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Resumen
En el presente trabajo de titulacion se desarroll6 un recetario de 15 recetas de

reposteria libre de gluten, aplicando el uso de harina de lenteja, garbanzo, linaza y
chocho, como sustituto a la harina de trigo, que a su vez se puedan presentar como
propuestas de consumo y preparacion de postres totalmente aptos para personas
celiacas, intolerantes al trigo, o personas que cuenten con alguna alergia o

enfermedad que les impida ingerir gluten.

El gluten es una proteina que se encuentra principalmente en el trigo, cebada y
centeno; y es muy indispensable para aportar volumen, elasticidad y estructura a las
masas. Dado que se sustituira la harina de trigo, las cualidades mencionadas
anteriormente seran nulas y se debera utilizar aditivos alimentarios para que las
masas tengan suficiente consistencia elastica, estructura, tamafno, esponjosidad y

gue el producto final sea muy similar a uno elaborado con harina de trigo.

Una de las grandes ventajas de sustituir la harina de trigo, por harina de lenteja,
garbanzo, linaza y chocho, es que estas cuatro harinas tienen un mayor valor
nutricional, que ademas de no contener gluten, aporta mas vitaminas, proteinas y

minerales.

Luego de haber experimentado con los cuatro tipos de harinas se logro crear postres
sin gluten, que son de gusto de muchas personas y que incluso personas que no
tienen restricciones alimentarias, no sintieron la sustitucion de las harinas, es decir
los postres tienen las mismas caracteristicas de postres hechos con harina de trigo,

con la gran diferencia que no contienen gluten.

Palabras Claves: Libre de Gluten, Postres, Celiaquia, Pasteleria, Reposteria,

Garbanzo, Linaza, Chocho, Lenteja
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Abstract
In the present degree work, a recipe book of 15 gluten-free pastry recipes was

developed, applying the use of lentil, chickpea, flaxseed and lupin flour, as a
substitute for wheat flour, which in turn can be presented as proposals for
consumption and preparation of desserts totally suitable for celiac people, intolerant
to wheat, or people who have an allergy or disease that prevents them from ingesting
gluten. Gluten is a protein found primarily in wheat, barley, and rye; and it is very
indispensable to provide volume, elasticity and structure to doughs. Since wheat flour
will be replaced, the qualities mentioned above will be null and void and food additives
must be used so that the doughs have sufficient elastic consistency, structure, size,
sponginess and that the final product is very similar to one made with wheat flour.
One of the great advantages of replacing wheat flour with lentil, chickpea, flaxseed
and lupin flour, is that these four flours have a greater nutritional value, which in
addition to not containing gluten, they provide more vitamins, proteins and minerals.
After having experimented with the four types of flours it was possible to create
gluten-free desserts, which are to the taste of many people and that even people who
do not have food restrictions, did not feel the substitution of flours, that is, desserts
have the same characteristics of desserts made with wheat flour, with the great

difference that they are gluten-free.

Keywords: Gluten Free. Desserts. Celiac Disease. Pastry. Pastries. Chickpea.
Flaxseed. Lupin. Lentil.
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Introduccidén

La pasteleria es una de la base fundamental dentro de la gastronomia,
con conocimientos de los ingredientes y las técnicas establecidas, se puede seguir
creando y experimentando nuevas texturas, sabores, olores y colores, para la base
de los postres. Con el pasar de los tiempos la pasteleria dio origen a la reposteria,
postres mas elaborados, postres de vitrina, colores mas vivos y sabores que

armonizan nuestro paladar.

La harina de trigo es uno de los ingredientes principales y el mas usado en la
pasteleria, ya que contiene una proteina llamada “Gluten” que aporta muchos
beneficios en la elaboracion de postres. El gluten da consistencia, elasticidad,
volumen y esponjosidad a las masas al momento de hornearlas. Asi como tiene
grandes beneficios, también posee desventajas en la salud, ya que existen algunas
enfermedades relacionadas con el gluten y el trigo. Las principales enfermedades
gue preexisten en nuestra comunidad son la intolerancia al gluten, la alergia al trigo

y en pocos casos la celiaquia.

En el presente trabajo de intervencidn se quiere dar a conocer una alternativa
saludable que puede reemplazar a la harina de trigo por harinas alternativas. Este
método consiste en elaborar postres con harinas libre de gluten como la harina de
linaza, garbanzo, chocho y lenteja. Asi demostrar que no solo con la harina de trigo
se pueden elaborar ricos postres, sino que hay otras alternativas que pueden sacar
productos semejantes. En nuestra comunidad existen muchas variedades de harinas
libres de gluten que solo son usadas en la cocina de sal, por el miedo de los sabores
y aromas fuertes que poseen y que algunas son altas en proteinas, es por ello que
se quiere demostrar que al utilizar este tipo de harinas se pueden crear postres mas

saludables y semejantes a los postres que estan elaborados con harina de trigo.

Al sustituir la harina de trigo por harinas alternativas, las caracteristicas
organolépticas cambian, asi como su sabor, aroma y textura, es por ello que a este

tipo de harinas se le deben incorporar aditivos alimentarios libres de gluten como el

24
Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga



UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
bicarbonato de sodio, agar agar, goma Xxantana, crémor tartaro y

carboximetilcelulosa, ya que al combinarlas en cantidades pequefias cumplen la

misma funcion a las harinas que poseen gluten.

Al finalizar el proyecto se creara un recetario con quince recetas de postres “gluten
free”, aplicando técnicas de pasteleria y reposteria a la harina de garbanzo, chocho,
lenteja y linaza con la finalidad de brindar productos mas saludables y libres de

gluten.

Capitulo |

1.1 Definicion de la harina de trigo

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la agricultura y la alimentacion,
se define como harina de trigo, al producto que se obtiene de los granos de trigo
comun, conocido cientificamente como Triticum aestivum; a través de procesos de
trituracion o molienda, en los que se separa la parte de salvado de trigo y la del
germen, finalmente la parte restante se muele hasta conseguir el grado de finura
deseado. (Nations, 2007, p. 31)

1.2 Tipos de Harina de Trigo

Existen 4 tipos de harina de trigo y se clasifican por ceros, donde el nUmero de ceros
determina que tan refinada es la harina, estas van desde un cero (0) hasta cuatro
ceros (0000), siendo la harina un cero y dos ceros, harinas poco refinadas y
conocidas como harinas de fuerza debido a que su contenido de gluten oscila entre
12% y 14%, generalmente se utiliza en la industria de la panaderia, dado que aporta
mucha elasticidad y volumen a las masas, provocando un buen leudado,
manteniendo la forma del pan. Luego esta la harina tres ceros, conocida como harina
de media fuerza, su porcentaje de gluten es de un 10% y 11%, también se utiliza en
la panaderia y en algunas preparaciones de reposteria. Finalmente, la harina cuatro
ceros, es el tipo de harina mas refinada, es considerada como una harina floja, su
porcentaje de gluten oscila entre 7% y 9%, y se utiliza en la reposteria y pasteleria,

al tener poca cantidad de gluten, aporta una textura blanda a bizcochos y durante el

———————
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horneado ayuda a aumentar el volumen de la masa, dando como resultado un

bizcocho muy esponjoso, ademas se utiliza en masas quebradas y aporta suavidad

y una textura crocante a las preparaciones. (Molina, 2015, pp. 51-55)
1.2.1. Ventajas del uso de la harina de trigo

La harina de trigo es el ingrediente principal en la mayoria de preparaciones, dentro
de la panaderia, pasteleria, reposteria y para la elaboraciéon de pastas. Estas son

algunas de las ventajas de esta harina:

e La harina de trigo es uno de los ingredientes principales en la elaboracién de
pan (producto principal constituyente de la dieta humana).

e Al contener un alto nivel de almidén, se utiliza como espesante en algunas
salsas y sopas.

e Posee proteinas importantes (gleadiana y glutenina) que al entrar al contacto
con el agua y un buen amasado crean el gluten proporcionando estructura a
las masas y productos horneados.

e Es una gran fuente alimenticia completa y contiene un alto valor nutricional.

e Posee minerales, almidon, proteinas, vitaminas, hidratos de carbono y alto
contenido en acidos grasos como el omega 3y el &cido linoleico.

e Elgrano de trigo triturado se clasifica en funcidén de su tamafio y por el proceso
de cernido, para crear diferentes tipos de harina de trigo, que cumplen
distintas funciones y se pueden implementar a diferentes preparaciones
principalmente a la panaderia y pasteleria. (Sifre at all,.pdf, s. f.)

e Es un carbohidrato complejo, que al contener gluten le da a las masas y
productos horneados, consistencia, textura, esponjosidad, volumen vy
elasticidad. (Rivera, 2018)

1.2.2. Caracteristicas de la harina de trigo

Segun el Centro Internacional de Mejoramiento de Maiz y Trigo, en Montevideo
Uruguay, la harina de trigo se caracteriza principalmente por 3 factores, fuerza,

tenacidad y elasticidad.
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La fuerza de la harina se representa con la letra W, mientras mayor sea el valor de

W, equivale a mayor fuerza, lo que potencia la capacidad de la masa para aguantar
la presion del gas que se genera por la fermentacion o accién de las levaduras. El
rango de fuerza de una harina va desde W60, siendo una harina con muy poca
fuerza, hasta una W400, conocida como una harina de gran fuerza. En el caso de
elaboraciones de masas para reposteria, se recomienda usar harinas de poca y
media fuerza, con un rango de hasta W160.

La tenacidad esté representada con la letra P, y es la capacidad que tiene la harina

para aportar forma y resistencia a la masa.

La elasticidad es la capacidad que tiene una masa para estirarse sin romperse, esta
caracteristica depende del porcentaje de gluten de la harina, mientras mas gluten,
mas elasticidad; y se representa con la letra L. (CIMMYT, 2003, pp. 192-193)

1.2.3. Harinas compuestas

El término, harina compuesta se origind en 1964 por la FAO (Organizacion de
Naciones Unidas para la agricultura y la alimentacién). “Las harinas compuestas
son mezclas elaboradas para producir alimentos a base de harina de trigo como

pan, galletas y pastas.”

Existen 2 tipos de harina compuestas: la de trigo combinado con otros tipos de harina
en un 40% y la segunda no contiene trigo preparandose solamente al mezclar otros
tipos de harinas u otro tipo de proteina. Las harinas de cereales como, el maiz, arroz,
entre otros granos no convencionales como las semillas, (linaza), leguminosas
(lenteja), oleaginosas (soja) tubérculos y raices (yuca, que son ingredientes

potenciales para estas harinas compuestas. (Luis G. Elias 1996, pag. 179)

Las harinas compuestas y las alternativas se crearon en respuesta a las necesidades
de las personas que sufren enfermedades relacionadas con el trigo y el gluten,
también personas saludables que quieren reducir el alto contenido de hidratos de

carbono que contiene la harina de trigo. Cabe recalcar que los términos de harinas
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compuestas y alternativas son diferentes, ya que las harinas alternativas sustituyen

al 100% a la harina de trigo por otras harinas libres de gluten.
1.3. Definicién del gluten

La Real Academia de la Lengua Espafiola, define al gluten como “la proteina de
reserva nutritiva que se encuentra en las semillas de las graminaceas, ademas se
limita a las reservas del trigo, avena, cebada y centeno”. También la palabra gluten
se utiliza para referirse a las gliadinas y gluteninas, que son las proteinas de la harina
de trigo, que, por efecto de la hidratacién y fuerza con el amasado, aporta elasticidad,

forma y volumen a las masas.

La Organizacién Mundial de la Salud, define al gluten como “una fraccion de proteina
procedente de trigo, centeno, cebada y avena o sus derivados, que no es tolerada
por algunas personas y que es insoluble en agua y en soluciones salinas diluidas”
(AEHGAR, 2015)
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1.3.1 Ventajas y Desventajas del Gluten

VENTAJAS

Al mezclar la harina de trigo con
agua y un adecuado amasado,
esta proteina ayuda a aumentar la

tolerancia y la fuerza de la masa.

Durante el proceso de
fermentacion de la masa, el gluten
mejora la retencién de gas y ayuda

a darle volumen a los panes.

Las funciones del gluten son
fundamentales para establecer la
calidad de productos horneados
como el bolleria,

pan, pastas,

galletas y pasteles.

<El gluten es termoestable y
posee la funcion de actuar como
representante aglutinante y
extensor y se utiliza habitualmente
alimentos

como aditivo en

procesados para mejorar la
textura, la retencién de humedad y

el sabor.” (Biesiekierski, 2017)

Tabla 1. Ventajas y desventajas del trigo

DESVENTAJAS

‘La ladina tiene secuencias de
péptidos que son enormemente
resistentes a la digestion
proteolitica gastrica, pancreatica e
intestinal en el tracto digestivo,
escapando de la degradacion en el
intestino humano.” (Biesiekierski,
2017). Es por ello que las personas
que sufren enfermedades
relacionadas con el trigo y el gluten
excluyen totalmente este tipo de

harina en sus dietas.

La harina de trigo induce
sintomas gastrointestinales en las

personas.

Al ingerir altas cantidades de
productos que contienen gluten

conllevan a la obesidad.

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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1.3.2 Enfermedades asociadas con el trigo y el gluten

Las enfermedades relacionadas con el trigo y gluten, son una serie de afecciones
desencadenadas por la ingesta de granos y cereales en personas genéticamente
susceptibles o con propensiéon auto inmunitaria. El trigo, el centeno y la cebada,
poseen dos grupos de moléculas que pueden desencadenar o inducir problemas
digestivos. La primera son los carbohidratos no digeribles y las proteinas como el
gluten. El gluten y los otros compuestos de estos alimentos principalmente el del
trigo estan relacionados en la patogénesis de las enfermedades relacionadas con su
ingesta y la gama clinica es diversa, a veces es dificil de identificar estas
enfermedades. (Cobos & at al, 2017)

Al entrar en contacto el gluten con el intestino de una persona que sufre estas
enfermedades, causa inflamacion y estropea el revestimiento del intestino
delgado. Una de sus principales consecuenciases la mala absorcion de
nutrientes como los carbohidratos, proteinas, vitaminas, minerales y grasas.

(Gemma Bes Padrds y Tomeu Caldentey, 2016)

La Doctora Paola Orellana (2022), menciona que la celiaquia al ser una enfermedad
autoinmune no es tan comun en nuestra zona geogréfica, la mas comun es la
intolerancia al gluten, como la intolerancia a la lactosa. No existe un registro
exactamente de personas que sufran estas enfermedades, pero se calcula que un
aproximado entre 2 al 5 % de los pacientes de la ciudad de cuenca presenta una

tolerancia al gluten.

Existen algunas enfermedades relacionadas con el trigo y el gluten, la mas comun
es la enfermedad celiaca y otras asociadas como la intolerancia al gluten, pero no

se considera como una enfermedad celiaca y la intolerancia al trigo.
Enfermedad Celiaca

Segun el Dr. Esteban Gonzales, PHD en gastroenterologia, “la celiaquia es una
enfermedad autoinmune que se da en el intestino delgado causando problemas de

digestién y malabsorcion de nutrientes, esta enfermedad a dia de hoy no tiene cura,
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solo existe tratamiento que es a través de una dieta 100% libre de gluten, y en el

caso de que el paciente no demuestre mejora, se le aplica corticoides que son

hormonas del grupo de los esteroides. (Gonzalez, 2021)

Celiaquia

llustracion 1 Extracto Intestinal

Fuente: Dr. Esteban Gonzales (2021)

En laimagen de laizquierda se puede apreciar las vellosidades del intestino delgado,
gue ayudan a absorber los nutrientes de los alimentos hacia el cuerpo humano, en
el caso de que una persona celiaca ingiera gluten o algun alimento contaminado con
gluten, se provoca una inflamacion crénica, donde las vellosidades del intestino se
vuelven planas como podemos apreciar en la imagen de la derecha, en este caso se
da origen a alteraciones en la absorcion de nutrientes, se genera indigestion, y
empieza la sintomatologia como dolores abdominales , desnutricién y diarrea

cronica.
Diagnostico de la enfermedad celiaca

El diagndstico de la enfermedad celiaca es muy dificil, existen dos tipos de

diagndsticos, uno conocido como Examen SnOUT y otro Examen SplN.
El mas utilizado es el Examen SplIN, que cuenta con sub diagndsticos:
1-Exdamenes de Sangre: Antiendomisio, Antitransglutaminasa Sérica y AntiGliadina

2-Biopsia de segunda porcién duodenal: Endoscopia - Relacién vilo-cripta y Conteo

de linfocitos
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Normalmente estos estudios se realizan cuando la celiaquia ya esta avanzada, esa

es la Gnica manera en la que se puede diagnosticar.

Ya que cuando la enfermedad no esta avanzada, no se pueden tomar muestras, aun
no existen evidencias de celiaquia en la sangre, y en la endoscopia no se notara

ninguna diferencia respecto a un intestino delgado no celiaco. (Gonzalez, 2021)

Sensibilidad al gluten (no celiaca).

La sensibilidad al gluten no es una enfermedad celiaca. Esta enfermedad es una
afeccion mal determinada, ya que no es una reaccidn alérgica por tanto no
compromete al sistema inmunoldgico. Los sintomas de esta enfermedad son
gastrointestinales por la ingesta de gluten, pero no dafia la vellosidad del intestino
delgado y no provoca dafios severos en el organismo. Su uUnico tratamiento es
eliminar el gluten en sus dietas, pero no al 100%, ya que estas personas pueden
consumir gluten, pero en cantidades pequefias de acuerdo a la dieta que les recete
el nutricionista. Para diagnosticar la intolerancia al gluten existen examenes de
laboratorio que se pueden hacer para detectar si el paciente es intolerante al gluten

o al trigo, pero en la mayoria es un diagnéstico clinico. (Cobos & at al, 2017)

Alergia al trigo

Es una reaccion alérgica, que compromete al sistema inmune y produce anticuerpos
IgE, que ocasiona reacciones alérgicas. Sus sintomas son: sarpullidos en la piel,
asma, diarrea, problemas digestivos, entre otras. (Gemma Bes Padrés y Tomeu
Caldentey, 2016)

Buenas practicas a complementar en la elaboracién de alimentos libres de

gluten

En la entrevista realizada a la doctora Paola Orellana, indica que hay que tener
cuidado al momento de preparar y manipular alimentos libres de gluten, ya que
muchas veces existe trazas de gluten o trigo, que se pueden ir en algun alimento

cuando se cocina en el mismo horno o en los utensilios que han tenido contacto con
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estos productos, por que puede provocar una atrofia muscular en personas que

sufren estas enfermedades.

Por ello es importante organizar un sistema interno en la cocina, para asi eliminar
riesgos de contaminacion, durante y después del proceso de preparacion,
manipulacion y distribucion de los productos, para que asi sean controlados

minuciosamente. (Acela, s/f)

Compras

. Conocer los alimentos que contienen gluten y aquellos que han sido contaminados

con productos que si tienen.

Reconocer productos naturales que son libres de gluten y que se conozca su
trazabilidad y al momento de prepararlos lavarlos con abundante agua para eliminar

cualquier rastro de gluten.

En el caso de los productos manufacturados o envasados, se debe verificar y
garantizar que son completamente aptos para personas que sufren estas

enfermedades y elegir proveedores que comercialicen estos productos.

Nunca se debe comprar alimentos al granel o al por mayor y que no estén

debidamente rotulados.

Se debe comprobar que nuestros proveedores empleen medidas en la adquisicion,
almacenamiento y transporte de alimento, para asi evitar contaminacion cruzada.
(Acela, slf)

Transporte

Al momento de utilizar vehiculos que transporten alimentos con y sin gluten, se debe

tomar las siguientes medidas:

e Colocar en caja solo los productos libres de gluten y cubrirlos con film
designado solo para estos alimentos.

e Separar con cortinas de PVC, los dos tipos de productos.
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Poner paneles de divisién que determinen el espacio de cada producto.

Tener un vehiculo que sea exclusivamente para el transporte de productos libres de

gluten. (Acela, s/f)

Recepcion de la materia prima

Al momento de recibir los alimentos libres de gluten, hay que mantener la
inocuidad para evitar contaminacién cruzada.

Es necesario separar el area de preparacion, recepcion y almacenamiento de
los alimentos libres de gluten.

Previamente de recepcion de alimentos libres de gluten, se debe aplicar los
POES (procedimientos estandarizados de saneamiento) en superficies,
balanzas, utensilios, equipos, termometros, cocina e incluso en la higiene del
personal que va a elaborar dichos productos.

Al ingresar la mercaderia, se debe verificar que los productos contengan rotulo
e integridad general del envase o embalaje.

Se debe tener una plantilla de recepcidn libre de gluten para la aceptacion de
la mercaderia. Esto sirve para verificar si se cumple con los requisitos de

alimentos libres de gluten. (Acela, s/f)

Almacenamiento

Cuando la mercancia esta aceptada en recepcion se debe establecer medidas de

almacenamiento para evitar contaminacion cruzada como:

Todos los productos se deben desinfectar antes de almacenarlos.
Se debe almacenar por separado los productos con y sin gluten.
En el caso que se tenga que almacenar todo junto, se deberan tomar las
siguientes medidas.
v' Separar e identificar en contenedores y estanterias en zonas solo para
alimentos libres de gluten. También se debera hacer sefializaciones en
el piso o pared con color verde donde se identifique “sin gluten”.

v' Proteger la integridad de los contenedores o envases.
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v' Alimentos de refrigeracion o congelacién, se deben almacenar en
contenedores solo para productos sin gluten, tienen que ser
correctamente rotulados y tapados, para evitar contaminacién cruzada
de otros alimentos.

v' El papel aluminio, film, rollos de cocina y papel manteca se debe
almacenar por separado y ser identificados como uso exclusivo solo
para las preparaciones sin gluten.

v Los productos pre elaborados se deben almacenar con nombre, fecha
de elaboracién y vencimiento y escrito “Sin gluten”.

v Una vez abierto los productos, se deben colocar en recipientes
exclusivos para productos sin gluten y ser identificados y rotulados.
(Acela, sff)

Manipulacion de los alimentos libres de gluten

©)

Antes de comenzar a elaborar alimentos libres de gluten se debe
desinfectar toda la cocina, equipos, vajillas, utensilios y una buena higiene
del personal, para evitar alguna contaminacion cruzada.

La preparacion de alimentos libre de gluten se debe elaborar aparte de la
general.

Otorgar una zona exclusiva solo para preparaciones libre de gluten, pero
si no fuera posible, se debe disefiar horarios para la utilizacién de la cocina
y asi antes de comenzar a preparar los alimentos se aplicaria el POES.
El personal deberd mantener un cuidadoso lavado de manos y un delantal
exclusivo para la elaboracién de alimentos libres de gluten.

Los equipos deben constar con una eficaz y minuciosa limpieza y
desinfeccion de todas sus partes.

Para la elaboracién de estos tipos de alimentos hay que tener mucho
cuidado en el aseo de la cocina, equipos, vajillas, equipos de limpiezas y
en la higiene del personal, para asi evitar una contaminacion cruzada con

el gluten. (Acela, s/f)
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1.4 Normas del INEN referente a los alimentos especiales destinados a

personas intolerantes al gluten

1.4.1 Objeto

Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los alimentos, ya sean
procesados, formulados o elaborados, destinados al consumo directo para personas
con necesidades dietéticas especiales como intolerantes al gluten.

1.4.2 Alcance

Esta norma se aplica a alimentos de consumo general, que son aptos para personas

con intolerancia al gluten.

1.4.3 Definiciones
1.4.3.1 Alimentos para regimenes especiales

Son alimentos elaborados para satisfacer necesidades dietéticas especiales,
determinadas por condiciones fisicas o fisioldgicas, enfermedades o trastornos
especificos. La composicidon de estos alimentos debe ser totalmente diferente a la de

los alimentos ordinarios.
1.4.3.2 Alimentos procesados exentos de gluten

Son alimentos elaborados con ingredientes que no contienen trigo, centeno, cebada,
avena o sus variedades hibridas, y cuyo contenido de gluten no supera los 20 mg/kg

en total.
1.4.3.3 Alimentos procesados reducidos en gluten

Estan constituidos por ingredientes como el trigo, centeno, cebada y avena o sus
variedades hibridas, ademas siendo procesados para reducir el contenido de gluten

en un rango de 20 mg/kg a 100 mg/kg en total.
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1.4.4. Requisitos para alimentos libres de gluten

- En los alimentos elaborados libres de gluten, no deben contener mas de 20 mg/Kg

de gluten.

- En los alimentos elaborados reducidos en gluten, no deben contener méas de 100

mg/Kg de gluten.

- Las harinas utilizadas para la elaboracién de productos libres de gluten deben ser

fortificadas.

- Los productos procesados libres de gluten deben elaborarse con especial cuidado
y buenas BPM (buenas practicas de manufactura) del ministerio de salud publica,

para evitar la contaminacion cruzada con gluten.

1.4.5. Inspeccién
1. Se debe realizar un muestreo segun las directrices generales CAC/GL 50-
2004; 1SO 8423 e ISO 8422 (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion 2012).
2. Los alimentos elaborados exentos de gluten, si cumplen con lo establecido

en las normas seran aceptados, caso contrario seran rechazados.

1.4.6. Rotulado
Aparte de los requisitos establecidos por el RTE INEN 022, también se aplican las
siguientes disposiciones para el etiquetado de los alimentos libres de gluten (Instituto

Ecuatoriano de Normalizacion 2012).

> Para los alimentos elaborados libre de gluten, en la etiqueta cerca del nombre
del producto debe aparecer “exento de gluten”.

> Para los alimentos elaborados reducidos en gluten, en la etiqueta cerca del
nombre del producto no debe aparecer como “exento de gluten” sino se
debe indicar la verdadera naturaleza del alimento.

> Un alimento que por su naturaleza no contenga gluten no debe denominarse
con otro término, sino que en su etiquetado debe ponerse “este alimento esta
exento de gluten por su naturaleza”, siempre y cuando cumplan con los
requisitos establecido en el RTE INENE 022 y la declaracion debe ser clara

para los consumidores. (INEN, 2012).
e
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Capitulo II: Harinas libres de gluten y aditivos alimentarios

2.1. Harina de lenteja

llustracion 2 Berrezueta & Solis. (2022). Harina de lenteja

La harina de lenteja se obtiene de la molienda de la lenteja seca sin vaina, la misma
gue posee multiples propiedades y aporta grandes posibilidades culinarias tanto en
la comida de sal como en la comida de dulce, este tipo de harina al no poseer gluten
es beneficioso para la dieta de las personas con enfermedades relacionadas con el

gluten y el trigo, vegetarianos, veganos y deportistas.

Para la obtencion de la harina de trigo se debe procesar la lenteja seca y cernirla
varias veces para que quede un polvo fino, se la empaca y se la mantiene en un
ambiente fresco libre de humedad. También la harina de lenteja se puede conseguir
en fundas o al granel en tiendas, supermercados, entre otros. Esta harina se puede

utilizar para la elaboracion de varias recetas.

La harina de lenteja es de color blanco amarillento, su sabor es propio de la
leguminosa. La lenteja mas utilizada para la elaboracion de la harina es la roja porque
es mas suave, contiene muchos nutrientes, menos grasas y es facil de digerir. Este
tipo de harina constituye una gran fuente de hierro, alto porcentaje de vitaminas,
proteinas, acido félico e hidratos de carbono, fibra, selenio y minerales. (Torres,
2015)

2.1.1 Origen y difusién de la lenteja

La lenteja es oriunda del sudeste de Asia (Siria, Turquia, Irak). Se estima que su
cultivo es uno de los mas antiguos del mundo y tiene entre 6600 y 9000 afios de
antigliedad. Esta leguminosa era muy utilizada por los egipcios donde se la

consideraba como un alimento que ilumina la mente incluso en el mas alla, es por
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ello que a los faraones los enterraban aparte de sus riquezas con alimentos como la

lenteja. Los arqueodlogos han encontrado evidencias de rastros de lenteja en las
pirdmides funebres de los faraones. (Nations, 2007)

Principalmente la lenteja se cultivd en Egipto después por los griegos y los romanos,
también sirvié para la alimentacién de los pueblos en la edad media. Originandose
en el sudeste de Asia, extendiéndose por la actual Bulgaria, Grecia y entre otros.
Afos después se introdujo en el continente europeo y finalmente durante la época
colonial fue introducida en América. En la actualidad la lenteja se cultiva en Europa,
Oriente medio, Asia, América y en el norte de africa. Esta leguminosa se cultiva en
zonas templadas y los principales productores son la India y Turquia, pero su mayor

consumo esta en Europa oriente y mediterraneo. (Clemente, 2012, pp. 11-19)

2.1.2 Definicion y caracteristicas de la lenteja

La lenteja pertenece a la familia de las leguminosas (Fabaceae), de la subfamilia de
las especies Lens Culinaris, Papilionaceas y lens esculenta. Es una planta herbacea,
anual, llega a medir entre 30 a 70 cm dependiendo de la variedad, su tallo es
ramificado, corto y deébil. Sus hojas son alargadas, ovales, pequefas y
imparipinnadas con zarcillos y foliolos. Las flores son pequefias estan en racimos
son de color blanco. El fruto es una vaina que contiene 2 a 3 semillas estas son
redondas, aplanadas y pequefas. Se da en zonas frias y aridas, tolera la sequia.
(Basante, E., 2015)

Existen varios tipos de lenteja, se clasifican de acuerdo a su tamario: lenteja, lenteja
grande, lenteja mediana y lenteja pequefia. Las semillas secas se deben conservar
en un lugar no humedo y oscuro, antes de cocinarlas se debe hidratar la semilla en
abundante agua. (INEN, 2013)

2.1.3 Propiedades Nutricionales de la lenteja

Las propiedades nutricionales de la lenteja son: posee un alto valor proteico y
energético, es bajo en azlcares y carbohidratos, aporta mayor cantidad de fibra para

la facil digestién. (Fraga, 2015)
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Composicion nutricional de la lenteja por 100g de porcién comestible:

Leguminosa  Energia Proteina  Grasa Fibra  Carbohidrato

(Kcal) KJ (9) (9) (9) (9)
Lenteja  (336)1420 254 1.8 10.7 49.3

Tabla 2. Composicion nutricional de la lenteja Obtenido de: (Nations, 2007, pp. 34-35)

Hierro Magnesio Fésforo Potasio Cinc Cobre VIT
B9/Folato
(mg) (mg) (mg) (mg) (mg)  (mg)
(ng/1009)
7 103 391 855 3.9 0.74 295

Tabla 3 Composicién nutricional de la lenteja Obtenido de: (Nations, 2007, pp. 34-35)

2.1.4 La harina de lenteja en la preparacion de postres

La harina de linaza aun no es empleada para el uso de postres, no existe informacion

de como se debe emplear este tipo de harina. En el capitulo 3 se dara a conocer

como actla este tipo de harina en la elaboracion de postres, como utilizarla y para

gué tipo de preparaciones es mas eficiente, todo esto después de los experimentos

mencionados en dicho capitulo.

2.2 Harina de garbanzo

llustracion 3 Berrezueta & Solis. (2022). Harina de garbanzo

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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Segun el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion de Espafia en la ciudad de

Madrid, define como” harina de garbanzo al producto terminado; obtenido del tostado
y molido del grano de garbanzo”. Para la obtencion de esta harina, primero se tuesta
el grano de garbanzo a una temperatura muy baja con la finalidad de eliminar el agua
presente en el grano y que a su vez no se vuelva muy oscuro, posteriormente se
muele el grano, finalmente se filtra por un colador para separar la parte mas fina de
la harina y poder emplearla en preparaciones tanto de sal como de dulce. (MAPA,
2014)

2.2.2 Origen y difusién del garbanzo

El garbanzo es originario de la zona que se encuentra entre Turquia e Iran, algunos
investigadores dicen que es originario del Caucaso Meridional y el norte de Persia.
Segun el arquedlogo Rowley Conwy, entre los afios 9500 a 9000 a.C, aparece la
primera manifestacion de agricultura, estando el garbanzo dentro de los primeros

grupos vegetales que los humanos empezaron a cultivar.

El garbanzo en un inicio se consumia sélo en Africa, luego fue llevado a Europa,
donde los esparioles popularizaron el consumo de este alimento, el consumo era a
diario, ya que habia escasez de carne, habia aumentado la poblacion y la solucidn
era promover el consumo de garbanzo, tanto que, en el siglo XIX, todas las casas
esparfiolas; durante todos los dias del afo, la comida del mediodia era un cocido de
garbanzo. Después del descubrimiento de América, en uno de los viajes los
esparfoles traen el garbanzo hacia tierras americanas, donde su consumo se ha

popularizado hasta el dia de hoy. (Aguilera, 2013, p. 26)

2.2.3 Definicion y caracteristicas del garbanzo

El garbanzo conocido cientificamente con el nombre de Cicer arietinum, pertenece a
la familia Leguminosae; es una planta de periodo anual, cuenta con raices profundas
y tallos ramificados, alcanza una altura de hasta 60 centimetros, sus hojas son de
borde dentado, flores axilares y sus frutos se encuentran en la vaina bivalva, este

fruto es ligeramente arrugado y sus cotiledones son grandes.
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Existen dos variedades de garbanzo: kabuli y desi. Kabuli crece en una vaina

alargada sus semillas son grandes, poco arrugadas y de color blanco o crema, la
variedad Desi, son semillas pequefias de color marrén, su apariencia es mas

arrugada y la cubierta de la semilla es mucho mas gruesa.

Respecto a sus requerimientos climatologicos, normalmente crece en climas frios o
templados, en un rango de temperatura entre 5 °C— 30 °C, con una temperatura
Optima de 22 °C. El rango de altitud es entre los 150 a 1000 m.s.n.m, siendo la altura

Optima de 650 m.s.n.m. (Aguilera, 2013, p. 27)

2.2.4 Propiedades Nutricionales del garbanzo

El garbanzo es una leguminosa, cuya composicion quimica es:
Leguminosa Proteina Lipidos Carbohidratos Fibra Minerales

Garbanzo 22,7% 5,0% 66,3% 3,0% 3,0%

Tabla 4 Tabla nutricional del garbanzo: Obtenido de:(Aguilar, 2013)

Minerales Calcio Hierro Potasio Magnesio

Cantidad-100gr 143 mg 6,8 mg 1000 mg 122 mg

Tabla 5 Tabla nutricional del garbanzo: Obtenido de:(Aguilar, 2013)

Vitaminas A E B9 C

Tabla 6 Tabla nutricional del garbanzo: Obtenido de:(Aguilar, 2013)

Este alimento al contener una gran cantidad de carbohidratos, se considera una
buena fuente de energia, ademas gracias a su contenido de fibra regula el transito
intestinal y reduce los niveles de colesterol. El potasio ayuda a la eliminacién de
liquidos retenidos y previene la hipertension arterial. Y es una legumbre que se
recomienda consumir a mujeres embarazadas, debido a que tiene acido folico
conocido como vitamina B9: que previene malformaciones en el feto. (Aguilera, 2013,
pp. 28-29-30)

———————
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2.2.5 La harina de garbanzo en la preparacién de postres

La harina de garbanzo ain no es empleada para el uso de postres, no existe
informacion de como se debe emplear este tipo de harina. En el capitulo 3 se dara a
conocer cdmo actla este tipo de harina en la elaboracion de postres, como utilizarla
y para qué tipo de preparaciones es mas eficiente, todo esto después de los

experimentos mencionados en dicho capitulo.

2.3 Harina de linaza

llustracion 4: Berrezueta & Solis. (2022): Linaza molida

La harina de linaza se obtiene de la molienda de la semilla, se puede utilizar en
comidas, ensaladas, combinada con otros frutos secos y en batidos (Ulcuango,
2017). Al moler la semilla de linaza se destacan los lignanos, la fibra dietética y el
acido alfa linolénico. Esto se realiza para obtener la harina'y goma de las semillas de
linaza. La goma es utilizada en la industria alimentaria para darle textura a los
alimentos, mientras que la harina es aprovechada para la elaboracién de pasta,
productos lacteos y en productos de pasteleria y reposteria. (Figuerola et al., 2008)
Figuerola (2008), sefiala que la harina de linaza contiene unas excelentes
caracteristicas sensoriales como el color dorado, excelente textura y un sabor a nuez
gue la hacen ideal para la elaboracion de algunos alimentos, tanto en comidas de sal

y dulce.
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2.3.1 Origen y difusion de la linaza

El cultivo de linaza es muy antiguo y se ha consumido por miles de afios. Se estima
que la linaza se comenz6 a cultivar aproximadamente hace 8000 - 10000 afios en la
antigua Mesopotamia. El origen de la linaza no esta determinado con precision,
posiblemente sea de Asia Occidental o del Mediterraneo. Esta planta se da en
regiones subtropicales y templadas como fuente de aceite, usos medicinales y
alimentaria. (Morris, 2003)

La linaza es un producto milenario, se da desde los tiempos de los faraones y
también tiene algunas apariciones en la biblia. El lino se utilizaba para la elaboracion
de aceites para embalsamar momias en el antiguo Egipto, alimento, fibra y material
de construccion para embarcaciones como se menciona en el libro de la Odisea, de
Homero. Existen evidencias arqueologicas donde se encuentran prendas de linos en
las piramides mortuorias de los faraones.

(OOMAH, 2001)

La semilla de linaza también era utilizada con fines medicinales. En el siglo VIII
Carlos Magno emitié un decreto que regia su consumo, por los beneficios que aporta
a la salud de las personas e Hipdcrates la usaba para aliviar sus problemas
intestinales. (Thompson et al., 1991)

En la actualidad el cultivo de linaza se da aproximadamente en 50 paises, la cual se
da mas en el hemisferio norte. El primer pais productor de linaza es Canada, le sigue
la China, Estados Unidos y la India. (Figuerola et al., 2008)

En la antigiedad la linaza era mas utilizada para la produccion de aceites
industriales, pero en la actualidad la semilla se consume entera, molida, en aceites

por los beneficios que aporta en la salud. (Hall et al., 2006)

2.3.2 Definicion y caracteristicas de la linaza

La linaza pertenece a la familia Linaceae y se la conoce botanicamente como
semillas de la planta de lino (linum usitatissimun). Esta semilla es utilizada como
oleaginosa desde tiempos antiguos. El lino es cultivado especialmente para la
alimentacion humanay de los animales, gracias a sus multiples beneficios que posee

en la salud de las personas. (Morris, 2003)
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La planta de lino es herbacea que se desarrolla rapidamente, posee un tallo recto,

sus hojas son alargadas, delgadas y de color verde oscuro, sus flores sol violaceo y
su fruto es redondo dentro del cual se germinan diversas semillas. Esta planta puede
conseguir una altitud de 40 a 80 cm dependiendo de la variacion de la planta y su
cultivo. (Mazzani, B. 2000 p. 300)

La semilla de linaza es de forma ovalada, de extremo agudo, planay es de 4 a 6 mm
de longitud. La cobertura de la semilla es brillante y suave, y su color suele variar
entre amarillo claro y marrén oscuro. Las semillas poseen un suave sabor a nuez y
una textura viscosa, elastica y tostada.

Esta semilla esta compuesta por dos cotiledones planos, un endodermo delgado y
el segundo cubierto por una capa externa (endospermo), que posee una gran parte
de fibra soluble y la capa interna es rica en lignanos y en fibra. (Figuerola et al., 2008)

2.3.3 Propiedades Nutricionales de lalinaza

La linaza es rica en proteina, lignanos, nutrientes, acidos grasos omega-3, fibra
soluble y en grasa, la semilla contiene aproximadamente un 30 y 48% de aceite.
Esta semilla es beneficiosa para la salud, porque baja la presion arterial, ayuda a
controlar los niveles de glucosa en la sangre y reduce el nivel de colesterol. (Adolphe
& at all, 2014)

Composicion quimica de la linaza por 100g del producto:

Energia Grasa AGS AGM AGP Proteinas Carbohidratos Fibra Magnesio

(Kcal/KJ) (9) @ @ @ () 9) 9) (mg)
429/ 34 3.2 6.9 22,4 19,5 34,3 27,9 362
2059
Tabla 7 Composicién quimica de la Linaza: Fuente Obtenida de:

https://www.quimica.es/enciclopedia/Linaza.html

Composicion del aceite de linaza, por 100 g del producto:

Acidos Grasos Tipos Cantidad

Acidos grasos saturados miristica 0

palmico 1,8-5,3

L
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estearico 14-4.1

Acidos grasos monoinsaturados | palmitoleico 0
oleico 20,1
Acidos grasos poliinsaturados linoleico |12,7-22,4

a- linolénico 53,3

Tabla 8 Composicion del aceite de linaza: Obtenido de:
https://www.quimica.es/enciclopedia/Linaza.html

2.3.4 Laharinadelinaza en la preparacion de postres

La harina de linaza aun no es empleada para el uso de postres, no existe informacion
de como se debe emplear este tipo de harina. En el capitulo 3 se dara a conocer
como actua este tipo de harina en la elaboracion de postres, como utilizarla y para
gue tipo de preparaciones es mas eficiente, todo esto después de los experimentos

mencionados en dicho capitulo.

