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Resumen:

El presente trabajo de titulacion plantea la creacion de un recetario de productos de
bolleria que seran preparados a partir de masas madre y pre fermentos elaborados
con infusiones y extractos de plantas aromaticas andinas como: hierba luisa,

cedron, ataco, canela amazonica y flores de clavel.

La propuesta planteada como proyecto de intervencién, inicia con un levantamiento
de informacién bibliografica, que busca dar a conocer de forma detallada el uso de
masas madre y pre fermentos nuevos y novedosos en el campo de la bolleria. En
esta busqueda bibliogréfica, se analizan las ventajas y propiedades del uso de
masas madre y pre fermentos al igual que las caracteristicas sensoriales de las
plantas aromaticas andinas a utilizar. De igual modo, se detalla la historia del pan
gue ha ido acompafiando al hombre desde las civilizaciones mas antiguas hasta el
presente. Por otra parte, la propuesta busca dar a conocer el resurgimiento del uso
de masas madre y pre fermentos como técnicas de antafio que en la Ultima
década han sido reemplazadas en su mayoria por levaduras procesadas que

aportan caracteristicas diferentes a un alimento tan importante como el pan.

Para concluir, en el presente trabajo se refleja la aplicacion de técnicas
gastronémicas enfocadas en la rama de la bolleria y el uso de levaduras naturales
gue han pasado por reacciones quimicas desde su elaboracién hasta su obtencion

final para ser aptas en la elaboracion de los distintos panes en el presente recetario.

Palabras claves: bolleria, masa madre, plantas aromaticas, pre fermentos, técnicas

de antafo.
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Abstract:

The present graduation work proposes the creation of a recipe book of pastries
that will be prepared from sourdoughs and pre-ferments made with infusions and
extracts of Andean aromatic plants such as: lemongrass, cedron, ataco,
Amazonian cinnamon and carnation flowers.

The proposal presented as an intervention project, begins with a survey of
bibliographic information, which seeks to publicize in detail the use of new and
novel sourdoughs and pre-ferments in the field of pastries. In this bibliographic
search, the advantages and properties of the use of sourdoughs and pre-ferments
are analyzed, as well as the sensory characteristics of the Andean aromatic plants
to be used. In the same way, it is the history of bread that has accompanied
mankind from the oldest civilizations to the present. On the other hand, the
proposal seeks to publicize the resurgence of the use of sourdoughs and pre-
ferments as techniques of yesteryear that in the last decade have been replaced
mostly by processed yeasts that provide different characteristics to a food as
important as bread is.

To conclude, the present work reflects the application of gastronomic techniques
focused on the branch of pastries and the use of natural yeasts that have gone
through chemical reactions from their elaboration to their final obtaining to be
suitable in the elaboration of the different breads in the present recipe book.
Keywords: pastries, sourdough, aromatic plants, pre-ferments, techniques of
yesteryear.
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Introduccién

El presente trabajo de intervencion se basa en la elaboracion de productos de
bolleria con masa madre y pre fermentos naturales elaborados a partir de plantas
aromaticas andinas como: Ataco, Flores de Clavel, Hierba Luisa, Cedrén y Canela
Amazonica. Los distintos productos que se plantean obtener se caracterizaran por
su calidad artesanal y por las técnicas de antafio que se implementaran en su
proceso de produccion. Por otra parte, el uso de masas madre y pre fermentos
también aportardn con propiedades y caracteristicas organolépticas novedosas a
dichos productos.

La presente investigacion se enfoca en dar a conocer las propiedades y ventajas
que tiene el uso y aplicacion de la masa madre y los pre fermentos novedosos que
aporten con caracteristicas de aroma, sabor y textura en los distintos productos de

bolleria.

El tema planteado con relacién a la masa madre y pre fermentos ha tenido un auge
en los ultimos afos debido a que son técnicas de antafio que han demostrado
mayores beneficios para sus consumidores. Por esta razon, es de gran interés dar
a conocer a esos posibles consumidores el uso e importancia de la aplicacion de
masa madre y pre fermentos como un factor beneficial para su salud y mejor

degustacion durante el consumo de pan.

Con el fin de comprobar la calidad y sabor de los productos de bolleria elaborados
a partir de masa madre y pre fermentos que seran anexados en el recetario final, se
realizaron encuestas cuantitativas y degustaciones a profesionales en el area de la
gastronomia. Por otro lado, la experimentacion y degustacion personal juega un
papel importante durante todo el proceso de creacion y produccion de los productos

de bolleria destinados a dicho recetario.

La finalidad de este trabajo de intervencion es dar a conocer el resurgimiento que

ha tenido el pan a partir de masa madre y pre fermentos, tomando en cuenta que

10
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las masas y pre fermentos propuestos seran enriquecidos con los aromas y sabores
de las plantas aromaticas andinas. Incentivar el consumo de estos productos
artesanales y novedosos a los posibles consumidores de pan puede ayudar a
prevalecer estas técnicas de antafio y que sigan presentes en nuestro medio social

y profesional.

11
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CAPITULO 1: Masas Madre, Pre fermentos y Plantas Aromaticas Andinas

1.1. Lamasa madre

La masa madre es una técnica de antafio que en la Ultima década ha tenido un auge
dentro del area social y comercial. Los panes elaborados a partir de masa madre
llegan a tener la caracterizacion artesanal al tener en su composicion técnicas
tradicionales o manuales sin procesos industriales de por medio. Al ser considerado
como artesanal, llama mas la atencion de los posibles consumidores o de quienes

prefieren una alimentacion mas natural.

Debido a la gran cantidad de ingredientes complicados y procesados en la
elaboracion del pan industrializado, varias personas prefieren volver a los pequefios
artesanos que pueden proveer un producto conocido, elaborado de forma

tradicional en los que se puede confiar (Bertinet, 2016).

Garriga y Coppmann (2016) afirman que “La masa madre no es mas que un
fermento natural usado desde tiempos inmemoriales para la elaboracion del pan”
(parr. 1). La masa madre se compone de harinay agua y puede fermentarse por las
bacterias acido lacticas que se obtienen del microbiota de los cereales, de la harina
utilizada o por las caracteristicas climaticas del medio en el que se produzca (Sterr,
et al., 2009). Por otro lado, Marques (2018) afirma que “La preparacion de una masa
madre se suele realizar amasando harina, agua y una porcion de masa de una

hornada anterior”

En base a la bibliografia investigada, varios autores concuerdan en que la
combinacion de harina con agua sin ningun tipo de levadura da lugar a la masa
madre la cual posee una fermentacion propia. Uno de los procesos de antafio que
constituy6 una clara mejora a la produccion de productos de panificaciéon fue el uso
de masas madre; asi, se ha convertido en un ingrediente mas de la composicién de

los productos de bolleria.

12
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El dar a conocer a los posibles consumidores de pan este nuevo ingrediente dentro
de la composicion de los distintos productos de bolleria puede ser un factor que
llame su atencion y los incentive a probar productos nuevos y novedosos a su

paladar.

La innovacion dentro de las distintas areas humanas, en especial la gastronémica,
han acompafado al hombre desde sus inicios. Por esta razén, se ha planteado la
creacion de masas madre que sean novedosas Y llamen la atencion de los futuros
compradores. Las masas madre planteadas se diferenciaran y destacaran de una
masa madre comun desde el momento de su elaboracion hasta la obtencion final

del pan.

La importancia de la masa madre radica en que puede ser utilizada en la produccion
de cualquier producto de bolleria como un complemento que puede ser considerado
como un enriquecedor al aportar beneficios para quienes lo consumen. Es
importante destacar la favorable acogida que ha tenido el regreso de esta técnica
ancestral entre jovenes, adultos y personas mayores favoreciendo y reactivando a

los panaderos artesanales de la comunidad.

Se ha otorgado esta nomenclatura de aditivo debido a que es un producto que se
afiade a los panes con el fin de modificar sus técnicas de elaboracion,
caracteristicas organolépticas, conservacion, entre otros. La masa madre también
cumple diferentes funciones dentro del pan dando un realce a sus caracteristicas
sensoriales; asi, dando como resultado final productos de bolleria artesanales de

buen sabor, textura y calidad.

1.1.1. Obtencion de la masa madre

El uso de masas madre y prefermentos son técnicas que se llevaban a cabo hace
miles de afos atras por civilizaciones egipcias. Se ha evidenciado la préactica

panadera en los afios 1500 a. de C. en murales egipcios (Stokar,1956) y la

13
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aplicacion de masas madre aparece en la dieta europea desde hace 500 afios
(Wahren, 1985).

La molienda de cereales junto con la adicibn de agua da como resultado la
formacion de una masa la cual, después de un tiempo, se convertird en una masa
madre que se caracterizara principalmente por su sabor &cido, su aroma y el
aumento de volumen debido a la formacién de gases. Para obtener dichas
caracteristicas, la masa debe pasar por un proceso de fermentacion; asi, se puede
afirmar que este pudo haber sido uno de los primeros procesos microbianos

utilizados por el hombre.

Es de indispensable importancia conocer el proceso que conlleva a dar las
fermentaciones dentro de una masa madre. Para empezar, se deben tomar en
cuenta los distintos cereales que son utilizados durante la produccion de pan como:
trigo, cebada, maiz, avena, centeno y mijo. Estos cereales ya molidos o
pulverizados se convierten en harinas que aportan al pan azucares, almidén y

proteinas.

Dentro de los azlcares podemos encontrar principalmente la maltosa y la sacarosa
que se encuentra en pequefias cantidades dentro de la harina en una concentracion
media de 1,6%. La existencia de la maltosa y sacarosa en la composicion de la
harina puede ser minima, pero cumple una funciéon importante como fuente de

alimento para la microflora encargada de la fermentacion de la masa.

El almidon es una macromolécula conformada por dos polimeros distintos
denominados amilosa y amilopectina. Dentro del proceso de la obtencion de la masa
madre, el almidén sirve como alimento a la levadura; las levaduras transforman el
almidon en azlcares para su uso y consumo. A pesar de que los cereales poseen
una gran cantidad de almidoén, no todos pueden ser utilizados para la elaboracion
de productos de bolleria; en base a esto, se considera ideal para la produccion de

masa madre y de pan a la harina de trigo gracias a su cantidad de proteinas.

La harina es uno de los ingredientes mas importantes para la produccion de masas

madres y cualquier producto de bolleria. Como habia sido mencionado antes, su

14
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obtencién se da de la molienda del endospermo del grano de trigo. Generalmente
las harinas se componen de almiddn, agua, proteinas, minerales, azucares. La

composicién aproximada se puede detallar es la siguiente:

e Agua 14%

e Azlcares 1%

e Cenizas 0,68%
e Grasa 1%

e Proteina 13%

Las proteinas presentes en las harinas se pueden dividir en dos grupos que son:
gliadina y glutenina. Estas proteinas son las responsables de las propiedades y
caracteristicas organolépticas del pan y constituyen el 80% de la cantidad total de

proteinas en la harina de trigo (Alvarez, 2017).

Alvarez, F. (2013). El trigo: generalidades y composicién quimica. [Figura]. Recuperado de

https://es.slideshare.net/falvacor2013/clase-trigo-ultima
En la composicién del trigo podemos encontrar tres partes:
e Pericarpio

15
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e Endospermo

e Germen

El pericardio compone el 14% del total del trigo, el endospermo cubre el 83% y el
germen forma el 2% de su composicion. La harina de trigo se compone

principalmente del endospermo en donde se puede encontrar almiddn y proteinas.

