P .
finalmente la gelatina, colocar en moldes de Claras a punto de nieve dias en frlo., .
silicona de media luna y reservar en el frio por Yhasta 4 d!as sin
dos horas. cobertura sin
4. Para la cobertura, en una olla llevar a desmoldar.
ebullicion 100ml de miel de cafia con 70ml de

agua, apenas rompe hervor se baja del fuego y
se afiade el chocolate previamente troceado,
reposar 5 minutos e incorporar con un batidor de
mano.

5. Desmoldar los mousses, colocar sobre una
reja y cubrir con la cobertura de chocolate recién
hecha, reservar en el postre en el frio hasta
servir.

OBSERVACIONES

Para la decoracion se hicieron crocantes de
chocolate semiamargo y se espolvoreo cacao en
polvo.
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Frutas ala Crema de Cafna

# PORCIONES: 5 |FECHA: 19 DE JULIO 2017

TIEMPO DE PREPARACION:

3 g
Jiyow

CATEGORIA: Postres Frios 25 minutos
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTE COSTO FOTO
150 gr Manzana 0,50
150 gr Pera 0,65
150 gr Melon 0,22
100 mi Crema de leche 0,33
200 ml leche 0,16
4 unidad [yemas de huevo 0,40
10 gr Maicena 0,04
150 ml Miel de cafia al 70% 0,38
1 mi Escencia de Vainilla 0,01
30 ml _ |Amareto 0,24
PROCEDIMIENT O 2,92 |COSTO
1. Colocar en una olla a calentar la cremayla 0,73 25 % CONTRIBUCION
leche, por aparte en un bow! batir las yemas 3,66
junto con la maicena, a continuacion colocar la 0,37 10 % MANO DE OBRA | CIF (Costos Indirectos
mitad del liquito caliente sobre las yemas sin 0,18 5% VARIOS de Fabricacion)
dejar de batir, regresar toda la preparacion a la 4,20 COSTO FINAL
olla y continuar moviendo con una cuchara de 0,84 COSTO POR PORCION

palo hasta llegar a los 80 grados Celsius,
entonces bajar el fuego y colocar en bafio de
maria invertido, cuando este a temperatura
ambiente integrar la esencia de vainilla, el
amaretto, la miel de cafia y reservar.

2. Pelar las frutas, cortarlas en cubos medianos
tipo macedonia y colocarlas en la crema antes
preparada, llevar al frio y reposar una hora
minimo antes de servir.

TECNICAS PRINCIPALES

CONSERVACION

Corte macedonia
Cremainglesa

En el frio hasta 3
dias.

OBSERVACIONES

Los mejores resultados son dejando reposar la
preparacion un 1 dia en el frio.
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Gelatina de Frutos Rojos

TECNIg,
o v ool
el o

°
¥ 2

individuales tipo cupcakes y reservar en el frio
por minimo 1 hora. Servir con un poco de la miel
de cafia.

,,‘?\? ' A L‘(z
; Anlna :
# PORCIONES: 4 |FECHA: 18 DE JULIO 2017 | TIEMPO DE PREPARACION: ® el
CATEGORIA: __ Postres Frios 90 minutos
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTE COSTO FOTO
100 gr Mora 0,22
100 gr Fresas 0,22
70 gr Mortifio 0,23
180 mi Miel de cafia 0,46
150 ml Leche 0,12
24 gr Gelatina sin sabor 0,72
PROCEDIMIENTO 197 [COSTO
1. Colocar en una olla las frutas con la miel de 0,49 25 % CONTRIBUCION
cafiay llevar a ebullicién por 5 minutos, después 2,47
licuar junto con la leche, cernir por un colador 0,25 10 % MANO DE OBRA | CIF (Costos Indirectos
fino y reservar. 0,12 5% VARIOS de Fabricacion)
2. Hidratar y derretir la gelatina e incorporar a la 2,84 COSTO FINAL
mezcla anterior, colocarla en moldes 0,71 COSTO POR PORCION

TECNICAS PRINCIPALES

CONSERVACION

En el frio hasta 5
dias.

OBSERVACIONES

Para la presentacion se mont6 un poco de crema
chantypak, se cortd la gelatina en formas
triangulares y se bafié con un poco de miel de

cafia.
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~ , 9 IENiCa
Flan de Cafa de Azucar 7 e

# PORCIONES: 4 |FECHA: 19 DE JULIO 2017 | TIEMPO DE PREPARACION: 2 & 8lE N

CATEGORIA:  Postres Frios
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTE COSTO FOTO

4 unidad |Huevos 0,40

125 mi Leche 0,10

75 ml Crema de leche 0,24

100 ml Miel de cafia al 70% 0,25 i -

2 ml Escencia de vainilla 0,02 */ :
80 ml  |Miel de cafa al 70% 020 | &
b
PROCEDIMIENTO 1,22 |COSTO
1. Engrasar una lata para cupcakes y colocar en |0,30 25 % CONTRIBUCION
la base de cada hueco dos cucharas de miel de 1,52
cafia, llevar al congelador por 30 minutos. 0,15 10 % MANO DE OBRA | CIF (Costos Indirectos
2. En la licuadora colocar 100ml de miel de 0,08 5% VARIOS de Fabricacion)
cafa, los huevos, la crema, la leche, la vainilla 'y 1,75 COSTO FINAL
licuar por 2 minutos después cernir y colocar la 0,44 COSTO POR PORCION
mescla en 108 mo'dez decupcakes. TECNICAS PRINCIPALES | CONSERVACION
3. Llevar al horno en bano maria por S0 minutos Bafio maria en el horno En el frio hasta 3
a 160 grados Celsius, una vez terminada la dias
coccion se enfriar al ambiente y reservar en el '
frio por una noche antes de servir.
OBSERVACIONES