2.4 Harina de chocho

llustracion 5 Berrezueta & Solis. (2022): Harina de chocho.

El INIAP define la harina de chocho, como el producto que se obtiene luego del
proceso de seleccién, molido y pulverizado del grano de chocho, es de color
blanquecino, tiene la capacidad de disolverse rapidamente en agua, y se emplea

principalmente en la elaboracién de bebidas gracias a su contenido alto de proteina.
2.4.2 Origen y difusion del chocho

Segun el Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP), “El chocho es
originario de la zona andina que comprende Peru y Ecuador. La variedad de chocho

mas consumida hoy en dia es la INIAP 450 Andino, fue obtenida de una poblacion
s
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germoplasma en Perd, en el afio 1992, se realizaron las modificaciones de

mejoramiento de la leguminosa y se llevaron a cabo evaluaciones en surcos triples,
en 1993 se considerd como alimento y fuente de nutrientes, fue introducido al Banco
de Germoplasma del INIAP, con la identificacion ECU-2659. Finalmente, en 1999,
una vez modificado el grano de chocho, y haberse evaluado todos los ambientes en
los que pueda crecer, se decidié entregar como variedad mejorada INIAP 450
ANDINQO”. (INIAP, 2010)

2.4.3Definicion y caracteristicas del chocho

El nombre cientifico del chocho es Lupinus Mutabilis Sweet, pertenece a la familia
Leguminosae, es una planta herbacea de periodo anual, se adapta a diferentes tipos
de suelo, sus caracteristicas fisicas son: raiz pivotante y robusta; suelen alcanzar
una profundidad de 2 metros, el tallo puede alcanzar una altura de 0,50 a 2,50
metros, con un promedio de 1,80 metros, el color del tallo varia de verde a gris, el
tipo de ramificacion es en forma de V, las hojas son lanceoladas y su color puede
variar de verde a morada dependiendo la cantidad de antocianina de la planta, sus
flores son de color purpura variando hasta azules y rosadas. Respecto a sus
condiciones de cultivo, se da en zonas secas y arenosas ubicadas a 2600 y 3400

m.s.n.m Yy la temperatura debe oscilar entre 7°C y 14°C. (INIAP, 2001, p. 2)
2.4.4 Propiedades nutricionales del chocho
La composicién quimica del grano de chocho es:

Leguminosa Proteina Lipidos AzuUcares Fibra Alcaloides

Chocho 47,80% 18,90% 1,95% 11,07% 3,26%

Tabla 9 Composiciéon quimica del chocho: Obtenido de:(Allauca, 2005)

Minerales Calcio Fésforo Potasio Magnesio

Cantidad - % 0,12% 0,60% 1,22% 0,24%

Tabla 10 Composicién quimica del chocho: Obtenido de:(Allauca, 2005)
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Minerales Zinc Hierro Cobre Manganeso

Cantidad- PPM 42,84 ppm 78,45 ppm 12,65 ppm 36,72 ppm

Tabla 11 Composicién quimica del chocho: Obtenido de:(Allauca, 2005)

El chocho cuenta con una humedad aproximada del 10% y una cantidad de almidén
total del 4 %, en cuanto a los alcaloides como la lupinina y esparteina se encuentran
en cantidad muy baja, practicamente apto para el consumo humano, estos se

encuentran en el tallo, hojas y semillas.

2.4.5 La harina de chocho en la preparacion de postres

La harina de chocho aun no es empleada en la elaboracion de postres, no existe
informacion de como se debe emplear este tipo de harina. En el capitulo 3 se dara a
conocer cOmo actua este tipo de harina en la elaboracion de postres, como utilizarla
y para qué tipo de preparaciones es mas eficiente, todo esto después de los

experimentos mencionados en dicho capitulo.
2.5 Definicion de Aditivos Alimentarios

La OMS (2018) define que los Aditivos alimentarios son sustancias que se le afiaden
a los alimentos para mejorar o mantener, su frescura, su inocuidad, su textura o
aspecto y su sabor. El azucar, la sal y el dioxido de carbono son uno de los
principales aditivos que se implementaron para la conservacion de alimentos.
Segun el Real Decreto 3177/1983, establece que un aditivo alimentario es “cualquier
sustancia que, comunmente no se use como ingrediente caracteristico en la ingesta
de alimentos, ni se consuma como alimento, independientemente que contenga o no
valor nutritivo, y sea agregado intencionalmente a los alimentos con propésito
tecnolégico en la etapa de transformacion, fabricacion, preparacion, tratamiento,
envase, transporte y almacenamiento para modificar las caracteristicas quimicas,
fisicas o biolégicas de los productos alimenticios” ( Garcia & at all. 2008)

En la actualidad existen diversos tipos de aditivos alimentarios que se implementan

para la produccién de alimentos en industrias grandes, ya que la elaboracién de

———————
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grandes cantidades de comida es muy distinta a las existentes en los hogares. Estos

aditivos son necesarios para conservar la inocuidad de los alimentos preparados y
mantener las buenas condiciones a lo largo de su transporte a partir de las cocinas
industriales o fabricas hasta los clientes, atravesando por los almacenes y comercios.
(OMS, 2018)

2.5.1 Historiay transcendencia de los aditivos alimentarios

La Organizacion EUFIC - Food Facts for Helthy Choices, dice que “Los aditivos
alimentarios llevan utilizdndose desde hace muchos siglos; se emplean desde que
el hombre aprendid a conservar los alimentos de la cosecha para el afio siguiente: y
a conservar la carne y el pescado con técnicas de salazon y ahumado. Los egipcios
utilizaban colorantes y aromas para realzar el atractivo de algunos alimentos, y los
romanos empleaban salmuera (nitrato potasico), especias y colorantes para
conservar y mejorar la apariencia de los alimentos. Los cocineros han utilizado a
menudo levaduras, antioxidantes y conservantes, que ayudan a transformar materias
primas de buena calidad en alimentos seguros, saludables y apetecibles. En general,
los propdsitos de la cocina casera tradicional y de la industria alimentaria, que
emplea métodos de elaboracion para preparar y conservar los alimentos, son los

mismos practicamente.

Gracias al desarrollo de la ciencia y la tecnologia de la alimentacién en los ultimos
50 afios, se han descubierto varias sustancias nuevas que pueden cumplir funciones
beneficiosas en los alimentos, y estas sustancias, denominadas aditivos
alimentarios, estan hoy al alcance de todos. Entre ellas, destacan los emulsionantes
de la margarina, los edulcorantes de los productos bajos en calorias, y una gran
variedad de conservantes y antioxidantes que ralentizan la degradacion y/o
suplementan la carencia de ciertas caracteristicas de otros productos, con la gran

ventaja de que estos sigan manteniendo su sabor. (Eufic, 2015)

———————
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2.5.2 Caracteristicas de los aditivos

Con los afios los aditivos fueron incorporados en la cocina, pasando de ser utilizados
solo como conservantes a productos que mejoran la apariencia y cualidades del
alimento, asi haciéndolos mas atractivos para los consumidores. Las funciones de
los aditivos son mejorar la conservacion, modificar las propiedades sensoriales como
el olor, sabor, color y mejorar los procesos de elaboracién de los alimentos.

Estos aditivos permiten la estabilidad de mezclas, modifican la estructura y
caracteristica fisica de los alimentos, pero sin perder el valor nutricional de los
mismos, para obtener productos mas atractivos a la vista y alcancen una larga
duracion en temperaturas y condiciones 6ptimas. (Elika, 2017, pag.2)

Los aditivos se obtienen de animales, minerales, plantas o elaborados artificialmente.
Estas sustancias se clasifican en naturales (se obtenida de la naturaleza como la sal)

y sintética (se obtiene de compuestos quimicos como el acido acético y otros).

Con la finalidad de la libre circulacion de estos aditivos de un pais a otro, la Union
Europea designd un numero de 3 a 4 digitos, seguido por la letra E a cada una de
estas sustancias aprobadas para su uso. La letra E aparece al principio, seguido por
el primer ndmero que muestra el tipo y la categoria que pertenece, el segundo
numero hace referencia a la familia y el resto de niameros sirve para identificar y
referirse a la categoria a la que pertenece el aditivo. (Elika, 2017, pag.3: Madrid (2014),
pag.12)

Tipos de Aditivos Alimentarios

Aditivo Caracteristicas
El Colorantes Su funcién es darle color y conservar los alimentos.
E2 Conservantes Sirven para retrasar el deterioro del producto.
E3 Antioxidantes Ayudan a mantener en buen estado a los
alimentos,
E4 Estabilizantes, emulgentes, Aportan estabilidad a las mezclas de agua y
espesantes, gelificantes y grasas.

emulsionantes
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E5 Agentes antiaglomerantes, Regulan y controlan la acidez o alcalinidad del

correctores de la acidez, basesy alimento y otros evitan que las harinas se
sales. compacten.

E6 Potenciadores del sabor Aumenta el sabor y aroma de los alimentos, son

muy utilizados en la cocina oriental.

E9 Edulcorantes y varios Existen diferentes tipos, como los Illamados
revestimientos, que aportan sabor y otras
caracteristicas especificas a los alimentos.

Tabla 12 Aditivos alimentarios: Obtenido de: (Madrid, 2014)

2.5.3 Funcién de los aditivos alimentarios en la elaboracion postres

La organizacién EUFIC dice que ‘los aditivos alimentarios se afiaden a las
preparaciones de reposteria con el fin de cumplir una funcién en concreto, en el caso
de los conservantes, impiden la formacion de moho y bacterias en el producto, es
decir cumple la funcion de dar inocuidad, los colorantes son usados para dar color a
las preparaciones alimenticias y que a su vez estas se vean mas atractivas. En el
caso de los emulsionantes permiten que el agua y los aceites formen una mezcla
homogénea, los aromatizantes aportan un nuevo aroma a los alimentos y los
saborizantes que otorgan un nuevo sabor a los productos alimenticios, estos pueden
ser de origen natural o artificial. (EUFIC, 2015)

Evaluaciéon de riesgos de los aditivos alimentarios para la salud

La OMS y la FAO, evaltan los riesgos que pueden suponer los aditivos alimentarios
para la salud humana, donde el érgano responsable es el Comité Mixto de Expertos
en Aditivos Alimentarios, este es un grupo de cientificos que representan a las dos
organizaciones mencionadas anteriormente. Este Comité es conocido como JECFA,
y realiza evaluaciones de cada aditivo alimentario existente, mediante estudios
cientificos de datos bioquimicos, y toxicolégicos, de esta manera se puede
determinar si un aditivo es 0 no apto para el consumo humano. Segun estos estudios
los aditivos alimentarios no generan ningun dafio en la salud humana, siempre y
cuando se respeten las cantidades a utilizar y se tome en cuenta las indicaciones del

Codex Alimentarius. La OMS recomienda que Unicamente se utilicen aditivos
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alimentarios en productos que respondan una razén tecnoldgica justificada, y

solamente se debera usar para mejorar la apariencia, valor nutricional y la estabilidad
del alimento. (Eufic, 2015)

2.6 Agar Agar (E406)
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llustracion 6 Estructura del Agar agar: Obtenido de: (Quimica Laboraorios, 2020)

El agar agar es un polisacéarido que se obtiene de algas marinas del Japon, siendo
un polimero gelatinoso se extrae de las paredes celulares de las algas de clase
Rhodophyceae, conocidas como algas rojas de los géneros Gracilari y Gelidium,
algas que son muy utilizada desde tiempos antiguos en la gastronomia tradicional de

Japon.

A mediados del siglo XVII se descubrio accidentalmente la extraccion del agar donde
un cocinero japonés dejo por error unas algas a la intemperie y observd que solo
tenian pérdidas de agua, sin dafar la gelificacion, desde este experimento se
comenzo a crear nuevas técnicas y métodos cientificos, para asi lograr extraer el
agar. A mediados del siglo XIX fue introducido en América y Europa por los chinos,

usandolo como suplente de la colapez en postres.

El nombre tradicional japonés del agar agar es Kanten que representa frio- cielo,
indicando al método de produccion artesanal de congelacion y descongelacion
natural de los geles. En este sistema se expone a las algas a la intemperie en noches
de invierno, que en estas zonas de Japon son muy frias suelen llegar a los 0°C y
después el agar es fabricado de forma tradicionalmente artesanal en pequefas
instalaciones. Asimismo, es conocida como gelolina, gelosa, gelatina china, gelatina
vegetal y gelatina japonesa. Agar agar significa gelatina, proviene del idioma malayo
gue se repite dos veces la palabra para darle mas énfasis. (Henriquez, 2015, pp. 5-
7; Myhrvold, 2011, pag.; 126)
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2.6.1 Propiedades del Agar Agar

Solubilidad El agar- agar no se disuelve en agua fria, pero se
expande y absorbe una gran cantidad de agua hasta
veinte veces su propio peso. Es por ello que su
disolucion debe ser en agua caliente.

Gelificacion Ayuda a transformar sustancias liquidas a solidas,
gracias a la fraccion gelificante que posee el agar-agar.

Viscosidad La viscosidad del agar-agar disuelto, depende de la
fuente de la materia prima y a las correctas
temperaturas que se le deben aplicar.

Estabilidad La estabilidad del agar- agar depende de dos factores

muy importantes: carga eléctrica e hidratacion.
Tabla 13 Propiedades del Agar agar: (Henriquez, 2015, pp. 21-22)

La principal propiedad del agar-agar es que actua como gelificante o gelatinizante,
gue ayuda a dar textura a las salsas, liquidos y caldos. También el agar- agar posee
cualidades saludables para el ser humano, es alto en fibra soluble, es hidratante y

de facil digestibilidad que favorece al transito intestinal. (Arias, 2020)
2.6.2 Caracteristicas

El agar- agar define como una sustancia amorfa, libre de nitrégeno, de aspecto
gelatinoso, soluble en agua caliente e insoluble en agua fria, al enfriarse desarrolla
un gel firme a temperatura ambiente. La viscosidad del agar es influenciada por la
presencia de sales disueltas, por la temperatura (la solucion diluida a los 42-45°C
aun sigue siendo liquida y se solidifica aproximadamente a los 35 °C se forma en un
gel firme) y el pH (su viscosidad es estable entre el pH 4,5-9). El agar se funde a los
85°C y se solidifica a 32- 35°C, la solucién es inodora e insipida, su color es
blanquecino y se presenta como polvo fino. Quimicamente es un heteropolisacarido
originario por dos fracciones: agaropectina (no gelificante) se presenta en pequefias
cantidades y de forma idnica acida y agarosa (gelificante) se presenta en grandes

cantidades un 70% de la mezcla y de forma neutra. (Cubero & at al. 2002 p 127)
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2.6.3 Agar Agar en la pasteleria y reposteria

En laindustria alimentaria al agar se lo identifica como E-406. Esta solucion se utiliza
como agente gelificante y estabilizante de productos de confiteria, panaderia,
enlatados, lacteos, bebidas, salsas, glaseados, rellenos de tartas, carnes y

pescados.

En la panaderia y reposteria el agar agar sirve para estabilizar mousses, espesar
liquidos, cuajar postres, dar brillo a tartas de frutas, pasteles, dar consistencia y
elasticidad deseada en productos elaborados. Esta sustancia es muy util para la
cocina y reposteria molecular, ya que puede ser implementada a varios alimentos y
alcanzar la textura deseada del producto final. Con esta sustancia se pueden
elaborar varias preparaciones moleculares como esferas, falsos caviares, raviolis,
espaguetis, diferentes tipos de telas de gelatinas y de formas, con solo agregarle a
cualquier liquido una pequefa cantidad de agar-agar y utilizando las temperaturas

correctas, esto nos sirve para mejorar la presentacion de los postres.

2.7 Crémor téartaro (E334)
@ @
e
Lo @

Ho\"/

OH
o OH

llustracién 7 Estructura del crémor tartaro: Obtenido de: (Lifeder, 2021)

Es una sustancia higroscopica, conocida también como Bitartrato de Potasio 0 acido
tartarico, se encuentra en forma de polvo con un color blanco, sin un sabor
especifico, se utiliza en la reposteria, industria de alimentos dulces y elaboracion de
vino. El crémor tartaro, aunque parezca un aditivo nuevo, este se lleva usando desde
hace muchos afios en la época antigua, se obtiene naturalmente de las uvas cuando
se dejan reposar durante la elaboracion de vino, el crémor tartaro durante ese reposo

se depura de forma natural sin la adicion de quimicos toxicos o nocivos. En relaciéon
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al proceso de obtencion, en el siglo ocho, recibié el nombre de tartaro, término que

proviene del arabe que significa “depésito de vino” ( Randi, 2019)

2.7.1 Propiedades del Crémor tartaro

Es un estabilizante natural, aporta volumen y viscosidad a las mezclas para mantener
el tamafo y su forma. Se considera un aditivo conservante ya que impide el
crecimiento de moho y bacterias, actia como levadura quimica al mezclarse con el
bicarbonato de sodio, es un acidificante natural ya que aporta un sabor &cido
agradable a las preparaciones y regula la cristalizacion de los azlcares en particulas
muy pequefas, dando origen a productos dulces con texturas que se sienten muy

suaves en el paladar.

2.7.2 Caracteristicas del Crémor Tartaro

Es de color blanco cristalino, se puede encontrar en polvo fino o granulado, tiene un
sabor ligeramente acido, conserva sus propiedades por encima de los 45°C.

2.7.3 Crémor tartaro en la reposteria

El crémor tartaro se emplea en la reposteria por sus importantes propiedades,
principalmente como estabilizante para las masas y los merengues a partir de claras
de huevo, aporta firmeza y volumen, ya que concentra el aire dentro de las mezclas
evitando que las moléculas de oxigeno se muevan o salgan hacia el exterior, y ayuda

a mantener una textura muy esponjosa en las masas ya sea para bizcochos o panes.

Se usa también por su capacidad acidulante, otorga a los alimentos un sabor acido
agradable y ademas es un acidulante ya regula el pH; también su uso es
imprescindible por su capacidad de evitar la cristalizacion del azlcar, se emplea en
preparaciones que deben tener texturas homogéneas y suaves, como gelatinas,

helados, mermeladas, jaleas, etc. (Clemente, 2017)
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2.8 Bicarbonato de Sodio (E500ii)

Na* “O. _OH
Ve

O

llustracion 8 Estructura del Bicarbonato de sodio: Obtenido de: (Equisalud, 2019)

El bicarbonato de sodio es un compuesto solido cristalino, soluble en agua, de color
blanquecino, posee un leve sabor a alcalino y es muy similar al carbonato de sodio
(solo que el bicarbonato es menos fuerte y es mas salado). Esta sustancia se puede
extraer como mineral natural o prepararse artificialmente por reacciones quimicas,
de férmula NaHCO; y también es conocido como hidrogeno carbonato de sodio,

Baking soda, Carbonato Acido de sodio y Soda de hornear. (Quimica bésica, 2015)

El bicarbonato de sodio ha sido implementado desde tiempos antiguos. Existen
evidencias que en el antiguo Egipto se usaba una mezcla compuesta de carbonato
de sodio y bicarbonato de sodio, que en esos tiempos se llamaba natrén. Esta
sustancia se obtenia por medio de la evaporacion del agua de un lago salado y se
utilizaba para la higiene personal, para lavar, producir cristales, tefiir tejidos y era uno
de los principales ingredientes para el proceso de momificacién. Si no obstante en
1846, en Nueva York dos pasteleros (John Dwight y Austin Church) lograron refinar
el carbonato de sodio hasta conseguir el bicarbonato de sodio, ya que estaban
buscando un buen producto para elevar sus masas. Una tarde al mezclar el
carbonato de sodio con leche se constatd que la mezcla daba lugar un gas carbonico
y es desde ahi que decidieron refinar el carbonato de sodio para obtener el
bicarbonato de sodio. Pero no fue hasta el afio 1863, que el quimico Ernest Solvay,
descubrié un proceso, econdmico, ecoldgico y sencillo para elaborar el bicarbonato
de sodio a nivel industrial. Consiste en la transformacion de la sal de calcio en bajas

temperaturas para la obtencion de este mineral. (Moro, 2011, pags. 11y 12)
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En el libro de Wolke, describe sobre lo que le contd Einstein sobre su experiencia en

el uso del bicarbonato de sodio en sus preparaciones. Principalmente explicé que el
bicarbonato de sodio ayuda a subir a la masa, creando muchas burbujas de gas de
diéxido de carbono, al momento del horneado de la masa el gas se libera 'y con el
calor del horno las burbujas se dispersan dandole cuerpo a la masa y reteniendo las
donde estan, para asi obtener un pastel esponjoso y ligero. (Wolke, 2003, p 91)

2.8.1 Propiedades del Bicarbonato de Sodio

El bicarbonato de sodio contiene muchas propiedades nutritivas para la salud,
también ayuda en multiples aplicaciones como en la cocina, en la limpieza, en la
gastronomia, cosmetologia y principalmente en la medicina. Este mineral ademas de
ser economico, es muy vendido en la industria y es muy facil de encontrarlo, gracias
a los grandes beneficios que aporta. Estas son algunas de las propiedades que

ofrece el Bicarbonato de sodio:

e Sirve como leudante en la pasteleria, porque al mezclar una sustancia acida
con el bicarbonato de sodio desprende dioxido de carbono y esto ayuda a que
las masas crezcan.

e Neutraliza los acidos, es decir ayuda con la indigestion y enfermedades
relacionadas con el aparato digestivo, ya que neutraliza la acidez de acido
clorhidrico del estomago.

e Actla como estabilizador de sabores, ayuda a neutralizar la acidez de
algunas salsas como la salsa de tomate.

e Es un potenciador de sabores, porque resalta las propiedades organolépticas
de los productos como en tortas, galletas, bizcochos y en diferentes tipos de
postres.

e Esideal como agente limpiador y aclarador, ya que posee un pH negativo.

e Ayuda a disminuir los malos olores, los neutraliza.

e Sirve para limpiar frutas y vegetales contaminados.

e Es ideal para ablandar carnes, gracias a que libera diéxido de carbono, esto

ayuda a que la carne sea mas jugosa y tierna. (Torres, 2012, Pag. 55)
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2.8.2 Caracteristicas del Bicarbonato de sodio

El bicarbonato de sodio es un mineral derivado del acido carbénico, que se presenta
como un polvo fino de color cristalino, su olor es inodoro, con suave sabor a alcalino
y es soluble en agua. Su temperatura de fusion es a partir de los 65°C (se
descompone a temperaturas superiores, por esa razén hay que almacenarlo a
temperaturas inferiores de 40°C) y su pH es inferior a 4.0. Este mineral sirve como
agente leudante en la industria de alimentos, acondicionador de pH, antidetonante
en laindustria petrolera, parala elaboracién de formulas efervescentes en la industria
farmacéutica, como aditivo alimentario, neutralizante y absorbente. (Quimica basica,
2015)

2.8.3 Bicarbonato de Sodio en la reposteria

El bicarbonato de sodio es muy utilizado en la pasteleria y en la reposteria, gracias
a sus funciones como regulador de acidez, leudante quimico, estabilizante, anti-
humectante, conservante y anti-aglutinante. Este mineral al ser un agente leudante
puro reacciona con otros componentes y libera gas (CO2), esto ayuda a que masas
de tortas o pasteles, galletas, pan y otros productos horneados se esponjen y se
eleven, dandoles mayor volumen y sabor, en cambio a las mermeladas, jaleas y

almibar sirve para neutralizar la acidez.

El bicarbonato de sodio se debe utilizar en pequefas cantidades. Este mineral solo
reacciona cuando se combina con ingrediente acido, por lo que al tener contacto con
la humedad genera el diéxido de carbono, que hace que la masa se eleve y alcance
la textura deseada cuando el producto se hornea. Al momento de terminar de
elaborar una masa con bicarbonato, se debe meter de inmediato al horno, de lo
contrario, se reducird y el producto final no se alzara. Se recomienda no usar
Bicarbonato de sodio a recetas que no contengan algun ingrediente acido, porque
su sabor puede quedar amargo y desagradable, ya que el acido no solo hace que

este mineral reaccione, sino que neutraliza su acidez. (Quintero, 2020)

58
Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga



UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
2.9 Goma Xantana (E415)
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llustracion 9 Estructura de la goma xantana: Obtenido de: (Insolit, 2020)

La Goma Xantana es un polisacarido natural de alto peso molecular. Es
industrialmente producido por la fermentacion de cultivos puros del microorganismo
Xantomonas campestris. El microorganismo es cultivado en un medio bien aireado
gue contiene carbohidratos como fuente de nitrogeno, y trazas de elementos
esenciales. El cultivo de Xanthomonas campestris es controlado en sus diferentes
etapas de fermentacion, el caldo se esteriliza para prevenir la contaminacion
bacteriana, y la goma xantana se recupera mediante precipitacion con alcohol,

secado y su posterior molienda hasta convertirla en polvo fino.

2.9.1 Propiedades del Goma Xantana

Aporta viscosidad

Las soluciones de goma xantana son las que mas viscosidad aporta en comparacion
con otras soluciones de polisacaridos, ayuda a aumentar y mantener la viscosidad
en las mesclas, se puede tener buenos resultados sin importar los cambios de

temperatura y ni de las condiciones del ambiente.
Estabilizante

Es un excelente estabilizante, ya que evita que el aire dentro de la preparacién se
mueva o salga hacia el exterior, incluso ayuda a mantener la forma, si la mezcla es

sometida a una leve agitacion.
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Emulsionante

La goma xantana, es un gran emulsionante, ayuda a homogeneizar las mezclasy a
incorporar muy bien los ingredientes, ya sean grasas, liquidos y soluciones acidas,
incluso es funcional con acidulantes, que normalmente se encuentran en los
alimentos; como acido citrico y acido acético, ademas con minerales o sales como
el potasio, sodio, calcio y magnesio, que de igual manera estan presentes en muchos
alimentos. (VECTOR, 2021)

2.9.2 Caracteristicas

La Goma Xantana es de color crema, se encuentra en polvo, es muy soluble en agua
caliente o fria, glicerol o etilen-glycol a temperaturas mayores a 65°C, tolera de un
50% a 60% de concentracion en solventes como el etanol, para obtener mejores
resultados, primero se debe disolver en agua y luego colocarle a la mescla liquida o
sélida, a preparar; ademas todas sus propiedades se logran con concentraciones

muy bajas.

Una caracteristica importante es que los procesos de amasado, mesclado,
bombeado y vertido de preparaciones alimenticias, generan menor gasto de energia
y el tiempo de preparacion disminuye considerablemente, por ejemplo; durante un
amasado se aplicaria la mitad de fuerza, o la misma fuerza, pero ala mitad de tiempo,
para que la masa esté lista, ya que al tener goma xantana, la fuerza es doblemente
proporcional generando el doble de viscosidad, estabilizacion y emulsion. (VECTOR,
2021)
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2.10 Carboximetilcelulosa (E466)

R=H or CH—4
ONa

llustracion 10 Estructura del CMC: Obtenido de: (Guoyu, 2018)

La carboximetilcelulosa (CMC) es un eter derivado de la celulosa, soluble en agua y
se obtiene por tratamiento del alfa-celulosa extraida de fibras vegetales como de
maderas o del algodon y son modificadas quimicamente. También se lo conoce
como goma de celulosa, que es la carboximetilcelulosa sodica purificada con

distintos grados de sustitucion como lo podemos observar a continuacion:

R-OH + NaOH R-ONa + H20

v

Celulosa Celulosa Alcalina

R-ONa + Cl - CH20-COOH —* R-0O-CH20-COOH + NacCl

Acido Monocloroacético Carboximetilcelulosa

v

R-O-CH20-COOH + NaOH R-O-CH20-COONa + H20

Carboximetilcelulosa Sodica
(Cubero & at a, 2002, pag.147)

Cubero, en su libro “Aditivos alimentarios” en la pagina 148, menciona que esta
reaccion nos sirve para obtener el grado requerido de polimerizacién (afecta
basicamente a la viscosidad final), uniformidad de sustitucién (establece las
propiedades reoldgicas que conferira) y sustitucion (regula la solubilidad del
producto), para asi adquirir mas tipos de productos, con distintas aplicaciones y

funciones en la industria alimentaria.
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2.9.1 Propiedades del Carboximetilcelulosa

El Carboximetilcelulosa posee muchas propiedades nutritivas para la salud, también
cumple funciones importantes en la industria alimentaria, textil y cosmetologia. El
uso del CMC lo determina su alta viscosidad en soluciones diluidas, buen
comportamiento coloide protector y adhesivo, su caracter higroscopico, inocuidad y
sus buenas propiedades para crear peliculas. (Teran & at all, 2007)

Estas son algunas de las propiedades que ofrece el CMC para su uso:

e Es un agente estabilizador, ayuda a dar la textura, espesor, humedad y es
resistente a ingredientes acidos, se usa en sopas, lacteos, helados, salsas,
masas de reposteria y pasteleria.

e Sirve como auxiliar, para conseguir punto gel en helados, cremas, pudines,
gelatinas y batidos.

e Actlia como conservante, prolonga la vida util de los alimentos procesados.

e da textura y humedad a preparaciones terminadas.

e Ayuda al manejo de viscosidad en el alimento.

e Influye en la palatabilidad e intensifica el sabor en la calidad del producto.

e Retiene y toma aire en las preparaciones, sirve para que las masas crezcan.

e Agente espesante, da mayor consistencias y texturas a mermelada, salsas,

aderezos Yy cremas.

2.9.2 Caracteristicas

La Carboximetilcelulosa es un polvo blanquecino, granuloso e higroscopico después
de su deshidratacion. Este éter es soluble tanto en agua fria y caliente, dando
disoluciones coloidales, pero es insoluble en el etanol (98%), acetona y en tolueno.
Al disolver el CMC en el agua sus particulas tienden a aglomerarse y formar grumos

al humectarse.

El CMC es un ligante de agua que cumple diferentes funciones en distintas
temperaturas. Si la temperatura de la solucién del CMC aumenta, se disminuye la

viscosidad, pero al enfriarse se recupera de nuevo. En una temperatura aproximada

———————
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de los 227°C se oscurece y se funde entre 250-252 °C. Este eter es estable con el

pH entre 5 - 11, siendo éptimo un pH 7 a 9, si el pH baja de 5 afecta a la viscosidad
del producto. (Cubero & at a, 2002, p148)

2.9.3 Carboximetilcelulosa en la reposteria

La Carboximetilcelulosa al ser un polimero hidrofilico es muy usado en la industria

de alimentos como agente espesante, estabilizador y también por su tolerancia a

medios &cidos, su transparencia y su viscosidad, es empleado en diversas

preparaciones como:

Es un estabilizador en la produccién de helados, aporta suavidad a su
textura, aumenta la resistencia a la fusion del hielo, contribuye a uniformizar
al helado y reduce o retrasa el desarrollo de cristales de hielo en su
almacenamiento.

En la panaderia ayuda a humedecer las masas por su capacidad de retener
el agua y retardar el envejecimiento de los productos.

En la pasteleria ayuda a mejorar la textura o brillo superficial y la consistencia
de los postres y también retarda la formacion de cristales de azucar.

Facilita la reconstruccién y estabilidad en productos desecados.

Sirve como estabilizantes y emulsionantes de bebidas con espumas como la
cerveza.

En la reposteria el CMC es empleado para la preparacion de distintas masas
para aportarles mayor elasticidad, al ser un agente estabilizante equilibra la

humedad y permite estirar la masa sin que se rompan.

El CMC se encuentra en polvo, se la puede agregar a las preparaciones previamente

disuelta en agua y la cantidad que se suele usar es de 0.15 a 0.2% (Del Pilar Cando,
2010, pag.32).

———————
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Capitulo Ill: Técnicas culinarias empleadas en pruebas de preparacion

3.1 Concepto de reposteria

La reposteriaes una rama de la gastronomia, donde se usa la creatividad e
imaginacion para la elaboracion de postres mas creativos para el consumidor, es
decir que la reposteria se enfoca en la preparacion y decoracién de postres, pasteles,
galletas y enrealizar diferentes tipos de decoraciones como salsas, cremas,

caramelos, fondant y entre otros.

Avila Granados (2003), en su libro sefiala, que la reposteria es una herencia cultural,
gue ha pasado de generacion a generacion, para asi dar a conocer sus tradiciones,
costumbres y forma de vida de las civilizaciones. También indica que la reposteria
es una expresion artistica que se da a conocer al momento de montar un postre al

plato entre diferentes personas.

La reposteria es una evolucion de la pasteleria donde no solo es importante el sabor,
textura y aroma del producto, sino también la apariencia fisica y las nuevas técnicas
gue se le implementa a los productos de pasteleria, como las técnicas de cocina
molecular, para asi poder crear nuevas presentaciones al momento de emplatar los

postres.

3.1.2 Historia de la reposteria

La historia de la reposteria empieza con el azlcar, fue en Persia, unos quinientos
afios antes de Cristo, cuando se pusieron en practica métodos para la obtencion del
azucar en estado solido, los arabes extendieron el cultivo de cafia de azucar a lo
largo de la ribera del Mediterraneo y en el siglo X después de Cristo ya existian
refinerias de azUcar en Egipto. En los paises arabes se hicieron muy populares los
dulces de azucar con frutos secos y los consideraban como golosinas exquisitas e

incluso que tenian propiedades curativas.

Con Colén, Cortés y Pizarro, la cafia de azlcar es introducida la cafia de azlcar en
tierras americanas, donde su cultivo se extendié por muchos paises del continente,

incluso la produccién americana supero a la del resto del mundo.
———————
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En uno de los viajes de Cortés se introduce el cacao a Europa, lo que genero un

aumento en el consumo de azucar, por la gran combinacién que hacen y se extendié
rapidamente por toda Europa, dando origen a nuevos postres que tenian como

ingrediente principal el chocolate.

En el aflo 1558 surge en Europa el primer libro con recetas de confituras, postres y
mermeladas. En el afio 1600, en Espafia Francisco Martinez publica el libro titulado
“Arte de la cocina, bizcocheria y conserveria”’, donde se dan normas y recetas de

preparacion de productos dulces.

Durante la evolucion de la reposteria muchas preparaciones dulces surgen tras la
necesidad de encontrar métodos de conservacion, un ejemplo son las rutas
conservadas en almibar con agua, azlcar y especias, o la leche condensada, que
surge tras el calentamiento prolongado de la leche mas la adicién de azucar, y el
batido lento y constante. De la misma manera las mermeladas, que son frutas
trituradas generalmente en un estado poco fresco, que son sometidas a coccion junto

con azucar y agua, y posteriormente conservadas en un envase.

En la actualidad se ha alcanzado un grado de perfeccion muy alto para la
manipulacion de productos dulces, donde cada cocinero o profesional repostero
puede crear cualquier postre gracias a su creatividad e imaginacion. (Madrid, 1999,
pags. 17,19,20)

3.1.3 Técnicas de reposteria

Bafio Maria: Este método consiste en hervir agua en una olla y poner un cuenco
encima, para mantener caliente los alimentos o que se cocinen con delicadeza como

los huevos para que no se cocinen o se corten.

Atemperar huevos: Esta técnica consiste en regular la temperatura de dos liquidos,
ya sea de frio a caliente o de caliente a frio. También se utiliza la técnica a bafio
maria, se cocina los huevos a 45°C, pero batiendo bien para que no se cocine el

huevo, esta técnica sirve para el bizcocho “genovés” y para el merengue francés.
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Aromatizar: Consta en darle a un producto o ingredientes un aroma suplementario

mediante la adicion de un licor o aguardiente, vino y especies aromaticas como el

cedrén, menta y entre otros.

Acaramelar: Cubrir a un alimento o producto con una capa de caramelo u otra
sustancia dulce como el manjar de leche, coberturas de chocolate, glaseado, entre
otros.

Alisar: Esta técnica consiste en alisar la superficie de un producto o pastel con la

paletina.

Blanquear: Consiste en batir la yema de huevo con azucar blanca o impalpable,

hasta que la masa esté clara y esponjosa.

Brolee: Este método consiste en derretir y dorar una cobertura de azucar con el
soplete, es utilizado para decorar coberturas de merengues como el merengue

italiano.
Caramelizar: Cocinar el azucar hasta que de la consistencia de punto de caramelo.

Cobertura: Se obtiene de cocer el jugo o la pulpa de una fruta con bastante azucar,

poca agua y gelatina para obtener una cobertura gelatinosa, transparente y dulce.

Decorar: Embellecer o adornar a un producto para que sea vistoso y atractivo al

momento de consumirlo.

Gelificacidn: Este método consiste en ponerle a un liquido una sustancia gelificante,

para cambiar su textura a solido.

Montar: Consiste en batir claras de huevo o crema de leche para aumentar volumen,

incorporar aire y darle consistencia.
3.2 Concepto de pasteleria

La pasteleria esta enfocada principalmente a la preparacién de productos a partir de

masas, ya sean bizcochos, tortas, pasteles, muffins, cupcakes, galletas, etc., y como
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complementos a estos, también se elaboran cremas, rellenos y decoraciones a partir

de chocolate y caramelo. Un pastelero ademas tiene que conocer técnicas de
reposteria como chocolateria, confiteria, y manipulacion adecuada del azucar para

elaboracion de figuras y caramelos. (Ludefia, 2011, pag. 10)
3.2.1 Historia de la pasteleria

La historia de la pasteleria se remonta desde épocas prehistdricas y acontecimientos
histéricos que dieron lugar a la creacidon de postres. Toda su historia va muy

relaciona con la historia de la reposteria que se menciona anteriormente.

3.2.2 Técnicas de pasteleria
Pesar y medir

En pasteleria las recetas deben tener la suficiente y justa cantidad de cada
ingrediente; por lo que es importante pesar bien los ingredientes de manera precisa.
Para esta accidn mas que una técnica, pero que es igual de importante, es necesario
una balanza que marque el peso en gramos, también cucharas y jarras medidoras

gue indiquen la capacidad en gramos o mililitros. (Ludefia, 2011, pag. 57)

Batir

Esta técnica se realiza con una batidora eléctrica o con un batidor de mano conocido

como globo, la finalidad es aligerar, aportar volumen, alizar y homogenizar.
Mezclar

La técnica del mezclado se realiza con una espatula de goma o plastico, la finalidad
es ligar e incorporar bien los ingredientes de una preparacion, se realiza mediante
un movimiento circular de manera envolvente para evitarla perdida de aire. (Ludenia,
2011, pag. 58)

Tamizar

———————
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El tamizado se emplea con ingredientes en polvo, el objetivo es airear el ingrediente,

pude ser el caso de la harina, y ademas sirve para retener particulas solidas que
pueden estar presentes. Es necesario el uso de un tamiz o colador y se recomienda

gue sea de agujeros muy finos.
Cremar

Esta técnica consiste en mezclar la grasa solida con el azucar, sirve para incorporar
aire y crear burbujas durante el batido, se realiza normalmente con una batidora
eléctrica, en el caso de hacerlo con un globo; el batido debe ser muy enérgico, Esta
técnica se usa para elaborar masas de bizcochos, cupcakes y pasteles en general,
logrando que tengan un buen desarrollo de volumen, textura y suavidad. (Ludefa,
2011, pag. 59)

3.3 Experimentos con los 4 tipos de harina para la elaboracion de bizcochos

ligeros.

(Revisar las recetas de los experimentos en anexos 4)

-Primer Experimento de Bizcocho liviano con harina de lenteja

El bizcocho fue elaborado con claras a punto de nieve con edulcorante monkfruit,
luego homogeneizada con harina de lenteja y polvo de hornear, por los errores en la
técnica empleada, se observa falta de aire en el bizcocho y luego esto impide que
aumente su volumen durante el horneado. La textura de la harina y forma de
emplearla, es igual a la harina de trigo, a diferencia de que las masas no tienen
elasticidad por la ausencia de gluten. La temperatura del horno fue de 170°C, por un
tiempo de 17 minutos, se utiliza moldes de cupcakes, que ayudan a reducir el tiempo

de coccion.

