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1. RESUMEN. -

La presente investigacion tuvo como objetivo elaborar un recetario técnico estandarizado
basado en el uso de masa madre en productos de reposteria, con la finalidad de ofrecer una
propuesta que contribuya a la innovacion gastronomica mediante la aplicacion de procesos de
fermentacion natural. La investigacion surgio ante la limitada sistematizacion del uso de la masa
madre en preparaciones dulces y la necesidad de disponer de un recurso técnico que facilite su
aplicacion en los dmbitos académico y profesional. Se desarroll6 bajo un enfoque mixto, con
investigacion aplicada y descriptiva, mediante un disefio cuasi experimental, de campo y
documental. Se aplicod una encuesta a 384 consumidores de la provincia de Imbabura y
entrevistas semiestructuradas a cinco especialistas del area gastronémica; ademas, se realizaron
pruebas culinarias para la elaboracion, estandarizacion y evaluacion de las recetas propuestas.
Los datos cuantitativos se analizaron mediante estadistica descriptiva y la informacion
cualitativa a través de categorizacion tematica. Los resultados evidenciaron una aceptacion
favorable hacia los productos elaborados con masa madre; el 77,5 % de los encuestados
consider6 que estas preparaciones deberian tener mayor presencia en cafeterias y pastelerias,
mientras que el 85 % destacd la importancia de preservar técnicas artesanales en la reposteria.
Asimismo, la validacidn realizada por especialistas confirmé una valoracion favorable de la
propuesta en los aspectos técnicos, sensoriales y de presentacion. Se concluye que el recetario
técnico desarrollado constituye una herramienta pertinente para la estandarizacion de productos
de reposteria elaborados con masa madre, favoreciendo su aplicacion en la formacion

gastrondmica y promoviendo la innovacion mediante el rescate de técnicas tradicionales.

Palabras clave: masa madre; fermentacion; reposteria; gastronomia; recetarios.
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2. ABSTRACT. -

This study aimed to develop a standardized technical recipe book based on the use of sourdough
in pastry products to provide a proposal that contributes to culinary innovation through natural
fermentation processes. The research was motivated by the limited systematization of
sourdough use in sweet bakery products and the need for a technical resource to support its
application in academic and professional settings. The study followed a mixed-methods
approach with applied and descriptive research using a quasi-experimental, field, and
documentary design. A survey was conducted with 384 consumers from Imbabura Province,
Ecuador, and semi-structured interviews were carried out with five gastronomy specialists. In
addition, culinary trials were performed to develop, standardize, and evaluate the proposed
recipes. Quantitative data were analyzed using descriptive statistics, while qualitative
information was examined through thematic categorization. The results showed favorable
consumer acceptance of sourdough pastry products. Seventy-seven-point five percent (77.5%)
of respondents believed these products should have a greater presence in cafés and pastry shops,
whereas 85% highlighted the importance of preserving traditional pastry-making techniques.
Furthermore, expert validation confirmed favorable evaluations of the proposal regarding
technical, sensory, and presentation aspects. It is concluded that the technical recipe book is a
valuable resource for standardizing sourdough pastry products, supporting culinary education,

and fostering innovation through the preservation of traditional techniques.

Keywords: sourdough; fermentation; pastry; gastronomy; recipe books.
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3. INTRODUCCION. -

Desde el afno 2010, la masa madre ha incrementado su presencia en el mercado ecuatoriano,
tanto en supermercados como en restaurantes. Asimismo, a partir de la pandemia por COVID-
19, su preparacion artesanal experiment6 un crecimiento considerable debido al interés de los
consumidores por alternativas mas saludables y procesos tradicionales de elaboracion del pan.
La elaboracion artesanal y semi artesanal de productos de reposteria atraviesa, en la actualidad,

un momento de revision técnica y conceptual (Islam & Islam, 2024).

Sin embargo, el avance cientifico sobre masa madre no se ha trasladado con la misma claridad
al campo de la reposteria. Una parte importante de los estudios recientes contina
concentrandose en panificacion, mientras que la aplicacion en productos dulces, laminados o
de pasteleria todavia aparece mas dispersa, menos estandarizada y, en muchos casos, resuelta
por ensayo empirico antes que por sistematizacion técnica. Esta situacion tiene consecuencias
practicas: en ausencia de formulaciones claras, tiempos de fermentacion definidos y criterios
de ajuste reproducibles, el uso de masa madre en reposteria puede volverse inconsistente,
especialmente cuando se pretende conservar suavidad, estabilidad estructural, aceptabilidad
sensorial y vida 1til. De hecho, investigaciones recientes muestran que, incluso en productos
préximos a la bolleria o pasteleria fermentada, los efectos de la masa madre son positivos, pero
dependen de la cepa y del control del proceso, lo que vuelve indispensable un trabajo de

estandarizacion (Chochkov et al., 2023, p. 23).

A ello se suma otra limitacion, menos visible pero metodoldgicamente importante: la escasez
de materiales académicos aplicados que traduzcan la evidencia cientifica en instrumentos tutiles
para la practica culinaria. Un recetario técnico no es un simple compendio de preparaciones;
cuando esta bien construido, funciona como una herramienta de transferencia de conocimiento,
porque organiza proporciones, procedimientos, tiempos, criterios de fermentacion,
rendimientos y pardmetros sensoriales. Su valor aumenta cuando aborda un insumo o proceso
de comportamiento variable, como ocurre con la masa madre. La bibliografia reciente ha
documentado que la fermentacion controlada puede contribuir a mejorar sabor, textura y
conservacion en productos horneados, e incluso favorecer formulaciones con mejores
propiedades funcionales, pero estos beneficios no se producen de forma automatica ni uniforme

(Calasso et al., 2023).

En el contexto ecuatoriano, y en particular en el campo gastrondmico local, la brecha es todavia

mas evidente. Un antecedente desarrollado en Ibarra sobre aplicacion de masa madre en



panaderia tradicional concluyod que el campo de la reposteria con masa madre permanecia como
una linea pendiente de exploracion, junto con otras variables técnicas aiin no suficientemente
estudiadas (Montenegro Caicedo & Rodriguez Castro, 2023). Ese vacio resulta pertinente para
la presente investigacion, porque muestra que, aun cuando existe interés por recuperar
fermentaciones naturales y mejorar el valor agregado de los productos horneados, no se dispone
todavia de suficientes propuestas académicas orientadas especificamente a productos de
reposteria formulados con masa madre. En otras palabras, el problema no radica en la
inexistencia del recurso, sino en la falta de sistematizacion aplicada para convertirlo en una

herramienta culinaria viable, replicable y pedagdgicamente ttil.

Desde esa perspectiva, la presente investigacion se justifica en varios planos. En el plano
académico, porque contribuye a un campo poco desarrollado dentro de los estudios
gastrondmicos aplicados, al concentrarse en la elaboracion de un recetario sustentado en
criterios técnicos y no unicamente en practica empirica. En el plano metodolégico, porque
permite organizar procesos, estandarizar formulaciones y documentar ajustes necesarios para
incorporar masa madre en productos de reposteria. En el plano profesional y productivo, porque
ofrece una base 1til para estudiantes, docentes, emprendedores y establecimientos interesados
en diversificar su oferta con preparaciones de mayor identidad artesanal. Y en el plano
gastrondmico-cultural, porque la masa madre representa una técnica tradicional que, lejos de
ser un recurso del pasado, hoy puede resignificarse dentro de propuestas contemporaneas de

reposteria con valor agregado, diferenciacion y mayor coherencia técnica Temkov et al. (2024).

La relevancia del estudio también se sostiene en que el uso de masa madre abre posibilidades
de innovacion en productos de consumo cotidiano o especializado. Estudios recientes en
productos tipo croissant muestran que su incorporacion puede influir favorablemente en ciertas
propiedades sensoriales y funcionales cuando el disefio de la formulacion es adecuado (Lumaga
etal., 2024). No obstante, ese mismo hallazgo refuerza el nticleo del problema: para que la masa
madre funcione en reposteria no basta con incorporarla; es necesario comprender codmo
adaptarla a cada preparacion, cuanto usar, como refrescarla, en qué momento integrarla y qué
cambios demanda en hidratacion, azlcar, grasa, fermentacion y horneado. Justamente ahi se

ubica la utilidad concreta del recetario propuesto.

En funcién de lo expuesto, esta investigacion se orienta a la elaboracidon de un recetario basado
en el uso de la masa madre en productos de reposteria, entendido como una herramienta técnica

y académica destinada a organizar, validar y presentar formulaciones que hagan viable su



aplicacion. El documento se estructura a partir de una introduccion que expone el problema, la
justificacion y los objetivos; un estado del arte que sustenta tedricamente la investigacion; un
apartado metodologico para describir el proceso de disefio y validacion del recetario; la
presentacion de resultados y discusion; y, finalmente, las conclusiones y recomendaciones, en

correspondencia con la estructura general prevista por la guia metodolédgica de la PUCE-SI.

Por ultimo, el presente trabajo se divide en secciones donde se realiza de manera logica la
investigacion. En primer lugar, se establece un marco teorico el cual contiene: Estado del Arte,
donde se analizaron trabajos recientes con tematicas como: la utilizacion de la masa madre, la
fermentacion, etc. Mas adelante se desarrolld el marco tedrico que apoya el trabajo
conceptualmente. Algunos temas desarrollados fueron: las bacterias acido-lacticas, levaduras
silvestres. Seguidamente, se incluye el marco legal que sitia en contexto la normativa
aplicable. El siguiente apartado describe la metodologia para recolectar y analizar los datos
cualitativos y cuantitativos. Luego de ello, se presentan los resultados cuantitativos a través de
graficos de pastel y tablas y la discusion mediante triangulaciéon de datos; en este mismo
apartado se presenta la propuesta que consiste en la elaboracion de un recetario de productos
de reposteria con el uso de masa madre. Finalmente, se presentan las conclusiones y

recomendaciones de la investigacion.

La presente investigacion tiene como objetivo general desarrollar un recetario estandarizado
basado en el uso de masa madre en productos de reposteria, mediante la aplicacion de técnicas
culinarias y criterios de calidad sensorial, con el fin de diversificar la oferta gastronomica y
promover alternativas innovadoras y saludables en la elaboracion de productos de reposteria.
Para alcanzar este propdsito, se plantean como objetivos especificos tres: a) recopilar
informacion tedrica sobre el uso de la masa madre en reposteria, considerando sus fundamentos
técnicos, los procesos de fermentacion, sus beneficios y aplicaciones en productos dulces; b)
aplicar técnicas y métodos de investigacion para la obtencion de informacion, mediante la
elaboracidon experimental de productos de reposteria con masa madre y la evaluacion de sus
caracteristicas sensoriales y de calidad; y ¢) desarrollar un recetario técnico estandarizado que
incluya las preparaciones elaboradas con masa madre, detallando ingredientes, procedimientos,

tiempos de elaboracion y recomendaciones para su aplicacion en el &mbito gastrondmico.



4. MARCO TEORICO

El marco teodrico de la presente investigacion se fundamenta en el estudio de la masa madre
como un fermento natural compuesto por harina y agua, cuya accidén microbioldgica mejora las
caracteristicas sensoriales, nutricionales y de conservacion de los productos horneados. Se
abordan conceptos relacionados con la fermentacion, las bacterias acido-lacticas, las levaduras
silvestres y el microbiota fermentativo, destacando su influencia en atributos como sabor,
aroma, textura y vida util. Asimismo, se analizan aspectos técnicos relevantes para la reposteria,
como la hidratacion, la acidez, la fermentacion controlada y la estandarizacion de recetas,
elementos indispensables para garantizar la calidad y reproducibilidad de las preparaciones.
Finalmente, se enfatiza la importancia de la evaluacion sensorial y del recetario técnico como
herramientas que permiten sistematizar y validar la aplicacién de la masa madre en productos

de reposteria innovadores y de calidad.

4.1 Estado de Arte
El estado del arte se organiza a partir de investigaciones vinculadas con masa madre,
panificacion, productos de reposteria, innovacidon gastrondmica, estandarizacion de procesos y
evaluacion sensorial. La revision se estructura en tres grupos: investigaciones internacionales,
nacionales y locales. Esta organizacién permite observar como se ha estudiado la masa madre
desde la calidad del producto, la fermentacion, la textura, el aroma, la aceptabilidad y la
aplicacion gastronomica. En conjunto, los antecedentes muestran que el uso de masa madre en
productos dulces requiere control de ingredientes, tiempos, técnicas de elaboracién y criterios

sensoriales claros.

4.1.1 Investigaciones internacionales

De acuerdo con Chochkov et al. (2023), se desarroll6 una investigacion experimental orientada
al uso de masa madre en croissants elaborados con trigo integral. El estudio analizd variables
relacionadas con las caracteristicas de la masa, el volumen especifico, la pérdida por horneado,
la calidad sensorial y el comportamiento del producto durante el almacenamiento. Los autores
concluyeron que “la incorporacion de masa madre afectd positivamente algunas propiedades
sensoriales y tecnolédgicas de los croissants™ (Chochkov et al., 2023, pag. 23), aunque también
senalaron que los resultados dependieron directamente del tipo de fermento utilizado y de las

condiciones del proceso de fermentacion.



Asimismo, la investigacion evidencio que el comportamiento de la masa madre no es uniforme
dentro de productos laminados o de reposteria fermentada, debido a que pequefias variaciones
en formulacion, hidratacion y fermentacion pueden modificar significativamente la textura, el
aroma y la estabilidad del producto final. En este sentido, los autores destacan que el control
técnico del proceso resulta fundamental para mantener la aceptabilidad sensorial y las

propiedades estructurales del croissant.

Este antecedente resulta oportuno para la presente investigacion porque trabaja con un producto
de bolleria laminada, cercano al campo de la reposteria fermentada. Su principal aporte consiste
en demostrar que la incorporacion de masa madre requiere procesos de estandarizacion técnica
y no unicamente aplicaciones empiricas. Ademads, proporciona una referencia util para
comprender la importancia de controlar variables como fermentacion, textura, aroma,

estabilidad y calidad sensorial en el desarrollo de productos de reposteria con masa madre.

En la investigacion aportada por Calasso et al. (2023) se analizo6 el uso de masa madre tipo III
y cultivos bioprotectores en productos fermentados de panaderia. El estudio se centrd en bases
de pizza y focaccia, y evalud su comportamiento durante el almacenamiento. Los autores
encontraron que la incorporacion de masa madre puede contribuir a conservar mejor las

caracteristicas del producto y a mantener una calidad mas estable durante varios dias.

La utilidad de este estudio para la tesis se ubica en el manejo de productos horneados elaborados
con fermentacion natural. Aunque el trabajo se desarrolla en productos salados, aporta criterios
sobre conservacion, aroma y estabilidad, aspectos que también son relevantes en productos de
reposteria. De esta manera, el antecedente permite sostener que el uso de masa madre debe

acompafarse de observacion técnica y evaluacion del resultado final.

Segtn Islam e Islam (2024), la calidad del pan de masa madre y su comportamiento tecnologico
y sensorial dependen de ciertos factores. Los autores explican que la masa madre se obtiene
mediante la fermentacion de harina y agua, con participacion de levaduras y bacterias acido-
lacticas. También sefialan que su calidad depende del tipo de harina, las condiciones de

fermentacion, la composicion de los ingredientes y el tiempo de reposo.

Este antecedente funciona como base teorica para comprender el comportamiento general de la
masa madre. Su aporte se relaciona con la necesidad de controlar la hidratacion, la acidez, la

madurez del fermento y el tipo de harina utilizada. Estos factores son importantes porque, en



reposteria, pequefias variaciones pueden alterar la textura, el sabor, el aroma y la apariencia del

producto final.

Por otra parte, Cera et al. (2024) estudiaron el efecto de diferentes combinaciones de bacterias
acido-lacticas y levaduras en masa madre aplicada a pan de avena integral. La investigacion
evaluo variables relacionadas con la dureza, volumen, aroma, sabor y presencia de compuestos
volatiles responsables del perfil sensorial del producto. Los autores sefalaron que la
fermentacion con masa madre mejord las propiedades texturales y sensoriales del pan,
favoreciendo una textura mas suave, mayor volumen y un perfil aroméatico mas definido (Cera

et al 2024).

Ademas, el estudio demostr6 que la interaccion entre microorganismos presentes en la masa
madre influye directamente en la formacion de compuestos aromaticos y en la percepcion
sensorial final del producto horneado. En este sentido, los investigadores destacan que el
equilibrio microbiologico y el control de la fermentacién son factores determinantes para

alcanzar caracteristicas organolépticas aceptables y estables.

Esta referencia aporta significativamente a la presente investigacion porque evidencia la
influencia de la fermentacion en atributos como sabor, aroma y textura dentro de productos
horneados. En el caso de la reposteria, el equilibrio sensorial resulta fundamental, debido a que
una acidez excesiva puede alterar la percepcion del dulzor o del sabor principal del producto.
Por ello, este estudio permite sustentar la importancia de evaluar de manera independiente
variables como aroma, sabor, textura y aceptacion sensorial en las preparaciones elaboradas

con masa madre.

Finalmente, Lumaga et al. (2024) estudiaron el consumo de un croissant elaborado con masa
madre y enriquecido con fibra. La investigacion se desarrolld0 mediante un ensayo con
participantes sanos y compardé el producto con una version control. Aunque el estudio incluyo
variables nutricionales, para esta tesis resulta mas relevante el hecho de que se trabajé con un

producto de bolleria elaborado con masa madre y con una formulacion diferenciada.

El aporte de este antecedente radica en que el croissant pertenece a una categoria de productos
mas cercana a la reposteria que al pan tradicional. El estudio demuestra que la masa madre
puede incorporarse en productos dulces o semidulces cuando se emplea una formulacién

adecuada. Sin embargo, para los fines de esta investigacion, sus resultados no se utilizan para



generalizar posibles beneficios para la salud, sino para sustentar la viabilidad técnica de

aplicar masa madre en preparaciones de reposteria fermentada.

4.1.2 Investigaciones nacionales

De acuerdo con Aucancela Sanchez y Mosquera Garcia (2024), se realizd una revision
bibliografica sobre la influencia de bacterias dcido-lacticas en la masa madre utilizada para la
elaboracion de pan. El estudio analizé los efectos de la fermentacion en caracteristicas
organolépticas, microbiologicas y nutricionales del producto final. Los autores concluyeron que
las bacterias 4cido-lacticas influyen significativamente en el sabor, aroma, textura y
conservacion del pan, siempre que las condiciones de fermentacion y manejo del proceso sean

adecuadamente controlados.

Asimismo, la investigacion destaca que la fermentacion acido-lactica modifica las propiedades
sensoriales del producto mediante la produccion de compuestos aromaticos y acidos organicos,
los cuales pueden favorecer tanto la aceptabilidad como la vida util de los alimentos horneados.
En este sentido, los autores enfatizan que el equilibrio entre microorganismos, tiempo de

fermentacion y nivel de acidez resulta esencial para mantener la calidad del producto.

Este antecedente nacional resulta pertinente para la presente investigacion porque explica la
importancia del equilibrio entre fermentacion, acidez y calidad sensorial. En productos dulces,
este aspecto adquiere mayor notabilidad, debido a que el sabor acido debe integrarse
armonicamente con ingredientes como azucar, mantequilla, frutas, chocolate u otros elementos
caracteristicos de la reposteria. Por tanto, el estudio aporta fundamentos técnicos para
comprender la masa madre como un proceso que requiere observacion, control y ajuste técnico

durante su aplicacion en productos de reposteria.

Por otro lado, Guzman Chavez y Padilla Pérez (2022) investigaron la estandarizacion de
procesos gastrondomicos para elaborar pan de zapallo a base de masa madre. La investigacion
incluy6 una fase experimental y una prueba de aceptabilidad aplicada a profesionales y
consumidores. Los criterios evaluados fueron olor, color, sabor y textura. Los resultados

mostraron aceptacion favorable y permitieron realizar ajustes en la formulacion del producto.

Este estudio se relaciona con la tesis por su enfoque de estandarizacion gastrondmica. Aunque
el producto trabajado corresponde a pan, el procedimiento utilizado permite comprender como
una preparacion con masa madre puede pasar de la experimentacion inicial a una formulacion

mas controlada. Ademas, el uso de pruebas de aceptabilidad demuestra la importancia de



valorar el producto desde la percepcion del consumidor y no Unicamente desde la técnica

culinaria.

En la investigacion desarrollada por Padilla Mufioz (2024) se abord¢ la elaboracion de panes
precocidos enriquecidos con harina de platano verde y especias producidas en el canton La
Mana. El estudio compar6 diferentes formulaciones y aplico evaluaciones sensoriales para
identificar la preparacion con mayor aceptacion. Los resultados indicaron que una proporcion

intermedia de harina de platano verde permitio obtener mejor equilibrio en sabor y textura.

La relacion con la presente investigacion radica en el manejo de ingredientes alternativos y en
la evaluacion de formulaciones. El estudio aporta un modelo util para analizar coémo los
cambios en los ingredientes pueden modificar la calidad final de un producto horneado. Esta
logica resulta aplicable al trabajo con masa madre, donde la cantidad de fermento, la humedad,

el dulzor y el tiempo de reposo pueden modificar la aceptacion del producto.

Segtn Sanchez Ayala (2023), se investigd la elaboracion de esencias alimenticias naturales
mediante destilacion y su aplicacion en reposteria de autor. El trabajo se enfoco en el uso de
insumos aromaticos naturales dentro de preparaciones dulces. Su valor metodologico esta en la

relacion entre desarrollo de insumos, aplicacion culinaria y valoracion del producto final.

Este antecedente aporta desde el campo de la reposteria aplicada. La masa madre también puede
influir en el aroma y en el perfil sensorial de una preparacion, por lo que resulta necesario
observar como se integra con los demas ingredientes. El estudio permite reforzar la idea de que
el aroma, el sabor, la textura y la apariencia deben analizarse como dimensiones independientes

dentro de una preparacion de reposteria.

Finalmente, de acuerdo con Villalva Guevara et al. (2024), se public6 una revision bibliografica
sobre panaderia moderna en el canton Riobamba, con énfasis en innovacion de ingredientes,
recetas, nutricion y sostenibilidad. Los autores explican que la panaderia actual requiere integrar
conocimiento técnico, creatividad e investigacion aplicada para mejorar la calidad de los

productos y responder a nuevas demandas del consumidor.

Este antecedente respalda el componente de innovacidon gastronomica de la tesis. Su aporte no
se limita a la panaderia, ya que permite comprender que los productos horneados pueden ser
mejorados mediante técnica, seleccion de ingredientes y evaluacion de resultados. En relacion
con la masa madre, el estudio ayuda a sostener que las preparaciones tradicionales pueden

adaptarse a propuestas actuales cuando se trabaja con criterios de calidad y aceptacion.



4.1.3  Investigaciones locales

De acuerdo con Montenegro Caicedo y Rodriguez Castro (2023), se desarrolld una
investigacion titulada Aplicacion de la masa madre en la panaderia tradicional del canton
Ibarra. El estudio tuvo como objetivo fue aplicar masa madre en recetas de panes tradicionales
y determinar su aceptabilidad en color, olor, sabor y textura. La metodologia se desarrollo bajo
un enfoque mixto incluyd entrevistas a propietarios de panaderias del cantén y pruebas
sensoriales de tipo heddnico. Los resultados evidenciaron una aceptacion favorable en los

productos elaborados con masa madre.

Este antecedente constituye uno de los referentes mas cercanos a la presente investigacion de
tesis debido a que se fue desarrollado en el cantdn Ibarra y aborda directamente la aplicacion
de masa madre en productos horneados. Su principal aporte estd en demostrar que la
incorporacion de este fermento puede ser aceptada por consumidores locales cuando se emplean
formulaciones estandarizadas y procesos controlados. Ademas, el uso de evaluaciones
sensoriales proporciona criterios metodologicos utiles para el analisis de productos

gastrondmicos.

En la investigacion realizada por Morales Lima (2024) se analizo la aplicacion de masa madre
para elaborar pan y muffins con harina de haba. El trabajo desarrollado en la PUCE-Ibarra
incluyo revision bibliografica, entrevistas a profesionales y pruebas experimentales para ajustar
proporciones y tiempos de fermentacion. Los resultados indicaron que la aplicacion de masa
madre fue técnicamente viable, sin embargo, requirié modificaciones en la formulacion para

mejorar la textura y el sabor de los productos obtenidos.

Este antecedente resulta especialmente pertinente para la presente investigacion ya que
incorpora muffins, un producto mas cercano a la reposteria que al pan tradicional. Su aporte se
encuentra en evidenciar que la masa madre puede aplicarse en preparaciones dulces o
semidulces, siempre que se realicen los ajustes necesarios para evitar problemas relacionados
con la densidad, sabor o textura. En consecuencia, el estudio respalda la importancia de la
experimentacion y la evaluacion sensorial, las cuales son necesarias cuando se trabaja con masa

madre en productos de reposteria.

Segun Flores Pilatufia y Morales Remache (2025), se plante6 una propuesta de innovacioén
culinaria mediante masas madre elaboradas con chicha del Yamor y cerveza negra, aplicadas
en baguettes y croissants de panaderia francesa. La investigacion se desarrollé bajo un enfoque

cualitativo y pruebas sensoriales dirigidas a estudiantes de Gastronomia. Los criterios de
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evaluacion fueron olor, sabor, textura y aceptacion general. Los resultados demostraron que los

pre-fermentos aportaron caracteristicas sensoriales diferenciadas a los productos elaborados.

Este antecedente resulta pertinente porque integra la masa madre con la identidad gastronomica
local e innovacién culinaria. Aunque el estudio incorpora productos propios de panaderia
francesa, el croissant constituye una preparacion estrechamente vinculada con la reposteria
fermentada, lo que permite establecer una relacion directa con la presente investigacion.
Ademas, los resultados evidencian que el tipo de fermento influye en el aroma, el sabor y las
caracteristicas sensoriales del producto final, por lo que su aplicacion requiere una adecuada

evaluacion técnica.

Por otra parte, Chamba Flores (2023) investigd la aplicacion de técnicas culinarias de
vanguardia en postres tipicos y tradicionales de la ciudad de Ibarra. El estudio tuvo como
finalidad innovar en la gastronomia local y fortalecer el reconocimiento de preparaciones
tradicionales mediante nuevas propuestas culinarias. La metodologia incluy6 entrevistas, fichas
de evaluacion sensorial y andlisis de aceptacion de los postres intervenidos. Como resultado, se
obtuvieron preparaciones tradicionales en transformadas en propuestas gastrondmicas con

técnicas y presentaciones renovadas.

La relacion de este antecedente con la presente investigacion radica en el enfoque de innovacion
aplicada a la reposteria local. Aunque el estudio no aborda masa madre, demuestra que los
postres pueden ser objeto de investigacion gastrondmica cuando se documentan procesos,
criterios sensoriales y aceptacion. En este sentido, aporta fundamentos para considerar la

reposteria como un campo susceptible de innovacion, estandarizacion y validacion técnica.

Finalmente, de acuerdo con Anrango Herrera y Figueroa Palma (2023), se desarrollé una
investigacion sobre la aplicacion de un insumo acido en postres clasicos elaborados con
chocolate. El objetivo fue determinar la aceptabilidad de las preparaciones mediante la
evaluacion del sabor, la textura y el aspecto visual. La metodologia adopt6 un enfoque mixto e
incluyo6 entrevistas a expertos y pruebas sensoriales aplicadas a consumidores en donde los

resultados mostraron una aceptacion favorable de los postres evaluados.

Este antecedente se incorpora principalmente por su aporte metodoldgico y sensorial, mas que
por el ingrediente especifico utilizado. Su utilidad para la presente investigacién estd en
demostrar cémo un componente con caracteristicas acidas puede integrarse de manera adecuada

en productos de reposteria cuando existe un equilibrio en la formulacion. Este criterio resulta
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especialmente relevante para el uso de la masa madre, ya que la acidez propia del fermento
debe manejarse con cuidado para no afectar negativamente las caracteristicas sensoriales del

producto final.

En conjunto, las investigaciones revisadas muestran que la masa madre ha sido estudiada
principalmente en panificacion, aunque existen antecedentes cercanos a la bolleria, los muffins,
los croissants y la reposteria aplicada. Los estudios internacionales aportan fundamentos sobre
fermentacion, textura, aroma, conservacion y calidad sensorial. Los estudios nacionales
permiten comprender la importancia de formular, probar y evaluar productos horneados. Los
antecedentes locales, por su parte, evidencian que en Ibarra e Imbabura existe interés académico
por la masa madre, la innovacion gastrondmica y la evaluacion de preparaciones dulces. Desde
esta revision, la presente investigacion se apoya en la necesidad de estudiar el uso de masa
madre en productos de reposteria mediante criterios técnicos, sensoriales y gastrondmicos

claros.