El agua es otro componente que se destaca en la elaboracion de estas masas ya
gue es la responsable de hidratar las mismas. Este componente es el responsable
de proporcionar un medio humedo indispensable para que se lleve a cabo el
proceso de fermentacion. En contacto con el agua, los granulos de almidon se
hinchan y favorece al alargamiento y ablandamiento del gluten lo que otorga a la

masa plasticidad que a su vez permite su manejo y desarrollo.

Ya entendida la constitucion de los ingredientes utilizados para la elaboracion de la
masa madre, se puede dar detalle de los procesos quimicos que se llevan a cabo

para su obtencion.

Al ser una mezcla de harina y agua pasa por una fermentacién provocada por las
levaduras presentes en los cereales, bacterias acido lacticas y otros componentes
presentes en el ambiente. Este tipo de fermentacion es méas acida y lenta que la que
se produce con levaduras comerciales y presenta un mayor contenido de
aminoacidos y azUcares. Durante este periodo de fermentacion, se da lugar a ciertos
fenémenos como la formacion de anhidrido carbénico, alcohol, acidos organicos,
aldehidos y cetonas. Por otro lado, se puede presenciar la reproduccion de

microorganismos como levaduras y bacterias acido lacticas.

Garcia (2016) afirma que en el proceso de fermentacion de la masa madre, no solo
se lleva a cabo la fermentacion alcohdlica también, se puede evidenciar la
fermentacion lactica que se obtienen de la coexistencia de la Saccharomyces con
el Lactobacillus plantarum. En esta fermentacion lactica la glucosa se transforma en
acido lactico. Por otro lado, Propionibacterium shermanii realiza la fermentacion
propionica que transforma la glucosa en acido propiénico, anhidrido carboénico y

acido acético.

16
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Esta formacion de 4cidos tiene distintos efectos en la fermentacion y en los procesos
de panificacion. El acido acético posee un efecto no favorable para las
caracteristicas del gluten lo que desemboca en la obtencién de una masa mas rigida
y corta; el acido lactico, favorece al desarrollo de Saccharomyces lo que impide el
crecimiento de otros microorganismos y da elasticidad a la masa. Ambos &cidos

tienen gran influencia en la consistencia de la miga. (Garcia. 2016)

Es importante que exista un balance entre las cantidades de acido lactico y acido
aceético en una relacion 3 — 1 para otorgar a la masa una acidez superior a la que

se obtiene con las levaduras industriales.

Se ha demostrado que en un pH menor a 5.5 se da la produccion de una mayor
liberacion de lisina, fenilalanina y cisteina, que son los aminoacidos que aportan el

sabor y aroma del pan.

Los productos obtenidos de la fermentacion acidifican la masa hasta tener un ph
aproximado de 4,5, aqui nace otro nombre que se le ha otorgado “masa agria”. La
ventaja mas notoria que se puede destacar de fermentar pan con masa madre es
que se dota un aroma y sabor muy caracteristico y agradable para el paladar. Esta
disminucion de pH evita que la masa tenga fermentaciones indeseadas que
desembocan en el desarrollo de organismos patdogenos como Clostridium

Botulinum, Escherichia Coli y hongos de descomposicion.

Existe un proceso para la obtencion de la masa madre que se compone de los

siguientes pasos:

e Mezclar la harina con el agua en cantidades iguales dentro de un recipiente
limpio que sea mas alto que ancho con el fin de que la masa se desarrolle.

e Tapar el recipiente con un lito o papel de cocina durante 24 horas.

e El segundo dia, agregamos la mitad de agua y harina que la cantidad inicial
y una cucharadita de azucar. Integramos todo y dejamos reposar por 24

horas.
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e El tercer dia la masa madre empezara a activarse y tendra olores fuertes,
pero no desagradables. Agregamos la mitad de harina y de agua que la
cantidad inicial y dejamos reposar por otras 24 horas.

e El cuarto dia aparecera un liquido marrén en la superficie que debera ser
retirado. En este punto agregaremos un medio vaso de harina para que la
masa madre tome consistencia y se dejara reposar por 24 horas.

e EIl quinto dia la masa madre ya estara lista para ser utilizada y tendra un
aspecto cremoso y burbujeante con un olor 4cido. En este punto ya estara

lista para ser utilizada en los distintos productos de bolleria.

Ledn, N. (2021). Masa madre lista para ser aplicada. Leodn, N. (2021). Masa madre.

Es importante recalcar que en el presente trabajo de titulacion se utilizaran

infusiones de plantas aroméaticas andinas para la elaboracion de la masa madre.
1.1.2. Propiedades y caracteristicas de la masa madre

Como todo ingrediente o producto dentro de una receta, la masa madre también
desempefia funciones dentro de los distintos productos de bolleria que dan como
resultado un pan con caracteristicas organolépticas diferentes y novedosas.
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La aplicacion de masa madre en productos de bolleria trae consigo mdultiples

beneficios y ventajas como:

e Extiende la vida util de los productos obtenidos.
e Aumenta su volumen de forma natural.
e Posee un mejor sabor y caracteristicas sensoriales mas notorias.

e Mejora su calidad nutricional.

La actividad microbiana y la acidificacion natural obtenidas durante la fermentacion
de las masas madre, conducen a desarrollar péptidos bioactivos que se han
reconocido como agentes antioxidantes y anticancerigenos. Por sus multiples
beneficios, el uso y la aplicaciébn de masas madre son mas beneficiosos que el uso

de levaduras procesadas (Mohd, et al., 2020)

Al tener una fermentacion natural, una facil digestion y asimilacion de los productos
puede darse como resultado. Esto se debe a que la mayor duracion del proceso de
fermentacién da paso a una accion mas prolongada de las enzimas proteoliticas lo
que hace al producto mas enriguecido en aminoacidos. Dichos productos son
obtenidos por transformaciones analogas que tienen lugar en la digestion de los

alimentos lo que facilita la labor del aparato digestivo.

Entre otras propiedades y beneficios que se pueden rescatar podemos mencionar
gue: mejora la digestion, posee gran cantidad de acido lactico, contiene vitaminas y
minerales, etc. Segun Yarza (2017) se obtendra una mejor masa madre si se utilizan
harinas integrales o de centeno durante su elaboracion; por otro lado, la principal
caracteristica que la masa fermentada obtendra es su olor agrio, pero no degradable

para el olfato.

La aparicion de vitaminas del grupo B como un beneficio al usar masa madre se
debe a que se da una fermentacion lenta y a su vez prolongada que da lugar a estos

componentes.

Con el uso de masa madre, se obtendra una miga con porosidad mas fina y regular.
Esto se debe a que existe una produccion de anhidrido carbonico méas gradual y

lenta como resultado de un proceso de fermentacion mas extenso.
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La aplicacion de masas madre y pre fermentos, se enfoca en obtener productos de
bolleria de calidad, de buen sabor, que no desarrollen fermentaciones indeseadas
ni corran el riesgo de crear mohos que afecten a las caracteristicas organolépticas
del producto final (Kulp, 2003; 56).

El uso de masas madre aporta caracteristicas de acidez y aromas tipicos a los
productos de bolleria; por otro lado, los panes hechos con fermentos industriales
pierden dichas propiedades naturales (Garriga, 2016). Mejorar la alimentacion y
nutricion con productos naturales y sanos puede ayudar a prevenir enfermedades

como: hipertension, diabetes, problemas al corazén, etc (Riordan, et al., 2019)

1.2. Pre fermentos en el area de la bolleria

Los pre fermentos nacen como una técnica panadera utilizada por quienes se
dedican a la produccién de productos de bolleria con el fin de agregar un trozo de
masa de la horneada anterior a la masa nueva. Este producto afiadido es lo que
conocemos como pre fermento y tiene estrecha relacion con las caracteristicas

sensoriales, fisicas y gustativas del pan elaborado.

Raush (2019) afirma que el pre fermento es una técnica de fermentacion,
ampliamente utilizada en panaderias. Tiene gran utilidad debido a que da como
resultado un producto terminado de mejor calidad. Su principal ventaja radica en
otorgar los beneficios de la fermentacién en la masa panadera, en la que se

obtendran gas, alcohol y acidez.

La aplicacion de un pre fermento cumple con varias funciones dentro del pan que
favorecen a la obtencion de un producto de calidad. Por esta razén, ha existido un
auge en el uso de masas madre y pre fermentos para la elaboracién de distintas

variedades de panes.

Si se agrega un pre fermento se potenciaran los aromas, sabores y tendra un
periodo de conservacibn mas extenso que un pan realizado con levaduras
procesadas. La fermentacion es un paso crucial en el proceso de panificacion,

necesario para un buen sabor y un producto de larga duracion . (Raush, 2019)
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Los beneficios que se obtienen durante el proceso de fermentacion son transmitidos
a la masa final. Durante la pre fermentacion se generan ésteres que son resultado
de la combinacion de los alcoholes con otras sustancias, los ésteres son
compuestos organicos que se encargan de aportar con aromas y sabores al

producto final.

La temperatura es un factor importante que debe ser tomado en cuenta durante la
elaboracion de estos pre fermentos. Sila fermentacion se lleva a cabo a temperatura
ambiente, se desarrollaran sabores mas dulces y seran 6ptimos para un periodo de
fermentacién mas largo; hay que tener en cuenta el no sobre fermentar la masa ya
gue eso ocasionaria un exceso de acidez. Por otro lado, en temperaturas frias se
desarrollardn sabores suaves de acidez. Esto se debe a que a temperaturas bajas
se retrasa la actividad. Los pre fermentos que pueden ser tratados a estas

temperaturas tienen un proceso de entre 12 a 48 horas.

Es comun escuchar el aporte de acidez dentro del proceso de la elaboracion de pre
fermentos por lo que es importante destacar su funcién e importancia dentro de todo

este proceso y los beneficios que brindan al producto final.

Se debe tener en cuenta que tanto las masas madre como los pre fermentos,
elaborados en el presente trabajo, seran infusionados con plantas aromaticas
andinas por lo que pueden existir variaciones favorables en cuanto a los beneficios

y propiedades de estos productos en el pan.
1.2.1. Tipos de pre fermentos

Segun las caracteristicas y usos que se plantean utilizar a los pre fermentos dentro

del pan podemos encontrar principalmente tres tipos:

e Poolish
e Biga
e Esponja

El uso y aplicacion de cada pre fermento dependera del tipo de pan que se desea

obtener. Los pre fermento poseen levadura en su composicion a diferencia de la
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masa madre que no lleva este ingrediente en su composicion. Entre estos pre
fermentos podemos encontrar dos grupos: pre fermentos blandos y pre fermentos

firmes.

Estos pre fermentos se diferencian entre si debido a la diferencia de cantidades en
agua y harina que hay en su composicion al igual que su consistencia que pueden

ser solidas o liquidas.

1.2.2. Poolish

El pre fermento poolish genera sabores mas dulces y tiene una consistencia liquida.
Su relaciéon entre agua y harina es de 100%-100%, en un periodo de fermentacién
de aproximadamente 12 horas necesita 0,1% de levadura y 0,5 % de sal. Este pre
fermento es utilizado en masas que requieran una mayor extensibilidad. Durante la
fermentacidn se convierte en una sopa burbujeante y tiene sabor a lacteo debido a
la presencia de acido lactico. El Poolish es perfecto para la elaboracion de panes

como baguette o ciabatta.

