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Introduccion

En la actualidad, la industria de panaderia y pasteleria constituye un pilar fundamental
en la alimentacion humana, experimentando un crecimiento sustancial debido a su
importancia nutricional. Actualmente, esta industria enfrenta el desafio de desarrollar
productos que no solo satisfagan las experiencias organolépticas de los consumidores, sino

que también aporten beneficios nutricionales significativos.

La harina de trigo, obtenida mediante la molienda del grano, representa la harina mas
producida mundialmente para consumo humano. Su contenido de gluten resulta esencial para
el correcto desarrollo en procesos de amasado y fermentacion de masas panificables. Aunque
posee caracteristicas funcionales deseadas, presenta limitaciones importantes desde el punto

de vista nutricional.

En este contexto, el amaranto emerge como una alternativa prometedora,
destacandose por su valor nutricional superior y propiedades funcionales excepcionales. La
harina de amaranto desempeia un papel fundamental para elaborar formulaciones
innovadoras que incorporan mayor porcentaje nutricional a productos de panaderia y

pasteleria, resultando en productos con indices nutricionales superiores.

El amaranto ofrece gran versatilidad culinaria: puede utilizarse tostado, en guisos
(especialmente en Sudafrica como verdura), como cereal para desayuno o en pancakes. El
presente proyecto detalla cuatro capitulos que abordan comprehensivamente los procesos y

funciones de la panaderia y pasteleria.

Palabras clave: Panaderia, pasteleria, trigo, amaranto, nutricional, gluten,

fermentacion, panificacion, formulaciones



Abstract

Currently, the bakery and pastry industry constitutes a fundamental pillar in human
nutrition, experiencing substantial growth due to its nutritional importance. This industry
faces the challenge of developing products that not only satisfy consumers' organoleptic

experiences but also provide significant nutritional benefits.

Wheat flour, obtained through grain milling, represents the most produced flour
worldwide for human consumption. Its gluten content is essential for proper development in
kneading and fermentation processes of bakeable doughs. Although it possesses desired

functional characteristics, it presents important limitations from a nutritional standpoint.

In this context, amaranth emerges as a promising alternative, standing out for its
superior nutritional value and exceptional functional properties. Amaranth flour plays a
fundamental role in developing innovative formulations that incorporate higher nutritional
percentages into bakery and pastry products, resulting in products with superior nutritional

indices.

Amaranth offers great culinary versatility: it can be used toasted, in stews (especially
in South Africa as a vegetable), as breakfast cereal, or in pancakes. This project details four

chapters that comprehensively address the processes and functions of bakery and pastry.

Keywords: Bakery, pastry, wheat, amaranth, nutritional, gluten, fermentation, baking,

formulations



Capitulo I

1.1. Caracteristicas, composicion nutricional de la harina de trigo y amaranto

incluyendo sus componentes nutricionales

1.1.1. La harina de trigo
La harina de trigo es uno de los ingredientes mas importantes para productos
panificables, es utilizado por la maruoria de las personas en su dieta diaria principalmente en
el desayuno en productos como panes o galletas, este posee una versatilidad la cual es uno de

los componentes indispensables en la industria alimentaria.
>  Recoleccion y seleccion de trigo

Segun Acciomate (s.f), este proceso comienza con la recoleccion y seleccion del trigo
en el cual se cultiva en diferentes regiones de todo el mundo, el trigo es cosechado cuando
alcanza un grado optimo de madurez, esto siendo para garantizar un alto contenido de
almidon y proteinas necesarias para este tipo de harina. Luego de este proceso el trigo se lo
transporta a una planta de procesamiento, donde se lo pasa por un riguroso proceso de
limpieza, eliminando asi las impurezas como piedras, tierra, entre otros. La limpieza es uno
de los procesos ensenciales para asi garantizar un producto de calidad para el consumo

humano.

Tras esto, el trigo se somete a un proceso de acondicionamiento donde se ajusta el
contenido de humedad asi suavizando las pacas externas del grano donde se frotalece el
endospermo, asi facilitando el trabajo de separacion de la molienda, es el nticleo del proceso
de produccion de la harina, en esta etapa, los granos de trigo pasan por una serie de rodillos

donde se los trituran y separan los componentes principales.



o Salvado: Capa externa del grano, donde se lo separa mediante tamices y se varios
productos como por ejemplo alimento para animales y productos integrales para
consumo humano.

o Germen: La parte interna que contiene grasas saludables y nutrientes esenciales, esto se
debe a su gran contenido de grasa, el cual se aplasta al pasar por los rodillos.

. Endospermo: El nucleo del grano utilizado para producir la harina blanca.

Esta de lo usada para elaborar productos como masas tanto dulces como saladas

también es muy comun para rebozar carnes y pescados.

Esta presenta un valor integral muy marcado, ya que la misma es oscura, esta se
optiene mediante el grano entero del trigo por este motivo en particular es la mas deseable y
nutricional. No obstante, esta también presenta una desventaja la cual es que su vida utili es
menor, por esta razon los especialistas recomiendan utilizarla recién molida. (De rechupete,

Espafia 2025).

Ademas, la harina de trigo se clasifica por su fuerza panadera, medida asi en un valor
w, la cudl indica la cantidad y calidad del gluten asi ayudando a su uso adecuado de cada uno

del tipo de harina para productos de panaderia, reposteria, masas fermentadas, etc.

La harina de trigo refinada es negativa en diferentes aspectos, uno de los principales
problemas es su alto grado glucémico, por este motivo puede causar problemas a largo plazo
en niveles de glucosa e insulina en la sangre, desencadenando asi complicaciones en el
metabolismo como diabetes y obesidad en muchos de los casos. Una de las problematicas en
estd especificamente se utiliza varios productos quimicos como el 6xido de cloro teniendo asi

un producto final con un compuesto quimico sumamente toxico.
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El gluten que posee la harina de trigo como tal, causa problemas digestivos en
personas que tengan sensibilidad al gluten como también es impotante recalcar en

enfermedades celiacas.

Una de las harinas mayormente utilizadas en las panaderias de Quito, es Harina Santa

Lucia, es importante cada una de las etapas por el cual, desde la produccion.