El bizcocho deja un retrogusto muy marcado a lenteja, con cierto sabor amargo
también debido a la adicibn de monkfruit como sustituto del azucar, y por
consiguiente tampoco se dara la reaccion de caramelizacion, la textura en boca es

poCo esponjosa, compacta y seca.
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Con estos resultados se recomienda emplear la técnica genoise, la misma que

consiste en batir suavemente huevos enteros junto con el aztcar a bafio maria, hasta
gue alcancen los 45 °C, luego se retira del calor y se bate a velocidad media alta con
una batidora eléctrica, hasta lograr el punto de letra.

-Segundo Experimento de Bizcocho liviano con harina de lenteja

Se aplica la técnica genoise indicada anteriormente y el bizcocho resulta mucho mas
aireado y mas esponjoso, la miga es mas gruesa y un poco hiumeda. Para esta
experimentacion se utiliza azucar y huevos enteros, lo que ayuda a mejorar la
estructura del bizcocho. La harina de lenteja cumple con las mismas funciones que

en el anterior experimento, se incorpora muy bien con el resto de los de ingredientes.

El retrogusto es mucho mas agradable, se siente el sabor a lenteja, pero no se siente

el toque amargo ya que al azucar ayuda a equilibrar los sabores.
El tiempo de horneado fue de 19 minutos, a 170°C.

Se llega a la conclusién que este experimento tiene como resultado un mejor
producto, con buena textura y buen color debido a que al emplear el azucar se
genera la correcta caramelizacion. Se decide utilizar esta formulacion como base

para las posteriores recetas.

3.3.1 Resultados de los experimentos de bizcocho liviano con harina de

lenteja
Ficha de Experimentos

Nombre de la preparacion: BIZCOCHO LIVIANO CON HARINA DE LENTEJA

Numero de Experimento: 1

Especificaciones Cantidad

Tipo de Harina Lenteja 39,6%

Aditivo alimentario | CMC 0,6%

CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA

Especificaciones Nivel de aceptacion
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Muy | Mal | Neutra | Bueno | Muy
malo | o | Buen
0
1 2 3 4 5
Color de la masa Crema X
Aroma Neutral X
Elasticidad Buena X
Volumen Muy Bueno X
CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO
E iticaci Nivel de aceptacién
specificaciones 1 > 3 7 5
Temperatura 170°C X
Tiempo de coccidn 19 Minutos X
Aumenta de Si X
volumen
Reaccion de Si X
caramelizacion
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO
e Nivel de aceptacion
Especificaciones 1 5 3 7 5
Color de la corteza Crema Oscuro X
Calidad del Aroma Buena X
Textura en boca Buena X
Retrogusto Sabor sutil a lenteja X

Tabla 14 Ficha de experimentacion. Lenteja. Fuente: Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

Observaciones: Con respecto al primer experimento se eliminé el edulcorante

monkfruit ya que genera un retrogusto desagradable, y se utilizé azGcar, ademas se

mejoro la técnica, empleando el método directo de un bizcocho genoise caliente.

Tabla de Comparacion:

Harina Proporcién Técnica
Primer 39,6% Bizcocho
experimento: Genoise

indirecto
solo claras
de huevo

Lenteja

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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Segundo 39,6% Bizcocho
Experimento: Genoise
Directo,
Huevos
_ Enteros a
Lenteja bafio maria

Tabla 15 Tabla de comparacion del bizcocho liviano (Harina de lenteja). Fuente: Elaboracion Propia.
(Berrezueta, Solis, 2022)

-Primer Experimento de Bizcocho liviano con harina de linaza

Como primeras impresiones la harina de linaza, no se incorpora bien, con los otros
ingredientes, la técnica fue de un bizcocho Genoise frio de método indirecto, donde
se utilizé anicamente las claras, batidas a punto de nieve junto con azucar, luego

mezclado con los ingredientes secos, harina de linaza, polvo de hornear y agar agar.

El tiempo de horneado fue de 21 minutos, a una temperatura de 170°C, la masa
reacciona bien durante el horneado, aumenta su volumen y se produce la

caramelizacion de la corteza.

Luego de horneado, el bizcocho presenta una buena miga, muy esponjosa, sin
embargo, en boca es un poco humeda, y se siente una textura gomosa y un
retrogusto amargo. Luego de revisiones se aprecia que la harina de linaza genera lo
conocido como mucilago, un tipo de gel, una vez que se mezcla con componentes
liquidos dando como resultado una textura gomosa desagradable, por lo cual la
recomendacion es de utilizar la harina de linaza en combinacion con otros tipos de
harinas sin gluten para reducir la cantidad de gel (mucilago) y a su vez la textura

gomosa en la masa.
-Segundo Experimento de Bizcocho liviano con harina de linaza y lenteja

Se emplea la técnica de genoise caliente, la masa se nota un poco mas homogénea
gue la anterior, pero la linaza aln no se incorpora bien con los demas ingredientes,

durante el horneado la masa reacciona bien, con las mismas caracteristicas que la
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masa anterior. Para este segundo experimento se reduce la cantidad de harina de

liaza y se combina con harina de lenteja. Luego del horneado el bizcocho se nota

bastante aireado, de buena miga y muy esponjoso, en boca la textura es agradable

ya no se siente esa textura gomosa, el sabor mejoro considerablemente respecto al

anterior experimento y ya no se siente el retrogusto amargo. Como conclusién en el

segundo experimento obtuvimos un mejor bizcocho, de mejor textura y sabor, se

toma esta segunda formulacibn para emplearlo como base en las recetas

posteriores.

3.3.2 Resultados de los experimentos de bizcochos livianos con harina de

linaza y lenteja

Ficha de Experimentos

Nombre de la preparacion: BIZCOCHO LIVIANO CON HARINA DE LINAZA

Numero de Experimento: 2

Especificaciones

Cantidad

Tipo de Harina

Linaza y lenteja

Lenteja:16,4% - Linaza:11%

Aditivo alimentario

Agar Agar

0,4%

CARACTERISTICAS D

E LA MASA CRUDA

Nivel de aceptacion

Especificaciones Muy | Malo | Neutral | Bueno | Muy
malo Bueno
1 2 3 4 5
Color de la masa Café Oscura X
Aroma Muy Marcado a linaza X
Elasticidad Mala X
Volumen Neutral X
CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO
E ificaci Nivel de aceptacién
specificaciones 1 > 3 2 5
Temperatura 170°C X
———————
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Tiempo de coccion 21 Minutos X
Aumenta de Si X
volumen
Reaccion de Si X
caramelizacién
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO
£ ificaci Nivel de aceptacién

specificaciones 1 5 3 2 5
Color de la corteza Café oscuro, X

Caramelizado
Calidad del Aroma Neutral X
Textura en boca Buena X
Retrogusto Sabor agradable a X

linaza y lenteja

Tabla 16 Ficha de experimentacién. Bizcocho liviano de Lenteja y linaza. Fuente: Elaboracion Propia.

(Berrezueta, Solis, 2022)

Observaciones: El bizcocho del segundo experimento tiene una mejor textura, ya no

es gomosa, tiene mas esponjosidad y un sabor mas agradable.

Tabla de comparacion:

Harina Proporcién
Primer 27,4%
experimento:

Linaza
Segundo Lenteja:
experimento:
16,4%
Linaza:
Linaza
y Lenteja 11%

Técnica

Bizcocho
Genoise
de método
indirecto,
solo claras
de huevo

Bizcocho
Genoise
de método
directo,
huevos
enteros a
bafo
maria

Foto

Tabla 17 Tabla de comparacién. Bizcocho liviano (Linaza y lenteja). Fuente: Elaboracién Propia.

(Berrezueta, Solis, 2022)
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-Primer Experimento de Bizcocho liviano con harina de chocho

El primer experimento fallo debido a que se elabor6 el bizcocho con el método
indirecto, que consiste en batir las claras a punto nieve, poner la azucar en tres
tiempos, una vez que las claras estan montadas se agrego las yemas, este tuvo una
textura semi-esponjosa, la miga muy pequefia y seca, por la técnica empleada. A la

masa le falto airearse, lo que impidi6 que aumente su volumen durante el horneado.

La harina de chocho tiene un sabor fuerte, el mismo que, al agregarle adictivo
alimentario, se potencia dejando un retrogusto desagradable en el paladar muy

marcado a chocho, con cierto sabor amargo, también se siente compacto y seco.
Se recomienda nuevamente emplear la técnica de bizcocho genoise caliente directo.
-Segundo Experimento de Bizcocho liviano con harina de chocho

Con la nueva técnica empleada, bizcocho en caliente, el resultado es mas aireado,
MAs esponjoso, con miga mas gruesay un poco humeda. Para esta experimentacion
no se emplea el uso de aditivos alimentarios, lo que ayuda a mejorar el sabor. La
harina de chocho cumple con las mismas funciones que cumple la de trigo al utilizar

la técnica correcta.

El retrogusto es mucho mas agradable, se siente el sabor a chocho, pero no se siente
el sabor amargo, se concluye también que en este tipo de masas no es necesario
utilizar aditivos. En este experimento se obtuvo un producto de mejor calidad, con

buena textura, color, esponjosidad, aroma y excelente sabor.

3.3.1 Resultados de los experimentos de bizcocho liviano con harina de
chocho
Ficha de Experimentos
Nombre de la preparacion: BIZCOCHO LIVIANO CON HARINA DE CHOCHO

Numero de Experimento: 3

Especificaciones Cantidad

Tipo de Harina Chocho 20%

Aditivo alimentario | No
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CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA

Nivel de aceptacién

. ] Muy | Mal | Neutra | Bueno | Muy
Especificaciones malo | o | Buen
0
1 2 3 4 5
Color de la masa Crema X
Aroma Neutral X
Elasticidad Buena X
Volumen Muy Bueno X
CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO
i . Nivel de aceptacién
Especificaciones 1 5 3 7 5
Temperatura 180°C X
Tiempo de coccién 15 Minutos X
Aumenta de Si X
volumen
Reaccioén de Si X
caramelizacion
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO
e Nivel de aceptacion
Especificaciones 1 5 3 7 5
Color de la corteza Crema Oscuro X
Calidad del Aroma Buena X
Textura en boca Buena X
Retrogusto No se sinti6 el sabor a X
chocho

Tabla 18 Ficha de experimentacion. Bizcocho liviano de chocho. Fuente: Elaboracién Propia.

(Berrezueta, Solis, 2022)

Observaciones: Con respecto al primer experimento se elimind el aditivo ya que

genera un retrogusto desagradable, y se utilizo la técnica de bizcocho genoise

caliente.

Tabla de Comparacion:

Harina

Proporcién

Técnica

Foto
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Primer Se utiliz6 Bizcocho
experimento: la misma Genoise
proporcion indirecto,
que seusa con
la harina claras de

Chocho de trigo el huevo a
20% de punto
harina, nieve,
20% de después
azucaryel se le
60% de agrego
huevo. las

yemas.

Segundo Se utiliz6 Bizcocho

Experimento: la misma Genoise
proporcién Directo,
que se usa Huevos
la harina Enteros a

Chocho de trigo el bafio
20% de maria
harina,

20% de
azucary el
60% de

huevo.
Tabla 19 Tabla comparativa. Bizcocho liviano (harina de chocho). Fuente: Elaboracion Propia.
(Berrezueta, Solis, 2022)
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-Primer Experimento de Bizcocho liviano con harina de Garbanzo

En la elaboracion del bizcocho se implementd la misma técnica que la del bizcocho
de chocho y se obtuvo una textura semi-esponjosa, la miga muy pequefia y seca,
por la técnica empleada, se observa falta de aire en el bizcocho lo que impide que

aumente su volumen durante el horneado.

El bizcocho deja un retrogusto fuerte a garbanzo, con cierto sabor amargo debido a
la adicion de aditivos como la goma xantana y también por la calidad de la harina

gue fue la adquirida al granel que brindaba un sabor fuerte desagradable.
-Segundo Experimento de Bizcocho liviano con harina de garbanzo

Se implementa la técnica genoise caliente de manera adecuada y no se utilizan
aditivos alimentarios y se opta por utilizar harina comercializada bien empacada lo
gue genera un resultado de bizcocho aireado, esponjoso, con miga gruesay un poco

humeda.

En este experimento se obtuvo un producto de mejor calidad, con buena textura,

color, esponjosidad, aroma, pero el sabor de garbanzo adn resaltaba.
-Tercer Experimento de Bizcocho liviano con harina de garbanzo

Debido a que en el segundo experimento el sabor del garbanzo aun es fuerte se opta
por agregar cacao en polvo y como resultado se obtuvo un bizcocho con sabor mas

equilibrado, perfecto para utilizarlo en la receta de la torta selva negra.

3.3.1 Resultados de los experimentos de bizcocho liviano con harina de
garbanzo
Ficha de Experimentos
Nombre de la preparacion: BIZCOCHO LIVIANO CON HARINA DE GARBANZO

Numero de Experimento: 4

Especificaciones Cantidad

Tipo de Harina Garbanzo 20%

Aditivo alimentario | No

L
77

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga



UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA

Nivel de aceptacién

. ] Muy | Mal | Neutra | Bueno | Muy
Especificaciones malo | o | Buen
0
1 2 3 4 5
Color de la masa Crema X
Aroma Neutral X
Elasticidad Buena X
Volumen Muy Bueno X
CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO
E iticaci Nivel de aceptacién
specificaciones 1 5 3 7 5
Temperatura 180°C X
Tiempo de coccién 15 Minutos X
Aumenta de Si X
volumen
Reaccioén de Si X
caramelizacion
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO
e Nivel de aceptacion
Especificaciones 1 5 3 7 5
Color de la corteza Crema Oscuro X
Calidad del Aroma Buena X
Textura en boca Buena X
Retrogusto Sabor sutil a garbanzo X

Tabla 20 Ficha de experimentacion. Bizcocho liviano de Garbanzo. Fuente: Elaboracion Propia.

(Berrezueta, Solis, 2022)

Observaciones: Con respecto al primer experimento se elimind los aditivos y se

cambio el tipo de harina ya que genera un retrogusto desagradable y se mejoré la

técnica, empleando el método directo de un bizcocho genoise caliente.

Tabla de Comparacion:

Harina

Proporcién

Técnica

Foto
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Primer Se utiliz6 Bizcocho
experimento: la misma método inverso,
proporcion solo claras de
gue se usa huevo
la harina
Garbanzo de trigo el
20% de
harina,
20% de
azucary el
60% de
huevo.

Segundo Se utiliz6 Bizcocho
Experimento: la misma Genoise

proporcién Directo, Huevos

gue se usa Enteros a bafio

la harina maria
Garbanzo de trigo el

20% de

harina,

20% de

azucary el

60% de

huevo.

Tercer Se utiliz6 Bizcocho
Experimento: el 20% de Genoise
harina, Directo, Huevos
20% de Enteros a bafio
azucaryel maria y se le
Garbanzo 52% de agregocacaoen
huevo y el polvo.
6% de
cacao en

polvo.
Tabla 21 Tabla comparativa. Bizcocho liviano (harina de garbanzo). Fuente: Elaboracién Propia.
(Berrezueta, Solis, 2022)
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3.4 Experimento con los 4 tipos de harina para la elaboracién de bizcochos

pesados.
-Primer Experimento de Bizcocho pesado de chocolate con harina de lenteja

Para elaborar este bizcocho se empleé la técnica de cremado de la mantequilla junto
con el azucar, luego agregamos todos los huevos al mismo tiempo y batimos bien,
después agregamos la leche y finalmente agregamos los ingredientes secos de
forma envolvente, como aditivo se utiliza el crémor tartaro puesto a que este aporta

estabilidad a la masa.

Como primeras impresiones la harina de lenteja se incorpora muy bien con el cacao
y el resto de ingredientes, la textura de la masa es esponjosa y mantiene su volumen.
Durante el horneado a una temperatura de 170°C, por 20 minutos, la masa aumenta
su volumen y se puede apreciar la reaccion de caramelizacion. Luego del horneado
la masa es esponjosa, tiene una corteza es muy delgada, sin embargo, en cuanto al
sabor se siente un poco acido debido a la adicién del crémor tartaro, y para el
siguiente experimento se recomienda, mejorar la técnica de cremado, agregar los

huevos uno a uno vy, sustituir el crémor tartaro por bicarbonato de sodio.

-Segundo Experimento de Bizcocho pesado de chocolate con harina de

lenteja

Para este bizcocho mejoramos la técnica de cremado de la mantequilla junto con el
azucar, hasta que la mantequilla se haya blanqueado y el azicar se haya disuelto,
luego agregamos los huevos uno a uno, batiendo bien después de la adicién de cada
huevo. Finalmente pasamos todos los ingredientes secos por un tamiz y agregamos

de forma envolvente a la mezcla anterior.

Los ingredientes se incorporan bien, la masa tiene un color café oscuro, por el cacao
en polvo, tiene buena elasticidad y volumen. La temperatura de horneado fue de
170°C por 20 minutos, la masa aumenta su volumen y se caramelizan los azucares.

Luego de horneado el bizcocho es esponjoso, el sabor a cacao es muy marcado y
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ya no se siente el sabor &cido que se tenia en el primer bizcocho, luego de la

degustacion hemos decidido usar este bizcocho en las recetas posteriores.

3.4.1 Resultados de los experimentos de bizcocho pesado de chocolate con
harina de lenteja

Ficha de Experimentos

Nombre de la preparacion: BIZCOCHO PESADO DE CHOCOLATE CON HARINA DE
LENTEJA

Numero de Experimento: 5

Especificaciones Cantidad
Tipo de Harina Lenteja 25,3%
Aditivo alimentario Bicarbonato de Sodio 0,5%

CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA

Nivel de aceptacién

o ) Muy | Mal | Neutra | Bueno | Muy
Especificaciones malo | o | Buen
0
1 2 3 4 5
Color de la masa Café Oscuro X
Aroma Muy Bueno X
Elasticidad Bueno X
Volumen Bueno X

CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO

Nivel de aceptacion

Especificaciones

1 2 3 4 5
Temperatura 170°C X
Tiempo de coccion 20 minutos X
Aumenta de Si X
volumen
Reaccioén de Si X
caramelizacion

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO

ificaci Nivel de aceptacion

Especificaciones 1 > 3 2 5

Color de la corteza Café oscuro X

Calidad del Aroma Muy Bueno X

Textura en boca Muy Bueno X

Retrogusto Muy Bueno, marcado a X
cacao

Tabla 22 Ficha de experimentacion. Bizcocho pesado de lenteja. Fuente: Elaboracion Propia.
(Berrezueta, Solis, 2022)
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Observaciones: El bizcocho ya no es acido, presenta una buena esponjosidad, su
miga es gruesa y tiene un sabor muy agradable a chocolate, la lenteja se siente muy
poco.

Tabla de Comparacion:

Harina Proporcion  Técnica Foto
Primer 25,3% Partiendo
experimento: desde un

cremado
de
_ mantequilla
Lenteja con azUcar.
Segundo 25,3% Partiendo
Experimento: desde un
cremado
de
) mantequilla
Lenteja con azdcar,
mejorando
la técnica

Tabla 23 Tabla comparativa. Bizcocho pesado (harina de Lenteja). Fuente: Elaboracion Propia.
(Berrezueta, Solis, 2022)

-Primer Experimento de Bizcocho pesado con harina de linaza

Este bizcocho se elabora con la técnica inicial de cremado de la mantequilla con el
azucar, luego agregamos los huevos uno a uno, batiendo bien después de afiadir
cada huevo. Para este bizcocho utilizamos como aditivo el CMC, el mismo que se
tamiza junto con los otros productos secos como la harina de linaza y polvo de

hornear, incorporamos de manera envolvente con la finalidad de mantener el aire.

La linaza molida, al contener algunos grumos y no ser tan refinada, impide que se
incorpore de manera correcta con los demas ingredientes, pero durante el horneado
la masa aumenta su volumen, los azucares se caramelizan, resultando en una masa

con un color café mas oscuro y brilloso.
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Una vez horneado el bizcocho presenta una buena textura, muy esponjosa y aireada,

pero en boca la textura es gomosa y pegajosa, por el gel de la linaza. También deja
un retrogusto un poco amargo, para el siguiente experimento se recomienda cambiar
el aditivo o reducir la cantidad utilizada, mantener la misma técnica y combinar la

harina para reducir la textura gomosa.
-Segundo Experimento de Bizcocho pesado con harina de linaza y lenteja

En este experimento se empled la misma técnica que en el bizcocho anterior,
sustituimos el aditivo por agar agar, que fue disuelto en leche hirviendo y agregado

a la mantequilla cremada, y luego todos los ingredientes secos; de forma envolvente.

Durante el horneado, la masa aumenta un poco el volumen, se da la reaccion de
caramelizacion y se nota mucho mas ya que la masa no es tan oscura como en el

primer experimento, por la combinacion de linaza y lenteja. (Berrezueta, Solis, 2022)

Después de horneado, el bizcocho presenta una textura esponjosa, la miga es mas
compacta, caracteristica de un bizcocho pesado, el sabor en boca es mucho mas
agradable y la textura gomosa se siente muy poco, también se elimind el retrogusto

amargo.
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3.4.2 Resultados de los experimentos de bizcocho pesado con harina de

linaza

Ficha de Experimentos

Nombre de la preparacion: BIZCOCHO PESADO CON HARINA DE LINAZA Y LENTEJA

NuUmero de Experimento: 6

Especificaciones

Cantidad

Tipo de Harina

Linaza y Lenteja

Linaza:14,4% - Lenteja:21,5%

Aditivo alimentario

Agar agar

0,6%

CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA

Nivel de aceptacién

Especificaciones Muy Malo | Neutral | Buen | Muy
malo 0 Bueno
1 2 3 4 5
Color de la masa Café claro X
Aroma Bueno X
Elasticidad Regular X
Volumen Regular X
CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO
ificaci Nivel de aceptacion
Especificaciones 1 5 3 7 5
Temperatura 170°C X
Tiempo de coccion 21 minutos X
Aumenta de Si X
volumen
Reaccién de Si X
caramelizacion
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO
ificaci Nivel de aceptacion
Especificaciones 1 > 3 2 5
Color de la corteza Café claro brilloso X
Calidad del Aroma Muy Bueno X
Textura en boca Muy Bueno X
Retrogusto Bueno X

Tabla 24 Ficha de experimentacion. Bizcocho pesado de linaza. Fuente: Elaboracion Propia.

(Berrezueta, Solis, 2022)
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Observaciones: El Bizcocho presenta un mejor sabor, la textura es esponjosa de

miga gruesa; muy junta, como un bizcocho pesado, la presencia de geles es minima

gracias a la combinacion de harinas de linaza y lenteja.

Tabla de Comparacion:

Harina

Primer

experimento

Linaza

Segundo

experimento

Linaza
y Lenteja

Proporcio

n

35,9%

Linaza:
14,4%
Lenteja:

21,5%

Técnica

Partiendo
desde un
cremado
de
mantequill
a con
azucar

Partiendo
desde un
cremado
de
mantequill
a con
azucar,
mejorando
la técnica

Tabla 25 Tabla comparativa. Bizcocho pesado (harina de Linaza y lenteja). Fuente: Elaboracion

Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)
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-Primer Experimento de Bizcocho pesado con harina de chocho

En la produccion del bizcocho se implementé la técnica inversa que consiste en batir
las claras con el azlUcar a punto nieve e implementar las yemas de poco a poco, se
le agrego mucho cacao en polvo un 12%, esto dio como resultado un biscocho seco,

poco eléstico y con miga fragil, que se desmoronaba facilmente.

Al agregarle el aditivo agar agar aporta al bizcocho un retrogusto desagradable, con

cierto sabor amargo sin embargo no se sentia el sabor a chocho.

Para ello se recomienda emplear la técnica de cremado que es la adecuada en los

bizcochos pesados.
-Segundo Experimento de Bizcocho pesado con harina de chocho

Se implementa la técnica adecuada, se cambia de aditivo a la goma xantana, y se
reduce el porcentaje del cacao en polvo al 8%, dando como resultado un bizcocho

aireado, esponjoso, con miga gruesa y humeda.

El retrogusto es mucho mas agradable, no se siente el sabor a chocho, y el volumen
de la masa crecio al momento de hornearla, gracias a la goma xantana que le dio

estructura, volumen y textura al bizcocho.
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3.3.1 Resultados de los experimentos de bizcocho pesado con harina de

chocho.

Ficha de Experimentos

Nombre de la preparacion: BIZCOCHO PESADO CON HARINA DE CHOCHO

Numero de Experimento: 7

Especificaciones

Cantidad

Tipo de Harina

Chocho

42%

Aditivo alimentario

Goma Xantana, crémor
tartaro y bicarbonato de
sodio

0,050%

CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA

Nivel de aceptacién

o ) Muy | Mal | Neutra | Bueno | Muy
Especificaciones malo | o | Buen
0
1 2 3 4 5
Color de la masa Crema X
Aroma Neutral X
Elasticidad Buena X
Volumen Muy Bueno X
CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO
ificaci Nivel de aceptacion
Especificaciones 1 5 3 7 5
Temperatura 180°C X
Tiempo de coccion 15 Minutos X
Aumenta de Si X
volumen
Reaccioén de Si X
caramelizacion
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO
ificaci Nivel de aceptacién
Especificaciones 1 > 3 2 5
Color de la corteza Crema Oscuro X
Calidad del Aroma Buena X
Textura en boca Buena X
Retrogusto No se sinti6 el sabor a X
chocho

Tabla 26 Ficha de experimentacion. Bizcocho pesado con harina de chocho. Fuente: Elaboracién
Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)
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Observaciones: Con respecto al primer experimento se cambio de aditivo se utilizd

la goma santana, se le bajo el porcentaje del cacao en polvo, y se implemento la

técnica del cremado.

Tabla de Comparacion:

Harina

Primer

experimento:

Chocho

Segundo

Experimento:

Chocho

Proporcién

Se utilizd
el 38% de
harina,

12% de
cacao en
polvo, el
50% de
azucar, el
50% de
mantequilla
y el 20% de
huevos.

Se utilizé
el 42% de
harina, 8%
de cacao
en polvo, el
50% de
azucar, el
50% de
mantequilla
y el 20% de
huevos.

Técnica

Se implementé
la técnica
inversa, primero
se batieron las
claras con el
azlicar a punto
nieve y se puso
poco a poco las
yemas.

Se implement6
el cremado de la
grasa
(mantequilla) con
el azlcar, para
aligerar, airear la
masa, luego se
le incorporo los
ingredientes
sélidos y en
forma envolvente

Foto

los ingredientes
secos
previamente
cernidos.

Tabla 27 Tabla comparativa. Bizcocho pesado (harina de chocho). Fuente: Elaboracién Propia.
(Berrezueta, Solis, 2022)

-Primer Experimento de Bizcocho pesado con harina de garbanzo

En la produccion del bizcocho se implementé la técnica indirecta que consiste en

batir las claras con el azlicar a punto nieve e implementar las yemas de poco a poco,
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se le agrego mucho cacao en polvo un 12%, esto dio como resultado un biscocho

seco, poco elastico y con miga fragil, que se desmoronaba facilmente.

Al agregarle el aditivo goma xantana en grandes proporciones, dejo al bizcocho un
retrogusto desagradable, con cierto sabor amargo y el sabor del garbanzo se sentia
desagradable, esto también se debe a que se utilizé la harina comprada al granel.

Para la mejora se recomienda emplear la técnica de cremado, y bajar la cantidad de

cacao.
-Segundo Experimento de Bizcocho pesado con harina de garbanzo

Se implementa la técnica adecuada, se reduce la proporcion de la goma xantana, se
incorpora crémor tartaro y bicarbonato de sodio, también se reduce el porcentaje del
cacao en polvo al 8%, dando como resultado un bizcocho aireado, esponjoso, con
miga gruesa y humeda, la aplicacion de la técnica correcta resulta en un bizcocho

con mejor estructura.

El retrogusto es mucho mas agradable, al utlizar una harina de garbanzo
empaguetada ya no se siente el sabor a garbanzo y el volumen de la masa creci6 al

momento de hornearla.

3.3.1 Resultados de los experimentos de bizcocho pesado con harina de
garbanzo
Ficha de Experimentos

Nombre de la preparacion: BIZCOCHO PESADO CON HARINA DE GARBANZO
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Numero de Experimento: 8

tartaro y bicarbonato de

sodio

Especificaciones Cantidad
Tipo de Harina Garbanzo 42%
Aditivo alimentario | Goma Xantana, crémor 0,050%

CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA

Nivel de aceptacién
. ) Muy | Mal | Neutra | Bueno | Muy
Especificaciones malo | o | Buen
0
1 2 3 4 5
Color de la masa Crema X
Aroma Neutral X
Elasticidad Buena X
Volumen Muy Bueno X
CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO
ificaci Nivel de aceptacion
Especificaciones 1 5 3 7 5
Temperatura 180°C X
Tiempo de coccion 15 Minutos X
Aumenta de Si X
volumen
Reaccion de Si X
caramelizacion
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO
ificaci Nivel de aceptacion
Especificaciones 1 > 3 7 5
Color de la corteza Crema Oscuro X
Calidad del Aroma Buena X
Textura en boca Buena X
Retrogusto No se sinti6 el sabor a X
garbanzo

Tabla 28 Ficha de experimentacion. Bizcocho pesado con harina de garbanzo. Fuente: Elaboracion
Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

Observaciones: Con respecto al primer experimento se redujo la cantidad del cacao en
polvo, de la goma santana, se incorporaron dos aditivos (crémor tartaro y bicarbonato de

sodio), y se utilizé la técnica del cremado.

Tabla de Comparacion:
———————
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Harina Proporcion Técnica Foto
Primer Se utiliz6 Se implementé la
experimento: el 38% de técnica inversa,
harina, primero se batieron

12% de las claras con el

cacao en azUucar a punto
Garbanzo polvo, el nieve y se puso

50% de poco a poco las

azucar, el yemas.

50% de

mantequilla

y el 20% de

huevos.

Segundo Se utilizd6 Se implementé el
Experimento: el 42% de cremado de |la
harina, 8% grasa (mantequilla)
de cacao con el azicar, para
en polvo, el aligerar, airear la

Garbanzo 50% de masa, luego se le
azucar, el incorporo los
50% de ingredientes sélidos
mantequilla 'y en forma
y el 20% de envolvente los
huevos. ingredientes secos
previamente
cernidos.

Tabla 29 Tabla comparativa. Bizcocho pesado (harina de garbanzo). Fuente: Elaboracion Propia.
(Berrezueta, Solis, 2022)

3.5. Experimento con los 4 tipos de harina para la elaboracion de masa

guebrada para fondos, de corte, de mangay milano.
-Experimento de masa quebrada para fondos con harina de lenteja.

Para la elaboracion de esta masa se realiza un arenado con la mantequilla y la
harina, luego se agrega los huevos, y se incorporan los ingredientes sin ejercer

demasiada manipulacion.
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Una vez obtenida la masa, se refrigera la misma por 2 horas, también se la puede

congelar por 25 minutos para reducir el tiempo de produccién. Se retira la masa del
frio y se estira, se fonza el molde y se refirgera nuevamente antes de proceder al

horneado.

Luego del horneado la masa es crocante, se quiebra facil mente, tiene una buena
textura y sabor en boca, y se recomienda usar en preparaciones de sal por el sabor
a lenteja.

Se obtuvo el producto con un solo experimento

3.5.1. Resultados de los experimentos de masa quebrada para fondos con
harina de lenteja

Ficha de Experimentos

Nombre de la preparacion: MASA QUEBRADA PARA FONDOS CON HARINA DE
LENTEJA

Numero de Experimento: 9

Especificaciones Cantidad
Tipo de Harina Lenteja 53,9%
Aditivo alimentario No 0%

CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA

Nivel de aceptacion

o ) Muy | Mal | Neutra | Bueno | Muy
Especificaciones malo | o | Buen
0

1 2 3 4 5
Color de la masa Crema X
Aroma Sutil a lenteja y mantequilla X

Elasticidad No -

Volumen No -

CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO

e Nivel de aceptacion
Especificaciones

1 2 3 4 5
Temperatura 180°C X
Tiempo de coccion 20 minutos X
Aumenta de No -
volumen

———————
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Reaccién de Si X
caramelizacion

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO

Nivel de aceptacién

Especificaciones

1 2 3 4 5
Color de la corteza Dorado X
Calidad del Aroma Bueno X
Textura en boca Muy Bueno X
Retrogusto Muy Bueno X

Tabla 30 Ficha de experimentacion. Masa quebrada para fondos con harina de lenteja. Fuente:
Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

Observaciones: La masa quebrada de harina de lenteja, es muy similar a una masa
guebrada de harina de trigo, tiene el sabor marcado a lenteja, se recomienda usar para una

preparacion de tartaleta salada.
-Experimento de masa quebrada para fondos con harina de linaza 'y chocho.

Para la elaboracion de esta masa se utiliza el método de arenado, y para mejorar el
sabor de esta masa, teniendo en cuenta que la harina de linaza tiene el mucilago y
un sabor intenso, se realiza la experimentaciéon con una combinacion de harina de

linaza y harina de chocho.

Luego de haber obtenido la masa, se estira sobre papel film, y se refrigera o congela,
se retira del frio y se procede a fonzar un molde el cual se refrigera y luego se

procede con el horneado.

Después del horneado la masa mantiene su forma inicial, una textura muy
guebradiza, resulta de sabor muy agradable por lo cual se decide utilizar receta para

posteriores preparaciones. Se obtuvo el producto con un solo experimento.

3.5.2. Resultados de los experimentos de masa quebrada para fondos con
harina de linazay chocho

Ficha de Experimentos

Nombre de la preparacion: MASA QUEBRADA PARA FONDOS CON HARINA DE
LINAZA'Y CHOCHO

NuUmero de Experimento: 10
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Especificaciones

Cantidad

Tipo de Harina

Linaza y Chocho

Linaza:23,12% - Chocho:34,68 %

Aditivo alimentario

No

CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA

Nivel de aceptacién
. ) Muy | Mal | Neutra | Bueno | Muy
Especificaciones malo | o | Buen
0
1 2 3 4 5
Color de la masa Café X
Aroma A linaza , muy poco a X
chocho
Elasticidad NO -
Volumen NO -
CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO
ificaci Nivel de aceptacién
Especificaciones 1 5 3 7 5
Temperatura 180 °C X
Tiempo de coccion 22 minutos X
Aumenta de No -
volumen
Reaccion de Si X
caramelizacion
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO
ificaci Nivel de aceptacion
Especificaciones 1 > 3 7 5
Color de la corteza Café X
Calidad del Aroma Bueno X
Textura en boca Muy Bueno X
Retrogusto Bueno X

Tabla 31 Ficha de experimentacion. Masa quebrada para fondos con harina de lenteja y linaza.
Fuente: Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

Observaciones: Esta masa quebrada para fondos tiene muy buena textura y sabor,
es muy quebradiza y se puede utilizar para preparaciones dulces, por su sabor
neutro.

Tabla de Comparacion entre masas quebradas:

Harina  Proporcion Técnica Foto
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Lenteja 53,9% Partiendo de un
arenado de
mantequilla con
harina

Linaza 57,8% Partiendo de un

_ arenado de

Y Linaza: mantequilla con

Chocho harina

23,12%
Chocho:
34,68 %

Tabla 32 Tabla comparativa. Masa quebrada para fondos (harina de linaza, lenteja y chocho). Fuente:
Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

-Primer Experimento de masa quebrada para fondos con harina de chocho

Se utilizé el método sableado, que consiste en mezclar la mantequilla con la harina
hasta obtener una textura arenosa, pero se opta por incorporar solo agua y CMC lo
gue le da a la masa una textura fragil, no crujiente y un retrogusto no agradable al

paladar.

El método empleado es el correcto, pero estas masas necesitan la incorporacion de

huevo para que compacte la masa y asi obtener el producto deseado.
-Segundo Experimento de masa quebrada para fondos con harina de chocho

Se utilizd el método de sableado y se opta por no afiadir aditivos, obteniendo asi una
masa mas compacta, crujiente al hornearla y con un sabor mucho méas agradable al

paladar.

——————————————
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El método empleado es el correcto, en vez lugar de utilizar huevo se opta por utilizar

la linaza molida que cumple la misma funcion por la generacion de mucilago, dando

como resultado una masa mas compacta.

3.3.1 Resultados de los experimentos de masa quebrada para fondos con

harina de chocho

Ficha de Experimentos

Nombre de la preparacion: MASA QUEBRADA PARA FONDOS CON HARINA DE

CHOCHO

Numero de Experimento: 11

Especificaciones

Cantidad

Tipo de Harina

Chocho

50%

Aditivo alimentario

No

CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA

Nivel de aceptacion

o ] Muy | Mal | Neutra | Bueno | Muy
o]
1 2 3 4 5
Color de la masa Crema X
Aroma Neutral X
Elasticidad Buena X
Volumen Muy Bueno X
CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO
£ ificaci Nivel de aceptacion
specificaciones 1 5 3 7 5
Temperatura 180°C X
Tiempo de coccion 15 Minutos X
Aumenta de Si X
volumen
Reaccion de Si X
caramelizacion
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO
£ ificaci Nivel de aceptacién
specificaciones 1 5 3 7 5
Color de la corteza Crema Oscuro X
Calidad del Aroma Buena X
Textura en boca Buena X
.
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Retrogusto No se sintio el sabor a X
chocho y alinaza

Tabla 33 Ficha de experimentacion. Masa quebrada para fondos con harina de chocho. Fuente:
Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

Observaciones: Con respecto al primer experimento se eliminé el aditivo ya que genera un

retrogusto desagradable, y se reemplaz6 el huevo por linaza molida.

Tabla de Comparacion:

Harina Proporcion Técnica Foto
Primer Se utilizbel Se  uso
experiment 50% de método
o: harina, 25% sableado.

de aguay el
25 % de
mantequilla.
Chocho
Segundo Se utilizbel Se usé
Experiment 20% de método
0: harina, el sableado.
40% de
linaza
molida,

Harina de 15% de

chochoy aguay el 25
linaza % de

mantequilla.
Tabla 34 Tabla comparativa. Masa quebrada para fondos (harina de Chocho y linaza). Fuente:
Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

-Primer Experimento de masa quebrada para fondos de garbanzo

Se utilizé el método sableado, que consiste en mezclar la mantequilla con la harina
hasta obtener una textura arenosa, pero al incorporar solo agua y agar agar, dio
como resultado una masa de textura fragil, no crujiente y con retrogusto no agradable
al paladar muy similar al sabor de una sopa de frejol, esto también se vio aumentado

por haber utilizado harina comprada al granel.
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-Segundo Experimento de masa quebrada para fondos con harina de

garbanzo

Se utiliz6 el método sableado, que consiste en mezclar la mantequilla con la harina
hasta obtener una textura arenosa, no se utilizan aditivos sino se hace uso de huevo
y se realiza la compra de harina empacada, con estos cambios se logra una masa

mas compacta, crujiente al hornearla y de sabor agradable.

3.3.1 Resultados de los experimentos de masa quebrada para fondos con
harina de garbanzo

Ficha de Experimentos

Nombre de la preparacion: MASA QUEBRADA PARA FONDOS CON HARINA DE
GARBANZO

Numero de Experimento; 12

Especificaciones Cantidad

Tipo de Harina Garbanzo 50%

Aditivo alimentario | No

CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA

Nivel de aceptacion
S Muy Malo | Neutral | Bueno | Muy
Especificaciones malo Buen
0

1 2 3 4 5

Color de la masa Crema X
Aroma Neutral X

Elasticidad Buena X
Volumen Muy Bueno X

CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO

\ Especificaciones Nivel de aceptacion
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1 2 3 4 5
Temperatura 180°C X
Tiempo de coccién 15 Minutos X
Aumenta de Si X
volumen
Reaccion de Si X
caramelizacién

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO

e Nivel de aceptacién
Especificaciones 1 > 3 2 5
Color de la corteza Crema Oscuro X
Calidad del Aroma Buena X
Textura en boca Buena X
Retrogusto No se sintio el sabor a X
garbanzo

Tabla 35 Ficha de experimentacion. Masa quebrada para fondos con harina de garbanzo. Fuente:
Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

Tabla de Comparacion:

Harina Proporcion Técnica Foto

Primer Se utilizo el Se uso el método
experimento: 50% de sableado.

harina, 25%

de aguay el

25 % de
garbanzo mantequilla.