Bavarois de Cafay Fresas ;'A%‘
: umiima 3
# PORCIONES: 4 |FECHA: 19 DE JULIO 2017 | TIEMPO DE PREPARACION: 2 8l
CATEGORIA:  Postres Frios s
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTE COSTO
125 mi Leche 0,10
2 unidad |Yemas 0,20
5 gr Maicena 0,02
200 gr Miel de cafia al 70% 0,51
125 gr Crema de leche 0,41
7 gr Gelatina sin sabor 0,21
100 gr Fresa 0,22
80 ml Miel de cafia al 70% 0,20
PROCEDIMIENT O 1,87 |COSTO
1. En una olla calentar la leche, por aparte en un 0,47 25 % CONTRIBUCION
bowl batir las yemas junto con la maicena, a 2,34
continuacion colocar la mitad de la leche caliente|0,23 10 % MANO DE OBRA | CIF (Costos Indirectos
sobre las yemas sin dejar de batir y regresar 0,12 5% VARIOS de Fabricacion)
toda la preparacion a la olla, continuar moviendo 2,69 COSTO FINAL
con una cuchara de palo hasta llegar a los 80 0,67 COSTO POR PORCION

grados Celsius, entonces bajar el fuego, colocar
en bafio de maria invertido y cuando este a
temperatura ambiente integrar la miel de cafiay
reservar.

2. Montar la crema a % y reservar. Por aparte
hidratar y derretir la gelatina sin sabor, entonces
afadir la crema montada a la crema de cafia en
forma envolvente y de igual forma la gelatina.
Colocar en moldes individuales y llevar al frio por
una hora antes de servir.

3. Cortar las fresas en cubos medianos tipo
macedonia, colocar en un bowl, afiadir la miel de
cafia, unas gotas de limén y dejar macerar por
una hora. Ddecorar el postre al momento de
SEervir.

TECNICAS PRINCIPALES | CONSERVACION

Crema Inglesa

Bafio maria invertido
Corte macedonia
Macerar

En el frio hasta 3
dias.

OBSERVACIONES

Para la decoracion se hicieron crocantes de
chocolate semi amargo y se monté el postre sobre

una cama de fresas.
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Miel de Cafia 70%

# PORCIONES: 1 |FECHA: 5 DE JUNIO 2017

CATEGORIA:

TIEMPO DE PREPARACION:

75 minutos aprox

<ECNI,

2 =M
%
2480

A, G
1o, v
A g

%

UNIVER, s,
Jiyow

CANTIDAD

UNIDAD

INGREDIENTE

COSTO

PROCEDIMIENTO

3000

ml

Jugo de cafa de azucar 2,00

1. Llevar a ebullicion hasta reducir un 70%
o0 alcanzar los 103 grados Celsius.

2. El liquido obtenido debe enfriarse
rapidamente en bafio maria invertido.

FOTO

2,00

COSTO

25 % CONTRIBUCION

2,00

0,20

10 % MANO DE OBRA

0,10

5% VARIOS

CIF (Costos Indirectos

de Fabricacion)

2

,30

COSTO FINAL

2,30

COSTO POR

PORCION

TECNICAS PRINCIPALES

CONSERVACION

Reduccioén.
Bafio maria invertido

Bientapado enel
frio hasta un mes.

OBSERVACIONES

La cantidad resultante pesa 906 ml.
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4.3 Evaluar los postres elaborados a base del jugo de cafa de azuUcar

mediante pruebas sensoriales

El objetivo principal de las pruebas y analisis sensoriales es establecer un control
de calidad y aceptabilidad de los alimentos, pero también es (til para encontrar la
férmula que le agrade al consumidor y para que el producto tenga éxito en el
mercado.

Estas pruebas se pueden ajustar segun las necesidades y objetivos que se buscan
e incluso se combinan y modifican, todo depende de que se intenta demostrar.

En este caso se utilizaron pruebas sensoriales del tipo descriptivas para los factores
organolépticos y demostrar que los postres a base de jugo de cafia de azucar son
aceptables organolépticamente.

La evaluacion se llevo a cabo a través de los 4 factores organolépticos: vista, olfato,
gusto y textura, por lo tanto se detalla los resultados en base a las pruebas de

analisis sensorial en siguientes cuadros.
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Cuadro 2. Resultados y andlisis sensorial - factor vista

VISTA POSTRE|POSTRE|POSTRE |POSTRE |POSTRE |POSTRE |Promed
#1 #2 #3 #4 #5 #6 io
. color Sl 4 4 4 4 3 3,8
Atributo
agradable NO 4 1 2,5
muy brillante 2 2 1 3 1 1,8
brillante 2 P 2 3 1 2,0
Intensidad brillo mas 0 menos 1 1 1 1 1,0
casi no brilla
no brilla 1 1,0
forma Sl 4 4 4 4 3 3 3,7
L adecuada NO 1 1 1,0
Caracteristica -
tamaho Sl 4 4 4 4 4 4 4,0
aducuado NO

QuetanagradableesIapartevisualdelpostre| 8,5 | 9,75 | 9,5 | 8,75 | 4,5 | 8,25 | 8,2 I

ANALISIS:

El primer factor es el visual se puede observar como el atributo del color es lo
primero denotar el jurado, dandole una puntuacion de 3.8/4 de igual manera la
forma y tamafio del postre parecen ser acertados, con una calificacion de 3.7/4 y
4/4 respectivamente. Finalmente los postres mas agradables a la vista obtuvieron
una calificacién de 9.75 y 9.5 sobre 10 y estos son el #2 Mousse de Mortifio y

Chocolate y el #3 Frutas a la Crema.
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Cuadro 3. Resultados y analisis sensorial - factor olfato

POSTRE [POSTRE [POSTRE | POSTRE | POSTRE | POSTRE .