Una de las plantas de esta harina es en el sur de Quito especificamente ubicada en
Turubamba y San Bartolo, Uno de los pasos iniciales como tal es la recepcion del trigo de
calidad. Este es vital para las instalaciones (fabricas), donde pasa por un proceso minucioso
de revision, esto antes de ser almacenado en grandes silos. El objetivo de esto es garantizar
que el trigo cumpla con todas las caracterizas de calidad, manteniendo asi un excelente estado
hasta su procesamiento “. En Santa Lucia utilizan maquinaria avanzada eliminando el mayor
tipo de impurezas del trigo estas como piedras, polvo entre otro. Con el trigo limpio y al
mismo tiempo humedecido, es hora de uno de los procesos importantes para la elaboracion de
la harina que es la molienda, estos molinos son stper avanzados garantizado asi que los
granos de trigo se conviertan en harina fina y uniforme al mismo tiempo para diversas

aplicaciones. (Vistazo, 2024).

Luego de esto la harina es cuidadosamente envasada en presentaciones éptimas
granatizando asi un empaque con hermeticidad en cada una de las bolsas que contiene la

harina.

Finalmente, es controlado minuciosamente en un entorno controlado asi cuidando que

la harina presente un estado 6ptimo para la venta y su posterior consumo.

1.1.2. Harina de amaranto
El amaranto es un pseudocereal antiguamente cultivado por las civilizaciones

mesoamericanas, esta se la conoce por ser relativamente desconocida en comparacion a otros
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granos como el trigo y el maiz. Dicho esto, el amaranto en la actualidad destaca por los
beneficios nutricionales que presenta tanto para la salud como también para el ambito
culinario en este caso productos de panaderia y pasteleria. La harina de amaranto es
producida a partir de la molienda de las semillas de amaranto, esta se le conoce por tener una
alternativa saludable y mas proteica sobre las harinas que estamos comtinmente

acostumbrados a consumir. (Federacion de Asociaciones de Celicos de Espafia, 2022).

La harina de amaranto posee una textura fina con un sabor suave y terroso, por lo cual
es recomendable para el uso de una gran variedad de recetas para productos de panaderia y
pasteleria por ejemplo productos como tartas, pasteles y panes entre otros. Con lo
mencionado anteriormente este posee una gran versatilidad por el cual se lo puede combinar
de gran manera con otros tipos de harina en este caso la harina de trigo ayudando asi a

potenciar su valor nutricional en funcionalidad del producto.

Segun Reyes Mendoza (2021), la proteina que posee en el amaranto es bautizada
como amarantina es importante recalcar que es superior y fundamentalmente a otra proteina
vegetal, con esto podemos decir que presenta un buen equilibrio de aminoacidos presentes
incluyendo la lisina que es sumamente esencial para la alimentaciéon humana, un dato
importante esque esta no es comun encontrar en la mayoria de los cereales y no es muy

comun.

> Propiedades del amaranto

Las cualidades nutricionales del amaranto poseen un largo listado de propiedades y
beneficios nutricionales, su consumo contribuye no solo a tener una dieta saludable y
equilibrada, sino también a mantener un buen aporte de minerales y vitaminas ayudando asi a

obtener un buen rendimiento tanto fisico como animico.
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El amaranto posee una cantidad fuerte de proteinas, por lo cual contiene todos los
aminoacidos necesarios para el organismo del ser humano. Uno de los beneficios principales
es altamente digestible, esta es especial para las personas vegetarianas o también conocidas

como veganas. (Federacion de Asociaciones de Celicos de Espafia, 2022).

Es rica en minerales como calcio, hierro, fésforo, magnesio, manganeso y potasio.
Estos son esenciales para la salud 6sea del ser humano, conteniendo asi una funcion
muscular, circulacién sanguinea. Contiene vitaminas sumamente importantes, como son
vitaminas A, C, E, vitaminas con complejo B como lo son B6, B9 y la riboflavina, estos

ayudan para el correcto funcionamiento del cuero como también el sistema inmunologico.

Posee una gran fuente de grasas saludables, uno de los mas conocidos es el omega 3 y

6 que tienen un gran beneficio para el cerebro como la salud cardiovascular.

Un dato importante. la harina de amaranto contiene casi 3 veces mas fibra que la
harina de trigo en este aspecto favorece en la salud digestiva e intestinal. Esta es una de las
alternativas mas comunes y adecuadas para personas con enfermedad celiaca o también a la

sensibilidad al gluten.

Teniendo en cuenta estos aspectos es importante recalcar que esta harina es producida

principalmente para ayudar a reducir niveles de colesterol y mejorar la salud del corazon.

Tabla 1 Composicion nutricional harina de trigo y harina de amaranto

Nutriente Harina de trigo Diferencia Harina de amaranto
Proteina (g) 9.4 -2.6 12.0

Grasas totales (g) 1.2 -4.9 6.1

Carbohidratos (g) 72.0 0.2 71.8

Nota 1 Datos obtenidos de: Fitia (s.f.) y Camari (s.f).
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1.2.Analisis funcional
Las harinas tanto de trigo como amaranto tienen caracteristicas Unicas, un ejemplo
claro de esto, es un pan elaborado 100% de harina de amaranto presenta una ausencia de

gluten por otro lado la harina de trigo posee una elasticidad del gluten.

Los resultados presentados en la tabla podemos observar una en la proteina entre una
y otra, dando a conocer que la harina de amaranto presenta un mayor contenido de proteinas

presentes con una diferencia de (2.6), a la harina de trigo.

Por consiguiente, la harina de amaranto posee una gran cantidad de grasa que la
mayoria de los cereales para el consumo alimenticio, como lo es el trigo en este caso (1.2) y

la harina de amaranto un (6.1), teniendo asi una diferencia de (4.9).

La fibra dietética es una parte fundamental para una dieta saludable en el consumo de
productos panificables, compuesta por los carbohidratos y el consumo esencial para la salud
en general como también en la salud digestiva, mencionado esto presenta una diferencia de
0.2 en la harina de amaranto, teniendo asi un porcentaje favorable hacia la harina de trigo.
Ayuda a mejorar la digestion y prevenir el estrefiimiento. El amaranto actia y es conocido
por un probiotico, ayudando asi al crecimiento de bacterias con multiples beneficios para

problemas intestinales.