Segundo Se utilizé el Se us6 el método
Experimento: 50% de sableado.

harina, el

15% de

aguay el 25
garbanzo % de

mantequilla

y el 10% de

huevo.

Tabla 36 Tabla comparativa. Masa quebrada para fondos (harina de garbanzo). Fuente: Elaboracion
Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)
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-Experimento con masa quebrada de corte con harina de linaza, lentejay
cacao

llustracion 11 masa quebrada de corte con harina de linaza, lenteja y cacao. Fuente: Elaboracién
Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

Para elaborar esta masa, partimos de un arenado de harina de linaza, harina de
lenteja, cacao y mantequilla, luego agregamos los huevos poco a poco,
incorporamos todos los ingredientes hasta formar una masa, se refrigera la masa
obtenida y luego se procede a estirarla, se corta con moldes, y nuevamente se
refrigera para que mantengan la forma durante el horneado, se procede a hornear a
180°C, por 20 minutos.

Las galletas tienen muy buena textura, son crujientes, el sabor del cacao esta muy marcado

y el sabor a lenteja casi no se siente. Se obtuvo el producto con un solo experimento.

3.5.3 Resultados de los experimentos de masa quebrada de corte con harina
de linazay lenteja

Ficha de Experimentos

Nombre de la preparacion: MASA DE CORTE CON HARINA DE LINAZA, HARINA DE
LENTEJA Y CACAO
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Numero de Experimento: 13

Especificaciones

Cantidad

Tipo de Harina

Linaza y lenteja

47,4 % - Linaza:18,9 , Lenteja:28,5

Aditivo alimentario

No

CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA

Nivel de aceptacién

. ) Muy | Mal | Neutra | Bueno | Muy
Especificaciones malo | o | Buen
0
1 2 3 4 5
Color de la masa Café oscuro X
Aroma Muy Bueno X
Elasticidad NO -
Volumen NO -
CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO
E ificaci Nivel de aceptacién
specificaciones 1 5 3 7 5
Temperatura 180°C X
Tiempo de coccion 20 minutos X
Aumenta de NO -
volumen
Reaccion de Sl X
Caramelizacién
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO
e Nivel de aceptacion
Especificaciones 1 5 3 7 5
Color de la corteza Café oscuro X
Calidad del Aroma Muy Bueno X
Textura en boca Muy Bueno X
Retrogusto Bueno X

Tabla 37 Ficha de experimentacion. Masa de corte con harina de lenteja y linaza. Fuente: Elaboracién
Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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-Experimento con masa quebrada milano con harina de lenteja.

llustracion 12 masa quebrada milano con harina de lenteja. Fuente: Elaboracion Propia.
(Berrezueta, Solis, 2022)

Esta masa quebrada milano fue preparada a partir de un arenado de harina de
lenteja, azUcar impalpable y mantequilla, luego se agregan los huevos de poco a
poco, se frezan los ingredientes juntos y se refrigera la masa para que descanse.

Se procede a hornear a 180°C por 20 minutos. Luego de horneadas las galletas
tienen una textura crujiente, es facilmente quebradiza y de buen sabor con un poco

retrogusto a lenteja. Se obtuvo el producto en el primer experimento.
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3.5.4. Resultados de los experimentos de masa quebrada milano con harina

de lenteja.

Ficha de Experimentos
Nombre de la preparacion: MASA QUEBRADA MILANO CON HARINA DE LENTEJA

Numero de Experimento: 14

Especificaciones Cantidad
Tipo de Harina Lenteja 44,56%
Aditivo alimentario No -

CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA

Nivel de aceptacién

Especificaciones Muy Malo | Neutral | Buen | Muy
malo 0 Bueno
1 2 3 4 5
Color de la masa Crema X
Aroma A lenteja X
Elasticidad No -
Volumen No -

CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO

Nivel de aceptacion

Especificaciones

1 2 3 4 5
Temperatura 180°C X
Tiempo de coccion 20 minutos X
Aumenta de No -
volumen
Reaccion de Si -
caramelizacion
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO
ificaci Nivel de aceptacion
Especificaciones 1 > 3 2 5
Color de la corteza Dorado X
Calidad del Aroma Muy Bueno X
Textura en boca Muy Bueno X
Retrogusto Muy Bueno X

Tabla 38 Ficha de experimentacién. Masa quebrada milano con harina de lenteja. Fuente: Elaboracion
Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)
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-Experimento con masa quebrada milano con harina de linazay chocho.

llustracion 13 masa quebrada milano con harina de linaza y chocho. Fuente: Elaboracion Propia.
(Berrezueta, Solis, 2022)

Para la elaboracion de esta receta se utiliza la técnica de cremado de la harina de
linaza y chocho, azucar impalpable y mantequilla, luego se agregan los huevos

incorporando todos los ingredientes sin manipular demasiado la masa.

Se refrigerala masay luego se estira aproximadamente hasta 4 milimetros de grosor,

nuevamente se refrigera y se hornea a 180°C por 20 minutos.

Después del horneado, la masa tiene muy buena textura y sabor y se concluye usar
esta receta para posteriores preparaciones. Se obtuvo el producto en el primer

experimento.

3.5.5. Resultados de los experimentos de masa quebrada milano con harina
de linazay chocho

Ficha de Experimentos

Nombre de la preparacion: MASA QUEBRADA MILANO CON HARINA DE LINAZA'Y
CHOCHO

Numero de Experimento: 15

Especificaciones Cantidad
Tipo de Harina Linaza y chocho Linaza:18,5% - Chocho:27,7%
Aditivo alimentario No -

——————————————
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CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA

Nivel de aceptacién
. ] Muy | Mal | Neutra | Bueno | Muy
Especificaciones malo | o | Buen
0
1 2 3 4 5
Color de la masa Café X
Aroma A linaza , muy poco a X
chocho
Elasticidad NO -
Volumen NO -
CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO
iticaci Nivel de aceptacién
Especificaciones 1 5 3 7 5
Temperatura 180°C X
Tiempo de coccién 20 minutos X
Aumenta de No -
volumen
Reaccion de Si -
Caramelizacion
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO
ificaci Nivel de aceptacion
Especificaciones 1 > 3 7 5
Color de la corteza Café dorado X
Calidad del Aroma Bueno X
Textura en boca Muy Bueno X
Retrogusto Muy Bueno X

Tabla 39 Ficha de experimentacién. Masa quebrada milano con harina de linaza y chocho. Fuente:
Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

-Primer Experimento de masa quebrada milano con harina de garbanzo

Se utiliza el método sableado, no se afiaden aditivos, se utiliza una combinacion de
harina de garbanzo y linaza molida, con esto se obtiene un producto mas compacto,
crujiente y con sabores agradables al paladar. No fue necesario hacer otra
experimentacion, por lo que al utilizar la técnica correcta dio como resultado unas

exquisitas galletas.
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3.3.1 Resultados de los experimentos de masa quebrada milano con harina de

garbanzo

Ficha de Experimentos

Nombre de la preparacion: MASA QUEBRADA DE MILANO CON HARINA DE

GARBANZO

NUmero de Experimento: 16

Especificaciones

Cantidad

Tipo de Harina

Garbanzo, linaza

20% de harina de garbanzo y 30 % de
linaza molida

Aditivo alimentario

No

CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA

Nivel de aceptacién

o ) Muy | Mal | Neutra | Bueno | Muy
Especificaciones malo | o | Buen
0
1 2 3 4 5
Color de la masa Crema X
Aroma Neutral X
Elasticidad Buena X
Volumen Muy Bueno X
CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO
£ ificaci Nivel de aceptacion
specificaciones 1 5 3 7 5
Temperatura 180°C X
Tiempo de coccion 15 Minutos X
Aumenta de Si X
volumen
Reaccién de Si X
caramelizacion
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO
£ ificaci Nivel de aceptacion
specificaciones 1 > 3 7 5
Color de la corteza Crema Oscuro X
Calidad del Aroma Buena X
Textura en boca Buena X
Retrogusto No se sinti6 el sabor a X
garbanzo y linaza
Tabla 40 Ficha de experimentacion. Masa quebrada milano con harina de linaza y garbanzo.
Fuente: Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)
Tabla de Comparacion:
———————
106

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga




UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Harina Proporcion  Técnica Foto

Primer Se utilizd6 Se wus6 el método
experimento: el 50% de sableado.

harina,

25% de

azucar, 25
Garbanzo % de

mantequilla

y el 10% de

huevo

Primer Se utilizd6 Se us6 el método
experimento: el 20% de sableado.
harina, 30
% de linaza
_ molida,
Harina de 250 de
garbanzo vy aziicar
linaza '

25 % de
mantequilla
y el 5% de
huevo

Tabla 41 Tabla comparativa. Masa quebrada milano (harina de garbanzo y linaza). Fuente:
Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

-Primer experimento de masa quebrada de manga con harina de lenteja

Esta masa fue elaborada a partir de un arenado y se afladen los huevos hasta tener
la textura deseada para ser utilizada con manga pastelera y dar la forma necesaria

sobre un silpat, enseguida se hornea a 180°C por 20 minutos.

Durante el horneado la masa pierde la forma inicial que se da con una boquilla rizada,
respecto a la textura y sabor son bastante agradables. Para el siguiente experimento

se recomienda sustituir las harinas y hacer uso de la técnica cremado.

-Segundo experimento de masa quebrada de manga con harina de linazay

chocho

Para elaborar esta masa, se sustituy6 la harina de lenteja, por una combinada de

linaza y chocho, ya en los primeros experimentos se nota que la harina de chocho
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absorbe de mejor manera la humedad lo que ayuda a mantener la forma en el

producto final. También se sustituye la técnica realizando un cremado en lugar de un

arenado.

En este experimento la masa mantiene su forma, el producto final es el deseado, la

textura y sabor de la masa son muy buenos, y concluimos utilizar esta receta en

preparaciones posteriores.

3.5.6. Resultados de los experimentos de masa quebrada de manga con

harina de linazay chocho

Ficha de Experimentos

Nombre de la preparacion: MASA QUEBRADA DE MANGA CON HARINA DE

LINAZA'Y CHOCHO

Numero de Experimento: 17

Especificaciones

Cantidad

Tipo de Harina

Linaza y Chocho

Linaza:19% - Chocho:28,4%

Aditivo alimentario

No

CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA

Nivel de aceptacion

o ) Muy | Mal | Neutra | Bueno | Muy
Especificaciones malo | o | Buen
0
1 2 3 4 5
Color de la masa Café Claro X
Aroma Neutro entre linaza y X
chocho
Elasticidad NO -
Volumen NO -
CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO
i , Nivel de aceptacion
Especificaciones 1 5 3 7 5
Temperatura 180°C X
Tiempo de coccion 20 minutos X
Aumenta de No -
volumen
Reaccién de Si X
caramelizacion
S EEEEEEEEEEE———
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CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO

Nivel de aceptacién

Especificaciones 1 > 3 2 5
Color de la corteza Café Dorado X
Calidad del Aroma Muy Bueno X
Textura en boca Muy Bueno X
Retrogusto Muy Bueno X

Tabla 42 Ficha de experimentacion. Masa quebrada de manga con harina de linaza y chocho. Fuente:
Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

Observaciones: Esta galleta posee muy buena textura en boca, se mantiene su forma
rizada durante el horneado, el sabor es neutro entre linaza y chocho, con un

retrogusto y textura muy agradable.

Tabla de Comparacion entre masa quebradas de manga:

Harina Proporcién Técnica Foto
Primer 44,56% Partiendo
experimento: desde un

arenado de
Lenteja harina de
lenteja y
mantequilla
Segundo Linaza:19% - Partiendo
experimento: Chocho:28,4% desde un
cremado
de
) mantequilla
Linaza con azlcar
y Chocho

Tabla 43 Tabla comparativa. Masa quebrada de manga (harina de lenteja, linaza y chocho). Fuente:
Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

-Primer Experimento de masa quebrada de manga con harina de chocho

Se utilizé el método sableado el cual da como resultado una masa de textura fragil,

no crujiente.

109
Edisson Xavier Berrezueta Segarra

Damaris Lissete Solis Arreaga



UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Al agregarle el aditivo goma xantana, las melvas resultan con un sabor desagradable,

con cierto amargor al paladar e intensificando el sabor a chocho. Para ello se

recomienda emplear la técnica de cremado y no hacer uso del aditivo.

-Segundo Experimento de masa quebrada de manga con harina de chocho

En esta segunda fase solo se experimentd sin aditivos y con la técnica de cremado

dando como resultado una galleta crujiente, de sabor agradable y textura suave.

3.3.1 Resultados de los experimentos de masa quebrada de corte con harina de

chocho

Ficha de Experimentos

Nombre de la preparacion: MASA QUEBRADA DE MANGA CON HARINA DE CHOCHO

NUmero de Experimento: 18

Especificaciones

Cantidad

Tipo de Harina

Chocho

50%

Aditivo alimentario

No

CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA

Nivel de aceptacion

S Muy | Malo | Neutral | Bueno | Muy
Especificaciones malo Buen
o]
1 2 3 4 5
Color de la masa Crema X
Aroma Neutral X
Elasticidad Buena X
Volumen Muy Bueno X
CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO
£ ificaci Nivel de aceptacion
specificaciones 1 5 3 7 5
Temperatura 180°C X
Tiempo de coccion 15 Minutos X
Aumenta de Si X
volumen
Reaccion de Si X
caramelizacion
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO
.
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e Nivel de aceptacién
Especificaciones 1 > 3 2 5
Color de la corteza Crema Oscuro X
Calidad del Aroma Buena X
Textura en boca Buena X
Retrogusto No se sintio el sabor a X
chocho

Tabla 44 Ficha de experimentacion. Masa quebrada de manga con harina de chocho. Fuente:
Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

Observaciones: Con respecto al primer experimento se eliminé el aditivo ya que genera un

retrogusto desagradable, y se utilizé la técnica del cremado.

Tabla de Comparacion:

Harina Proporcién Técnica Foto
Primer Se utilizd el Se usé el método
experime 20% de sableado.
nto: harina, 30 %
de linaza
molida, 20%
de azlcar,
chochoy 30 o de
linaza mantequilla
y el 5% de
huevo.
Segundo Se utilizé el Se implement6 la " % -
Experim  50% de técnica de cremado. ‘ -
ento: harina, 20%
de azlcar,
30 % de
mantequilla
Chocho y ¢ 10% de
huevo

Tabla 45 Tabla comparativa. Masa quebrada de manga (harina de chocho y linaza). Fuente:
Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

-Primer Experimento de masa quebrada de manga con harina de garbanzo

Se utilizé el método sableado y se agrega el aditivo agar agar, durante esta
experimentacion las melvas resultan con un retrogusto desagradable, con cierto

amargor al paladar y con el sabor del garbanzo intensificado.
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Para mejorar la receta se recomienda emplear la técnica de cremado y no utilizar el

aditivo.

-Segundo Experimento de masa quebrada de manga con harina de garbanzo

Para la segunda experimentacién se utiliza la técnica de cremado, se reemplaza el

agar agar por huevos y, se usa una mezcla de harina con linaza molida dando como

resultado una galleta de sabor agradable y textura suave.

3.3.1 Resultados de los experimentos de masa quebrada para fondos de corte

de manga con harina de garbanzo

Ficha de Experimentos

Nombre de la preparacion: MASA QUEBRADA DE MANGA CON HARINA DE GARBANZO

NUmero de Experimento: 19

Especificaciones

Cantidad

Tipo de Harina

Garbanzo

50%

Aditivo alimentario

No

CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA

Nivel de aceptacion

o ) Muy | Mal | Neutra | Bueno | Muy
Especificaciones malo | o | Buen
0
1 2 3 4 5
Color de la masa Crema X
Aroma Neutral X
Elasticidad Buena X
Volumen Muy Bueno X
CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADO
£ ificaci Nivel de aceptacion
specificaciones 1 5 3 7 5
Temperatura 180°C X
Tiempo de coccién 15 Minutos X
Aumenta de Si X
volumen
Reaccion de Si X
caramelizacion
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO
\ Especificaciones Nivel de aceptacion
———————
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1 2 3 4 5
Color de la corteza Crema Oscuro X
Calidad del Aroma Buena X
Textura en boca Buena X
Retrogusto No se sintio el sabor a X
chocho

Tabla 46 Ficha de experimentacion. Masa quebrada de manga con harina de garbanzo. Fuente:
Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

Tabla de Comparacion:

Harina Proporcién Técnica Foto
Primer Se utilizé el Se uso el método sableado.
experime  50% de
nto: harina, 20%
de azucar, 30
% de

mantequilla y
Garbanzo o 10% de

huevo.
Primer Se utilizé el Se uso6 el método cremado.
experime  30% de
nto: harina, 20 %
de linaza
molida, 20%
de azucar, 30
Garbanzo o de
ylinaza  mantequilla y -
el 5% de
huevo.

Tabla 47 Tabla comparativa. Masa quebrada de manga (harina de garbanzo y linaza). Fuente:
Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

-Experimentos de profiteroles empleando los cuatro tipos de harina

Primer experimento de profiteroles empleando harina de lenteja, garbanzo y

chocho.

Para la elaboracién de los profiteroles partimos llevando a ebullicion el agua junto
con la harina, azlcar y sal; luego agregamos la harina de golpe, y cocinamos a fuego

lento, hasta que la masa este brillosa y no se pegue en la espatula ni en la olla.
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Retiramos del fuego, colocamos en un recipiente y dejamos que se enfrié, luego, se

agregan los huevos, y se bate hasta incorporarlos a la masa, después se coloca la
masa en una manga pastelera con una boquilla rizada, y se procede a realizar las

piezas sobre un silpat y horneamos por 20 minutos a 180°C

Una vez horneados los profiteroles, pudimos observar que no cuenta con el vacio
interno caracteristico de este tipo de preparacion, por consiguiente, no se puede
rellenarlos, para el siguiente experimento se recomienda formular nuevamente la
receta considerando aumentar la cantidad de agua para que se genere mas vapor lo

gue puede ayudar a crear el vacio.

Para esta receta se realizé la experimentacion con los tres tipos de harina, sin

embargo, con ninguna se obtienen buenos resultados.

Tabla de Comparacion entre masa pate a choux para profiteroles:

Harina Proporcién Técnica Foto

Lenteja 12,20% Técnica doble coccion
en hervir la leche con
el azucar, agregar la
harina, cocinar hasta
gue quedo una masa
moldeable, se le
afadio los huevos
batiendo a nivel alto

Garbanzo 12,20% Técnica doble coccion
en hervir la leche con
el azucar, agregar la
harina, cocinar hasta
gue quedo una masa
moldeable, se le
afadi6 los huevos
batiendo a nivel alto
(esta técnica cocino a
los huevos provocando
gue la masa no se
hinche).
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Chocho 12,20% Técnica doble coccion
en hervir la leche con
el azucar, agregar la
harina, cocinar hasta
gue quedo una masa
moldeable, se e
afadié6 los huevos
batiendo a nivel alto
(esta técnica cocino a
los huevos provocando
gque la masa no se
hinche).

Tabla 48 Tabla comparativa. Pate a choux (harina de garbanzo, lenteja y chocho). Fuente:
Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

Segundo experimento de profiteroles empleando harina de lenteja, garbanzo
y chocho.

Para el segundo experimento se mejora la técnica empleada y se reformula la receta
logrando que algunos productos tengan espacios internos muy pequefios, pero no el
suficiente como para realizar un relleno. Para el tercer experimento se decide utilizar
los equipos profesionales de la facultad para lograr mantener la temperatura del

horneado de mejor manera.

Tabla de Comparacion entre masa pate a choux para profiteroles:

Harina  Proporcion Técnica Foto

Lenteja 12,20% Técnica doble coccién, que
consiste en calentar la leche,
azucar y mantequilla sin
dejar hervir, agregar la
harina previamente cernida,
cocinar hasta que quede una .
masa homogénea y no se
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pegue a la espétula, dejar
enfriar en un cuenco hasta
gue alcance los 45°C (irla
moviendo para que se enfrié
uniformemente), batir la
masa e ir incorporando los
huevos de poco a poco.

Garbanzo 12,20% Técnica doble coccién, que
consiste en calentar la leche,
azucar y mantequilla sin
dejar hervir, agregar Ila
harina previamente cernida,
cocinar hasta que quede una
masa homogénea y no se
pegue a la espatula, dejar
enfriar en un cuenco hasta
gue alcance los 45°C (irla
moviendo para que se enfrié
uniformemente), batir la
masa e ir incorporando los
huevos de poco a poco.

Chocho 12,20% Técnica doble coccion, que
consiste en calentar la leche,
azucar y mantequilla sin
dejar hervir, agregar la
harina previamente cernida,
cocinar hasta que quede una
masa homogénea y no se
pegue a la espatula, dejar
enfriar en un cuenco hasta
gue alcance los 45°C (irla
moviendo para que se enfrié
uniformemente), batir la
masa e ir incorporando los

huevos de poco a poco.
Tabla 49 Tabla comparativa. Pate a choux (harina de garbanzo, lenteja y chocho). Fuente:
Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

-Tercer experimento de profiteroles empleando harina de lenteja, garbanzo y

chocho.

En este experimento se mantiene la técnica y la formula del segundo experimento,
se realiza el uso de los equipos profesionales con el fin de crear una corteza en el

profiterol y permitir que aumente su volumen con el vapor que se genera en el interior.
e
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Luego de horneados los profiteroles cuentan con espacios en el interior un poco mas

grandes que en los anteriores experimentos, pero aun no se obtiene el resultado

deseado sin embargo notamos que los profiteroles con harina de lenteja y garbanzo,

crean espacios internos, mientras los realizados con harina de chocho no generan

estos espacios vacios.

Como conclusion después de realizar estos tres experimentos, se decide cambiar

los profiteroles por churros, ya que son elaborados a partir de una masa de doble

coccién, pero no requieren de horneado sino de fritura.

Tabla de Comparacion entre masa pate & choux para profiteroles:

Harina

Lenteja

Garbanzo

Proporcion

12,20%

12,20%

Técnica

Técnica doble coccion, que
consiste en calentar laleche,
azucar y mantequilla sin
dejar hervir, agregar la
harina previamente cernida,
cocinar hasta que quede una
masa homogénea y no se
pegue a la espatula, dejar
enfriar en un cuenco hasta
gue alcance los 45°C (irla
moviendo para que se enfrié
uniformemente), batir la
masa e ir incorporando los
huevos de poco a poco.
Temperatura de horneados
primeros 10 minutos a
200°C y los 10 minutos
restantes a 180°C.

Técnica doble coccion, que
consiste en calentar laleche,
azicar y mantequilla sin
dejar hervir, agregar la
harina previamente cernida,
cocinar hasta que quede una
masa homogénea y no se
pegue a la espatula, dejar
enfriar en un cuenco hasta

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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gue alcance los 45°C (irla
moviendo para que se enfrié
uniformemente), batir la
masa e ir incorporando los
huevos de poco a poco.
Temperatura de horneados
primeros 10 minutos a
200°C y los 10 minutos
restantes a 180°C.

Chocho 12,20% Técnica doble coccion, que

consiste en calentar la leche,
azucar y mantequilla sin
dejar hervir, agregar la
harina previamente cernida, e
cocinar hasta que quede una
masa homogénea y no se
pegue a la espatula, dejar
enfriar en un cuenco hasta
qgue alcance los 45°C (irla
moviendo para que se enfrié
uniformemente), batir la
masa e ir incorporando los
huevos de poco a poco.
Temperatura de horneados
primeros 10 minutos a
200°C y los 10 minutos
restantes a 180°C.

Tabla 50 Tabla comparativa. Pate a choux (harina de garbanzo, lenteja y chocho). Fuente:
Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)
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Capitulo IV: Elaboracién del recetario

4.1 Fichas técnicas y mise place

4.1.1 Bizcochos Livianos

4.1.1.1. Torta Genoise elaborada con harina de linaza, acompafiado con salsa

de maracuya, almibar de durazno, coral de menta y naranja deshidratada.

==

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: TORTA GENOISE ELABORADA CON HARINA DE LINAZA,
ACOMPANADO CON SALSA DE MARACUYA, ALMIBAR DE DURAZNO,
CORAL DE MENTA Y NARANJA DESHIDRATADA.

tamizados

-Pulpa de maracuya

- Durazno cortado en
supremas Yy haranja
picada en rodajas

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

-Pesaje exacto de todos | - TORTA GENOISE | -Aplicar de manera

los ingredientes ELABORADA CON | correcta las técnicas de

-Ingredientes secos HARINA DE LINAZA reposteria, respetar

tiempos y temperaturas
-Las rodajas de naranja
deben ser maximo de 2
milimetros de grosor

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
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£
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: TORTA GENOISE ELABORADA CON HARINA DE LINAZA
Y LENTEJA, ACOMPANADO CON SALSA DE MARACUYA, ALMIBAR DE
DURAZNO, CORAL DE MENTA Y NARANJA DESHIDRATADA.

FECH
A:
CANTI INGREDIENTES Unidad de | CANTI | RENDIMI | PRECIO PRECIO
DAD Medida DAD ENTO UNITARI CANTIDAD
BRUT NETA | ESTAND | O ($) UTIL ($)
A AR (%)
Bizcocho
Genoise
0,105 | Harina de Lenteja kg 0,105 | 100,00% $3,92 $
0,412
0,070 | Harina de Linaza kg 0,070 | 100,00% $2,50 $
0,175
0,267 | Huevos kg 0,240 90,00% $2,60 $
0,694
0,070 | Leche It 0,070 | 100,00% $0,90 $
0,063
0,060 | Mantequilla kg 0,060 | 100,00% $9,00 $
0,540
0,010 | Polvo de Hornear kg 0,010 100,00% $6,00 $
0,060
0,002 | AzUcar kg 0,002 | 100,00% $1,00 $
0,002
Salsa de 0,000
Maracuyéa
0,150 | Maracuya kg 0,096 64,00% $2,00 $
0,300
0,050 | AzUcar kg 0,050 | 100,00% $1,00 $
0,050
0,010 | Maicena kg 0,010 | 100,00% $4,20 $
0,042
0,001 | Canela kg 0,001 | 100,00% $31,00 $
0,031
S EEEEEEEEEEE———
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Almibar de $
Durazno -
0,150 | Durazno kg 0,135 90% $2,40 $
0,360
0,200 | Agua It 0,200 100,00% $0,00 $
0,050 | AzUcar kg 0,050 | 100,00% $1,00 $
0,050
Coral de Menta $
0,025 | Agua It 0,025 100,00% $0,00 $
0,015 Aceite It 0,015 100,00% $3,00 $
0,045
0,004 | Harina de Lenteja kg 0,004 | 100,00% $3,92 $
0,016
0,003 | Azucar kg 0,003 | 100,00% $1,00 $
0,003
0,004 | Menta kg 0,002 | 62,00% $1,20 $
0,005
Naranja $
deshidratada -
0,100 | Naranja kg 0,073 | 73,00% $3,00 $
Americana 0,300
CANTIDAD PRODUCIDA 1,346 | COSTO TOTAL ($): $
(g - ml): 3,147
CANTIDAD DE # 5|COSTO POR $
PORCIONES: porcione PORCION ($): 0,629
S
| |
TECNICAS FOTO

Bizcocho Genoise

1-Batimos los huevos a bafio maria, hasta
gue alcancen una temperatura de 45°C,
retiramos del calor y batimos con la
batidora eléctrica a velocidad media,
agregamos el azlcar y seguimos batiendo
hasta alcanzar el punto de letra.
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2- Juntamos la harina de lenteja, la harina
de linaza y el polvo de hornear, pasamos
por un colador y vamos agregando a los
huevos batidos de forma envolvente.
3-Colocamos la masa en moldes de
cupcakes, previamente enharinados y
horneamos a 180°C por 21 minutos.
4-Finamente retiramos del horno vy
dejamos enfriar antes de desmoldar.

Salsa de Maracuya

1-En una olla colocamos la pulpa de
maracuya, el azucar y la rama de canela.
2-Dejamos hervir por 5 minutos
3-Agregamos la maicena, previamente
disuelta en agua fria.

4-Finalmente, dejamos que se cocine
hasta que haya espesado

Coral de menta

1-Juntamos todos los ingredientes en un
bowl.

2-Incorporamos los ingredientes con la
ayuda de un procesador

3-En una sartén antiadherente bien
caliente, y con una cuchara vamos
colocando la mezcla.

4-Dejamos que se cocine hasta que el
coral se haya formado

Naranja Deshidratada

1-Podemos deshidratar en una sartén
antiadherente, a fuego muy bajo,
controlando la temperatura entre 45 y
55°C, por 3 horas.

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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4.1.1.2 Torta Tres Leches elaborada con harina de chocho, acompafiada de

salsa de caramelo, bombones de chocolate con relleno de frutos rojos y un

crocante de pasta cigarrillo elaborado con la misma harina.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: TORTA TRES LECHES ELABORADA CON HARINA DE CHOCHO,
ACOMPANADA DE SALSA DE CARAMELO, BOMBONES DE CHOCOLATE
CON RELLENO DE FRUTOS ROJOS Y UN CROCANTE DE PASTA
CIGARRILLO ELABORADO CON LA MISMA HARINA.

-Frutos rojos picados
-Chocolate picado

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

-Pesaje exacto de todos | TORTA TRES LECHES | -Aplicar de manera
los ingredientes ELABORADA CON | correcta las técnicas de
-Ingredientes secos | HARINA DE CHOCHO | reposteria, respetar
tamizados tiempos y temperaturas
-Almibar para el -Para los bombones
merengue templar el chocolate

semiamargo hasta una
temperatura de 30°C a
32°C

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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Universidad de Cuenca
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: TORTA TRES LECHES ELABORADA CON HARINA DE
LENTEJA, ACOMPANADA DE SALSA DE CARAMELO, BOMBONES DE
CHOCOLATE CON RELLENO DE FRUTOS ROJOS Y UN CROCANTE DE PASTA
CIGARRILLO ELABORADO CON LA MISMA HARINA.

CANTID INGREDIENTES UNIDAD | CANT | RENDI PRECIO PRECIO
AD DE IDAD | MIENT| UNITARIO CANTIDAD UTIL
BRUTA MEDIDA |NETA| O $) ($)
ESTA
NDAR
(%)
Tortatres leches
0,150 | Harina de Lenteja kg 0,150 100% $3,92 $0,588
0,240 | Huevos kg 0,216 90% $2,60 $0,624
0,070 | Leche It 0,070| 100% $0,90 $0,063
0,060 | Mantequilla kg 0,060 100% $9,00 $0,540
0,010 | Polvo de Hornear kg 0,010 100% $6,00 $0,060
0,002 | Azucar kg 0,002| 100% $1,00 $0,002
0,070 | Leche condensada It 0,070 100% $4,20 $0,294
0,070 | Leche entera It 0,070 100% $0,90 $0,063
0,070 | Crema de leche kg 0,070 100% $6,30 $0,441
Merengue $0,000
0,110 Clara de Huevo kg 0,110| 100% $3,20
0,025 | Azlcar kg 0,025| 100% $1,00 $0,025
0,001 | Crémor Tartaro kg 0,001| 100% $1,90 $0,002
Salsa Caramelo 0,000
0,050 | Azlcar kg 0,050| 100% $1,00 $0,050
0,025 | Crema de leche It 0,025| 100% $6,30 $0,158
0,015 [ Queso Crema kg 0,015| 100% $9,00 $0,135
Bombones de
Chocolate
0,100 | Chocolate kg 0,100| 100% $11,25 $1,125
semiamargo
0,020 | Moras kg 0,019 93% $2,75 $0,055
0,020 | Fresas kg 0,020 98% $2,20 $0,044
0,020 | Uvas kg 0,020 98% $2,80 $0,056
Pasta Cigarrillo $0,000
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0,030 | Clara de huevo kg

0,030

100% $3,20

$0,096

0,030 | Mantequilla kg

0,030

100% $9,00

$0,270

0,030 | Azucar Impalpable kg

0,030

100% $3,60

$0,108

0,030 | Harina de Lenteja kg

0,030

100% $3,92

$0,118

CANTIDAD PRODUCIDA (g -
ml):

1,248

COSTO TOTAL ($):

$4,92

CANTIDAD DE PORCIONES: |#
porcione
S

COSTO POR
PORCION ($):

0,98

TECNICAS
Torta tres leches
1-Batimos los huevos a bafio maria, hasta
gue alcancen una temperatura de 45°C,
retiramos del calor y batimos con la
batidora eléctrica a velocidad media,
agregamos el azGcar y seguimos batiendo
hasta alcanzar el punto de letra.
2- Juntamos la harina de lenteja y el polvo
de hornear, pasamos por un colador y
vamos agregando a los huevos batidos de
forma envolvente.
3-Colocamos la masa en moldes de
cupcakes, previamente enharinados Yy
horneamos a 170°C por 21 minutos.
4-Retiramos los bizcochos del horno,
juntamos los tres tipos de leche,
colocamos sobre los bizcochos y dejamos
hasta que estén bien humectados.

Merengue

1-Realizamos un almibar con el azlcar, lo
llevamos a ebullicibn hasta que alcance
una temperatura de 120°C.

2-Batimos las claras de huevo a punto de
nieve y vamos agregando el almibar de
azucar en forma de hilo.

3- Batimos bien hasta incorporar el azlcar

Salsa Caramelo

1-Fundimos el azlcar, hasta que tenga
un color dorado

2-Agregamos la crema de leche y el
gueso crema

3- Finalmente, con una espétula
juntamos bien todos los ingredientes
Bombones de Chocolate

1-Fundimos el chocolate a bafio maria

FOTO
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2-Relizamos el templado del chocolate
hasta que llegue a una temperatura de
33°C

3-Colocamos el chocolate en los
moldes, con una espatula retiramos el
exceso de chocolate y dejamos que se
cristalice.

4-Para el relleno cocinamos los frutos
rojos con agua y azulcar, por unos 40
minutos a fugo alto, luego pasamos por
un colador para separar las semillas.
5- Colocamos el dulce de frutos rojos
dentro del chocolate ya cristalizado y
agregamos mas chocolate para cerrar
los bombones.

Pasta Cigarrillo

1-Fundimos la mantequilla, después
agregamos el huevo, el azucar
impalpable y la harina de lenteja
2-Incorporamos bien los ingredientes
3-Colocamos la masa sobre un silpat,
con un grosor de entre 1y 2 milimetros,
y horneamos por 4 minutos a 180°C

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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4.1.1.3 Bizcocho de chocolate elaborado con harina de lenteja, acompafado

con salsa de kiwi, bavarois de taxo y un coral de limon.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Y CORAL DE LIMON.

RECETA: BIZCOCHO DE CHOCOLATE ELABORADO CON HARINA DE
GARBANZO, ACOMPANADO CON SALSA DE KIWI, BAVAROIS DE TAXO

-Gelatina hidratada

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

-Pesaje exacto de todos | BIZCOCHO DE | -Aplicar de manera

los ingredientes CHOCOLATE correcta las técnicas de

-Ingredientes secos | ELABORADO CON | reposteria, respetar

tamizados HARINA DE | tiempos y temperaturas

-Kiwi picado en brunoise | GARBANZO -Hidratar la gelatina en

una proporcion de 1 de
gelatina a 5 de agua
-Decorar con hojas de
hierba buena

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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Universidad de Cuenca
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: BIZCOCHO DE CHOCOLATE ELABORADO CON HARINA
DE GARBANZO, ACOMPANADO CON SALSA DE KIWI, BAVAROIS DE TAXO Y

CORAL DE LIMON.

CANT INGREDIENTES UNIDAD | CANT | REND PRECIO PRECIO
IDAD DE IDAD | IMIEN | UNITARIO CANTIDAD
BRUT MEDIDA | NETA| TO ($) UTIL ($)
A ESTA
NDAR
(%)
Bizcocho
0,120 | Huevos kg 0,100 | 90% $3,50 $0,42
0,040 | Harina de garbanzo kg 0,040 | 100% $1,05 $0,04
0,012 | Cacao en polvo kg 0,012 | 100% $4,50 $0,05
0,040 | Azlcar blanca kg 0,040 | 100% $0,80 $0,03
Salsa
0,093 | Kiwi kg 0,050 | 86% $1,78 $0,17
0,025 | Azlcar blanca kg 0,025 | 100% $0,80 $0,02
0,005 [Agua mi 0,005 | 100% $0,00 $0,00
Bavaroise
0,139 | Taxo ml 0,100 | 39% $2,25 $0,31
0,080 | Mantequilla kg 0,080 | 100% $3,00 $0,24
pasteurizada sin sal
0,060 | Huevo mediano kg 0,050 | 90% $3,50 $0,21
0,065 | Azlcar blanca kg 0,065 | 100% $0,80 $0,05
0,010 | Gelatina sin sabor kg 0,010 | 100% $1,25 $0,01
0,035 | Agua fria ml 0,035 | 100% $0,00 $0,00
0,250 | Crema de leche ml 0,250 | 100% $1,40 $0,35
Coral delimén
0,020 | Limén real kg 0,020 | 100% $1,29 $0,03
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0,010 | Azucar blanca kg

0,010

100%

$0,80

$0,01

Almibar

0,005 [ Menta kg

0,005

32%

$0,25

$0,00

0,010 | Azucar blanca kg

0,010

100%

$0,80

$0,01

0,005 | Agua ml

0,005

100%

$0,00

Uvas en almibar

0,060 |Uva roja kg

0,050

95%

$1,25

$0,08

0,030 | Azucar blanca kg

0,030

100%

$0,80

$0,02

0,040 | Agua ml

0,040

100%

$0,00

$0,00

CANTIDAD PRODUCIDA (Kg -
mL):

1,032

COSTO TOTAL ($):

2,05

CANTIDAD DE PORCIONES: #
porcione
S

COSTO POR
PORCION ($):

0,41

TECNICAS
Almibar de menta

FOTO

1. Hervir el agua con el azucar.

2. Retirar del fuego y agregar hojas de menta
y tapar por 15 minutos

3. Reservar.

Bizcocho

1. Pre-calentar el horno.

2. Batir los huevos y la azlcar en bafio maria,
a punto nieve.

3. Cernir los ingredientes sélidos.

4. Anadir en forma envolvente los
ingredientes solidos a los huevos.

5. Engrasar el molde.

6. Hornear la masa a 180°C de
12-15minutos.

7. Cortar y bafar los biscochos en
almibar de menta.

8. Dejar enfriar.

Salsa
1. Licuar el Kiwi con el agua.
2. Cernir y cocinar a fuego bajo.

3. Afadir la azlcar y dejar cocinar hasta que
coja consistencia.

4. Retirar del fuego y reservar.

Bavaroise

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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1. Batir la crema de leche a punto

letra.

2. Hidratar la gelatina con agua

fria.

3. Derretir la mantequilla en bafio

Maria.

4. Afhadir el huevo, el jugo de maracuya, la
azucar y la gelatina.

5. Mezclar bien hasta que se integren todos
los ingredientes.

6. Dejar enfriar.

7. Poner la crema en forma

envolvente.

8. Poner en moldes, una capa de bizcocho,
Una de bavaroise, una capa de bizcocho y
finalmente una de bavaroise, dar pequefios

golpes para que se le vaya un poco de aire.

9. Refrigerar.
Coral

1. Cortar los el limén en Rodajas
finas.
2. Poner azlcar en ambos lados.

3. Mandar al horno a 190C° por 5
minutos.

4. Dar la vuelta, cuando este dorado en
ambos lados sacar y reservar.

Uva en almibar

1. Lavar y poner a hervir las uvas con el
azlcar y el agua a fuego bajo por 3 horas.
2. Retirar del fuego y reservar.

Decorar el plato y servir

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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4.1.2 Bizcochos Pesados

4.1.2.1 Torta selva negra con harina de garbanzo, acompafada de salsa de

damasco, una gelificacion de mora y mandarina caramelizada.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: TORTA SELVA NEGRA CON HARINA DE CHOCHO,
ACOMPANADA DE SALSA DE DAMASCO, UNA GELIFICACION DE MORA
Y MANDARINA CARAMELIZADA.

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

-Pesaje exacto de todos

los ingredientes
-Ingredientes secos
tamizados

-Frutilla  picada en
brunoise

-Gelatina Hidratada
-Mora procesada
-Zumo de mandarina

TORTA SELVA NEGRA

CON HARINA
CHOCHO

DE

-Aplicar de manera
correcta las técnicas de
reposteria, respetar
tiempos y temperaturas
-Hidratar la gelatina en
una proporcion de 1 de
gelatina a 5 de agua
-Para la chantilly , la
crema de leche debe
estar bien fria

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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Universidad de Cuenca
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: TORTA SELVA NEGRA CON HARINA DE CHOCHO,
ACOMPANADA DE SALSA DE DAMASCO, UNA GELIFICACION DE MORA Y
MANDARINA CARAMELIZADA.