OLFATO 41 4o 43 4 s 46 Promedic

. huele al Sl 3 4 4 2 4 4 3,5
Atributo
producto NO 1 2 1,5
muy intenso 2 2 4 3 2 2,6
intenso 1 p 3 1 2 1,8
Intensidad olor mas 0 menos 1 1,0
poco intenso 1 1,0
no huele
| Que tan agradable es el olor del postre | 8,75 | 9,75 | 9,5 | 9 7,5 | 8,5 | 8,8 |

ANALISIS:

El siguiente factor es el olor y este se percibe a través del aroma, asi podemos

notar que los expertos pudieron percibir el aroma de los postres, dandole a este

atributo un 3.5/4 en promedio, de igual manera determinaron que el aroma de

estos postres fue muy intenso con un 2.6/4, asi también resaltaron que los

postres con el aroma mas agradable fueron se #2 y #3.
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Cuadro 4. Resultados y analisis sensorial - factor gusto

POSTRE|POSTRE|POSTRE|POSTRE|POSTRE|POSTRE
GUSTO Promedic
#1 #2 #3 #4 #5 #6
. sabe al Sl 4 4 4 4 4 4 4,0
Atributo
producto NO
mucho 3 4 4 4 4 4 3,8
Intensidad sabor 4
poco 1 1,0
amargo 1,25 1 1 1 1 1 1,0
acido 2,75 1,75 1,5 1,25 1,25 1,5 1,7
Caracteristica salado 1 1 1,75 1 1 1 1,1
dulce 4,5 4,75 4,5 4,75 4,75 4,75 4,7
umami 3,25 3,75 3,5 3,75 2 3,5 3,3
| Que tan agradable es el sabor del postre | 8,25 | 9,75 | 9,75 | 9,5 | 8 | 9,25 | 9,1 |
ANALISIS:

En este tercer factor organoléptico, los panelistas determinan que los postres a
base de cafia de azucar saben al producto principal y le otorgan a este atributo un
4/4 similar a la intensidad del sabor con un 3.8/4. La caracteristica principal de estos
postres es que son dulces con 4.7/5y en segundo el umami con un total de 3.3/5.
Para finalizar los postres #2 y #3 obtuvieron la puntuacién mas alta con 9.75 y en

segundo lugar el postre #4 con 9.5 que son unos promedios bastante altos.
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Cuadro 5. Resultados y andlisis sensorial - factor textura

POSTRE|POSTRE|POSTRE|POSTRE|POSTRE|POSTRE .
TEXTURA 41 4o 43 4 P e Promedic
Atributo resistencia Sl 1 1 3 1 1 1,4
la corte NO 3 3 1 4 3 3 2,8
duro 2 1 1 2 1,5
cremoso 4 4 3 3 3,6
liquido 1 2 2 3 2,0
L textura suave 2 3 4 1 3,0
Caracteristica .
visual humedo 2 3 3 3 3 3 2,8
fibroso
gelatinoso 4 3 3 2 3,0
Seco
croncante 3 3,0
viscoso 1 1 2 1,8
humedo 3 3 3 3 4 3 3,2
L textura cremoso 1 4 4 4 3 2,8
Caracteristica -
bucal fibroso 2 2,0
seco
g0moso 1 2 1 1,3
gelatinoso 4 3 4 3 3,5
sonido al Sl 4 4,0
Caracteristica probar NO 2 2 2 2 2 4,0
agradable ! h 4,0
NO
| Que tan agradable es la textura del postre | 8,5 | 9,75 | 9,5 | 9,25 | 8,5 | 9 | 9,1 I

ANALISIS:

El cuarto y ultimo factor organoléptico es la textura, esta se puede dividir en dos:
textura visual y textura bucal, la primera resalto en lo cremoso, el panel de jueces
calific6 que la mayoria de los postres a base de cafia de azucar tienen una textura
visual cremosa (3.6/4), ademas de suave (3/4). Por otra parte la textura bucal
resalto en lo gelatinoso con una puntuacion de 3.5/4, conjuntamente con lo humedo
de estos postres (3.2/4).

La mayoria de los postres no produjeron algin sonido importante con excepcion
del postre # 6 las frutas en crema de cafia y este sonido fue agradable para los
jueces.

Los postres que se destacaron siendo los mas agradables en cuanto a la textura
fueron el #2, #3 y #4.
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Cuadro 6. Resultados finales y analisis sensorial

POSTRES [ POSTRES | POSTRES | POSTRES | POSTRES | POSTRES
#1 #2 #3 #4 #5 #6
RESULTADOS FINALES [~/ ot de | Mousse de . i .
. L Frutas a la | Gelatina de |Flan de cafia | Bavarois de
higos con mortifio y . . o
queso chocolate crema frutos Rojos | deazucar |cafay fresa
VISTA 8,5 9,75 9,5 8,75 4,5 8,25
E:) OLFATO 8,75 9,75 9,5 9 7,5 8,5
% GUSTO 8,25 9,75 9,75 9,5 8 9,25
TEXTURA 8,5 9,75 9,5 9,25 8,5 9
TOTAL 34 39 38,25 36,5 28,5 35
ANALISIS:

En este Ultimo cuadro podemos observar como se muestran los promedios de cada
factor organoléptico de cada uno de los postres puestos a prueba, para finalmente
sumarlos y asi obtener el resultado final y saber que postres son los mas correctos
en sus factores organolépticos.