Una de las principales empresas que generan la harina de amaranto, para mercados de
Quito y en todo el Ecuador es Amati Foods, tienen una sede en Tumbaco, Quito, esta
principalmente se dedica a la produccion de granos ancestrales sefianlando asi al amaranto

como también a la quinoa.

El proceso de produccion que mantienen es local utilizan el amaranto 100% natural y
cultivado por familias ecuatorianas, ofreciendo asi un producto sin gluten ni lactosa. En esta

empresa mantienen un proceso de calidad en producto y al mismo tiempo una produccion
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responsable desde los cultivos hasta el procesamiento para la realizacion de harina. (Amati

Foods, s.f.)

Capitulo 11

2.1. Historia y evolucion del pan tradicional

El pan es un elemento bésico que ha pasado de generacion en generacion y milenios,
su historia se relaciona por la evolucion de las técnicas de molienda, fermentacion y coccion
de la misma, también es importante recalcar sobre la influencia que tienen varias

civilizaciones.

En los comienzos el pan tenia una esponjosa estructura a comparacion de lo que hoy
conocemos es importante conocer que los primeros panes que se realizaban ir a la trituracion
de los granos de cereal esto es la mezclaban con agua formando asi, una masa que lo
cocinaban ligeramente, su sabor y textura eran toscos. Es importante saber de qué tenia un

gran valor nutricional y energético.
» Egipto descubrimiento de la fermentaciéon

Se cree que los egipcios fueron los primeros en descubrir la fermentacion alrededor de
2000 afios, a. C. Se dice que una masa olvidada se fermentd y al hornearla, el resultado del
pan fue mucho mas esponjoso y un sabor inigualable. Desde ese error, el pan se convirtio en
un alimento esencial para el alimento de los egipcios, como también para la presencia en
ceremonias religiosas teniéndolo, asi como un hombre de un manjar exquisito para las clases

mas altas. (El paladar, 2025).
» Expiacion del pan de Grecia a Roma

El pan en Grecia lleg6 alrededor del siglo III a. C., traido por las relaciones

comerciales de Egipto. En un principio, era conocido como un alimento exclusivo mas
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conocido como un regalo de los dioses, por consiguiente, al pasar el tiempo los panaderos
griegos, perfeccionado las técnicas utilizadas en la planificacion crear lo mas de 70

variedades de panes en ese tiempo asi nacieron las primeras boutiques de pan.

Cuando el pan lleg6 a Roma en el siglo I, a. C. Su consumo creci6 drasticamente en
las diferentes clases sociales. En el siglo 100 d. C, los panaderos eran considerados. Como un

gremio privilegiado y evento de impuestos, transmitiendo de generacion en generacion.

Aqui se da un hecho importante que los romanos mejoran la tecnologia, obteniendo
asi molinos, hornos y maquinas de amasado, desarrollando asi un pan especial para los

soldados de ese tiempo, (El Paladar, 2025).

En la edad media el pan tuvo varios altibajos, debido a que existia bastante
inestabilidad en las cosechas. Mientras que el plan blanco era reservado para la nobleza y los
monasterios. Las clases mas bajas recurrian a los panes mas rusticos elaborados de cereales

que eran menor refinados.

En el siglo XVIII se consigui6 varios avances con los agricolas, aumentando asi la

produccion de trigo permitiendo si la proliferacion del pan blanco.

En la antigliedad, el pan también servia como moneda de cambio.

2.2. Comportamiento funcional de los ingredientes en planificacion

En la planificacién tradicional, cada uno de los ingredientes cumple con una funcion
especifica que influye directamente en la calidad del pan, desde el desarrollo del gluten,
fermentacion y la textura final del mismo, la interaccion entre componentes es fundamental

para obtener un producto que sea equilibrado tanto en su sabor como estructura.

16



Tabla 2 Funcion-comportamiento de ingredientes en panaderia

FUNCION O COMPORTAMIENTO

INGREDIENTES DURANTE EL PROCESO
PANADERO
Azucar Alimenta a la levadura, favorece a la

fermentacion, carameliza al momento del
horneado, aporta color, sabor y suavidad
en la miga.

Huevo Aporta color, elasticidad, emulsification,
humedad y mejora la textura del pan.

Levadura Microorganismo esencial que transforma
azucares en CO: y alcohol.

Sal Realza el sabor, regula la actividad de la
levadura y refuerza la red de gluten.

Grasas Mejoran la extensibilidad de la masa,
aportando suavidad, sabor y prolonga la
vida util del producto.

Leche Afiade proteinas, lactosa, minerales y agua,
mejorando asi el color de la corteza y
aporta suavidad a la miga.

Harina de amaranto Aumenta el valor nutricional del pan,
aporta proteinas fibra y minerales. Mejora
la digestion, pero no genera gluten.

Harina de trigo Principal fuente de gluten da estructura a la
masa y permite retener gases durante la
fermentacion.

Nota 2 Fuente: Elaboracion propia

2.3. Técnicas de elaboracion del pan tradicional
La elaboracion del pan tradicional posee varios conjuntos de procesos a seguir desde
los comunes como la transformacion ingredientes basicos como la harina, agua, levadura 'y

sal, convirtiéndose en un alimento fermentado, horneado y listo para el consumo diario.

Es importante mantener las buenas practicas de manufactura también conocidas como
(BPM), pero en el caso de la panificacion se lo conoce como buenas practicas de panificacion
(BPP). Mencionando esto, es importante tener una materia prima de calidad y un buen

manejo para un producto de calidad.
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Para obtener un pan de calidad es fundamental comprender y aplicar cada etapa del
proceso de elaboracion, dado que cada una aporta elementos clave que inciden en la textura,

sabor, aroma y conservacion del producto final.

2.4. Etapas de Elaboracion
» Pesado: Esta es una de las partes importantes dentro de la elaboracion de un buen
producto panificable siguiendo asi el pesado de los ingredientes, una de las
recomendaciones es:
e Mise en place: Tener listo para la preparacion.
e Utilizar una balanza precisa para la preparacion.
e Seguir una receta estandarizada.
e Verificar la temperatura del agua para regular la temperatura de la masa
final.