CANTID INGREDIENTES UNIDAD | CANT |REND | PRECIO PRECIO
AD DE IDAD | IMIEN | UNITARIO | CANTIDA
BRUTA MEDIDA |NETA| TO ($) D UTIL ($)
ESTA
NDAR
(%)
Bizcocho
0,18 |Huevos medianos u 0,160 | 90% $3,50 $0,63
0,096 |Azlcar blanca Kg 0,096 | 100% | $0,80 $0,08
0,08 |Harina de chocho Kg 0,080|100% | $1,25 $0,10
0,02 |Cacao en polvo Kg 0,020|100% | $4,50 $0,09
0,002 |Polvo de hornear Kg 0,002 |100% | $1,69 $0,00
0,2 |Crema de leche Kg 0,200 |100% | $3,00 $0,60
0,05 |Azlcar impalpable Kg 0,050|100% | $1,29 $0,06
0,09 |Cerezas marrasquino Kg 0,090 |100% | $5,38 $0,48
0,1 |Gotas de chocolate sami Kg 0,100 |100% | $4,79 $0,10
amargo
Salsa
0,053 |Frutilla Kg 0,050 | 95% $1,25 $0,07
0,025 |Azlcar blanca Kg 0,025|100% | $0,80 $0,02
0,015 |Agua mi 0,015| 100% $0,00 $0,00
Gelificacion
0,054 |Mora Kg 0,050 | 90% $1,00 $0,05
0,01 |Gelatina sin sabor Kg 0,010|100% | $1,25 $0,01

132
Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga



UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

0,025 |Azucar blanca Kg

0,025

100% | $0,80

$0,02

0,05 |Agua ml

0,050

100% | $0,00

$0,00

Mandarina caramelizada

0,05 |Mandarina Kg

0,050

100% | $1,00

$0,05

0,01 |Azlcar blanca Kg

0,010

100% | $0,80

$0,01

CANTIDAD PRODUCIDA (Kg - mL):

1,083

COSTO TOTAL
$):

CANTIDAD DE PORCIONES: #
porciones

COSTO POR
PORCION ($):

TECNICAS
Bizcocho
1. pre-calentar el horno.

2. Batir los huevos y la azlcar en bafio
maria, a punto nieve.
3. Cernir los ingredientes solidos.

4. Afadir en forma envolvente los ingredientes
solidos a los huevos.
5. Engrasar el molde.

6. Hornear la masa a 180°C de 12-

15minutos.

7. Cortar y bafar los biscochos en almibar de las
cerezas marroquis.

8. Dejar enfriar.

Salsa
1. Licuar la frutilla con el agua.
2. Cernir y cocinar a fuego bajo.

3. Afadir la azlcar y dejar cocinar hasta
gue coja consistencia.
4. Retirar del fuego y reservar.

Gelificacion
1. Lavar, licuar la mora (reservar 3 para decoracion)

con agua y cernir.
2. Hidratar la gelatina con agua fria.

3. Poner azucar a al jugo de mora.
4. Rehidratar la gelatina.

FOTO
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-
-
‘s;
L 4

y v :

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga

133




UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

5. Mezclar bien hasta que se integren todos los
ingredientes, poner moras partidas por la mitad.

6. Dejar enfriar.

Mandarina caramelizada

1. Cortar la mandarina en Rodajas finas.
2. Poner azuicar en ambos lados.

3. Mandar al horno a 190C° por 5

minutos.

4. Dar la vuelta, cuando este dorado en ambos lados
sacar y reservar.

Chantilly

1. Batir la crema de leche.
2. Agregar la azlcar por tres tiempos.
3. Batir a punto letra.

Decorar el plato y servir.
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4.1.2.2 Bizcocho de naranja elaborado con harina de chocho, acompafiado con

una ganache de chocolate, trufas de mazapan y un almibar de uvas.

UNIVERSIDA_E DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
RECETA: BIZCOCHO DE NARANJA ELABORADO CON HARINA DE
LENTEJA, ACOMPANADO CON UNA GANACHE DE CHOCOLATE,
TRUFAS DE MAZAPAN Y UN ALMIBAR DE UVAS.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

-Pesaje exacto de todos | BIZCOCHO DE | -Aplicar de manera

los ingredientes NARANJA correcta las técnicas de

-Ingredientes secos | ELABORADO CON | reposteria, respetar

tamizados HARINA DE LENTEJA | tiempos y temperaturas

-Ralladura de naranja -Decorar con hojas de

-Zumo de Naranja menta

-Almendras

pulverizadas
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Universidad de Cuenca

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: BIZCOCHO DE NARANJA ELABORADO CON HARINA DE
LENTEJA, ACOMPANADO CON UNA GANACHE DE CHOCOLATE, TRUFAS DE
MAZAPAN Y UN ALMIBAR DE UVAS.

CANT INGREDIENTES UNIDAD [CANTID [ RENDI| PRECIO | PRECIO
IDAD DE AD MIENT | UNITARIO | CANTIDA
BRUT MEDIDA | NETA o) ($) D UTIL ($)
A ESTAN
DAR
(%)
Bizcocho
0,111 |Huevo mediano u 0,100 | 90% $3,50 $0,39
0,06 |Harina de lenteja kg 0,060 | 100% | $1,10 $0,07
0,1 |Azucar blanca kg 0,100 | 100% | $0,80 $0,08
0,1 |Mantequilla pasteurizada kg 0,100 | 100% | $3,00 $0,30
sin sal
0,012 | Ralladura de naranja kg 0,006 | 55% $2,55 $0,03
americana
0,091 | Naranja americana kg 0,050 | 55% $2,55 $0,23
0,002 | Crémor tartaro kg 0,002 | 100% $1,25 $0,00
0,002 | Bicarbonato de sodio kg 0,002 | 100% $2,00 $0,00
0,001 | Goma xantana kg 0,001 | 100% $3,20 $0,00
Ganache
0,1 |Gotas de chocolate sami kg 0,100 | 100% $4,79 $0,48
amargo
0,03 | Crema de leche ml 0,030 | 100% $1,40 $0,04
Salsa
0,091 | Naranja americana kg 0,050 | 55% $2,55 $0,23
0,03 [Agua mi 0,030 | 100% $0,00 $0,00
0,02 |Azlcar blanca kg 0,020 | 100% $0,80 $0,02
Trufa
0,05 |Azlcar impalpable kg 0,050 | 100% $1,29 $0,06
0,08 |Leche en polvo kg 0,080 | 100% $1,79 $0,14

———————
136

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga




UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

0,1 [Almendras kg 0,100 | 100% $2,00 $0,20
0,028 | Clara de huevo u 0,020 | 70% $3,50 $0,10
0,005 | Esencia de vainilla kg 0,005 | 100% $1,19 $0,01

Almibar
0,052 [Uva roja kg 0,050 | 95% $1,25 $0,07

0,03 | Azucar blanca kg 0,030 | 100% | $0,80 $0,02
0,04 |Agua ml 0,040 | 100% | $0,00
0,005 |Fresa kg 0,005 | 100% $1,00 $0,01
CANTIDAD PRODUCIDA (Kg - mL): 1,031|COSTO TOTAL ($): $

2,48
CANTIDAD DE PORCIONES: # 5|COSTO POR $
porciones PORCION ($): 0,50
TECNICAS FOTO
Bizcocho

1. Pre-calentar el horno.

2. Sacar el jugo a la naranja

3. Cremar la mantequilla (al
ambiente) con el azucar.

4. Afadir los huevos poco a poco.

5. Incorporar los ingredientes
liguidos.

6. Mezclar de forma envolvente con los
ingredientes liquidos (previamente cernido).
7. agregar la ralladura de naranja.

8. Engrasar el molde.

9. Hornear la masa a 180°C de 12-
15minutos.

10. Dejar enfriar.

11. Bafiar con ganache.

Salsa

1. Obtener el jugo de naranja.

2. Ahdadir el agua y cocinar a fuego
bajo.

3. Agregar la azucar y dejar cocinar
hasta que tenga consistencia.

4. Retirar del fuego y reservar.
Ganache

1. Derretir el chocolate con la
crema de leche a bafio maria.

2. Mover hasta que este liquida.
Trufa

1. Pelar y hacer polvo las almendras.

2. Agregar el azdcar, la clara, la leche
en polvo y la esencia de vainilla.
3. Mezclar bien y hacer bolitas.

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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4. Baiarlas en ganache de chocolate
y reservar.
Uva en almibar

1. Lavar y poner a hervir las uvas con el aztcary
el agua a fuego bajo por 3 horas.
2. Retirar del fuego y reservar.

Decorar el plato y servir
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4.1.2.2 Bizcocho de guineo preparado con harina de linaza, acompafiado con

una ganache de chocolate blanco, uvas verdes en almibar y un crocante de

caramelo.

..... o

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: BIZCOCHO DE GUINEO PREPARADO CON HARINA DE LINAZA
y LENTEJA, ACOMPANADO CON UNA GANACHE DE CHOCOLATE
BLANCO, UVAS VERDES EN ALMIBAR Y UN CROCANTE DE CARAMELDO.

-Guineo machacado

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
-Pesaje exacto de todos | BIZCOCHO DE | -Aplicar de manera
los ingredientes GUINEO PREPARADO | correcta las técnicas de
-Ingredientes secos | CON HARINA  DE | reposteria, respetar
tamizados LINAZA 'y LENTEJA tiempos y temperaturas
-Chocolate blanco -Usar un guineo que
picado este bien maduro

-Decorar con hojas de
hierba buena

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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Universidad de Cuenca
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: BIZCOCHO DE GUINEO PREPARADO CON HARINA DE LINAZA,
ACOMPANADO CON UNA GANACHE DE CHOCOLATE BLANCO, UVAS VERDES EN
ALMIBAR Y UN CROCANTE DE CARAMELO.

CANTI | INGREDIENTES UNIDAD | CANTI | RENDI PRECIO PRECIO
DAD DE DAD MIENT UNITARIO ($) CANTIDAD
BRUTA MEDIDA NETA @] UTIL (%)
ESTAN
DAR
(%)
Bizcocho
0,070 | Harina de Linaza kg 0,070| 100% $ $
2,50 0,175
0,105 | Harina de Lenteja kg 0,105| 100% $ $
3,92 0,412
0,200 | Huevos kg 0,180 90% $ $
2,60 0,520
0,050 | Leche It 0,050| 100% $ $
0,90 0,045
0,070 | Aceite It 0,070| 100% $ $
3,00 0,210
0,010 | Polvo de Hornear kg 0,010| 100% $ $
6,00 0,060
0,150 | Guineo kg 0,125| 83% $ $
1,20 0,180
Ganache
0,075 | Chocolate Blanco kg 0,075| 100% $ $
5,90 0,443
0,025 | Crema de Leche kg 0,025| 100% $ $
6,30 0,158
Almibar de Uvas
0,080 | Uvas verdes kg 0,078| 98% $ $
3,50 0,280
0,150 | Agua It 0,150 100% $ $
0,080 | Azucar kg 0,080 100% $ $
1,00 0,080
Crocante
S EEEEEEEEEEE———
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0,100 | Azucar kg 0,100( 100% $ $

1,00 0,100

0,050 | Agua It 0,050( 100% $ $

0,001 | Cremor Tartaro kg 0,001 | 100% $ $

1,90 0,002

CANTIDAD PRODUCIDA (g - mL): 1,216 [ COSTO TOTAL ($): $

2,66

CANTIDAD DE # 5/COSTO POR PORCION $

PORCIONES: porciones ($): 0,53
TECNICAS FOTO

Bizcocho de Guineo

1-Partimos cremando la mantequilla
junto con el azucar, hasta disolver el
azucar y la mantequilla se haya
blanqueado

2-Agregamos los huevos de uno en
uno, y batimos bien después de
agregar cada huevo

3-Juntamos todos los ingredientes
secos, pasamos por un colador y
agregamos a la mezcla anterior de
manera envolvente.

4-Enharinamos moldes de cupcakes,
colocamos la masa, y horneamos a
170 °C por 21 minutos.

Ganache

1-En un bowl agregamos el chocolate
blanco y lo fundimos a bafio maria
2-Agregamos la crema de leche y
mezclamos bien.

3-Finalmente bafiamos los
bizcochos, con la ganache de
chocolate blanco

Almibar de Uvas

1-En una olla agregamos el agua y el
azucar, llevamos a fuego bajo hasta
gue llegue a una temperatura de 60°C
2-Agregamos las uvas y cocinamos a
la misma temperatura por 2 horas

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga
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Crocante de Caramelo

1- En una sartén agregamos el
azucar, el agua y el crémor tartaro

2- Llevamos a ebullicibn, hasta
alcanzar una temperatura de 130°C.
3- Colocamos sobre un silpat para
gue se cristalice

L
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4.1.3 Masa quebrada para fondos

4.1.3.1 Pie de maracuya, la masa elaborada con harina de chocho,

acompafado de salsa de frutilla, y un crocante de merengue japoneés.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: PIE DE MARACUYA, LA MASA ELABORADA CON HARINA DE
LENTEJA, ACOMPANADO DE SALSA DE FRAMBUESA, Y UN CROCANTE
DE MERENGUE JAPONES.

-Procesar la frambuesa
-Almendras y nueces
pulverizadas

-Gelatina Hidratada

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

-Pesaje exacto de todos | PIE DE MARACUYA, LA | -Aplicar de manera
los ingredientes MASA ELABORADA | correcta las técnicas de
-Ingredientes secos | CON HARINA  DE | reposteria, respetar
tamizados LENTEJA tiempos y temperaturas
-Separar yemas de -Hidratar la gelatina en
claras una proporcion de 1 de

gelatina a 5 de agua

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: PIE DE MARACUYA, LA MASA ELABORADA CON HARINA
DE LENTEJA, ACOMPANADO DE SALSA DE FRUTILLA, Y UN CROCANTE DE
MERENGUE JAPONES.

CANTI INGREDIENTES CANTIDAD [CANTIDAD [ RENDI| PRECIO | PRECI
DAD COMPRAD | NETA | MIENT | UNITARIO o)
BRUT A o] ($) CANTI
A ESTA DAD
NDAR UTIL
(%) (%)
Pie de Maracuya
Masa
0,1 |Harina de lenteja Kg 0,100 1 $1,10 | $0,11
0,04 |Azlcar blanca Kg 0,040 1 $0,80 | $0,03
0,08 | Mantequilla pasteurizada sin Kg 0,080 1 $3,00 | $0,24
sal
0,065 | Yema de huevo Kg 0,040 0,6 $3,50 $0,23
relleno
0,1 |Leche condensada Kg 0,100 1 $2,35 $0,24
0,07 |Maracuya Kg 0,050 0,4 $0,50 $0,04
0,027 | Yema de huevo mediano Kg 0,020 0,33 $3,50 $0,02
Salsa
0,055 | Frambuesa Kg 0,050 0,95 $1,00 $0,01
0,025 | Azlcar blanca Kg 0,025 1 $0,80 $0,00
0,02 [Agua mi 0,020 1 $0,00 $0,00
Crocante
0,06 |Clara de huevo mediano Kg 0,030 0,5 $3,50 $0,21
0,04 |Azlcar blanca Kg 0,040 1 $0,80 $0,03
Polvo de fruto seco
0,025 | Almendras Kg 0,025 1 $2,99 $0,07

144
Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga




UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

0,025 | Nuez sin cascara Kg 0,025 $2,99 | $0,07
0,05 |Azlcar impalpable Kg 0,050 $1,29 | $0,06
Gelificaciéon
0,07 |Maracuya Kg 0,050 0,4 $0,50 | $0,04
0,01 |Gelatina sin sabor Kg 0,010 1 $1,25 $0,01
0,025 | Azlcar blanca Kg 0,025 1 $0,80 | $0,02
0,05 |Agua mi 0,050 1 $0,00 $0,00
0,052 | Uva roja Kg 0,050 0,95 $1,25 $0,07
CANTIDAD PRODUCIDA (Kg - mL): 0,880 COSTO TOTAL | $1,50
CANTIDAD DE PORCIONES: # 5 COS§$C),). POR $0,30
porciones PORCION ($):
TECNICAS FOTO

Tartaleta

1. Pre-calentar el horno.
2. Hacer un volcan con la harina.
3. Espolvorear la sal en los bordes.

4. Poner en el centro el agua y la
mantequilla.

5. Amasar suavemente hasta que se
mescle todo.

6. Fresar 2 veces.

7. Poner en el molde y congelar.

8. Hornear la masa congelada 200°C,
con peso para que no se hinche.

9. Hornear en blanco la masa por 5
minutos.

10. Mezclar el jugo de maracuya, la
yemay el azlcar.

11. Poner en las tartaletas.

12. Terminar la coccién en el horno a
180°C de 10-12 minutos.
Salsa

1. Licuar la frambuesa con el agua.
2. Cernir y cocinar a fuego bajo.

3. Adadir la azlcar y dejar cocinar
hasta que coja consistencia.
4. Retirar del fuego y reservar.

Crocante

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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1. Hacer un almibar con la azucar
hasta el punto de bola blanda

2. Batir las claras de huevos y
agregarle el almibar en forma de hilo.
3. Batir hasta punto nieve (reservar un
poco para decoracion)

4. Agregar el polvo de frutos secos en
forma envolvente.

5. Poner en el silpat.

6. hornear a 120°C por 30 minutos.
Gelificacién

1. Sacar el jugo de maracuya.

2. Hidratar la gelatina con agua fria.

3. Poner azlcar a al jugo de maracuya.

4. Rehidratar la gelatina.

5. Mezclar bien hasta que se integren todos los

ingredientes, poner moras partidas por la mitad.

6. Dejar enfriar.
Decorar el plato y servir
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4.1.3.2 Quiche lorraine, la masa preparada con harina de lenteja, acompafiada

con una salsa velouté de pimiento rojo, brotes verdes y un coral de albahaca.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: QUICHE LORRAINE, LA MASA PREPARADA CON HARINA DE
LENTEJA, ACOMPANADA CON UNA SALSA VELOUTE DE PIMIENTO
ROJO, BROTES VERDES Y UN CORAL DE ALBAHACA.

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

-Pesaje exacto de todos
los ingredientes
-Ingredientes
tamizados
-Cebolla puerro picada
en rondeles

Secos

- QUICHE LORRAINE

CON HARINA
LENTEJA

DE

-Aplicar de manera
correcta las técnicas de
reposteria, respetar

tiempos y temperaturas
-Primero pre cocinar la
masa sin relleno.

-Tocino Picado en -Decorar con brotes
cuadrados pequefios verdes
-Pimiento rojo picado e
brunoise
-Nuez moscada rallada
S EEEEEEEEEEE———
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

g

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: QUICHE LORRAINE, LA MASA PREPARADA CON HARINA
DE LENTEJA, ACOMPANADA CON UNA SALSA VELOUTE DE PIMIENTO ROJO,
BROTES VERDES Y UN CORAL DE ALBAHACA.

CANTID | INGREDIENTES | UNIDAD | CANTI | RENDI PRECIO PRECIO CANTIDAD
AD DE DAD | MIENT | UNITARIO ($) UTIL ($)
BRUTA MEDIDA | NETA o
ESTAN
DAR
(%)
Masa
Quebrada
0,200 |Harina de kg 0,200| 100% $ $
Lenteja 3,92 0,78
0,100 |Mantequilla kg 0,100| 100% $ $
9,00 0,90
0,004 |Ssal kg 0,004 | 100% $ $
1,00 0,00
0,060 |Huevos kg 0,054| 90% $ $
2,60 0,16
Relleno $
0,025 | Cebolla puerro kg 0,020 80% $ $
1,68 0,04
0,010 | Mantequilla kg 0,010| 100% $ $
9,00 0,09
0,025 | Tocino kg 0,025| 100% $ $
14,80 0,37
0,015 |Harina de kg 0,015| 100% $ $
lenteja 3,92 0,06
0,002 | sal kg 0,002| 100% $ $
1,00 0,00
0,085 |Leche It 0,085| 100% $ $
0,90 0,08
0,025 |Crema de It 0,025| 100% $ $
leche 6,30 0,16
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0,060 |Huevos kg 0,054 90% $ $

2,60 0,16

Veloute $

0,050 |Pimiento rojo kg 0,043| 86% $ $

1,60 0,08

0,100 |Crema de It 0,100| 100% $ $

leche 6,30 0,63

0,001 |Nuez Moscada kg 0,001 | 100% $ $

4,00 0,00

Coral $

0,003 | Albahaca kg 0,002 75% $ $

5,50 0,02

0,025 [Agua It 0,025| 100% $ $

0,015 | Aceite It 0,015| 100% $ $

3,00 0,05

0,004 |Harina de kg 0,004 | 100% $ $

Lenteja 3,92 0,02

0,001 |Sal kg 0,001| 100% $ $

1,00 0,00

CANTIDAD PRODUCIDA (g - 0,810 [ COSTO TOTAL (3): $

mL): 3,59

CANTIDAD DE # 5/COSTO POR $

PORCIONES: porcio PORCION ($): 0,72
| nes |

TECNICAS FOTO

Masa Quebrada

1-Realizamos un arenado con la
mantequilla picada en cubos
pequefios, la sal y la harina.
2-Agregamos los huevos de poco a
poco y vamos incorporando todos los
ingredientes, hasta formar la masa
3-Llevamos a refrigeracion por 2
horas o a congelacibn por 30
minutos

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga
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4-Pasado el tiempo estiramos la
masa sobre plastico film, colocamos
en el molde y mandamos a
refrigeracion por el mismo tiempo
5-Finalmente horneamos a 180°C
por 20 minutos, los primeros 10
minutos solo la masa, y los ultimos
10 minutos junto con el relleno

Relleno

1-En una sartén sofreimos la cebolla
puerro, con la mantequilla, tocino y
dejamos enfriar

2-En un bowl agregamos la leche, la
crema de leche, los huevos, la sal y
la harina de lenteja, batimos bien
todos los ingredientes e
incorporamos al sofrito

3-Una vez pre cocinada la masa,
colocamos el relleno y horneamos
por el tiempo restante.

Coral de albahaca

1-Juntamos todos los ingredientes
en un bowl e Incorporamos bien con
un procesador

2-En una sartén antiadherente bien
caliente, y con una cuchara vamos
colocando la mezcla.

4-Dejamos que se cocine hasta que
el coral se haya formado

Crocante de tocino
1-Llevar una lamina de tocino al
horno, sobre un silpat y deshidratar

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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4.1.4 Masa quebrada de corte

4.1.4.1 Tarta de manzana, la masa elaborada con harina de lentejay linaza

acompafadas de manzana acaramelada.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: TARTA DE MANZANA, LA MASA ELABORADA CON HARINA DE
LENTEJA Y LINAZA ACOMPANADAS DE MANZANA ACARAMELADA,
FALSO ESPAGUETI DE MARACUYA Y MERMELADA DE FRAMBUESA.

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

-Pesaje exacto de todos
los ingredientes

-Ingredientes secos
tamizados

-Separar claras de
yemas

-Manzana picada en
medios rondeles
-Frambuesa procesada
-Pulpa de maracuya

TARTA DE MANZANA,
LA MASA ELABORADA
CON HARINA  DE
LENTEJA'Y LINAZA

-Aplicar de manera
correcta las técnicas de
reposteria, respetar
tiempos y temperaturas
-La caramelizacion de la
manzana debe ser
maximo a 120°C, para
que el Carmelo no esté
muy dorado.

-El agar agar usar en una
proporcion de 1 gr por
cada 100ml de liquido

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Tarta de manzana, la masa elaborada con harina de lenteja
y linaza acompafiadas de manzana acaramelada, falso espagueti de maracuya y
mermelada de frambuesa.

CANTID | INGREDIENTES | UNIDAD | CANTID | RENDIMIEN PRECIO PRECIO
AD DE AD TO UNITARIO ($) | CANTID
BRUTA MEDIDA | NETA | ESTANDAR AD UTIL
(%) (%)

Masa Quebrada
0,080 | Harina de Linaza kg 0,080 100% $ $
2,50 0,20
0,120 | Harina de Lenteja kg 0,120 100% $ $
3,92 0,47
0,080 | Mantequilla kg 0,080 100% $ $
9,00 0,72
0,060 | Huevos kg 0,054 90% $ $
2,60 0,16
0,002 | sal kg 0,002 100% $ $
1,00 0,00
Relleno $
0,060| Claras de Huevo kg 0,060 100% $ $
3,20 0,19
0,070 | Azdcar kg 0,070 100% $ $
1,00 0,07
0,100 | Leche It 0,100 100% $ $
Condensada 4,20 0,42
0,200| Crema de Leche It 0,200 100% $ $
6,30 1,26
0,150 | Manzana kg 0,129 86% $ $
3,20 0,48
0,020| Ron Blanco It 0,020 100% $ $
12,00 0,24
Salsa de $
Frambuesa -
0,060 | Frambuesa kg 0,060 100% $ $
19,00 1,14

———————
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0,100 | Azucar kg 0,100 100% $ $
1,00 0,10
0,100 | Agua kg 0,100| 100% $ $
1,00 0,10
Falso Spaguetti $
0,001 |Agar Agar kg 0,001| 100% $ $
34,00 0,03
0,100 | Pulpa de It 0,100 100% $ $
Maracuya 3,00 0,30
0,020 | Azucar kg 0,020 100% $ $
1,00 0,02
CANTIDAD PRODUCIDA (g - mL): | 1,202[COSTO TOTAL ($): $
5,90
CANTIDAD DE # 5/COSTO POR PORCION $
PORCIONES: porcio ($): 1,18
nes
|
TECNICAS FOTO

Masa Quebrada

1-Realizamos un arenado con la
mantequilla picada en cubos pequerios,
la sal y la harina.

2-Agregamos los huevos de poco a
poco y vamos incorporando todos los
ingredientes, hasta formar la masa
3-Llevamos a refrigeracion por 2 horas
0 a congelacion por 30 minutos
4-Pasado el tiempo estiramos la masa
sobre pléstico film, colocamos en el
molde y mandamos a refrigeracion por
el mismo tiempo

5-Finalmente horneamos a 180°C por
20 minutos, solo la masa ya que el
relleno se agrega después de cocida la
masa

Relleno

1-Batimos las claras de huevo a punto
de nieve

2-Batimos la crema de leche a punto de
letra

3-Mesclamos las claras batidas, con la
crema de leche batida y la leche
condensada de manera envolvente
4-En una sartén agregamos la manzana
picada en rodajas delgadas, el azlcar y

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga
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el ron blanco para flambear, cocinamos
hasta que la manzana se caramelice.
5-Colocamos el relleno dentro de la
masa quebrada y la manzana
caramelizada en la parte superior

Salsa de frambuesa

1-En una olla colocamos el agua, el
azucary la frambuesa, llevamos a fuego
alto y cocinamos hasta que el agua se
reduzca

2- Finalmente pasamos por un colador
para separar las semillas

Falso Espagueti

1-En una olla colocamos la pulpa de
maracuya, el azucar y el agar agar,
llevamos a ebullicion.

2-Con una jeringa absorbemos el
liquido y colocamos en una manguera
delgada que nos ayudara a formar los
espaguetis, luego colocamos estas
mangueras en agua fria para gelificar,
finalmente con la misma jeringa
mandamos aire a través de la manguera
para retirar el espagueti.

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga
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4.1.4.2 Trilogia de minis alfajores de chocolate, naranja y vainillarellenos de

manjar, crema pastelera de chocolate, la masa es elaborada con harina de

garbanzo.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

..... o

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: TRILOGIA DE MINIS ALFAJORES DE CHOCOLATE, NARANJA
Y VAINILLA RELLENOS DE MANJAR, CREMA PASTELERA DE
CHOCOLATE, LA MASA ES ELABORADA CON HARINA DE GARBANZO.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

-Pesaje exacto de todos | TRILOGIA DE MINIS | -Aplicar de manera
los ingredientes ALFAJORES DE | correcta las técnicas de
-Ingredientes secos | CHOCOLATE, reposteria, respetar
tamizados NARANJA Y VAINILLA | tiempos y temperaturas
-Separa yemas de | RELLENOS DE | -En la crema pastelera ,
claras MANJAR temperar las yemas con
-Frutilla  picada en la leche hervida, para
brunoise evitar la formacion de

grumos

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: TRILOGIA DE MINIS ALFAJORES DE CHOCOLATE, NARANJA
Y VAINILLA RELLENOS DE MANJAR, CREMA PASTELERA DE CHOCOLATE, LA
MASA ES ELABORADA CON HARINA DE GARBANZO.

CANTI INGREDIENTES CA | CANTIDA [RENDI| PRECIO | PRECI
DAD NTI | DNETA | MIENT |UNITARIO (3)| O
BRUT DA o) CANTI
A D ESTA DAD
co NDAR UTIL
MP (%) (%)
RA
DA
Alfajores
0,025 | Mantequilla pasteurizada sin sal kg | 0,025 |100% $3,00 $0,08
0,025 | Harina de chocho kg | 0,025 |100% $1,25 $0,03
0,05 |Maicena kg | 0,050 |100% $0,69 $0,03
0,001 |Bicarbonato de sodio kg | 0,001 |[100% $2,00 $0,00
0,003 | Polvo de hornear kg | 0,003 |[100% $1,69 $0,01
0,025 | Azucar impalpable kg | 0,025 |[100% $1,29 $0,03
0,06 |Yemas de huevo u | 0,020 | 60% $3,50 $0,21
0,001 | Esencia de vainilla kg | 0,001 |[100% $1,19 $0,00
0,01 |Ralladura de limén real kg | 0,002 | 20% $0,50 $0,01
0,025 | Mantequilla pasteurizada sin sal kg | 0,025 |[100% $3,00 $0,08
0,025 [ Harina de lenteja kg | 0,025 |[100% $1,10 $0,03
0,05 |Maicena kg | 0,050 |[100% $0,69 $0,03
0,001 |Bicarbonato de sodio kg | 0,001 |[100% $2,00 $0,00
0,003 | Polvo de hornear kg | 0,003 |[100% $1,69 $0,01
0,025 | Azlcar impalpable kg | 0,025 |[100% $1,29 $0,03
0,06 |Yemas de huevo u | 0,020 | 60% $3,50 $0,30
0,001 | Esencia de vainilla kg | 0,001 |[100% $1,19 $0,00
0,01 |Ralladura de limén real kg | 0,002 | 20% $0,50 $0,01

156
Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga




UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

0,025 | Mantequilla pasteurizada sin sal kg | 0,025 |100% $3,00 $0,08
0,025 | Harina de garbanzo kg | 0,025 |100% $1,05 $0,03
0,05 |Maicena kg | 0,050 |100% $0,69 $0,03
0,001 | Bicarbonato de sodio kg | 0,001 |100% $2,00 $0,00
0,003 | Polvo de hornear kg | 0,003 |[100% $1,69 $0,01
0,025 | Azucar impalpable kg | 0,025 |100% $1,29 $0,03
0,06 |Yemas de huevo u | 0,200 | 60% $3,50 $0,30
0,001 | Esencia de vainilla kg | 0,001 |100% $1,19 $0,00
0,01 |Ralladura de limén real kg | 0,002 | 20% $0,50 $0,01
Crema pastelera
0,25 |Leche entera It | 0,250 |100% $0,95 $0,24
0,005 | Esencia de vainilla kg | 0,005 |100% $1,19 $0,01
0,05 |Azucar blanca kg | 0,050 |100% $0,80 $0,04
0,06 |Yemas de Huevo u | 0,038 | 60% $3,50 $0,30
0,02 |Maicena kg | 0,020 |100% $0,69 $0,01
0,02 |Cacao en polvo kg | 0,020 |100% $4,50 $0,09
Salsa
0,053 | frutilla kg | 0,050 95% $1,25 $0,07
0,025 | Azlcar blanca kg | 0,025 |100% $0,80 $0,02
0,015 | Agua ml | 0,015 |100% $0,00 $0,00
0,03 |Mix de Frutas secas kg | 0,030 |[100% $0,81 $0,02
0,01 |Coco rallado deshidratado kg | 0,010 |[100% $1,48 $0,01
0,05 |[Manjar de leche kg | 0,050 |[100% $1,25 $0,06
CANTIDAD PRODUCIDA (g - mL): 1,199 | COSTOTOTAL ($): | $
2,24
CANTIDAD DE PORCIONES: # 5 COSTO POR $
por PORCION ($): 0,45
cio
nes
TECNICAS FOTO
Alfajores
1. Elaborar una masa con harina, maicena,
polvo de
hornear, bicarbonato (previamente cernida) y la
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Mantequilla.

2. Incorporar el azucar impalpable y
mezclar.

3. Formar un volcan y poner el huevo en el
centro junto con la vainilla y la ralladura de
limén.

4. Mezclar desde dentro hacia afuera hasta
mezclar los ingredientes.

5. Fresar la masa por 2 0 3 veces y dejar
reposar en frio por 10 minutos.

6. Refrigerar durante unos minutos.

7. Estirar la masa y poner moldes para
darle la forma deseada.
8. Hornear a 180°C de 10-12 minutos.

9. Dejar enfriar y rellenar con manjar y
pasar por coco seco.
10. Reservar.

Crema pastelera
1. Hervir la leche con la mitad de la azUcar.
2. Poner la vainilla en la leche.

5. Mezclar la maicena, azlUcar y yema en
un bowl.

6. Afadir un poco de leche en el bowl de la
maicena y mezclar todo.

7. Mezclar todo y ponerlo en fuego bajo.

8. Mezclar hasta que espese.
9. Retirar del fuego y ponerlo con papel film

sin dejar burbujas de aire.
Dejar enfriar.

Salsa

1. Licuar el frutilla (Reservar tres) con el
agua.

2. Cernir y cocinar a fuego bajo.

3. Anadir la azlcar y dejar cocinar hasta

gue coja consistencia.
4. Retirar del fuego y reservar.

Decorar el plato y servir

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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4.1.4.3 Tarta de higos y nuez caramelizada, la masa es elaborada con harina

de linaza 'y chocho.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

LINAZA'Y GARBANZO.

RECETA: TARTA DE HIGOS, SALSA DE PANELA, CROCANTE DE QUESO
Y NUEZ CARAMELIZADA, LA MASA ES ELABORADA CON HARINA DE

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

-Pesaje exacto de todos
los ingredientes
-Ingredientes
tamizados
-Panela picada
-Dulce de
procesado
-Separar
claras

Secos

Higo,

yemas de

TARTA DE HIGOS CON
HARINA DE LINAZA'Y
GARBANZO.

-Aplicar de manera
correcta las técnicas de
reposteria, respetar
tiempos y temperaturas
-Tener las debidas
precauciones a la hora
de caramelizar las
nueces, usar guantes y
pinzas

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: TARTA DE HIGOS, SALSA DE PANELA, CROCANTE DE
QUESO Y NUEZ CARAMELIZADA, LA MASA ES ELABORADA CON HARINA DE
LINAZA'Y GARBANZO.

CANTID INGREDIENTES CANTIDAD | CANTID [ RENDI PRECIO PRECI
AD COMPRAD| AD | MIENT | UNITARIO o)
BRUTA A NETA o) ($) CANTID

ESTAN AD
DAR UTIL ($)
(%)
Tarta
0,126 |Mantequilla pasteurizada Kg 0,126 | 100% $3,00 $0,38
sin sal
0,066 |Agua fria ml 0,066 | 100% $0,00 $0,00
0,005 |Sal Kg 0,005 | 100% $0,60 $0,00
0,1 |Harina de garbanzo Kg 0,100 | 100% $1,17 $0,12
0,14 |Linaza molida Kg 0,140 | 100% $1,75 $0,25
Relleno
0,2 |Leche Entera ml 0,200 | 100% $0,95 $0,19
0,048 |Azlcar blanca Kg 0,048 | 100% $0,80 $0,04
0,06 |Yemas de huevo Kg 0,060 | 33% $3,50 $0,30
0,008 |Maicena Kg 0,008 | 100% $0,69 $0,00
0,04 |Dulce de higo Kg 0,040 | 100% $2,74 $0,02
salsa
0,025 |Panela negral Kg 0,025 | 100% $1,45 $0,01
0,01 |Agua ml 0,010 | 100% $0,00 $0,00
crocante
0,060 |[Queso parmesano rallado Kg 0,060 | 100% $1,10 $0,07
0,02 |[Nuez sin cascara Kg 0,020 | 100% $2,99 $0,06
0,050 |Azlcar blanca Kg 0,050 | 100% $0,80 $0,04
CANTIDAD PRODUCIDA (Kg - mL): 0,958 COSTO TOTAL ($): $
1,47
CANTIDAD DE PORCIONES: # 5 COSTO,POR $
porciones PORCION ($): 0,29
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TECNICAS FOTO

Tartaleta

1. Pre-calentar el horno.

2. Hacer un volcan con la harina.

3. Espolvorear la sal en los bordes.

4. Poner en el centro el agua y la
mantequilla.

5. Amasar suavemente hasta que

se mescle todo.

6. Fresar 2 veces.

7. Poner en el molde y congelar.

8. Hornear la masa congelada 200°C, con peso
para que no se hinche.

9. Hornear en blanco la masa por 5

minutos.

10. Bajar la temperatura al horno a

180°C.

11. Quitar el peso y pinchar con un tenedor,
dejar por 10 minutos

12. Retirar y dejar enfriar.

Crema pastelera

1. Picar el hijo en trozos pequefios y

reservar.

2. Hervir la leche con la mitad de la

azucar.

3. Poner la vainilla en la leche.

4. Mezclar la maicena, azucar y

yema en un bowl.

5. Anadir un poco de leche en el bowl de la
maicena y mezclar todo.

6. Mezclar todo y ponerlo en fuego

bajo.

7. Anadir el higo y mezclar hasta

gue espese.

8. Retirar del fuego y ponerlo con papel film sin
dejar burbujas de aire.

9. Dejar enfriar.
Salsa
1. Derretir la panela con el agua.

2. Dejar cocinar hasta que coja
consistencia.
3. Retirar del fuego y reservar.

Crocante
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1. Poner el parmesano en un silpat.
2. Mandar al horno a 180°C por 5
minutos.

3. Dejar enfriar.

Nuez caramelizada

1. Derretir la azlcar.

2. Envolver la nuez en el caramelo.
3. Retirar y dejar reposar en un
silpat.

Decorar el plato y servir
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4.1.5 Masa quebrada de manga

4.1.5.1 Minis melvas rellenas con dulce de coco, crema pastelera de mango y

mermelada de naranja, elaboradas con harina de linazay chocho.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: MINIS MELVAS RELLENAS CON DULCE DE COCO, CREMA
PASTELERA DE MANGO Y MERMELADA DE NARANJA, ELABORADAS
CON HARINA DE LINAZA'Y CHOCHO.

-Zumo de naranja

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

-Pesaje exacto de todos | MINIS MELVAS | -Aplicar de manera
los ingredientes RELLENAS CON | correcta las técnicas de
-Ingredientes secos | DULCE DE COCO, | reposteria, respetar
tamizados CREMA PASTELERA | tiempos y temperaturas
-Obtener la pulpa de | DE MANGO Y | -En la crema pastelera,
mango MERMELADA DE | temperar las yemas con
-Separar yemas de | NARANJA la leche hervida, para
claras evitar la formacion de

grumos.
-Decorar con hojas de
hierba buena

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: Minis melvas rellenas con dulce de coco, crema pastelera de
mango y mermelada de naranja, elaboradas con harina de linaza y chocho.