Podemos denotar inmediatamente que, el segundo y tercer postre obtuvieron una
alta puntuacioén, determinando asi que, son los postres con mejores caracteristicas
organolépticas. En segundo puesto estan el primer postre, el cuarto y el sexto,
diciéndonos que estos postres estan bien pero podrian mejorar para ser un éxito
total. Finalmente el ultimo postre con el peor promedio fue el quinto, y es debido a
los factores vista y olfato. Este al ser un postre a base de huevo la miel de cafia no
alcanza a cubrir total mente su olor caracteristico, de igual forma la cafia continua
su proceso de oxidacién y esto hace que el postre se oxide y adquiera un color algo

desagradable.
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4.4 Recetario de postres a base de jugo de cafa de azlucar

#01 Mousse de Maracuya y Cafna
# PORCIONES: | 10 | fecha: prtagp/ 4
CATEGORIA : Postres frios 18 de julio del 2017 Sra oo

CANTIDAD | UNIDAD |INGREDIENTE

5 tz Miel de cafa de '
azucar - T—
1 tz Pulpa de maracuya

1 unidad | Limén

=
P

10 ar Gelatina sin sabor
15 tz Crema de leche
2 unidad | Maracuya

PROCEDIMIENTO

Batir las claras a punto de nieve y reservar.

Calentar la pulpa de maracuya con las 2 tazas de miel de cafa y el jugo de limon.
Hidratar la gelatina sin sabor.

Batir la crema de leche a punto %a.

Una vez que tome temperatura el jugo de maracuya agregar la gelatina hidratada,
dejar enfriar y luego agregar las claras en forma envolvente con la crema de leche.
Vaciar en moldes individuales

arnE

o
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# 02 Flan de pifa

# PORCIONES: | 10 fecha:

CATEGORIA : Pasteleria 18 de julio del 2017 “arra- ecur®

CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTE

2 tz Miel de caia
2.5 tz Jugo de pifia
cda Maicena
tz Leche entera
10 unidad | Huevos
1 cda Vainilla
2 cda Ron

PROCEDIMIENTO

1. Unataza de miel de cafia reducir en una cacerola pequefia y hagalo hervir a fuego alto para
preparar el caramelo empiece a tomar un color dorado, aproximadamente entre 8 a 10
minutos.

2. Quite el caramelo del fuego y rapidamente distriblyalo en los moldes de flan.

3. Mezcle el jugo de pifia con la maicena y la taza de miel de jugo de cana restante en una
cacerola pequefia a fuego bajo y hagalo hervir, cocine a fuego lento hasta que se empiece
a espesar, aproximadamente entre 5 — 8 minutos, déjelo enfriar completamente. Pre
calentar el horno a 350 F.

4. Bata los huevos en la licuadora en velocidad baja, lentamente agregue el almibar de pifia,
la vainilla, la leche y el ron hasta que todos los ingredientes estén bien mezclados.

5. Cierna la mezcla anterior y llene los moldes de flan con la mezcla cernida.

6. Hornee los flanes a baifio Maria hasta que cuajen, aproximadamente 45 —50 minutos.

7. Deje que los flanes se enfrien y refrigérelos por lo menos por un par de horas antes de
servirlos.

8. Para sacar los flanes de los moldes pdngalos en un recipiente con agua tibia por unos
minutos, esto ayuda a derretir el caramelo y los flanes se desprenden con facilidad.

9. Sirva los flanes solos o acompafiados de fruta fresca o rodajas de pina caramelizada.
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# 03 Galletas almidoncitos de cana 57 L
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# PORCIONES: | 25 | fecha:

CATEGORIA : Pasteleria 18 de julio del 2017

CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTE

250 gr Maicena
125 gr Mantequilla
80 "l Miel de cafa de
azucar
1 unidad | Huevo
3 gr Canela
1 gr Clavo de olor
1 gr Nuez moscada
Pizca de sal

PROCEDIMIENTO

1. Colocar todos los ingredientes en un bowl y amasar hasta conseguir una masa suave sin
que se pegue en las manos.

2. Tomar porciones pequefias y hacer cilindros luego aplanar y hacer cortes diagonales cada
3cm, luego colocar en la bandeja y llevar al horno por 15 minutos o hasta que los veas un
poco doradas.
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# 04 Golfeados o bollos dulces
#PORCIONES: [ 12 | fecha: e
CATEGORIA : Pasteleria 18 de julio del 2017
CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTE
400 gr Harina
125 ml Jugo de cafia
10 gr Leche en polvo
12 gr Levadura fresca
30 ml M~|el de jugo de
cafia
1 unidad | Huevo
60 gr Mantequilla
2 gr Anis
2 gr Sal
150 gr Queso rallado
100 ml M!el de cafia de
azucar
1 gr Canela

PROCEDIMIENTO

10.
11.

12.

Disolver la levadura en una parte del jugo de cafia (templada), coléquela junto al resto de los ingredientes y utilice el
jugo frio.

En la batidora, colocar todos los ingredientes, menos la mantequilla y el anis en grano. Amasar hasta que esté todo bien
integrado.

Incorporar la mantequilla y amasar hasta lograr una masa suave y elastica que no se pegue a las paredes de la batidora.
Colocar en la mesa donde previamente dispersamos el anis en grano y amasamos sobre éstas hasta que se integren
completamente a la masa

Colocar en un envase ligeramente engrasado tapar y dejar levar aproximadamente 1 hora.

En una mesa ligeramente enharinada, extender la masa y formar un rectangulo de 0.5cm de grosor aproximadamente.
Cubrir toda la masa con la mezcla del relleno dejando unos 2 cm en uno de los lados a lo largo para poder sellar bien el
rollo que formaremos.

Pincelar con un poquito de agua la parte del rectangulo que dejamos sin relleno, esto es para que se pegue bien la masa
y no se abra el rollo.

Enrollar y cortar cuidadosamente los golfeados de 4cm de grosor aproximadamente.

Colocarlos en la bandeja donde se hornearan y aplastarlos ligeramente con la mano. Dejar una separacion entre unoy
otro.

Dejar levar aproximadamente 1 hora o hasta que se duplique su tamafio.

Hornear en el horno precalentado a 180 grados durante 15 minutos. Sacar del horno y pincelar abundantemente con el
glaseado (hacerlo rapidamente), volver a meter al horno durante 5 minutos mas hasta que se vean bien dorados. Se les
puede colocar también un poco mas de queso rallado por encima después del glaseado.