El poolish es un pre fermento utilizado en la panaderia francesa por lo que su uso
dentro de la formulacién del pan ha sido caracterizado como un aporte de la

autenticidad panadera de Francia a estos productos (Balestra, et al, 2020)

22



UNIVERSIDAD DE CUENCA

Leodn, N. (2021). Pre fermento poolish listo para ser aplicado. Leon, N. (2021). Pre fermento poolish.

1.2.3. Biga

La biga es un pre fermento que a diferencia del poolish posee una menor cantidad
de agua en su composicion; su relacidén entre agua y harina es de 100%-70%. Aqui,
la actividad de las bacterias provoca una acidez que aporta rigidez y volumen a la
masa. Su consistencia es dura y es la mas Optima para la elaboracion de productos

gue requieran fuerza para levantar panes compuestos de grasa, azlucar y huevo.

Este pre fermento es bastante utilizado en Italia para la elaboracién de la mayoria
de masas y panes. Los panaderos italianos la utilizaban principalmente para dar
fuerza a la masa. La biga al ser un pre fermento firme debe ser utilizado con cuidado
al combinarse con harinas de fuerza debido a que pueden causar defectos en la

masa.

Leon, N. (2021). Pre fermento biga listo para ser aplicado. Leodn, N. (2021). Pre fermento biga finalizado.
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1.2.4. Esponja

La esponja es el pre fermento mas utilizado y tiene una relacion 100%-60% entre
harina y agua. Para un periodo de fermentacién de 12 horas necesita un 0,1% de
levadura y un 0,5% de sal. Este pre fermento puede ser utilizado para cualquier

variedad de pan.

El uso de la esponja es conocido también como un método indirecto en el que
después de haber obtenido este pre fermento, se procede a realizar el pan
mezclando todos los ingredientes entre si y siguiendo los mismos pasos para la
produccion de productos de panificacion con levadura industrial (Balestra, et al,
2020)

Ledn, N. (2021). Pre fermento esponja listo para ser aplicado. Ledn, N. (2021). Pre fermento esponja.
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1.3. Obtencion de los distintos tipos de pre fermentos

El proceso de obtencion de los distintos pre fermentos es bastante similar entre si,

lo Unico que diferencia a cada proceso es la variante en la cantidad de ingredientes

gue se utilizan para su creacion.

Tabla 1

Proceso de obtencion de los pre fermentos Poolish, Biga y Esponja

Pre fermento

Cantidades

Proceso

Poolish

Para la creacion del poolish
se utilizaran 320 gr de harina
de trigo, 320 ml de agua y
2gr de levadura fresca. Se
recomienda el uso de un
bote con el fin de llevar a
cabo la fermentacion en ese

lugar.

Disolver la levadura en
agua tibia y se procedera a
incorporar la harina. Todos
los ingredientes deben
incorporarse entre si hasta
obtener una masa pegajosa
y blanda.

Ya obtenida la masa se
debera tapar el bote o
recipiente que contenga la
mezcla con papel film
transparente durante un
periodo aproximado de 8 a
12 horas a temperatura
ambiente. Ya finalizado

este tiempo este pre
fermento ya debe haber
triplicado su tamafio vy

formado burbujas en su

superficie.
Ya obtenido el poolish
después del tiempo
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establecido, se pasara a un
bowl grande.

En caso de no ser utilizado
para el momento se puede
refrigerar tomando en
cuenta que para Su uso se
deberd sacar una hora

antes.

Biga

Para la elaboracién de la
biga se utilizard 100 gr de
harina de trigo, 70 ml de

agua y 1 gr de levadura.

Incorporar y mezclar todos
los ingredientes en un
recipiente  moderadamente
grande para que pueda
darse la fermentacion.
Tapar el recipiente vy
preservar en un lugar
refrigerado por un periodo
de 12 horas.

Ya obtenido este pre
fermento se debe sacar del
frio treinta minutos antes

para su uso.

Esponja

Para la elaboracion de la
esponja se utilizaran 100 gr
de harina, 60 ml de agua o
leche y 0,5 gr de levadura.

Disolver la levadura en 15
ml del agua a temperatura
ambiente.

Agregar la levadura
previamente disuelta con el
resto de harina y agua en

un recipiente.
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e Mezclar todo con una
paleta hasta obtener una
mezcla no compacta.

e Reposar a temperatura
ambiente durante 8 horas
hasta que la masa duplique
su tamanfo.

e Finalizado el tiempo de
reposo se procedera a
utilizar este pre fermento en

la elaboracién de pan.

Nota: Esta tabla da a conocer el proceso de obtencion de los distintos pre fermentos existentes desde su inicio
hasta su etapa final.

1.4. Propiedades y caracteristicas de los pre fermentos

Como habia sido mencionado antes, los pre fermentos al igual que la masa madre
son componentes que se enfocan en potenciar las cualidades organolépticas del

pan.

El uso de pre fermentos se enfoca en obtener productos que cumplan

principalmente con estas 4 caracteristicas:

e Sabores potenciados en el pan.
e Aromas acidos agradables.
e Panes con texturas mejoradas.

e Productos de bolleria con tiempo de vida Gtil mas extenso.

La esponja es ampliamente utilizada en el mundo de la bolleria y su uso favorece a
la mejora de la fuerza de la masa por lo que su aplicacion en masas dulces, que
debilitan el gluten por la presencia de azUcares, es ideal para obtener productos de

calidad.
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La biga aporta principalmente una textura mas estable al pan, proporciona una vida

atil mas extensa y es ideal para las masas con alta hidratacion.

Por otro lado, el poolish es un pre fermento que debido a su composicion aporta con
elasticidad a la masa final. También, permite una mejor fijacion del agua por parte
del almidén que hay en la harina; posee una accidon fermentativa rapida lo que

permite obtener panes con corteza fina y crujiente.

1.5. Plantas Aromaticas Andinas

Mendiola (2009) afirma que el uso de plantas aromaticas dentro del area
gastronémica se ha extendido en cuanto a la variedad de especies utilizadas. El uso
de estas plantas nativas de un lugar son el reflejo del incremento de la cultura

gastrondémica y de la expansion que han tenido las cocinas con nuevos ingredientes.

Por su parte, el uso de plantas para beneficio humano nacié de la imitacion del
hombre al ver a los animales, posteriormente se guid por su instinto, luego empezé
su uso de forma empirica y finalmente de forma racional. Asi, el hombre fue
conociendo sus propiedades terapéuticas progresivamente (Mufioz, 2002; 22).
Gracias a los distintos grupos étnicos existentes, se ha logrado contribuir al
desarrollo de la investigacion de productos naturales y su relacion con sus
estructuras quimicas, sus propiedades bioldgicas y sus aportes sensoriales. Por
esta razon, el estudio de los usos tradicionales de las plantas arométicas y sus
extractos como nuevos agentes antiinfecciosos ha tomado gran interés (Ushimaru,
et al., 2007).

Las plantas alimenticias se caracterizan por ser vegetales que elaboran productos
denominados principios activos; los principios activos son sustancias que ejercen
una accion farmacoldgica beneficiosa o perjudicial para el organismo vivo (Muiioz,
2002; 16). Los vegetales a su vez poseen elementos quimicos esenciales para el
organismo: nitrdgeno, potasio, calcio, etc. A pesar de poseer cantidades bajas de
estos elementos, podemos encontrarlos en el cuerpo denominados como
oligoelementos. Durante el consumo de plantas, estas suministran cantidades

equilibradas de todos los oligoelementos (Muiioz, 2002; 19).
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Existen varios métodos de aplicacién y uso de plantas arométicas como: vahos,
jarabe casero, bafios de asiento, cataplasma, entre otros. Los métodos que seran
aplicados en las elaboraciones de este proyecto seran a partir de infusiones y
aplicacion de extractos directos durante la elaboracion de masas madre y pre

fermentos.

Al conocer los multiples usos y aportes sensoriales que poseen las plantas
aromaticas al igual que el uso de masas madre, sera de gran interés llegar a conocer

los distintos productos que se plantean obtener con este recetario.

Dentro del area gastrondmica el uso de plantas arométicas se enfoca en aportar
aromas a sus platos, potenciar, mejorar y modificar su sabor; también, ha sido de
gran ayuda para la condimentacion, decoracion y preservacion de distintos tipos de

alimentos.

1.5.1. Ataco

Leodn, N. (2021). Planta de ataco

El Amaranthus también conocido como ataco, amaranto, sangoroche o sangarocha
es una planta de origen andino de color rojo y morado que posee ramificaciones de

las que se pueden extraer semillas de color rojo. Esta planta pertenece a la familia

29



5E UNIVERSIDAD DE CUENCA

=<

de las Amaranthaceae al género Amaranthus. Su cultivo es anual y su origen
proviene de Centroamérica, Norteamérica y Sudamérica abarcando paises como

México, Guatemala, Ecuador, Peru y Bolivia.

El ataco en compania del fréjol y el maiz fueron los principales alimentos para el
consumo de las culturas precolombinas. Dentro de la cultura Maya y Azteca, esta
planta tuvo gran importancia al ser la principal fuente de proteina siendo consumida

como hortaliza y grano reventado.

Su papel en ritos religiosos a los dioses y a la vision cosmica de estas culturas era
indispensable hasta la llegada de los espafioles en el continente americano. Durante
la época de conquista, el ataco fue eliminado de la dieta de los indigenas por
razones politicas y de religidn; asi, la produccion y consumo de esta planta por poco
desaparece de no ser por la produccién que se mantuvo en lugares apartados de la

conquista.

En cuanto a su consumo, el grano negro que posee puede ser consumido de
manera directa o en forma de granola. Su panoja es utilizada para extraer el
colorante con el cual se elaboran los tipicos canelazos, bebidas refrescantes,
draques y la famosa agua de horchata.

En la composicion del grano de ataco podemos encontrar:
Tabla 2

Composicion del grano de ataco

Proteina 14y 17%
Fibra 14%
Grasa 6%

Carbohidratos y 62%

Minerales
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Nota: Salaverry y Cabrera (2014) Esta tabla muestra los porcentajes relacionados a la composicion que posee
el ataco.

Naranjo (1984) afirma que, si dentro del pais se entregaré una porcion generosa de
quinua y de semilla de ataco a cada familia, con el pasar del tiempo desapareceria
el problema latente de la desnutricion en nuestro medio dando lugar al crecimiento

de nifios fuertes, sanos y con un mejor semblante.

La Universidad Autbnoma de México en conjunto con otras organizaciones
recomiendan el uso del amaranto para prevenir y cuidar afecciones como la

osteoporosis, obesidad, diabetes mellitus, hipertensién, estrefiimiento, entre otros.

Dentro del Ecuador es utilizada por los chamanes para tratar la epilepsia. Por otro
lado, en este pais andino el uso del ataco es indispensable para la elaboracién de
las aguas tradicionales de la regién sierra como el agua de horchata y el agua de
remedios (Peralta, 2009).

Ademas de la harina morada, las panojas de color rojo oscuro del ataco son
utilizadas para dar color a la colada morada, bebida tradicional en el Dia de los
Difuntos.
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1.5.2. Flores de Clavel

Leon, N. (2021). Flores de clavel

La Dianthus caryophyllus, también conocida como flor de clavel o clavelina, es una
planta herbacea perteneciente al grupo de las Caryophyllaceae. Los claveles tienen
una fuerte fragancia ideal para infusiones y sus colores mas comunes son rosado,

rojo, blanco, amarillo y en ocasiones una mezcla entre si.