FECH
A:
CANTID INGREDIENTES CANTID | CANTID | RENDIMIEN [ PRECIO PRECIO
AD AD AD TO UNITARI | CANTIDAD UTIL
BRUTA COMPR | NETA |ESTANDAR| O ($) ($)
ADA (%)
Masa Quebrada
0,138 |Harina de Chocho kg 0,138 | 100,00% $ $
6,80 0,94
0,092 |Harina de Linaza kg 0,092 | 100,00% $ $
2,50 0,23
0,140 |Mantequilla kg 0,140 | 100,00% $ $
9,00 1,26
0,065 |Azucar Impalpable kg 0,065 | 100,00% $ $
3,60 0,23
0,030 |Huevos kg 0,027 90,00% $ $
2,60 0,08
Crema Pastelera 0,000 $
0,100 |Pulpa de Mango kg 0,100 | 100,00% $ $
4,60 0,46
0,100 |Leche It 0,100 | 100,00% $ $
0,90 0,09
0,090 |Yemas de Huevo kg 0,090 | 100,00% $ $
1,80 0,16
0,060 |Azucar kg 0,060 | 100,00% $ $
1,00 0,06
0,030 |Maicena kg 0,030 | 100,00% $ $
4,20 0,13
Dulce de Coco 0,000 $
0,100 |Leche Condensada kg 0,100 | 100,00% $ $
4,20 0,42

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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0,100 |Coco Rallado kg 0,100 | 100,00% $ $

12,50 1,25

Mermelada de 0,000 $

Naranja -

0,100 [Zumo de Naranja It 0,100 | 100,00% $ $

3,00 0,30

0,040 |Azucar kg 0,040 | 100,00% $ $

1,00 0,04

0,020 |Maicena kg 0,020 | 100,00% $ $

4,20 0,08

CANTIDAD PRODUCIDA (g 1,205|COSTO TOTAL (3): $

-mL): S,73

CANTIDAD DE # 5/COSTO POR $

PORCIONES: porcio PORCION ($): 1,15
| nes |

TECNICAS FOTO

Masa Quebrada

1-Realizamos un cremado con la
mantequilla y el aztcar impalpable.
2-Agregamos los huevos de poco a poco
y batiendo bien después de la adicion de
cada huevo, después agregamos las
harinas de forma envolvente, hasta
formar la masa

3-Colocamos la masa en una manga
pastelera, con boquilla rizada, colocamos
sobre un silpat y mandamos a
refrigeracion por el mismo tiempo
5-Finalmente horneamos a 180°C por 20
minutos.

Crema Pastelera de Mango

1-En una olla colocamos la leche, la mitad
del azlcar y llevamos a ebullicién

2-En un bowl agregamos las yemas de
huevo, el azlicar restante, la maicena, la
pulpa de mango y batimos bien.

3-Una vez que ha hervido la leche
agregamos la preparacién anterior y
cocinamos a fuego bajo hasta que
espese

Dulce de coco
1-Picamos bien el coco rallado vy
juntamos con la leche condensada

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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Mermelada de Naranja

1-Colocamos el zumo de naranja y
azucar a ebullicion

2- Agregamos la maicena previamente
disuelta en agua, y esperamos hasta que
espese

166

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga



UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
4.1.6 Masa quebrada milano

4.1.6.1 Galletas decoradas, elaboradas con harina de linaza y harina de

chocho.

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: GALLETAS DECORADAS, ELABORADAS CON HARINA DE
LINAZA Y HARINA DE CHOCHO, GELATINA DE LIMON Y SALSA TOFFE

tamizados
-Zumo de limén
-Gelatina hidratada

HARINA DE LINAZA'Y
HARINA DE CHOCHO

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

-Pesaje exacto de todos | GALLETAS -Aplicar de manera

los ingredientes DECORADAS, correcta las técnicas de

-Ingredientes secos | ELABORADAS CON | reposteria, respetar

tiempos y temperaturas

-Hidratar la gelatina en
una proporcion de 1 de
gelatina a 5 de agua

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: GALLETAS DECORADAS, ELABORADAS CON HARINA DE
LINAZA Y HARINA DE CHOCHO, GELATINA DE LIMON Y SALSA TOFFE

FECH
A:
CANTID | INGREDIENTES | CANTID [ CANTID | RENDIM | PRECIO UNITARIO ($) | PRECIO
AD AD AD IENTO CANTID
BRUTA COMPR | NETA | ESTAN AD UTIL
ADA DAR (%) (%)
Masa Milano
0,100 | Harina de Linaza kg 0,100| 100,00 $ $
% 2,50 0,25
0,150 | Harina de Chocho kg 0,150| 100,00 $ $
% 6,80 1,02
0,105 | Mantequilla kg 0,105| 100,00 $ $
% 9,00 0,95
0,125|Azucar Impalpable kg 0,125| 100,00 $ $
% 3,60 0,16
0,060 | Huevos kg 0,054 90,00% $ $
2,60 0,16
0,001 | Esencia de It 0,001| 100,00 $ $
Vainilla % 8,90 0,01
Glaseado
0,100| Azucar Impalpable kg 0,100| 100,00 $ $
% 3,60 0,36
0,030 Clara de huevo kg 0,030| 100,00 $ $
% 3,20 0,02
0,010|Lim6n It 0,007|67,00% $ $
1,20 0,00
Salsa Caramelo
0,050 | Azucar kg 0,050( 100,00 $1,00| $0,050
%
0,025 | Crema de leche It 0,025| 100,00 $6,30| $0,158
%
0,015|Queso Crema kg 0,015| 100,00 $9,00| $0,135

%

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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Gelatina de
Limén
0,100|Agua It 0,100( 100,00 $ $
% - -
0,011 | Gelatina kg 0,015| 100,00 $ $
% 29,66 0,44
0,011 |Azlcar kg 0,011| 100,00 $ $
% 1,00 0,01
0,050 [ Limon It 0,034|67,00% $ $
1,20 0,06
CANTIDAD PRODUCIDA 0,943 |COSTO TOTAL (%): $
(g - mL): 3,62
CANTIDAD DE # 5|COSTO POR PORCION ($): $
PORCIONES: porcio 0,72
| nes |
TECNICAS FOTO

Masa milano

1-Realizamos un arenado con la
mantequilla picada en cubos pequefios,
el aztcar impalpable y la harina.
2-Agregamos los huevos de poco a poco
y vamos incorporando todos los
ingredientes, hasta formar la masa
3-Llevamos a refrigeracion por 2 horas o
a congelacion por 30 minutos

4-Pasado el tiempo estiramos la masa
sobre plastico film, cortamos la masa y
mandamos a refrigeracion por el mismo
tiempo

5-Finalmente horneamos a 180°C por 20
minutos.

Glaseado

1-En un bowl colocamos, el zumo de
limén, la clara de huevo y el azucar
impalpable

2-Con un globo incorporamos bien los
ingredientes, hasta formar el glaseado

Salsa Caramelo

1-Fundimos el azucar, hasta que
tenga un color dorado

2-Agregamos la crema de leche y el
gueso crema

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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3- Finalmente, con una espatula
juntamos bien todos los ingredientes

Gelatina de limén

1-Primero hidratamos la gelatina con
55ml de agua

2-En una olla colocamos el agua, el
zumo de limoén, el azucar y llevamos a
ebullicion.

3-Agregamos la gelatina hidratada,
dejamos que se enfrié y mandamos a
refrigeracion

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga
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4.1.7 Masa Pate & Choux

4.1.7.1 Churros con harina de lenteja, acompafiado de un bavaroise de limén,

bombones de frutos rojos y un coral

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: CHURROS CON HARINA DE LENTEJA, ACOMPANADO DE UN
BAVAROISE DE LIMON, BOMBONES DE FRUTOS ROJOS Y UN CORAL

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

-Pesaje exacto de todos
los ingredientes
-Ingredientes secos
tamizados

-Zumo de limon
-Gelatina hidratada
-Fruto rojos procesados

CHURROS CON
HARINA DE LENTEJA

-Aplicar de manera
correcta las técnicas de
reposteria, respetar

tiempos y temperaturas
-Hidratar la gelatina en
una proporcion de 1 de
gelatina a 5 de agua
-Para los bombones
templar el chocolate
semiamargo hasta una
temperatura de 30°C a
32°C

-Decorar con hojas de
hierba buena

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: CHURROS CON HARINA DE LENTEJA, ACOMPANADO DE
UN BAVAROISE DE LIMON, BOMBONES DE FRUTOS ROJOS Y UN CORAL

CANTI INGREDIENTES CANTID | CANT | RENDIMIE PRECIO PRECIO
DAD AD IDAD NTO UNITARIO ($) CANTIDAD
BRUTA COMPR | NETA | ESTANDA UTIL ($)
ADA R (%)
Churros
0,100| Harina de lenteja kg 0,10| 100,00% $ $
0 3,92 0,39
0,075 | Mantequilla kg 0,07| 100,00% $ $
5 9,00 0,68
0,100 | Agua It 0,10 100,00% $ $
0 - -
0,010 Azucar kg 0,01 100,00% $ $
0 1,00 0,01
0,002 | Sal kg 0,00 100,00% $ $
2 1,00 0,00
0,100| Huevos kg 0,09| 90,00% $ $
0 2,60 0,26
Bavaroise
0,045 | Zumo de Limon It 0,04 100,00% $ $
5 4,50 0,20
0,020 | Mantequilla kg 0,02| 100,00% $ $
0 9,00 0,18
0,025| Huevos kg 0,02| 90,00% $ $
3 2,60 0,07
0,030 | Azucar kg 0,03 100,00% $ $
0 1,00 0,03
0,004 | Gelatina kg 0,00 100,00% $ $
4 29,66 0,12
0,125|Crema de Leche kg 0,12| 100,00% $ $
5 6,30 0,79

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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0,015|Agua It 0,01| 100,00% $ $
5 - -
Bombones
0,100 | Chocolate kg 0,10| 100,00% $11,25 $
semiamargo 0 1,13
0,020| Moras kg 0,01| 93,00% $2,75 $
9 0,06
0,020 | Fresas kg 0,02| 98,00% $2,20 $
0 0,04
0,020 | Uvas kg 0,02 98,00% $2,80 $
0 0,06
Coral de Menta 0,00 $
0 -
0,025 | Agua It 0,02| 100,00% $ $
5 - -
0,015 | Aceite It 0,01| 100,00% $ $
5 3,00 0,05
0,004 | Harina de Lenteja kg 0,00| 100,00% $ $
4 3,92 0,02
0,003 | Azucar kg 0,00| 100,00% $ $
3 1,00 0,00
0,004 | Menta kg 0,00| 90,00% $ $
4 1,50 0,01
CANTIDAD PRODUCIDA 0,86 | COSTO TOTAL (%): $
(g - mL): 2 4,07
CANTIDAD DE # 5|COSTO POR PORCION $
PORCIONES: porcion ($): 0,81
es
TECNICAS FOTO
Churros
1-En una olla colocamos el agua, la
mantequilla, el azicar y la sal a ebullicion
2-Luego agregamos la harina de golpe,
con una espatula juntamos los
ingredientes hasta formar la masa,
bajamos el fuego y cocinamos hasta que
la masa este brillosa y no se pegue en la
espatula.
3-Retiramos del fuego, y dejamos que se
enfrié hasta los 45°C.
———————
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4-Agregamos los huevos de poco a poco,
incorporando bien a la masa
5-Colocamos en una masa de boquilla
rizada, y finalmente freimos.

Bavaroise

1-Hidratamos la gelatina con los 15ml de
agua y reservamos

2-En un bowl colocamos, el zumo de
limén, los huevos, la mantequilla y
llevamos a bafio maria. Agregamos la
gelatina hidratada, y removemos hasta
gue se disuelva, reservamos

4-Batimos la crema de leche a punto de
letra y vamos agregando a la preparacion
anterior en forma envolvente para evitar
la pérdida de aire.

5-Finallmente colocamos en el molde y
mandamos a refrigeracion hasta que
coagule

Bombones de Chocolate

1-Fundimos el chocolate a bafio maria
2-Relizamos el templado del chocolate
hasta que llegue a una temperatura de
33°C

3-Colocamos el chocolate en los moldes,
con una espatula retiramos el exceso de
chocolate y dejamos que se cristalice.
4-Para el relleno cocinamos los frutos
rojos con agua y azlcar, por unos 40
minutos a fugo alto, luego pasamos por
un colador para separar las semillas.

5- Colocamos el dulce de frutos rojos
dentro del chocolate ya cristalizado y
agregamos mas chocolate para cerrar los
bombones.

Coral

1-Juntamos todos los ingredientes en un
bowl e Incorporamos bien con un
procesador

2-En una sartén antiadherente, bien
caliente, y con una cuchara vamos
colocando la mezcla.

4-Dejamos que se cocine hasta que el
coral se haya formado

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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174




UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
4.1.8. Bizcocho pesado sin esponjosidad

4.1.8.1. BROWNIE CON HARINA DE CHOCHO, SALSA DE FRAMBUESA,

HELADO DE VAINILLA'Y MENTA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

HELADO DE VAINILLA'YY MENTA

RECETA: BROWNIE CON HARINA DE CHOCHO, SALSA DE FRAMBUESA,

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
-Pesaje exacto de todos | BROWNIE CON | -Aplicar de manera
los ingredientes HARINA DE CHOCHO | correcta las técnicas de
-Ingredientes secos reposteria, respetar
tamizados tiempos y temperaturas
-Frambuesa procesada -Decorar con hojas de
-Helado de Vainilla menta

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

FICHA TECNICA DE: BROWNIE CON HARINA DE CHOCHO, SALSA DE
FRAMBUESA, HELADO DE VAINILLA'YY MENTA

CANTID RENDIM
CANTDAD| \opepentes | AD | CANTIDAD | ENTO | iribis | GaTipaD
ADA AR (%) $) UTIL (3)
Brownie
0,1 Chocolate negro amargo kg 0,100 100% | $1,05 $0,11
Mantequilla
0,056 |pasteurizada sin sal kg 0,056 100% | $3,00 $0,17
0,06 |Azlcar blanca kg 0,060 100% | $0,80 $0,05
0,16 |Huevos enteros U 0,150 90% $3,50 $0,56
0,004 |Esencia de vainilla kg 0,004 100% | $1,19 $0,00
0,044 |Harina de chocho kg 0,044 100% | $1,25 $0,06
0,003 |Bicarbonato de sodio kg 0,003 100% | $2,00 $0,01
0,03 Nuez kg 0,030 100% $2,99 $0,09
0,01 |Azlcar impalpable kg 0,010 100% | $1,29 $0,01
Salsa
0,062 |Frambuesa kg 0,050 80% $2,86 $0,18
0,03 |Azlcar blanca kg 0,030 100% | $0,80 $0,02
0,025 |Agua kg 0,025 100% $0,00 $0,00
0,25 |Helado de vainilla kg 0,250 100% | $1,82 $0,46
0,005 |Menta al granel kg 0,005 32% $0,25 $0,00
COSTO TOTAL
CANTIDAD PRODUCIDA (Kg - mL): 0,817 | ($): $ 1,71
#
porcion COSTO POR
CANTIDAD DE PORCIONES: es 5| PORCION (3%): $ 0,34
TECNICAS FOTO
Brownie
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1. Pre-calentar el horno a 180°C.

2. Derretir el chocolate con la mantequilla a bafio
maria.

3. Batir los huevos con el azucary la

vainilla.

4. Anadir en forma de hilo el chocolate y seguir
batiendo.

5. Agregar los ingredientes secos (previamente
cernidos).

6. Mezclar en forma envolvente.

7. Poner en un molde previamente

engrasado.

8. Hornear a 180°C de 10-12 minutos.

9. Dejar enfriar.

Salsa

1. Licuar el frambuesa (reservar algunas para la
decoracion) con el agua.

2. Cernir y cocinar a fuego bajo.

3. Anadir la azlcar y dejar cocinar hasta que coja
consistencia.

4. Retirar

del fuego

y
reservar.

Decorar el plato y servir

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga
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4.2 Degustaciones y tabulacion de resultados

Las degustaciones de las quince recetas se realizaron en dos sesiones, con nuestra
tutora de trabajo, Mg. Maricruz Ifiiguez, la primera degustacién que se llevo a cabo
fue de 9 recetas y la segunda de 6, luego de completar con las degustaciones de
prueba, se escogid las 5 mejores recetas para la degustacion con el tribunal,
teniendo en cuenta que cada receta tenga una técnica de reposteria diferente.

Para la dltima degustacion las recetas elegidas fueron:

1-Bizcocho de chocolate elaborado con harina de chocho, acompafado con salsa de

kiwi, bavaroise de taxo y un coral de limoén.

2-Bizcocho de guineo preparado con harina de linaza, acompafiado con una

ganache de chocolate blanco, uvas verdes en almibar y salsa de caramelo

3-Tarta de higos y nuez caramelizada, la masa es elaborada con harina de linaza y

chocho.

4-Galletas decoradas, elaboradas con harina de linaza y harina de chocho, gelatina

de limoén y salsa toffee

5-Churros con harina de lenteja, acompafiado de un bavaroise de limon, bombones

de frutos rojos y un coral

En esta ultima degustacion contamos con la presencia de la tutora de tesis, y las

docentes del tribunal del trabajo, Mg. Maria Cecilia Vintimilla y Mg. Jesica Guaman.

Para una mejor obtencion de resultados, se utilizan fichas de degustacion para cada
preparacion las mismas que constan de una escala Likert, donde 1 es muy maloy 5
muy bueno, la primera fase evaluada es la fase visual, donde identificamos el color
y la presentacion; la segunda fase es olfativa, para analizar la intensidad y calidad
del aroma, y finalmente la fase gustativa, que consta en calificar, textura en boca,

sabor y esponjosidad o crocancia segun la preparacion.

4.2.1. Tabulacion de los resultados

L
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1-Bizcocho de chocolate elaborado con harina de chocho, acompafiado con

salsa de kiwi, bavaroise de taxo y un coral de limén.
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Grafico 1 Resultado de degustacion. Bizcocho de chocolate elaborado con harina de chocho,
acompafiado con salsa de kiwi, bavaroise de tax6 y un coral de limén. Fuente: Elaboracién Propia.
(Berrezueta, Solis, 2022)

Esta receta cuenta con una puntuacion de 4,6 general, teniendo una muy buena
aceptacion entre el tribunal, con muy buenos comentarios en general de los aspectos
analizados.

2-Bizcocho de guineo preparado con harina de linaza, acompafiado con una

ganache de chocolate blanco, uvas verdes en almibar y salsa de caramelo
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Grafico 2 Resultado de degustacién. Bizcocho de guineo preparado con harina de linaza,
acompafiado con una ganache de chocolate blanco, uvas verdes en almibar y salsa de caramelo:
Fuente: Elaboracion Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

Este postre tiene una gran apreciacion en todas sus fases, visual, olfativa y gustativa,

siendo su puntuacion global de 5.

3-Tarta de higos y nuez caramelizada, la masa es elaborada con harina de

linazay chocho.
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Grafico 3 Resultados de la degustacion. Tarta de higos y nuez caramelizada, la masa es elaborada

con harina de linaza y chocho. Fuente: Elaboracién Propia. (Berrezueta, Solis, 2022)

Esta preparacion tiene una impresion global de 4,6 siendo muy aceptada entre el

tribunal de evaluacion.

4-Galletas decoradas, elaboradas con harina de linaza y harina de chocho,

gelati

nade limon y salsa toffee
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H Nivel de Aceptacion

Gréfico 4 Resultados de la degustacion. Galletas decoradas, elaboradas con harina de linaza y
harina de chocho, gelatina de limén y salsa tofe. Fuente: Elaboracién Propia. (Berrezueta, Solis,
2022)

En este postre se llega a la puntuacién de 5 en color, textura, crocancia e impresion
global, y en el resto de caracteristicas una puntuacion de 4,6 con lo cual se puede

concluir que la aceptacion es muy buena.

5-Churros con harina de lenteja, acompafiado de un bavaroise de limén,

bombones de frutos rojos y un coral
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Grafico 5 Resultados de la degustacion. Churros con harina de lenteja, acompafiado de un
bavaroise de limén, bombones de frutos rojos y un coral. Fuente: Elaboracién Propia. (Berrezueta,
Solis, 2022)

Este postre tiene muy buena apreciacion, con una puntuaciéon de 5 en color,
intensidad y calidad del aroma, sabor, e impresion global y, con 4,6 en presentacion,

textura y crocancia, teniendo muy buenos comentarios por parte del tribunal.

Con estos resultados se procede a elaborar el recetario de las 15 recetas de postres
finales, (ver anexo 7), para su posterior difusion entre la comunidad de personas que

mantienen una dieta libre de gluten.

Conclusiones

Al reemplazar la harina de trigo por harinas libres de gluten se pudo obtener los
objetivos propuestos en la preparacion de diferentes postres gluten free, excepto en
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la elaboracién de la masa pasta choux, ya que al ser harinas altas en proteina no se

logré hinchar la masa al momento del horneado. Se realizaron tres
experimentaciones cambiando técnicas, agregando aditivos y cambiando los
gramajes, pero los profiteroles no lograban tener la textura deseada, sin embargo, al
freir esta preparacion para la elaboracion de churros se logra el resultado deseado.

En las primeras experimentaciones los postres bases como: los bizcochos livianos,
pesados, masa quebrada para fondo, masa quebrada de manga y la masa milano
no resultaban esponjosas, crujientes o con buen sabor, el principal motivo fue el mal
uso de las técnicas de pasteleria, ya que al aplicar bien las técnicas los postres

tuvieron buenas caracteristicas similares a las que otorga la harina de trigo.

Al intentar conseguir harinas de buena calidad realizamos un recorrido por los
supermercados de la cuidad y podemos concluir que no es facil conseguir la harina
de chocho y la de lenteja bien selladas y empaquetadas, estos tipos de harinas solo
se encuentran al granel y en un solo local (Comercial Arandano Super Despensa), y
notamos que, en la mayoria de supermercados y tiendas si se pueden encontrar la

harina de garbanzo y la linaza molida.

En cuanto a la harina de linaza, esta se comercializa como linaza molida
directamente sin ningun tipo de tratamiento especial haciendo que, por su propia
composicion, genere el mucilago de linaza al combinarse con medios liquidos lo que
aporta a los postres una textura gomosa y masosa en boca cuando se utiliza sola en
una proporciéon del 100% y tampoco permite que las masas crezcan al momento de
hornearlas, por lo que se optd por combinar la linaza molida con las otras harinas
utilizadas en este proyecto en proporcion de 60% de linaza molida con 40% de otra

harina libre de gluten (chocho, garbanzo o lenteja).

El uso de aditivos alimentarios no fue necesario implementar a todas las recetas, por
lo que al ser harinas con sabores fuertes éstos realzan los sabores y resulta en un
sabor no deseado, sélo se implementaron pocos aditivos como la goma xantana y el
bicarbonato de sodio y en bajas cantidades para darle textura y esponjosidad a las

masas pesadas.
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Finalmente, con la degustacién de los postres, se pudo concluir que no es necesario

utilizar solo harina de trigo u otras harinas mas comerciales para la elaboracién de
postres, ya que existen muchas variedades de harinas que al implementarlas a
recetas utilizando correctamente las técnicas de pasteleria pueden lograr postres

muy apetitosos y con muy buena aceptacion.

L
185

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga



UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Recomendaciones

Una de las principales recomendaciones al momento de elaborar postres libres de
gluten, es adquirir las harinas con su debido empaque, ya que se puede garantizar
gue el producto no se ha contaminado durante su almacenaje y transporte.

Se recomienda comprar en tiendas certificadas que nos garanticen que las harinas,
no han tenido contacto con otros productos que contengan gluten ya que la

contaminacioén se puede producir rapidamente.

Respecto al uso de las harinas, se recomienda que la harina de linaza sea

combinada con otro tipo de harina libre de gluten, para mejorar su textura y sabor.

Es indispensable ejecutar con precision las técnicas de reposteria en cada

preparacion, ya que de esto dependera el resultado del producto final.

El uso de aditivos alimentarios no es indispensable, pero se pueden usar en
preparacion de bizcochos, sin embargo, en las masas quebradas es recomendable

no utilizarlos.

Finalmente, recomendamos preparar estas recetas, incluir las harinas de garbanzo,
linaza, chocho y lenteja en la preparacion de postres, ya que su aporte nutricional es
mucho mayor respecto a la harina de trigo, y al juntar con otras preparaciones, como

gelatinas, salsas, dulces, chocolates, cremas y frutas el sabor es delicioso.

186
Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga



UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
Glosario de términos

Agitar: Mezclar o remover con espatula o batidor una salsa, crema o0 masas.

Almibar: Es una base o jarabe de abundante azlcar con agua, que también pueden

ser aromatizada con especias aromaticas, frutas, entre otras.

Arropar: Cubrir un producto o ingredientes con un pafio himedo para proporcionarle

humedad.
Azucar glass: Es la azucar blanca pulverizada o molida, que posee almidon.
Aglutinante: Son productos que dan consistencias a las salsas y productos liquidos.

Amalgamar: Mezclar todos los ingredientes tanto liquido como sdlido hasta obtener

una masa homogénea.
A fuego lento: Cocinar los ingredientes o productos a baja intensidad de calor.

Brillo pastelero: Es un gel transparente que sirve para dar brillo a los pasteles o

productos pasteleros.

Bafio Maria invertido: Es poner un ingrediente que esta caliente en agua con hielo
para bajarle la temperatura, también sirve para mantener la temperatura de los

productos.

Coulis: Es una salsa con textura de puré fino o jarabe, que se obtiene al triturar la

fruta y luego pasar por el colador.
Confitar: Es cocinar los ingredientes (principalmente las frutas) en almibar.

Claras a punto de nieve: Consiste en batir las claras de huevo con azucar en tres

tiempos hasta dejar firme la mezcla.

Cola de pescado: Es un ingrediente principal para la elaboracion de gelatinas, ya

gue le da consistencia a estos productos.
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Caramelo: Estéd hecho a base de azucar cocida, sirve para decoracion y también se

puede consumir como dulce.

Coagular o cuajar: Es el método de utilizar un gelificante para solidificar un liquido.
Cremage: Batir las grasas con el azlcar hasta obtener una masa homogénea.
Efilar: Pelar las almendras y filtrarlas por la mitad o en tiras.

Emborrizar: Bafar a los ingredientes o productos en almibar o azlcar.

Embeber: Bafiar a los bizcochos en licor o en almibar aromatizadas para mejorar el

sabor, textura y olores del producto.
Emulsionar: Mezclar dos liquidos que se dispersan o son inmiscibles.
Engrasar: Poner manteca a los moldes, para evitar que se peguen los productos.

Esterilizar: Eliminar y matar microorganismos a altas temperaturas a objetos o

sustancias.

Fresar: Es una técnica pastelera que se usa para masas quebradas para no

desarrollar gluten en las masas.

Fundir: Derretir un alimento solido hasta convertirlo en liquido o semiliquido como el

chocolate, entre otros.

Ganache: Es la técnica de derretir el chocolate con crema de leche en cantidades

iguales a bafio maria.
Gratinar: Tostar en el horno la parte superior del producto para que se dore.

Glasear: Es un producto cremoso que esta elaborado con azucar glasé y agua, en
ocasiones por clara de huevo y limén. Esto sirve para darle cobertura a productos de

pasteleria especialmente a los pasteles.
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Hornear en blanco: Consiste en hornear una masa especialmente las tartaletas sin

el relleno.

Hidratar: Afadir agua en un ingrediente seco, para asi buscar el equilibrio entre

los dos, este método se usa mas en la gelatina sin sabor.

Infusiones: Poner hierbas aromaticas o plantas a agua hervida y tapar por 3- 5

minutos, para que desprenda todo su aroma y olor.
Ligar: Se le aflade una sustancia de ligazén a la mezcla para darle consistencia.

Macerar: Afadir frutas enteras o picadas en licores, almibar, entre otros, para que

la fruta tome el aroma de estos.
Merengue: Es un postre elaborado con bases de clara de huevo y azucar.

Praliné: Es la técnica de triturar frutos secos con azucar hasta obtener una pasta o

triturados.

Punto de pomada: Es la mantequilla a temperatura ambiente entre liquido y solido

con una textura suave y cremosa para untar.

Sopletear: Caramelizar o derretir la azucar encima del alimento a fuego directo con

un soplete.
Triturar: Desmenuzar o moler un alimento sin pulverizar.
Untar: Extender sobre el alimento un producto con consistencia cremosa o pomada.

Uslerear: Es la extensiobn de una masa con rodillo, esta técnica es utilizada

especialmente para la elaboracion de galletas.

Varilla: También es conocido como batidor de mano, sirve para mezclar alimentos.
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i. TITULD DEL PROYECTO DE INTERVENCION

Degannilo fe recalas da posires “gluien free™ a basea de haring da garbanzo,
lingza, lenbaja v chosha,
3. NOMBRE DEL ESTUDIANTE [ CORRED ELECTRONICO

Damarns Lisseie Solis Ameagal [22ale solis?Silucuenca edu &
Edissan Xavier Berrezueta Segaral adisson barazualnilivcuenca ady ef

1. RESUMEN DEL PROYEGTO DE INTERVEMCION

En ol preseris tabajp nvesSgativo se desarrallard un recalado con quince
recatas de posires aplcando e uso de harnas sin gluten. Ademds se
irvestigardn loa benefics rutricionales de eslos lipos de harnas y sus
aporiacionss de Broma, sabor y tetura deniro de las praparacicnes. Estas
mecelas son ideales para aguellss personas que sufren enfermedades
relacionadas con & gluten y &l niga.

Uno ce los beneficios del gluten cenbro de |& preperedidn de producics
pastalercs a5 dar alasticidad a las masas, asto permite que &l producto cirlenga
volumen, consisiencia eldslica v esponjosidad en los posires, por o que se
deberis mezclar difesantes hannas sin gluten pard sustituir k& haring de tige

Al susliluir 1a herina de kriga por hafings liores da giuten e dismmuyen aijunas
de su= cuslidades organoképticas como la iextura, l sabor v &l aroma, s por
gla quea es necasarie incofporar aditivos alimentarios coma el agar sgar,
crémor tAriarn, goma xantana, cerboximatiicelulosa y & bicaronaty da sodio,
que al usarios en las canlidades comectas generardn las mismas funciones
qua tene of gluten en la praparackin de posires.

La finalidad de esle proyecto as alabarar recalas de pasires ullizando técnicas
ga pasbeleria y reposiarda & cusiro Hpos de harinas sin gluban coma la hanna
de garbanzo, hanna de naza, harina de lenteya y harina &2 chocho, las
rigmas B8 combinaran con adifivas alimentarics en pequelias roporckanes

197
Edisson Xavier Berrezueta Segarra

Damaris Lissete Solis Arreaga



UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

adecuadas, para gue o8 como resullede caracteristicas organcléplicas  casi
similares a las gue 50N ctorgadas por ks haring de trigo.

4. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

Los posires libres de gluben son idesles para personas que sdfren
enfermedaces relacionadas con & guten y el Irigo, como la calaguia,
sanaibdidad al gluten, ataxia por gluten, dermatiis herpatiforme, nlolarancia al
Frigpd y olras mas. La celiaquia @5 una enfarmedad gue se da por la ingesta de
gulen que causa dafas al intesbing delgade. Por esla raztn gsbe tipo de
persongs eliminan campletamenka &l gluten en su disla,

Bl gluien &5 un conunio de prolainas llamadas prolaminas, 188 mas relavaniss
son la ghadina v la glbening, Esién  presanbes en warice Carasles
principalments en o inge, centenc, espelta, cabada, anbre ofros,

La harina de trigo es &l ingrediente principal en la pasteleria y panaderia,
porque contiana al B0% de glutan del peso total e |8 harina v & gluten del trigo
posel e 75 8 85% de prolednas, antfa 5% ¢ 10% de lipdos, camohidratos,
almidén residual y proteinas insolublas atrapadas an la masa,

Al adicionar sgua o algln liquido & k& hardna de igo las probeinas confarman
una red continua de glulen y componen una masa viscoslislica. Esa masa es
capaz de relanar gas v generar produchos hormaeados IManas y Bireatos, coma
bizoochos, paliatas y panes.

Exi@ien muchas fipos de harinas sin gluban gue pueden susiivir a la hadna da
rigo pare la elaboracion de poatres como k@ harina da maiz, hardna de papa,
harina de coco, harina de admendra, entre olras. Estas hahinas confansan un
TO% da smicdn y un 15% de probeinas y Qresas, pero no conbanan glulen. Por
lo gue al reemplazar s haring da tigo par |6s harings sin glutan se pearden las
caracieristicas organcléptices que da & gluten, 85 por ello gue es nacesano
incorporar aditves  alimantanos dentre o8 a5 preperacionas con herings
alflemativas, para que aywden a susisuir Ia carencla ded guben y mearen la
eSLCiura 0@ 185 Mmases.
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Es por alio, que la relevancia de este proyecto &8 dar 8 conocer una akemativa
ssludable, que consista en reemplazér (3 harina de INgo por las hamnas sin
gluten, con las que S8 pueden elaborar poslres, como la harina de lentaja,
linaza, chocho y garbanzo, 8l igual que s& harén experimentos con estos custro
tipos de harinas en técnicas de pasteleria y reposterias para la creacidn de un
recatario de 15 recelas de postres “glulen free’, para asi dar & conocar al
piblice en general si estas harinas scn aplas para reemplazar |8 hanina de trigo
on la preparacion oe postres.

5. REVISION BIBLIOGRAFICA

Se considerardn documentos Jtiles para el desarrclio de |3 linea de
investigacién del proyecto y que tenen como base 18 melodologia para
desarroliar ¢ recalano de postres “ghuten kee” elaborados con harnas ¢e
lertoja. garbanzo, linaza, y chocho, A corfinuacion se realizard un detale de
05105 documentos:

Segan Calle {2021) "La enfermedad caliaca es una enfermedad autcinmune an
la que ks anlicuerpos de los pacientes raaccionan contra e gluten, que
ingieren en 13 diata, Esta neaccidn provoca sobre todo problemas intestinales
de malabsorcion, que afectan a otras dreas de su sald debido a déficits
nulrcionates "

Arcanjo (2020) dice que, “El gluten @5 un conjunio de proteinas que se
encuenira principaimante en el ¥igo, cenléno, cabada y avena. Las prncpales
proteinas sen la giutanina y gladina que tienan |a funcion de que al mezdarnse
con & 8gua producen una sustancia vieco eldstica que da volumen y fextura a
tas masas’,

Pars Covadonga y Tores {2012) existen muchos tipos de harinas ibres de
gluten, que son el reemplazo ideal ¢e |8 harina de ¥igo. Este fipo de harinas se
gncuentran en cersales tiurados como, soya, madz, quines. lenisja y otros
Estas harinas estan conslitluidss por un alto porcentsje en simidén, baja
cantidad de proteings y qQrassas.,
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Martinez, en suw lbrp Cocina Consciente saplica que “la lendeja &5 wna
leguminasa con una gran canbdad cae hierma, ademas liene un alto contanids de
magnesie, selenio, polasa, ¥ yooo. Respecio & 5u origan, no esld muy clars
pare 5 dice gue proviens &8 Extremo Orienle, sobma al surcesie de Tumula ¥
el norte o8 Sirie. Esla planta patensce a la famiia de las papliondcass ¥
rutricionalmente hablande contiene hidralos de carbono, amiddn v proteina.
En la gastronomda la lentaja es muy ulikzada pera elaborar dferenles plalos
COMO guamiciones, Sapas, panes ¥ 65 icesl para reemplazar la harna ca ingo
par su alto valor proteice al ng banar gluten™ (Martin, 2017, pag. 2)

Segon Ruiz, {2013). El garbanze e5 una plara harbdécea, Esta  legumbre
posed una gran canlided de probeing, carbohidratas, Bbra, minérales
vitaminas, se dice gue esta leguminasa es onginara de Turquia, perenecs a la
familia de las pepifondceas, ¥ e muy tipica en la cocina de |a India v Magreb.
Raspachd & Su Sompasicidn nuincional liene mucho hi@rmo, magnessa, calca,
fésforn, Acigo filco y vilaminas. En la coting es muy ullizado &2 o consigue
an grano $8co O cOMo harina, para la elaboracidn da un SNPamens da recalas,
La hanna de garmanzo &8 fca en proteings, hidratos de carbono, menersies,
filaras y vilmminas, qus al uniar con ores herinas ¢ edilives abmentanos dara
bugna taxhura & las masas y postras,

Femdndaz (2008), an su irvastigaciin La linaza como fuanta de compuestos
bioactivos para |la staboracion da almentos, dice qua |8 linaza &5 un akmento
afiginaric el mediterdnss, parenscs a la semilla de fa plarda del lino, a5 muy
ulilzeda coms aleagincas. “La linaza ed ung semila que esld compuests de
arpdedor g 40% de lipidos, 30% de fibre distdlica ¥ 20% da proteing”. La
semilla die bnaza as un ingrediante muy Wilizedo en |a Cocing, va qus sire pera
edaborar diferentas tipos de aimentos. Esie semdla es ulilizada lanlo an la
exracckin @a la goma y en la produccdn de ka haine que es rica en fioras y
profeinas, La harina de inaza 58 |a puede uilizar an dferentes platos tanta de
sal camd de dulce”
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En el esludio realizade por Sakyrai, (2019) da & conooar que |& inEza s
implementada &n la cocing por su capacidad de retaner ol agua, por su allo
conibanito de fibras disldSoas v 85 un gran suslilvie 4e |a prasa por U gfan
contanida en grasos lipo omega 3, omega 6 y omaga 9,

Segin Guerra y Poza, (2017) "El chocho, et eriginana de Amrica iy s& da én |8
rona andina, El chosho poses un alo corlenido de protainas, medic &n
carbohidratos, macronulriendes ¥ no contiene gulen. Es muy utilizada en la
gastronomia tradicional por S8 un granc Rcd &n prol@inas ¥ 58 puede elaborar
varias preparacionas 8 base del choche comd 18 hanna. La harina da chocho
poses un allo valor proteico ¥ calingd.

Al susliluis 18 harina de trige por las harnas lbres de gluten & disminuyan
varias de sus cualidedes organclénlicas coms |a textura, @ sabor, & aroma y
phros, 3 por ello que &5 necesaramente incorporar almidones y aditivos
slimeniarios que al mezclaros en pequefias canfidades con las harnas sin
ghutien sus caracleriaficas crpanolépticas son casi simileres 8 kas de la harng
de tigo v brindan grandes banaficias (Calle at al, 2021).

En &l pritculo de Frank at 8l (2018] en su Hvesfigacidn mencicna gque &l
gimiddn % un hidrata de carbono complejo y muy ulilizedo para la elaboradion
de alimentos. El almiddn estd conformada por G608 companenbes qua 2an la
amilcsa v amilopacting gue ayudan a la facl dgestion. En la cocing son muy
usados ya que mejoran las propedades organckiplicas ¥ caracteristicas de
textura &n wanos alimantos, y @8 exdersaments usado en ahimenlos y
aplicacionas industiales como el estabiizants colpifal, espesameentc, agenta
de rellens, agenie gelificants y agenle de ratencién de agua.

Los hidrocoleites son un conjurio de biopolimenas de gran peso malecular qus
son uSlizados como aditivos alimentanos. En la investigacidn llevada a cabo
por Shahzad at al. (2020) da 8 conecer Ias funciones de loe hidroooioioes an
la produccidn de los gimenics como |a adicién de la fibre disdftica, retencién
del agua, estabiizackn, espesamiants, formacien e espuma, dsparsidn,
siaslickled, gelficacion v modificacion de |a lexturs, También, mejora 18
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astakilidad amica, la sensacdn en [a boca, b ralencitn de gases on ool
w=siema de masa, e I'Ell'ﬂ-!]I'EIEHH‘I de Bgua ¥ sumenla la calidad sensonal

En & lbre de Procesos bdsicos de pasfeleria y reposteria. Positres en
reslauracion de Sanz José (2018). Se encuentran varias cnicas de pasisleria
¥ repoeEieria, lambién contisns wanas recetEs de postres asions, Que serdrdn
para eate proyesio de inbersencidn,

En @ lipro. Fisidogia del gusio, de Grllal-Savarin, detalla las caracierisicas
bioquimica vy fisioligoa de los Grgancs sansarkales v e intemalacion anbhe
astos, El aulor hace énfasis sobre les medilacionas de los sentdes, del gusio,
de la gastromamia del apetiie, de Ios alimanics an ganaral v 1eoria da la friture,
que Servirdn para analizar las necesidades fisolbgicas de las parsonas

En & aficulo de cocina creativa de Hemando Alberio. da @ concoer sobre |as
nuevas lendencias gasirondmicas, la filosofla v la concephializacién de e
cooing, iambdén habla scbra ko creatividad ¥ 18 amonia que daban llevar cada
plaio, En este articule se explca sobre los elmenlcs gque 88 reguiere al
momento de crear una nueve presantacidn v & uso edecusdo oa las neEvas
tecnolkogias y téonicas para qua puedan ser epkcables culdadosaments &l
momento da praparar los alimantos,

Fara conclur & recurmisd 8l liore de melodologia de la nvestigacidn de
Hémander Sampier Roberio para la comecta redaccidn del proyecto de
inbarsancidn.