Al sacarlos si, si gusta, puede volver a pincelar con mas glaseado. Se puede comer tibios con mas queso rallado o con un
trozo de queso fresco, o también se los puede comer frios.
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# 05 Muffins de banana

# PORCIONES: | 6 fecha: R
CATEGORIA : Pasteleria 18 de julio del 2017 Bt g00r

CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTE

2 unidad | Platano seda
60 gr Mantequilla
60 ml Leche
100 ml MEeI de cafa de
azucar
1 unidad | Huevo
120 gr Harina
3 gr Polvo de hornear
1 gr Nuez moscada

PROCEDIMIENTO

1. Colocar los ingredientes secos en un bowl y luego agregar los himedos, mezclar
suavemente hasta lograr incorporar todos los ingredientes, no exceder el tiempo de
batido, si quedan algunos grumos no es de preocuparse.

2. Colocar la masa en pequefios moldes para muffins y llevar al horno por 20 minutos hasta
que al introducir un palillo salga limpio.
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# 06 Flan de calabaza §7 i Y,
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# PORCIONES: | 6 fecha: ke
CATEGORIA : Pasteleria 18 de julio del 2017 Carma- g00r>
CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTE
2 tz Calabaza cocida
6 unidad | Huevos
1% tz Crema de leche
Miel de cafa de
1 tz .
azucar
10 gr Canela
2 gr Clavos de olor
2 gr Nuez moscada
Polvo de
10 r
8 hornear

PROCEDIMIENTO

1. Enuna licuadora ponemos los huevos, la nata liquida, la calabaza, las especias y la miel de
cafia de azucar. Licuamos y luego distribuimos en los moldes.

2. Llevar al horno por 45 minutos a bafio maria.
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# 07 Natilla y salsa de moras

# PORCIONES: | 10 | fecha:

CATEGORIA: Pasteleria 18 de julio del 2017 “arRa. oo

CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTE

4 tz Leche
Miel de cafa de
1 tz azucar
80 gr Maicena
4 unidad | Remas
40 gr Mantequilla
Rama de canela
100 gr Mora
Miel de caia de
60 ml azucar

PROCEDIMIENTO

1. Disolver la fécula en una taza de leche y agregar las yemas.

2. Calentar el resto de leche junto con la miel de cafia de azlcar y la canela. Antes de
alcanzar el punto de ebullicién agregar un poco de la leche caliente a la mezcla de Ia
fécula para temperar un poco y no se nos corte las yemas.

3. Agregar toda la mezcla de la fécula y las yemas a la leche caliente y revolver hasta
cocinar la fécula y espese un poco, retirar del fuego, agregar la mantequilla y colocar
en un pyrex hasta que enfrie.

4. Para la salsa, solo colocar a hervir las moras con el jugo de caia.
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# 08 Mousse de miel de caia
#PORCIONES: | 10 | fecha: DEER
CATEGORIA : Pasteleria 18 de julio del 2017 Barra- oo™
CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTE
) t7 M!el de cafa de
azucar
100 ml Jugo de limdn
7 gr Gelatina sin sabor
1 cda Ralladura de limén
7 unidad | Claras
5 unidad | Yemas
200 gr Crema de leche

PROCEDIMIENTO

W e

Batir las claras a punto de nieve.
Llevar a fuego lento el jugo de limdn con las yemas y la miel de caia de azlcar
Hidratar la gelatina sin sabor con % del jugo de cafia
Batir la crema de leche a punto %
Una vez que se cocine las yemas y espese agregar la gelatina hidratada, dejar enfriar y
luego agregar las claras en forma envolvente junto con la crema de leche.

6. Vaciar en moldes individuales y decorar al gusto.
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# 09 Torta de cafay jengibre \
# PORCIONES: | 12 | fecha: ” wa A
CATEGORIA : Pasteleria 18 de julio del 2017 Bt g00r

CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTE

1 b Harina

1 Ib Mantequilla

8 unidad | Huevos

5 gr Jengibre rallado b

) t7 MEeI de cafia de
azucar

40 gr Polvo de hornear

A

PROCEDIMIENTO

1. Batir la mantequilla junto con las yemas y afiadir poco a poco la harina intercalando con
la miel de cafia. Terminar el batido con las claras en forma envolvente y el jengibre
rallado.

2. Ponerla mezcla en un molde de hueco y llevar al horno a 180 grados por un espacio de
una hora.
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# 10 Galletas de naranja y miel de cafa -,
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#PORCIONES: | 30 | fecha: A
CATEGORIA : Pasteleria 18 de julio del 2017 Carma- g00r>
CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTE
Miel de cafa de
1 taza .
azucar
150 gr Mantequilla
Rall
1 cda a aslura de
naranja
2 unidad | Yemas
3 gr Nuez moscada
300 gr Harina
1 gr Sal

PROCEDIMIENTO

1. Batir la mantequilla junto con las yemas, afiadir la ralladura de naranja y los ingredientes

secos intercalando con la taza de miel de cana de azucar.

a 15 minutos.

Sacar del molde y colocar sobre un papel encerado y formar un cilindro, llevar al
congelador por un espacio de una noche.