A lo largo de la historia los claveles han sido utilizado en ceremonias religiosas de
forma ornamental y su uso se ha extendido en el mundo de la gastronomia para
mejorar la presentacion de platos que sean mas llamativos y en la creacion de

infusiones para consumo del hombre.

El cultivo de esta planta puede darse dentro del hogar tomando en cuenta las

siguientes recomendaciones:

¢ No usar suelos secos.
e Uso abundante de abonos ricos en nutrientes.
e Pinzar la planta dos veces (cortar sus primeras flores para un mejor

crecimiento).
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e Elriego debe ser constante.

La flor de clavel es comestible y se especula que pueden ser utilizados en rituales
magicos y que atrae fuerzay proteccion por lo que es comun ver esta planta dentro

de algunos hogares.

El agua de clavel debido a su fuerte aroma es ideal en la aromatizacion de postres
y bebidas. Por otro lado, la industria cosmética ha tomado gran interés en este grupo

de plantas para la elaboracion de perfumes.

Se ha llegado a utilizar el agua de clavel como colirio para el cansancio e irritacion
de los ojos; hoy en dia esta practica ya no es utilizada debido a la existencia de los

colirios en las distintas farmacias que cubren todo el espectro de control de calidad.

El Ministerio de Turismo del Ecuador (2021) afirma que el clavel forma parte de la
composicién de los distintos ingredientes para la elaboracion de una de las bebidas

mas importantes de la sierra ecuatoriana, el agua de horchata.

1.5.3. Hierba Luisa

Leodn, N. (2021). Hierba Luisa

La Hierba Luisa o también conocida como Cymbopongo citratus es una planta
perteneciente a la familia de las poaceas. Es originaria de Sudamérica pudiendo ser
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encontrada en forma silvestre desde Colombia hasta Argentina. Es reconocida por
su intenso aroma a limén y sus propiedades medicinales. Sus hojas poseen una
longitud de 22 cm hasta 82 cm y sus raices alcanzan una profundidad de 0,30 m de

profundidad en la tierra.

Esta planta fue llevada a Europa en el siglo XVII por lo que puede ser criada y
cultivada en climas tropicales o subtropicales. Para su conservacion se recomienda
un suelo rico en minerales y un riego constante. Otros nombres comunes utilizados
para la hierba luisa son cafiita de limon, yerba de limén, cafita santa, limonera,

malaijillo, etc.

El aceite que puede ser obtenido de la hierba luisa es utilizado en la industria de la
perfumeria y la farmacéutica debido a su alto contenido en citral (mezcla de
isbmeros nerales y geraniales) responsable del aroma fuerte y de la actividad

antimicrobiana (Pino et al., 2018)

En el mundo gastrondmico, se ha utilizado la hierba luisa para le elaboracion de
distintos preparativos como cocteles infusionados y aromatizados con esta planta,
mistelas saborizadas, helados a partir de extracto de hierba luisa, postres,
infusiones aromaticas, salsas, etc. Su uso en la cocina es amplio en cuanto a su

atribucion en la elaboracion de estas preparaciones mas no como flor decorativa.

Por esta razdn, el uso de esta planta en el mundo de la panificacion traera consigo

nuevas ideas, recetas y elaboraciones en el medio culinario.

1.5.4. Cedrdn
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Ledn, N. (2021). Planta de cedrdn

El cedrén o Aloysia citradora es un arbusto autdctono de América del Sur que ha
extendido su cultivo al continente africano y europeo. El cultivo del cedron tiene
buen desarrollo en suelos sueltos y frescos que no sean humedos. El clima 6ptimo
para su desarrollo debe ser templado. Dentro de su composicién podemos encontrar

el citral, el cotral, geraniol y nerol.

Su principal atributo son sus hojas que poseen un sabor alimonado bastante
agradable para el paladar; por esta razon, su uso con fines gastrondémicos es latente
para la elaboracion de distintas preparaciones. Sus propiedades medicinales la han
llevado a ser una planta solicitada para aprovechar su aroma tan peculiar y sus

beneficios a través de infusiones.

Dentro del &rea gastrondmica, el cedron puede ser utilizado en la elaboracién de
postres, cocteles, infusiones, bebidas no alcohdlicas, helados, geles,
esferificaciones, vahos, y su uso sera visto en la elaboracion de masas madre y pre
fermentos para la elaboracion de productos de bolleria.
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En la medicina, el cedrén es utilizado como infusion para el tratamiento de
indigestiones, en Peru sus usos medicinales van mas alla siendo utilizados para

tratar afecciones respiratorias y la gastroenteritis. (Salaverry y Cabrera, 2014)

1.5.5. Canela Amazd6nica

Leodn, N. (2021). Canela Amazonica

La Canela Amazonica es una planta con flor perteneciente a la familia de las
Lauraceae. Su nombre cientifico es Ocotea quixos y puede ser encontrada en
paises como Ecuador y Colombia. La canela es un condimento de gran sabor que
procedente de un arbol que llega a tener una estatura aproximada de 13 metros. A
la Canela Amazodnica se le han atribuido varios hombres entre los que podemos

encontrar: canela ecuatoriana, canela americana, canelo, ishpingo, etc.

La canela amazonica se desarrolla en bosques humedos tropicales de la Amazonia
ecuatoriana por esta razon, se le ha otorgado su nombre. Su crecimiento también
puede contemplarse en las estribaciones andinas. Su florecimiento tiene lugar cada

dos afios desde que alcanza su etapa de madurez a los 15 afios.
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Pinz6n (2020) afirma que la canela se considera el aroma que caracteriza a Ecuador
debido a que en el afio 1536 Gonzalo Diaz de Pineda, navegando por el rio Pastaza
hacia el Oriente, llamo a la desconocida region con el nombre “"Pais de la Canela™

por la gran cantidad de arboles de Ishpingo que se encontraban a su paso.

En el mundo de la reposteria la canela es un ingrediente muy utilizado para
aromatizar preparaciones como el arroz con leche o la natilla. Su uso se extiende
en la cocina salada para la preparacién de algun curry para condimentar guisos y

distintas carnes.

La canela es conocida como un ingrediente que abre el apetito de las personas al
tonificar el aparato digestivo produciendo un aumento de jugos gastricos. Posee
minerales y vitaminas C, B3 y B1, potasio, hierro, sodio y fésforo que pueden ser

encontrados en su corteza.

Su uso dentro de la bolleria puede ser visto en las famosos ““rollos de canela™; su
aplicacion dentro de la produccion de masas sera vista a través de infusiones en
masas madre y pre fermentos que seran utilizados para la elaboracion de productos

nuevos con caracteristicas propias.

1.6. Propiedades y usos del Ataco, Flores de Clavel, Hierba Luisa,
Cedrén y Canela Amazoénica.

Tabla 3

Caracteristicas y propiedades de las diferentes plantas aromaticas andinas a utilizar

PLANTA AROMATICA PROPIEDADES Y USOS

Ayuda a tratar enfermedades como

osteoporosis, diabetes  mellitus,

ATACO . ., o
hipertension y estrefiimiento.
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Uso principal en alimentacion y en la

industria del perfume por su fragancia

CLAVEL :
y vistosos colores.

Las infusiones de esta planta pueden
llegar a aliviar dolores estomacales y
HIERBA LUISA . , .
mejorar la digestion. Su uso en el
area gastrondémica es extenso por su

aroma y sabor.

Trata indigestiones y puede ser
utiizado para tratar afecciones
CEDRON . . iy
respiratorias y gastroenteritis.
Mayormente consumida en

infusiones.

CANELA AMAZONICA Mejora la digestion; debido a la gran
cantidad de minerales y nutrientes en
Su composicién, su consumo es ideal

para la salud.

Nota: Ledn, N. (2021) En esta tabla se detallan las propiedades que poseen estas diferentes plantas aromaticas

andinas.

Capitulo 2. Técnicas gastrondémicas en productos de bolleria

2.1. Historia de la bolleria

El pan es considerado un alimento de consumo masivo que ha acompafiado al
hombre en la historia. Son numerosas las maneras en las que se ha elaborado

pudiendo ser: sin levadura, blanco, negro, de forma artesanal y posteriormente con

maquinarias.
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La bolleria o panificacién es una técnica que se remonta al Neolitico 7.000 a. de C.
y 2.000 a. de C. y nace por equivocacion mas no por voluntad propia del hombre
(Azcoytia, 2012). Azcoytia (2012) también afirma que la mezcla de distintos
cereales y granos molidos, mezclados con agua dan lugar a una papilla; un
antepasado del hombre olvido esta mezcla homogénea dentro de un recipiente y al
paso de algunas horas encontré lo que hoy en dia conocemos como una masa
panadera. Desde ese entonces, el pan ha ido acompafiando al hombre, es decir

formando parte de su cultura universal.

El cultivo del trigo juega un papel indispensable en la creacidén del pan que hoy
conocemos. El trigo surge como cultivo en Etiopia hace 9000 afios y se fue

extendiendo a Africa, Europa y Asia de una forma considerablemente rapida.

El trigo llegd pronto a la civilizacidon egipcia debido a que el Valle del Nilo ofrecia
condiciones o6ptimas para la practica de su cultivo. Los egipcios innovaron la
produccion del pan llegando a ser considerados como los padres de la panificacion
como es conocida hoy en dia. Puede atribuirse a esta civilizacion la creacion de
hornos destinados a la coccion de panes. El pan era considerado un alimento
esencial que fue utilizado en rituales culturales para acompafar a sus muertos
durante el camino a su otra vida. El trigo dador de un producto tan indispensable
como el pan se convirti6 en una deidad para los egipcios quienes lo denominaron

Nerpri Dios del trigo (Matvejevic, 2013).

En Grecia, el pan dio un paso mas adelante cuando se empezé a perfeccionar la
molienda y el tamizado del trigo en el que se separaban residuos y se obtenian
harinas panaderas. Estas harinas empezaron a ser enriquecidas por los griegos con
hierbas, especias y ciertos frutos silvestres llegando a un punto mas avanzado en

la elaboracion del pan.

En Roma el pan era un producto ya conocido que no tomé importancia hasta la era
cristiana, siendo mas consumido por las familias pudientes. Aqui, el titulo de
panadero empieza a tener mas valor a tal punto de ser reconocido y prestigiado. El
primer centro profesional para panaderos denominado Colegio Oficial de Panaderos

nacio en el afio 158 a. de C.; las personas que finalizaban sus practicas en este
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lugar se eximian de cargos, obligaciones y tutelas pudiendo llegar a aplicar el puesto
de senador. Estos panaderos heredaban su profesion de padres a hijos y en varias

ocasiones se les confiaba el trigo de los graneros publicos.

Durante la Edad Media no hubo un progreso significativo del pan; por otro lado, tuvo
una regresion en cuanto al refinamiento que fue alcanzado por pueblos romanos y
griegos. El cultivo de cereales se llevo a gran escala en los terrenos de los sefiores
feudales quienes daban como remuneracion a sus vasallos hogazas de pan de
cebada, centeno y trigo, elevando el pan blanco Unicamente para las clases

privilegiadas.

Los galos, quienes eran los habitantes de Francia, Bélgica y paises bajos, llevaron
la produccion de pan a otro nivel al utilizar la espuma de cerveza para su
elaboracion. Esta técnica fue descartada y nuevamente adaptada en el siglo XVII
convirtiéndose en una técnica habitual en Europa. En el siglo XIX las levaduras de
las cervecerias fueron reemplazadas por las procedentes de destilerias de alcohol
de cereales. Mas adelante, a finales del siglo XIX se desarroll6 una industria
enfocada en la produccion de levaduras especificamente para panaderia. (Mesas y
Alegre, 2020).