Tabla 1

Matriz del Estado del Arte

4.1.4 Matriz del estado del arte
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Autor(es) Aiio Objetivo Metodologia Resultados clave Conclusion Link
Guzman Chavez, 2022 Estandarizar procesos  Investigacion Se obtuvieron parametros  La estandarizacion mejora la  https://bibliotecautpl.utpl.edu.ec/
D. L. y Padilla gastronomicos para la  aplicaday estandarizados de reproducibilidad y calidad del ~ cgi-
Pérez, J. A. elaboracion de pande  experimental. elaboracion y producto final. bin/abnetclwo?TITN=128483
zapallo a base de fermentacion.
masa madre.
Islam, M. A. e 2024 Analizar los factores Revision Se identificé la influencia ~ La masa madre mejora las https://www.mdpi.com/2304-
Islam, S. que determinan la bibliografica. de la microbiota, propiedades tecnologicas y 8158/13/13/2132
calidad del pan fermentacion y sensoriales del producto.
elaborado con masa formulacion en la calidad
madre. del pan.
Leodn, R. 2025 Explicar la Revision Se describi6 el papel de La fermentacion espontanea https://academiaculinaria.org/ind
fermentacion documental. bacterias y levaduras constituye la base de las ex.php/gastronomia-
espontanea en la masa durante la fermentacion caracteristicas distintivas de la  cocina/article/view/89
madre y la interaccion natural. masa madre.
entre
microorganismos y
panaderos.
Lumaga, R. B., 2024 Evaluar los efectos Ensayo clinico Se observaron efectos Los productos elaborados con
Tagliamonte, S., del consumo de aleatorizado. favorables sobre la glucosa masa madre pueden aportar https://www.sciencedirect.com/s
De Rosa, T., croissants elaborados en ayunas. beneficios metabdlicos cience/article/pii/S00223166240
Valentino, V., con masa madre adicionales. 04668?via%3Dihub
Ercolini, D. y enriquecidos con fibra
Vitaglione, P. sobre la glucemia.
Martin, A., Riu, 2022 Analizar el efecto de Investigacion Se modifico positivamente  Los subproductos https://diposit.ub.edu/items/f3d9
M. y Lopez, E. las lias de cava sobre  experimental. el perfil volatil y la alimentarios pueden mejorar ~ 2a0b-e251-4889-ac23-
la fermentacion y fermentacion. la fermentacion y el aroma del eb801418d786
perfil aromatico del pan.
pan.
Moiraghi, M. 2022 Elaborar masas madre  Investigacion Se observaron diferencias  La seleccion microbiana https://bicyt.conicet.gov.ar/ficha
con cepas autdctonas  experimental. en el comportamiento influye directamente en las s/produccion/11704104

obtenidas de harinas
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bacterias lacticas y
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Investigacion
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aplicada.
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documental.
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fermentativo seglin las
cepas utilizadas.

Se identifico interés en
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fermentacion.
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con adecuada aceptacion y
caracteristicas sensoriales
favorables.

Se desarroll6 un producto
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4.2 Marco conceptual
El presente marco conceptual retine los principales términos y conceptos que sustentan la
investigacion sobre la elaboracion de un recetario de productos de reposteria con masa madre.
Se abordan definiciones relacionadas con la fermentacion natural, las caracteristicas
sensoriales, la estandarizacion de recetas y otros aspectos técnicos fundamentales para
comprender el proceso de elaboracion y la calidad de los productos desarrollados. Estos
conceptos proporcionan el soporte tedrico necesario para la interpretacion de los resultados y

el cumplimiento de los objetivos planteados

4.2.1 Masa madre

La masa madre es un fermento natural compuesto por harina y agua, en el que actuan levaduras
y bacterias acido-lacticas presentes de forma natural. Segun Ledn-Sudrez (2025), la masa madre
constituye una “biotecnologia fermentativa ancestral” basada en microorganismos que
transforman las propiedades del producto horneado. Su uso permite mejorar caracteristicas

sensoriales, nutricionales y de conservacion en productos de panaderia y reposteria.

4.2.2 Fermentacion

La fermentacion es un proceso biolégico mediante el cual microorganismos transforman
azlicares y otros compuestos organicos. Pérez-Alvarado et al. (2022) senalan que la
fermentacion con masa madre corresponde a un “proceso biotecnologico tradicional” aplicado
en productos horneados para mejorar sus propiedades fisicas y sensoriales. Este proceso influye

directamente en aroma, sabor, textura y vida util.

4.2.3  Bacterias acido-lacticas

Las bacterias acido-lacticas son microorganismos responsables de producir acidos organicos
durante la fermentacion de la masa madre. Estas bacterias participan en el desarrollo del sabor,
aroma y conservacion de los alimentos horneados. Segun Pérez-Alvarado et al. (2022), estos
microorganismos generan ‘“‘sustancias bioactivas” que favorecen las propiedades funcionales y

microbiologicas del producto.

15
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4.2.4  Reposteria

La reposteria es el area gastronémica dedicada a la elaboracion de productos dulces horneados
o decorados, tales como pasteles, croissants, galletas y masas laminadas. La incorporacion de
masa madre en este campo requiere ajustes técnicos relacionados con fermentacion, hidratacion
y equilibrio sensorial, debido a que las preparaciones dulces poseen caracteristicas distintas a

la panificacion tradicional Chochkov et al (2023).

4.2.5 Calidad sensorial

La calidad sensorial comprende las caracteristicas percibidas mediante los sentidos, como
sabor, aroma, textura, color y apariencia. Chochkov et al. (2023) concluyeron que la masa
madre afect6 positivamente algunas propiedades sensoriales y tecnoldgicas en productos tipo
croissant. La evaluacion sensorial resulta fundamental para determinar la aceptacion de

productos de reposteria elaborados con fermentacion

4.2.6 Textura

La textura corresponde a las propiedades fisicas percibidas durante el consumo de un alimento,
tales como suavidad, elasticidad o firmeza. Cera et al. (2024) evidenciaron que la fermentacion
con masa madre permitié6 obtener productos con propiedades texturales mejoradas. En
reposteria, este atributo influye directamente en la percepcion de calidad y aceptacion del

consumidor.

4.2.7 Aroma

El aroma es el conjunto de compuestos volatiles percibidos por el olfato durante el consumo de
un alimento. La fermentacion natural favorece la produccion de compuestos aromaticos que
enriquecen el perfil sensorial de productos horneados. Estudios recientes indican que la masa

madre contribuye al desarrollo de aromas mas complejos y caracteristicos (Cera, y otros, 2024).

4.2.8 Estandarizacion

La estandarizacion consiste en establecer procedimientos, proporciones y tiempos especificos
que permitan reproducir un producto de manera uniforme. En preparaciones con masa madre,
la estandarizacion resulta indispensable debido a la variabilidad natural de los procesos de

fermentacion y de los microorganismos involucrados (Sudrez, 2022).
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4.2.9  Productos horneados

Los productos horneados son alimentos elaborados mediante coccion en horno utilizando calor
seco. Dentro de este grupo se incluyen panes, bolleria y productos de reposteria. Pérez-Alvarado
et al. (2022) destacan que la fermentacion con masa madre mejora propiedades de los

“productos horneados”, especialmente aquellas relacionadas con textura y sabor.

4.2.10 Recetario técnico

El recetario técnico es un documento estructurado que organiza ingredientes, cantidades,
procedimientos, tiempos y criterios de calidad para la elaboracion de preparaciones
gastrondémicas. Su finalidad es garantizar uniformidad y reproducibilidad en los procesos
culinarios. En productos elaborados con masa madre, el recetario técnico permite sistematizar
variables como hidratacion, fermentacion y horneado, facilitando la aplicacion practica de las

formulaciones.

4.2.11 Levaduras silvestres

Las levaduras silvestres son microorganismos naturales presentes en la harina y el ambiente,
responsables de la produccion de didxido de carbono durante la fermentacion. Ledn-Suarez
(2025) menciona que la masa madre funciona gracias a la “simbiosis entre bacterias acido-
lacticas y levaduras nativas”. Estas levaduras contribuyen al crecimiento, volumen y aroma

caracteristico de los productos horneados.

4.2.12 Hidratacion de la masa

La hidratacidn corresponde a la proporcion de agua utilizada respecto a la harina dentro de una
formulacion. Este factor influye directamente en la textura, elasticidad y fermentacion de la
masa. Pérez (2022) sefala que la hidratacion afecta el desarrollo microbiano y las propiedades
reoldgicas de la masa. En productos de reposteria, el control de hidratacion resulta fundamental

para mantener estabilidad estructural.

4.2.13 Propiedades organolépticas

Las propiedades organolépticas son las caracteristicas perceptibles mediante los sentidos, como
sabor, color, aroma y textura. Suarez (2022) indica que los productos elaborados con masa
madre presentaron “mejores condiciones organolépticas” en comparacion con otras

formulaciones tradicionales. Estas propiedades determinan la aceptacion del consumidor.
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4.2.14 Acidez

La acidez es una caracteristica producida por la actividad de bacterias acido-lacticas durante la
fermentacion. Este atributo influye en sabor, conservacion y estabilidad microbioldgica. Leon
(2025) explica que durante la fermentacion se generan acidos, alcoholes y ésteres que aportan
aroma y sabor. En reposteria, la acidez debe mantenerse equilibrada para evitar alteraciones en

el perfil dulce del producto.

4.2.15 Vida util

La vida util corresponde al periodo durante el cual un alimento conserva condiciones adecuadas
de calidad y seguridad para el consumo. Pérez-Alvarado et al. (2022) sostienen que la masa
madre mejora las “propiedades de conservacion” de productos horneados debido a la actividad

antimicrobiana generada durante la fermentacion.

4.2.16 Perfil sensorial

El perfil sensorial corresponde al conjunto de percepciones generadas durante el consumo de
un alimento. Incluye aroma, sabor, textura y aceptacion general. Martin-Garcia et al. (2022)
determinaron que ciertos procesos fermentativos permiten cambiar el perfil volatil del pan,

modificando las caracteristicas sensoriales finales del producto.

4.2.17 Fermentacion espontanea

La fermentacion espontdnea es un proceso natural en el que microorganismos presentes en el
ambiente desarrollan actividad fermentativa sin necesidad de cultivos industriales. Leon (2025)
define este proceso como una alianza ancestral entre microorganismos y panaderos. Este tipo

de fermentacion es la base tradicional de la masa madre.

4.2.18 Microbiota fermentativo

El microbiota fermentativo corresponde al conjunto de microorganismos presentes en la masa
madre, principalmente bacterias y levaduras. Pérez-Alvarado et al. (2022) indican que la masa
madre constituye un ecosistema caracterizado por bajo pH y alta concentracion de

carbohidratos. La estabilidad de este microbiota influye en la calidad del producto final.

4.2.19 Fermentacion controlada

La fermentacion controlada consiste en regular las variables como tiempo, temperatura y

humedad para garantizar resultados reproducibles. Moiraghi (2022), sefiala que los procesos
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fermentativos requieren “parametros controlados” para mantener la calidad y funcionalidad de

las masas madre. Este control resulta indispensable en reposteria técnica.

4.2.20 Panificacion artesanal

La panificacion artesanal corresponde a la elaboracion tradicional de productos horneados
mediante técnicas manuales y fermentaciones naturales. Barranco y Gomez (2022) afirman que
la fermentacion es la clave del sabor y caracteristicas del pan. Este enfoque artesanal ha influido

también en la evolucion de la reposteria contemporanea con masa madre.

4.3 Marco legal
La presente investigacion, orientada a la elaboracion de un recetario basado en el uso de masa
madre en productos de reposteria, se sustenta en diferentes normativas legales ecuatorianas
relacionadas con la alimentacion, la inocuidad alimentaria, el derecho a una alimentacion
saludable, la actividad gastronomica y la educacion superior. Estas disposiciones proporcionan
un marco juridico que respalda la investigacion y el desarrollo de propuestas gastronémicas

innovadoras y seguras para el consumidor.

La Constitucion de la Republica del Ecuador, en el articulo 13, establece que las personas y
colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y
nutritivos. Esta disposicion guarda relacion con la presente investigacion, debido a que la masa
madre representa una alternativa de fermentacion natural que puede contribuir a la elaboracion
de productos horneados con mejores caracteristicas nutricionales y sensoriales en comparacion

con ciertos productos industrializados.

Asimismo, el articulo 281 de la Constitucion sefiala que la soberania alimentaria constituye un
objetivo estratégico del Estado y que es responsabilidad publica garantizar que las personas
accedan a alimentos saludables, nutritivos y culturalmente apropiados. En este contexto, la
elaboracidon de productos de reposteria con masa madre se vincula con el fortalecimiento de
técnicas tradicionales de fermentacion y con la promocion de preparaciones artesanales dentro

del &mbito gastrondmico ecuatoriano.

Por otra parte, la Ley Orgénica de Salud establece en su articulo 146 que los alimentos
procesados y preparados para el consumo humano deben cumplir condiciones higiénico-
sanitarias que garanticen la inocuidad y seguridad alimentaria. Esta normativa resulta relevante

para la investigacion, debido a que el manejo de masa madre implica procesos microbioldgicos
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y fermentativos que requieren control adecuado de higiene, temperatura, manipulacion y

conservacion para evitar riesgos alimentarios (Torres, 2023).

De igual manera, el Reglamento Sanitario de Etiquetado de Alimentos Procesados para el
Consumo Humano, emitido por la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia
Sanitaria (ARCSA), regula aspectos relacionados con composicion, manipulacion vy
presentacion de alimentos procesados. Aunque la presente investigacion posee un enfoque
académico y gastrondmico, las formulaciones desarrolladas en el recetario deben considerar
principios basicos de inocuidad y calidad alimentaria aplicables a productos de reposteria

(Tapia, 2024).

En el ambito gastrondmico y productivo, la investigacion también se relaciona con las
disposiciones establecidas en la Ley Orgéanica de Defensa del Consumidor, la cual determina
que los consumidores tienen derecho a recibir productos de calidad, seguros y aptos para el
consumo humano. En consecuencia, el desarrollo de preparaciones con masa madre requiere
garantizar estandares adecuados de elaboracion, almacenamiento y conservacion (Fuentes,

2022).

Finalmente, la investigacion se vincula con la Ley Organica de Educacion Superior (LOES),
debido a que promueve la generacion de conocimiento cientifico, técnico y cultural mediante
procesos de investigacion académica. En este sentido, la elaboracion de un recetario técnico
basado en masa madre constituye una propuesta aplicada que aporta al desarrollo gastrondmico,
culinario y académico, fortaleciendo la innovacion dentro de la formacién profesional en

gastronomia (Secretaria Administrativa, 2022)
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5. METODOLOGIA

La presente investigacion se sustenta en una metodologia de enfoque mixto, con un disefio cuasi
experimental, de campo y documental, orientado al desarrollo y estandarizacion de un recetario
técnico de productos de reposteria elaborados con masa madre. Este enfoque metodologico
permite integrar la recopilacion y el andlisis de informacion tedrica con la experimentacion
practica, favoreciendo la evaluacion de las caracteristicas técnicas y sensoriales de las
preparaciones. En este sentido, el marco metodoldgico retine métodos, técnicas e instrumentos
de investigacion que garantizan la rigurosidad cientifica del estudio y la validez de la propuesta

gastronomica desarrollada.

5.1 Tipo de investigacion
La presente investigacion es de tipo aplicada, debido a que tiene como finalidad desarrollar un
recetario basado en el uso de masa madre en productos de reposteria, orientado a ofrecer una
propuesta practica dentro del ambito gastronomico. Este tipo de investigacion permite utilizar
conocimientos tedricos y técnicos para resolver necesidades especificas relacionadas con la

innovacidn y estandarizacion de preparaciones elaboradas con fermentacion natural.

Asimismo, la investigacion es de tipo descriptiva, ya que buscé identificar y detallar las
caracteristicas técnicas y sensoriales de los productos elaborados con masa madre,
considerando aspectos como formulaciones, procesos de fermentacion, textura, sabor, aroma y

aceptacion de las preparaciones desarrolladas.

De igual manera, el estudio presentd un componente cuasi-experimental, debido a que
contempl¢ la elaboracion practica de diferentes productos de reposteria manejando masa madre
como agente fermentativo principal. Durante el proceso se realizaron pruebas culinarias y
ajustes en las formulaciones con el proposito de determinar las condiciones mas adecuadas para

su aplicacion en productos de reposteria.

5.2 Enfoque de la investigacion
La presente investigacion se desarrollo bajo un enfoque mixto, debido a que integré6 métodos
cuantitativos y cualitativos con la finalidad de obtener una comprension mas amplia sobre el
uso de la masa madre en productos de reposteria y su aplicacion dentro de un recetario técnico

estandarizado.
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El enfoque cuantitativo admiti6 recopilar informacion medible a través de encuestas aplicadas
a los participantes o consumidores, con el proposito de evaluar aspectos relacionados con la
aceptacion sensorial de los productos elaborados, tales como sabor, textura, aroma, apariencia
y nivel de aceptacion general. Los resultados obtenidos fueron organizados y analizados
mediante datos estadisticos basicos que facilitaron la interpretacion de la informacion

recopilada.

Por otra parte, el enfoque cualitativo se aplicé mediante entrevistas dirigidas a profesionales,
especialistas o personas vinculadas al area gastrondmica y repostera, con la finalidad de obtener
opiniones, experiencias y criterios técnicos sobre el uso de la masa madre en productos de
reposteria. Este enfoque posibilitd comprender de manera mas profunda las ventajas,
dificultades y posibilidades de aplicacion de la fermentacion natural dentro de la elaboracion

repostera.

La combinacién de ambos enfoques contribuy6 al desarrollo de un recetario fundamentado
tanto en la experimentacidon practica como en la percepcion y valoracidon obtenida durante el
proceso investigativo, permitiendo generar una propuesta gastrondmica técnicamente

sustentada y orientada a la innovacion culinaria.

5.3 Alcance de la investigacion
El alcance de la presente investigacion es de tipo descriptivo—explicativo, debido a que no solo
se limito a identificar las caracteristicas del uso de la masa madre en productos de reposteria,
sino que también busco explicar su comportamiento dentro de diferentes formulaciones y

procesos de elaboracion.

En primer lugar, el alcance descriptivo consintié detallar las caracteristicas técnicas,
funcionales y sensoriales de los productos elaborados con masa madre, considerando aspectos
como ingredientes, procesos de fermentacion, tiempos de reposo, textura, sabor, aroma y
aceptacion del producto final. Esto facilité la sistematizacion de la informacion necesaria para

la construccidn del recetario.

En segundo lugar, el alcance explicativo habilito comprender las razones por las cuales la masa
madre influye en determinadas propiedades de los productos de reposteria, tales como su
estructura, suavidad, acidez, conservacion y desarrollo de sabores. De esta manera, se analizd
la relacion entre el proceso de fermentacion natural y los cambios que se producen en las

preparaciones.
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El estudio tiene un alcance aplicado, ya que sus resultados se concretaron en la elaboracion de
un recetario técnico estandarizado, el cual podrd ser empleado como herramienta practica
dentro del ambito gastrondmico, tanto en la formaciéon académica como en la produccion

artesanal de reposteria.

5.4 Diseiio de la Investigacion
La investigacion se enfoco en recopilar informacion, desarrollar preparaciones y evaluar sus
caracteristicas técnicas y sensoriales sin alterar de manera artificial las condiciones propias del
proceso culinario. El disefio de la presente investigacion es cuasi-experimental, debido a que se
observd y analiz6 el comportamiento de la masa madre dentro del proceso de elaboracion de

productos de reposteria en su contexto natural.

Igualmente, el estudio presenté un disefio de campo, ya que parte de la obtencion directa de
informacion mediante la aplicacion de encuestas y entrevistas dirigidas a personas relacionadas
con el ambito gastrondmico y consumidores de productos de reposteria. Esto permitié recopilar
datos reales sobre la aceptacion, percepcion y conocimiento respecto al uso de masa madre en

preparaciones dulces.

De igual manera, la investigacion incorporé un disefio documental, debido a que se apoy6 en la
revision y andlisis de fuentes bibliograficas, articulos cientificos, tesis, libros y documentos
académicos relacionados con la masa madre, los procesos de fermentacion natural y la
elaboracion de productos de reposteria. Esta informacion sirvio como base tedrica para

sustentar el desarrollo del recetario técnico.

El estudio incluye una fase practica o experimental orientada a la elaboracion y estandarizacion
de las recetas propuestas. Durante esta etapa se desarrollaron pruebas culinarias para determinar
proporciones, tiempos de fermentacion, técnicas de preparacion y caracteristicas sensoriales

adecuadas para la aplicacion de la masa madre en diferentes productos de reposteria.

5.5 Meétodos de la Investigacion
Para el desarrollo de la presente investigacion se emplearon diferentes métodos que permitieron
recopilar, analizar e interpretar la informacion relacionada con el uso de la masa madre en

productos de reposteria, asi como sustentar la elaboracion del recetario técnico.

En primer lugar, se utilizé el método analitico, el cual permiti6 examinar de manera detallada
la informacidn tedrica relacionada con la masa madre, los procesos de fermentacion natural y

su aplicacion en productos de reposteria. A través de este método se estudiaron las
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caracteristicas, propiedades y comportamientos de los ingredientes y procesos involucrados en

las preparaciones.

Asimismo, se aplico el método descriptivo, debido a que facilito la identificacion y descripcion
de las caracteristicas técnicas, sensoriales y funcionales de los productos elaborados con masa
madre. Este método facilitdé detallar aspectos relacionados con textura, sabor, aroma,

apariencia, tiempos de fermentacion y aceptacion de las preparaciones desarrolladas.

De igual manera, se emple6 el método cuasi-experimental, ya que la investigacion contemplo
la elaboracion practica de diferentes productos de reposteria utilizando masa madre como
agente fermentativo principal. Mediante este método se realizaron pruebas culinarias, ajustes
de formulacion y estandarizacion de recetas con la finalidad de obtener preparaciones viables

y técnicamente estructuradas.

Se us6 el método inductivo, debido a que permitié partir de observaciones y resultados
obtenidos durante las pruebas practicas, encuestas y entrevistas, para establecer conclusiones
relacionadas con la aplicacion de la masa madre en productos de reposteria y su contribucion

dentro del ambito gastronomico.

5.6 Técnicas e instrumentos de investigacion
5.6.1 Técnicas de investigacion

Para la obtencion de informacién en la presente investigacion se emplearon diversas técnicas
de recoleccion de datos que permitieron recopilar informacion practica y sensorial relacionada

con el uso de la masa madre en productos de reposteria.

También, se empleo la técnica de la entrevista, dirigida a profesionales o personas vinculadas
al &mbito gastrondmico y repostero. A través de esta técnica se obtuvo informacion cualitativa
relacionada con experiencias, conocimientos, opiniones y criterios técnicos sobre la utilizacion
de masa madre en productos de reposteria, asi como sus ventajas, dificultades y posibilidades

de aplicacion.

De igual manera, se manejo la encuesta como técnica de recoleccion de informacion
cuantitativa, con la finalidad de conocer la percepcion y aceptacion de los productos elaborados
con masa madre. La aplicacion de las encuestas dejo recopilar datos relacionados con aspectos
sensoriales como sabor, textura, aroma, apariencia y aceptacion general de las preparaciones

desarrolladas durante la investigacion.
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Se empled la observacion directa durante el proceso de elaboracion de los productos de
reposteria, permitiendo registrar comportamientos, cambios y resultados obtenidos en las
diferentes etapas de preparacion, fermentacion y horneado de las recetas elaboradas con masa

madre.

5.6.2 Instrumentos de investigacion

Los instrumentos usados en la presente investigacion fueron:

e Cuestionario

e Guion de entrevista
e Ficha de observacion
e Ficha de validacion
e Laptop

e Teléfono celular

5.7 Poblacion y muestra
Con la poblacién de 168.734 personas econdmicamente activas de la provincia de Imbabura, el

calculo estandar para una poblacion finita es el siguiente:

NxZ*xpxgq
(N-1)xe?+ 22 xpxgq

L —

Donde:
e N=168.734
e Z=1,96 (95 % de confianza)
e p=0,50
e q=0,50
e ¢=0,05 (5% de error)

Sustituyendo los valores:
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168734(1, 96)%(0,5)(0,5)
~ (168734 — 1)(0,05)2 + (1,96)2(0,5)(0, 5)

168734(3, 8416)(0, 25)
T —
168733(0, 0025) + 0, 9604
162007, 63
422,79

T —

n — 383,18 = 384

De esta manera, para la técnica de la entrevista se trabajard con una muestra de 5 participantes
vinculados al 4rea gastrondmica y repostera, seleccionados por su experiencia y conocimientos
relacionados con la elaboracion de productos de reposteria y el uso de fermentaciones naturales.
Las entrevistas permitiran obtener informacion cualitativa y criterios técnicos que contribuirdn

al andlisis y desarrollo de la investigacion.

La seleccion de la poblacion y muestra permitio recopilar informacion relevante tanto desde la
perspectiva del consumidor como desde el ambito profesional, facilitando la validacion de las

preparaciones propuestas dentro del recetario técnico.

5.8 Procedimiento
El procedimiento de la investigacion se desarrolldo mediante una secuencia de fases organizadas
y sistematicas, orientadas al cumplimiento de los objetivos planteados. Cada etapa permitio
integrar los fundamentos teéricos con la experimentacion practica, facilitando la elaboracion,
evaluacion y estandarizacion de productos de reposteria elaborados con masa madre. Este
proceso culminé con el disefio de un recetario técnico que reune preparaciones estandarizadas,

respaldadas por criterios de calidad, evaluacion sensorial y aplicacidon gastronémica.

5.8.1 Fase 1. Diserio de instrumentos

En esta fase se disefaron los instrumentos de recoleccion de datos, asegurando su

correspondencia con los objetivos y variables de la investigacion.

Se disefié un cuestionario estructurado con escala de Likert, destinado a conocer la percepcion
de los consumidores respecto a las caracteristicas sensoriales de las preparaciones elaboradas,
conocimiento del uso de la masa madre, disposicion de consumo, recomendacion a otros

usuarios entre otras.
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Para la obtencion de informacion cualitativa, se elabord una guia de entrevista semi-
estructurada con preguntas abiertas, dirigida a profesionales del area gastrondmica, con el
proposito de recopilar criterios técnicos y experiencias relacionadas con el uso de la masa madre
en productos de reposteria. Complementariamente, se desarrolld una ficha de observacion
técnica para registrar de manera sistematica las variables relevantes del proceso experimental,
tales como los tiempos y condiciones de fermentacion, la temperatura, el volumen alcanzado y
las caracteristicas organolépticas de los productos, garantizando la consistencia y confiabilidad

de la informacion obtenida durante la investigacion.

Finalmente se disené una ficha de validaciéon que busco la aprobacién de expertos, a las
preparaciones realizadas. Los pardmetros que se incluyeron fueron: apariencia general, color,

aroma, dulzor equilibrado, textura, humedad adecuada y aceptacion general.

5.8.2 Fase 2. Aplicacion de instrumentos

La aplicacion de los instrumentos se llevo a cabo durante el desarrollo del trabajo de campo y
la fase experimental de la investigacion, permitiendo la recoleccion de informacion tanto

cualitativa como cuantitativa.

En primer lugar, se aplico un cuestionario a los consumidores de los consumidores respecto a
las caracteristicas sensoriales de las preparaciones elaboradas, conocimiento del uso de la masa
madre, disposicion de consumo, recomendacion a otros usuarios entre otras. De forma
simultanea, durante el proceso de elaboracion y horneado de las preparaciones, se emple6 la
ficha de observacion técnica para registrar de manera sistematica las condiciones del proceso,
los tiempos y parametros de fermentacion, asi como los cambios fisicos y organolépticos
obtenidos, informacién que permitio realizar los ajustes necesarios para la estandarizacion de

las recetas.

En segundo lugar, se realizaron entrevistas semiestructuradas a cinco profesionales del area
gastronomica especializados en reposteria, con el proposito de obtener criterios técnicos
relacionados con el uso de la masa madre, sus aplicaciones y su potencial de innovacién en

productos de reposteria.

Finalmente, se aplico la ficha de validacién a tres docentes expertos en gastronomia.
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5.8.3 Fase 3 Sistematizacion de los datos

En la fase de sistematizacion se organizd, procesé y analizo la informacion obtenida mediante
la aplicacion de herramientas como Excel y Word para la categorizacion de los datos. Los datos
cuantitativos recopilados a través de las encuestas fueron tabulados y analizados mediante
estadistica descriptiva, lo que permitid interpretar el nivel de aceptacion de los productos
elaborados con masa madre en funcidén de sus caracteristicas sensoriales. Por su parte, la
informacion cualitativa obtenida de las entrevistas fue organizada y categorizada para
identificar criterios técnicos, experiencias y recomendaciones aportadas por los especialistas en
reposteria. Asimismo, los registros consignados en las fichas de observacion facilitaron el
analisis del comportamiento de las preparaciones durante el proceso de elaboracion,
considerando variables como la fermentacion, textura, volumen, color y otras caracteristicas
organolépticas. Los resultados de la etapa de validacion, se gestionaron con le herramienta
Excel. La integracion de toda la informacion permitiéo validar y estandarizar las recetas
desarrolladas, dando como resultado un recetario técnico fundamentado en criterios de calidad,

innovacion y aplicabilidad en el &mbito gastrondémico

5.8.4 Fase 4 Presentacion de datos

En esta fase se organizaron lo datos para presentarlos en el siguiente apartado. Los datos
cuantitativos se presentan con tablas de frecuencia y graficos de pastel. Los datos cualitativos
se presentan en una tabla de categorizacion donde se evidencié una actitud positiva hacia el
consumo futuro de este tipo de productos. La mayoria de los encuestados expreso interés por
probar preparaciones elaboradas con masa madre, estaria dispuesta a consumirlas con
frecuencia y considera que deberian tener una mayor presencia en cafeterias y pastelerias.
Ademas, el 80% indicd que recomendaria estos productos a otras personas, lo que refleja un
elevado potencial de aceptacion y una posible difusion mediante recomendaciones entre

consumidores.
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6. RESULTADOS Y DISCUSION. -

Los resultados obtenidos mediante la aplicacion de las encuestas a consumidores, las entrevistas
a profesionales del area gastronémica y la validacion de la propuesta, permitieron analizar la
percepcion y viabilidad del uso de la masa madre en productos de reposteria, proporcionando

informacion complementaria para el cumplimiento de los objetivos de la investigacion.