Al dia siguiente sacar del congelador y dejar tomar temperatura por unos 15 minutos y
cortar discos con un cuchillo, colocar en bandeja de horno y hornear a 180 grados por 12
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#11 Bizcocho de maiz y miel de cafa
#PORCIONES: | 12 | fecha: DEER
CATEGORIA : Pasteleria 18 de julio del 2017 Srn £0UF
CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTE
Miel de cafa de
1 taza .
azlcar
R v et ONNT N e
1 taza | Aceite vegetal g - N (e
300 gr Harina de maiz
Ralladura d
1 Cda. atladura de
naranja
4 unidad | Huevos
30 gr Polvo de hornear
10 gr Bicarbonato

PROCEDIMIENTO

1. Colocartodos losingredientes secos en un bowly hacer un crater en el centro, luego afiadir
los ingredientes humedos y batir.
2. Colocar en un molde de hueco engrasado y enharinado y llevar al horno a 200 grados
centigrados por 45 minutos.
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Galletas de avena y coco
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#PORCIONES: | 10 | fecha: HIE
CATEGORIA : Pasteleria 18 de julio del 2017 Carra- gt

CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTE

70 gr Avena en hojuelas
30 gr Coco
30 "l Miel de cafa de

azucar

Cdta. | Esencia de vainilla
unidad | Huevo

10 gr Harina

70 gr Mantequilla

PROCEDIMIENTO

1. Mezclar todo junto hasta obtener una masa manejable. Guardar en la refrigeradora por
una hora.

2. Formar las galletas o bolitas, colocar en la lata del horno por 12 a 15 minutos.

87



413 Torta de chocolate con cafia de azucar y
COoCo
#PORCIONES: | 12 | fecha: =74
CATEGORIA : Pasteleria 18 de julio del 2017 “arra- ecur®

CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTE

200 gr Harina
200 gr Margarina

1 taza Mfel de cafia de

azucar

4 unidad | Huevos

90 gr Cocoa amarga
30 gr Polvo de hornear
60 gr Leche en polvo
150 gr Coco rallado

50 ml Leche cortada

PROCEDIMIENTO

1. Batir los huevos con la miel de cafia de azlcar hasta que estén bien espumosos.

2. Afadir la mantequilla blanda, la cocoa, el cocoy la leche cortada, mezclar bien todo, anadir
el polvo de hornear y la harina tamizada sobre el resto de la masa, batir bien hasta que no
haya grumos.

3. Enmantequillar y enharinar un molde, verter la masa y hornear a 180 grados centigrados
por 75 minutos. Pinchar con un palillo para asegurarnos que esté bien cocida la masa.
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# 14 Cheese cake de manzana I P
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# PORCIONES: | 6 | fecha: ek
CATEGORIA : | Pasteleria 18 de julio del 2017
CANTIDAD UNIDAD | INGREDIENTE
250 gr Queso crema
200 ml Leche
Miel d fa de
200 ml el deca
azucar
5 unidad | Huevos
10 gr Esencia de vainilla
50 ml Crema de leche
30 gr Mantequilla
10 gr Canela en polvo
Miel Jcar
30 ml ~|e de azucar de
cana i
2 unidad | Manzanas reina

PROCEDIMIENTO

1. Con 50ml de miel de cafia hacer un caramelo medio quemadito y vaciar en unos moldes
pyrex. En la licuadora colocar el queso crema, huevos, leche, 150ml de miel de cafa y la
vainilla. Licuar muy bien y colocar el pyrex sobre el caramelo.

2. Llevar al horno a bafio maria tapado por un espacio de una hora.

3. Aparte pelar y cortar en cascos las manzanas, en un sartén poner la mantequilla junto con
las manzanas, canela y la miel de cafia, saltear. Reservar.
4. Cuando retires del horno dejar enfriar el cheese cake y colocar encima las manzanas
caramelizadas.
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# 15 Carlota de higos con queso f' A“”%?‘?z
# PORCIONES: | 8 | fecha: X > &0 /
CATEGORIA : Postre frio 18 de julio del 2017 “ARma- co0r™
CANTIDAD |UNIDAD |INGREDIENTE
130 gr Queso crema
170 ar Queso Mascarpone
160 or Crema de leche
3 or Sal
8 or Gelatina sin sabor
10 unidad Higos confitados en
cafa
24 unidad | Bizcotelas
100 mi Miel de cafa
200 mi Miel de cafa
5 or Gelatina sin sabor

PROCEDIMIENTO

1. Encamisar y forra la base de un aro de pasteleria de 20 cm y mojar con la miel
hecha a base de 100ml de cafia con 100ml de agua.

2. Cremar los quesos junto con la sal por 3 minutos, entonces incorporar en forma
envolvente la crema de leche montada a %, la gelatina hidratada y derretida,
finalmente agregar y mezclar los higos cortados un cubos medianos. Vaciar la
preparacion en el aro encamisado, nivelar bien y llevar al frio por 45 minutos.

3. Preparar la cobertura del postre, con los 200ml de miel de cafia, 80ml de agua
y 8gr de gelatina hidratada y derretida, mezclar bien y colocar por encima de los
postres, reposar en el frio 2 horas antes de servir.
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# 16 Mousse de mortifio y chocolate

# PORCIONES: | 4 | fecha: bt

CATEGORIA : Postre Frio 18 de julio del 2017 . eo”

CANTIDAD |UNIDAD |[INGREDIENTE

130 gr Mortifio limpio

130 ml Miel de cafia al 70%
2 unidad | Claras de huevo

200 ml Crema de leche

10 ar Gelatina sin sabor

150 ar Chocolate semi

amargo

100 ml Miel de cafia al 70%

1 onz Ron blanco

PROCEDIMIENTO

1. Cocinar el mortifio con la miel de cafia por 5 minutos, después colocar en la
licuadora y procesar hasta obtener un puré, pasar por un colador fino y reservar en
el frio.

2. Montar la crema %y reservar en el frio, de igual manera montar las claras a punto
de nieve y tener listo la gelatina hidratada y derretida.

3. Incorporar en forma el puré de mortifio a la crema, después las claras y finalmente
la gelatina y el ron blanco, colocar en moldes de silicona de media luna y reservar
al frio por dos horas.

4. Para la cobertura, en una olla llevar a ebullicion 100ml de miel de cafia con 70ml
de agua, apenas rompe hervor se baja el fuego y se afiade el chocolate
previamente troceado, reposar 5 minutos e incorporar con un batidor de mano.