» Mezclado y amasado: En la parte inicial se integra todos los ingredientes. El
amasado es una fase determinante en la panificacion, la principal funcion es
mezclar y homogeneizar los ingredientes y transformarlos en una masa que sea
consistente. Uno de los ingredientes principales para este proceso es el agua que

estd permite la formacion del gluten.

Aspectos a considerar:

e Mantener un orden de la adicion de ingredientes en funcion del porcentaje a utilizar
para un correcto desarrollo de gluten.

e Controlar la temperatura de 27 grados centigrados de la masa al finalizar el amasado,
garantizando asi una fermentacion equilibrada y controlada.

e Evaluar las caracteristicas organolépticas de la masa, elasticidad, humedad y

extensibilidad.
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agua.

Formacion del gluten
Gluten: Es una proteina que es formada por dos grupos principales de proteinas en el
trigo, conocido como gliadina y glutenina. Estas se encuentran en el endospermo del
grano especificamente del trigo, estés siendo responsables de las propiedades de
elasticidad y extensibilidad para la masa.

e Gliadina: Contribuye a la elasticidad de la masa.

e Glutenina: Es importante ya que aporta a la capacidad de retencion del gas 'y

da estructura a la masa.

Proceso de formacion de gluten en la masa

El proceso del desarrollo del gluten se forma cuando la harina de trigo se mezcla con

e Hidrataciéon: La harina se mezcla con agua, las proteinas de gliadina y glutenina
se disuelven y se hidratan.

Primera fermentacion

Es conocida como fermentacion en bloque, se deja reposar la masa para que asi la

levadura comience a descomponer los azucares, produciendo asi didéxido de carbono, etanol y

compuestos aromaticos.

» Division y boleado

Después de la fermentacion la masa se divide, en pequenas porciones o piezas

deseada, para esto existen dos formas para dividir masa, las cuales son:

v Divisién manual: esta division se lo hace mediante un cortador y una balanza

para el peso de la pieza.
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v Divisién mecanica: estd se le considera la mas rapida y mas practica debido
que en la actualidad existen varias maquinas para realizar esta labor, la mas

conocida es la divisora mecanica.

El boleado es el el proceso entre la division de pesado y formado de la masa para ser
mas especificos es dar una estructura esférica a la superficie de la masa que estemos
trabajando. Consiste en dar una forma de bola después de la division y pesado de la masa. El

tiempo de descanso de la masa es de 10 a 30 minutos.
» Segunda fermentacion

Es conocida como la prueba final, que permite que las piezas ya formadas desarrollen
su volumen definitivo. Es fundamental mantener un control en la temperatura y humedad

para evitar la sobre fermentacion.
» Formado

Este es el proceso final en el cual se le da forma a la pieza, en este proceso, es
importante dar una forma simétrica a las porciones de la masa que estemos trabajando, se lo

hace manual, es importante cuidar, no desgarrar el gluten para mantener su estructura.

Una de las caracteristicas principales es la técnica empleada, segun el tipo de pan y su

influencia notable en la apariencia final del pan.
> Horneado

Esta es la fase final del proceso de la elaboracion de un pan esta principalmente es una
de las etapas claves pues una buena coccidn, tenemos un pan con condiciones organolépticas

que influye mucho en la calidad final.

La coccidn transforma la masa fermentada en un pan, a partir de esto, y este alimento
se convierten en digerible para los seres humanos, para una buena coccion de un pan, es
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importante mantener una temperatura de 170 a 180°C segun el tipo de horno que estemos

ocupando, depende el tipo de formulacion.

> Enfriamiento

Después de hornear en esta etapa, debemos prestar atencion para seguir conservando
la calidad de nuestro producto ayudando a estabilizar la amiga permitiendo sin el corte del

pan sin deformaciones.

2.5. Prefermentos

El prefermento es una mezcla previa de harina, agua y levadura, que se deja fermentar
durante un tiempo determinado teniendo en cuenta una temperatura controlada. El proposito
de esta es que las enzimas presentes en la harina proporcionen alimento a la levadura, esto
ayudando a gasificar y leudar nuestra masa, absorbiendo asi el agua, asegurando asi una masa

elastica y extensible para que se pueda trabajar.

2.5.1. Beneficios de un prefermento

Los prefermentos especificamente generan alcoholes por el efecto que se da en la
fermentacion, aporta sabor a nuestra preparacion, aroma y una mayor vida util a nuestro
producto. Ademas, fortalecen la estructura de la masa mejoran la tolerancia al proceso de

fermentacion final y contribuyen a la estabilidad del pan.

La cantidad usualmente de prefermento que se utiliza varia mucho segun el tipo de

preparacion que se vaya a utilizar.

Por lo general se agrega entre el 25% y 50% esto sobre el total de harina de la receta.
Asi logrando disminuir la cantidad de agua utilizada y la harina del total de los ingredientes

utilizados para la preparacion.
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2.5.2. Tipos de prefermentos

> Masa madre

Una de las principales es la masa madre, es una mezcla de harina y agua fermentada
por bacterias acido-lacticas y acético en la mezcla, logrando conseguir un sabor agrio al

producto final.

La masa madre utilizada en panaderia ayuda a potenciar las caracteristicas
organolépticas del pan, genera aromas caracteristicos, una corteza mas desarrollada
manteniendo una textura crujiente, miga alveolada y elastica. Por consiguiente, prolonga la
vida 1til de los panes al aumentar la acidificacion de la masa. Asi resultando un pan con una

mayor propiedad digestiva que con un pan comun.

Tabla 3 Equivalencias para la elaboracion de masa madre

INGREDIENTES % CANTIDAD UNIDAD
Harina de trigo 100 1000 g
Agua 60 600 ml

Nota 3 Fuente: Elaboracion propia

> Poolish

Es un iniciador de fermentacién la que consiste generalmente en masa de trigo, agua 'y
levadura ya sea fresca o seca, esta se deja fermentar con anterioridad para su adicion a la masa

final, cominmente se lo conoce como un método indirecto para la fermentacion de un pan.