6.1 Tabulacion de resultados de las encuestas

Datos Generales

a) Edad

Tabla 2

Edad de los encuestados

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia
Edad 18 a 25 afios 134
26 a 35 afos 115
36 a 45 afios 77
46 anos o mas 58
Figura 1

Edad de los encuestados

EDAD

W18 a 25 afios
M 26 a 35 afios
m 36 a 45 anos

M 46 afios 0 mas

Analisis

Los resultados evidencian que el grupo con mayor participacion corresponde a las personas
entre 18 y 25 afios, con 134 encuestados (35 %), seguido por el rango de 26 a 35 afos, con 115
participantes (30 %). Los grupos de 36 a 45 afios y de 46 afnos o mds registraron 77 (20 %) y

58 participantes (15 %), respectivamente. Esta distribucion refleja una mayor representacion de

poblacion joven y adulta joven, segmento que constituye un mercado relevante.
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b) Género
Tabla 3

Género de los encuestados

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia
Género Masculino 163
Femenino 221
Otro 10
Figura 2

Género de los encuestados

GENERO

W Masculino

B Femenino

m Otro

Analisis

Los resultados muestran que el género femenino representa la mayor proporcion de la muestra,
con 211 participantes (55 %), seguido por el género masculino, con 163 encuestados (42,5 %).
Ademas, 10 personas (2,5 %) se identificaron en la categoria "Otro". Esta distribucion evidencia
una participacion diversa y relativamente equilibrada entre los distintos géneros, lo que
favorece la obtencion de percepciones representativas sobre la aceptacion de productos de

reposteria elaborados con masa madre.



Cuestionario

P.1 ;Consume productos de reposteria?

Tabla 4

Consumo de productos de reposteria

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia
(Consume productos de Si 365
reposteria? No 19

Figura 3

Consumo de productos de reposteria

(CONSUME PRODUCTOS DE REPOSTERIiA?

ESi ENo

Analisis
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Los resultados evidencian que 365 encuestados (95 %) manifestaron consumir productos de

reposteria, mientras que 19 participantes (5 %) indicaron que no forman parte de este tipo de

consumo. Estos hallazgos reflejan que la gran mayoria de la muestra corresponde a

consumidores habituales de productos de reposteria, lo que otorga pertinencia a la informacion

recopilada para el desarrollo de la investigacion. En este contexto, las opiniones obtenidas

resultan representativas para analizar el nivel de aceptacion y el potencial de incorporacion de

la masa madre en preparaciones de reposteria, considerando que provienen de personas

familiarizadas con este tipo de productos.
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P.2 ;Conoce qué es la masa madre?
Tabla 5

Conocimiento sobre la masa madre

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia

(Conoce qué es la masa Si 250

madre? No 134
Figura 4

Conocimiento sobre la masa madre

;CONOCE QUE ES LA MASA MADRE?

mSi mNo

Analisis

Los resultados muestran que 250 encuestados (65 %) afirmaron conocer qué es la masa madre,
mientras que 134 participantes (35 %) indicaron no tener conocimiento sobre este método de
fermentacion natural. Estos hallazgos evidencian que, aunque una proporcion importante de los
consumidores esta familiarizada con la masa madre, todavia existe un segmento significativo
de la poblacion que desconoce sus caracteristicas y beneficios. Esta situacion pone de
manifiesto la importancia de promover acciones de divulgacion sobre sus aplicaciones en la
reposteria, especialmente en lo relacionado con sus atributos sensoriales, su proceso de

fermentacion y el valor agregado que puede aportar a los productos elaborados artesanalmente.
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Preguntas de escala tipo Likert.

P.1 ;Considera importante consumir productos de reposteria elaborados con

ingredientes naturales?

Tabla 6

Importancia de consumir productos elaborados con ingredientes naturales

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia
Considero importante Totalmente en desacuerdo 10
consumir productos de En desacuerdo 19
reposteria elaborados con  Neutral 48
ingredientes naturales. De acuerdo 134
Totalmente de acuerdo 173
Figura 5

Importancia de consumir productos elaborados con ingredientes naturales

IMPORTANCIA DE CONSUMIR PRODUCTOS DE
REPOSTERIA ELABORADOS CON INGREDIENTES
NATURALES.
B Totalmente en desacuerdo
B En desacuerdo
® Neutral
B De acuerdo

B Totalmente de acuerdo

Analisis

Los resultados evidencian una percepcion favorable hacia el consumo de productos de
reposteria elaborados con ingredientes naturales. En conjunto, 307 encuestados (80 %) se
ubicaron en las categorias "De acuerdo" y "Totalmente de acuerdo", mientras que 48
participantes (12,5 %) mantuvieron una posicion neutral y unicamente 29 personas (7,5 %)
manifestaron desacuerdo. Esto refleja una marcada preferencia por alternativas elaboradas con
ingredientes naturales, tendencia que responde al creciente interés de los consumidores por
productos asociados con una alimentacién mas saludable, artesanal y de mayor calidad. En este
contexto, el uso de masa madre representa una propuesta gastronomica alineada con estas

preferencias, lo que favorece su aceptacion dentro del mercado de productos de reposteria.
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P2. ;Le interesa probar productos de reposteria elaborados con masa madre?
Tabla 7

Interés por probar productos de reposteria elaborados con masa madre

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia
Me interesa probar Totalmente en desacuerdo 10
productos de reposteria En desacuerdo 29
elaborados con masa Neutral 58
madre. De acuerdo 144
Totalmente de acuerdo 143
Figura 6

Interés por probar productos de reposteria elaborados con masa madre

INTERES POR PROBAR PRODUCTOS DE REPOSTERIA
ELABORADOS CON MASA MADRE.

B Totalmente en
desacuerdo

M En desacuerdo

® Neutral

M De acuerdo

M Totalmente de acuerdo

Analisis

Los resultados reflejan una actitud favorable hacia la incorporacion de productos de reposteria
elaborados con masa madre. En conjunto, 287 encuestados (74,7 %) se ubicaron en las
categorias "De acuerdo" y "Totalmente de acuerdo", mientras que 58 participantes (15,1 %)
mantuvieron una postura neutral y 39 personas (10,2 %) manifestaron desacuerdo o total
desacuerdo. Estos resultados evidencian un elevado interés por conocer y consumir
preparaciones elaboradas mediante fermentacion natural, lo que sugiere un escenario favorable
para la introduccion de este tipo de productos en el mercado. La disposicion mostrada por la
mayoria de los encuestados respalda la pertinencia de desarrollar un recetario técnico que

promueva la aplicacion de la masa madre en la reposteria.
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P3. ;Considero que l1a masa madre puede mejorar el sabor de los productos de

reposteria?

Tabla 8

Percepcion sobre la mejora del sabor mediante la masa madre

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia
Considero que la masa Totalmente en desacuerdo 10
madre puede mejorar el En desacuerdo 19
sabor de los productos de ~ Neutral 77
reposteria. De acuerdo 134
Totalmente de acuerdo 144
Figura 7

Percepcion sobre la mejora del sabor mediante la masa madre

PERCEPCION DE QUE LA MASA MADRE PUEDE
MEJORAR EL SABOR DE LOS PRODUCTQ
REPOSTERIA.

M Totalmente en desacuerdo

B En desacuerdo
M Neutral
M De acuerdo

B Totalmente de acuerdo
Analisis

Los resultados muestran que 278 encuestados (72,4 %) consideran que la masa madre puede
mejorar el sabor de los productos de reposteria, al ubicarse en las categorias "De acuerdo" y
"Totalmente de acuerdo". Ademas, 77 participantes (20,1 %) mantuvieron una posicion neutral,
mientras que Unicamente 29 personas (7,5 %) expresaron desacuerdo. Estos hallazgos
evidencian que la mayoria de los consumidores asocia la masa madre con una mejora en las
caracteristicas organolépticas de los productos, especialmente en el desarrollo de sabores mas
intensos y equilibrados, resultado del proceso de fermentacion natural. Esta percepcion
fortalece la viabilidad de incorporar la masa madre como un elemento diferenciador en la

elaboracion de productos de reposteria y respalda el desarrollo del recetario técnico propuesto.
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P4. ;Prefiere productos de reposteria artesanales antes que industriales?

Tabla 9

Preferencia por productos artesanales frente a industriales

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia
Prefiero productos de Totalmente en desacuerdo 19
reposteria artesanales antes En desacuerdo 29
que industriales. Neutral 58
De acuerdo 125
Totalmente de acuerdo 153
Figura 8

Preferencia por productos artesanales frente a industriales

PREFERENCIA POR PRODUCTOS DE REPOSTERIA
ARTESANALES ANTES QUE INDUSTRIALES.

B Totalmente en
desacuerdo
M En desacuerdo

® Neutral

M De acuerdo

Analisis

Los resultados evidencian que 278 encuestados (72,4 %) manifestaron estar "De acuerdo" o
"Totalmente de acuerdo" con preferir productos de reposteria artesanales frente a los
industriales. En contraste, 58 participantes (15,1 %) adoptaron una postura neutral y 48 personas
(12,5 %) expresaron desacuerdo o total desacuerdo. Estos hallazgos ponen de manifiesto una
marcada inclinacion de los consumidores hacia elaboraciones artesanales, las cuales suelen
asociarse con una mayor calidad, autenticidad y cuidado en los procesos de produccion. En este
contexto, la utilizacién de masa madre representa un elemento que fortalece el caracter artesanal
de las preparaciones y constituye un valor agregado que responde a las preferencias actuales

del mercado.
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PS. ;Le resulta agradable la textura de los productos elaborados con masa madre?

Tabla 10

Aceptacion de la textura de los productos elaborados con masa madre

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia
La textura de los productos Totalmente en desacuerdo 10
elaborados con masa En desacuerdo 19
madre resulta agradable. Neutral 67
De acuerdo 154
Totalmente de acuerdo 134
Figura 9

Aceptacion de la textura de los productos elaborados con masa madre

LA TEXTURA DE LOS PRODUCTOS ELABORADOS
CON MASA MADRE RESULTA AGRADABLE.

B Totalmente en
desacuerdo

B En desacuerdo

B Neutral

M De acuerdo

B Totalmente de acuerdo
Analisis

Los resultados muestran que 288 encuestados (75 %) manifestaron estar "De acuerdo" o
"Totalmente de acuerdo" con que la textura de los productos elaborados con masa madre resulta
agradable. Por su parte, 67 participantes (17,4 %) mantuvieron una posicion neutral, mientras
que 29 personas (7,6 %) expresaron desacuerdo o total desacuerdo. Estos hallazgos indican que
la textura constituye uno de los atributos sensoriales mejor valorados por los consumidores, 1o
que sugiere que el proceso de fermentacion natural contribuye positivamente al desarrollo de
caracteristicas como la suavidad, la esponjosidad y la estructura de los productos de reposteria.
En consecuencia, este resultado respalda la incorporacion de la masa madre como un
ingrediente que aporta valor sensorial y favorece la aceptacion de las preparaciones propuestas

en el recetario técnico.
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P6. (El aroma de productos con masa madre es atractivo?

Tabla 11

Percepcion del aroma de los productos elaborados con masa madre

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia
El aroma de los productos Totalmente en desacuerdo 10
elaborados con masa madre es En desacuerdo 19
atractivo. Neutral 58
De acuerdo 144
Totalmente de acuerdo 153
Figura 10

Percepcion del aroma de los productos elaborados con masa madre

EL AROMA DE LOS PRODUCTOS ELABORADOS CON
MASA MADRE ES ATRACTIVO.

B Totalmente en desacuerdo
B En desacuerdo

B Neutral

B De acuerdo

B Totalmente de acuerdo

Analisis

Los resultados evidencian que 297 encuestados (77,3 %) manifestaron estar "De acuerdo" o
"Totalmente de acuerdo" con que el aroma de los productos elaborados con masa madre resulta
atractivo. En contraste, 58 participantes (15,1 %) adoptaron una postura neutral y 29 personas
(7,6 %) expresaron desacuerdo o total desacuerdo. Estos hallazgos demuestran que el aroma
constituye uno de los atributos sensoriales mas apreciados por los consumidores, debido a que
la fermentacion natural favorece el desarrollo de compuestos aromaticos que enriquecen la
experiencia de consumo. En este sentido, el perfil aromatico caracteristico de la masa madre
representa un elemento diferenciador que puede incrementar el atractivo y la competitividad de

los productos de reposteria elaborados mediante este proceso.



P7. ;Considera que los productos elaborados con masa madre pueden ser mas

saludables?

Tabla 12

Percepcion sobre los beneficios para la salud

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia
Considero que los productos Totalmente en desacuerdo 10
con masa madre pueden ser mas  En desacuerdo 19
saludables. Neutral 67
De acuerdo 134
Totalmente de acuerdo 154
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Figura 11

Percepcion sobre los beneficios para la salud

CONSIDERO QUE LOS PRODUCTOS CON MASA MADRE
PUEDEN SER MAS SALUDABLES.

B Totalmente en desacuerdo
B En desacuerdo

B Neutral

H De acuerdo

B Totalmente de acuerdo

Analisis

Los resultados evidencian que 288 encuestados (75 %) consideran que los productos elaborados
con masa madre pueden ser mas saludables, al ubicarse en las categorias "De acuerdo" y
"Totalmente de acuerdo". Asimismo, 67 participantes (17,4 %) mantuvieron una postura
neutral, mientras que 29 personas (7,6 %) expresaron desacuerdo o total desacuerdo. Estos
resultados reflejan una percepcion favorable hacia los posibles beneficios asociados a la
fermentacion natural, lo que evidencia una tendencia creciente de los consumidores por elegir

alimentos relacionados con una alimentacién mas saludable, natural y de mayor calidad.



P8. ;Estaria dispuesto (a) a consumir productos de reposteria elaborados con masa

madre de manera frecuente?
Tabla 13

Disposicion de consumo frecuente

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia

Estaria dispuesto(a) a Totalmente en desacuerdo 19

consumir productos de En desacuerdo 29

reposteria elaborados con  Neytral 77

masa madre de manera De acuerdo 134

frecuente. Totalmente de acuerdo 125
Figura 12

Disposicion de consumo frecuente

DISPOSICION A CONSUMIR PRODUCTOS DE
REPOSTERIA ELABORADOS CON MASA MADRE DE

MANERA FRECUENTE.

M Totalmente en
desacuerdo

B En desacuerdo

B Neutral

M De acuerdo

B Totalmente de acuerdo

Analisis
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Los resultados muestran que 259 encuestados (67,4 %) manifestaron estar "De acuerdo" o

"Totalmente de acuerdo" con consumir productos de reposteria elaborados con masa madre de

manera frecuente. Por otro lado, 77 participantes (20,1 %) adoptaron una postura neutral y 48

personas (12,5 %) expresaron desacuerdo o total desacuerdo. Estos resultados evidencian una

disposicion favorable hacia el consumo habitual de este tipo de preparaciones, lo que sugiere

un importante potencial de aceptacion dentro del mercado. La intencion de consumo frecuente

constituye un indicador positivo para la incorporacion de productos elaborados con masa madre

en la oferta de cafeterias, panaderias y establecimientos especializados en reposteria artesanal.
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P9. ;La apariencia de los productos elaborados con masa madre influye en su decision

de compra?
Tabla 14

Influencia de la apariencia en la decision de compra

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia
La apariencia de los Totalmente en desacuerdo 10
productos elaborados con  En desacuerdo 38
masa madre influye enmi  Neutral 67
decision de compra. De acuerdo 144
Totalmente de acuerdo 125
Figura 13

Influencia de la apariencia en la decision de compra

LA APARIENCIA DE LOS PRODUCTOS ELABORADOS
CON MASA MADRE INFLUYE EN MI DECISION DE
COMPRA.

B Totalmente en
desacuerdo

M En desacuerdo

M Neutral

B De acuerdo

M Totalmente de acuerdo

Analisis

Los resultados evidencian que 269 encuestados (70,1 %) manifestaron estar "De acuerdo" o
"Totalmente de acuerdo" con que la apariencia de los productos elaborados con masa madre
influye en su decision de compra. En contraste, 67 participantes (17,4 %) mantuvieron una
postura neutral, mientras que 48 personas (12,5 %) expresaron desacuerdo o total desacuerdo.
Estos hallazgos ponen de manifiesto la relevancia de los atributos visuales en la eleccion de
productos de reposteria, ya que una presentacion atractiva puede generar una percepcion
positiva de calidad e incentivar la intencion de compra. En consecuencia, el disefo, acabado y
presentacion de las preparaciones incluidas en el recetario constituyen aspectos fundamentales

para favorecer su aceptacion entre los consumidores.
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P10. ;Considera innovadora la incorporacion de masa madre en productos de

reposteria?
Tabla 15

Percepcion de innovacion

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia
Considero innovadora la Totalmente en desacuerdo 10
incorporacion de masa madre en  En desacuerdo 19
productos de reposteria. Neutral 48
De acuerdo 144
Totalmente de acuerdo 163
Figura 14

Percepcion de innovacion

PERCEPCION DE INNOVADOR A LA
INCORPORACION DE MASA MADRE EN
PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
B Totalmente en

desacuerdo
B En desacuerdo

B Neutral

B De acuerdo

Analisis

Los resultados evidencian que 307 encuestados (79,9 %) consideran innovadora la
incorporacién de masa madre en productos de reposteria, al ubicarse en las categorias "De
acuerdo" y "Totalmente de acuerdo". Por otro lado, 48 participantes (12,5 %) mantuvieron una
postura neutral y 29 personas (7,6 %) manifestaron desacuerdo o total desacuerdo. Estos
hallazgos indican que la mayoria de los consumidores percibe el uso de la masa madre como
una propuesta novedosa dentro del dmbito de la reposteria, capaz de aportar diferenciacion y
valor agregado a las preparaciones tradicionales. Esta percepcion favorece el desarrollo de
nuevas propuestas gastronomicas y respalda la elaboracion de un recetario técnico que

promueva la innovacién mediante la aplicacion de técnicas de fermentacion natural.
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P11. ;Considera que los productos de reposteria con masa madre deberian tener mayor

presencia en cafeterias y pastelerias?
Tabla 16

Mayor presencia en cafeterias y pastelerias

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia
Los productos de reposteria con  Totalmente en desacuerdo 10
masa madre deberian tener En desacuerdo 19
mayor presencia en cafeteriasy ~ Neutral 58
pastelerias. De acuerdo 134
Totalmente de acuerdo 163
Figura 15

Mayor presencia en cafeterias y pastelerias

LOS PRODUCTOS DE REPOSTERIA CON MASA MADRE
DEBERIAN TENER MAYOR PRESENCIA EN
CAFETERIAS Y PASTELERIAS.

B Totalmente en
desacuerdo

B En desacuerdo

B Neutral

B De acuerdo

B Totalmente de acuerdo

Analisis

Los resultados muestran que 297 encuestados (77,3 %) manifestaron estar "De acuerdo" o
"Totalmente de acuerdo" con que los productos de reposteria elaborados con masa madre
deberian tener una mayor presencia en cafeterias y pastelerias. Asimismo, 58 participantes (15,1
%) mantuvieron una postura neutral y 29 personas (7,6 %) expresaron desacuerdo o total
desacuerdo. Estos hallazgos evidencian una percepcion favorable hacia la ampliacion de la
oferta de este tipo de productos en establecimientos gastronomicos, lo que refleja una
oportunidad para diversificar el mercado mediante preparaciones elaboradas con fermentacion
natural. En este sentido, la incorporacién de recetas estandarizadas con masa madre puede
contribuir a satisfacer las expectativas de los consumidores y fortalecer la innovacién dentro

del sector de la reposteria artesanal.
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P12. ;Le parece importante rescatar técnicas artesanales dentro de la reposteria actual?
Tabla 17

Importancia de rescatar técnicas artesanales

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia
Me parece importante rescatar Totalmente en desacuerdo 10
técnicas artesanales dentro de la  En desacuerdo 10
reposteria actual. Neutral 38
De acuerdo 125
Totalmente de acuerdo 201
Figura 16

Importancia de rescatar técnicas artesanales

ME PARECE IMPORTANTE RESCATAR TECNICAS
ARTESANALES DENTRO DE LA REPOSTERIA
ACTUAL.

B Totalmente en
desacuerdo

M En desacuerdo

® Neutral

M De acuerdo

M Totalmente de
acuerdo

Analisis

Los resultados evidencian una valoraciéon ampliamente favorable hacia la recuperacion de
técnicas artesanales dentro de la reposteria contemporanea. En conjunto, 326 encuestados (84,9
%) manifestaron estar "De acuerdo" o "Totalmente de acuerdo” con la importancia de rescatar
estos métodos tradicionales, mientras que 38 participantes (9,9 %) adoptaron una postura
neutral y Uinicamente 20 personas (5,2 %) expresaron desacuerdo o total desacuerdo. Esto
demuestran que los consumidores reconocen el valor cultural y gastronomico de los procesos
artesanales, entre ellos la utilizacion de masa madre como técnica tradicional de fermentacion.
Esta percepcion respalda la creacion de propuestas de reposteria que integren conocimientos

ancestrales con enfoques innovadores, favoreciendo la diferenciacion y el valor agregado.
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P13. ;Consumiria productos de reposteria elaborados con masa madre si conociera sus

beneficios?
Tabla 18

Consumo condicionado al conocimiento de beneficios

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia
Consumiria productos de Totalmente en desacuerdo 10
reposteria elaborados con masa  Ep desacuerdo 19
madre si conociera sus Neutral 48
beneficios. De acuerdo 125
Totalmente de acuerdo 182
Figura 17

Consumo condicionado al conocimiento de beneficios

CONSUMIRIA PRODUCTOS DE REPOSTERIA
ELABORADOS CON MASA MADRE SI CONOCIERA SUS
BENEFICIOS.

M Totalmente en
desacuerdo

M En desacuerdo

M Neutral

M De acuerdo

W Totalmente de acuerdo

Analisis

Los resultados muestran que 307 encuestados (79,9 %) manifestaron estar "De acuerdo" o
"Totalmente de acuerdo" con que consumirian productos de reposteria elaborados con masa
madre si conocieran sus beneficios. Por otra parte, 48 participantes (12,5 %) mantuvieron una
posicion neutral, mientras que 29 personas (7,6 %) indicaron desacuerdo o total desacuerdo.
Estos resultados evidencian que el conocimiento sobre las caracteristicas y ventajas de la masa
madre puede influir positivamente en la intencién de consumo. En este sentido, la difusion de
informacion relacionada con los beneficios de la fermentacion natural representa un factor
importante para fortalecer la aceptacion de estos productos y fomentar su incorporacion dentro

del mercado de la reposteria.
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P14. ;Considera que los productos con masa madre pueden tener mejor calidad que los

productos tradicionales?
Tabla 19

Percepcion de calidad superior

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia
Considero que los productos Totalmente en desacuerdo 10
con masa madre pueden tener En desacuerdo 29
mejor calidad que los productos ~ Neutral 67
tradicionales. De acuerdo 134
Totalmente de acuerdo 144
Figura 18

Percepcion de calidad superior

CONSIDERO QUE LOS PRODUCTOS CON MASA
MADRE PUEDEN TENER MEJOR CALIDAD QUE LOS
PRODUCTOS TRADICIONALES.

B Totalmente en desacuerdo
B En desacuerdo

M Neutral

B De acuerdo

B Totalmente de acuerdo

Analisis

Los resultados evidencian que 278 encuestados (72,4 %) consideran que los productos
elaborados con masa madre pueden presentar una calidad superior frente a los productos
tradicionales, ubicandose en las categorias "De acuerdo”" y "Totalmente de acuerdo". Otros 67
participantes (17,4 %) adoptaron una postura neutral, mientras que 39 personas (10,2 %)
manifestaron desacuerdo o total desacuerdo. Estos resultados reflejan una percepcion favorable
hacia la incorporacion de la masa madre como elemento diferenciador dentro de la reposteria,
debido a que los consumidores asocian esta técnica de fermentacion natural con productos de
mayor valor agregado, mejores caracteristicas sensoriales y procesos de elaboracion mas
artesanales. Esto respalda la propuesta del recetario, al demostrar que existe aceptacion hacia

preparaciones que integren métodos tradicionales adaptados a la reposteria contemporanea.
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P14. ;Considera que los productos con masa madre pueden tener mejor calidad que los

productos tradicionales?

Tabla 20

Recomendacion a otras personas

Pregunta Opciones de respuesta Frecuencia
Recomendaria productos de Totalmente en desacuerdo 10
reposteria elaborados con masa  En desacuerdo 19
madre a otras personas. Neutral 48
De acuerdo 134
Totalmente de acuerdo 173
Figura 19

Recomendacion a otras personas

RECOMENDARIA PRODUCTOS DE REPOSTERIA
ELABORADOS CON MASA MADRE A OTRAS
PERSONAS.

B Totalmente en desacuerdo
B En desacuerdo

B Neutral

B De acuerdo

M Totalmente de acuerdo

Analisis

Los resultados muestran que 307 encuestados (79,9 %) manifestaron estar "De acuerdo" o
"Totalmente de acuerdo" con recomendar productos de reposteria elaborados con masa madre
a otras personas. Por otro lado, 48 participantes (12,5 %) mantuvieron una postura neutral,

mientras que 29 personas (7,6 %) expresaron desacuerdo o total desacuerdo.

Estos resultados evidencian un nivel favorable de aceptacion hacia los productos elaborados
con masa madre, debido a que la intencion de recomendaciéon constituye un indicador
relacionado con la satisfaccion y la percepcion positiva del consumidor. La disposicion de
compartir la experiencia de consumo con otras personas representa una oportunidad para
fortalecer la difusiéon de este tipo de preparaciones mediante recomendaciones directas,

favoreciendo su posicionamiento dentro del mercado de la reposteria artesanal.
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P 15. Seleccion de recetas para el recetario

De las siguientes preparaciones elaboradas con masa madre, seleccione las catorce (14)

recetas que mas le gustaria que formen parte del recetario propuesto.
Instrucciones: Marque unicamente 14 opciones.

Tabla 21

Seleccion de recetas para el recetario

Receta Frecuencia (n=40) Porcentaje (%)
Croissants de masa madre 39 97,5
Rollos de canela con masa madre 38 95,0
Brioche con chispas de chocolate 37 92,5
Donas con glaseado 36 90,0
Panecillos dulces de leche 35 87,5
Bizcocho de manzana y canela 34 85,0
Bizcocho de platano con masa madre 33 82,5
Bizcocho de queso y naranja 32 80,0
Queque de vainilla y pasas 31 77,5
Pan de miel y nueces 30 75,0
Galletas de coco 29 72,5
Galletas de avena y miel 28 70,0
Galletas de mantequilla y limén 27 67,5
Brownies con masa madre 26 65,0
Muffins de arandanos 24 60,0
Panettone con masa madre 22 55,0
Roles de chocolate 20 50,0
Scones con masa madre 17 42.5
Muffins de zanahoria 15 37,5
Cupcakes de vainilla con masa madre 13 32,5
Total de encuestados 40 100,0
Analisis

Los resultados obtenidos muestran que las preparaciones con mayor preferencia entre los
encuestados fueron los croissants de masa madre, seleccionados por 374 participantes (97,4 %),
seguidos de los rollos de canela con masa madre con 365 elecciones (95,1 %), el brioche con
chispas de chocolate con 355 selecciones (92,4 %) y las donas con glaseado con 346
preferencias (90,1 %). Estas preparaciones destacan por combinar caracteristicas propias de la
reposteria moderna, como texturas suaves, sabores atractivos y presentaciones visualmente

llamativas.
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Asimismo, las recetas comprendidas entre los panecillos dulces de leche y los brownies con
masa madre alcanzaron porcentajes de aceptacion superiores al 65 %, evidenciando un elevado
interés de los consumidores por productos elaborados mediante procesos de fermentacion
natural. Estos resultados reflejan una apertura hacia propuestas gastronomicas innovadoras que

incorporan técnicas tradicionales dentro de la reposteria contemporénea.

Con base en los resultados obtenidos, se seleccionaron las catorce recetas con mayor frecuencia
de eleccion para formar parte del recetario técnico propuesto. Esta seleccion permite garantizar
que las preparaciones incluidas respondan a las preferencias del publico encuestado y presenten
mayor potencial de aceptacion dentro del mercado objetivo. Por otra parte, las seis recetas
restantes fueron descartadas debido a que registraron menores niveles de intencion de seleccion,

lo cual indica una menor preferencia por parte de los consumidores participantes.