Cuando se da referencia al pan, se habla en forma genérica debido a que existen
distintas formulaciones y procesos de los cuales se puede dar la obtencion de una
gran variedad de definiciones de este producto y una variedad de formas. Asi,

podemos destacar el pan francés, el pan de molde y el pan casero.

El pan francés se obtiene a través del amasado, fermentacion y coccién de harina
de trigo, levadura, agua y sal. Su caracteristica principal se presenta en su corteza

lisa, dorada y una miga elastica bien aireada que se adhiere a la corteza.

Por otro lado, el pan de molde contiene grasa lo que permite una mayor facilidad de
masticar y un periodo de vida util mas extenso. Es considerado como un pan
especial y en su elaboracion se puede agregar otros ingredientes como azucar,
lacteos, condimentos, entre otros. El color de su miga se caracteriza por ser de

color blanco.
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El pan casero ademas de llevar en su composicion los cuatro ingredientes
principales, posee una mayor cantidad de grasa que el pan de molde y no lleva
ningun tipo de lacteo en su composicion. Su aporte en hidratos de carbono es mayor
en comparacion al pan de molde, este tipo de pan es considerado como la forma
tradicional de elaborar el pan en los pueblos. Lo que caracteriza al pan casero es
su gran tamafio, su forma redonda y una miga compacta. Posee una corteza gruesa
lo cual permite que se mantenga tierno y fresco por un periodo de tiempo mas

extenso.

El pan ha acompafnado y sigue formando parte del desarrollo de la vida del hombre
no solo como alimento, sino también como un simbolo cultural y tradicional que

puede ser visto hasta el dia de hoy en las distintas civilizaciones humanas.

2.2. Elaboracion de pan a partir de masa madre y pre fermentos

Segun Ledn (2007) la harina de trigo posee las caracteristicas necesarias para
formar una masa cohesiva que tenga la habilidad de retener gases y formar
productos aireados y de consistencia liviana luego de su coccion. Por esta razon, la
harina de trigo es ideal para la elaboracion de las distintas masas madre y pre

fermentos para la obtencién de productos de calidad.

El uso de la masa madre, también conocida como masa agria dentro de la
elaboracion de productos de bolleria, es una practica muy antigua que ha sido
utilizada en varios paises que han ido aportando una caracterizacion distintiva en

base a sus productos, técnicas y tradiciones.

La masa madre es la encargada de otorgar principios activos como: acidos
organicos, enzimas y una flora microbiana que daran la capacidad fermentativa y la
acidez necesaria a la masa panadera para que se desarrolle con éxito el proceso

de panificacion.

Ormando (2020) afirma que en el proceso de elaboracién de panes de masa madre
se combinan numerosos factores como: temperatura, actividad enzimatica,

interacciones con los microorganismos, los que daran como resultado panes con
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calidad nutricional y sensorial Unicos y diferentes a un pan que lleve en su

composicion levaduras industriales.

Después de haberse obtenido la masa madre, se procede a amasar la masa con
agua, sal y harina; el resultado obtenido con un periodo de fermentacion idoneo sera
optimo para la elaboraciéon de pan artesanal. Para la elaboracion de pan a partir de
masa madre tenemos que tomar en cuento los siguientes pasos y recomendaciones

dadas por Iban Yarza en su articulo "Como hacer pan con masa madre”’.

*Realizar la masa madre a partir de harina y agua en un relacion 100-100.
Despues de refrescar y reposar la masa por 4 dias, se obtendra la masa
madre para ser utilizada.

*Si la masa madre se encontraba previamente elaborada es importante
refrescarla. Para esto, se necesita sacar de refrigeracion y agregar las mismas
cantidades de agua y de harina que fueron utilizadas para su elaboracién. Esto
hara que dentro de 3 horas vuleva a obtener esa textura burbujeante y estara
lista para ser utilizada.

+Si se piensa realizar pan con masa madre, es importante que se guarde una
parte de esta masa y sea almacenada en un bote en refrigeracion para que
pueda ser alimentada y utilizada a futuro.
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*Para la elaboracién de un pan béasico de masa madre, mezclamos dos
voliumenes (tazas o medida en especifico) de harina con dos volumenes
de masa madre. Si es que se va a utilizar un tiempo de fermentacion
extenso, un volumen de masa madre serd suficiente. Si la masa amasada
Paso 4 es compacta y rigida se puede agregar agua hasta que tome un
consistencia mas pegajosa.

*En este punto podemos agregar sal (una cucharadita por volumen) y
tambien, otros aditivos como grasas, edulcorantes, etc. Normalmente se
puede afiadir una cucharadita de azucar por volumen lo cual hace que las
levauras se pongan en marcha y obtenga una corteza mas estética.

*Luego de dejar reposar a la masa por 30 minutos, procedemos a amazar
empleando la técnica de Dan Lepard que consta en estirar hacia adelante
con la mano derecha mientras la mano izquierda sostiene a la masa
desde la base, luego plegamos la parte estirada y giramos la masa para

Paso 6 repetir este proceso. Este amazado puede ser continuo y durar quince

minutos.

€CC

*Se debe pliegar la masa durante las primeras horas de fermentacion para que
el pan vaya ganando firmeza. Se debe estirar y pliegar la masa como si fuera
un libro; por cada pliegue se debe esperar una hora de reposo para continuar
con el siguiente.

*Tras la manipulacién dada por los pliegues se debe dar un resposo de cinco
horas a la masa en la cual obtendra un textura blanda y esponjosa.

Paso 8

*Se puede dar forma a la masa reposada que en este punto ya procedera a
ser horneada. Aqui, pueden realizarse distintos decorados en la superficie del
pan. La superficie en la que ira el producto debera ser engrasada o se puede
utilizar papel de cera. Finalmente agregamos el pan en un horno a 200 - 250
grados centigrados; para asegurarnos que Su coccion haya terminado
golpeamos la base del pan, si suena hueco esto da a saber que el pan ya
esta listo.

Paso 9

«€C
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Uno de los pasos mas importantes durante la elaboracion de pan con masa madre
es el tiempo de fermentacion extenso que posee y que necesita con el fin de que el
producto final obtenido tenga éxito y se dote de las caracteristicas de un producto

de calidad.

En la elaboracién de este tipo de panes se necesitaran periodos de fermentacion de
18 a 24 horas en las que existiran dos tipos de fermentaciones. La primera
fermentacion se lleva a cabo después del amasado de todos los ingredientes y
tendra un tiempo de duracion de 4 horas a temperatura ambiente; después de este
periodo de reposos se pliega la masa y se procede a guardar la masa en
refrigeracion por un tiempo aproximado de 14 horas en el que seguira creciendo

lentamente debido a que el frio hara que las bacterias disminuyan su velocidad.

Ya finalizados estos periodos de fermentacién se podra hornear la hogaza de pany

ver los favorables resultados.

El proceso para la elaboracién de pan con masa madre y pre fermentos es el mismo
por lo que su uso puede extenderse a creatividad de quien quiera preparar pan

artesanal con sabores potenciados y aromas mas gustosos.

Si es que se desea utilizar masa madre y pre fermentos en distintas variedades de
panes, podemos establecer la siguiente ecuacion para determinar la cantidad

Optima a utilizar para obtener buenos resultados.

Es importante tomar en cuenta la disminucion en las cantidades de harina y agua al
momento de la elaboracion de pan como se muestra a continuacion en el siguiente

ejemplo.

Tabla 4

Receta estandar para la elaboracion de pan con levadura
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Ingredientes Peso (g9) Porcentaje
Harina 500 61.7%
Liquido 300 36.9%
Levadura 4 0.50%
Sal 8 0.99%
TOTAL 812 100%

Nota: Las cantidades y porcentajes se aplican a panes que estén elaborados con levaduras industriales.

El porcentaje de masa madre que oscila entre el 20% al 40% se relaciona
directamente con la cantidad de harina de la receta a utilizar. En el siguiente ejemplo
utilizaremos el 20% de masa madre de la cantidad total de harina; en ese caso, el

20% de harina de la receta equivale a:

500 g x 20/100 = 100 gr de masa madre

La masa madre a utilizar tiene un 100% de hidratacion, es decir, que las cantidades
de harina y agua son las mismas por lo que tendriamos 50 gr de agua + 50 gr de
harina. Estas cantidades de harina y de agua deben ser restadas del total de harina

y agua de la receta final ya que estaran presentes en la masa madre a utilizar.
Por lo tanto:

e La cantidad de harina 500 - 50 =450 g
e La cantidad de agua 300 — 50 = 250 g
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La formula final para el pan con masa madre serd la siguiente:
Tabla 5

Receta estandar para la elaboracion de pan con el 20% de masa madre

Ingredientes Peso (g)
Harina 450
Liquido 250
Sal 8
Masa madre 100
TOTAL 808

Nota: Las cantidades y porcentajes se aplican a panes que estén elaborados con levaduras industriales.

Si se comparan las dos tablas obtenidas podemos ver la ausencia de la levadura en
la segunda tabla debido a que la masa madre o pre fermento a utilizar cumplira su

funcion.

La aplicacion de pre fermentos debera seguir el mismo proceso o ecuacion
dependiendo del tipo de pre fermento que se desea utilizar y la relacién de harina y
agua que existe en la biga, poolish y esponja.

2.3. Propiedades del pan realizado a partir de masa madre y pre fermentos
naturales

El uso y aplicacion de masas madre y pre fermentos otorgan caracteristicas
organolépticas Unicas a los distintos productos de bolleria. A pesar de tener un
proceso de elaboracibn mas extenso, debido a sus tiempos de fermentacion
prolongados, se obtiene un producto mas natural y tradicional que sin duda

cautivara a mas de un comensal.
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Segun Marquez (2017) el pan realizado a partir de masa madre y pre fermentos
presenta variaciones notables que pueden ser identificadas con el uso de
maquinarias como el alégrafo, farinégrafo y extenségrafo. El tiempo de amasado
reduce, la tenacidad y la extensibilidad de la masa disminuye y existe un aumento
de la energia total absorbida al estirar la masa.

Una caracteristica importante de adicionar masa madre a la masa panadera, es el
incremento en su volumen durante su periodo de reposo y durante su coccion dentro
del horno. Este pan da la posibilidad de aplicar nuevas decoraciones que sean
llamativas para los distintos comensales, convirtiéndolos en productos novedosos y
agradables a la vista. Son multiples las formas y disefios que pueden aplicarse

dependiendo del gusto del panadero o de quien realice el producto de bolleria.

2.4. Andlisis de la masa madre y los pre fermentos obtenidos

Durante la elaboracién de las distintas masas madre y pre fermentos elaborados a
partir de plantas aromaticas andinas, fueron varios los factores que se debieron
tomar en cuenta para obtener fermentos que puedan ser aplicados con éxito en los

diferentes productos de bolleria.

La obtencion de los pre fermentos tuvo un proceso menos complejo que el de la
masa madre ya que necesitaba un periodo de reposo de 11 horas; luego de este
periodo los distintos pre fermentos elaborados de ataco, flores de clavel, canela

amazobnica, cedrén y hierba luisa, podian ser ya utilizados en la elaboracién del pan.