Es una mezcla de harina y agua en la misma porcidn, generalmente se afiade lo que es

levadura entre 0.08 y el 1%.
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Tabla 4 Equivalencias para la preparacion del Poolish

INGREDIENTES % CANTIDAD UNIDAD
Harina de trigo 100 1000 g

Agua 100 1000 ml

Levadura 0,5 5 g

Nota 4 Fuente: Elaboracion propia

> Esponja

Este método se utilizé por primera vez como el prefermento del pan de cacerola en
Inglaterra. El proceso de esponja se ha cambiado de masa directa como acondicionador de
masa, este tiene una absorcion de 60 a 63% de humedad generando asi una masa mas

consistente.

Tabla 5 Equivalencias para la preparacion de la masa esponja

INGREDIENTES % CANTIDAD UNIDAD
Harina de trigo 100 1000 g

Agua 65 650 ml

Levadura 1 10 g

Nota 5 Fuente: Elaboracion propia

> Biga

Es un prefermento de origen italiano, es elaborado a base de harina, agua, levadura. Es

una masa firme y aporta sabor al pan, una corteza crujiente, una miga abierta y esponjosa.
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Tabla 6 Equivalencias para la preparacion de la Biga

INGREDIENTES % CANTIDAD UNIDAD
Harina de trigo 100 1000 g

Agua 30-45 350-450 ml

Levadura 0.5 5 g

Nota 6 Fuente: Elaboracion propia

2.6. Fermentacion

La fermentacion en la panaderia se lo conoce como el crecimiento de la masa el cual
permita obtener un pan alveolado, esponjoso y ligero al mismo tiempo. Esto se debe a la
produccion de gas en el interior de la masa, en términos mas técnicos este va desde la

incorporacion de la levadura de la masa hasta que se va al horno.

Es importante saber que la fermentacion da sabor y aroma caracteristico del pan, con una

correcta fermentacion de genera un pan de calidad.

2.7. Implementacion de cereales alternativos en la planificacion

Como se ha recalcado a lo largo de la historia, en la panaderia ha sido elaborado
principalmente de la harina de trigo, la integracioén de pseudo cereales como la avena, quinoa
y amaranto representado asi una estrategia eficaz para mejorar el perfil nutricional sin

sacrificar la calidad sensorial.

En varios estudios recientes han demostrado que harinas alternativas aportan

beneficios relevantes.

En una investigacion en pan sin gluten mostr6 que la sustitucion del almidon por
pseudocereales como el amaranto aument6 significativamente el contenido de proteinas,

fibras, minerales y actividades antioxidantes. (Hamzehpour & Dastgerdi, 2023).
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2.8. Enfoque del amaranto

El amaranto es destacado por su alto contenido de proteinas (14%) fibra dietética, y
minerales esenciales como el hierro, calcio y magnesio, ademas de ser una fuente completa
de aminodacidos esenciales. Estés caracteristicas que posee es un excelente pseudocereal para

enriquecer masas, mejorar la digestion y funcionalidad del pan.

Al reemplazar 10 - 30% de harina de trigo con amaranto en productos panificables
aumenta las proteinas, lipidos y cenizas, ayudando a mantener una aceptacion sensorial

favorable para este tipo de productos.

Por lo tanto, en esta propuesta, se propone posicionar al amaranto como ingrediente
estratégico para crear un pan enriquecido, mas nutritivo, funcional y atractivo para los

consumidores sin sacrificar la estructura ni la calidad sensorial.
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Capitulo III

El presente capitulo est4d enfocado en el desarrollo experimental de recetas estandar,
en las cuales el objetivo principal es la incorporacion de la harina de amaranto como
alternativa funcional a la harina de trigo. El objetivo es demostrar la viabilidad de la técnica

en masas de panaderia y pasteleria, destacando asi el aporte nutricional y funcional.

Para ello, se ha elaborado productos representativos pan integral, pan baguette y masa
quebrada con aplicacion de tartaleta de frutas cada una de estas preparaciones fueron

seleccionadas por su adaptacion y el consumo frecuente de los consumidores.

Cada una de las recetas sera presentada con el listado de los ingredientes, cantidades,
proceso de elaboracion, técnicas, puntos criticos, en cada una de las preparaciones la
formulacion fue ajustada para sustituir parcialmente la harina de trigo por la harina de
amaranto, mejorando asi el perfil nutricional sin comprometer las caracteristicas

organolépticas del producto final.

Es importante recalcar que en la propuesta de busca aportar con formulaciones

practicas permitiendo asi la incorporacion del amaranto en contextos gastronomicos.

El objetivo principal es disefiar y estandarizar recetas de productos de panaderia y
pasteleria incorporando en cada una la harina de amaranto como principal atractivo,
evaluando asi su comportamiento en diferentes tipos de masas y técnicas de elaboracion para
las mismas. Se busca demostrar la viabilidad del uso de esta harina sin comprometer las
caracteristicas organolépticas del producto final, como sabor, textura, color y aceptabilidad

del mismo.

Mediante la formulacion de la cual aplicaremos técnicas de panaderia y pasteleria

cuya aplicacion sera de pan baguette, pan integral y masa quebrada, se pretende evidenciar la
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funcionalidad del amaranto en masas fermentadas y no fermentadas generando asi propuestas

aplicables tanto en contextos académicos como en procesos artesanales.

3.1. Criterios de formulacion

Para el desarrollo de cada una de las recetas estandarizadas se establecieron criterios
técnicos y nutricionales que guiaron la seleccion de cada uno de los ingredientes, la
proporcion de sustitucion de la harina de trigo por la de amaranto. Se buscd mantener un
equilibrio de innovacion y aceptacion sensorial, asegurando que las caracteristicas

organolepticas no estén comprometidas en las preparaciones propuestas.

» Pan integral (hamburguesa)

En el caso del pan integral, se opto por la sustitucion del 25% de la harina de trigo por
la harina de amaranto, este porcentaje fue seleccionado por ser una masa robusta que, al
incorporar una cantidad significativa de harina alternativa, permite percibir mejoras en el
valor nutricional particularmente en proteinas, fibra y minerales, esto permite que no afecte la

textura y sabor final del producto.

» Pan baguette (Tapas)

Para el pan baguette se implementara una sustitucion del 15% de la harina de trigo por
la harina de amaranto, incorporada en la mezcla final, mientras que el prefermento que se
utilizara en esta preparacion es el poolish que se elabora exclusivamente con el 100% con
harina de trigo. Con esto se busca mantener una buena estrategia permitiendo mantener una
buena retencion de gas durante la fermentacion, desarrollando asi una miga aireada y una
corteza crujiente manteniendo las caracteristicas organolépticas del mismo, y mejorando el

perfil nutricional del pan.