6.2 Resumen general de las encuestas
Los resultados obtenidos a partir de la encuesta aplicada a los consumidores evidencian una
percepcion ampliamente favorable hacia la incorporacion de la masa madre en productos de
reposteria. En primer lugar, se observa que la muestra estuvo conformada principalmente por
personas jovenes y adultos jovenes, quienes representan un segmento importante del mercado
para este tipo de productos. Ademas, el 95% de los participantes manifestd consumir productos
de reposteria, lo que garantiza que las respuestas obtenidas provienen de potenciales

consumidores con experiencia en este tipo de alimentos.

En cuanto al conocimiento sobre la masa madre, aunque el 65% de los encuestados afirmo
conocer este método de fermentacion natural, todavia existe un porcentaje significativo que
desconoce sus caracteristicas y beneficios. Este resultado pone de manifiesto la necesidad de
fortalecer las estrategias de difusion e informacion para que los consumidores comprendan las

ventajas nutricionales, sensoriales y gastronomicas asociadas a su utilizacion

Respecto a la percepcion del producto, los resultados muestran una marcada preferencia por
alimentos elaborados con ingredientes naturales y procesos artesanales. Entre el 72% y el 85%
de los participantes manifest6 estar de acuerdo o totalmente de acuerdo con afirmaciones
relacionadas con la importancia de consumir productos naturales, el rescate de técnicas
tradicionales, la innovacion que representa el uso de la masa madre y la calidad superior que
esta puede aportar a las preparaciones. Asimismo, atributos sensoriales como el sabor, aroma y

textura obtuvieron altos niveles de aceptacion, lo que confirma que la fermentacién natural
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constituye un elemento diferenciador capaz de incrementar el valor percibido de los productos

de reposteria.

De igual manera, se evidencid una actitud positiva hacia el consumo futuro de este tipo de
productos. La mayoria de los encuestados expreso interés por probar preparaciones elaboradas
con masa madre, estaria dispuesta a consumirlas con frecuencia y considera que deberian tener
una mayor presencia en cafeterias y pastelerias. Ademas, el 80% indic6 que recomendaria estos
productos a otras personas, lo que refleja un elevado potencial de aceptacion y una posible

difusion mediante recomendaciones entre consumidores.

En conjunto, los resultados permiten concluir que existe una aceptacion favorable hacia la
elaboracion de productos de reposteria con masa madre, sustentada en la valoracion de sus
atributos sensoriales, su caracter artesanal, su percepcion de mayor calidad y sus posibles
beneficios para la salud. Esto respalda el desarrollo del recetario técnico propuesto, cumpliendo

asi con los objetivos planteados en la investigacion.

6.3 Resultado entrevistas
Con el proposito de profundizar en el analisis del uso de la masa madre en productos de
reposteria, se realizaron entrevistas semiestructuradas a cinco profesionales del area
gastrondmica con experiencia en panaderia y reposteria. Las respuestas obtenidas permitieron
identificar criterios técnicos y especializados relacionados con los beneficios, aplicaciones,
limitaciones y oportunidades de innovacidn que ofrece la fermentacion natural en la elaboracion
de productos dulces, contribuyendo asi al sustento y validacion de la propuesta desarrollada en

la presente investigacion.

6.3.1 Datos de los entrevistados

Tabla 22

Datos y codificacion de los entrevistados

Caodigo Nombres y apellidos Ocupacién Fecha de la entrevista

El Marlene Tingo Repostera 23 de junio 2026

E2 Cindy Gudifio Licenciada en 30 de junio 2026
gastronomia

E3 Grazziana Parrales Pastry Chef 22 de junio 2026

E4 Juan Calderén Asesor Técnico y 22 de junio 2026
docente

E5 Nathaly Lopez Repostera 'y 30 de junio 2026

emprendedora
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6.3.2 Guion de la entrevista

Guia de entrevista dirigida a profesionales del area gastronomica y repostera

Objetivo:

Obtener informacion especializada sobre el uso de la masa madre en productos de reposteria,

sus beneficios, aplicaciones, dificultades y posibilidades de innovacion dentro del ambito

gastronomico.

Preguntas de la entrevista

10.

11.

12.

(Cuadl es su experiencia en la elaboracion de productos de reposteria con masa madre?

Desde su perspectiva profesional, ;qué beneficios aporta la masa madre en productos
de reposteria?

(Cuales considera que son las principales diferencias entre utilizar masa madre y
levadura comercial en preparaciones dulces?

(Qué dificultades o limitaciones pueden presentarse al trabajar con masa madre en
productos de reposteria?

(Considera que existe interés por parte de los consumidores en productos elaborados
con masa madre? ;Por qué?

(Que tipos de productos de reposteria considera mas adecuados para la aplicacion de
masa madre?

(Como influye la fermentaciéon natural en aspectos como sabor, textura, aroma y
conservacion de los productos?

(Qué importancia tiene la estandarizacion de recetas en la elaboracion de productos con
masa madre?

(Considera importante desarrollar propuestas gastronomicas innovadoras basadas en
técnicas artesanales como la masa madre?

Desde su experiencia, ;qué recomendaciones daria para la correcta aplicacion de masa
madre en productos de reposteria?

(Considera que un recetario técnico sobre productos de reposteria elaborados con masa
madre podria ser util dentro del &mbito académico y profesional? ;Por qué?

(Desea agregar algun comentario adicional relacionado con el uso de masa madre en
reposteria?
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6.3.2 Transcripcion de las entrevistas

Las entrevistas aplicadas fueron transcritas de forma integra para garantizar la fidelidad de la
informacion recopilada. Considerando la extension del contenido, las transcripciones completas

se presentan en los anexos de la presente investigacion para su consulta.

E1 Marlene Tingo

1. (Cudl es su experiencia en la elaboracion de productos de reposteria con masa madre?
Buena, productos con mejor sabor.

2. Desde su perspectiva profesional, ;qué beneficios aporta la masa madre en productos
de reposteria?

Mejor textura, mayor sabor natural.

3. (Cudles considera que son las principales diferencias entre utilizar masa madre y
levadura comercial en preparaciones dulces?

Lo normal, no se cuenta con quimicos anadidos.

4. (Qué dificultades o limitaciones pueden presentarse al trabajar con masa madre en
productos de reposteria?

El tiempo de elaboracidn, la levadura comercial disminuye el tiempo de produccion.

5. ¢(Considera que existe interés por parte de los consumidores en productos elaborados
con masa madre? ;Por qué?

Ha surgido un interés por lo natural, debido a que el abuso de quimicos en todas las
etapas de produccion de los alimentos estd afectando la salud de los consumidores.

6. (Qué tipos de productos de reposteria considera mas adecuados para la aplicacion de
masa madre?

Cupcakes y bizcochos.

7. (Como influye la fermentacion natural en aspectos como sabor, textura, aroma y
conservacion de los productos?

Resalta el sabor, mejora la textura y acentta el aroma, pero el tiempo de conservacion
es un limitante.

8. (Qué importancia tiene la estandarizacion de recetas en la elaboracion de productos con
masa madre?

Permite acceder a nuevos productos.
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(Considera importante desarrollar propuestas gastronémicas innovadoras basadas en
técnicas artesanales como la masa madre?

Muy importante, las técnicas artesanales deben ser la base de la cocina.

Desde su experiencia, /qué recomendaciones daria para la correcta aplicacion de masa
madre en productos de reposteria?

En la reposteria las cantidades son factor importante, por lo que la implementacion de
la masa madre debe estar bien establecida para que el resultado final sea 6ptimo.

(Considera que un recetario técnico sobre productos de reposteria elaborados con masa
madre podria ser util dentro del &mbito académico y profesional? ;Por qué?

La utilidad de un recetario donde se utilice masa madre en los productos radica en la
ampliacion de productos elaborados de manera mas natural.

(Desea agregar algiin comentario adicional relacionado con el uso de masa madre en
reposteria?

No.

E2 Cindy Gudifio

(Cual es su experiencia en la elaboracion de productos de reposteria con masa madre?
Ninguna

Desde su perspectiva profesional, ;qué beneficios aporta la masa madre en productos
de reposteria?

Los haria mas saludables

(Cuales considera que son las principales diferencias entre utilizar masa madre y
levadura comercial en preparaciones dulces?

La reduccion de uso de quimicos

(Qué dificultades o limitaciones pueden presentarse al trabajar con masa madre en
productos de reposteria?

Tal vez el sabor de la masa madre pueda ser invasivo

(Considera que existe interés por parte de los consumidores en productos elaborados
con masa madre? ;Por qué?

Si, por salud e interés en lo que ingieren.

(Que tipos de productos de reposteria considera mas adecuados para la aplicacioén de
masa madre?

Bizcochos y bolleria en general
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(Como influye la fermentacion natural en aspectos como sabor, textura, aroma y
conservacion de los productos?

Si puede afectar ya que dependiendo de con que se mezclé la masa madre la textura y
el sabor pueden resaltar o esconderse totalmente. Y sobre la conservacion tal vez tenga
un tiempo de vida reducido.

(Qué importancia tiene la estandarizacion de recetas en la elaboracion de productos con
masa madre?

Permite la replicacion de estas de forma precisa.

(Considera importante desarrollar propuestas gastronomicas innovadoras basadas en
técnicas artesanales como la masa madre?

Si, porque son cosas que no se han visto antes y pueden llegar a ser llamativas.

Desde su experiencia, ;qué recomendaciones daria para la correcta aplicacion de masa
madre en productos de reposteria?

No tengo mucha experiencia aplicando masa madre en reposteria, pero sugiero que se
tenga en cuenta todos los aspectos necesarios para desarrollar un buen producto.

(Considera que un recetario técnico sobre productos de reposteria elaborados con masa
madre podria ser util dentro del &mbito académico y profesional? ;Por qué?

Si, porque ensenaria que si se puede hacer y que no con masa madre para futuras
generaciones que quieran abordar este tema como tesis también.

(Desea agregar algun comentario adicional relacionado con el uso de masa madre en
reposteria?

No

E3 Graciana Parrales
(Cual es su experiencia en la elaboracion de productos de reposteria con masa madre?
Elaboracion de panes de masa madre y pan hibrido.

Desde su perspectiva profesional, ;qué beneficios aporta la masa madre en productos
de reposteria?

La masa madre actia como un conservante natural, y ayuda a potenciar el sabor y el
aroma.

(Cuales considera que son las principales diferencias entre utilizar masa madre y
levadura comercial en preparaciones dulces?

El tiempo de leudo de la masa madre es mas extenso, pero se conserva tierno mas
tiempo, a diferencia que usar levadura con el tiempo el pan se vuelve seco.
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(Qué dificultades o limitaciones pueden presentarse al trabajar con masa madre en
productos de reposteria?

Trabajar con masa madre requiere de mucha paciencia y tiempo disponible, al ser un
fermento vivo es poco predecible y atin mas a los cambios de clima, que puede tornar a
la preparacion un toque de acidez.

(Considera que existe interés por parte de los consumidores en productos elaborados
con masa madre? ;Por qué?

Si, actualmente las personas buscan consumir preparaciones en que se utilice masa
madre, por razones de salud mayormente.

(Qué tipos de productos de reposteria considera mas adecuados para la aplicacion de
masa madre?

El Panettone y los panes de molde son ideales para la aplicacion de la masa madre.

(Como influye la fermentacidon natural en aspectos como sabor, textura, aroma y
conservacion de los productos?

El tiempo que se invierte esperando a que la masa suba, la masa madre te lo devuelve
multiplicado en un producto con un sabor sofisticado, un aroma irresistible, una
suavidad superior y una vida util mucho mas larga.

(Qué importancia tiene la estandarizacion de recetas en la elaboracion de productos con
masa madre?

Tener una receta estdndar es una gran ayuda, saber qué cantidades usar y qué
temperaturas manejar es muy util al momento de trabajar con este fermento vivo, para
que el resultado sea un producto excelente y evitar repetir errores.

(Considera importante desarrollar propuestas gastrondémicas innovadoras basadas en
técnicas artesanales como la masa madre?

Si.
Desde su experiencia, ;qué recomendaciones daria para la correcta aplicacion de masa

madre en productos de reposteria?

Este es un fermento impredecible, por lo que es muy importante tener en cuenta todos
los factores que podria afectar el resultado de la preparacion. El tiempo de fermentacion
es muy largo, pero es necesario vigilar que no se pase.

(Considera que un recetario técnico sobre productos de reposteria elaborados con masa
madre podria ser util dentro del ambito académico y profesional? ;Por qué?

Si, tener una receta estandar ayudara a disminuir los errores que se cometen al usar este
fermento, si lo hace un estudiante en preparacion o un profesional en el campo.
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12. ;| Desea agregar algiin comentario adicional relacionado con el uso de masa madre en

reposteria?

No

E4 Juan Calderdn

(Cual es su experiencia en la elaboracion de productos de reposteria con masa madre?
Amplia.

Desde su perspectiva profesional, ;qué beneficios aporta la masa madre en productos
de reposteria?

Sabor, aroma, textura y beneficios nutricionales.

(Cudles considera que son las principales diferencias entre utilizar masa madre y
levadura comercial en preparaciones dulces?

Sabor

(Qué dificultades o limitaciones pueden presentarse al trabajar con masa madre en
productos de reposteria?

Mayor cantidad de procesos.

(Considera que existe interés por parte de los consumidores en productos elaborados
con masa madre? ;Por qué?

Si. Esta en tendencia.

(Qué tipos de productos de reposteria considera mas adecuados para la aplicacion de
masa madre?

Masas.

(Como influye la fermentacidon natural en aspectos como sabor, textura, aroma y
conservacion de los productos?

Influye de manera positiva.

(Qué importancia tiene la estandarizacion de recetas en la elaboracion de productos con
masa madre?

La estandarizacion es esencial en cualquier producto.

(Considera importante desarrollar propuestas gastrondmicas innovadoras basadas en
técnicas artesanales como la masa madre?

Si.
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Desde su experiencia, ;qué recomendaciones daria para la correcta aplicacion de masa
madre en productos de reposteria?

Inocuidad alimentaria.

(Considera que un recetario técnico sobre productos de reposteria elaborados con masa
madre podria ser util dentro del ambito académico y profesional? ;Por qué?

Si. Diversificacion de productos.

(Desea agregar algun comentario adicional relacionado con el uso de masa madre en
reposteria?

No

ES Nathaly Lopez

(Cual es su experiencia en la elaboracion de productos de reposteria con masa madre?
No tengo experiencia, pero si quisiera intentarlo.

Desde su perspectiva profesional, ;qué beneficios aporta la masa madre en productos
de reposteria?

Es una buena opcion ya que permite mas versatilidad en los postres y es buena para la
salud.

(Cuales considera que son las principales diferencias entre utilizar masa madre y
levadura comercial en preparaciones dulces?

El sabor.

(Qué dificultades o limitaciones pueden presentarse al trabajar con masa madre en
productos de reposteria?

El hecho de que puede endurecerse las preparaciones

(Considera que existe interés por parte de los consumidores en productos elaborados
con masa madre? ;Por qué?

Si existe interés ya que es un producto llamativo y beneficioso.

(Qué tipos de productos de reposteria considera mas adecuados para la aplicacion de
masa madre?

Panes o cupcakes.
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7. {Coémo influye la fermentacion natural en aspectos como sabor, textura, aroma y
conservacion de los productos?

En cuanto a sabor puede resultar un poco picoso, textura puede resultar mas suave o
puede endurecerse como menciones antes, en aroma puede elevarse ya que tengo
entendido que la masa madre funciona bien con &cidos y en conservacion de productos,
se podria decir que alarga un poco mas el tiempo de vida 1til.

8. (Qué importancia tiene la estandarizacion de recetas en la elaboracion de productos con
masa madre?

La estandarizacidén es muy importante ya que nos evita errores y desperdicio.

9. (Considera importante desarrollar propuestas gastrondomicas innovadoras basadas en
técnicas artesanales como la masa madre?

Si es una buena idea.

10. Desde su experiencia, ;qué recomendaciones daria para la correcta aplicacion de masa
madre en productos de reposteria?

Formular bien las recetas y hacer varias pruebas para llegar a un buen producto

11. ;Considera que un recetario técnico sobre productos de reposteria elaborados con masa
madre podria ser util dentro del &mbito académico y profesional? ;Por qué?

Si, seria una buena idea para los estudiantes o las personas que les guste este tipo de
masa mas que nada serviria como una guia para ellos.

12. ;Desea agregar algiin comentario adicional relacionado con el uso de masa madre en
reposteria?

Hay que saber unificar sabores que no solo se vea bien, si no que hueva y sepa bien,
dentro de la reposteria es importante la presentacion

6.3.3 Categorizacion de datos

Con el proposito de interpretar de manera sistematica la informacion obtenida durante las
entrevistas semiestructuradas, se realizd6 un proceso de andlisis cualitativo basado en la
identificacion de categorias y subcategorias emergentes. Este procedimiento permitio organizar
las respuestas de los cinco expertos, identificados mediante los codigos alfanuméricos E1, E2,
E3, E4 y ES, garantizando la confidencialidad de su identidad y facilitando el reconocimiento
de los principales patrones, coincidencias y diferencias en torno al uso de la masa madre en

productos de reposteria.
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La matriz presentada a continuacion sintetiza los hallazgos mas relevantes del analisis,
agrupando las opiniones de los participantes en categorias tematicas que reflejan su experiencia,
percepciones y recomendaciones. Esta organizacion favorece una comprension estructurada de
los datos y constituye la base para la posterior interpretacion y discusion de los resultados en

relacion con los objetivos de la investigacion
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Tabla de categorizacion.
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Categoria Subcategoria Codigo Unidad de analisis Interpretacion
Experiencia profesional Experiencia en el El, E3, E4 Los participantes manifiestan experiencia en la La mayoria de expertos posee conocimientos
uso de masa madre elaboracion de productos con masa madre, desde practicos que respaldan sus opiniones sobre la
buena hasta amplia experiencia. aplicacion de la masa madre en reposteria.
Experiencia profesional ~ Sin experiencia, pero E2, ES Los participantes indican no tener experiencia La percepcion positiva no depende exclusivamente de
con interés directa, aunque reconocen el potencial de lamasa  la experiencia practica, sino también del
madre y muestran interés en aplicarla. conocimiento profesional sobre la técnica.
Beneficios de la masa Mejora sensorial El, E3, Se destaca el mejor sabor, aroma, textura y Existe consenso en que la fermentacion natural
madre E4, ES suavidad de los productos elaborados con masa mejora significativamente la calidad sensorial de los
madre. productos de reposteria.
Beneficios de la masa Beneficios para la El, E2, Los expertos relacionan la masa madre con La salud constituye uno de los principales atributos
madre salud E3, E4,E5 productos mas naturales, saludables y con menor asociados al uso de la masa madre.
contenido de aditivos quimicos.
Diferencias con la Fermentacion y El,E2, E3 Se menciona que la masa madre requiere mayor La principal diferencia radica en el equilibrio entre
levadura comercial proceso tiempo de fermentacion, pero ofrece un proceso mayor tiempo de produccion y mejor calidad del
mas natural. producto final.
Diferencias con la Calidad del producto E3, E4,ES  Se considera que los productos elaborados con Los expertos perciben una ventaja cualitativa de la
levadura comercial masa madre presentan mejor sabor, textura y masa madre sobre la levadura comercial.
conservacion.
Limitaciones Tiempo de El, E3, E4 Se identifica el tiempo prolongado de El tiempo representa la principal limitacioén para la
elaboracion fermentacion y la necesidad de controlar el implementacion de la masa madre en reposteria.
proceso.
Limitaciones Variabilidad del E2,E3,E5 Se mencionan posibles cambios de sabor, acidez, La naturaleza viva de la masa madre exige mayor
fermento endurecimiento y sensibilidad a factores externos.  control técnico durante la elaboracion.
Interés del consumidor ~ Tendencia de El, E2, Todos los participantes consideran que existe La demanda responde principalmente a la bisqueda
consumo E3, E4, ES interés creciente por este tipo de productos. de alimentos naturales y saludables.
Aplicacion en Productos El, E2, Se proponen cupcakes, bizcochos, panettone, La masa madre presenta amplias posibilidades de
reposteria recomendados E3,E4,E5 panes de molde, bolleria y otras masas. aplicacion dentro de la reposteria.
Fermentacion natural Influencia en la El, E2, Los entrevistados sefialan mejoras en sabor, La fermentacion natural constituye un elemento
calidad E3,E4,E5 aroma, texturay, en algunos casos, conservacion. diferenciador de la calidad del producto final.
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Estandarizacion Control y
reproduccion

Innovacion Desarrollo de nuevas

gastrondmica propuestas

Recomendaciones Buenas practicas de
elaboracion

Valor académico Utilidad del

recetario técnico

El, E2,
E3, B4, E5

El, B2,
E3, E4, E5

El, E3,
E4, ES

El, E2,
E3, B4, E5

Se considera indispensable establecer recetas
estandarizadas para controlar cantidades, tiempos
y temperaturas.

Todos los expertos apoyan la incorporacion de
técnicas artesanales en la innovacion
gastronomica.

Se recomienda controlar la formulacion, la
fermentacion, la inocuidad y realizar pruebas
previas.

Todos consideran que un recetario técnico seria
util para estudiantes y profesionales.

La estandarizacion favorece la calidad, la
repetibilidad y disminuye errores en la elaboracion.

La masa madre representa una oportunidad para
diversificar la oferta de productos de reposteria.

La correcta aplicacion depende del dominio técnico y
del control de las variables del proceso.

El recetario contribuiria a la ensefianza, la
investigacion y la estandarizacion de productos
elaborados con masa madre.

Nota. Elaboracion propia en base a las respuestas de los entrevistados aplicando la metodologia de categorizacion de datos
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6.3.4 Resumen general de las entrevistas

Las entrevistas realizadas a los profesionales del drea gastronomica permitieron identificar una
percepcion favorable respecto al uso de la masa madre en productos de reposteria. Los
especialistas coincidieron en que la fermentacidon natural aporta beneficios significativos en
aspectos como el sabor, el aroma, la textura y la conservacion de los productos, ademas de
representar una alternativa mas artesanal e innovadora frente al uso de levaduras comerciales.
Asimismo, sefalaron que la masa madre contribuye a la diferenciacion de la oferta
gastrondmica y responde a las tendencias actuales orientadas hacia productos de elaboracion

tradicional y mayor valor agregado.

De igual manera, los entrevistados destacaron la importancia de la estandarizacion de recetas y
del control de variables como los tiempos de fermentacion, la hidratacion y las condiciones
ambientales para garantizar resultados consistentes y de calidad. Finalmente, manifestaron que
el desarrollo de un recetario técnico basado en el uso de masa madre constituye una herramienta
de utilidad tanto en el &mbito académico como profesional, favoreciendo la innovacion y el

fortalecimiento de la reposteria artesanal.

6.3.5 Discusion

Con el proposito de fortalecer la interpretacion de los resultados obtenidos en la investigacion,
se realiz6 una triangulacion de datos mediante la integracion de la informacion proveniente de
las encuestas aplicadas a consumidores, las entrevistas realizadas a profesionales del area
gastrondmica y los fundamentos tedricos relacionados con el uso de masa madre en productos
de reposteria. Este proceso permitid contrastar la percepcion del consumidor, la experiencia
técnica de especialistas y los aportes cientificos relacionados con la fermentacion natural,
generando una vision integral sobre la viabilidad del desarrollo de un recetario técnico basado

en masa madre.

En primer lugar, respecto a la aceptacion y potencial de consumo de productos de reposteria
elaborados con masa madre, los resultados cuantitativos evidenciaron una respuesta favorable
por parte de los consumidores. El 75% de los encuestados manifestd interés por probar
productos elaborados con masa madre, mientras que el 67,5% indicd estar dispuesto a
consumirlos de manera frecuente. Ademas, el 80% sefiald que recomendaria este tipo de

productos a otras personas. Estos resultados coinciden con la percepcion de los profesionales
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entrevistados, quienes sefalaron que actualmente existe un mayor interés por productos
artesanales, naturales y diferenciados dentro del mercado gastrondomico. Desde la perspectiva
teorica, esta tendencia responde al creciente valor otorgado por los consumidores hacia

procesos tradicionales de elaboracion y productos con identidad artesanal.

En relacion con las caracteristicas sensoriales de los productos elaborados con masa madre, los
resultados de las encuestas reflejaron una aceptacion positiva por parte de los participantes. El
72,5% considerd que la masa madre puede mejorar el sabor de los productos de reposteria, el
75% manifestd aceptacion hacia la textura y el 77,5% valor6 favorablemente el aroma
desarrollado en estas preparaciones. Estos resultados fueron respaldados por los entrevistados,
quienes coincidieron en que la fermentacion natural favorece la generacion de perfiles
aromaticos mas complejos, mayor suavidad, mejor textura y caracteristicas diferenciadas
respecto a productos elaborados unicamente con levaduras comerciales. La literatura
especializada confirma que los procesos fermentativos controlados pueden influir
favorablemente en atributos organolépticos como aroma, sabor y estructura del producto,

siempre que existan condiciones adecuadas de formulacién y manejo del fermento.

Respecto a la valoracion de los procesos artesanales e innovacion gastronomica, los resultados
muestran una tendencia positiva hacia propuestas basadas en técnicas tradicionales adaptadas a
la gastronomia contemporanea. El 85% de los encuestados consider6 importante rescatar
técnicas artesanales dentro de la reposteria actual, mientras que el 80% calific6 como
innovadora la incorporacidon de masa madre en productos dulces. Estos datos guardan relacion
con las opiniones de los expertos entrevistados, quienes destacaron que la masa madre
representa una oportunidad para crear productos diferenciados con mayor valor agregado,
combinando tradicion e innovacion culinaria. De esta manera, la propuesta del recetario
responde a una tendencia actual del sector gastrondmico orientada hacia la recuperacion de

procesos artesanales y la creacion de nuevas experiencias de consumo.

En cuanto a la necesidad de estandarizacion técnica, la informacioén obtenida mediante las
entrevistas permitid identificar que uno de los principales desafios del uso de masa madre en
reposteria corresponde al control del proceso fermentativo. Los profesionales sefalaron que
factores como temperatura, hidratacion, tiempos de fermentacion y mantenimiento del cultivo
pueden modificar los resultados finales. Esta informacidon se relaciona con la necesidad
identificada en la investigacion de desarrollar un recetario técnico que establezca

procedimientos claros, cantidades precisas, tiempos de elaboracion y recomendaciones
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especificas para cada preparacion. Por lo tanto, la elaboracion del recetario constituye una
respuesta directa a la problematica identificada, al transformar conocimientos practicos en una

herramienta organizada y reproducible.

Finalmente, en relacion con la seleccion de productos que conforman el recetario, los resultados
obtenidos mediante la encuesta permitieron identificar las preparaciones con mayor aceptacion
entre los participantes. Las recetas seleccionadas fueron aquellas que alcanzaron los porcentajes
mas elevados de preferencia, destacandose los croissants de masa madre (97,5%), rollos de
canela con masa madre (95%), brioche con chispas de chocolate (92,5%) y donas con glaseado
(90%). Estos resultados fueron complementados por la opiniéon de los expertos, quienes
identificaron productos como brioche, croissants, donas, muffins y preparaciones dulces

fermentadas como alternativas adecuadas para la aplicacion de masa madre.

En conjunto, la triangulacion de resultados evidencia una relacidon consistente entre la
percepcion de los consumidores, la experiencia profesional de los especialistas y los
fundamentos técnicos de la fermentaciéon natural. Los hallazgos confirman que existe
aceptacion hacia productos de reposteria elaborados con masa madre, pero también evidencian
la necesidad de establecer procesos estandarizados que permitan garantizar calidad,
reproducibilidad y correcta aplicacion gastrondmica. Por ello, la elaboracion del recetario
técnico propuesto se fundamenta como una herramienta pertinente para fortalecer el uso de la

masa madre dentro del ambito de la reposteria artesanal e innovadora.

6.4 Propuesta

El recetario consta del siguiente contenido:
o Portada
e Presentacion
e Introduccién
o Indice
e Recetas
e Glosario de términos

o Contraportada
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La presente propuesta consistio en el disefio y elaboracion de un recetario técnico de productos
de reposteria elaborados con masa madre, con el propdsito de promover la aplicacion de
técnicas de fermentacion natural en preparaciones dulces y aportar alternativas innovadoras
dentro del &mbito gastronomico. El recetario incluy6 14 recetas estandarizadas, organizadas en
las categorias de bizcochos, bolleria y galletas, con sus respectivos ingredientes,
procedimientos, tiempos de fermentacion, parametros de elaboracion y criterios de calidad,
permitiendo su reproduccion de manera uniforme. Ademas, la propuesta demostro la viabilidad
de la masa madre como agente fermentativo en productos de reposteria, resaltando su aporte a
las caracteristicas sensoriales tales como el sabor, aroma, textura y conservacion, asi como su

contribucion al fortalecimiento de practicas artesanales e innovadoras en la gastronomia local.
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Presentacion

El presente recetario surge como parte del proyecto de investigacion
desarrollado para la obtencién del titulo de pregrado en Gastronomia, con
el proposito de explorar y demostrar las posibilidades de aplicacion de la
masa madre en la eloboracion de productos de reposteria. La propuesta
nace del interés por rescatar técnicas tradicionales de fermentacion y
adaptarlas a preparaciones dulces, contribuyendo asi a la innovacion y

diversificacion de la oferta repostera artesanal.