La temperatura es el factor que mas influyéd en la creacion de estos pre fermentos
gue llegaban como minimo a duplicar su tamafio después de su periodo de
fermentacién. Las diferencias entre cada pre fermento fueron notorias ya que las

distribuciones entre agua y harina fueron distintas.

Los pre fermentos Poolish tenian una hidratacion mayor por lo que su consistencia
era mas humeda y al contener una misma cantidad de harina y agua, podia llegar a

triplicar su tamafo después de su periodo de reposo.
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Los pre fermentos Biga tenian un nivel de hidratacién menor que el Poolish pero su
consistencia aun seguia siendo un poco humeda y compacta a la vez. Su
crecimiento no fue el mismo que el del Poolish, llegando Unicamente a duplicar su

tamafio después de un periodo de 11 horas.

Finalmente, el pre fermento Esponja que poseia una hidratacion ain menor que la
presente en la Biga, presentd un consistencia mas rigida, poco humeda y compacta.
Antes de su aplicacion en las distintas variedades de panes, este pre fermento
duplicaba su tamafo siendo similar a la Biga.

La elaboracién de las distintas masas madre tiene un proceso mas complejo,
cauteloso y extenso. La creacion de una masa madre parte desde el primer dia en
el gue empieza la activacion de la masa que debe ser alimentada durante cinco dias
seguidos para su obtencion final. Luego del quinto dia se obtendra una masa madre
ya activa lista para ser utilizada en los diferentes panes; el mantener una masa
madre que tenga un tiempo de vida mas extenso dara mejores resultados al pan por
lo que en la elaboracion de estas masas madre se partio de una masa madre que

fue alimentada, refrescada y cuidada durante 5 meses.

El refresco de la masa madre fue el paso mas importante a la obtencion de las
distintas masas madre con las diferentes plantas aromaticas andinas. En este
proceso, se aplicdé una porcién de la masa madre de cinco meses y se procedié a
agregar las mismas cantidades de harina y de infusion de la planta aromatica a
utilizar. Luego de un periodo de reposo de 6 horas a temperatura ambiente, ya se
podia apreciar la masa madre lista, burbujeante y activa para su aplicacion en el

pan.

2.5. Aplicacion de las infusiones y extractos de plantas aromaticas en la
masa madre

Para la elaboracion de las distintas masas madre y pre fermentos a partir de las
infusiones de plantas aromaticas andinas como: ataco, hierba luisa, cedron, canela
amazobnica y flores de clavel, se debieron tomar en cuenta diferentes factores y

aspectos.

48



g UNIVERSIDAD DE CUENCA

...........

2.5.1. Cedrdén

Para la obtencion de los distintos pre fermentos y la masa madre de cedron, se
realizo una infusion de esta planta aromatica en donde se ocuparon 70 gr de hojas
de cedron y 700 ml de agua. Se procedio a realizar la infusién y antes de su uso en
la elaboracion de los distintos pre fermentos, su temperatura tuvo que disminuir

hasta estar al ambiente.

2.5.1.1 Poolish de Cedron

Para la elaboracion del Poolish de cedron se utilizaron 160 gr de harina, 160 ml de
infusion de cedrdn, siendo una relacion de 100%-100%, y 1 gr de levadura. Dentro
de un recipiente, se agreg0 el agua y la levadura durante un tiempo hasta que la
misma se active. Luego, se agreg6 la harina, se incorporaron todos los ingredientes

y se dejo reposar la masa por 11 horas.

Dentro del periodo de reposo, la masa triplico su tamafio y tenia una consistencia
acuosa y burbujeante, su coloracion es amarillo opaco. En este punto el pre

fermento poolish de cedrdn ya estaba listo para ser utilizado.

Leodn, N. (2021). Poolish de cedron

2.5.1.2. Biga de Cedrén

En la elaboracion de la biga de cedrén, se utilizaron 100 gr de harina y 70 gr de
infusion de cedron con 1 gr de levadura. Al igual que en el poolish, la levadura se

mezcl6é con el agua para que esta pueda activarse. Ya activada la levadura en el
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agua, se procediod a incorporar la harina y mezclar los ingredientes con movimientos

suaves sin crear gluten. Luego de 12 horas de reposo, la masa duplico su tamario.

La biga de cedrdn tiene un aspecto mas compacto y menos acuoso que el poolish

y su coloracion es de un color amarillo méas intenso.

Ledn, N. (2021). Biga de cedron

2.5.1.3. Esponja de Cedron

Este pre fermento siguio el mismo procedimiento que el poolish y la biga de cedron,
su Unica diferencia se destaca en sus cantidades de harina y agua siendo 100 gry
60 ml correspondientemente. Al igual que la biga de cedrén, la esponja duplico su
tamafio y se mostraba mas rigida y seca que los otros pre fermentos y conservaba

el color amarillo intenso.
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Todos los pre fermentos elaborados no tuvieron ningun inconveniente al ser

elaborados con esta planta aroméatica andina.

Leon, N. (2021). Esponja de cedron

2.5.2. Ataco

Para la obtencion de los distintos pre fermentos y la masa madre de ataco, se realizo
una infusion de esta planta aromatica en donde se ocuparon 70 gr de ramificaciones
de ataco y 700 ml de agua. Se procedio a realizar la infusion y antes de su uso en
la elaboracion de los distintos pre fermentos, su temperatura tuvo que disminuir

hasta estar al ambiente.

2.5.2.1. Poolish de Ataco

Para la elaboracién del Poolish de ataco se utilizaron 160 gr de harina, 160 ml de
infusion de ataco y 1 gr de levadura. Dentro de un recipiente, se agreg6 el agua y la
levadura durante un tiempo hasta que la misma se active. Luego, se agrego la
harina, se incorporaron todos los ingredientes y se dejo reposar la masa por 11

horas.

Dentro del periodo de reposo, la masa triplicé su tamafio y tenia una consistencia

acuosa y burbujeante, el color de este pre fermento es rosado debido a la
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pigmentacién roja del ataco. En este punto el pre fermento poolish de ataco ya

estaba listo para ser utilizado.

Leon, N. (2021). Poolish de ataco

2.5.2.2. Biga de Ataco

En la elaboracién de la biga de ataco, se utilizaron 100 gr de harina y 70 gr de
infusion de ataco con 1 gr de levadura. Al igual que en el poolish, la levadura se
mezcld con el agua para que esta pueda activarse. Ya activada la levadura en el
agua, se procedio a incorporar la harina y mezclar los ingredientes con movimientos

suaves sin crear gluten. Luego de 12 horas de reposo, la masa duplicé su tamafio.

La biga de ataco tiene un aspecto mas compacto y menos acuoso que el poolish;

su color es una rosa mas intenso al tener menos cantidades de agua.

Ledn, N. (2021). Biga de cedrén
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2.5.2.3. Esponja de Ataco

Este pre fermento siguié el mismo procedimiento que el poolish y la biga de ataco,
su Unica diferencia se destaca en sus cantidades de harina y agua siendo 100 gry
60 ml correspondientemente. Al igual que la biga de ataco, la esponja duplicé su

tamafio y se mostraba mas rigida y seca que los otros pre fermentos elaborados.

Leon, N. (2021). Esponja de cedron

2.5.3. Hierba Luisa

Para la obtencion de los distintos pre fermentos y la masa madre de hierba luisa, se
realizd una infusion de esta planta aromatica en donde se ocuparon 70 gr de hojas
de hierba luisa y 700 ml de agua. Se procedi6 a realizar la infusion y antes de su
uso en la elaboracién de los distintos pre fermentos, su temperatura tuvo que

disminuir hasta estar al ambiente.

2.5.3.1 Poolish de Hierba Luisa

Para la elaboracién del Poolish de hierba luisa se utilizaron 160 gr de harina, 160
ml de infusidn de hierba luisa 'y 1 gr de levadura. Dentro de un recipiente, se agrego
el agua y la levadura durante un tiempo hasta que la misma se active. Luego, se
agrego la harina, se incorporaron todos los ingredientes y se dejé reposar la masa

por 11 horas.
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Dentro del periodo de reposo, la masa triplicd su tamafio y tenia una consistencia
acuosa burbujeante y un color caramelo. En este punto el pre fermento poolish de

hierba luisa ya estaba listo para ser utilizado.

Leon, N. (2021). Poolish de hierba luisa

2.5.3.2 Biga de Hierba Luisa

En la elaboracion de la biga de hierba luisa, se utilizaron 100 gr de harinay 70 gr de
infusion de hierba luisa con 1 gr de levadura. Al igual que en el poolish, la levadura
se mezcl6 con el agua para que esta pueda activarse. Ya activada la levadura en el
agua, se procedio a incorporar la harina y mezclar los ingredientes con movimientos

suaves sin crear gluten. Luego de 12 horas de reposo, la masa duplicé su tamario.

La biga de hierba luisa tiene un aspecto mas compacto y menos acuoso que el

poolish y una pigmentacion verde mas intensa.
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Ledn, N. (2021). Biga de hierba luisa

2.5.3.3. Esponja de Hierba Luisa

Este pre fermento sigui6é el mismo procedimiento que el poolish y la biga de hierba
luisa, su Unica diferencia se destaca en sus cantidades de harina y agua siendo 100
gr y 60 ml correspondientemente. Al igual que la biga de hierba luisa, la esponja
duplicoé su tamafio y se mostraba mas rigida y seca que los otros pre fermentos

elaborados manteniendo su color verde.

Leon, N. (2021). Esponja de hierba luisa

2.5.4. Canela Amazénica

Para la obtencion de los distintos pre fermentos y la masa madre de canela
amazobnica, se realizé una infusion de esta planta aromatica en donde se ocuparon
70 gr de canela amazénica y 700 ml de agua. Se procedié a realizar la infusion y
antes de su uso en la elaboracion de los distintos pre fermentos, su temperatura

tuvo que disminuir hasta estar al ambiente.
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2.5.4.1 Poolish de Canela Amazdnica

Para la elaboracion del Poolish de canela amazonica se utilizaron 160 gr de harina,
160 ml de infusion de canela amazonicay 1 gr de levadura. Dentro de un recipiente,
se agrego el agua y la levadura durante un tiempo hasta que la misma se active.
Luego, se agrego la harina, se incorporaron todos los ingredientes y se dejo reposar
la masa por 11 horas.

Dentro del periodo de reposo, la masa triplicé su tamafio y tenia una consistencia
acuosa y burbujeante, su color era café palido. En este punto el pre fermento poolish

de canela amazonica ya estaba listo para ser utilizado.

Leon, N. (2021). Poolish de canela amazonica

2.5.4.2. Biga de Canela Amazédnica

En la elaboracién de la biga de canela amazédnica , se utilizaron 100 gr de harina 'y
70 gr de infusion de canela amazonica con 1 gr de levadura. Al igual que en el
poolish, la levadura se mezclé con el agua para que esta pueda activarse. Ya
activada la levadura en el agua, se procedio a incorporar la harina y mezclar los
ingredientes con movimientos suaves sin crear gluten. Luego de 12 horas de

reposo, la masa duplicé su tamario.

La biga de canela amazonica tiene un aspecto mas compacto y menos acuoso que

el poolish y una pigmentacién café mas intensa.

56



UNIVERSIDAD DE CUENCA

Ledn, N. (2021). Biga de canela amazonica

2.5.4.3 Esponja de Canela amazoénica

Este pre fermento siguid el mismo procedimiento que el poolish y la biga de canela
amazobnica, su Unica diferencia se destaca en sus cantidades de harina y agua
siendo 100 gr y 60 ml correspondientemente. Al igual que la biga de canela
amazonica, la esponja duplicé su tamafio y se mostraba mas rigida y seca que los

otros pre fermentos elaborados manteniendo su color café.