» Masa quebrada (Tartaleta de frutas con crema pastelera de amaranto)

27



En la tartaleta de frutas, la proporcion es el 20% de harina de amaranto, en la base tipo
sablé. Esta formulacion permite enriquecer la masa con los nutrientes del pseudocereal, para
esto es importante no modificar en exceso la textura arenosa y quebradiza que es
caracteristica en este tipo de preparacion. Ademas, el sabor ligeramente tostado del amaranto

complementa de una forma armonica el dulzor de las frutas que se va a utilizar en el relleno.

Estos productos fueron seleccionados para representar distintas técnicas de
planificacion y pasteleria, masas fermentadas, masas con prefermento y masas quebradizas,
obteniendo asi un enfoque que nos permite evaluar de una forma mucho méas amplia el
comportamiento funcional de la harina de amaranto en las diversas matrices culinarias,

aportando asi conocimiento practico a la aplicacién del mismo.

Tabla 7 Sustitucion de harina de trigo por harina de amaranto segun el producto

PRODUCTO TIPO DE MASA/ % HARINA DE %HARINA DE
TECNICA TRIGO AMARANTO
Pan integral Masa fe.rmentacién 75 5%
(Hamburguesas) directa
Masa con
Pan b tt
al(lTaagal:; ¢ prefermento 85% 15%
P (Poolish)
Masa quebrada .
M
(Tartaleta de asa quebrada tipo 80% 20%
sablé
frutas)

Nota 7 Fuente: Elaboracion propia.

3.2. Recetas estandar

28



Figura 1 Receta estandar de pan integral tipo hamburguesa

Pontificia Universidad Catodlica del

Ecuador -
Foto
Nombre de la receta: Pan integral (hamburguesas)
Porciones/peso: 6 unidades / peso 50 g
Fecha de produccién: 2/7/25
Elaborado por: Joseph Garcia
Observaciones: Fermentacién directa
YoCost/Vta
INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD % MISE EN PLACE COSTOS
Costo kg/It] costo cant. requerida
Harina de trigo integral 2 150 50 Pesar, integrar 2.7 0.41
Harina de trigo & 75 25 Pesar, integrar 1.47 0.04
Harina de amaranto P4 75 25 Pesar, integrar 7.86 0.59
Agua (purificada) o 190 63.33 1 0.19
Levadura fresca F4 6 2 Pesar 5.94 0.04
ﬂ 4 6 2 Pesar 0.49 0.00
Azucar anca 2 12 4 Pesar 1.19 0.01
Mantequilla = 15 5 Pesar, integrar 11.20 0.17
Acompanantes
Lechuga crespa o 30 Lavar, cortar 0.61 0.15
Tomate rinon o 30 Lavar, cortar 3.00 0.09
Pepinillos encurtidos z 10 Cortar 12.70 0.13
Comino o 10 4.20 0.04
| Paprika o 10 8.00 0.08
Carne molida de res F:4 300 Pesar, cocinar 6.30 3.78
Mayonesa de albahaca
Huevos o 100 0.15 0.30
Albahaca 4 60 1.50 0.09
Aceite vegetal ml 150 4.20 0.63
Limon sutil unid 1 Exprimir 0.10 0.10
Mostaza o 5 1.50 0.08
Diente de ajo ulid 1 0.05 0.05
Sal o 10 0.49 4.90
Subtotal 11.86
5% 0.59
Total 12.45
COSto por pax 2.08
YoCost/Via 40%
Precio de venta sugerido S 5.19

Procedimiento

mezclar bien.

mantequilla en trozos pequeiios.

Amasar hasta obtener una masa suave, elastica y homogénea.

su volumen.

redondos.

por 40 a 50 minutos.

- Acompafantes

Lavar la lechuga crespa y el tomate rifién. Cortar en rodajas finas.
Cortar los pepinillos encurtidos en laminas.

Pesar la carne molida de res, condimentar con sal, comino y paprika.

- Mayonesa de albahaca

Agregar la levadura fresca desmenuzada e integrar con los ingredientes secos.
Afnadir el agua purificada poco a poco mientras se mezcla. Cuando la masa comience a formarse, incorporar la

Pesar la harina de trigo integral, harina de trigo, harina de amaranto, sal y azicar blanca. Colocar en un bol grande y

Colocar la masa en un recipiente ligeramente engrasado, cubrir y dejar fermentar durante 1 hora o hasta que doble
Dividir la masa en 6 porciones iguales (aproximadamente 85 g cada una). Bolear cada porcién formando bollos
Colocar los bollos en una bandeja con papel pergamino o engrasada. Cubrir con un pafio humedo y dejar fermentar

Precalentar el horno a 180 °C. Hornear los panes durante 20 a 25 minutos o hasta que estén dorados.

Formar hamburguesas del mismo tamafo y cocinar en sartén hasta que estén completamente cocidas.

Colocar en la licuadora los huevos, la albahaca, el diente de ajo, la mostaza, el jugo del limén sutil y la sal.
Licuar a velocidad media y afiadir el aceite vegetal en hilo fino hasta que se forme una mayonesa espesa y estable.

Técnicas

Puntos Criticos

- Bolear: Consiste en dar forma redonda a una masa u otra
preparacion culinaria, logrando una superficie lisa y tensién adecuada
que favorece la fermentacién y la apariencia final del producto.

- Amasar: Es una técnica culinaria fundamental que consiste en
trabajar o mezclar harina y otros ingredientes, normalmente con agua,
para obtener una masa homogénea, suave y elastica.

- Emulsionar: Técnica culinaria que permite mezclar dos liquidos
inmiscibles (como agua y aceite), con ayuda de un agente emulsionante
que estabiliza la mezcla, obteniendo una textura homogénea y cremosa.