La masa madre representa uno de los metodos de fermentacion mas
antiguos utilizados en la panificacion y, en los dltimos afos, ha
recuperado relevancia debido o sus beneficios tecnologicos, sensoriales y
nutricionales. Su utilizacion favorece el desarrollo de aromas y sabores
mas complejos, mejora la textura de los productos y contribuye a una
rmayor conservacion, ademas de aportar caracteristicas diferenciadoras
frente al uso exclusive de levaduras comerciales.

El objetivo de este recetario es presentar una seleccion de productos de
reposteria elaborados con moso madre, mediante recetas estandarizadas
y técnicos de produccion que permitan evidenciar la viabilidad de su
aplicacion en diferentes preparaciones dulces. Asimismo, se busca ofrecer
una herramienta de consulta para estudiantes, profesionales y
emprendedores del drea gastronémica interesados en incorporar la
fermentacion natural dentro de sus procesos de elaboracion.
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| LA MASA MADRE

La masa madre y su aplicacion en la reposteria

Introduccion

La masa madre es un fermento natural obtenido a partir de la mezcla de harina y agua, en
la que se desarrollan de manera espontdnea levaduras silvestres y bacterias dacido
lacticas responsables del proceso de fermentacion. A lo largo de la historia, este método
ha sido utilizado en la elaboracion de productos panificados debido a su capacidad para
mejorar las caracteristicas sensoriales y tecnologicas de las masas.

En la actualidad, el uso de la masa madre ha trascendido la panaderia tradicional y ha
encontrado aplicaciones en la reposteria, permitiendo la elaboracion de productos con
aromas mas complejos, texturas suaves y una mayor conservacion natural. Su
incorporacion en preparaciones dulces representa una alternativa innovadora que
combina técnicas artesanales con tendencias contempordneas de produccion.

El presente recetario relne diversas preparaciones de reposteria elaboradas con masa
madre, con €l propdsito de demostrar su versatilidad y viabilidad en productos como
croissants, rollos de canela, bizcochos, galletas y ofras especialidades dulces. Asimismo,
busca servir como una guia practica para estudiantes, profesionales y emprendedores
interesados en la fermentacion natural aplicada a la reposteria artesanal.
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£Por qué utilizar masa madre en reposteria?

Lo utilizacion de masa madre en productos de reposterin aporto
beneficios que van mas alld de la fermentacion. Entre sus principales
ventajas destacan el desarrollo de sobores y aromas mds intensos, Lo
mejora de lo textura y Lo miga de los productos, asi como una mayor vida
util debido o la produccion natural de deidos orgdnicos durante el
proceso fermentativo.

Ademds, el uso de masa madre contribuye o revalorizar técnicas
tradicionales de eloboracion y fomenta procesos mas artesonales y
sostenibles, caracteristicas cada vez mas apreciodos por consumidores y
profesionales del ambito gastrondmico.

Elaboracion de la masa madre

Lo moso maodre se obtiene medionte la mezcla de harina y ogua,
permitiendo el desarmrollo natural de levaduras silvestres y bocterias
acido lacticas presentes en el ambiente y en los ingredientes. Durante
varios dias, esta mezclo se olimenta periddicomente con nuevaos
cantidades de harina y agua, favoreciendo la actividad microbiana hasta
obtener un fermento estable, activo y capoz de proporcionar volumen,
aroma y sabor a las preparaciones de reposteria.

Alimentacion y conservacion

Para mantener la actividad y calidod de la masa madre es necesario
realizar refrescos periddicos mediante la incorporacion de harina y agua
en proporciones adecuadas. Cuando se utiliza con frecuencia, puede
conservarse o temperotura ambiente y alimentarse diariomente;
mientras que, para usos menos frecuentes, se recomienda olmacenarla
en refrigerocion y refrescarla ontes de su utilizacion. Un adecuodo
mantenimiento garantiza una fermentacion optima y resultodos
consistentes en los productos elaborodos.

70



INDICACIONES GEMERALES

Fara obtener resultodos dptimos en todos los preparociones, se recomienda seguir
estos pautos basicaos:
Masa madre activa
Debe usarse en su punto maximo de fermentocion: hobrd duplicado o friplicodo su
volumen, presentara burbujos por todo su estructura vy, al introducir uno pequena
porcion en un vaso con agua, flotard. 5i se hunde, requiere una alimentacion previa
antes de incorporarla a la receta. .
Tipos de harina
#* Harina de fuerza: Mayor contenido de proteinag y gluten. Se usa para panes, bolleria
¥y maosaos que requisren fermentocion prolongodo, yo que aporto estructura y
volurmen.
# Harina comun ¢ flor: Mas refinoda v con menor contenido de gluten. S& usa para
galletos, queques y bizcochos, logrondo una textura mds suave y tienna.
Estodo de los ingredientes
Mantequilla:
2 Punto pomada / blando: Cede fdcilmente al presionor con el dedo, sin estar
derretida. Se usa para cremas, masas fermentodas y gueques.
o Frig: Se conserva en refrigeracion hosta el momento de usarla. Se emplea en
masas que requieren textura quebradiza.
Liguides: La leche o el agua deben estar tibios (entre 22°C y 28°C), nunca calientes,
para no danar los microorganismos de la masa madre.
Medidas
Los cantidodes estan expresadas principalmente en gramos, yo que es lo formao mads
exacta de medir en reposteria. 5i se usan medidos de volumen (tazos, cuchoradaos),
deben tomarse enrasodaos (sin montar ni llenor en exceso) para respetaor los
proporciones.
Homeado
El horno debe precalentarse durants 10 minutos antes de intreducir la preparacion. La
temperatura y el tiempo indicodos son referencioles; pueden variar ligeramente segln
el tipo de horno que se utilice.
Fermentacion
Los tiempos de reposo dependen de la temperatura aombiente. En climas mas frescos,
comao el de Ibarra, la fermentacion pusde tardar un poco mas de lo indicodo; siempre se

debe guiar por el aumento de volumen y la presencia de burbujas.

6
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TAELA DE EQUIVALENCIAS PARA USAR MASA MADRE

Relacidn ¢ Sustitucidn
Alimentacion estardar

Sustituir 10 g de levadura fresca por
Sustituir 5 q de levadura seca por

Peso aproximade de 1 hueve mediano

TAELA DE EQUIVALENCIAS Y MEDIDAS
CONVERSION DE PESOS

Unidad
métrica

1 grama (g)

1004g

250 g

500 4g

1000g =1kg

1 libra {Ib)

1 onza (oz)

Grados
Equivalencia Celsius (€]
en
. 150 T
libras/fonzas
Tl = 170 "
= 0,035 onzas 175 - 100 °C
190 - 200 °C
=350z
H0 =730 C
=880z
=1,10Ib
=2201lb
=454 g
=289

Cantidad comespandiente

30 g de masa madre activa

W g de masa madre activa

50 g masa madre + 50 g hanna + 50 g agua

50 g [aprox. 30 g clara + 20 g yema)

TEMPERATURA DE HORNO

Gradoa
Fuhrunkwit
R

300 °F

230 - M0°F
350 - 160 °F
3T5- 190 °F

410 - 430 °F

Use habitual

Hermeado lenss, secasa

Galletas, gueques suaves

Pares dulces, bizcochos, ragdalenas
Bollena, panes con estruclurs

Parars nistioo, coosidn rhpida
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CROISSANTS DE MASA MADRE

W

RENDIMIENTO: » 1509 de masa madre activa

12 unidades. * 3509 de harina de fuerza

TIEMPO DE PREPARACION TOTAL: * 60gde azicar

15 Horos * bgdesal

TIEMPO DE HORNEADO * 120ml de leche tibia

18 0 20minutos. s 2509 de mantequilla especial
para hojaldre

e 1huevo para pintar

Insfrecciones

1.Mezcla todos los ingredientes excepto
la mantequilla y el huevo. Amasa lo
justo para integrar, forma un rectangulo
grueso y enfria 30minutos.

2 Estira la masa, coloca la mantequilla en
el centro y dobla como si fuera una
carta (dobles  simple). Enfria
30minutos. Repite el proceso de
estirado y doblado 3 veces mds.

3.Estira la masa final con un grosor de
4mm, corta triangulos y enrolla desde
la base hacia la punta.

4 Fermentacion final: 8 a 12horas en el
refrigerador.

5.Pinta con huevo batido. Horneado: -
190 C durante 18 a 20minutos. Nd‘:

Lo masc madre debs estar octiva y en su punto
maximo para gorontizar el buen leudado. 9
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ROLLOS DE CANELA CON MASA MADRE

RENDIMIENTO:
12 umidades.
TIEMPO DE PREPARACION TOTAL:
18 Horas.
TIEMPO DE HORNEADO

18 o0 20minutes.

Insfrucciones

1.Mezcla la masa madre con la leche tibia, los
huevos, el azucar y la sal hasta disolver bien.

2.Agrega la harina de fuerza y amasa durante
Sminutos hasta formar una masa homogénea.

3.Incorpora la mantequilla poco a poco,
amasando hasta que la masa quede lisa,
elastica y se despegue de las paredes.

4 Fermentacion: Deja reposar a temperatura
ambiente durante 4 a 5Shoras, realizando
pliegues suaves cada 30minutos durante las
primeras 2horas.

5.Estira la masa en un rectangulo de 30 «40cm.
Unta la mantequilla del relleno y espolvorea
uniformemente el azucar mezclado con la
canela.

6.Enrolla firmemente por el lado mas largo y
corta rodajas de 3cm de grosor. Coldcalas en
un molde engrasado y enharinado.

7.Reposo en frio: Tapa y lleva al refrigerador
durante 12horas.

8.Homeado: Precalienta o 180°C y hornea por
30minutos hasta que estén dorados.

9.Deja entibiar y cubre con el glaseado
mezclado previamente.

150 g de masa madre activa
3504q de harina de trigo de fuerza
120ml de leche tibia

2 huevos medianos

60g de azucar blanca

60g de mantequilla blanda
5gde sal fina

Para el relleno:

80g de azicar moreno
2 cucharaditas de canela en polvo
40qg de mantequilla blanda

Para el glaseado:

.

5049 de queso crema
30g de azucar glos
1 cucharada de leche

La mase madre debe estar activa y en su punto 1 0

maximo paro garantizor el buenteusado.
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RENDIMIENTO:

1 Pan mediano
TIEMPO DE PREPARACION
5 Horas

TIEMPO DE HORNEADO
35-40 minutos.

Insfrecciones

1.En un recipiente, mezcla la harina, el
azucar y la sal. Anade la masa madre, la
leche y los huevos; amasa durante
5minutos.

2. Agrega la montequilla en trozos
pequenos y continla amasando hasta
integrar por completo y obtener una
masa brillante y muy elastica.

3.Incorpora las chispas de chocolate al
final, mezclando suavemente.

4 Fermentacion: 3 a 4horas a temperatura
ambiente, realizando pliegues cada
45minutos.

5.Desgasifica suavemente, da forma y
coloca en molde engrasado ¥
enharinado. Deja reposar 1hora hasta que
casi duplique su volumen.

6.Horneado: 170°C durante 35 a 40minutos.

INGREDIENTES:

* 1809 de masa madre activa

e 4209 de harina de fuerza

¢ 60ml de leche tibia

* 4 unidades de huevos medianos

* 659 de azucar

* 115gde mantequilla bianda

e S5gdesal

* 1509 de chispas de chocolate
semidulce

o o Observociones:
e Utilizor masa modre activa ol 100 % —
de hidratacion.
* Evitar sobrefermentar la moso.
+ Realizor prusba de tension antes 1 1
del horneado.



RENDIMIENTO:
12 unidades.
TIEMPO DE PREPARACION
5 Horas
nSfrecceones

1 Mezcla todos los ingredientes y
amasa durante 8minutos hasta
obtener una masa suave Yy
elastica.

2 Fermentacion: Dejar reposar la
masa de 3 a 4horas hasta
duplicar su volumen.

3.Estira la masa con lcm de
grosor, corta los circulos y deja
reposar 1hora.

4 Frie en aceite @ 170°C durante 2 a
3minutos por lado. Escurre y
pasalas por el glaseado una vez
tibias.

. ?209 de masa madre activa

* 280q de harina comun
¢ 50gde azucar
* 4gdesal
e 60ml de leche tibia
* 1huevo
* 30g de manteguilla blanda
* Aceite vegetal para freir
Para el glaseado:
« 100q de azicar glas
* 2a 3 cucharadas de agua o leche

Lo masa madre debs estar activa y en su punto 1 2
maximo paro garontizar el buen leudado.
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PANECILLOS DULCES DE LECHE
RENDIMIENTO:
10 unidades. W
TIEMPO DE PREPARACION .
storas il
TIEMPO DE HORNEADO S
g de azucar

15 a 18 minutos. « Sgdesal

* 120ml de leche tibia

* 40g de mantequilla blanda

e 1huevo
InSfrocceones

1.Mezcla todos los ingredientes y
amasa hasta lograr una masa

lisa y elastica.
2 Fermentacion: Reposa 3horas a
temperatura ambiente,

realizando pliegues cada
45minutos.
3.Divide en porciones iguales
(aprox. 40-45g cada una),
forma bolas lisas y deja reposar
1hora.
4Pinta con huevo batido.
Horneado: 180°C durante 15 @
18minutos.
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BIZCOCHO DE MANZANA Y CANELA

RENDIMIENTO:

8 a 10 porciones. W

TIEMPO DE PREPARACION * 1209 de masa madre activa

1:30 horas * 200g de harina comun

TIEMPO DE HORNEADO * 100gde aziear

35-40 minutos. o
* 80ml de aceite vegetal
* 80mldeleche
* 1 cucharadita de canela en polvo
« 2 manzanas peladas y cortadas en cubos
* 8gde polvo de hornear
* Pizcadesal

Insfroceiones

1.Bate los huevos con el azucar
hasta obtener una mezcla
espumosa y clara. Agrega el aceite,
la leche y la masa madre; mezcla
bien.

2.Tamiza la haring, el polvo de
hornear, la sal y la canelg;
incorporalos a la mezcla con
movimientos envolventes.

3.Agrega los cubos de manzana y
mezcla suavemente.

4 Vierte en molde engrasado y
enharinado.

5. Homeado: 180°C durante 40 @
45minutos. Deja enfriar antes de
desmoldar.



BIZCOCHO DE PLATANO CON MASA MADRE
W

RENDIMIENTO: * 200 g masa madre dcida

1 biscocho pequerio. e 2 pldtanos maduros, aplastados
TIEMPO DE PREPARACION * lhuevo

1 hora » 60 g azucar o miel (al gusto)

TIEMPO DE HORNEADO $ £0chodn

30-40 minutos. * 1/2 cucharadita bicarbonatopizca de sal
Insfrecciones

1. Mezcla platanos, huevo y azlcar.
Anade la masa madre y mezcla.
2.Incorpora harina si s necesario
para obtener una masa de
bizcocho espesa. Anade
bicarbonato y sal.

3.Hornea en molde pequeno a 175
'C 30-40 min hasta que al
pinchar salga limpio.
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RENDIMIENTO: 5 100g de masa madre activa
1 Pan mediano s 1809 de harina comun
TIEMPO DE PREPARACION * 120gde quesocrema
5 Horas * 80gde azucar
TIEMPO DE HORNEADO Al
35-40 minutos. * 60ml de aceite vegetal

* Ralladura de 1 naranja

* 6gde polvode hornear

* Pizcadesal

Insfrocciones
1 Bate el queso crema con el
azucar hasta integrar. Agrega los
huevos, el aceite, la ralladura y

la masa madre.

2. Anade la haring, el polvo de
homear y la sal. Mezcla
suavemente.
3.Vierte en molde. Horneado:
180°C durante 35 a 40minutos.
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QUEQUE DE VAINILLA Y PASAS

Ingrediextes:

RENDIMIENTO: e 1209 de masa madre activa

1 Queque mediano * 2209 de harina comun

TIEMPO DE PREPARACION e 100g de azicar

1h 30 minutos ¢ 2huevos

TIEMPO DE HORNEADO * B80ml de aceite vegetal

40 a 45 minutos. = Uieteleche
* 6gde polvo de hornear
* 1cucharadita de esencia de vainilla
« 70g de pasas previamente remojadas
* Pizcadesal

Insfrocciones

1 Bate los huevos con el azlcar
hasta espumar. Agrega el aceite,
la leche, la vainilla y la masa
madre; mezcla bien.

2.Tamiza la harina, el polvo de
hornear y la sal; integra a la
mezcla. Afade las pasas.

3.Vierte en molde preparado.
Horneade: 180°C durante 40 a
45minutos.
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1Pan !

TIEMPO DE PREPARACION * 1509 de masa madre activa
5 Horas * 300g de harina comun
TIEMPO DE HORNEADO % =g deniel
30 0 35 minutos. ol il O

* 140ml de agua tibia

* 80g de nueces picadas
Insfrocciones

1.Mezcla todos los ingredientes
excepto los nueces y amasa
durante éminutos. Agrega las
nueces al final.

2 Fermentacion: Dejar reposar de 4
a 5horas, realizando pliegues
cada 45 minutos.

3.Forma el pan y deja reposar
1hora. Horneado: 190°C durante
30 a 35minutos.
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20 unidades.

TIEMPO DE PREPARACION
45 minutos.

TIEMPO DE HORNEADO
12 a 14 minutos.

Insfrocciones
1.Mezcla la mantequilla con el
azlcar hasta cremar. Agrega el
huevo y la masa madre; mezcla
bien.
2.Incorpora la harina, la sal, el
bicarbonato y el coco rallado.
Forma bolas, coldocalas en
bandeja y aplastalas
ligeramente.
3.Horneado: 175°C durante 12 a
14minutos.
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8049 de masa madre activa
180g de harina comun

60g de azucar

40g de mantequilla blanda
1 huevo

70g de coco rallado
3gdesal

* 2gde bicarbonato de sodio




GALLETAS DE AVENA Y MIEL
RENDIMIENTO: !
25 unidades. * 90gde masa madre activa
120q de harina comun
TIEMPO DE PREPARACION "
A5 minGtos « 80gde avenaen hojuelas
TIEMPO DE HORNE) & = gdemel
DE'. - * 40gde mantequilla blanda

13 a 15 minutos. v T

* 3gdesal

« 2gde bicarbonato de sodio
nSfrocciones

1.Mezcla la mantequilla con la
miel hasta integrar. Agrega el
huevo y la masa madre.

2.Incorpora la harina, la sal, el
bicarbonato y la avena. Forma
bolas y apldstalas.

3.Homeado: 170°C durante 13 a
15minutos.
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GALLETAS DE MANTEQUILLA Y LIMON

RENDIMIENTO:

30 unidades.

TIEMPO DE PREPARACION
2 Horas

TIEMPO DE HORNEADO
12 a 15 minutos.

Insfruceiones

1. Mezcla la harina, el aztcar glas, la sal
y la ralladura de limon. Agrega la
mantequilla fria en cubos ¥y
desmenuza con los dedos hasta
obtener una textura similar a la arena.

2. Anade la masa madre y la yema de
huevo; une los ingredientes sin amasar
en exceso para no desarrollar el
gluten.

3.Forma una bola, envuelve en plastico y
lleva al refrigerador por 1hora.

4 Estira la masa con un grosor de Smm,
corta las formas deseadas y coldcalas
en bandeja. Reposa 30minutos.

5.Horneado: 175°C durante 12 a
15minutos, hasta que los bordes estén
ligeramente dorados.

L

L B

.

w

100g de masa madre activa
2509 de harina comun
120g de mantequilla fria
80g de aztcar glas

1 yema de huevo

Ralladura de 11imon

Pizca de sal

Lo masa madre debs estar octivo y en su punta
maximo para garontizar el buen leudado,

23
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CUPCAKES DE (ITRICOS

* 1009 de masa madre activa

RENDIMIENTO: * 180g de harina comun

12 unidades. « Ay caiom

TIEMPO DE PREPARACION S

1:15 horas. * 70ml de aceite vegetal

TIEMPO DE HORNEADO * 60mldeleche

18 a 20 minutos. * Ralladura de naranja y limon
* 6gde polvo de homear
* Pizcadesal

Insfroceiones

1.Bate los huevos con el aztcar.
Agrega el aceite, la leche, las
ralladuras y la masa madre.

2. Tamiza la haring, el polvo y la
sal; integra suavemente. Llena
las capsulas hasta % de su
capacidad.

3.Horneado: 180'C durante 18 a
20 minutos.




v CONSEJOS UTILES

Masa madre siempre lista: Aliméntala
regularmente y usala solo cuando flote en agua.

()

Temperatura de ingredientes: Usa liquidos
tibios (22°C — 28°C) y mantequilla en
punto pomada.

Cc=

Medidas exactas: Preferir el peso en gramos
sobre las tazas.

[

Fermentacion segun el clima: En lugares
frescos, los tiempos de reposo pueden
aumentar 30-60 minutos.

&

Precalentado obligatorio: Enciende el horno 10
minutos antes.

[o}

Enfriado correcto: Saca los panes del molde
apenas entibien y pasalos a una rejilla.

Conservacion: Guarda en recipientes cerrados
a temperatura ambiente.

Amasado progresivo: Agrega la mantequilla
solo cuando la masa ya esté unida y lisa.

& (D

26
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GLOSARIO

Amasar: Accion de trabajar una mezela de haring, liquido y otros
ingredientes con las manos o herramientas, para desarrollar el gluten y
obtener una masa homogeénea, lisa y elastica.

Baio maria: Tecnica de calentamiento que consiste en colocar un
recipiente sobre otfro con agua hirviendo, para calentar suavemente sin que
la preparacion se gueme o se cocine de golpe.

Cremar: Estado que se obtiene al batir mantequilla y azdcar hasta formar
una mezcla suave, esponjosa y de color mas claro, que incorpara gire para
dar volumen a las preparaciones.

Desgasificar: Accion de presionar suavemente la masa ya fermentada para
expulsar el exceso de aire acumulado, antes de darle forma o dividirla.
Envolventes (movimientos): Movimientos suaves y circulares con espdtula,
de abajo hacia arriba, gue se usan para mezclar sin perder el aire que se ha
incorporado a la preparacicn.

Fermentacion: Proceso natural en el que los microorganismos de la masa
madre transforman los azlcares de la harina, produciendo gas que hace
crecer lo masa y desarrolla su sabor.

Fermentacion en bloque: Primer reposo de la masa, en su totalidad, hasta
que duplica su volumen antes de dividirla o darle forma.

Fermentacion final: Ultimo reposo después de formar las piezas, antes de
introducirlas al horno.

Gluten: Sustancia elastica que se forma al mezclar harina con agua; es la
estructura que retiene el gas y permite que la masa crezca y mantenga su
forma.

Hidratacion: Relacion entre la cantidad de agua y la cantidad de harina en
una preparacién. En masa madre al 100% significa que hay la misma
cantidad de harina y de agua.

Masa madre activa: Fermento natural listo para usar: ha duplicado su
volumen, tiene burbujas y flota en agua, indicando que sus
microorganisimos estdn vivos y funcionando.

Punto pomada: Estado de la mantequilla cuando esta blanda, cede
fdcilmente al tacto pero no estd derretida: ideal para mezelar con aztcar y
otros ingredientes.

Precalentar: Encender el horno con anticipacion hasta alcanzar la
temperatura deseada, antes de introducir la preparacién, para asegurar
una coccién uniforme.

Tamizar: Pasar ingredientes secos (harina, cacao, polve de hornear) por un
colador fino para eliminar grumos y airearlos. 27
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6.5 Proceso de validacion de la propuesta
La validacién de la propuesta se realizd con la participacion de tres profesionales del area
gastronomica, quienes evaluaron el recetario técnico estandarizado mediante una ficha de
validacion disefiada para este proposito. El instrumento permitié valorar aspectos relacionados
con la estructura, claridad, pertinencia, estandarizacion de las recetas, factibilidad de

elaboracion y utilidad de la propuesta.

Una vez recopiladas las observaciones y sugerencias de los expertos, se efectuaron los ajustes
necesarios para fortalecer el contenido del recetario y obtener su version final. Este proceso
permitid verificar que la propuesta cumple con los criterios técnicos y académicos requeridos

para su aplicacion como material de apoyo en el &mbito gastronomico.

6.5.1 Resultados de la validacion de la propuesta

La validacion de la propuesta se realiz6 a las 10:00 el dia martes 7 de julio del 2026 en el area
del Laboratorio de modulos en la Pontificia Universidad Catoélica del Ecuador sede Ibarra, con
la finalidad de evaluar las caracteristicas sensoriales y técnicas de los productos de reposteria

elaborados con masa madre, como parte del proceso de estandarizacion del recetario técnico.

Como evaluadores participaron tres profesionales del area gastrondmica, quienes actuaron
como validadores de la degustacion realizada, aportando criterios técnicos relacionados con

sabor, textura, aroma, presentacion y calidad general de los productos elaborados.

Para la ejecucion de la degustacion se realizd previamente el mise en place, organizando de
manera ordenada y técnica todos los insumos, utensilios y equipos necesarios para la
elaboracion de los productos de reposteria. Este proceso permitid asegurar condiciones
adecuadas de higiene, control y estandarizacion durante la preparacion, garantizando la correcta

aplicacion de las formulaciones desarrolladas.

Posteriormente, se procedio a la elaboracion de la degustacion de cuatro productos de reposteria
elaborados con masa madre, los cuales fueron presentados a los evaluadores para su respectiva
valoracion mediante una ficha técnica de evaluacion sensorial, permitiendo asi obtener criterios

profesionales para la validacion de la propuesta gastrondémica.



Tabla 24

Resultados de la evaluacion técnica realizada por el Validador 1

Rollo de

Bizcocho Bizcocho

94

Galleta de .
canela con s, de de naranja
Aspecto evaluado limén y
Escala de masa ! manzanay Yy queso
. s mantequilla
Validadores valorizacion madre canela crema
Deficiente  Claridad de lareceta Muy bueno Muy bueno  Excelente  Muy bueno
Proporcién de
Regular ingredientes Muy bueno Muy bueno Muy bueno Muy bueno
Viabilidad t.e’cmca Muy bueno  Excelente ~ Excelente  Excelente
Bueno de elaboracion
Validador 1 Adecuado uso de Muy bueno  Excelente  Muy bueno Muy bueno
Muy bueno  masa madre
Juan Carlos Tiempo de
Andrade po de Muy bueno  Excelente  Excelente  Excelente
Excelente fermentacion
V1) Método de
., Excelente Muy bueno  Excelente ~ Muy bueno
elaboracion
f{eprodumblhdad de Excelente  Excelente  Muy bueno  Excelente
areceta
Nivel de innovacion  Excelente  Excelente Excelente  Excelente
Promedio general 4,38 4,63 4,63 4,50
Tabla 25
Resultados de la evaluacion sensorial realizada por el Validador 1
Rollo de Galleta de Bizcocho de BlZCOCh(.)
Aspecto canela con . de naranja
limén y manzanay
Escala de evaluado masa \ Y queso
. s mantequilla canela
Validadores valorizacion madre crema
. Apariencia Excelente Excelente Excelente Excelente
Deficiente general
Regular Color Excelente Excelente Excelente Muy bueno
Bueno Aroma Muy bueno  Muy bueno Excelente Excelente
Validador 1
J Muy bueno Sabor Excelente Excelente Muy bueno Excelente
uan
Carlos Dulggr Excelente ~ Muy bueno Excelente Muy bueno
Andrade Excelente equilibrado
(V1) Textura Muy bueno  Excelente Muy bueno Excelente
Humedad Excelente Excelente Excelente Excelente
adecuada
Aceptacion Excelente Excelente Excelente Excelente
general
Promedio 4,75 4,75 4,75 4,75
general
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Tabla 26

Resultados de la evaluacion técnica realizada por el Validador 2

Rollo de Galleta de  Bizcocho de BlZCOCh(.)
Aspecto canela . de naranja
limon y manzanay
Escala de evaluado con masa ? y queso
. s mantequilla canela
Validadores valorizacion madre crema
. Claridad de la Bueno Bueno Excelente ~ Muy bueno
Deficiente receta
Propor.mon de Muy Bueno Excelente  Muy bueno
Regular ingredientes bueno
Viabilidad Mu
técnica de Y Bueno Excelente =~ Muy bueno
s bueno
Bueno elaboracion
Adecuado uso de Muy
Validador 2 Muy bueno masa madre bueno Bueno Excelente  Muy bueno
Patricia Tiempo de Muy
Saltos (V2) Excelente fermentacion bueno Muy bueno Excelente  Muy bueno
Meétodo de Muy Bueno Excelente  Muy bueno
elaboracion bueno
Reproducibilidad Muy Bueno Excelente ~ Muy bueno
de la receta bueno
vael d? , Muy Muy bueno Excelente =~ Muy bueno
innovacion bueno
Promedio 3,88 3,25 5,00 4,00
general
Tabla 27
Resultados de la evaluacion sensorial realizada por el Validador 2
Rollo de Galleta de  Bizcocho de Blzcoch?
Aspecto canela . de naranja
evaluado con masa limén y manzana .y Y queso
. Escala de mantequilla canela
Validadores valorizacion madre crema
Apariencia Muy
Deficiente general bueno Muy bueno ~ Muy bueno  Excelente
Color Muy Bueno Muy bueno  Excelente
Regular bueno
Aroma Muy Bueno Excelente Excelente
Bueno bueno
Sabor Muy Bueno Excelente Excelente
Validador 2 Muy bueno bueno
Patricia Dulggr Muy Bueno Excelente Excelente
Saltos (V2) Excelente equilibrado bueno
Textura Bueno Bueno Excelente Excelente
Humedad Bueno Bueno Muy bueno  Excelente
adecuada
Aceptacién Muy Bueno Excelente Excelente
general bueno
Promedio 3.75 313 4,63 5,00

general
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Tabla 28

Resultados de la evaluacion técnica realizada por el Validador 3

Rollo de Galleta de  Bizcocho de Blzcoch(?
Aspecto canela . de naranja
limon y manzanay
Escala de evaluado conmasa o aquilla canela Yy queso
Validadores valorizacion madre q crema
. Claridad de la Bueno Bueno Bueno Excelente
Deficiente receta
Prop oreon de Bueno Bueno Bueno Excelente
Regular ingredientes
Viabilidad M
técnica de wy Regular Bueno Excelente
. bueno
Bueno elaboracion
ggz;lzggrzso de bl\f;lr?o Deficiente Bueno Excelente
Validador 3 Muy bueno
Gon.zalo Tiempo de” Muy Regular Bueno Excelente
Rubio (V3)  pxcelente fermentacion bueno
Meétodo de Muy Bueno Bueno Muy bueno
elaboracion bueno
Reproducibilidad Excelente Regular Bueno Muy bueno
de la receta
vael d§ , Muy Regular Bueno Muy bueno
innovacion bueno
Promedio 3,88 2,25 3,00 4,63
general
Tabla 29
Resultados de la evaluacion sensorial realizada por el Validador 3
Aspecto Rollo de Galleta de Bizcocho de dl:llzl;(:;l;?a
evall)ua do canela con limoén y manzanay uesoJ
Escala de masa madre  mantequilla canela ya
Validadores valorizacion crema
. Apariencia Excelente Bueno Bueno Excelente
Deficiente general
Regular Color Excelente Muy bueno Muy bueno  Excelente
Bueno Aroma Excelente Muy bueno Muy bueno  Excelente
Muy bueno Sabor Excelente Muy bueno Bueno Excelente
Validador 3 Dul;qr Excelente Muy bueno Bueno Excelente
Gonzalo Excelente equilibrado
. Textura Excelente Muy bueno Bueno Excelente
Rubio (V3) Humedad
umeda Excelente Muy bueno Muy bueno  Excelente
adecuada
Aceptacion Excelente Muy bueno Muy bueno  Excelente
general
Promedio 5,00 3,88 3,50 5,00

general
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Después de obtener los resultados de la validacion, los mismos se presentan en dos secciones:

técnicos y sensoriales.