5. Desmoldar los mousses, colocar sobre una reja y cubrir con la cobertura de
chocolate recién hecha, reservar el postre en el frio hasta servir.
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# 17 Gelatina de frutos rojos
# PORCIONES: | 4 | fecha: $ ’
CATEGORIA : Postre frio 18 de julio del 2017 oma-got®
CANTIDAD |UNIDAD |INGREDIENTE

100 ar Mora

100 ar Fresas

70 or Mortifio

180 ml Miel de cafa

150 mi Leche

18 ar Gelatina sin sabor

PROCEDIMIENTO

1. Colocar en una olla las frutas con la miel de cafia y llevar a ebullicion por 5 minutos,
después licuar junto con la leche, cernir por un colador fino y reservar.

2. Hidratar y derretir la gelatina e incorporar a la mezcla anterior, colocarla en moldes
individuales tipo cupcakes y reservar en el frio por minimo 1 hora. Servir con un
poco de miel de cafa.
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# 18 Frutas a la crema de cafia & N
# PORCIONES: | 4 \ fecha: :.'%if YA
CATEGORIA : Postre frio 18 de julio del 2017 a0
CANTIDAD |UNIDAD |INGREDIENTE
150 gr Manzana
150 ar Pera
150 ar Melbn
100 ml Crema de leche
200 ml Leche
4 unidad | Yemas de huevo
10 ar Maicena
150 ml Miel de cafa al 70%
1 ml Esencia de vainilla
30 ml Amaretto

PROCEDIMIENTO

1. Colocar en una olla a calentar la cremay la leche, por aparte en un bowl batir las
yemas junto con la maicena, a continuacion colocar la mitad del liquido caliente
sobre las yemas sin dejar de batir, regresar toda la preparacion a la olla y continuar
moviendo con una cuchara de palo hasta llegar a los 80 grados Celsius, entonces
bajar al fuego y colocar en bafio maria invertido, cuando este a temperatura
ambiente integrar la esencia de vainilla, el amaretto, la miel de cafia y reservar.

2. Pelar las frutas, cortarlas en cubos medianos tipo macedonia y colocarlas en la
crema antes preparada, llevar al frio y reposar una hora minimo antes de servir.
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#19 Flan de Cana de AzUcar
# PORCIONES: | 4 fecha: S .
CATEGORIA : Postre frio 18 de julio del 2017 e g
CANTIDAD |UNIDAD |INGREDIENTE
4 unidad | Huevos
125 ml Leche
75 ml Crema de leche
Miel de cana al
100 ml 70%
Esencia de
2 ml vainilla
Miel da cana al
80 ml 70%

PROCEDIMIENTO

1. Engrasar una lata para cupcakes y colocar en la base de cada hueco dos
cucharadas de miel de cafia, llevar al congelador por 30 minutos.
En la licuadora colocar 100ml de miel de cafia, los huevos, la crema, la leche, la
vainilla y licuar por dos minutos, después cernir y colocar la mezcla en los moldes
de cupcakes.
Llevar al horno en bafio maria por una hora minutos a 160 grados Celsius, una vez
terminada la coccién, enfriar al ambiente y reservar en el frio por una noche antes

2.

de servir.
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# 20 Bavarois de Cafa y Fresas o TESHIC,
: AmliiNa >
PORCIONES: | 4 fecha: N W
CATEGORIA Postre Frio - N
) 18 de julio del 2017 a- g0
CANTIDAD UN[I)DA INGREDIENTE
125 mi Leche
3 unidad | Yemas
5 ar Maicena
Miel de cafia al
200 9 |70%
150 ar Crema de leche
7 ar Gelatina sin sabor
100 gr Fresa
mi Miel de cafia al
80 70%

PROCEDIMIENTO

1. En una olla calentar la leche, aparte en un bowl batir las yemas junto con la

maicena, a continuacion colocar la mitad de la leche caliente sobre las yemas
sin dejar de batir y regresar toda la preparacion a la olla, continuar moviendo
con una cuchara de palo hasta llegar a los 80 grados Celsius, entonces bajar
el fuego, colocar en bafio maria invertido y cuando este a temperatura
ambiente integrar la miel de cafia y reservar.

Montar la crema a %y reservar. Aparte hidratar y derretir la gelatina sin sabor,
entonces afiadir la crema montada a la crema de cafia en forma envolvente y
de igual forma la gelatina. Colocar en moldes individuales y llevar al frio por
una hora antes de servir.

. Cortar las fresas en cubos medianos tipo macedonia, colocar en un bowl,
afiadir la miel de cafia, unas gotas de limén y dejar macerar por una hora.
Decorar el postre al momento de servir.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

La formulacién del jugo de cafia de azUcar fue posible gracias a la reduccién
y concentracion del producto. La miel obtenida ademas de ser un
reemplazante del azucar refinada en preparaciones dulces como la
pasteleria, es también un nuevo producto, que aplicado correctamente

puede reemplazar la glucosa en la cocina.

Es importante destacar que durante la elaboracion de los postres frios, los
resultados finales son muy cercanos a un producto final que se podria
comercializar y tendria la ventaja de ser un postre de verdad sin azucar y al
mismo tiempo se demuestra como la miel de cafa elaborada para estos
postres tiene un versatilidad muy amplia en las areas de pasteleria,

heladeria y chocolateria.

Los expertos que probaron los postres frios a base de jugo de cafa de
azucar, percibieron las diferencias organolépticas, comentaron que el sabor
de estos postres fue lo mas caracteristico y enfatizaron que al no contener
azucar refinada o endulzantes artificiales, apreciaron el producto como

innovador y sano.
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¢ Finalmente al considerar el jugo de cafia como materia prima para la cocina
dulce, se desarrollaron técnicas y recetas especificas para el uso de este
producto. Estas son innovaciones importantes para futuros desarrollos e
investigaciones, asi mismo se contribuye con el problema del consumo

excesivo del azucar refinado en nuestra sociedad.