Leon, N. (2021). Esponja de canela amazoénica

2.5.5. Flores de Clavel

Para la obtencién de los distintos pre fermentos y la masa madre de flores de clavel,
se realiz6 una infusion de esta planta aromatica en donde se ocuparon 70 gr de
flores de clavel y 700 ml de agua. Se procedio a realizar la infusion y antes de su
uso en la elaboracion de los distintos pre fermentos, su temperatura tuvo que

disminuir hasta estar al ambiente.
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2.5.5.1. Poolish de Flores de Clavel

Para la elaboracion del Poolish de flores de clavel se utilizaron 160 gr de harina,
160 ml de infusion de flores de clavel y 1 gr de levadura. Dentro de un recipiente,
se agrego el agua y la levadura durante un tiempo hasta que la misma se active.
Luego, se agrego la harina, se incorporaron todos los ingredientes y se dejo reposar
la masa por 11 horas.

Dentro del periodo de reposo, la masa triplicé su tamafio y tenia una consistencia
acuosa y burbujeante. En este punto el pre fermento poolish de flores de clavel ya

estaba listo para ser utilizado.

Leodn, N. (2021). Poolish de flores de clavel

2.5.5.2. Biga de Flores de Clavel

En la elaboracion de la biga de flores de clavel , se utilizaron 100 gr de harina'y 70
gr de infusién de flores de clavel con 1 gr de levadura. Al igual que en el poolish, la
levadura se mezcldé con el agua para que esta pueda activarse. Ya activada la
levadura en el agua, se procedio a incorporar la harina y mezclar los ingredientes
con movimientos suaves sin crear gluten. Luego de 12 horas de reposo, la masa

duplicé su tamafio.
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La biga de flores de clavel tiene un aspecto mas compacto y menos acuoso que el

poolish.

Leodn, N. (2021). Biga de flores de clavel

2.5.5.3. Esponja de Flores de Clavel

Este pre fermento siguié el mismo procedimiento que el poolish y la biga flores de
clavel, su Unica diferencia se destaca en sus cantidades de harina y agua siendo
100 gr y 60 ml correspondientemente. Al igual que la biga de flores de clavel, la
esponja duplicé su tamafio y se mostraba mas rigida y seca que los otros pre
fermentos elaborados.

Leodn, N. (2021). Esponja de flores de clavel

2.5.6. Masa madre de ataco

Para la elaboracion de la masa madre de ataco se utilizé 70 gr de ataco en 150 mi
de agua. Ya obtenida la infusibn de esta planta, se procede a colocar en un
recipiente 20 gr de masa madre activa con 100 ml de infusion de ataco y 100 gr de

harina. Se procede a mezclar todo con una cuchara y se deja reposar por 6 horas;
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finalizado este periodo de tiempo ya estara lista la masa madre de ataco para ser

utilizada. En este tiempo la masa madre duplica su tamafio.

Leon, N. (2021). Masa madre de ataco

2.5.7. Masa madre de cedrén

Para la elaboracion de la masa madre de cedrén se utilizé 70 gr de cedron en 150
ml de agua. Ya obtenida la infusion de esta planta, se procede a colocar en un
recipiente 20 gr de masa madre activa con 100 ml de infusion de cedrony 100 gr de
harina. Se procede a mezclar todo con una cuchara y se deja reposar por 6 horas;
finalizado este periodo de tiempo ya estara lista la masa madre de cedron para ser

utilizada. En este tiempo la masa madre duplica su tamario.

Leodn, N. (2021). Masa madre de cedron
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2.5.8. Masa madre de hierba luisa

Para la elaboracion de la masa madre de hierba luisa se utilizé 70 gr de hierba luisa
en 150 ml de agua. Ya obtenida la infusion de esta planta, se procede a colocar en
un recipiente 20 gr de masa madre activa con 100 ml de infusion de hierba luisa y
100 gr de harina. Se procede a mezclar todo con una cucharay se deja reposar por
6 horas; finalizado este periodo de tiempo ya estara lista la masa madre de hierba

luisa para ser utilizada. En este tiempo la masa madre duplica su tamafo.

Leon, N. (2021). Masa madre de hierba luisa

2.5.9. Masa madre de canela amazodnica

Para la elaboracion de la masa madre de canela amazodnica se utiliz6 70 gr de
canela amazoénica en 150 ml de agua. Ya obtenida la infusién de esta planta, se
procede a colocar en un recipiente 20 gr de masa madre activa con 100 ml de
infusiéon de canela amazénica y 100 gr de harina. Se procede a mezclar todo con
una cuchara y se deja reposar por 6 horas; finalizado este periodo de tiempo ya
estara lista la masa madre de canela amazonica para ser utilizada. En este tiempo

la masa madre duplica su tamafio.
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Ledn, N. (2021). Masa madre de canela amazénica

2.5.10. Masa madre de flores de clavel

Para la elaboracion de la masa madre de flores de clavel se utilizé 70 gr de flores
de clavel en 150 ml de agua. Ya obtenida la infusion de esta planta, se procede a
colocar en un recipiente 20 gr de masa madre activa con 100 ml de infusién de flores
de clavel y 100 gr de harina. Se procede a mezclar todo con una cuchara y se deja
reposar por 6 horas; finalizado este periodo de tiempo ya estara lista la masa madre
de flores de clavel para ser utilizada. En este tiempo la masa madre duplica su

tamano.

Ledn, N. (2021). Masa madre de flores de clavel

Durante la elaboracion de los pre fermentos se pudieron apreciar resultados
similares al punto de ser casi idénticos a pesar de utilizar diferentes tipos de plantas
aromaticas andinas. El efecto antimicrobiano que suelen poseer ciertas plantas no

influyé en ningun aspecto en la elaboracion y desarrollo de los pre fermentos

62



5E UNIVERSIDAD DE CUENCA

=<

obtenidos. Los colores obtenidos en cada uno de los pre fermentos fue el resultado
de la pigmentacion que existen en sus hojas o ramificaciones que fueron obtenidas

al momento de preparar las infusiones.

El proceso de elaboracion de cada pre fermento conto6 con la aplicacion de 70 gr de
plantas arométicas con 700 ml de agua con el fin de que exista una alta
concentracion de estas plantas y ver resultados durante su aplicaciéon en la

elaboracion de los distintos productos de bolleria.

2.6. Caracteristicas Organolépticas de los productos de bolleria obtenidos

El uso de masas madre y pre fermentos dentro del area de la panaderia aportan
multiples beneficios y cambios en la elaboracion de panes. Las caracteristicas
organolépticas se definen como las caracteristicas que pueden ser percibidas de un
producto a través de los sentidos como vista, gusto, olfato y tacto.

En los diferentes productos elaborados en este recetario pudieron tomarse en

cuenta las siguientes caracteristicas:
Color

El color de los distintos panes se caracterizaba por ser naranja y marrén con una
corteza brillante llamativa a la vista. En este punto la visualizacion de decorativos
en la parte superior del pan es algo que llama bastante la atencién de los

comensales y aporta una cualidad extra al pan.

La pigmentacién interna de algunos panes pudo variar debido a la aplicacion de

ciertas hierbas aromaticas que fueron aplicadas durante el proceso de produccion.
Sabor

Las masas madre y pre fermentos no aportan un sabor especifico al pan por lo que
su combinacion con otros productos aromatizantes de sabores fuertes es bastante
conveniente para obtener un pan delicioso con las caracteristicas que aporta la

masa madre. La combinacién del sabor neutro y acidificado del pan con otros
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productos variados ha dado como resultado un pan gustoso al paladar, abriendo un
gran numero de posibilidades a la creatividad de quien desee hacer pan con masa

madre.
Olor

Este es uno de los factores mas notorios en el pan con masa madre y pre fermentos
ya que su aroma acido es inconfundible. Al momento de sacar el pan del horno ya
se puede percibir un olor a fermentacion que es bastante agradable; durante su

coccion, emana un olor a humedad y levadura.
Textura

El primer factor en cuanto a su textura se destaca en la corteza que es mas crocante
y gruesa. En su composicién interna podemos encontrar una textura mas chiclosa.
Su textura a comparacion del pan comun llega a tener un periodo de vida util mas

extenso.

2.7. Propiedades de los productos obtenidos

El pan con masa madre y pre fermentos se caracteriza por tener una fermentacion
natural que puede llegar a ser beneficioso para la salud. Los panes obtenidos se
encontraban enriquecidos con productos naturales y poseian masas madre que
daban paso a una fermentacién natural. Gracias a estos factores, los panes

realizados obtuvieron las siguientes propiedades.

e Los componentes bioactivos y nutrientes de la harina son modificados por los
microorganismos dando lugar a la sintesis de vitaminas del grupo B como B9
0 4cido fdlico, B2 o riboflavina y también vitamina B12.

e Durante la fermentacién se producen proteinas y exopolisacaridos y gaba.
Los exopolisacaridos ejercen una actividad antioxidante y reductora de
colesterol; por otro lado, la gaba que es un neurotransmisor inhibidor del

sistema nervioso, tiene un efecto positivo sobre la presién arterial.
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e El pan con masa madre se enriquece bastante mostrando una mejor calidad
proteica lo que desemboca a tener proteinas mas digestibles.

e Las bacterias responsables de la produccién de acido lactico dan lugar a la
creacion de péptidos que generan una actividad antioxidante beneficiosa.

¢ Aminoacidos esenciales como metionina y fenilalanina aumentan durante la
fermentacion de los productos de bolleria elaborados con masas madre.

e El pan con masa madre presenta un indice de glucemia menor al pan
fermentado con levadura industrial, lo que supone un beneficio para la salud
a nivel metabdlico.

e La presencia de acido lactico y acido acético enlentecen el vaciamiento
gastrico lo que hace que su consumo cause saciedad en las personas por un

periodo mas extenso, haciendo que la necesidad de insulina sea menor.

Con las propiedades mencionadas del pan con masa madre podemos afirmar que
su consumo Yy aplicacién es beneficioso para la salud, superando al pan comdn

elaborado con levadura industrial.

2.8. Técnicas de panaderia aplicadas

A lo largo de la historia, la innovacion del hombre en el mundo gastronémico ha sido
notable. La aplicacion de técnicas de antafio ha ido evolucionando con la finalidad
de conseguir una mejora en la producciéon de alimentos destinados al consumo
humano. Estas técnicas llevan consigo las tradiciones y multiples culturas de todo

un mundo que ha ido descubriendo dia a dia nuevos aportes a la historia culinaria.

Hoy en dia, la elaboracién de un producto tan sencillo como el pan, no puede ser
comparado con los procesos de elaboracién que se llevaban a cabo en las
civilizaciones antiguas; de la misma manera, los sabores y aromas que hoy
podemos encontrar en el pan no podrian ser encontrados en ese entonces. El
desarrollo y aplicacion de técnicas dentro de la rama de la panificacion han llevado
al hombre a poder disfrutar de uno de los productos mas consumidos en el mundo

en su mejor version.
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Entre las técnicas aplicadas para la elaboracion de los distintos productos de

bolleria podemos encontrar:

2.8.1. Amasado

El amasado puede ser definido como la dispersion de los ingredientes para obtener
una masa homogénea que permitird desarrollar gluten el cual otorgara a la masa su

méaxima hidratacion y plasticidad.
Dentro del amasado se pueden clasificar dos etapas:

e EIl Pre Amasado: en esta etapa se da la mezcla de los ingredientes sélidos y
liquidos entre si.
e EIl Desarrollo de la masa: la formacion de la masa ya integrada con una

consistencia suave, brillosa y carente de humedad externa.