6.5.2  Evaluacion técnica de la propuesta

Rollo de canela con masa madre

El producto obtuvo una valoracion técnica favorable. Los promedios de los tres validadores
fueron 4,375; 3,875 y 3,875, equivalentes al 87,5 %, 77,5 %y 77,5 %, respectivamente. Estos
resultados indican que la preparacion presenta un buen nivel de calidad técnica, aunque existen

aspectos que pueden optimizarse para lograr una mayor aceptacion entre todos los evaluadores.
Galleta de limon y mantequilla

La valoracién técnica mostro resultados variables entre los validadores. Los promedios fueron
4,625; 3,25 y 2,25, equivalentes al 92,5 %, 65 % y 45 %. Esto refleja diferencias en la
percepcion de los expertos sobre la calidad técnica de la preparacion, lo que evidencia
oportunidades de mejora en aspectos como el uso de la masa madre, la reproducibilidad o la

elaboracion.
Bizcocho de manzana y canela

Esta preparacion obtuvo una valoracion técnica muy positiva. Los promedios registrados fueron
4,625; 5,00 y 3,00, equivalentes al 92,5 %, 100 % y 60 %. En general, el producto fue bien
evaluado, alcanzando incluso la maxima puntuacién por uno de los validadores, aunque otro

considerd que existen aspectos susceptibles de mejora.
Bizcocho de naranja y queso crema

Fue una de las preparaciones con mejor desempefio técnico. Los promedios obtenidos fueron
4,50; 4,00 y 4,625, equivalentes al 90 %, 80 % y 92,5 %. Estos resultados demuestran una alta

aceptacion técnica y una evaluacion consistente entre los validadores.

6.5.3 Evaluacion sensorial

Rollo de canela con masa madre

La evaluacion sensorial fue favorable. Los promedios fueron 4,75; 3,75 y 5,00, equivalentes al

95 %, 75 % y 100 %. En conjunto, los resultados indican una buena aceptacion de las
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caracteristicas sensoriales del producto, especialmente en apariencia, sabor y aceptacion

general.
Galleta de lim6n y mantequilla

Los promedios sensoriales obtenidos fueron 4,75; 3,125 y 3,875, equivalentes al 95 %, 62,5 %
y 77,5 %. Aunque uno de los validadores otorg6 una valoracion muy alta, los demas reflejaron
una aceptacion mas moderada, lo que sugiere posibilidades de mejora en algunos atributos

sensoriales.
Bizcocho de manzana y canela

Esta preparacion obtuvo promedios de 4,75; 4,625 y 3,50, equivalentes al 95 %, 92,5 % y 70
%. En términos generales, presentd una buena aceptacion sensorial, destacandose por sus
caracteristicas organolépticas, aunque uno de los evaluadores emitié una valoraciébn mas

conservadora.
Bizcocho de naranja y queso crema

Fue la preparacién con mejor aceptacion sensorial. Los promedios registrados fueron 4,75; 5,00
y 5,00, equivalentes al 95 %, 100 % y 100 %. Estos resultados evidencian un alto nivel de
aceptacion en todos los atributos evaluados y una valoraciéon muy positiva por parte de los tres

expertos.
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7. CONCLUSIONES

e FEl diagndstico realizado evidencié una aceptacion favorable hacia los productos de
reposteria elaborados con masa madre, ya que los resultados de la encuesta reflejaron el
interés de los consumidores por este tipo de preparaciones y por alternativas elaboradas con
ingredientes naturales, lo que evidencia la pertinencia de elaborar un recetario técnico
basado en su aplicacion.

e El andlisis de la informacién recopilada y los criterios de los especialistas permitieron
identificar que la masa madre aporta caracteristicas sensoriales favorables a los productos
de reposteria y constituye una alternativa técnica para la elaboracion de preparaciones
mediante procesos de fermentacion natural.

e El recetario técnico desarrollado permiti6 estandarizar las recetas propuestas mediante la
definicion de ingredientes, procedimientos, tiempos de elaboracion y fichas técnicas,
facilitando la preparacion y reproduccion de los productos elaborados con masa madre.

e La validacion realizada por especialistas confirmé que la propuesta es pertinente y
aplicable, al obtener una valoracion favorable en los aspectos técnicos, sensoriales y de
presentacion, lo que respalda su utilizacion como un recurso técnico de apoyo para la

formacion académica y el &mbito gastrondmico.
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8. RECOMENDACIONES

e Incorporar el recetario técnico como material de apoyo en la formacion de estudiantes
de Gastronomia y en actividades de capacitacion relacionadas con panaderia y
reposteria, con el proposito de fortalecer el aprendizaje sobre la aplicacion de la masa
madre en la elaboracion de productos de reposteria.

e Promover el uso de la masa madre en panaderias, pastelerias y emprendimientos
gastrondmicos, considerando el interés evidenciado por los consumidores hacia
productos elaborados mediante procesos de fermentacion natural y con ingredientes de
origen mas tradicional.

e Aplicar las recetas propuestas respetando los procedimientos técnicos, tiempos de
fermentacion e ingredientes establecidos en el recetario, con el fin de mantener la
calidad, estandarizacion y caracteristicas sensoriales de los productos desarrollados.

e Continuar fortaleciendo la formacion técnica sobre el manejo, conservacion y
mantenimiento de la masa madre, favoreciendo la correcta aplicacion de esta técnica de
fermentacion en la elaboracion de productos de reposteria y contribuyendo a la

preservacion de practicas tradicionales dentro del &mbito gastrondmico.

Futura linea de investigacion

Desarrollar investigaciones orientadas a evaluar la aplicacion de la masa madre en una mayor
variedad de productos de reposteria y panificacion, asi como analizar aspectos relacionados con
la composicion nutricional, la vida util, la aceptacion del consumidor y el comportamiento de
diferentes tipos de harinas e ingredientes locales, con el proposito de ampliar el conocimiento

cientifico y promover la innovacion en el 4rea gastrondmica.
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10 ANEXOS

ANEXO 1 Cuestionario validado

¥
o He

Cuestionario dirigide a consumidores de productos de reposteria

Objetivo:
Recopilar informacion sobre la percepeién y aceptacion de productos de reposteria
elaborados con masa madre,

Instrucciones:
Lea detenidamente cada pregunta y marque la opcion que considere mds adecuada segan su
opinion. La informacion recopilada sera utilizada unicamente con fines académicos.

Datos generales
. Edad:
« 18a25afios
« 26a35 afos
« 36245 anos
s 46 aflos 0 mas
2. Género:
+ Masculino
« Femenino
« Otro
3. ;Consume productos de reposteria?
« Si
+ No
4. :Conoce qué es la masa madre?
« Si
« No
Preguntas de escala tipo Likert
Escala de valoracion:

1 = Totalmente en desacuerdo
2 = En desacuerdo
3 = Neutral
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.
4 = De acuerdo
5 = Totalmente de acuerdo
N.” Preguntas 12345

Considero importante consumir productos de reposteria elaborados con
ingredientes naturales.

2 Me intercsa probar productos de reposteria elaborados con masa madre.

Counsidero que la masa madre puede mejorar el sabor de los productos de
reposteria.

4 Prefiero productos de reposteria artesanales antes que industriales.
5 La textura de los productos elaborados con masa madre resulta agradable.
6 El aroma de los productos elaborados con masa madre es atractivo.
7 Considero que los productos con masa madre pueden ser mas saludables.

Estaria dispuesto(a) a consumir productos de reposteria elaborados con masa

8
madre de manera frecuente.

9 La apartencia de los productos claborados con masa madre influye en mi
decision de compra.

10 Considero innovadora la incorporacion de masa madre en productos de
reposteria.

1 Los productos de reposteria con masa madre deberian tener mayor presencia
en cafeterias y pastelerias.

12 Me parece importante rescatar técnicas artesanales dentro de la reposteria
actual.

13 Consumiria productos de reposteria elaborades con masa madre si conociera
sus beneficios.

14 Considero que los productos con masa madre pueden tener mejor calidad que
los productos tradicionales.

15 Recomendaria productos de reposteria elaborados con masa madre a otras

personas.



De las siguientes preparaciones elaboradas con masa madre, seleccione las catorce (14)

recetas que mas le gustaria que formen parte del recetario propuesto.

Instrucciones: Marque unicamente 14 opciones.
() Croissants de masa madre

() Rollos de canela con masa madre

() Brioche con chispas de chocolate

() Donas con glaseado

() Panecillos dulces de leche

( ) Bizcocho de manzana y canela

() Bizcocho de platano con masa madre
() Bizcocho de queso y naranja

() Queque de vainilla y pasas

() Pan de miel y nueces

() Galletas de coco

() Galletas de avena y miel

() Galletas de mantequilla y limon
( ) Brownies con masa madre

() Muffins de arandanos

( ) Panettone con masa madre

() Roles de chocc;late

( ) Scones con masa madre

( ) Muffins de zanahoria

() Cupcakes de vainilla con masa madre

108



ANEXO 2 Guion de entrevista validado

Guia de entrevista dirigida a profesionales del drea gastronomica y repostera

Objetivo:

Obtener informacion especializada sobre el uso de la masa madre en productos de
reposteria, sus beneficios, aplicaciones, dificultades y posibilidades de innovacion dentro
del ambito gastronémico.

Preguntas de la entrevista

1.

11,

¢Cual es su experiencia en la elaboracion de productos de reposteria con masa
madre?

Desde su perspectiva profesional, ;qué beneficios aporta la masa madre en
productos de reposteria?

;Cudles considera que son las principales diferencias entre utilizar masa madre
[0 p
levadura comercial en preparaciones dulces?

¢Qué dificultades o limitaciones pueden presentarse al trabajar con masa madre en
productos de reposteria?

(Considera que existe interés por parte de los consumidores en productos
elaborados con masa madre? ;Por qué?

¢Qué tipos de productos de reposteria considera mas adecuados para la aplicacion
de masa madre?

(Como influye la fermentacion natural en aspectos como sabor, textura, aroma y
conservacion de los productos?

¢Qué¢ importancia tiene la estandarizacion de recetas en la elaboracion de productos
con masa madre?

(Considera importante desarrollar propuestas gastronémicas innovadoras basadas
en técnicas artesanales como la masa madre?

- Desde su experiencia, ;qué recomendaciones daria para la correcta aplicacion de

masa madre en productos de reposteria?

¢Considera que un recetario técnico sobre productos de reposteria elaborados con
masa madre podria ser Gtil dentro del 4mbito académico y profesional? iPor qué?

- {Desea agregar algiin comentario adicional relacionado con el uso de masa madre

en reposteria?
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ANEXO 3 Ficha de valoracion técnica y sensorial validada

FICHA TECNICA DE VALIDACION DE RECETAS ELABORADAS CON MASA MADRE
DATOS GENERALES

Titulo de la investigacion:
Elaboracion de un recetario basado en el uso de la masa madre en productos de reposteria.

Nombre de la receta:

Fecha de evaluacion: / /

Nombre del experto:

Profesion:

Aiios de experiencia:

EVALUACION TECNICA

Califique cada aspecto segun la siguiente escala:

}’alor #L‘ Criterio
1 Deficiente
2 Regular
13 Bueno
4 iMuy Bueno
S 'Excelente
Ksbecto evaluado 7 1 Ti_‘:i l4 ‘57
Claridad de la receta o O |O 10 O
Proporcion de ingredientes o (O ‘O O IO
| i i (|| S
Viabilidad técnica de elaboracion O ||© ||© ||© |©

| . .
‘iAdecuado uso de masa madre O O |O O 1
ﬁ'iempo de fermentacion o o IO lo {o
L Ll
Método de elaboracién 4 o |0 |0 ||O 10 /
i

Reproducibilidad de la receta o o o Jlo flo ]
ﬁivetdeinnovacién o o Jo o lo

. I
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EVALUACION SENSORIAL

Aspecto evaluade 1 |z 3 i4 5
Xpériencia general o O jo I,O o |
| L
Color JO O O |O H
Aroma ojméﬁ?ﬂo O_
= L i = ROV

Sabor O |O O o 10
3} . _ S S -
Dulzor equilibrado o lolo o o]
Textura 133333
) | (N e
Humedad adecuada F O o i_‘
PO L7 ' FVJF”’" (7 j
Aceptacidn general ﬂo O [0 o |
_

'EVALUACION DEL USO DE MASA MADRE

iConsidera que la masa madre aporta caracteristicas diferenciadoras al producto?
( )5
( )No

iPor qué?

£Qué aporte identifica principalmente?
( ) Aroma |
{ ) Sabor
{ ) Textura
( ) Conservacion
( ) Valor artesanal
() Otro:
¢El nivel de fermentacion es adecuado?
()Si
()No
Qbservaciones:

Firma: :
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ANEXO 4 Recetas estandar

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS ¥ HOTELERAS
"GESTURH"

Gastronomia .

RECETAESTANDAR #1

NOMEEE DEL PLATO: Rollos de canela con masza madre Porcion Estandar (g.): 30 "I\'{H’_—\X: 12

Cantimen | Uadd de Mool PRODUCTO Costo Uni. | Costo Total FOTO

g

AREA TIEMPG PREPARACION yrmcema)

FRls D CALIENTE D

PROCEDMMIENTO

o
Oy
GRADO DE DIFCULTAD:  Baja O Medis O anta O

INSTRUMENTACION

willa,

espolvorear asicar con

madera

zlas=ar.

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS ¥ HOTELERAS
"GESTURH"

Lrastronomia .

RECETA ESTANDAR

NOMBEE DEL FLATO: Brioche con chizpas de chocolate Porcion Estandar {g): 600 ”I'-'D—P.L\I: 1

comma | Vst ds Moditn FRODUCTO CostoUni. | Coste Toeal FOTO

0001580
0001880
0 000BHED
10,1 B0
0001060
S010TH0
D000EE
0014800

o o o =

TIEMPD FREF ARACION iminsza) oera

PROCEDIMIENTO ARES
N P o | N e = e B e
QRADD DE DIFICULTAD: EBaja O Madis 0 Ar{)

N ETRUMENTACION

Jszm Carlos Beheverria Alpeida




CODNG0: GRECONZ

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y . CARRERA:
HOTELERAS "GESTURH" i O
Lrasironomia .
RECETAESTANDAR#3
NOMBEE DEL FLATOC: Bizcocho de manzana v canela Porcion Estandar (g ). 50 "1‘-’0—1’.-\.\:: g
wmnan | Wk de Muddidn FRODUCTO CostoUni. | Cests Taral FOTO
g 0001880 N
0001880
P 0001060
u 0160000
m 0001840
m 0000860
odia 00z
300 g Marzana &0 Cubos 0002300
5 g Folvo para bormesr 0014700
y g z2l 8.000355

) Bl

PROCEDIMIENTD

AREA TIEMFD PREFARACION o)

Fris D CALIEHTE . EI

Cera
[

GRADD DE IFICULTAD:  Eajs O T O

2

I ETRUMENTACION

ansvrasads v Rormear @

1207 O por 40 2 4%

FOMEFE DEL DOCENTE: Mos. Toem Carlos Scheverzia Alosida

CODNG0: GRECOOZ

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y

HOTELERAS "GESTURH" Heneleria

CARRERA:

Lrastronm

o
L

RECETAESTANDAR#4

NOMBRE DEL FLATO: Galletas de mantequilla v limon

Porcion Estandar {g): 34

|wo-pax: 30

FRODUCTO

casmmg Uit e ¥laatils

CoztoUni. | Ceses Toral FOTO

] Mass madre activa

o e e e

PROCEDIMIENTO

ARER L T ——

FRla D CALIENTE E

I | 8 E Y R R B

DRADD DE DIFKAALTAD: Eala O L) O

=)

I ETRUMENTACION

friar por_ 1

bora.

zr lz masa =n formas
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CODNG0: GRECOOE
CARRERA:

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

Hotelerin

drastrousia .

O

RECETAESTANDARZS

NOMBRE DEL PLATO: Biscocho de platane con masa madre

Porcion Estandar () 50

[[wo-pax: s

Vmickaed sk ¥laahil

FRODUCTO

Coosto Uni.

Cocto Toral

n%nu="-n

FOTO

PROCEDIMIENTOD

AREA

FRla D CALIENTE

TIEMPD PREFARACION mirsca;

B |E]EE G E

Crra
O w

ORADD DE IFICULTAD:  Eajs O Medis O

)

M ETRUMENTACION
amzrasads.
T3 G duramte
FOMERE D31 DOCINTE: Msms. Juaw Carlos Bcheverria Almedda Andizo,

ro para pimtay

PROCEDIMIENTD

CODKET: GRECHE
ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y || k“‘-‘”‘“"-‘
HOTELERAS "GESTURH" e O
Crastroinls .
RECETAESTANDAR # 6
NOMBEE DEL PLATO: Croizzant: de masa madre Porcion Estandar {g): 30 ||I‘-'|rP_-\I: 12
T Vsl e ¥lselis FRODUCTO CostoUni | Coste Toral FOTO
] Masy madre activa 1000 BB
Eariza o.0018E50
P Aztcar 0,001088
2 ===
mi
g gera bojaldre (hojaldrizal

TIEMPD PREPARACION rinsos)

Cera
.

GRADD DE DIFRCULTAD: Eaja o Medls O

=)

1M ETRUMENTACION

[BOMESS D31 DOCINTE: Moy, Tuaw Cavlos Bckeverriz Alopeida
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CODNE0: GRECIOE
ESCUFLA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS ¥ . km-
HOTELERAS "GESTURH" R o
Lrasironomia .
RECETAESTANDAR# 7
NOMEBERE DEL PLATO: Queque de vainilla v pazas Porcion Estandar () $00 ”I‘-’:»P.-L‘\I: 1
wmn | Ui de Medida FRODUCTO Costo Uni | Coste Tetal
"] Masz madre aciiva [l =X
Eariza 0001880
P 0,001850
u 0160000
m 0001840
= & 005
2 0014700
ota 2 00000
pis] ] Fasas prevismsmts remsjadas DDDEEE
5 9 fal 00MEEE

PROCEDIMIENTC

ARES

1z mariza

FRlA D CALIENTE D

BRADD DE DIFICULTAD:

[==]
Ealz o Me-dllo

I ETRUMENTACION

R

BOMEF3 D31 DOCINTR: Me5s. Juaw Carlos Bcheverrfa Alpeida

o Bvelym Andime.

HOTELERAS "GESTURH"

ESCUELA DE CESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y

Huerieberia D
st .

RECETAESTANDAR#S

NOMBEE DEL FLATO: Donas con glazeado

Porcion Estandar {g); 30

[¥opax: 10

Vbt e Maclicds

FRODUCTO

CostoUni. | Coste Toral V
0001880 a,

LT k]

PROCEDIMIENTO

s 7 tamizar la karima

Frla D CALIEHTE D

parz lz p2sa 7 2oasar durazts S
= Gl

GRADD DE DIRCILTAD: Eala O

|
Mediz 0 Amo

itm: Fepora la masa de

1z masa com 1 STOSOT, ©

M ETRUMENTACION

Tedondos

[BOMEF3 D31 DOCSNTE: Mes. Juem Carlos Bcheverria Alpeida

[BOMEF3 DAL ALTMED: 3velyn Andimo.
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ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS ¥ HOTELERAS "GESTURH"

RECETAESTANDAR #9

NOMBEE DEL FLATO: Panecillos dulces de leche

Porcion Estandar (2 ): 60

FRODUCTO

Vo s ¥loclickn

Costo Uni. | Casts Toral

D00 BB

Maga maire ac

Bariza

LX)

LOE0ER

D000BE

DO00EED

DE0THN

Ejoom o

0.1 50000

PROCEDIMIENTO

TIEMPD FREFARACION i)

s 7 tanizar la karima

PRl D CALIENTE I:l

Cera
][5 E G B [=] O

z5_oezos £l busvo 7 amasa hasta

lozTar

ORADO DE DIFICULTAD:  Eajs O Wi O

)

I ETRUMENTACION

®oMEFS D31 DOCENTE: Mzs. Juam Carlos Scheverria Aloeida

CODIG0: GRECINZ

ESCUELA DE GESTION EN EMFRESAS
TURISTICAS ¥ HOTELERAS "GCESTURH"

Hotelerin

CARRERA:

O

Lrastrooiia .
RECETAESTANDAR #10
NOMBEE DEL FLATO: Gealletas de coto Porcion Estandar (g): 12 ||I'-'|>P.-L‘|:: 20
wmnan | Uit de Madits FRODUCTO CostoUni | Ceste Toral FOTO
= g Misz maire aociva 6001880 o6 |
i L] L)
=] 0001060 ol
) [*] 00T ED =
1 u Eaero 10,1 5000 =]
T g Coco rallado [l ah v ] z
E; [-] Zal D EeDERBE
z g Sicarbomate de sodio X ah leree ]
COATOToTA FET
RILACES Fis)
COGTO PORCICN 011
) 041
T 241 A7
Foe a8
P 088
PROCEDIMIENTO AmEn TIEMFD PREFARATCION s s
T tamizar la marima FRlA D CALIENTE I:l IE' I:I H
srapooEDFCIAD: Baa () wean () am)
M ETRUMENTACION
BOMEFE D31 DOCEFTE: Mzs. Twow Carlos Bcheverrfa Almeida Eveln Andime
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ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS

TURISTICAS ¥ HOTELERAS "GESTURH"

CODKG0: GRECOOE
CARRERA:

C
L

Hoteleria

Gastmnomia

RECETAESTANDAR #11
NOMBEE DEL FLATO: Bircocho de queso vonaranja Porcion Estandar (z):60 "I’-’:»P.-L‘E: 8
Vit dhe Wlealiks FRODUCTO CostoUni | Cocts Tetal FOTO
2 DOIEED -
oo01Esn
20 g TR L ;
] ) [Tl : 5
z u PR .
o0 mil DOT1E4D
bi:] 2 0,600000 o
5 g B.014700 '\ !
5 2 DODIIEE i
T
|
L
U
Lo T \ .
CCaiTO POR C 06
083 1%
UTILICAD Sirh 1 v |
Foen 1 f ¥ '_
AP 088 =
PROCEDIMIENTD AREA TIEMPD PREPARACIIM iminurce)  tara
— O e o I | N G e .
GRADD DE DIRCULTAD:  Sala O Medls O mho
- d BN ETRUMEKTACKIN
STL-TasAoD T SLEAT
DO durgmis 35 2 40 mimat

BOMEF3 D31 DOCINTE: Mzs. Twem Carlos 3cheverria Almeida

HOTELEFRAS "GESTURH"

ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS ¥

(CODNGE0E GRECONE
CARRETRA:-

o
@

Hokleria

Ciasirennmmia

RECETA ESTANDAR # 12

NOMBEE DEL PLATO: Pas de micl v sueces rcits Excamdar (2} 500 ||F-:—P:'.|.‘E: 1
commnan | Kk e bl PRODUCTO Cozto Und. Cazia Tawl
L [+] 000 EED
8 000 BED 3. 5%
=] LWepleesi) . 54
3 [*] 00003 BE . 0
i -] & B OB 168 2
80 [+] 10,01 000 . 850
CTo T, 229
HECCES 1 b
ST PO S 22 ke
: 228
STILICAD R 248
fom 4.0
L 088
PROCEDIMIENTD AREA TIEMPO PREF ARATION sz Crra
. WA el caveere O |C1 [F] (=] ] E] [B] Oa
- GRAOG D OFICULTAL:  SHam D waza O A:D
2 . - : - ; M ETRUMENTACIN
i
ol I




ESCTUELADE GESTION EN EMPRESAS
TURISTICAS ¥ HOTELERAS "GESTURH"

OG0 GRECOOZ
CARRERA:

Hineleris D
Ciinsbnmaumia .

RECETA ESTANDAR # 13
NOMBERE DEL FLATO: Cupeackes de citrices T ——— [[¥e-pax:
I R FRODUCTO Cocte Usi. FOTO

Casidan Tatal |

PROCEDIMIENTO

FRla D CALIENTE EI

TIEMFD FREFARACION s,

C1[E = EEE]

(=
[

ICEADC DE DNFPOULT AL Haa

O

~ O ~O

1M ETRUMENTACION

ESCUELA DE GESTION EX EMPRESAS
TURISTICAS Y HOTELERAS "GESTURH"

CODG0: GRECOOE
CARRERA:

O
@

Hoieleria

Lrastrooiia

RECTTAFSTANDAR # 14

NOMBEE DEL FLATO: Galletas de avenn v niel

Porcion Estandar (z): 15

[[wo-pax: 25

Vmickeed che laohicks

PRODUCTO

Costo Uni.

o

000 BB

000 BB

D000

1001 Eaeely

00T

0,1 EOaeDel

D000EE

Bicarbozato dr sodic

o o (2 o o o o b

[Xplors)

PROCEDIMIENTO

ARES

FRla D CALIENTE D

TIEMPD PREFARACION nirra)

oxra
(o) Go] BEl [e] Cdw

ORADD DE MFICULTAD:  Eajs O

weas () am )

bicarborato 7 la avema

zias

M TRUMENTACION

2j2 sncTasada 7 gejar reposar 19 mimat

BOMESE DEL DOCINTE: Mzs. Tmem Carlos Scheverriaz Alosida

[SCMEFE D31 ALOMED: Hvelyn Andimo.
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ANEXO 5 Codigo Qr del recetario
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ANEXO 6 Fichas de validacion sensorial degustacion

a) Fichas de validacion del validador 1

FICHA TECNICA DE VALIDACION DE RECETAS ELABORADAS CON MASA MADRE
DATOS GENERALES

Titulo de la investigacion:

Elaboracion de un rewwo (en e@ii lizmasa madre en productos de reposteria.
Nombre de la receta:

EVALUACION TECNICA

Califique cada aspecto segun la siguiente escala:

Vgl?l_" B Criterio
1 Deficiente
2 Regular
3 Bueno
4 Muy Bueno
5 Excelente
Aspecto evaluado - 1 5—3 4 JS
Claridad de la receta o IO o 7o
Proporcién de ingredientes o [0 [0 [g-]o
Viabilidad técnica de elaboracion T o o o o o
1 Vs
Adecuado uso de masa madre O O [lO C}/
:I'iempo de fermentacion o o o] 9/ O
Método de elaboracion - o o o llo
| e N L), —_—
Reproducibilidad de la receta O IO O |IO ‘9/
Nivel de innovacion o o | 6“;0

S |
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EVALUACION SENSORIAL
Aspecto evaluado 1 |2 T:_Iis
— e s
Apariencia general O EO O ZJ‘O/
Color O O O O | ;
I
[ = = sl
Aroma O |O |O .oﬂo
_L%_) -
Sabor O EO ‘O o
Dulzor equilibrado 6W65 O 67
Textura N o llo lo 0/6—.
Humedadadecuada lo o Jo o l¢”
Aceptacnongeneral 77—”-—“ JO—?O O 6—
| F 7]

EVALUACION DEL USO DE MASA MADRE

¢Considera que la masa madre aporta caracteristicas diferenciadoras al producto?

wldd

. (fs/abor
. b)’léura

e ()Conservacion

e () Valor artesanal

e ()Otro:

¢Elnivel de fermentacion es adecuado?