6. OUBJETIVOS, METAS, TRANSFEREWCIA DE RESULTADOS E
IMFACTOE

ORJETIVOS:
Objetive General:

Desamallar recalas da P:]HITE!. 'I;h.llﬁﬂ freg” & base de harna da EEII'EIE.I"I..'!I'.‘I..
linaza, lenlgja ¥ chocho.
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Objetives Especificos:

1. Invessigar ka harina oa ga y & gluten; y ka5 enfermedades asociadas a
BU CONSWMO,

2 Delinir las caracieristicas v walor nuiicional de los cuadrg lipas de
harinas libres de gluten v los adilivos alimantancs seleccionados.

4. Selescionar las 1éonicas de pastesaria v reposteria gue se usaran en los
cuatro tipos de harnas libres da guten como: lenlega, garbarga, inaza y
chacho, para la elaboracidn de postres

4. Praparar el racetaria v validar su aceptacién madants una degustacidn
Con un grupo de peraonas selecias.

Metas

Crear un fecelario de quince recales oo posines “ghulen free’. para dar a
compcar cuabro tipod de harings afemativas, que pueden reemplazar a la
harina de inge en ta pasteleria y reposteria, ademas informar los beneficios
nuirigiorales de cada tipo de harina y mediare &l racetaric eplicar &l tipo de
harina mas apta para una detarminada preparacion.

Transfargncia de resullados

Al culmingr |l tasis, se la dispondrd en el reposioro  del Cenlro da
Decumantacicn Juan Bautists Visguez, para que esié disponble a los
asipdiaries de la Unsversidad de Cusnca,

Impacto

Este proyecto de infarvencian tendrd un impacto sococultural, ya gue se dara
varias opciones de consumo de posires libres de gluten, a trnes oe la
uilizacidin de cuakra ligos de hasinas sin guien, cama la harna de lanbag,
garbanzo, linaza y chocho, gue reamplazardn a & harna de 1rgo an alguncs
postres, qué serd beneficicso para s perscras gue sufran enfermedades
retacionadas con el glen y &l ingo.
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7. TECHICAS DE TRABAID

Fara el dasarrclls de este proyecio se ulilzaran (éoicas de rabaio cualfabiva v
cyanStativa, Para la realizaclén del primer ¥ segunoo objsthss, s empleard ura
IEsnica de trabajo cuanbibative, donde sa cbienord infoemacion basada en
bbras, articulos cientificos, revistas, folografias v wideos, pea asl oonocer ka
dediniciin del gulen, wentajas v desverniojas de asia proleina. inbolerancas
denvedas ol consumo del rigo, akergiss y enfermedades, ademas sa
myvestigers |e= caracleriaicas de las hamas ibres de gluten, waElar nulrcanal
=us beraficios al aplicerios con Sonices de reposteria. El fercer ohjelive as
desarraliard con una bonica de rabaje cuandilatiea, medianls expanimenbos
que nas ayudan a congcar al gramaje adeceado de cads tps da harna, &
ulilizar gn una detarminada preparacidn, las herinas las adquiriremos madianibs
ufd Sompra, ya quee la finalicad del aoajo es5 la elaboracon de postres.
Respecls & log experimeantas ulibzaremcs jablas de resulados, gue nos
permitiran analizar &l gabor, amoma, Ecdera, retrogusia v lismpo de cooddn,
rankancdn oomg refaranca y punto e comparacidn loe postras elahorsdos son
harina ga rigo, Finalmenle pera & arcer objelvwo, ulibzaremos una metosdologia
cuantiistiva, donde 2 elaborard una prusha de prugo focal, Son Persornas gue
sufran Blguna intolarancsa, akergia o enfermeadad gue e denve del consumo del
trigo. Para conocer 5w nivel o8 acapiackin O nueastros produclos, 58 realizars
wha tabla de andlisis de resultacos, con vanables da sabor, aroma, fexhara,
Fresaniscidn y combinacitn de sabanes,
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9. TALENTO HUMANO

™ Recurso Dedicacion Valor Valor
por hora $ total §
Diractor 1 horas / samana ( 6 12,50 300.00
meses ‘
Estudiante 81 20 horas / semanal 6 250 600,00 |
meses
|
| RSSeaxad
Estudiante #2 20 horas semanal 6 2,80 | 600,00
meses
\ .
lt-Toul: 1500,00
10.RECURSOS MATERIALES
Valor
Cantidad Rubro Unitario Valor §
$
Articulos de escritorio
200u Fotocoplas 0.02 4
100 u Impresiones bin 0.03 3
40u Impresiones a color 0,15 6
1u Calculadors 6 C]
4u Esfero 0.3 1.2
2u Lapiz 0.25 0,5
fu Borrador 0,2 0,2
fu Sacapuntas 0.3 0.3
e Cuademo de 100 hojas 15 1.5
4du Campeias 0.4 16
100 u Hoias perforadas oe cuadrod 0,02 200
TOTAL: 26,30
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Utensilios y Materiales de cocina
falces mesalicos redondos
du tia 12 om de didmetno - -
(Desmolcabie)
Mclde rectangular
2u desmaoldans e 35 x 16 10,52 21.04
Kaoldes da silicona de 10 om
2u | de cematrs s 78
2u Espaiuls de oo 4.6 4.2
4 u Tazones da acans: iraxidable 37 14.8
Taminas de oléssco
10w P — 081 &1
4 u Mangas pesialerss 0,5 2.00
2u Sipat 13 x 18 pulgadas - -
7 u Batdor de mano 4e Acan _ N
inpueidabla
- Juego de boguillas de 15 B B
piezas
Tu Balanza digital en gramos - -
T Espfiulas da silcona = =
Ju Hlg= - -
2u Sarienes - - -
2u Tamizedornes - -
14 Jusago da cuchilios de & i
piezag -
20u Fundas Herméticas 0,16 32
TIOTAL: 6590
Ingredientes para las slaboraciones :";L"; Vabor Total §
dkg Harina g Garbenzo 52 15,6
g Harina ga Chocho 5] 15
3ug Harina o8 Lenleja 2,25 8,75
Sk Haring de Linara 470 141
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3 kg Azicat ] 1,1 33
2 kp Mantequila ] 18
T ) 1 0.5
2kg Crema de lacha 3.4 B8
1 kg Azicar Impalpable 38 36
b kg Polvo da homear g 3
Eh Lezhe 0.9 g4
M Esancia d& vairela a4 445
L Colorankas wegetales T 3,5
5 kg Husgvos 226 11.25
1 kg Chaocolale 10 10
2 g Fresa 2,2 4.4
1k hara i 2 2
2 kg Duif 82 2.4 4.4
2 kg Marzans 1,75 .50
1kg Livas 3 3
1 kg Ceregas 528 5,25
2 kg Maran|a 1 2
Y kg Menla 2 1
2 kg Taxo 3 E
| Z kg Maratuys 2 4
2 kg Lime3n 0,8 1,8
2kg Lecha condensada 4 ]
154 kg Gedaling sim 5abor 24 726
Tolal 177,05
Equipos de cocina
1y | Hamo T - -
‘w |Estte 00| - il I
2u___ | Batidors Elucirics — Ay =
L Woogtons =~ = S Thar = |
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=
1u | Refngeradora - -

11 | Microondas ' - | -
_ Total: -
TOTAL IB9.25

11, CRONDGRAMA DE ACTIVIDADES

Actividades Mages

1. Recaleceion y organizacion de la informacian. | & | & |
Z. Discusion y andliss de la irformacion, X
A, Practicas de laboratona: Aplicacion de los 4 lipos T
e hannas lore de glutan en posires.
4. Degustacitn del mer y andliss de resultados, x
& Infegracitn da la informacidn de acuarda & ks
Chptivos,

T : e

B

8 Revision del Trabaje Finalizada | l x|
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12. PRESUPUESTO

Aporte de los Otros Valor

o ostudiantes 3 | aportes§ | total§
S i 1.000.00 500,00 | 1,500,00
Invesiigedones
Gastos de mowvilizacian 70, 00 70,00
Tranaporie. _ i
Giastos de la
Inwestigacidn
INSUMGS g% 301,30
Katanal da ofisna ! 240,00
intermat
Equipos, laboratorios y
Madquinaria
Utansilics

§5,80

Eruipa de cosing ) §6.30
Compulador v SCCasonios .
ingredientas ' 177,08 | s
Otros impravislos ) 350,00 350,00
Tl ' 137T4.25 105000 2464.25

Fuanie: Manual para trabajcs de ttulsciin de Facitad Clendas de la Hospiaidad.
Aufores: Berezugls Ediscn y Solis Damans
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1. ESQUEMA
|ndice
Abstract
Agradecimiento
Dedicatona
introd wecidn
Capitulz |: Tipos de harinas &n |a reposteria
1.1 Definicadin de la harina da trigo
1,11 Venlajas dal 150 de la haning de ngo
1.1.2 Caracleristicas de la harna de ingo
1.1.3 Hannas compuasias
1.2.1 Definicion del ghulen
1.22 Veriajas y deswventajas del ghuten
123 Caraclerisiicas del ghuten,
1.24 Enlermedades ssociadas con el rigo v ef gluten

13 Nomas ded Codex releranbs 8 |08 alimentos especiakes daslinados A
parsonas imolerantes al gluten
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Capitulo Il: Harinas Wbres de gluten y aditivos alimentarios

2.1. Harina da lente)a

2.1.1 Origen y difusidn

2.1 2 Definiclon y caracterancas

2.1.1.3 La harina de lemeja en la preparacidén de postres
2.2 Harna de garbanzo

222 Orgen y difusion

223 Definicdn y caracteristicas

2.2.4 La harina da garbenzo en ka preparacion de postres
2.3 Hamna de linaza

2.3.1 Origan y difusién

2.32 Definicitn y caracterisiicas

2.3.3 La hanna de inaza en la preparacién de postres
24 Hamna de chocho

242 Crigen y difusidn

243 Definicidn y caracieristicas

244 Laharina de chocho en la preparacidn de postres
2.5 Definicidn de AGlvos Alimentancs

2.5.1 Historia y transcendencia de los aditives aimentanos
2.5.2 Caraclerisiicas ca los acbvos

2.5.3 Funcitn de los aditivos en |a elaboracion postres
2.6 Agar Agar (E408)

2 5.1 Propiedades del Agar Agar

2.6.2 Caractersicas
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26.3 Agar Agaren |a pasieleria y reposteria
2T Crémor tértanrg

2.7.1 Propledadas del Crémor tAraro

2.7.2 Caractaristicas

2.7.3 Cramar Latars an ba reposbaria

2.8 Bicarbonaic de Sodic (ESDJI)

2.8.1 Propeacades del Bicarbonate de Sodo
2.82 Caracteristicas

283 Bicarbgnato de Sodo en |a reposiera
2.9 Gorma Xartana (E2158)

281 Fropiedades dal Goma Xankana

£.92 Caracierisiicas

253 Goma Xankana en la meposieria

210 Carboximetilcalulosa [E466)

291 Progiedades dél Caomdmetd cebu bos s
2 9.2 Careclerislicas

2.9.3 Carboximeticeluloss en |8 reposiaria
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Capitula Wi

Técnicas culinarias empleadas en pruebas dé praparachin
3.1 Concepta d& repoataria

3.1.2 Hstorla de la reposteria

3.1.3 Técnicas de rapasiena

3.2 Cancaplo de pasialeria

3.2.1 Histara da la pasieleria

12,2 1écnicas de paslelers

1.3 Expafimenlo oon o6 4 tipas de harina para 18 alaborecian de hizcochos
ligeros,

3.2.1 Resultados de loa axpanmentcs

3.4 Experimania can las 4 tipes de hanna para la elabaracion de BEcHChos
pEEatos

3 41 Resuliados de o8 saperimanios

4 5 Expenmanto con los 4 Spos de haring para |a elaboraskin de masa
quebrade para fondas, di cone, de manga y milano.

3.5.1. Resultados de los expermantas
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Capitulo I¥:

Elaboracidn del racetario

4.1 Fichas tacnica y mise place
4.1.1 Bizeochos Liviencs

4.1.1.1. Tomta GenoiEs elaborada con harna da Enaza, acompaiedo con salea
de maracured, almibar de durazms, caral de menla y naranja deshidratada,

4.1.1.2 Tors Tres Leches alabarada con hafnma de chocho, acompanada de
salsa de caramale, bombones de chocolale con refleno de frulos  rojos v un
crocante de pasia cigarmilo elaboredo con la misma harina.

4.1.1.3 Bizcochs de chocolate efaborado con hanna @ kentaja, acomaafado
con salsa de iowi |, bavarces de teed ¥ un coral oa limdn.

4.1.2 Bizcochos Pesados

4.1.2.1 Toda sala négra con harina de garbanzo, scompanada de salsa oa
gamasco, una geificacdn de mara y un crocante dg glcosa y mandanna

4.1.2.2 Bizeocho de naranja elaboreds con hamne ga chosho, scompaiado con
urd ganache de chocolate, trufas de mazapan y un almibar de uvas

4.1.2. 2 Bipcachs de guirkd preparada con harina de maza, acompatado con
una ganmacha da chocolale Dlanod, uvas verdea an amioar ¥ un crocanta de
caramiglo,

4,13 Masa quabrada para fondos

4131 Pie de maacuyd, la masa eaborada con herina de chocho,
asompanada de salsa de frutilla, y un crocante g merengue Japonds,

4.1.3.2 Quiche lorraing, la masa preparada con harna de lentala, acompafada
Con una saksa valoutd de pimeanta rojo, broles verdes ¥ un coral de albahaca.

—————————————
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4.1 4 Masa quebrads de cone

4141 Tara de manzana, la masa elaborada con harina de lenteja y linaza
acompanadas de manzans acaramelaca.

4.1.4.2 Triologia de minis alfsjores de chocolate, naranja y vainilla rellencs de
mangar, crema pasielera de chocolate, s masa es elaborada con haring o8
garvanzo.

4.1.4.3 Tora de higos y nuez caramalzaca, |a masa es elaborada con harna
de inaza y chocho.

4.1.5 Masa quebrada de manga

4.1.5.1 Minis melvas reflenas con duice 08 coco, crema pastelers de mango y
mermelads de naranja, elaboradas con hanna de garbanzo.

4,16 Masa quabeada milano y otros

4161 Galelas deccradas, elaboradas con harina de ¥naza y harina de
garbanzo.

4.1.6.2 Miris profitercles con harina de lenteja y harna de garbanzo, rellencs
de crerna pastalers de mora, maracuyd y chocolate.

4.2 Pruaba de grupo focal y tabulacitn da resuliades

4.3 Recetario gastrondmico de postres lbres de gulen elaborados a partir de
harnas de lenteja, garbanzo, linaza y chocho.

Conclusicnes
Recomendacones
Glosario de términos
Bitliogralia

Anexos
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Ficha de Esparimentes
Kesmibiw di Lo praparacide o
Himen: de Experimento;
— . lm Canridad
Tipa di Harina —
Adbvn abmeniario
I e
' CARACTERISTICAS DE LA MASA CRUDA
] ' Mivel 3¢ poepsacin
Esposilicaciones "Muy | Malo | Mewtral | Buens | Ry
| me ! Lo Buers
= . & ] 3 1 5
Color de la masa | .
T o 5 i . ,
Elasticidad 1 !
| Wl urren - |
CARACTERISTICAS DE LA MASA DURANTE EL HORNEADC
o [ " | Wihed de aceptacidn
| . Eigsecificacione | 1 : |3 4 | 5
Taimpatalura -
Timrmipe de coccidn - B p— !
aumenta dic | o
- WL | ) i
Hul:l:u-ndlhh_llard I -
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMIMADO
,Fmﬂ. “... ) Nivel i scptician
— ~ ¢ 1 z i | 4 5
| Color de la coraca - B i [ l I
Color de la miga —_
Calidad ded Arosa . =
Textura & bota 1
Eatrogusts . '__ | ] 1
| | |
O b Vi B!
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Ficha de Degustacion - Bizcochos

Nombre:
Edad:
Intolerancla, enfermedad o alergia:
Emall:
Celvlar:
1 | Muy Malo
2 | Malo
3 | Neutral
4 | Buenco
S | Muy bueno |
Nombre de la preparacidn:
‘r Caracteristicas Nivelde
_ace ion |
1(23(als
Presentacién A |
» Fase Visual ColoT
Intensidad de aroma ||
]
Fase Offativa _ Calidad del aroma
' Textura en boca i
Fase Gustativa | Persistencia del sabor \
Esponjosidad _ |
Impresién Global | |
Obvereeccoes
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Ficha die Degustacidn- Masas Quebradas
Marmbre:
Edad;

Intalerancia, enfermedad o alergia:

Ermail:

Cedudar:

1
L hala
3 | Neutral
4
5

Busnia
Muy bueno

Marmbre de la preparacidn:

Caracteristicas | Nivel de |
. aceptacion
- _ 1 2/ 3|45
Fase Visual Presentacidn |
 |Color -
- . Intensidad de arama
Fase Olfat — -
_I_“ Calidad del aroma | )

| . | Textura en boca 1
| Fase Gustativa Persistencia del sabor
Crocancia L

Impresion Global | J_I |

—
1

ﬂin’-n.v;d-unl:: o
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Anexo 2: Entrevista al doctor Esteban Gonzales
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UNIVERSIDAD DE CUENCA
ot
UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

ENTREVISTA DE INVESTIGACION

La presente entrevista tiene como objetivo, identificar las enfermedades asociadas con el
trigo y el gluten, dentro de la ciudad de Cuenca. Su colaboracién es inestimable, ya que
garantizamos su confidencialidad tanto de sus datos como de sus respuestas desde el punto
de vista académico por parte del Departamento de Investigacion de la Facultad de Ciencias
de la Hospitalidad de la Universidad de Cuenca, por lo cual agradecemos su tiempo al
responder la siguiente entrevista.

1. ¢Cuales son las enfermedades mas comunes en nuestra ciudad, asociadas al
consumo de trigo?
Como enfermedades asociadas al trigo solo esta la enfermedad celiaca, no existe
otra enfermedad que se dé por la ingesta de trigo o gluten.

2. Desde su conocimiento ¢,Cual es la causa de estas enfermedades?

Al ser una enfermedad auto inmunoldgica, la causa es la genética de la persona,
normalmente da a personas jovenes de raza blanca, y que estan predispuestos a
sufrir esta enfermedad, en las personas que van a sufrir de celiaquia: existe un déficit
en el sistema inmunoldgico que ataca al intestino delgado provocando un deterioro
o perdida de las vellosidades intestinales que absorben nutrientes.

3. ¢Cuantas personas padecen de estas enfermedades en la ciudad de Cuenca?
No existen esos datos, en nuestra ciudad no existen esos registros, o empresas que
hagan ese tipo de censos.

4. ¢;Cbémo afecta el gluten al organismo de una persona celiaca o que padece
una enfermedad derivada del consumo de trigo?
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Si una persona célica ingiere un alimento con gluten asi sea en una cantidad
pequeiia, ese gluten entra en contacto con las vellosidades del intestino delgado,
pero este al ser inmunolégicamente deficiente, causa una inflamacién crénica,
provocando que las vellosidades se vuelvan planas y la absorcion de nutrientes sea
nula, es decir el gluten en una persona celiaca provoca un déficit de recepcion de
nutrientes.

5. ¢Cbémo se puede diferenciar entre celiaquia e intolerancia al trigo?

La celiaquia es una enfermedad que se da en el intestino delgado afectando el
proceso de digestion, causa diarrea, dolores estomacales entre otros sintomas
dependiendo de la gravedad, mientras que la intolerancia al trigo, no se considera
una enfermedad como tal, se considera una alergia, esta irrita la boca, afecta las
vias respiratorias nasales, causa ardor en la garganta y otros sintomas como dolor
de cabeza.

6. ¢Cudles son los sintomas de cada una de estas enfermedades?
Los sintomas de la celiaquia son diarrea cronica, dolores estomacales, alteraciones
en la absorcién y desnutricion

7. ¢Estas enfermedades tienen cura o algun tratamiento para controlarlas?

La celiaguia no tiene cura, el Unico tratamiento es la dieta, donde se evita el consumo
de gluten, y es lo Unico que da resultados, son pocos los pacientes que no responden
bien a la dieta, entonces estos pacientes reciben corticoides que son hormonas del
grupo de los esteroides, y sirve como un tratamiento para controlar la celiaquia. En
el caso que el paciente no quiera hacer dieta ni seguir un tratamiento con corticoides,
se da origen a multiples enfermedades como anemia e incluso cancer en el intestino
delgado.

8. ¢COmo se puede detectar la enfermedad celiaca?

El diagndstico de la enfermedad celiaca es muy dificil, existen dos tipos de
diagndsticos, uno conocido como Examen SnOUT y otro Examen SpIN.

El mas utilizado es el Examen SpIN , que cuenta con sub diagnosticos:

1- Examenes de Sangre: Antiendomicio, Anti Transglutaminasa Serica y Anti
Gliadina

2- Biopsia de segunda porciéon duodenal: Endoscopia - Relaciéon vilo-cripta y
Conteo de linfocitos

Normalmente estos estudios se realizan cuando la celiaquia ya esta avanzada, esa
es la Unica manera en la que se puede diagnosticar.

———————
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Ya que cuando la enfermedad no esta avanzada, no se pueden tomar muestras, aun
no existen evidencias de celiaquia en la sangre, y en la endoscopia no se notara
ninguna diferencia respecto a un intestino delgado no celiaco.

9. ¢Cual es su recomendacion para evitar enfermedades derivadas del gluten?

La enfermedad celiaca no se puede prevenir, si una persona tiene genética de un
sistema inmunoldgico que ataca al intesto, es imposible prevenir, no existe ningin
tratamiento de prevencion, solo un tratamiento para controlar la enfermedad que es
la dieta.

Dr. Esteban Gonzalez D. PhD
Gastroenterologo - Hepatologo

' J— Aurelio Aguilar 1-85 y Av. Solano
oA P : (07) 2455400 - 0958968916
@ Y| ege) ‘ esteban.gonzalez@hc.fm.usp.br
| ] www.gastroenterologocuenca.com

llustracion 14 Tarjeta de presentacion del Dr. Esteban Gonzales. Fuente: Berrezueta & Solis. (2021)

AT
ESTEBAN GONZALEZ DOMINGUEZ P EDISSON XAVIER BERREZUETA SEGARRA

llustracién 15 Entrevista Virtual al Dr. Esteban Gonzales. Fuente: Berrezueta & Solis. (2021)
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Anexo 3: Entrevista a la Doctora Paola Orellana

(5
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| UNVERSIDAD O cuENCA
g

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
ENTREVISTA DE INVESTIGACION

La presente entrevista tiene como objetivo, identificar las enfermedades asociadas con el
trigo y el gluten, dentro de la ciudad de Cuenca. Su colaboracién es inestimable, ya que
garantizamos su confidencialidad tanto de sus datos como de sus respuestas desde el punto
de vista académico por parte del Departamento de Investigacion de la Facultad de Ciencias
de la Hospitalidad de la Universidad de Cuenca, por lo cual agradecemos su tiempo al
responder la siguiente entrevista.

1. ¢Cuales son las enfermedades mas comunes en nuestra ciudad asociadas con
el trigo y el gluten?
Existen algunas enfermedades relacionadas con el trigo y el gluten, la mas comun es la
enfermedad celiaca y hay algunas o asociadas como la intolerancia al gluten como tal, pero
no se considera como una enfermedad celiaca y la intolerancia al trigo.

2. ¢,Cuadl es la causa de estas enfermedades?

No hay una causa en si especifica de este tipo de enfermedades, porque la enfermedad
célica es una enfermedad inmunoldgica, pero la intolerancia al gluten y al trigo tiene que ver
con causas hereditarias, asociadas al tipo de dieta que se lleva y por causa inmunoldgicas
en menor porcentaje.

3. ¢,Cuantas personas padecen de estas enfermedades en la ciudad de Cuenca?
La celiaquia al seruna enfermedad autoinmune no es tan comldn en nuestra zona
geogréfica, la mas comun es la intolerancia al gluten, como la intolerancia a la lactosa. No
existe un registro exactamente de personas que sufran estas enfermedades, pero se calcula
gue un aproximado entre 2 al 5 % de los pacientes de la ciudad de cuenca presenta una
tolerancia al gluten.

4, ¢, Como afecta el gluten al organismo de una persona celiaca o que padece una
enfermedad derivada del consumo de trigo?
En una persona celiaca se presenta como un tipo de alergia inmunitaria, lo que hace que
el gluten desarrolle una atrofia en el intestino provocando que los nutrientes no se
absorban tanto como el hierro y produce una enfermedad inmunoldgica en el intestino
delgado, que si el paciente consume gluten puede causar un cancer al intestino o
complicaciones mucho peores incluso la muerte.

———————
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5. ¢,Como se puede diferenciar entre celiaquia e intolerancia al gluten?

La enfermedad celiaca es un diagnostico clinico, histolégico, endoscopico, genéticoy
patoldgico, los doctores tienen que examinar todos estos pardmetros para detectar esta
enfermedad. La tolerancia al gluten hay examenes de laboratorio que se puede hacer para
saber si el paciente es intolerante al gluten o al trigo, pero en la mayoria de los es un
diagndstico clinico.

6. ¢ Estas enfermedades tienen cura?

Estas enfermedades no tienen cura, sobre todo la celiaquia es una enfermedad que el
tratamiento en si es una dieta a gluten free. Mientras el paciente este sin consumir gluten
permanece bien, sin sintomas e incluso mejora la atrofia intestinal, pero si el paciente vuelve
a consumir gluten vuelve a tener los sintomas.

7. ¢Coémo podemos reconocer los sintomas de cada una de estas enfermedades?
Normalmente los sintomas pueden ser muy inespecificos, de manera ingestica intolerancia
al tipo de alimentos como distencion dolor abdominal, diarrea, en las enfermedades celiacas
hay por ejemplo carencia de algunas vitaminas como el hierro, vitamina A, B12, por falta de
absorcion en el intestino delgado, para que los doctores completen el diagnostico deben
hacer otros tipos de pruebas.

8. ¢, Cudl es el tratamiento mas eficaz para estas enfermedades?

En la enfermedad celiaca, el tratamiento es eliminar el gluten en sus dietas, pero en las
enfermedades de intolerancia al gluten y al trigo se puede ser un poquito mas flexible en sus
dietas, pero eso depende del nutricionista y del paciente consumir en menos cantidad el
gluten, pero en la celiaquia si es recomendado consumir 0% de gluten en las dietas, hay que
tener cuidados porgue muchas veces hay trazas de gluten que se pueden ir en algin
alimento cuando se cocina en el mismo horno, los utensilios que han tenido contacto con
gluten, por que puede provocar una atrofia muscular en estas personas. Es recomendable
gue antes de hacer cualquier tipo de alimentos sin gluten desinfectar el lugar de trabajo para
gue no quede ningun residuo de gluten o harina de trigo. Un paciente celiaco no puede
consumir la cebada, el trigo, el centeno y a veces la avena por la contaminacién que esta
misma posee.

9. ¢,Cudl es su recomendacion para evitar enfermedades derivadas del gluten?

No se puede tener una prevencién de este tipo de enfermedades, ya que muchas veces son
hereditarias, es por eso que no se puede prevenir este tipo de enfermedades. Se
recomienda que cuando se presente sintomas de este tipo y sean sobre todo sintomas
inespecificos que sean repetidos en el tiempo lo mejor es consultar al médico, para
determinar qué tipo de intolerancia tiene el paciente y mejorar la dieta. Es necesario eliminar
completamente el gluten en la dieta del paciente hasta que se diagnostique que tipo de
enfermedad presenta.
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llustracion 16 Centro médico FHE. Fuente: Berrezueta & Solis. (2022)

llustracion 17 Entrevista Dra. Paola Orellana. Fuente: Berrezueta & Solis. (2022)

Anexo 4: Recetas de los Experimentos

Recetas de Bizcochos Livianos

RECETA: BIZCOCHO LIVIANO CON HARINA DE GARBANZO
INGREDIENTES % C.NETA C.BRUTA | RENDIMIENTO
Harina de Garbanzo 37,710,250 Kg 0,250 Kg 100%
Huevos 30,170,200 kg 0,223 kg 90%
Azlcar 30,170,200 kg 0,200 kg 100%
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Crémor tartaro 0,45]0,003 kg 0,003 kg 100%
Bicarbonato 0,300,002 kg 0,002 kg 100%
Vainilla 0,45]0,003 kg 0,003 kg 100%
Ralladura de limén 0,75]0,005 kg 0,005 kg 100%
TOTAL: 100% | 0,663 kg
RECETA: BIZCOCHO LIVIANO CON HARINA DE LENTEJA
INGREDIENTES % C.NETA C.BRUTA |RENDIMIENTO
Harina de Lenteja 39,610,200 kg 0,200 kg 100%
Huevos 58,610,300 kg 0,333 kg 90%
Monkfruit 0,410,002 kg 0,002 kg 100%
Crémor Tartaro 0,6]0,003 kg 0,003 kg 100%
CMC 0,7]0,004 kg 0,004 kg 100%
Total: 100% | 0,512 kg
RECETA: BIZCOCHO LIVIANO CON HARINA DE CHOCHO
INGREDIENTES % C.NETA C.BRUTA RENDIMIENTO
Harina de chocho 37,710,250 Kg 0,250 Kg 100%
Huevos 30,170,200 kg 0,200 kg 90%
AzUcar 30,170,200 kg 0,200 kg 100%
Crémor tartaro 0,450,003 kg 0,003 kg 100%
Bicarbonato 0,300,002 kg 0,002 kg 100%
Vainilla 0,450,003 kg 0,003 kg 100%
Ralladura de limén 0,750,005 kg 0,005 kg 100%
TOTAL: 100% | 0,663 kg
RECETA: BIZCOCHO LIVIANO CON HARINA DE LINAZA
INGREDIENTES % C.NETA C.BRUTA | RENDIMIENTO
Harina de Linaza 27,410,175 kg 0,175 kg 100%
Huevos 470,300 kg 0,333 kg 90%
Azlcar 23,5|0,150 kg 0,150 kg 100%
Polvo de Hornear 1,6|0,010 kg 0,010 kg 100%
Agar Agar 0,410,003 kg 0,003 kg 100%
TOTAL: 100% | 0,638 kg
Recetas de Bizcochos Pesados
RECETA: BIZCOCHO PESADO CON HARINA DE GARBANZO
INGREDIENTES % C. NETA C. BRUTA RENDIMIENTO
Huevos 44,44 10,200 Kg 0,223 Kg 90%
Azlcar 26,670,120 kg 0,120 kg 100%
Harina de Garbanzo 22,2210,100 kg 0,100 kg 100%
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Cacao en polvo sin

azucar 5,560,025 kg 0,025 kg 100%
Goma Xantana 1,110,005 kg 0,005 kg 100%
TOTAL: 100% | 0,450 kg

RECETA: BIZCOCHO PESADO DE CHOCOLATE CON HARINA DE LENTEJA

INGREDIENTES % C.NETA C.BRUTA RENDIMIENTO
Harina de Lenteja 25,33]0,150 kg 0,150 kg 100%
Huevos 40,540,240 kg 0,267 kg 90%
Leche 11,82|0,070 It 0,070 It 100%
Mantequilla 10,13 /0,060 kg 0,060 kg 100%
Polvo de Hornear 1,680,010 kg 0,010 kg 100%
Cacao en polvo 10,13]0,060 kg 0,060 kg 100%
Monk Fruit 0,33]0,002 kg 0,002 kg 100%
TOTAL: 100% | 0,592 kg

RECETA: BIZCOCHO PESADO CON HARINA DE CHOCHO

INGREDIENTES % C. NETA C. BRUTA |RENDIMIENTO
Huevos 44,440,200 Kg 0,223 Kg 90%
AzUcar 26,67|0,120 kg 0,120 kg 100%
Harina de chocho 22,2210,100 kg 0,100 kg 100%
Cacao en polvo sin azucar 5,560,025 kg 0,025 kg 100%
Goma xantana 1,110,005 kg 0,005 kg 100%
TOTAL: 100% | 0,450 kg

RECETA: BIZCOCHO PESADO CON HARINA DE LINAZA

INGREDIENTES % C.NETA C.BRUTA RENDIMIENTO
Harina de Linaza 35,930,175 kg 0,175 kg 100%
Huevos 36,960,180 gr 0,200 gr 90%
Leche 10,26 (0,050 It 0,050 It 100%
Aceite 14,37 (0,070 It 0,070 It 100%
Polvo de Hornear 2,05]0,010 kg 0,010 kg 100%
Monk Fruit 0,410,002 Kg 0,002 Kg 100%
TOTAL: 100% | 0,487 kg

Recetas De Masa Quebrada para fondos

RECETA: MASA QUEBRADA PARA FONDOS CON HARINA DE GARBANZO

INGREDIENTES % C. NETA C. BRUTA |RENDIMIENTO
Mantequilla sin sal 28,15(0,125 kg 0,125 kg 100%
Agua fria 14,640,065 kg 0,065 kg 100%
Sal 0,23]0,001 kg 0,001 kg 100%
.
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Harina de Garbanzo 56,310,250 kg 0,250 kg 100%
Agar Agar 0,680,003 kg 0,003 kg 100%
TOTAL: 100% | 0,444 kg

RECETA: MASA QUEBRADA PARA FONDOS DE SAL CON HARINA DE LENTEJA

INGREDIENTES % C.NETA C.BRUTA RENDIMIENTO
Harina de Lenteja 53,910,200 kg 0,200 kg 100%
Mantequilla 26,95]0,100 kg 0,100 kg 100%
Sal 1,880,007 kg 0,007 kg 100%
Huevos 16,170,060 kg 0,066 kg 90%
Goma Xantana 0,530,002 kg 0,002 kg 100%
TOTAL: 100% 0,371 kg

RECETA: MASA QUEBRADA PARA FONDOS CON HARINA DE CHOCHO

INGREDIENTES % C.NETA |C.BRUTA RENDIMIENTO
Mantequilla sin sal 28,15|0,125 kg [0,125 kg 100%
Agua fria 14,640,065 kg |0,065 kg 100%
Sal 0,230,001 kg [0,001 kg 100%
Harina de chocho 56,31|0,250 kg |0,250 kg 100%
Agar Agar 0,680,003 kg |0,003 kg 100%
TOTAL: 100% 0,444kg

RECETA: MASA QUEBRADA DE DULCE CON HARINA DE LINAZA

INGREDIENTES % C.NETA C.BRUTA RENDIMIENTO
Harina de Linaza 57,8710,200 kg 0,200 kg 100%
Mantequilla 23,120,080 kg 0,080 kg 100%
Monk Fruit 0,57 (0,002 kg 0,002 kg 100%
Huevos 17,340,060 kg 0,060 kg 90%
Sal 0,57(0,002 kg 0,002 kg 100%
Goma Xantana 0,57]0,002 kg 0,002 kg 100%
TOTAL: 100% | 0,346 kg

Recetas de Masa quebrada de manga y corte

RECETA: MASA QUEBRADA DE CORTE CON HARINA DE GARBANZO
INGREDIENTES % C. NETA C. BRUTA RENDIMIENTO
Mantequilla sin sal 30,070,175 kg 0,175 kg 100%
AzUcar impalpable 17,18]0,100 kg 0,100 kg 100%

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
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Vainilla 0,52]0,003 kg 0,003 kg 100%
Huevo 8,59|0,050 kg 0,056 kg 90%
Harina de Garbanzo 42,960,250 kg 0,250 kg 100%
Carboximetilcelulosa 0,690,004 kg 0,004 kg 100%
TOTAL: 100% | 0,582 kg

RECETA: MASA QUEBRADA DE MANGA CON HARINA DE LENTEJA - MELVAS

INGREDIENTES % C. NETA C. BRUTA RENDIMIENTO
Harina de Lenteja 44,56 10,250 kg 0,250 kg 100%
Mantequilla 26,730,150 kg 0,150 kg 100%
Azucar Impalpable 17,820,100 kg 0,100 kg 100%
Huevos 10,69 | 0,060 kg 0,066 kg 90%
Esencia de Vainilla 0,170,001 ml 0,001 ml 100%
TOTAL: 100% | 0,561 kg

RECETA: MASA QUEBRADA DE CORTE CON HARINA DE CHOCHO

INGREDIENTES % C.NETA |C.BRUTA RENDIMIENTO
Mantequilla sin sal 30,070,175 kg [0,175 kg 100%
AzUcar impalpable 17,18]0,100 kg |0,100 kg 100%
Vainilla 0,520,003 kg |0,003 kg 100%
Huevo 8,590,050 kg |0,056 kg 90%
Harina de Chocho 42,960,250 kg |0,250 kg 100%
Carboximetilcelulosa 0,69]0,004 kg |0,004 kg 100%
TOTAL: 100% | 0,582 kg

RECETA: MASA QUEBRADA DE CORTE CON HARINA DE LINAZA - SABLEE
DE CHOCOLATE

INGREDIENTES % C. NETA C. BRUTA RENDIMIENTO
Harina de Linaza 47,420,230 kg 0,230 kg 100%
Mantequilla 28,860,140 kg 0,140 kg 100%
Azucar Impalpable 13,410,065 kg 0,065 kg 100%
Huevos 6,2|0,030 kg 0,033 kg 90%
Cacao en Polvo 4,120,020 kg 0,020 kg 100%
TOTAL: 100% | 0,485 kg

Recetas de Masa Milano

RECETA: MASA MILANO CON HARINA DE GARBANZO

INGREDIENTES

%

C. NETA

C. BRUTA

RENDIMIENTO

Mantequilla sin sal

22,60

0,125 kg

0,125 kg

100%
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Azlcar 22,60[0,125kg |0,125 kg 100%
Vainilla 0,540,003 kg [0,003 kg 100%
Huevos 9,040,050 kg [0,056 kg 90%
Harina de Garbanzo 45,210,250 kg |0,250 kg 100%
TOTAL: 100% | 0,553 kg

RECETA: MASA MILANO CON HARINA DE LENTEJA

INGREDIENTES % C. NETA C. BRUTA RENDIMIENTO
Harina de Lenteja 44,560,250 kg 0,250 kg 100%
Mantequilla 22,280,125 kg 0,125 kg 100%
Azlcar Impalpable 22,280,125 kg 0,125 kg 100%
Huevos 10,7]0,060 kg 0,066 kg 90%
Esencia de Vainilla 0,17]0,001 kg 0,001 kg 100%
TOTAL: 100% (0,561 kg

RECETA: MASA MILANO CON HARINA DE CHOCHO

INGREDIENTES % C.NETA |[C.BRUTA RENDIMIENTO
Mantequilla sin sal 22,60|0,125 kg 0,125 kg 100%
AzUcar 22,60|0,125 kg 0,125 kg 100%
Vainilla 0,540,003 kg 0,003 kg 100%
Huevos 9,040,050 kg 0,056 kg 90%
Harina de chocho 45,210,250 kg 0,250 kg 100%
TOTAL: 100% | 0,553 kg

RECETA: MASA MILANO CON HARINA DE LINAZA
INGREDIENTES % C. NETA C.BRUTA |RENDIMIENTO
Harina de Linaza 46,210,250 kg 0,250 kg 100%
Mantequilla 19,410,105 kg 0,105 kg 100%
Azucar Impalpable 23,110,125 kg 0,125 kg 100%
Huevos 11,090,060 kg 0,066 kg 90%
Esencia de Vainilla 0,180,001 kg 0,001 kg 100%
TOTAL: 100% | 0,541 kg

Recetas de Masa Pate & Choux

RECETA: MASA PATE A CHOUX CON HARINA DE LENTEJA
INGREDIENTES ‘ % ‘ C. NETA C. BRUTA RENDIMIENTO
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Mantequilla sin sal 12,20% | 0,100 kg 0,100kg 100%
Azlcar 1,80% | 0,015 kg 0,015kg 100%
Sal 0,10% | 0,001kg 0,001kg 100%
Huevos 30,60% | 0,250kg 0,277kg 90%
Harina de lenteja 12,20% | 0,100kg 0,100kg 100%
Agua 42,80% | 0,350kg 0,350kg 100%
TOTAL: 100% | 0,816kg

RECETA: MASA PATE A CHOUX CON HARINA DE CHOCHO

INGREDIENTES % C.NETA |C.BRUTA RENDIMIENTO
Mantequilla sin sal 12,20%] 0,100 kg |0,100kg 100%
Azlcar 1,80% 0,015 kg |0,015kg 100%
Sal 0,10%|0,001kg |0,001kg 100%
Huevos 30,60% | 0,250kg | 0,277kg 90%
Harina de chocho 12,20%0,100kg |0,100kg 100%
Agua 42,80% | 0,350kg | 0,350kg 100%
TOTAL: 100% | 0,816kg

RECETA: MASA PATE A CHOUX CON HARINA DE GARBANZO

INGREDIENTES % C.NETA |C.BRUTA |RENDIMIENTO
Mantequilla sin sal 12,20%]0,100 kg |0,100kg 100%
AzUcar 1,80% 0,015 kg |0,015kg 100%
Sal 0,10%|0,001kg |0,001kg 100%
Huevos 30,60% | 0,250kg |0,277kg 90%
Harina de garbanzo 12,20%]0,100kg |0,100kg 100%
Agua 42,80%|0,350kg | 0,350kg 100%
TOTAL: 100% | 0,816kg

Anexo 5: Fotos de las degustaciones

= :r - = . .
— S :

llustracién 18. Primera degustacion de las seis primeras recetas del recetario. Fuente: Berrezueta &
Solis. (2022)
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llustracion 19. Segunda degustacion de las Ultimas cinco recetas del recetario. Fuente: Berrezueta &
Solis. (2022)

llustracion 20 Fase de degustacion. Fuente: Berrezueta & Solis. (2022)

“DEGUSTACION DE POSTRES
LIBRES DE GLUTEN FLABORADOS
CON HARINA DE LINAZA,
GARBANZO, CHOCHO Y LENTEJA™"
Fecha: 10 de junio de 2022
Hora: 12:00
Lugar: Facultad de Ciencias de la
Hospitalidad
Direccion: Calle Tarqui y Pio

Bravo

MNosotros, Damaris Solis y
Ediszon Berrezneta tenemos el
honor de invitar a nsted, a una
degustacion de postres libres de
gluten, como parte fundamental
de nuestro trabajo de titulacion.
De antemano le agradecemos,

esperando contar con su presencia.

llustracion 21 Invitacién de degustacion al jurado designado. Fuente: Berrezueta & Solis. (2022)

—————————————
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Anexo 6: Evidencia de degustacion.
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Anexo 7: Recetario
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Introduccion

En este recetano =2 quiere dar a conocer una sltemativa saludable que pusde reemplazar
a la harina de trigo por harinas altemnativas. Este metodo consiste en elaborar postres con
harinas libre de gluten como la harina de linsza, garbanzo, chocho vy lenteja. Asi demaostrar
que no sclo con la hanna de fngo se pueden elaborar ricos postres, sing gue hay otras

alternstivas que pueden sacar producios semejantes.