. Levadura fresca mantener en

cadena de frio

. Mantequilla cadena de friode 1 a

5 grados

- Temperatura de coccién del pan

80 a 85 grados

Nota 8 Fuente: Elaboracion propia
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Figura 2 Receta estandar de pan baguette para tapas

Pontificia Universidad Catdlica del " Y PR
Ecuador -
Foto
MNombre de la receta: Pan baguette (tapas) .
Porciones/peso: 2 unidades / peso 250 g
Fecha de produccién: 18/7/2025
Elaborado por: Joseph Garcia
Observaciones: Prefermento Poolish
YelCost/Via A0%
INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD % MISE EN PLACE COSTOS
Costo kg/It Costo cant. requerida
Harina de trigo o 250 83.33 Pesar. integrar 1.47 0.37
Harina de amaranto o S0 16.67 Pesar, integrar T.86 0.39
| Agua ml 190 63.33 1 019
Levadura fresca = [ 2 Pesar 5.94 .04
Sal o 8 2.67 Pesanr .49 D00
Poolish
Harina de trigo o 70 70 Pesar. integrar 1.47 .10
Harina de amaranto o 30 30 Pesar, integrar T.86 .24
Agun ml 100 100 1 0. 10
Levadura fresca = 1 1 Pesar 5.94 001
Acompanante
Jamon serrano o S50 Cortar 6.22 3.11
Queso mozzarella o 30 Cortar 11.16 0.33
Tomate cherry o 30 Cortar 2.20 0.07
Espinaca = 20 Cortar, chiffonade 1.50 003
Vinagre balsamico ml 10 17.16 017
Subtotal 5.15
5% 0.26
Total 5.40
costo por pax 2.70
Yo Cost/Via A40%
Precio de venta sugerido | S 6.76
Procedimiento
- Poolish

Pesar e integrar las harinas (70 g de trigo y 30 g de amaranto) en un bol limpio.

Disolver la levadura fresca (1 g) en el agua purificada (100 mil).

Mezclar con las harinas hasta obtener una masa semiliquida y homogénea.

Tapar y fermentar a temperatura ambiente durante 10 a 12 horas o hasta que burbujee y duplique su volumen.
- Masa

Pesar e integrar las harinas (250 g de trigo y 50 g de amaranto) en un recipiente grande.

Agregar el poolish fermentado e incorporar el resto del agua (190 ml), mezclando con las manos o con espatula.
Incorporar la levadura fresca (6 g) y mezclar bien.

Aiiadir la sal (8 g) v continuar integrando hasta que la masa comience a desarrollarse.

Amasar la masa durante 10—12 minutos hasta que esté suave, elastica y homogénea.

Cubrir y fermentar la masa durante 1 hora en un bol ligeramente engrasado.

Realizar un pliegue a los 30 minutos para fortalecer la estructura del gluten.

Dejar fermentar nuevamente otros 30 minutos.

Dividir la masa en dos partes iguales (una por cada baguette), formar los baguettes estirando y enrollando la masa
con tension, colocar en una bandeja, cubrir y dejar fermentar por 45 a 60 minutos.

Precalentar el horno a 220 °C con bandeja metalica en la base.

Hacer cortes en la superficie de cada baguette con una puntilla.

Hornear durante 20—-25 minutos o hasta que la corteza esté bien dorada y crujiente, enfriar sobre rejilla antes de
cortar.

Cortar el pan baguette en rebanadas sesgadas.

- Acompanantes

Cortar el jamodn serrano y la mozzarella en porciones pequefias, cortar los tomates cherry, lavar y cortar la espinaca
en chiffonade.

Colocar sobre cada rebanada una base de espinaca, luego jamén, queso y tomate.

Colocar por encima un poco de vinagre balsamico, aportando acidez.

Técnicas Puntos Criticos
- Integrar: Proceso de combinar diferentes ingredientes y productos - Levadura fresca mantener en
culinarios en una sola preparacién. cadena de frio
- Chiffonade: Consiste en enrollar hojas verdes (como albahaca, . Temperatura de coccién del pan

espinaca, lechuga) y cortarlas en finas tiras o hilos mediante un corte 80 a 85 grados

transversal sobre el rollo.

Nota 9 Fuente: Elaboracion propia
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Figura 3 Receta estandar de tartaleta de frutas

Pontificia Universidad Catolica del : Y -
Ecuador -
Mombre de la receta: Tartaleta de frutas
Porciones/peso: 6 unidades
Fecha de produccién: 18,/7/2025
Elaborado por: Joseph Garcia
Observaciones: Masa quebrada
Yo Cost/Via A0%
INGREDIENTES UNIDAD | CANTIDAD % MISE EN PLACE LOSTOS
Costo kg/lt] costo cant. requerida
Harina de trigo = 120 30 Pesar, integrar 1.47 018
Harina de amaranto o 30 20 Pesar, integrar 786 0.24
Huevo = S0 33.33 Integrar 0.15 015
Sal o 1 0.67 Pesar 0.49 000
Azxiicar impalpable o 53 353 Pesar 2.46 013
Esencia de vainilla = 1 .67 5.22 .01
Mantequilla o o0 60 Pesar. integrar 11.20 1.01
Crema pastelera de amaranto
Leche ml 625 1.30 081
Huevos (vemas) o S040 0.15 1.50
Aziicar blamca o 125 1.19 0.15
Maicena = S0 4.05 0.20
Harina de amaranto o 50 7.86 0.39
Frutas
Arandanos = 100 Lavar, cortar 10.00 1.00
Frambuesas o 100 Lavar, cortar 15.00 1.50
Duraznos en almibar = S0 5.00 0.25
LUvas = S0 Lavar, cortar .00 .40
Subtotal 7.91
5% 0.40
Total 8.31
CcOSto por pax 1.38
Yo Cost/Via A0%
Precio de venta sugerido | $ 3.46
Procedimiento
- Tartaleta
Pesar la harina de trigo y la harina de amaranto, e integrar, agregar la sal, el azdicar impalpable y la esencia de
wvainilla, y mezclar.
Incorporar el huevo y la mantequilla fria en cubos pequefios, amasar ligeramente hasta obtener una masa
homogénea, refrigerar la masa durante 30 minutos.
Estirar la masa con rodillo y forrar los moldes de tartaleta.
Pinchar la base con un tenedor para evitar que suba.
Hornear a 180 °C durante 15 a 20 minutos, o hasta dorar.
. Crema pastelera
Calentar la leche en una olla sin dejar herwir.
En otro bol, mezclar las yemas, la azdcar blanca, la maicena y la harina de amaranto.
Verter un poco de leche caliente a la mezcla anterior para templar.
Regresar la mezcla a la olla y cocinar a fuego medio sin dejar de batir hasta espesar.
Retirar del fuego y dejar enfriar cubierta con papel film en contacto para evitar que forme costra.
- Frutas
Lawvar los ardandanos, las frambuesas y las uvas.
Cortar las uvas por la mitad
- Caramelo
Colocar el azacar en una sartén limpia y seca.
Calentar a fuego medio sin mover.
Esperar a que tome color.
Mowver suavemente la sartén o usar una espatula de silicona para homogeneizar.
Retirar del fuego cuando alcance un color dorado brillante, verter el caramelo sobre el silpat.
Técnicas Puntos Criticos
- Fonzar: Forrar un molde con masa, especialmente tartas o pasteles, | Huevos cadena de frio4 a 7
asegurando que la masa llegue bien a las esquinas y a los bordes. grados
- Espesar: Proceso de aumentar la densidad o viscosidad de un - Mantequilla cadena de frio de 1 a
liquido (como salsas, cremas o fondos). 5 grados