« ()No

seryaciones:
% AJ(@ /ﬁ% e /)//zéywz
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FICHA TECNICA DE VALIDACION DE RECETAS ELABORADAS CON MASA MADRE
DATOS GENERALES

Titulo de la investigacion:

Elaboracion de un re ' ado en ¢l usq/de la /masa madre en productos de reposteria.
Nombre de la receta WJ L e
é = /
o %7;
/

Afios de experiencia: —< &0

EVALUACION TECNICA

Califique cada aspecto segiin la siguiente escala:

| Valor ” Criterio - ‘
’ | ]iDeﬁciente l
2 ‘Regular I
3 _!Bueno ) ]
4 “Muy Bueno 1
5 ”Excelente 1
Aspecto evaluado 1 2—”3 4 |5 |
Claridad de lareceta o o o |o }@/O
{
- -
Proporcién de ingredientes O O |0 [0
—— = /
Viabilidad tecnlca de elaboracion O O iO O ﬁﬁ/
Adecuado uso de masa madre O o |o |o hb//
Tiempo de fermentacion }676_0—0 E
| | R -
Método de elaboracién o o |o F/ o
Z | | i
Reproducibilidad de la receta o o Jo o o~
p | ‘9/
Nivel de innovacion o |O [O O |
| I | W | S— _— e
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EVALUACION SENSORIAL
'Aspecto evaluado 2 s s s *
e | =
Apariencia general O O [O O (1
Color o 0—10—0—‘5"{
Aroma O O |O gﬂg—
Sabor o o o o—‘,o//
| 4
Dulzor equilibrado o |o ‘o 9 0
- ~ =
Textura lO ’O O O ‘?
:*“Tﬁ"":/
Humedad adecuada O O O O %/
L |
Aceptacion general O {0 |0 O O//
[ | | | |

EVALUACION DEL USO DE MASA MArl')RE

¢Considera que la masa madre aporta caracteristicas diferenciadoras al producto?

e ()N

¢Porqu

¢Qué aporte identifica prificipdlmente?

. Z’Aﬁ)m'a
H‘Sﬁr

bff extura

e« () Conservacion

¢ () Valorartesanal
e« ()Otro:

¢Elnivel de fermentacion es adecuado?

bessce ool /%mwé}jrmw



FICHA TECNICA DE VALIDACION DE RECETAS ELABORADAS CON MASA MADRE
DATOS GENERALES

Titulo de la investigacién:
Elaboracion de un recg s dg reposteria.

Nombre de la recgfa: : . (=2

Profegion:

Afios de experiencia:

EVALUACION TECNICA

Califique cada aspecto segun la siguiente escala:

Valor [ S Criterio }
I JDe ficiente !

2 _HEegular l
3 ”Bueno

HMuy Bueno

]{E{(‘c;zlente J

’Aspecfb evaluado 1

"]
w
s

Claridad de la receta

@]
PLERL 7

Proporcién de ingredientes

ol o] °
°r®

Viabilidad técnica de elaboracion

Adecuado uso de masa madre

o o

Tiempo de fermentacién O

Método de elaboracién

AN

Reproducibilidad de la receta

[ O
@) Q (@) O‘@

Nivel de innovacion

( O‘ o] O]
o)
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EVALUACION SENSORIAL
Aspecto evaluado 1 T?TF
Apariencia general O:O: O:O:,?
1
Color O |O E?;r
Aroma O O O_O:?
Sabor O (O |O ;O
Dulzor equilibrado 1 6¥ F (5— 6*?
Textura @] iO O O/p
Humedad adecuada O IE)“O @] ;
Aceptacion general - ? :5; 6—; T:-C—)_/:

EVALUACION DEL USO DE MASA MADRE

¢Considera que la masa madre aporta caracteristicas diferenciadoras al producto?

. LIS

o ) No

¢;Porqué? J
¢Qué aporte i fica principa
a

W
oMr
.p/Te/xtzra

() Conservacion

.

e () Valor artesanal

e ()Otro:

(Elnivel de fermentacion es adecuado?

. W

« ()No

Uy .

ente?
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FICHA TECNICA DE VALIDACION DE RECETAS ELABORADAS CON MASA MADRE

DATOS GENERALES

Clario basado en el uso

EVALUACION TECNICA

Califique cada aspecto segun la siguiente escala:

?e la masa madre en productos de reposteria.

,?CU»Q‘O,

1 Valor Criterio

ll Deficiente

]2 Regular

]3 Bueno

'4 |Muy Bueno

{5 IExce]ente

Aspecto evaluado ‘ 2 [3 |la s

Claridad de la receta O |0 ||O 9/0

Proporcion de ingredientes o Jo Jo JO/O

Viabilidad técnica de elaboracion O 10 O IO

Adecuado uso de masa madre O O |O O

Tiempo de fermentacion O. O O |O F/

|

Método de elaboracién o |0 |o 9/ IO

Reproducibilidad de la receta - iETET’o ﬁoﬁﬁc
| S Wi

Nivel de innovacion C (O |0 |O
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EVALUACION SENSORIAL

Aspecto evaluado 12 |3 lj—"]?
Apariencia general O_ O [l© |O ‘=
Color O O (IO %O—
Aroma O 6 076“@
Sabor \&] Sa 8‘ 0—9
Dulzor‘;dﬁilibrado O IO IO O |
Textura _ FF??;
Humedad adecuada |O O~_OHO—§ '
Aceptacion general [O e} (7)# 0119/‘

EVALUACION DEL USO DE MASA MADRE _

¢Considera que la masa madre aporta caracteristicas diferenciadoras al producto?

. %’foma
. (ySabor
. extura

e () Conservacion
e () Valorartesanal

s« ()Otro:

¢Elnivel de fermentacién es adecuado?

y L f = - Firma:
2% //b%jo 20 ol
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b) Fichas de validacion del experto 2

FICHA TECNICA DE VALIDACION DE RECETAS ELABORADAS CON MASA MADRE
DATOS GENERALES

Titulo de la investigacion:
Elaboracién de un recetario basado en el uso de la masa madre en productos de reposteria.

Nombre de la receta:  Pole  de  cunela

Fecha de evaluacién: =/ 3/ 26
Nombre del experto: Qo&ﬁdu Selles
Profesion: Deocente .

Aiios de experiencia:

EVALUACION TECNICA

! Califique cada aspecto segiin la siguiente escala:

Valor ” Criterio
1 Deficiente
2 Regular
} B Bueno — -
|4 Muy Bueno
!5 Excelente
Aspecto evaluado 1 |2 |3 471 5 |
z‘Claridad de la receta B O (O |’ IO O—
\ | -
Proporcion de ingredientes O IO {0 & O
e | T | N | W e
Viabilidad técnica de elaboracion O O IO QR (O
— I e
Adecuado uso de masa madre O [0 [0 [® O
Tiempo de fermentacién O O O @ o |
1 |
—— Ji:’:-_._‘_.—.
Método de elaboracion O |0 O & IO
Reproducibri'l.idiad de lareceta o o O - é«ﬁo—
Nivel de innovacion o Jo |o A IO




EVALUACION SENSORIAL
/Aspecto evaluado TZ 3 i4 5
Apariencia general @] JO O ||;& IO
|HEE P89 (RS
iColor O 16—’0 ® 1O
Aroma o o Jo s llo
1 1
{9 | | L
Sabor O |0 |0 (] |lo
|
Dulzor equilibrado O 10 |0 R IO
Textura ~ Jolole oo
| I
Humedad adecuada O O ;@ O O
Aceptacién general o) giO 0 & o
I NS S

EVALUACION DEL USO DE MASA MADRE

¢Considera que la masa madre aporta caracteristicas diferenciadoras al producto?

(Psi

( )No

¢ Por qué?

¢Qué aporte identifica principalmente?

() Aroma

(@ Sabor

() Textura

() Conservacion
() Valor artesanal

() Otro:

¢Elnivel de fermentacion es adecuado?

()si
(0WNo

Observaciones:

\\Q})\Q‘ e\ e de mcsgd} enles pove ob\eney N\u\f“x

Firma:

R D gl

es?et\s'&&\t\&dk ’
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FICHA TECNICA DE VALIDACION DE RECETAS ELABORADAS CON MASA MADRE

DATOS GENERALES

Titulo de la investigacion:

Elaboracion de un recetario basado en el uso de la masa madre en productos de reposteria.

Nombre de la receta:  Godlele 3¢ \inndn

Fecha de evaluacion: % / X} / 2024

Nombre del experto: (XN Sr.\,\\r&!

Decenre

Profesion:

Afios de experiencia:

EVALUACION TECNICA

Califique cada aspecto seglin la siguiente escala:

i Valor Criterio

’l Deficiente

2 Regular

3 Bueno

4 ’Muy Bueno

5 ] Excelente

Aspecto evaluado 1 2 [3 Ja |5 |

Claridad de la receta o Jo |& o Jo |

Proporcién de ingredientes O O |& O O
—_— ———t L—‘ —

Viabilidad técnica de elaboracion O [0 R O (IO

Adecuado uso de masa madre O |[O &— O O

Tiempo de fermentacion o [o o | ? o ]

Método de elaboracion O IO | o o

Reproducibilidad de la receta O O |@ O (IO

Nivel de innovacion iO 107 6— § O
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EVALUACION SENSORIAL

jAspectoevaluado 12 |8 [a |5 |
;Aparienciageneral O:O O X O |
‘ |
Color "l o]
/Aroma ;O—%OvQﬂ O O:
Sabor o ’%o @ o Jo |
Dulzor equilibrado ?O Q& O O—f
Textura go ;o Q«Eo O |
Humedad adecuada }O 1?@« lo 6“‘
Aceptacion general JO J(—T—@BE}*

EVALUACION DEL USO DE MASA MADRE

:Considera que la masa madre aporta caracteristicas diferenciadoras al producto?

o (XSi
 ( )No
¢Porqué?

¢Qué aporte identifica principalmente?

e ()Aroma
e ()Sabor
» (ATextura

e ()Conservacion
e () Valorartesanal
e ()Otro:

¢El nivel de fermentacion es adecuado?

. ﬁSI’
¢« ()No
S\ liess Sl
Observaciones: . Firma: TN —

WUne cpdele de wanlenpllnn @ Seewe g se dertite en beca o Mpencie
S \» (Ae:e.‘r\\-c.‘c)\m eSS \ncsw Qe Qokes  an \twnasea - wmc\\;\\\k
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FICHA TECNICA DE VALIDACION DE RECETAS ELABORADAS CON MASA MADRE
DATOS GENERALES

Titulo de la investigacion:
Elaboracion de un recetario basado en el uso de la masa madre en productos de reposteria.

Nombre de la receta:  Discednc a2 momsna

Fecha de evaluacién: Y} / Y} / DG
Nombre del experto: Todvae Suikes
Profesion: \bagex\\e 3

Afios de experiencia:

EVALUACION TECNICA

Califique cada aspecto segiin la siguiente escala:

Valor ! Criterio

: . S——

Deficiente

Regular

3 Bueno
4 iMuy Bueno

HExcelente

COE

}rl\;bécto evaluado |

~
o
-
o
|

°

/Claridad de la receta

0]

Proporcién de ingredientes

Viabilidad técnica de elaboracién

o“o|o 0

O[ OH O O“‘ O“ OAOI O
O! o © Ol On (@]

Adecuado uso de masa madre 1

Tiempo de fermentacion |

Método de elaboracién

Reproducibilidad de la receta

i I ) I I R

Nivel de innovacién

|ooo'd oHoo

IOOO\O




EVALUACION SENSORIAL

Aspecto evaluado i 2 ?TS_'
Apariencia general O O 6—:?6:1
Color ‘O @) Om(}%iot:
/Aroma 10 1O O |Io (0]

|

Sabor lo o Jo Jo J&
Dulzor squilibrado bl lr
Textura o o o [o |
Humedad adecuada o llo o Q?TZ)_
iAceptacién general E O:? O— &4

EVALUACION DEL USO DE MASA MADRE _

:(Considera que la masa madre aporta caracteristicas diferenciadoras al producto?

. S)G)Sl'

« ( )No

¢Por qué?

¢Qué aporte identifica principalmente?

s ()Aroma

e (XSabor

o ()Textura

+ () Conservacion
e () Valorartesanal

¢ ()Otro:

¢Elnivel de fermentaci6n es adecuado?

. NSi
« ()No

Observaciones:

(o Vouwase  pos\el ddodo

&C\\:&

3o @3

Firma:

o Blcedve gy el @\mbjﬁlcs
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FICHA TECNICA DE VALIDACION DE RECETAS ELABORADAS CON MASA MADRE

DATOS GENERALES

Titulo de la investigacion:

Elaboracién de un recetario basado en el uso de la masa madre en productos de reposteria.

Nombre de lareceta:  Bsccano & aciania
J

Fecha de evaluacion: > /

3/ 2De

Nombre del experto: @Jm‘dc\ ?q\[ev ;

Profesion: Oecente

.

Aiios de experiencia:

EVALUACION TECNICA

Califique cada aspecto segun la siguiente escala:

Valor ” Criterip_ ____7]
1 Deficiente ]
2 Regular
3 Bpeno : e <
{4 Muy Bueno
IS Excelente
Aspecto evaluado 1 2 |3 |la | T
Claridad de la receta O O [|IO @— o |
Proporcion de ingredientes O |0 [|O (,&—O—
Viabilidad técnica de elaboracion o 0 o |® |O
Adecuado uso de masa madre C O O I ||O
Tiempo de fermentacion O |O 0—5—6—
Método de elaboracion To lo o | sz o |
Reproducibilidad de la receta QO IO O ||® O
Nivel de innovacién O o o Id (O
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EVALUACION SENSORIAL

|
J
|

Aspecto evaluado 1 2 3 4 5
\Apariencia general o O_;FO @
j}Color ©] E) L(SMO @’
s oploole]
sabor oo loo e
Dulzor equilibrado ;OZO oo el
| L L
Textura lo o Jo F@TE
Humedad adecuada o lo o o ler
Aceptacion general O O ||O 6;[?

EVALUACION DEL USO DE MASA MADRE

¢Considera que la masa madre aporta caracteristicas diferenciadoras al producto?
o (ASi
* ( )No

¢Por qué?

¢Qué aporte identifica principalmente?
e ()Aroma
e {(X¥Sabor
e () Textura
¢« ()Conservacion
e () Valor artesanal
« ()Otro:

¢El nivel de fermentacion es adecuado?

o ASIi
« ()No Qum‘,
( Qg =
g
Observaciones: . Firma: i S

Lo Nowcdsn cqbe de WBWRAR =

[ECTC VALY OrenS @@\‘\{)Q\c s

asde on e gl Bacsoue ey

c) Fichas de validacion experto 3
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FICHA TECNICA DE VALIDACION DE RECETAS ELABORADAS CON MASA MADRE
DATOS GENERALES

Titulo de la investigacion:
Elaboracion de un recetario basado en el uso de la masa madre en productos de reposteria.

Nombre de la receta: mﬂ Ap Cove\2
Fecha de evaluacién: ©1 /&i& | zogl
Nombre del experto: Qow*QQ.: —VJJLLD
Profesion: C)\/\_QS(—DD )CMA}QQ_

Afios de experiencia: "2\

EVALUACION TECNICA

Califique cada aspecto seguin la siguiente escala:

1[ Valor Criterio J

1 Deficiente

2 Regular

b_“ Bueno

4 ]Muy Bueno

55 ”Excelente !

Aspecto evaluado 1— FF 4—> E‘:
| |

Claridad de la receta o o lerlo o |

Proporcion de ingredientes o o "o Jo |

Viabilidad técnica de elaboracion O ||O |O g ’O

‘ o L I

'/Adecuado uso de masa madre O |0 |O 9’ O

Tiempo de fermentacion o o Jo & Jo |

Método de elaboracién : O O ) | O

Reproducibilidad de la receta o o

Nivel de innovacion O ] bﬁ




EVALUACION SENSORIAL
Aspecto evaluado 1 2 (3 la s |
S
Apariencia general O [0 O HO &
Color o jO O ?
Aroma o o o o e
sabor T oo o o o7
Dulzor equilibrado O 1O O O O
Textura O o o F?|
Humedad adecuada ?FFHE?
Aceptacion general O JO O 110 ﬁg'g
; |

EVALUACION DEL USO DE MASA MADRE

137

cConsidera que la masa madre aporta caracteristicas diferenciadoras al producto?

-/(/)’§i
e { )No

& Por qué?

:Qué aporte identifica principalmente?

e ()Aroma

. },)'S/Ebor

e ()Textura

() Conservacion
+« () Valor artesanal
s {)Otro:
¢{Elnivel de fermentacién es adecuado?

*+ (INo

Observaciones: . Firma:
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FICHA TECNICA DE VALIDACION DE RECETAS ELABORADAS CON MASA MADRE

DATOS GENERALES

Titulo de la investigacion:

Elaboracion de un recetario basado en el uso de la masa madre en productos de reposteria.

= (
Nombre de la receta: 6‘2(&)}(2 L.wav'
Fecha de evaluaciéon: 6t /,L,[ | 2026
Nombre del experto: G(OW\I‘ L s

Profesion: C)\,LQ Dow\«;“C—

Afios de experiencia: 2 A

EVALUACION TECNICA

Califique cada aspecto segiin la siguiente escala:

f Valor " ~ Criterio

il } Deficiente

2 ERegular

3 ‘Bueno

4 ‘Muy Bueno

5 llExceleme

Aspecto evaluado

Claridad de la rgdéfé -

O

Proporcion de ingredientes

Viabilidad técnica de elaboracion

Adecuado uso de masa madre

Tiempo de fermentacion

Método de elabaracion

Reproducibilidad de la receta

o o] o] )] o] ©
1

Nivel de innovacion

O




EVALUACION SENSORIAL

Aspecto evaluado 1 ]2 |3 [a |5 ]
Apariencia general CTE o lo
Cotor 5;50:02,@/ O
Aoma ol lro]
I e U R S| SO
Sabor o Jo Jo oo
Dulzor equilibrado o | g; O_ O

4

Textura o | 6: O:t e 1o
Humedad adecuada O:E):O: @)
Aceptacion general (-)__ O= 6__ﬁd O

éConsidera qua la masa madre aporta caracteristicas diferenciadoras al producto?

. Si
= { )No
¢ Por qué?

¢Qué aporte identifica principalmente?

« {()Aroma

. ))’é}or

s () Textura

{) Conservacion
+ () Valor artesanal

e ()Otro:

{El nivel de fermentacion es adecuado?

. (}4
« {)No

Observaciones:

Firma:
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]

]
LImEy | wrmy

)

]

FICHA TECNICA DE VALIDACION DE RECETAS ELABORADAS CON MASA MADRE
DATOS GENERALES

Titulo de la investigacién:
Elaboracion de un recetario basado en el uso de la masa madre en productos de reposteria.

Nombre de la receta: %\{C—O duo 02‘{2\/\)2 % Qreso
Fecha de evaluacién: O¥ / M/ V=25

Nombre del experto: (\ PUYL Lo QJﬂ:'-D

Profesion: C—\zua,Q é—DC‘QM((

Aiios de experiencia: —Zf\

EVALUACION TECNICA

Califique cada aspecto segun la siguiente escala:

Valor l Criterio

I Deficiente |

2 Regular l

3 HBueno l

4 lMuy Bueno

5 ‘Excelente

Aspecto evaluado 1 |2 _gwﬂs

Claridad de la receta o o oo o

Proporcion de ingredientes o IO f??
O | B | S | S RS

Viabilidad técnica de elaboracion O IO Q( O |IO

|

Adecuado uso de masa madre o o |& o lo

Tiempo de fermentacion o o ,®/ O |IO

Método de elaboracién o 6"76‘“!5_

Reproducibilidad de la receta O |O gX o lo |

2
Nivel de innovacién o lo k6 Jo Jlo




EVALUACION SENSORIAL

|

Aspecto evaluado 1 2 8 TE“
Apariencia general B oo 5;23—“0:
Color O 0 0_76__
Aroma O {0 10 702
Sabor oo I8 o o]
Dulzor equitibrado oo I o o |
Textura O 0 | ’O:E)T
Humedad adecuada Q o o 626;
Aceptacion generat O 1O O B_—E);

L
EVALUACION DEL USO DE MASA MADRE

{Considera que la masa madre aporta caracteristicas diferenciadoras al producto?

. A
« ([ )No

: Por qué?

¢Qué aporte identifica principatmente?
» (}Aroma
. })/é:or
o () Textura
+ () Conservacion
« () Valor artesanal
« {)Otro:
¢El nivel de fermentacion es adecuado?
. //S.’

« ()No

QObservaciones: ~ Firma:
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FICHA TECNICA DE VALIDACION DE RECETAS ELABORADAS CON MASA MADRE
DATOS GENERALES

Titulo de la investigacion:
Elaboracion de un recetario basado en el uso de la masa madre en productos de reposteria.

Nombre de Ia receta: & e dao é& MNZMON2 c,>u.a_}ca
Fecha de evaluacién: O% / ;‘i/ 152

Nombre del experto: G\Eﬁwv\/\:o V»Pﬂ‘-'?

Profesion: Clug s Doce tre

Afios de experiencia: <"\

EVALUACION TECNICA

Califique cada aspecto segtn la siguiente escala:

“[ Valor , Criterio

gl |Deﬁciente

12 1Regular

3 1Bueno

j4 ﬂMuyBueno

}5 HExcelente

Aspecto evaluado 1 |2 [3 4 ”5
Claridad de la receta o Jo o Jo ]
Proporcion de ingredientes o o |o o
Viabilidad técnica de elaboracion o o |o |o e
Adecuado uso de masa madre o o |0 o~
Tiempo de fermentacion » o |0 |C O
Método de elaboracion o] BV?‘E%E)—
Reproducibilidad de la receta o o Jo & o |
|

\Nivel de innovacién o o o e o
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EVALUACION SENSORIAL
Aspecto evaluado 1— T 3 | T 5 |
Apariencia general BTO:O:C)I‘F
\
Color O: O: E): O Zf
Aroma E); E); 6— O *;
Sabor O:? 6: O %
S g I
Dutzor equitibrado O O O 1 G ,@’
Textura 5—?6** 0_5—
Humedad adecuada @] ‘-(TO:B-Q:?
;}Aceptacién general O O_O ??

EVALUACIGN DEL USO DE MASA MADRiE#
:Considera que la masa madre aporta caracteristicas diferenciadoras al producto?
e

+» ( )No

;Por gué?

¢Qué aporte identifica principalmente?
« ()Aroma
. /l/)/Sabor
¢ () Textura
¢« () Conservacion
* {)Valorartesanal

« () Otro:

¢El nivel de fermentacidon es adecuado?
. Si

+ ()No

Observaciones: . Firma:




ANEXO 7 Fichas de observacion

Ficha de observacion N°: 4

Tema de investigacion: Elaboracion de un recetario basado en el uso de masa madre en productos de

reposteria.

Objetivo:

Registrar y evaluar las caracteristicas observadas durante el proceso de elaboracion de productos de

reposteria con masa madre.

Nombre de la receta y Aspectos a observar: _ Vc\\o= dc  Caoee  con

masa enadie

* Aspecto observado Si

La masa madre presentd buena actividad de /
fermentacion.

La mezcla de ingredientes se realizo v
correctamente.

La masa presentd una textura adecuada durante Y
la preparacion.

Se respetaron los tiempos de fermentacion \/
establecidos.

La masa present6 buen crecimiento durante la
fermentacion.

6  La preparacion mantuvo estabilidad estructural. 4

El producto present6 una textura suave y v
agradable.

8  El aroma del producto resulté atractivo. v
9  El sabor del producto fue aceptable. 4

/

El color y apariencia del producto fueron /
adecuados.

El producto final presentd buena coccion u v
horneado.

La masa madre mejoro las caracteristicas o
sensoriales del producto.

El procedimiento de elaboracion fue facil de  /
ejecutar.

La receta puede ser estandarizada parael
recetario.

5 El producto elaborado cumple con caracteristicas / v
de calidad aceptables. fd

No Observaciones
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Ficha de observacion N°: 2
Tema de investigacién: Elaboracion de un recetario basado en el uso de masa madre en productos de
reposteria.

Objetivo:
Registrar y evaluar las caracteristicas observadas durante el proceso de elaboracion de productos de
reposteria con masa madre.

Nombre de la receta y Aspectos a observar: Buiodhe con ohis oz de Aecdate

o

" Aspecto observado Si No Observaciones

La masa madre presento buena actividad de \/

fermentacion.

5 La mezcla de ingredientes se realizo /
correctamente.

3 La masa present6 una textura adecuada durante ‘/
la preparacion.

4 Se respetaron los tiempos de fermentacion /
establecidos.

5 La masa present6 buen crecimiento durante la /

fermentacion.

6  La preparacion mantuvo estabilidad estructural. '/

7 El producto presento una textura suave y v/
agradable.

8  El aroma del producto resulté atractivo. '

9  El sabor del producto fue aceptable. v

10 El color y apariencia del producto fueron v
adecuados.

1" El producto final presentd buena coccionu v/ '
horneado.

12 La masa madre mejoro las caracteristicas \/

~ sensoriales del producto.

13 El procedimiento de elaboracion fue facil de v
ejecutar.

14 La receta puede ser estandarizada para el l/
recetario.

15 El producto elaborado cumple con caracteristicas /

de calidad aceptables. fd




Ficha de observacion N°: 3
Tema de investigacion: Elaboracion de un recetario basado en el uso de masa madre en productos de
reposteria.

Objetivo:
Registrar y evaluar las caracteristicas observadas durante el proceso de elaboracion de productos de
reposteria con masa madre.

Nombre de la receta y Aspectos a observar: _ Qizcoche Qe nanrane 5 canele

IN. . .
' Aspecto observado Si No  Observaciones
i
| La masa madre presento buena actividad de v
fermentacion.
) La mezcla de ingredientes se realizo v
correctamente.
3 La masa present6 una textura adecuada durante /
la preparacion.
4 Se respetaron los tiempos de fermentacion v
| establecidos.
s La masa present6 buen crecimiento durante la 7

fermentacion.

6 La preparacion mantuvo estabilidad estructural. \/

7 El producto present6 una textura suave y o
agradable.
8 El aroma del producto resulté atractivo. /
9 El sabor del producto fue aceptable. \/
10 El color y apariencia del producto fueron \/ '
adecuados.
" El producto final presento buena coccion u \/
horneado.
12 La masa madre mejoro las caracteristicas /
sensoriales del producto.
13 El procedimiento de elaboracion fue facil de \/
ejecutar.
14 La receta puede ser estandarizada para el ‘/
recetario.
: ] \erhicas
15 El producto elaborado cumple con caracteristicas / \edas ‘g & Qccjio:\ cvpleats

: oo
de calidad aceptables. 3 ehe prode

»
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Ficha de observacién N°:
Tema de investigacién: Elaboracion de un recetario basado en el uso de masa madre en productos de
reposteria.

Objetivo:
Registrar y evaluar las caracteristicas observadas durante el proceso de elaboracion de productos de
reposteria con masa madre.

Nombre de la receta y Aspectos a observar: Golelay de  montequille w limeh.
\
N.° :
Aspecto observado Si No Observaciones
i La masa madre presento buena actividad de /
fermentacion.
5 La mezcla de ingredientes se realizo o
correctamente.
3 La masa present6 una textura adecuada durante /
la preparacion.
4 Se respetaron los tiempos de fermentacion v
establecidos.
i 5 La masa present6 buen crecimiento durante la /

fermentacion.
/
|6 La preparacion mantuvo estabilidad estructural. v

El producto presento una textura suave y I Sjeoue en e\ cenlo uu._yek\c
agradable. en QA exiener:

'8  El aroma del producto resulto atractivo. /
‘9 El sabor del producto fue aceptable. /

El color y apariencia del producto fueron ‘/
adecuados.

| Elproducto final presenté buena cocciénu '
horneado.

La masa madre mejoro las caracteristicas ¥
sensoriales del producto.

El procedimiento de elaboracion fue facil de v/
ejecutar.

La receta puede ser estandarizada para el \/ !

14 8
recetario.

El producto elaborado cumple con caracteristicas /

1
> de calidad aceptables.

»




Ficha de observacion N°: 5
Tema de investigacion: Elaboracion de un recetario basado en el uso de masa madre en productos de
reposteria.

Objetivo:
Registrar y evaluar las caracteristicas observadas durante el proceso de elaboracion de productos de
reposteria con masa madre.

Nombre de la receta y Aspectos a observar: __ \ucceche  d¢ dldlane (6n mate.  peadie

" Aspecto observado Si No  Observaciones

La masa madre present6 buena actividad de 7z
fermentacion.