Lina de las grandes ventajas de susfituir la hanna de trigo, por harina de lentsja, garbanzo,
linaza y chocho, es que estas custro harinas tienen un mayor valor nutricional, que ademas

de no contener gluten, aporta mas vitaminas, proteinas y minerales

indice
Bizoochos IVEBNGE e e
Tkt e gL L= oL T PO -
Bizcocho pesado sin esponjoskdad ..o e eene e T
Mazas quebradas para fondos ... e e eene e D
Maza quebrads de mEngE. ... e e ne e e T
Maza quebrada MIBEMD. ... e e e ae e e ]
Masa Pate 8 CROUN ..ottt e enrn e seed
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Torta Genoise elaborada con harina de linaza, acompanado con salsa de maracuya,
almibar de durazno, coral de menta y naranja deshidratada.

Ingredientes
Elzcocho Ganolas

0,105 kpp Harina de Lenteja
0,07 kg Harina de Linaza
0,24 kg Huewos

007 E Lacha
0,06 kg Mantequila
0,01 kg Polva de Homesar

0,002 kg Acicar
Coral de Mants
Salsa de Maracuya
. Admibar ds Durazng 0,025 12 Agua
0,086 kg Maracuyd
0,135 kg Duraemo 0,015 1 Aceia
0,05 kg Azdcar
0,300k Agua 0,004 kg Harna de Lenbaja
0,01 kg Maicena
0,05 kg Asicar 0,003 kg Azdcar
0,001 kg Canela
0,002 kg Menta
Maranja dashidratads
0,073 kg Maranja Amenicana
Procedimisnto

Bizcocho Genoise: Batimos los huevos a banc marnia, hasts que alcancen una temperaturs
de 45°C, retiramos del calor y batimos con la batidora eléctrica a velocidad media,
agregamos el azlcar vy seguimos batiendo hasta slcanzar el punto de letra.

2- Juntamos |z harine de lenteja, ks harina de linaza vy el polvo de homear, pasamos por un
colador y wamos agregando a los huevos batidos de forma emeolvente.

3-Colocamos la masa en moldes de cupcekes, previaments enharinados v homeamos a
1805C por 21 minutos.

4-Finament= retiramos del homo y dejamos enfriar antes de desmoldar.

Salsa de Maracuya

1-En una olla cobocames la pulpa de maracuys, el szdcar v la rama de cansla.

2-Dejamos hervir por 5 minwtos.

3-Agregamos ks maicens, previamente disuelta en agua fria.

4-Finalmente, dejamos que se cocine hasta gue haye espesado.

Coral de menta

1-Juntamos todos los ingredientas en um bowd.

2-Incorporamos los ingredientes con la ayuda de un procesadar.

3-En una sartén antisdheranie bien caliente, ¥ con una cuchara vamos colocando la mezcla.
4-Dejamos gue se cocine hasta que 2l coral se haya formado.

MNaranja Deshidratada
1-Podemos deshidratar en una sarén antisdherente, a fuego muy bajo. controlando ka
temperatura entre 45 v 55%C, por 3 horas.
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Torta Tres Leches elaborada con harina de chocho, acompanada de salsa de
caramele, bombones de chocolate con relleno de frutos rojos y un crocante de
pasta cigarrillo elaborado con la misma harina

Ingredientes
Torta fres leches
0,150 kg Harina de Lenteja
0,216 kg Huevos
0,070 Lt Leche
0,080 kg Manteguilla
0,010 kg Polwe de Homear
0,002 kg Azucar
0,070 it Leche condensada
0,070 it Leche entera
0,070 it Crema de leche

Merengue Salsa Caramelo
0,110 kg Clara de Huswo 0,050 kg Azucar
0,025 kg Azlcar 0,025 £ Crema de lechs
0,001 kg Crémer Tartaro 0,015 kg Queso Crema
Bombones de Chocolate Pasta Cigarrillo
0,100 kg Chocolate semiamargo {0,030 kg Clara de huevo
0,018 kg Moras 0,030 kg Mantequilla
0,020 kg Fresas 0030 kg  Ambcar Impalpabla
0,020 kg Uvas 0.020 kg Harina d= Lenteja

Procedimiento

Torta tres leches

1-Batimos los huevos a bafio maria, hasta que alcancen una temperstura de 45°C,
refiramos del calor y batimes con la batidors elécirica 2 velocidad media, agregamos el
azucar y seguimos batiendo hasta alcanzar el punto de letra.

2- Juntamos ka harina de lenteja y el polvo de homear, pasamos por un colador y vamos

agregando a los husvos batidos de forma emeolvents.
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3-Colocamaos la masa en maldes de cupcskes, previaments enharinados v hormeamos a
170C por 21 minutos.

4-Retiramos los bizcochos del homno, juntamos los tres fipos de leche, colocamos socbre los
bizcochos y dejamos hasta gue estén bien humectados.

Merengue

1-Reslizamos un almibar con el axicar, lo Bewamos a ebullicién hasta que alcance una
temperatura de 120%C.

2-Batimos las claras de huevo a punto de nieve y wames agregando el almibar de azlcar
en forma de hilo.

3~ Batimos bien hasta incorporar el a=icar.

Salsa Caramelo

1-Fundimos el azicar, hasta gue tenga un color doradao.

2-Agregamos ks crema de leche y el gueso crems.

3 Finalments, con una espatuls untamos bien todos los ingredientes.

Bombones de Chocolate

1-Fundimos el chocolate a bafio maria.

2-Relizamos el templado del chocolate hasta que Begue a una temperatura de 3352
F-Colocamos el chocolate en los moldes, con una espatula retirames 2l exceso de chocolats
vy dejamos gue se cristalice.

4-FPara el rellenc cocinamos los frutos rojos con agua y azlcar, por unos 40 minutcs a fugo
alto, luego pasamos por un colador para separar las semillas.

5- Colocamios el dulce de frutos rojos dentro del chocolate ya cristalizado v agregamos mas
chocolste pars cemar los bombones.

Pasta Cigarrillo

1-Fundimos la mantequilla, después agregamos el huewvo, el azlcar impalpable y la harina
de lentaja.

2-Incorporamos bien los ingredientes.

F-Colocamos la masa sobre un silpst, con wn grosor de entre 1 y 2 millimietros, ¥

homeamos por 4 minuios a 180°C.
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Bizcocho de chocolate elaborado con harina de lenteja, acompanado con salsa de
kiwi, bavarois de taxd y un coral de limon

Ingredientes
Bizcocho
0,100 kg Huevos
0,040 kg Harina de garbanzo
0,012 kg Cacao en palvo

0,040 kg Axucar blanca
Salsa Bavaroise Coral de liman
0,050 kg Kiwi 0,100 kg Taxo 0,020 kg Limén real
0,025 kg Azlcar blanca 0,020 kg Mantequilla 0,010 kg A=ucar blanca
feurizads =i | .
0,005 it Agus pEsiE e el Almibar

0,050 kg Huevo mediano

Uvas en almibar 0,005 kg Menta
0,050 kg Uva rojs 0.065 kg Azlicar blanca 0,010 kp Azlicar blanca
0,030 kg Azlicar blanca ii:: kg Gelstina sin 0,005 it Agusa
Ll e 0,035 it Agua fria
0,250 |t Crema de leche
Procedimisnto

Almibar de menta

1. Hervir el agua con el azlcar.

2. Retirar del fuego v agregar hojas de menta y tapar por 15 minutos.
3. Reserdar.

Bizcocho

. Pre-calentar &l homo.

. Bafir los huevos y ka azlcar en bario maria, a punto nieve.

. Cemir los ingredientes solidos.

. Afadir en forma envolvente los ingredientzs solidos & los huewves.
. Engrasar =l malde.

. Homear la masa a 180°C de 12-15minutos.

. Cortar y bartar los biscochos en almibar de menta. 6

= @ m 4 L R =

——————————————
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8. Dejar enfriar.

5Salsa

1. Licuar el Kiwi con el agus.

2. Cemir y cocinar a fuego bajo.

3. Anadir la amicar y dejar cocinar hasta que coja consistencia.
4. Retirar d=l fuego y ressrsar.

Bavaroise

. Bafir la crema de leche a punto lefra.

. Hidratar la gelatina con agus fria.

. Derredir la mantequilla en baric Maria,

. Anadir el hueve, el jugo da maracuya, ks azdcar y la gelstina,
. Mlezclar bisn hasta gue se infegren todos los ingredientes.

. Dizjar enfriar.

. Poner la crema en forma envoleente.

B =l @ m = W R =

. Pomer en moldes, una capa de bizeocho, una de bavaroise, una capa de bizoocho v
finalmente una de bavarcise, dar paquerios golpes para que se le vaya un poco de aire.

8. Refrigerar.
Coral

1. Cortar les el liman en Rodsjas finas.

2. Poner azucar en ambos lados.

3. Mandar al homo a 1805 por & minutos.

4. Dar la vuelta, cuando este dorsdo en ambos lados sacar y resensar.

Uva en almibar

1. Lavar y poner a hervir las uvas con 2l azdcar y el agua a fuege bajo por 3 horas.

2. Retirar del fuego y resanvar.

Cecorar el plato y servir
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Bizcochos pesados
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lorta =ehva negra con hanma de garbanzo, acomipanada de s al=a do damas oo, una
gelificacidén de mora y mandarina caramelizada

Ingredisntss
Blzcocho

0,180 kg Huevos madianos
0,086 kg Azicar blanca
0,080 kg Hanna de chocha
0,020 kg Cacao en paha
0,002 kp Polvo de homear
0,200 It Crama da lsche
0,050 kg Azicar mmpalpable

0,080 kg Cerazas mamisguing

0,100 kg Gobas
de chooolate sami amango
Ealea Galificaclan Mandarina
caramelizada
0,050 kg Frusila 0,050 kg Mora T
. E . ancanna

0,025 kg Axdcar blanca 0,010 kg Gelatina =in

woglar 0,010 kg Axdcar blanca
0,015 K Agua

0,025 kg Azdicar blanca

0,050 E Agua
Procedimignta
Blzcocho

1. pre-caleniar &l hama

2: Batir los husvos y la azicar en bafio maria, a punto

nieye.

3. Cermir log ingredienies solidos.

4. Afadir en forma envolvente os ingredientes solidos a los huesas.
5. Engrasar e molde.

. Hormear [a masa a 180°0C da 12-15minulos.

7. Cortar y baftar ks beoochos en amibar de |as cerezss mamoguis.
8. Dear erlriar.

Salea

1. Licuar la frutilla con &l agues.

2. Cernir § cocinar a fuego bajo.

3. Afiadic la azlcar ¥ dajar cocinar hasta que coja
Consistancia.
4. Retirar del fusgo y resenar
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Galficaclion
1. Lavar, licuar & mora [reservar 3 par decoracidn] con agua § cemir

2. Hidratar | gelating con agua fria

3. Poner anicar a al jugo de mara.

4. Refidratar la gelatina

5. Mezclar bien hasia que s= mlegren odos les ngredisnies, paner moras paridas par
[ Wiy b

. Dejar eririar

Mandaring caramsllzada

1. Cortar b mandarning en Fodajas finas.

2. Ponar anjcar en ambos lados.

1. Mandar al horno & 1900C° par & mimnulcs

d. Do la voelia, cuanda esie dorado en ambos ladas sacar i reservar.
Chantilly

1. Batir la crema da lacha

2. Agregar la azicar por iras lismpos.

1. Babr & punto letrs

Decorar el plaba ¥ sardr.

10
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Blrcothin d& narania elaborats con haring de chocho, acompanada Con und

>

ganache de chocolata, rufas de mazapan y un almibar de uvas
Ingradieniss
Blzcochao

0,100 kg Hueve mediano

0,080 kg Harina de lenteg

0,100 kg Azicar blanca

1,100 kg Manteguila pastewizada sn sal
0,006 kg Raladura de raran americana
0,050 kg Maranja americana

0,002 kg Crémor taram

0,002 kg Bicarbonata de sodia

0,001 kg Goma santara

Eanache Trufa Almlbar
0,100 kg Golas da 00,050 kg Azicar 0,050 kg Uwa raja
chocalabe sami amango impalpable 0,030 kg Azicar blanca
0,050 E Crema de leche 0,050 kg Leche an polvo 0,040 & Agua
Zalza i, 100 kg Almendras

0,050 kg M i

. kg Maranja 0,02(0 kg Clara de husva 0,006 kg Fresa
A 0,005 kg Esencia de
0,030 E Agus wainilka

0,020 kg Azicar blanca

Procedlimisnto
Blzcocho

. Engrasar & maolde.

O 00 ] O Chode LY RS =

10 Dejar enfriar.
11. Bafiar con ganache.

. Pre-calentar el home.

. Bacar &l juge a la naranja.

. Cremar la manteguila (al ambiente) con e azicar.
. Afiadir bs huevos poco & pooa.

ncorparar los ingredie ntes iquidas.

Mezcar de foema envolsente con los ingredientes liguidas (previamente camido)
agregar |a raladura de narana.

. Horrear ks masas a 18070 de 12-15minuios.

11
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£3: 11:

1. Dibener &l juge de naranja

2. Afiadir &l agus y cocinar a fuegs bajo

3. Agregar la azicar y dejar codnar haska gue cof consistencia
4. Fetirar ded fusgo v resendar

Zanache

1. Derredr &l chooolabs con la erema de leche a bafio maria.

2. Movear hasta que este liguida.

Trufa

1. Palar y hacer pokia las almendras.

2. Agregar el azdcar, la cara, ls beche en paba y B e nca de
wainila.

3. Mezdlar bien y hacer bolitas

4. Bafarkas =n ganacha de chocolabe y resenar

’éa ani almibar

1. Lawar ¥ poner a hervir las uvas con & azicar y o agua a fuego bajo por 3 horas
2. Refirar del fusgo y resendar,

Decarar el plata y s&rdr

12

——————————————
248

Edisson Xavier Berrezueta Segarra
Damaris Lissete Solis Arreaga



UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

EHZCOCNG 02 QUIRESD praparabd COMN NaTing 0= 1NEI8, SCWMEna00 Con WnE ganacnes
de chocolate blanco, uvas vardes &n glmibar y wn crocants de caramelo

Ingredisntss
Bizcocha

0,070 kg Harina de Linaza
0,105 kg Harina de Lenteja
0, 180 kg Huewos

0,050 It Lesche

0,070 It Aceibe

0,010 kg Pabes de Homear
0,125 kg Guinea

Eanache Llmibar da Uvas Crocants
0,075 kg Chocolais 0,078 kg Uvas verdas 0,100 kg Azacar

Sancn 0,150 & Agua 0,050 & Agua

Qm25EC de Lachsa . , ,
e - 0,060 kg Azdcar 0,001 kg Crémor Tartans

Procedimlento

Blzcocho de Gulngs

14Partimos cremando 3 mantequilla jumlo con el asdcar, hasta disolver & asicar y la
rmanteguila e haya blanguesdo.

2-hgregamoes las huevas de uno en uno, ¥ batimas bien despues de agregar cadas hueeo
J-Muntamas odos los ingredientes seoas, pasamos por un caladar y agregamas & la mesda
Andenar de mEanera envoksenbs.

4-Enharinamos moldes de cupeales, colocamos B masa, y homeamos a

17050 par 21 mirubas.

Zanache

1-Enun howd agregamos &l chacolale blanos y la fundimes a Bafe maria.

2-dpregames b crema de leche ¢ mesdamos bien

A-Finalmeanie bafiamas los bizcochos, con la ganache de chooolate blanca.

Almibar de Uvas

1-En una alla agregamas el agus v el andcar, llevamos a fuega bajo hashy que Iegus & una
temperaiurs de BI°C

2-Mpregames s Uvas ¥ cocinamos & b miema emperatura por 2 horas,

Crocante de Caramelo

1= Enuna safén agregamas o azicar, & apua y el crémor tirar

2= Llevamas & ebullcin, hasta alcanzar una emperaiurs de 130-C

1. Colocsamas sobre un slpal pars gue se cristalics -'I %
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Bizcocho pesado sin

esponjosidad

14
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BROWHIE CON HARINA DE CHOCHO, 3&4L 34 DE FRAMEUE 54, HELADC DE
WVAINILLA ¥ MENMTA

ingradienies
Browmia
0,100 kg Chocalaie negro amango
0,058 kg Mantequills pasteunzads in sal
0060 kg Amicar blanca
0160 kg Huevos erieros
0,0 kg  Esencia de vanila
0,044 kg Harra de chocha
0,003 kg Bicarbonato de sodo
0030 kg MWuez
0010 kg Azincar impalpable
Sakea
0,050 ky Frambuess
Q,050 kg Asdcar blanca
0,25 kg  Agua
0,250 kg Helado de vanila
0,005 ky  Menta ol granel
Procedimiento
Brownia
1. Pre-calerntar =l horma a 18000,
2. Derredr =l chooolaba con la manbaguila & bafo maria.
3. Babr bos huswos com &l anicar i 3 vaindla
4. Afiadir & forma de hile &l chocolabe ¢ sapuir BaSenda.
5. Agregar los ingredemnies seo0s |previameanie cemidos)
&, Mezdar &n forma envabienta,
7. Paner en un molde previamense angrasaca.
H. Hormear a 18000 de 1012 rima o
9. Dejar erfriar.
Sakeg

1. Licuar &l frambuesa [reservar algunas para la decoracion] con el agua.

2. Cermir y cocinar a fuego bajo.

3. Adfiadir b ardcar § dejar cocinar hasia qus cojd COnSEiencia.

4. Fetirar ded fusgo y nesensar.

Decorar el plata y serdr

15
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Masa quebrada para

fondos

16
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Ple e maracuys, la masa slaborada con haring de chocho, acompanado de salza de
frutliks, ¥ un crocanis de merengue japonés

ingradientes
Ple de Maracuya
Mlaza
0,100 kg Harina de lenieja
0,040 kg Azdcar blanca
0,080 kg Manieuilla pasteurizada sn sal

0,040 kg Yarma de huevn
Rallano
0,100 i Lsche condensada
0,050 kg Maraciyd
0,020 kg Yama de huave medisns

Salea Crocants

0,050 kg Frambuesa 0,050 kg Clars de huesa mediana
0,125 kg Azicar blanca 0,040 kg Aricar blanca

0020 ky  Agua

Polva de fruto seco Gelificaclan

0,026 kg Al ncdras 0,050 kg Maracuyd

0,026 kg MUET SN CiascArs 0,010 kg Gelatng sn sabor
0,050 kg  Ardcarimpalpable 0,025 ky  Azdcar blanca

0,050 k Sz
0,050 kg Lkva raja

Procedimlento

Tartaleta
1. Pra-calariar el homa.

2. Hacar un volcén can la hanna

3. Espobvaraar la sal en los bandes.

4. Paner en el cantro e agua ¥ b manequilka.

5. Amasar suavernenis hasts gue se mascle foda

fi. Fresar 2 vaoes.
7. Parer en o malde i congelar.

17
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A, Homear la masa congelada 20070, con peso para que no se
hinche.

9, Horrear an blancs b masas por 5§ mnwtas.

10, Mezelar e jugo de maracuyd, s yema y of azicar.

11. Poner @n fas tartaletas.

12. Terminar la coccidn en el horma & 180°C de 1012 minuwsos.
Salaa

1. Licuar ks frambuesa con e agua.

2. Cemnir y cocinar a fuego bajo.

3. Afiadic by anicar y dejar cocinar hasta que coja consislenca.
d. Retirar ded fusgo ¥ resenaar.

Crocante

1. Hazer un almibar con la azdcar hasta @l punta de bala blanda
2. Balir las daras da huevas i agregarle al lmibar en foma de
hiila.

3. Balir hasta punba niswe {resenar un pocs para decarRciing
4. Agregar &l polvo de frubas secos =n forma envolaanba,

5. Paner en o silpat

8. hormnear & 120°C par 30 minLios.

Galificacian

1. Bacar al juga de maracuyd.

2. Hidratar |a gelsting con agua fria.

3. Paner aniear & al jugo de maracuyd.

4. Rehidratar |a galatina.

5. Mexdar bien hasta que se inbagren todos ks ingredientas, paner moras paridas par

la mifad.
. Djar ertiar.

Decorar el plaba i eryir

18
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LUICTE [OITEING, 15 MA53 Preparats cOn NANne 08 KNEjE, SCOMpANSTS Con uns
salea vedouts de pimiento rojo, brotes werdes y un coral de albahaca

Ingrediantas

Maca Quebrada
0,300 kg Harina dz Lenieja
0,100 kg  Mantequila
0,004 ky  Sa
0,054 kg  Huowos

Rsllgno
0,020 kg Cabolla puero
0,040 kg Mantequila
0,0Z5 kg Tocing
0,045 kg Harina de lenisja
0,002 kg  Sa

o,oas Laohe
0,OZ5 I Cremia g Keche

0,054 kg Hueso

Valouds Coral

O3S g Fimienmio nojpo OLDRIE kg Albakssca
0,900 E ‘Crema oo ksohe 0025 K Aagaa|
00 kg Muez Mosoods ERER Y Acoiie

0LO04 kg Harina de Lenieja
0001 kg Ea
Procadimiento

Niscs @usbrads

1:Rizad ranmncs um argnado con la manbsgulla picada en cubos peguethos, la saly la harna

Zadig revianas ks Nevns di podn 8 (D000 |y Waieis incorporanda bodot kos ingredienbes, hasia formar
| masa.

s L berwiimes @ refrigenacitn por 2 honas © & congeiackhn por 20 mimsas

d:Pasada @l fempo estramas la mada sobne pilsion iy, oolccamos en ol molde ¥ mandamos a
refrigeracidn por &l sesmo Hempo.

SFinalmanle horneamos & 120°C por 20 minoas, oS primesrns 10 minuoios Solo & meada, Yy s
ditinos 10 minios junds con el relleno.

Fallana

1:En una sarén sofreimos & cebolla puerm, con la maniegquila, ocing y oo janeos endriar.

Z=En un bowl agrepamas la leche, o crema de leohe, Ios heesos, sl y ko harina de keriea, balimos
Hiam foacdok oS ingred BEmlEs & MeconDa ramscs ol solrio.

Zlna ver pre cocinada b miasa, oolncamos & relien § hiormeamos por & Bempo resianie.

Coral @s albahaoa

1=Juniamos fodos oG ingredientes on un Bowl & INDOrporamos Dhen Con U Drocesadar.

ZEn uni sarbén anldnerands hiam calembe, § o Ui CUchan waivis Cokooandn b mercla.
4=Dajamos que s coding hasla que o corad s& haya Tomseda.

Crooants de toolno

T=Lbswar una lamina de locind ol omo, sobne un dioal y deshadnatar
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Masa quebrada de

corte

20
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e

Tarta de manzana, k3 mass elaborada con haring de lente]a y inaza acomipariadas
de manzana acarametada

Ingrediantes

Masa Qusbrada

0,080 kg Harina da Linara
0,120 kg Harina de Lendeja
0,080 kg Maniequilla
0,054 kg Husves

0,002 kg Sal
0,060 kg Claras de Husva
0,070 kg MAzdcar Zalea 0o Frambusga
0,100 E Leche Condensada 0,080 kg Frambuesa
0,200k Crama da Lackes 0,100 kg Ariicar
0,126 kg Manzana 0,100 1t AgLia
0,020 F Ran Blanco
Falso Spaguett]
0,001 | Agar Agar
0,100k Pulpa de Maracuga
0,020 ke Aorcar
Procadimlento
Maea Cusbrada

1-Realizamos un arenada con la manfecuila picada en cubos pequefios, ks sal v s hanina.
A-fgregames las husvos de pooa & pocs § vamos ncorparando lodos 0% ingredienbes,
hasta farmar B masa.

FeL levamas & relrigesacon por 2 haras o a congelacian par 3 minuios.

d-F sxado e fampo esliramos la masa sobre plasiios film, colocamos an &l molde ¥
mandamos & refrigeracidn por @ mismo lismpo.

S-Finalmante horneamos a TH0C por 20 minuics, solo la mas ya que &l rellano se

apreqa despuds de cocida la masa.

21
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Relleng

1-Eafmes s clarss de husyo a punto de piese.

2Ea9rmos B crema de lechea & punto de letra.

dddlesclamas las claras batidas, con la crema de leche batida y la leche condersads de
manera ermsalveme.

4-En ura sartén agregames b mareana picada @n odajas delgadas, o azicar y @ ron
blanoo para flambear, cotinames hasta que la manzana = caramelics,

S-Colocamas & relkeng danin de b masa quebrada y la manzana caramelizada en y parbe

S e

Zplea da frambussa
1-En ura alla colacamos &l agua, o azicar v la framboesa, Tevamos a fuepo alio y
cocinamos hasta que el agua se reduecs.

2= Finalmenie pasamas por un coladar para separasr ks semillas.

Falao Eapagustl
1-En una alla colocamas b pulps de maracuyd, o aricar y el agar agar, levamos a

e buillicicn.

2-Con una jEinga absorbemas & liguide v colocames en una manguera delgada que nos
ayudara a farmar los espaguetis, luepo colocamos sstas  manguerss e@n agua fria para
gedificar, fmalmente con ld mema jeringa mandamos aire 3 fravds de @ manguera par

retivar &l espaquedi.

22
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Trilogla de minke aifajores de chocolata, naranja y vainiila rellence de Man|ar, crema
pastedara de chocolate, la masa a2 slaborada con haring de garbanzo

Ingrediantas
Alfajores

0,025 kp  Mantequilla pasieunzada sn sal

0,025 kg Maniequilla pasteurizada sin sal
0,025 kg Harina de chocha

00580 kg Maicena

0001 kp Bicarbonata de sodio

0,003 kg Pabea de horrsar

0,025 kg Azicar impalpable

0,020 kg YWarras ce fiuays

0,001 kg Esamca oea varila

0,002 kg Ralladura de lmmdn resl

0,025 kp  Manteguila pasieunzada sin sal
0,025 kg Harna de lenb=g 0,025 kg Harra de garbanzo
0,050 kg Macena 0,080 kg Macena
0,001 kg Bicarhonats de sadia 0,001 kg Bicarhonats de sadia
0,003 kg Polvo de hameaar 0,003 ki Palve de hamaar
0,025 kg Asicar impalpakile 0,025 kg Asicar impalpakile
{030 |'I5| Fomaes i husvn 0030 kg Yamas de husyo
0,001 kp Esencia de vanila 0,001 kp Esencia de vanila
0,002 kg  Raladura de liman real 0,002 kg Raladura de liman real
Crema pastalara :]1:1: ]

0,250 E Lache enlera 0,050 kg Frutila

0,15 kg Esencia de vanila 0,025 kg Azdcar blanca

0,050 kg Azdacar blanca 0,015 kE Agua

0,038 kg Yemas die Huevo

0,020 kg Masicena 0,050 kg Mix de Frutas secas

0,020 kg Cacan &n pakaa 0,010 kg Cooo rallado deshidratado

0,050 kg Manjar de leche
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Procadimlento
AMsjores

1. Elabarar ura maass con Baring, maicena, polsa de

hormear, bicarbonalo (previamente camida) y

[l bl s,

2. Incorporar & aricar mpalpable y mezclar

3. Fornar un walcén y paner & huesa e=n el et junta con L& vainilla ¢ & ralladura de
limin.

4. Mesdar desde dentro hacia afuers hasta mesclar as ingredienbes.

5. Fresar la masa por 2 a 3 weces y dejar reposar @n frio por 10 minwtos.
. Refrigerar duranie unas minwas.

7. Esxfirar la masa y poner maldes para dare |a forma deseads.

8. Hormmear a 1807°C de 10-12 minuios.

9. Dejar enfriar v rellnar oon manjar y pAasar par ooco Seco.

110 Reasendar.

Crama pasisdera

. Hervir la leche con la mitad de la azdcar.

. Poner la vainilla en la leche.

. Merdar [a maicena, azncar y yema en un bowl.

. ffiadir un pooo de leche on el bowl de la maicena ¥ mesdar ioda.

. Mezdar foda ¥ ponerlo &n fusgo baja.

. Merdar hasia que espese.

o @ = 03 Ch kil =

. Reftirar ded fuego v panedo con papel film sin dejar burbugas de aine.
Degar endriar.

Zalag

1. Licuar &l frutilla {Reserdar ines) con o agua

2. Cemnir ¥ cocinar a fuego bajo.

3. Adfiadir la azicar y dejar cocinar hasia que coja conssienca.

4. Redirar del fusgo v resendar.

Decorar &l plaba i SArsir
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Tarta da hlgos y nuez caramallizada, |8 masa es elaborada con harna de linaza y

chochd
Ingradientes
Tarta
0,136 kg Mantequila pasteunzada sin sal
0068 It Agua fia
P - 0,005 ky Sal
, arira rbanzm
ﬁ_. 0,100 ky Hisrira de garks
0,140 kg Linaza modida
Relleno Aalaa
0, 2000 Leche Enfars 0,028 kg Panela negral
0, 48 kg Ardcar blansca 0,010 E Agua
0,060 kg Yemas de huevo Crocante
0,008 kg Maicena 00,0680 kg Cuesd parmeasanda rallado

0,040 kg Duikoe de higo

Procedimiento

Tartaleta

. Pra-calariar &l hormio.

. Hascar un volcdn can la hanna

. Espalearaar la sal en les hondes.

. Paner en el cantro e agua y B maniedquilka,

. Fresar 2 wagas,

. Paner én & maolde y congelar.

9. Hormear an blanocs la masa por 5 mnutas.
10 Bajar la iemperaiurs al hormo & 180°C,

0,020 kg Musz sin cascana
0,050 kg Axdcar blanca

Aomasar suavements baska que se mascle fada.

. Homear la masa congelada 200°C, con peso para que na se hinche.

11, Qluitar & pesay pinchar con un ienedar, dejar por 10 minules

12 Retirar y dejar enfriar.
Crama pastedara

1. Picar &l higo en irefos peguaias i resardar.

2. Hervir [a lsche con la milad e by azicar.

25
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3. Poner la vainilla en la leche.

d. Mlearclar la maicena, azicar y yema en un bowl,
5. Afiadir un poos de leche en el bowl da la maicana y mesdar loda.

. Mezdar toda y ponerlo an fusga baja.
7. Afiadir &l higo ¢ mezclar hast que sspese
8. Retirar del fusgo y panedo con papel film sn de@r bulbigas de sine.

4. Dejar aririar.
Zalaa
1. Derredir [ paneda con o agua

2. Dejar cocinar hasta que coja consisienca.
3. Retirar ded fusgo ¥ reserdar.

iCrocante

1. Poner ol parmesanc anoun silpat

2. Mandar al homo & 180°C par B minuios.
3. Dejar ariar.

Husz caramallzada

1. Derredr [a azdcar.

2. Envoleer b ruez en o carameke.

3. Retirar y defar repasar en un silpat.

Decorar el plaba y serdr
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Masa quebrada de

manga
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Minls malvas rellenss con dulce de coco, crema pastelara ds mango y mermelads
i0& naran|a, elaboradas con haring de liInaza y chacho

Ingradlentss

o 0,138 kg
2 8 0,092 kg

0,140 kg
4 0,065 kg
— = 0,027 kg

Crama Pagtalers

0,100 E Pulpa de Manga

0,100 K Lacha Dulice da Coco

Mapa Qusbrada

Harira de Chacho

Harina de Linaza

Fefarrieg ulla

fordcar Impalpable

Huseyre
Mermelada de Maranja
0, 1000k 2umo de karani
0, 00 gy Aczdicaar

0,080 kg Yemas de Hueso 0,100 K Leche Condensada 0,020 kg Maicena
0,060 kg Azicar 0,100 kg Cooo Rallado

0,030 kg Maicena

Procedimlento

Maea Quebrada

1-Realirames un cremada con s manbeouila v el azicar mpalpatile.

2-fpregames (o husvas de pooo & poco § batienda bien despuds de 3 adicion de cada

hiseva, despuods agregamas a5 hannas de forma envolvenbe, hasta farmar B masa.

J-Calbcamos 3 masa en una manga pastelera, can boouills nzada, colocamas sobre un

silpat ¥ mandamas a refrigeracion por @l msmo liempo.

S-Firalmeante horreamos a 15000 por 20 minutios.
Crama Pastalera de 'ﬂl’lﬂﬂ

1-Enm una olla colocamas [ keche, la mitad ded azicar v levamos a ebulicidn.

2-En un bowl agregamas Bas pemas de hueyvo, ol aricar restante, 2 maicens, la pulps de

manga y Batimos bisn.

Jlna wez que ha herdida b leche aqregamas la preparacion anberior ¥ cocinamas & fuega

bajo hasia que sspess,
Dulce de coco

1-Ficamas bien @ cooo rallado y juntames can b leche condensada.

Mermetada de Maranja

1-Calacamos e zuma de narang y azicar a ebulicion.

2= Agregamos la maicena previaments disuslia en agues, ¥ esperamas basts que sspase.
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Masa quebrada

milano
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zalletas dacoradas, slaboradas con harna de lingza y harina de chocho
Ingradientzs

Kaesa Milano

0,100 kg Harina de Linaza

0,150 kg Harina de Chacha

0,105 kg Manbeguills

0,125 kg Ardcar Impalpable

0,054 kg Hueves

0,001 kg Esencia da Vainilla

Glassado Salsa Carameabo Galatina de Liman
0100 kg Azdear 0,050 kg Aztcar 0,100 & Agua
imgsalpable 0,026 K Crama de leche 0,015 kg Galating
0,030 kg Clara de huevo 0,015 kg Ouess Crema 0,011 kg Azdcar
0,007 kg Liméan 0,034 kg Lirmein
Procadimlento

Maea milano

1-Realirames un arenads con B omanbeguila picada en cubas pequefios, @ azdcar
impalpaible yla harina.

2-fpreqames las hueves de pooo & poco ¥ vamoes ncorparando lodos 0% ingredienies,
hasta farmar B mass,

Fel levamas & refrigesacidn por 2 haras o a congelacian por 50 minuios.

d-Pandn &l iempo astiramos 3 mass sobre plésticn fim, cofdamos la masa y mandamos
a refriparacidn por el msmo liempa.

S-Firnalments hormeames a 180°C poe 20 minuaios.

Glassado

1=Enm un bowd calocamos, el muma de liman, la daa de huesa y &l asdcar impalpable.

2-Can un globa incorporamas bien los ingredienies, hasia formar & glaseada.

Zalea Caramalo

1=Fundimas o azicar, hasia que benga un caler darada,
2-fpreqamos BB crema de leche y el gueso crama.

3= Finalmenie, con una espahda juntamos bien todos bs ingredientas.
Galatina de liman

1P imero hidratames B gelating con 55m| de agia.

2-En una alla colocamas el agua, & zuma de min, @ azicar ¥ levamos & shullicion.
J-fpreqamos B gelating hidrabada, dejamos que se enfré ¢ mandamas a refrigeracian

n
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Masa Pate a Choux
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Churrog con harina de lentsja, acompanado de un bavarolss|de liman, bombones
de frutos rojos ¥ un coral

ingradientss
Chumos
0,100 kg  Harina da leniejs
0,075 kg Maniequilla

Q001 Agua

0,010 ky Azicar

0,002 kg Sal

0,080 kg Huevo
Bavarolas Coral de Manta
0,045 It Zurmo de Limén Bombones 0,026 i Agua
0,020 kg Mantegulls 4,100 kg Chooolates 0,015 K Aceis
0,023 by Husyos sefriamarge 0004 kg Harina de
0,530 kg Aziicar 0,018 kg Moras Lerieja
0,004 kg Gelatina 0,020 kg Fressas 0,003 kg Azicar
(1,125 Crasran te Lache 0,020 kg Las 0,004 ki Ment
0,015 & Agua
Procedimlento
Churros

1-Enuna ol coltcamas el agua, la manteguilla, & azicar y la sal a ebulician.
2L ega agregamos |a harina de galpe, con ura aspaluls juntamos los ingredienbes hasks
formar b masa, bajames el fuega v cotinamos hasta que la maea este brilesa ¢ no se

pegue e la aspdiua.
JReiramas del fuega, v defamas que se endrié hasta los 45°C.

d-Agregamos ks huesas de poco & pood, incarporanda bien a la masa

S-Calacamos en una masa de bequilla rizada, y finalments freimos.
Bavarolas

1=Hidratamos & gelating can los 15ml de agua y esenaamas,

2-En un bowl calecamas, e numa de limdn, los huevas, B mantsguils y Bevamos & baifio

maria. Agregamas [a pelatina hidratada, y removaemas hasta gue se disuelaa, resenamas.
4-HEaimos b crema de leche & punds de =l ¢ samaes agregando & B preparscidn anderior

e farma envoléente para avitar Ly pérdida de aine.

S-Finallmenta colacamoes en el molde ¥ mandamas a refrigeracidn hasia que coagule. ‘Jl- ?
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Bombones de Chocolate

1-Fundimas el chocolabe & bafo mana,

2Reizamas el femplado del chooalabe sk que leguee & una emperaiura de 3370,
F-Cakacamos &l chocalale enlas mokdes, con unds esoidiula reliramos el excess de chooalabs
y dejamas que e crisialics.

d-Fara o rellena cocinamos las frutos mjos con agua y azicar, por unas £0 minuios a fugo
alio, uego pasamos por un colador para separar e semilas.

5= Colacamos &l dulce de frubos rojos dentro del chooolale ya cristalizado y agregamos mas

chocalale para cemar los bombonas.
Coral

1-duntamaos todos los ingredienies an un bowd @ Incorparamas bien con un procesadar,
2En una sarién anfiadherente, bien caliente, y con una cuchars vamos colocando la
mercda,

d-Depamos que s& cocing hasts que el coral se haya formada.
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