Nota 10 Fuente: Elaboracion propia
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Conclusiones

Con la incorporacion de la harina de amaranto en masas de panaderia y pasteleria se
demostr6 ser una alternativa funcional a la harina de trigo, con esto incrementando el aporte
tanto de proteinas, fibra y minerales sin comprometer de una forma significativa las
propiedades sensoriales del producto final, en este caso los porcentajes que se manejaron para
la sustitucion fueron 15%, 20% y 25% segun la receta, permitiendo tener la textura, sabor y

apariencia de cada una de las preparaciones propuestas.

El amaranto al carecer de gluten, aporta beneficios para personas con sensibilidad o
intolerancia, combindndolo con la harina de trigo logra un equilibrio entre valor nutricional y
estructura panificable, la aplicacion en las masas confirma su versatilidad y potencial para

diversificar la oferta de este tipo de productos en la industria panadera y pastelera.

Dicho esto, la propuesta construye la revalorizacion de granos ancestrales en el
contexto gastrondmico ecuatoriano, impulsando el uso de ingredientes locales con

beneficios funcionales.

Recomendaciones

Es importante continuar con la investigacion no solo de este tipo de harina sino ver
distintos tipos de harina que nos ayuden incrementando el perfil nutricional, para esto es
impotante realizar pruebas sensoriales con paneles de consumidores para evaluar la
aceptacion del publico. Implementar estrategias de comunicacion destacando los beneficios

del amaranto en la salud, fomentando asi su consumo en productos cotidianos.

Mantener una buena investigacion para la funcionalidad de la harina de amaranto es
impotante para la obtencion de un producto con las caracteristicas organolepticas en cada una
de las preparaciones, en este caso también se puede explorar otros pseudocereales como

quinoa, chia, avena para ayudar a potenciar ain mas el valor nutricional de las preparaciones,
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para estas hay que tener unas buenas practicas de higiene en cocina mas conocidas como
(BPM), el cual es un conjunto de medidas y procedimientos a seguir garantizando asi la

inocuidad de los alimentos previniendo asi enfermedades trasmitidos por las mismas.
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Anexos

Anexo A Elaboracién de pan integral de amaranto
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Anexo B Preparacion de pan baguette de amaranto a base de poolish con harina de amaranto y
trigo
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Anexo C Elaboracion de masa quebrada y crema pastelera de amaranto para tartaleta

Anexo D Lista de mercado de recetas estandar

LISTA DE MERCADO

6.22 100 g 100% 0.0622 62.2 0.0622

6.3 300 g 100% 0.0210 21 0.021

0.15 650 g 100% 0.0002 0.230769231 0.000230769)]
Vegetales/frutas

0.05 1 unid 100% 0.0500 50 0.05

1.50 20 g 100% 0.0750 75 0.075

3.00 30 g 100% 0.1000 100 0.1

1 100 g 100% 0.0110 11 0.011

0.6 30 g 100% 0.0203 20.33333333 0.020333333

127 10 g 100% 1.2700 1270 1.27

10.0 100 g 100% 0.1000 100 0.1

15.00 100 g 100% 0.1500 150 0.15

5.00 50 g 100% 0.1000 100 0.1

8.0 50 g 100% 0.1600 160 0.16]

Citricos

0.10 1 unid 100% 0.1000 100 0.1

4.20 10 g 100% 0.4200 420 0.42

$.00 10 8 100% 0.8000 800 0.8]
Cereales y derivados

1.5 515 g 100% 0.0029 2854368932

2.7 150 g 100% 0.0180 18

7.9 255 g 100% 0.0308 30.82352941

4.0 10 g 100% 0.405
Salsas y aderezos

150 100 g 100% 0.0150 15 0.015

17.16 10 ml 100% 1.716 1716 1.716

130 1 It 100% 13 1300 1.3

1116 30 g 100% 0.3720 372 0.372

1.20 1.05 g 100% 1.1429 1142.857143 1142857143
Alimentos basicos

1.19 150 100% 0.0079 7.933333333

0.49 70 100% 0.0070 7

3.20 1 unid 100% 3.2

150 1 unid 100% | 15)

37



	Dedicatoria
	Lista de Tablas
	Lista de Figuras
	Lista de Anexos
	Agradecimientos
	Introducción
	Abstract
	Capítulo I
	1.1.  Características, composición nutricional de la harina de trigo y amaranto incluyendo sus componentes nutricionales
	1.1.1. La harina de trigo
	1.1.2. Harina de amaranto

	1.2. Análisis funcional

	Capítulo II
	2.1. Historia y evolución del pan tradicional
	2.2. Comportamiento funcional de los ingredientes en planificación
	2.3. Técnicas de elaboración del pan tradicional
	2.4. Etapas de Elaboración
	2.5. Prefermentos
	2.5.1. Beneficios de un prefermento
	2.5.2. Tipos de prefermentos

	2.6. Fermentación
	2.7. Implementación de cereales alternativos en la planificación
	2.8. Enfoque del amaranto

	Capítulo III
	3.1. Criterios de formulación
	3.2. Recetas estándar

	Conclusiones
	Recomendaciones
	Referencias bibliográficas
	Anexos