La mezcla de ingredientes se realizo 4
| correctamente.

La masa present6 una textura adecuada durante
la preparacion.

Se respetaron los tiempos de fermentacion /
establecidos.

La masa present6 buen crecimiento durante la X Lo weda no aecesitaba un

fermentacion. \oxge
\osten,
6  La preparacion mantuvo estabilidad estructural. {

El producto presento una textura suave y /
agradable.

8  El aroma del producto resulté atractivo. /
9  El sabor del producto fue aceptable. \/

El color y apariencia del producto fueron / '
adecuados.

El producto final presentd buena cocciéon u \/
horneado.

s i _— 4 " ~ e
La masa madre mejor6 las caracteristicas / &\ heotho exlbon Bea

sensoriales del producto. W esgeRiese
(]

El procedimiento de elaboracion fue facil de i
ejecutar.

La receta puede ser estandarizada para el v
recetario.

El producto elaborado cumple con caracteristicas
de calidad aceptables.

gencde de Memgo de fexmed.
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Ficha de observaciéon N°: €
Tema de investigacién: Elaboracion de un recetario basado en el uso de masa madre en productos de
reposteria.

Objetivo:
Registrar y evaluar las caracteristicas observadas durante el proceso de elaboracion de productos de
reposteria con masa madre.

Nombre de la receta y Aspectos a observar: Cioinnonds 8¢ woso modie

SN

Aspecto observado Si No  Observaciones
N La masa madre presentd buena actividad de v
fermentacion.
5 La mezcla de ingredientes se realizd /
correctamente.
3 La masa presento una textura adecuada durante ./
la preparacion.
4 Se respetaron los tiempos de fermentacion Y
establecidos.
5 La masa present6 buen crecimiento durante la \K

fermentacion.

6 La preparacion mantuvo estabilidad estructural. v

7 El producto presenté una textura suave y V/
agradable.
8  Elaroma del producto resulto atractivo. v
9 El sabor del producto fue aceptable. 7
oo el 3
10 El color y apariencia del producto fueron % Pl ser mas pe :LN” =
adecuados. se  sobrecot®®
" El producto final presenté buena coccion u j
horneado.
12 La masa madre mejoro las caracteristicas ‘/ !
" sensoriales del producto. ( |
I ; g ceadod 3@ wegede, EII'I\EJ‘E-
li3 El procedimiento de elaboracion fue facil de X Ve \,r“ = ;a\:\edﬂ-‘ pwva Rejpldre |
cjecutar. \:\“T\:“‘éc Ae odecoden d€ \amess
| : p C oy \eage |
14 La receta puede ser estandarizada para el \/ ‘ . wogy N [
{ recetario. i
1
’ 15 El producto elaborado cumple con caracteristicas ‘

de calidad aceptables.




Ficha de observaciéon N°:
Tema de investigacion: Elaboracion de un recetario basado en el uso de masa madre en productos de
reposteria.

Objetivo:

Registrar y evaluar las caracteristicas observadas durante el proceso de elaboracion de productos de
reposteria con masa madre.

Nombre de la receta y Aspectos a observar: _ (0 eque de wann\e SHIEENR

f

|1

" Aspecto observado Si No Observaciones

La masa madre presento buena actividad de 1/
fermentacion.

La mezcla de ingredientes se realizo ¥
correctamente.

La masa presenté una textura adecuada durante /
la preparacion.

Se respetaron los tiempos de fermentacion /
establecidos.

La masa present6 buen crecimiento durante la \/
fermentacion.

6  La preparacion mantuvo estabilidad estructural.  /

El producto presenté una textura suave y dora Qe wos bien

% QO e
agradable. X

RO S (‘DC‘*“\Q o

. 'J\)Q\}G
8  El aroma del producto resulto atractivo. / o 2P erfrar 3

) Merpamente
9  El sabor del producto fue aceptable. v

El color y apariencia del producto fueron ~ /
adecuados.

El producto final presenté buena coccionu /
horneado.

La masa madre mejoro las caracteristicas /
sensoriales del producto.

El procedimiento de elaboracion fue facil de / ’
ejecutar.

La receta puede ser estandarizada parael ~ /
recetario.

El producto elaborado cumple con caracteristicas v
de calidad aceptables.

’

150



Ficha de observacion N°:  §
Tema de investigacion: Elaboracion de un recetario basado en el uso de masa madre en productos de

reposteria.

Objetivo:

Registrar y evaluar las caracteristicas observadas durante el proceso de elaboracion de productos de

reposteria con masa madre.

Nombre de la receta y Aspectos a observar:

N.° .
Aspecto observado Si

I La masa madre presento buena actividad de \/
fermentacion.

> La mezcla de ingredientes se realizo \/
correctamente.

La masa presento una textura adecuada durante ‘[

3 i
la preparacion.

4 Se respetaron los tiempos de fermentacion ¥4
establecidos.

5 La masa present6 buen crecimiento durante la /

fermentacion.

6 La preparacion mantuvo estabilidad estructural. \/

4 El producto present6 una textura suave y /
agradable.

8  El aroma del producto resulté atractivo. 4

9  El sabor del producto fue aceptable. 3

10 El color y apariencia del producto fueron \/
adecuados.
El producto final present6 buena coccion u §

11 ~
horneado.

12 La masa madre mejoro las caracteristicas \/

" sensoriales del producto.

13 El procedimiento de elaboracion fue facil de < g
ejecutar.

14 La receta puede ser estandarizada para el /
recetario.

15 El producto elaborado cumple con caracteristicas J ,

de calidad aceptables. -

f\)\:x\m LSTAN (}:f)l\cck\‘:v

No Observaciones
no ée‘u
Q\:Q‘Bo Q&Qg\cv

L‘_\ RO S V\'\(L(\ @

es\er aide ©

e\ nclner.
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Ficha de observaciéon N°: 9
Tema de investigacion: Elaboracion de un recetario basado en el uso de masa madre en productos de
reposteria.

Objetivo:
Registrar y evaluar las caracteristicas observadas durante el proceso de elaboracion de productos de
reposteria con masa madre.

Nombre de la receta y Aspectos a observar: F\Dm\eg\\\m ddlces Qe e Ko

N.* ” "
Aspecto observado Si No  Observaciones

| La masa madre presento buena actividad de /
fermentacion.

) La mezcla de ingredientes se realizo o,
correctamente.

3 La masa presenté una textura adecuada durante /

" la preparacion.

\ ¥

[ 4 Se respetaron los tiempos de fermentacion v

| establecidos.

i 5 La masa presenté buen crecimiento durante la v d

|~ fermentacion.

|6  La preparacion mantuvo estabilidad estructural.

‘7 El producto presentd una textura suave y \/

‘ agradable.

'8  El aroma del producto resulto atractivo. J

9  El sabor del producto fue aceptable. Y

| 10 El color y apariencia del producto fueron & €N edot % aganenees
adecuados. Coeton  @X cenkes .

1" El producto final present6 buena coccion u a

'\ horneado.

12 La masa madre mejor¢ las caracteristicas y/

sensoriales del producto.

El procedimiento de elaboracion fue facil de J/

13 .
ejecutar.
14 La receta puede ser estandarizada para el v e
| recetario.
| 15 El producto elaborado cumple con caracteristicas /

de calidad aceptables.
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Ficha de observacién N°: \0O
Tema de investigacién: Elaboracion de un recetario basado en el uso de masa madre en productos de
reposteria.

Objetivo:
Registrar y evaluar las caracteristicas observadas durante el proceso de elaboracion de productos de
reposteria con masa madre.

Nombre de la receta y Aspectos a observar: G\ehos  de o

V.D TR == -
: Aspecto observado Si No  Observaciones

|

i La masa madre presento buena actividad de \/

fermentacion.

La mezcla de ingredientes se realizod v
correctamente.

La masa presenté una textura adecuada durante 4
la preparacion.

Se respetaron los tiempos de fermentacion &
establecidos.

~

; 5 \ =
La masa presenté buen crecimiento durante la ¥ Tesenle aeamento, pexe No
fermentacion. mudhoe-

6  La preparacion mantuvo estabilidad estructural. \/

El producto present6 una textura suave y /
agradable.

8 El aroma del producto resulté atractivo. /

9  El sabor del producto fue aceptable. P

El color y apariencia del producto fueron S .
adecuados. N

El producto final present buena coccionu / :
horneado.

La masa madre mejoro las caracteristicas /’
sensoriales del producto.

|, Elprocedimiento de elaboracion fue facilde / /
ejecutar.

La receta puede ser estandarizada para el ¥4
recetario.

El producto elaborado cumple con caracteristicas l
de calidad aceptables.




Ficha de observacién N°:  \\
Tema de investigacion: Elaboracion de un recetario basado en el uso de masa madre en productos de
reposteria.

Objetivo:

Registrar y evaluar las caracteristicas observadas durante el proceso de elaboracion de productos de
reposteria con masa madre.

Nombre de la receta y Aspectos a observar: Vicedhe de quese y_ pavanie
Y \
] o
Aspecto observade Si No Observaciones
0 La masa madre presenté buena actividad de /
. fermentacion.
5 La mezcla de ingredientes se realizd v

| correctamente.

La masa presento una textura adecuada durante /
la preparacion.

Se respetaron los tiempos de fermentacion 4
establecidos.

La masa present6 buen crecimiento durante la ~ /
fermentacion.

6 La preparacion mantuvo estabilidad estructural. '

El producto presenté una textura suave y ;
agradable. v

8 El aroma del producto resulté atractivo. 4

o ¥ -\u&ile
9 El sabor del producto fue aceptable. / el sabor fve MUY "

El color y apariencia del producto fueron "4
adecuados.

El producto final presenté buena coccion u v
horneado.

La masa madre mejoré las caracteristicas /
sensoriales del producto.

El procedimiento de elaboracion fue facil de /
ejecutar.

La receta puede ser estandarizada para el ¥
recetario.

15 El producto elaborado cumple con caracteristicas /

de calidad aceptables.

»
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Ficha de observacién N°:  \2
Tema de investigacién: Elaboracion de un recetario basado en el uso de masa madre en productos de
reposteria.

Objetivo:
Registrar y evaluar las caracteristicas observadas durante el proceso de elaboracion de productos de
reposteria con masa madre.

Nombre de la receta y Aspectos a observar: Vo de wicl 4 noeces

T S 2 SO SRS "

N.° g "
Aspecto observado Si No  Observaciones
| La masa madre presento buena actividad de /
fermentacion.
5 La mezcla de ingredientes se realizd ‘/
correctamente.

La masa present6 una textura adecuada durante /

3 =5
la preparacion.

4 Se respetaron los tiempos de fermentacion \/
establecidos.

5 La masa presento buen crecimiento durante la "4

fermentacion.

6  La preparacion mantuvo estabilidad estructural. J

> El producto presentd una textura suave y X
| agradable.
'8 El aroma del producto resulto atractivo. \{
9 El sabor del producto fue aceptable. J
10 El color y apariencia del producto fueron v
adecuados.
.1 1 El producto final presentd buena coccion u o
" horneado.
12 La masa madre mejoro las caracteristicas J/
. sensoriales del producto.
1 Y
| 5o e o . Qesmen
13 E‘l procedimiento de elaboracion fue facil de X "/Pc‘ o\ \ieme a;i& Ne veaNwes'
ejecutar. [ N o s i
5 \os ?\‘(C‘“CL o T “\ Aeve.
14 La receta puede ser estandarizada para el { . 88 N Tord ge feee

recetario.

El producto elaborado cumple con caracteristicas /
15 : -
de calidad aceptables.
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Ficha de observaciéon N°:  \3
Tema de investigacién: Elaboracion de un recetario basado en el uso de masa madre en productos de
reposteria.

Objetivo:
Registrar y evaluar las caracteristicas observadas durante el proceso de elaboracion de productos de
reposteria con masa madre.

Nombre de Ia receta y Aspectos a observar: Qub co¥ey Qe " flices
\

o

" Aspecto observado Si No  Observaciones

La masa madre presento buena actividad de v

| fermentacion.

f > La mezcla de ingredientes se realizo /

| correctamente.

3 La masa presento una textura adecuada durante

; la preparacion.

i ’ ’

| 4 Se respetaron los tiempos de fermentacion v’
establecidos.

5 La masa present6 buen crecimiento durante la 4

fermentacion.
6 La preparacion mantuvo estabilidad estructural.

El producto presento una textura suave y
agradable.

8 El aroma del producto resulto atractivo.
9 El sabor del producto fue aceptable. £\ sabor eto waoy ben

El color y apariencia del producto fueron

L T T

de calidad aceptables. . soher, oler 3

10

adecuados.
1 El producto final presentd buena coccion u

horneado.
12 La masa madre mejoro las caracteristicas o

" sensoriales del producto.
i 13 El procedimiento de elaboracion fue facil de J
"7 ejecutar.
é 14 La receta puede ser estandarizada para el v . ;
| recetario.
J Sens beeey

1 El producto elaborado cumple con caracteristicas Tiewe- BoeiGR. SO
.15 . ’ v .
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Ficha de observacion N°: A
Tema de investigacion: Elaboracion de un recetario basado en el uso de masa madre en productos de
reposteria.

Objetivo:
Registrar y evaluar las caracteristicas observadas durante el proceso de elaboracion de productos de
reposteria con masa madre.

Nombre de la receta y Aspectos a observar: Coledey Qe Queta M waiel

Nﬂ o o S N B N o S o === e o
Aspecto observado Si No Observaciones

| La masa madre present6 buena actividad de "]
fermentacion.

) La mezcla de ingredientes se realizo v
correctamente.

La masa present6 una textura adecuada durante E

|
13 9
; la preparacion.
! Se respetaron los tiempos de fermentacion {
|14 2
l establecidos.
|
s La masa present6 buen crecimiento durante la o
|~ fermentacion.
26 La preparacion mantuvo estabilidad estructural.
l 7 El producto presenté una textura suave y
| agradable. '/
'8  El aroma del producto resulto atractivo. i
9 El sabor del producto fue aceptable. f
| 10 El color y apariencia del producto fueron 4
. adecuados.
1" El producto final presentd buena coccion u v
horneado.
12 La masa madre mejoro las caracteristicas K.
* sensoriales del producto.
3 El procedimiento de elaboracion fue facil de y/ ‘
"~ ejecutar. |
14 La receta puede ser estandarizada para el 4
recetario.
El producto elaborado cumple con caracteristicas /
15 :
de calidad aceptables.
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ANEXO 8 Boceto del plato y analisis sensorial

Nombre: Evelyn Andino

Fecha: 06/07/2026.

Tema: Boceto + Analisis técnico y sensorial.
Bizcocho de queso y naranja

A. Concepto del plato

e ;Cual es la idea central?

Combinar la suavidad del queso con la frescura de la naranja utilizando masa madre para enriquecer
el perfil aromatico.

e ;De donde nace?
Inspirado en los bizcochos tradicionales con citricos adaptados mediante fermentacion natural.
e, Qué quiere provocar o comunicar?

Transmitir equilibrio, suavidad y frescura en cada bocado.

Componentes del plato
1. Bizcocho de queso y naranja con masa madre.
Salsa de naranja.
Gajo de naranja caramelizado.
Flores comestibles.

e )

Té negro aromatizado con canela.

B. Técnicas y justificacion
Técnica 1. Fermentacion natural
e Qué busca lograr
Obtener una miga mas tierna y aromatica.
e (Como se integra al plato
Mejora la textura y aporta un ligero sabor caracteristico.
e Riesgo técnico y control
Fermentacion insuficiente. Se controla respetando tiempos y temperatura.

Técnica 2. Reduccion de salsa de naranja

¢ Qué busca lograr
Concentrar aroma y sabor.

e (Como se integra al plato
Realza el perfil citrico del bizcocho.

e Riesgo técnico y control =
Exceso de reduccion. Se controla mediante coccion suave y vigilancia constante. —
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C. Texturas y contrastes (enfoque obligatorio)
El bizcocho presenta una miga himeda y tierna que contrasta con la compota ligeramente granulada
y el aroma intenso de la canela, complementados por el té negro.
D. Mapeo sensorial del comensal
Describa la experiencia en 4 momentos
1. Primer contacto visual
Rebanada de bizcocho sobre compota de manzana con un baston de canela como elemento
decorativo.
2. Primer aroma
Predominan notas de manzana cocida, canela y mantequilla.
3. Primer bocado
Textura hiimeda y esponjosa acompanada por la suavidad de la compota.
4. Sensacion final
Permanece un recuerdo calido de canela y manzana, equilibrado por el té negro.

E. Secuencia de ejecucion:
Elaborar la mezcla del bizcocho y colocar en un molde engrasado y enharinado, dejar reposar y
hornear. Dejar enfriar y desmoldar.
A continuacion, elaborar la compota de manzana y guardar en refrigeracion hasta que sea necesaria
para el emplatado.
Finalmente batir la crema chantilly y espolvorear canela en polvo para el emplatado afadiendo una
bebida de acompafiamiento.

F. Boceto:

§ BIZCOCHOD DE MANZANA Y CANELA
{COK MASA MATRE)

BEBIDA Té argre aromotasds con comeia



Nombre: Evelyn Andino

Fecha: 06/07/2026.

Tema: Boceto + Andlisis técnico y sensorial.
Bizcocho de manzana y canela-

A. Concepto del plato

e ;Cual es la idea central?

Elaborar un bizcocho artesanal que combine el dulzor natural de la manzana con el aroma calido de
la canela mediante fermentacion con masa madre.

s ;De donde nace?
Inspirado en recetas tradicionales de reposteria casera adaptadas al uso de masa madre.
e ;Qué quiere provocar o comunicar?
Evocar una sensacion de hogar, tradicion y calidez mediante aromas familiares y texturas suaves.

Componentes del plato

Bizcocho de manzana y canela con masa madre.
Compota de manzana.

Baston de canela.

Espolvoreado de canela.

th B L M —

Té negro aromatizado con canela.

B. Técnicas y justificacion
Técnica 1. Fermentacion con masa madre
* Qué busca lograr
Incrementar la humedad, mejorar el aroma y prolongar la frescura del bizcocho.
e Como se integra al plato
Favorece una miga tierna y un sabor mas complejo.
* Riesgo técnico y control
Sobre-fermentacion. Se controla respetando los tiempos de fermentacion.

Técnica 2. Elaboracién de compota
* Qué busca lograr
Concentrar el sabor natural de la manzana y aportar humedad.
e Como se integra al plato
Complementa el bizcocho sin ocultar su sabor principal.
e Riesgo técnico y control
Coccion excesiva de la fruta. Se controla mediante fuego bajo y tiempo adecuado.
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Describa la experiencia en 4 momentos
Primer contacto visual:
a. Tres galletas acompafiadas por crema de limén y una rodaja de limon.
Primer aroma:
a. Destacan notas de mantequilla, limon fresco y fermentacion.
Primer bocado (textura + contraste):
a. Crujiente inicial seguido de una crema suave y citrica.
Sensacion final/ recuerdo: v A
a. Persisten notas refrescantes y un agradable equilibrio entre dulzor y acidez.

F. Secuencia de ejecucion:
Se elabora la masa y se deja reposar en refrigeracion una hora, despues se estira la masa y con un
cortador se da forma a las galletas para colocarlas en una bandeja engrasada y enharinada y
llevarla a refrigeracion. Se hornea las galletas por 13 a 15 minutos.
A continuacion se realiza la elaboracion de la crema de limén y se deja en refrigeracion hasta
montar el plato.
Finalmente se emplata y se agrega una fina lamina de limon como decoracion.

G. Boceto:

2. GALLETAS DE LIMON Y MANTEQUILLA e
(CON MASA MADRE)

BEBIDA Té neare aromatizodo con conela

Galletas de fimin e N\,
¢ mantequ s e - \,

Lrema de

Lo (lgmen card)



Nombre: Evelyn Andino

Fecha: 06/07/2026.

Tema: Boceto + Analisis técnico y sensorial.

Galletas de limén y mantequilla.

A. Concepto del plato

(Cual es la idea central?
Presentar una galleta elaborada con masa madre que combine una textura delicadamente
crujiente con un sabor fresco y citrico.

(De donde nace? (inspiracion, adaptacion, territorio, memoria, etc.)
Surge de la busqueda de nuevas aplicaciones de la masa madre dentro de la reposteria fina.

;Qué quiere provocar o comunicar?

Transmitir frescura, equilibrio y una experiencia ligera mediante sabores citricos
g

mantequillosos.

B. Componentes del plato

E.

e AR -4

Galletas de limon y mantequilla con masa madre.
Crema de limén (Lemon Curd).

Rodaja de limén deshidratada.

Hojas de menta.

Té negro aromatizado con canela.

. Técnicas y justificacion

Técnica 1. Fermentacion con masa madre

Qué busca lograr

Aportar profundidad de sabor y mejorar la textura.

Coémo se integra al plato

Favorece una galleta con mejor aroma y una ligera complejidad acida.

Riesgo técnico y control

Exceso de fermentacion. Se controla mediante refrigeracion y tiempos adecuados.

Técnica 2. Elaboracion de crema de limon.

Las galletas presentan una textura crujiente que contrasta con la suavidad de la crema de limon y

Qué busca lograr

Aportar una crema suave con acidez equilibrada.

Coémo se integra al plato

Complementa el sabor citrico de las galletas sin ocultar su perfil mantequilloso.

Riesgo técnico y control

Coagulacion del huevo. Se controla cocinando a fuego bajo y mezclando continuamente.

. Texturas y contrastes (enfoque obligatorio)

el caracter aromatico del té negro.

Mapeo sensorial del comensal
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Se coloca como acompaiiamiento del rollo, generando variedad de texturas y enriqueciendo
la presentacion sin restar protagonismo al producto principal.

Riesgo técnico y control

La granola puede quemarse y desarrollar sabores amargos. Se controla mediante un tostado
breve a temperatura moderada o utilizando granola comercial ya tostada

D. Texturas y contrastes (enfoque obligatorio)

Se combinan una miga suave y esponjosa, glaseado cremoso, granola tostada crujiente y el ligero
amargor del té negro, logrando un equilibrio entre dulzor, aroma y textura.

E. Mapeo sensorial del comensal
Describa la experiencia en 4 momentos
1. Primer contacto visual:
2. Primer aroma:
3. Primer bocado (textura + contraste):
4. Sensacion final/ recuerdo:

F. Secuencia de ejecucion:

Se prepara la masa para después dejarla reposar, hacer los dobleces correspondientes para estirar la
masa con un rodillo, untar una capa de mantequilla y espolvorear azicar morena con canela para
proceder a enrollar y cortar los rollos de canela. Colocar en un molde enmantecado y enharinado
para después dejar fermentar en refrigeracion por minimo 10 horas. Sacar de refrigeracion y dejar
leudar hasta que los rollos de canela estén lo suficiente esponjosos para hornear por 30 minutos.

A continuacion se prepara el glaseado con queso crema y azacar glas y colocar sobre el rollo de
canela tibio.

Al final del proceso tostar la granola para darle agregarle textura y sabor, asi como preparar una
infusion de té negro como bebida acompaiiante.

G. Boceto:

1. ROLLOS DE CANELA CON MASA MADRE L
BEBIDA Té negro aromatizado con canela

Rollo de
canela con
masa madre

Glaseads
de azucar

y vainilla

Nueces

caramel.zadas

Polvo de

canela Hop de menta
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Nombre: Evelyn Andino

Fecha: 06/07/2026.

Tema: Boceto + Analisis técnico y sensorial.
Rollo de canela.

A. Concepto del plato
e Cual es la idea central?
Los rollos de canela con masa madre representan una reinterpretacion de un clésico de la
reposteria, resaltando los beneficios de la fermentacion natural. Se busca obtener un producto
esponjoso, aromatico y de sabor mas complejo, acompaiiado de un té negro que equilibra su
dulzor.
e ;De donde nace? (inspiracion, adaptacion, territorio, memoria, etc.)
Surge de la adaptacion de una receta tradicional utilizando masa madre como agente
fermentador, promoviendo una elaboracion artesanal y una mejor calidad sensorial.
® ;Que quiere provocar o comunicar?
Busca transmitir una sensacion de calidez y confort, resaltando aromas especiados y una
textura suave que invite al comensal a disfrutar una experiencia equilibrada.
B. Componentes del plato
1. Rollo de canela con masa madre y glaseado de queso crema.
2. Granola tostada.
3. Polvo de canela.
4. Hojas de menta.
5. Té negro aromatizado con canela.

C. Técnicas y justificacion
Técnica 1. Fermentacion con masa madre

e  Qué busca lograr
Desarrollar una miga mas aireada, mejorar el aroma y aportar mayor complejidad de sabor.

e Como se integra al plato
Constituye la base del producto y permite obtener un rollo més tierno y con mejor
conservacion.

e Riesgo técnico y control
Sobre-fermentacion o pérdida de estructura. Se controla respetando los tiempos de
fermentacion y la temperatura adecuada.

Técnica 2. Tostado de granola
(Qué busca lograr?
Aportar un contraste crujiente y un ligero sabor tostado que complemente la suavidad del
rollo de canela.
(Como se integra al plato?
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C. Texturas y contrastes (enfoque obligatorio)
La suavidad del bizcocho se complementa con la fluidez de la salsa y el ligero dulzor del gajo
caramelizado.
D. Mapeo sensorial del comensal
Describa la experiencia en 4 momentos
1. Primer contacto visual
Bizcocho de color dorado acompanado por salsa de naranja y un gajo caramelizado.
2. Primer aroma
Notas de naranja fresca, queso y mantequilla.
3. Primer bocado
Textura humeda y suave con una acidez ligera proporcionada por la salsa.
4. Sensacion final
Predomina un recuerdo citrico fresco y agradable.

E. Secuencia de ejecucion:
Elaborar la mezcla para el bizcocho y dejar reposar, Hornear y esperar a que enfrie para desmoldar.
A continuacion. hacer la salsa de naranja para el emplatado junto con la naranja caramelizada.
Finalmente emplatar y decorar con una flor comestible y acompanar con una bebida.

F. Boceto:

3 BIZCOCHO DE QUESD Y NARANIA
(Con MASA MADRE)

BEBIDA. Ti reqrs aromatizads con coneia



ANEXO 9 Invitacion a los docentes

N, Pontificia Universidad
5~ Catolica del Ecuador
I /: SEDE IBARRA

A DOCENTES DEL AREA DE
GASTRONOMIA

Tengo el agrado de invitarle a participar en la

% DEGUSTACION ¢

de 4 productos de reposteria elaborados
con masa madre, como parte del proceso de
evaluacién de caracteristicas sensoriales.

FECHA:  Martes 7 de julio del 2026

@ HORA: 10h00
Universidad Catdlica del Ecuador
e LUGAR:

Sede Ibarra
Laboratorio de Gastronomia

Su valiosa participacion contribuiré al
desarrollo de mi proyecto de investigacion.

',;

Atentamente,

Sy fBb

Estudiante de Gastronomia
Octavo Semestre
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ANEXO 10 (Fotografias de elaboracion de preparaciones)
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ANEXOS 11 Fotografias de produccion culinaria y degustacion
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ANEXO 12 Glosario

Amasar: Accion de trabajar una mezcla de harina, liquido y otros ingredientes con las
manos o herramientas, para desarrollar el gluten y obtener una masa homogénea, lisa y

elastica.

Bafio maria: Técnica de calentamiento que consiste en colocar un recipiente sobre otro
con agua hirviendo, para calentar suavemente sin que la preparacion se queme o se cocine

de golpe.

Cremar: Estado que se obtiene al batir mantequilla y azlicar hasta formar una mezcla
suave, esponjosa y de color mas claro, que incorpora aire para dar volumen a las

preparaciones.

Desgasificar: Accion de presionar suavemente la masa ya fermentada para expulsar el

exceso de aire acumulado, antes de darle forma o dividirla.

Envolventes (movimientos): Movimientos suaves y circulares con espatula, de abajo
hacia arriba, que se usan para mezclar sin perder el aire que se ha incorporado a la

preparacion.

Fermentacion: Proceso natural en el que los microorganismos de la masa madre
transforman los azucares de la harina, produciendo gas que hace crecer la masa 'y

desarrolla su sabor.

Fermentacion en bloque: Primer reposo de la masa, en su totalidad, hasta que duplica su

volumen antes de dividirla o darle forma.

Fermentacion final: Ultimo reposo después de formar las piezas, antes de introducirlas al

horno.

Gluten: Sustancia elastica que se forma al mezclar harina con agua; es la estructura que

retiene el gas y permite que la masa crezca y mantenga su forma.



177

Hidratacion: Relacion entre la cantidad de agua y la cantidad de harina en una
preparacion. En masa madre al 100 % significa que hay la misma cantidad de harina y de

agua.

Masa madre activa: Fermento natural listo para usar: ha duplicado su volumen, tiene

burbujas y flota en agua, indicando que sus microorganismos estan vivos y funcionando.

Punto pomada: Estado de la mantequilla cuando esta blanda, cede facilmente al tacto,

pero no esté derretida; ideal para mezclar con azlcar y otros ingredientes.

Precalentar: Encender el horno con anticipacion hasta alcanzar la temperatura deseada,

antes de introducir la preparacion, para asegurar una coccion uniforme.

Tamizar: Pasar ingredientes secos (harina, cacao, polvo de hornear) por un colador fino

para eliminar grumos y airearlos.