5.2 Recomendaciones

e Se debe considerar seriamente el jugo de cafia de azlcar como una materia
prima directa para preparaciones tanto dulces y saladas.

e Es apropiado decir que la cafia de azucar es un producto natural con todo
los beneficios de la naturaleza y se debe continuar la investigacion de como
llevar este producto a las casa de todos como un endulzante sano.

e Las carreras de gastronomia deberian estimular a sus estudiantes al uso de
materias primas nueva e innovadoras con el jugo de la cafia de azUcar.

e Es necesario que las instituciones a cargo de la salud publica le den mas
importancia a la concientizacion y socializacién del uso azucar refinado y

sus desventajas.
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ANEXOS

Anexo # 1 RECETA ESTANDAR

: amlima 3
# PORCIONES: FECHA: TIEMPO DE PREPARACION: 2 &8l ™
CATEGORIA: e
CANTIDAD [ UNIDAD INGREDIENTE COSTO FOTO
PROCEDIMIENTO 0,00 |COSTO
0,00 25 % CONTRIBUCION
0,00
0,00 10 % MANO DE OBRA | CIF (Costos Indirectos
0,00 5% VARIOS de Fabricacion)
0,00 COSTO FINAL
0,00 COSTO POR PORCION

TECNICAS PRINCIPALES

CONSERVACION

OBSERVACIONES
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Anexo #2 MODELO DE PRUEBA SENSORIAL

EVALUACION SENSORIAL DE LOS POSTRES A FECHA: o,
~ P S “&
g7,
BASE DE JUGO DE CANA DE AZUCAR ! EaEma
2 - m
CODIGO DEL POSTRE: PUNTUACION: Q (f
1. VISTA 2. OLFATO
(El color del postre es agradable? I |INO
< - P g ¢El postre huele al producto principal?
Sl NO [éPorqué?
muy intenso
Determinar el nivel de muy brillante . . . intenso
. - Determinar la intensidad
brillo del postre en la brillante mas 0 menos
o del olor del postre en la -
siguiente escala mas 0 menos . poco intenso
- - siguiente escala -
éLaforma del postre es casi no brilla no tiene
adecuada? no brilla intensidad

SI' INO [¢Porqué?

¢Qué tan agradable es el olor del postre?

¢El tamafio o porcién es |éPorqué?

Califica sabiendo que 1 es lo minimo y 10 el
maximo

correcta para el postre?
si | [NnOo |

4. TEXTURA

¢Qué tan agradable es la parte visual del postre?
Califica sabiendo que 1 es lo minimo y 10 el

¢El postre tuvo resistencia al momento de cortar
con la cucharita o tenedor?

maximo
Sl NO |éComo?
3. GUSTO
¢El postre sabe al producto principal? Visualmente équé texturas se pueden percibir?
SI NO CUANTO? Mucho duro suave gelatinoso
Poco cremoso humedo seco
Determina del 1al 5las Caracteristicas del sabor, liquido fibroso

donde 1 eslo minimoy 5lo maximo

Después de probar el postre ¢ Qué texturas se

AMARGO pudieron percibir?
ACIDO croncante cremoso gomoso
SALADO Viscoso fibroso gelatinoso
DULCE humedo seco
UMAMI ¢éSe percibié algun sonido al probar el postre?

¢Qué tan agradable es el sabor del postre?

sl INO éCual? éFue [SI [NO

Califica sabiendo que 1 es lo minimo y 10 el

Agradable?

maximo

¢Qué tan agradable es la textura del postre?

OBSERVACIONES

Califica sabiendo que 1 es lo minimo y 10 el
maximo
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Anexo # 3 FICHA DE DATOS DEL PANEL DE JUECES

SECNIg,
5 N e
iiligine..

DATOS DEL PANEL DE JUECES SELECCIONADO PARA LA EVALUA,CION 'mA._:zg
SENSORIAL DE LOS POSTRES A BASE DE JUGO DE CANA DE AZUCAR > Sl *
DATOS PERSONALES
NOMBRE Y APELLIDO CORRREO:
#1 TELEFONO: HORA:
PROFESION FECHA: INICIO FIN
DATOS PERSONALES
NOMBRE Y APELLIDO CORRREQ:
#2 TELEFONO: HORA:
PROFESION FECHA: INICIO FIN
DATOS PERSONALES
NOMBRE Y APELLIDO CORRREO:
#3 TELEFONO: HORA:
PROFESION FECHA: INICIO FIN
DATOS PERSONALES
NOMBRE Y APELLIDO CORRREO:
#4 TELEFONO: HORA:
PROFESION FECHA: INICIO FIN




Anexo # 4 GUIA PARA LAS PRUEBAS SENSORIALES

GUIA PARA LAS PRUEBAS SENSORIALES 2T,
DE LOS POSTRES A BASE DE JUGO DE ;f ﬁ".‘“ﬁ %

CANA DE AZUCAR

Bienvenida (2 minutos)

Breve explicacion del tipo de postres que se van a poner a
prueba. (Mo son postres dietéticos, ni bajos en calorias, ni
gourmet)

. Procedimiento de la prueba {1 minuto})

a) Responder el cuestionario siguiendo el orden establecido.
b) Distinguir las caracteristicas organolépticas de los postres
frios a base de jugo de cafia de azicar.

c) Calificar capa punto organcléptico seguin sus
caracteristicas.

. Protocolo (3 minutos)

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

b) Al terminar la evaluacion de cada postre, comer una galleta
soda y beber un poco de agua o café (Limpiar papilas

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

. Presentacion del cuestionario {10 minutos)

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

5. Prueba sensorial (1 hora aproximada)

Final y agradecimiento
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