Existen ciertos factores que influyen en la temperatura de la masa que deben ser

tomados en cuenta durante el proceso de amasado:

e Tiempo de amasado
e Condicién ambiental

e Temperatura de los liquidos

2.8.2. Fermentacion

La fermentacion es el proceso en el que las azUcares presentes en las harinas, bajo
la accion de levaduras, dan como resultados diéxido de carbono, componentes
aromaticos y alcohol. EI CO2 producido tiene gran peso en la formacion de la miga
y el volumen del pan, por otro lado, los alcoholes dan paso a obtener productos de

buen aroma y sabor.

Del tiempo y temperatura a las que se lleva a cabo la fermentacion dependera la
obtencion de un producto de panificacion esponjoso, de buen volumen, apetitoso y

de buen sabor.

La fermentaciéon puede ser llevada a cabo en tres etapas:

66



............

e Fermentacion Inicial: esta fermentacion es realizada al momento en el que
finalice el amasado, ya sea de forma mecanica o manual, con el objetivo de
que la masa se recupere.

e Fermentacion Intermedia: tiene como objetivo continuar con la maduracién
de la masa después de haber finalizado el ovillado.

¢ Fermentacion Final: en esta fermentacion se da la forma deseada al producto
de bolleria y se busca la acumulacion méaxima de gas para proceder al
proceso de coccion.

2.8.3. Cocciodn

La coccion es el proceso en el cual una masa ya fermentada se transforma en un

producto rigido, liviano y digerible.

Para la coccion de productos de bolleria se deben tomar en cuenta los siguientes
puntos:

e Tiempo de coccion que dependera del tipo de pan, gramaje y temperatura
del horno.

¢ Humedad al momento de la coccion; esto aportara al pan una corteza dorada
y brillosa.

e Temperatura del horno que sera aplicada dependiendo del producto a

hornearse.

Durante la coccion varios procesos se estan llevando a cabo en las caracteristicas

organolépticas del pan de las cuales se pueden apreciar las siguientes:

e A 54°C la actividad de la levadura finaliza.

e Alos 60° C el almidon empieza a gelificarse.

e A 78°C se dala destruccion de la actividad enzimatica.

e Alos 90° C el pan empieza a tener mayor estabilidad y forma fija.

e Alos 110° C las dextrinas que son hidratos de carbono intermedios entre el
almidon y los azucares producidos a partir del almidén mediante hidrdlisis se

caramelizan en la corteza.
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e Alos 180° C la corteza ya esta rigida y posee un color final dorado y marron.

2.8.4. Corte del pan

El corte del pan es la firma del panadero en la que se retratan figuras en la parte

superior de la masa luego de haber finalizado la tercera etapa de fermentacion. Para

esto se debe utilizar hojas de afeitar o una cuchilla fina para realizar cortes variados

de formas diferentes que den una caracterizacion llamativa al producto que sera

horneado. El uso de tijeras y cuchillos en este punto no es recomendado ya que

podrian producir cortes que perjudiquen la apariencia final del pan.

2.9. Andlisis y comparacion de los productos elaborados con masa madre
y pre fermentos con productos elaborados a partir de levaduras

procesadas

Tabla 6

Comparacion de panes elaborados a partir de masa madre y panes con levaduras

industriales

Pan con masa madre y pre fermentos

Pan con levaduras industriales

Posee un periodo de fermentacion
extenso que puede prolongarse hasta

las 24 horas.

Posee un periodo de fermentacién total
de 2 horas.

En su elaboracion, el pliegue continuo
de la masa es indispensable para la
creacion de gluten y un mejor volumen

al pan.

La aplicacion de pliegues en la masa
puede ser sustituido por un amasado
continuo en el que el pan igual crecera

y tendra buen volumen.
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Tiene la caracterizacion artesanal al
tener productos naturales y no pasar

por procesos industriales de por medio.

Varias variedades de panes que

contienen levaduras industriales vy
aditivos no poseen esta caracterizacion

artesanal.

La miga de estos panes es llamativa
dando a ver alveolos grandes gracias al
aire atrapado por el gluten en el

amasado.

Los panes con levadura industrial
poseen una miga mas suelta que no
posee alvéolos que otorguen una

caracterizacion llamativa al pan.

Normalmente poseen un " ‘corte” que
es la firma propia del panadero a traves

de trazos en la superficie del pan que lo

Son empleados en su mayoria para
panes clasicos que no poseen firma

sino una formacién replicada de varios

hacen mas llamativo para el | panes.
consumidor.
El gusto acido inconfundible e | El pan con levadura no posee aromas

incomparable del pan con masa madre
es una caracterizacion Unica de esta

variedad de panes.

ni sabores acidos agradables para el
paladar; se limita a captar los sabores

de los aditivos agregados.

El periodo de conservacién de los
panes con masa madre es mas extenso
gracias al acido lactico producido por
los lactobacilos que también otorgan un

sabor amargo.

El pan comdn posee un periodo de vida
atil mas corto y tiende a endurecer su

corteza y miga a los pocos dias.

Nota: En esta tabla se detallan las caracteristicas e influencias de los distintos fermentos, naturales e

industriales, dentro del pan.
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Capitulo 3. Propuesta gastrondmica de productos de bolleria elaborados a
partir de masas madre y pre fermentos naturales a partir de infusiones y
extractos de plantas arométicas andinas.

3.1. Tipos de productos de bolleria

Un producto de bolleria se define como una masa dulce o salada que puede ser

horneada para el consumo del hombre. (Lezcano, 2019)

Entre los productos de bolleria se pueden encontrar dos grupos:

Bolleria ordinaria: este tipo de bollos no poseen en su composicion un relleno
dulce o salado ni poseen una guarnicion que los acomparie.
Bolleria rellena: como su nombre lo indica, este grupo de bollos posee un

relleno en su interior que puede ser dulce o salado.

Entre los productos de bolleria o panificados mas importantes podemos encontrar:

Pan blanco
Pan integral
Pan multicereal
Ciabatta
Baguette

Pita

Focaccia

Pan de centeno

Los diferentes productos mencionados han formado parte de la dieta alimentaria del

hombre en desayunos, almuerzos, meriendas y distintas celebraciones culturales

gue involucran alimentos como el pan.
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3.2. Pan de albahaca con masa madre de Canela Amazoénica
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1

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pan de albahaca con masa madre de canela amazénica.

Fecha: 26 de octubre del 2021

Mise en place Producto terminado Observaciones
Ingredientes pesados Pan de albahaca con masa madre L q ¢
de canela amazénica. a masa  madre fue
Latas engrasadas hidratada al 100%

Masa madre lista

Horno pre calentado
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Pan de albahaca con masa madre de canela amazdnica.

Fecha: 26 de octubre de 2021

. REND. . .
C. Bruta Ingredientes Un C. Neta EST. (%) Precio U|Precio CU
0,27 Harina de trigo kg 0,270 100% $150 | $0,41
0,210 Agua L 0,210 100% $0,01 | $0,00
0,045 Albahaca Kg 0,036 80% $0,30 | $0,01
0,030 Harina de centeno Kg 0,030 100% $150 | $0,05
0,060 Canela amazonica Kg 0,060 100% |$12,00| $0,72
0,007 Sal Kg 0,007 100% $1,00 | $0,01
0,060 Masa madre Kg 0,060 100% $1,50 | $0,09
Cant. Producida: 0,673 Costo total $1,28
Cant. Porcién: 1 Costo por porcion $1,28
PROCEDIMIENTO FOTO
1. Disolver la masa madre en el agua.
2. Agregar los ingredientes secos a excepcion de la sal.
3. Incorporar los ingredientes y dejar reposar por 1 hora
para que realice autolisis.
4. Después del primer reposo, agregar la sal con un poco
de agua y realizar pliegues a la masa por tres veces
cada treinta minutos.
5. Terminados los pliegues dejar reposar a la masa por 3
horas.
6. Finalizado este periodo de fermentacion, se procede a
trasladar a la masa a una fermentacién en frio por 14
horas.
7. Pasada esta Ultima fermentacion procedemos a decorar
el pan y hornearlo por 40 minutos.
8. Sacar del horno y dejar enfriar.
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3.3. Pan de tomate con masa madre de Ataco

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pan de tomate con masa madre de ataco.

Fecha: 26 de octubre del 2021

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Ingredientes pesados
Latas engrasadas
Masa madre lista

Horno pre calentado

ataco.

Pan de tomate con masa madre de

La masa madre fue
hidratada al 100%
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Pan de tomate con masa madre de ataco

Fecha: 26 de octubre del 2021

C. Bruta Ingredientes Un| C. Neta REN(ES/;))EST' Precio U|Precio CU
0,270 Harina de trigo kg 0,270 100% $150 | $0,41
0,210 Agua L 0,210 100% $0,01 | $0,00
0,045 Tomate rifén Kg| 0,041 90% $143 | $0,06
0,030 Harina de centeno | Kg| 0,030 100% $150 | $0,05
0,070 Ataco kg 0,056 80% $240 | $0,13
0,007 Sal Kg| 0,007 100% $100 | $0,01
0,060 Masa madre Kg| 0,060 100% $150 | $0,09

Cant. Producida: 0,674 Costo total $0,74

Cant. Porcioén: 1 Costo por porcion $0,74

PROCEDIMIENTO FOTO

wn e

Disolver la masa madre en el agua.

Agregar los ingredientes secos a excepcion de la sal.
Incorporar los ingredientes y dejar reposar por 1 hora
para que realice autolisis.

Después del primer reposo, agregar la sal con un
poco de agua y realizar pliegues a la masa por tres
veces cada treinta minutos.

Terminados los pliegues dejar reposar a la masa por
3 horas.

Finalizado este periodo de fermentacion, se procede
a trasladar a la masa a una fermentacion en frio por
14 horas.

Pasada esta Ultima fermentacion procedemos a
decorar el pan y hornearlo por 40 minutos.

Sacar del horno y dejar enfriar.

74




nnnnnnnnnn

t\ +

j!: UNIVERSIDAD DE CUENCA

3.4. Pan de finas hierbas con masa madre de Flores de Clavel

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pan de finas hierbas con masa madre de flores de clavel.

Fecha: 26 de octubre del 2021

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Ingredientes pesados
Latas engrasadas
Masa madre lista

Horno pre calentado

Pan de finas hierbas con masa
madre de flores de clavel.

La masa madre fue
hidratada al 100%
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Pan de finas hierbas con masa madre de flores de clavel

Fecha: 26 de octubre del 2021

. REND. | Precio | Precio
C. Bruta Ingredientes Un | C. Neta EST. (%) U cuU
0,270 Harina de trigo kg | 0,270 100% |[$150($0,41
0,210 Agua L 0,210 100% $0,01| $0,00
0,007 Sal Kg 0,007 100% $1,00| $0,01
0,030 Harina de centeno Kg | 0,030 100% |$1,50| $0,05
0,060 Masa madre Kg | 0,060 100% |$1,50 | $0,09
0,020 Orégano kg | 0,004 20% |$30,60| $0,12
0,020 Cilantro kg | 0,014 70% $4,55| $0,06
0,020 Perejil kg 0,016 80% $1,32 | $0,02
0,070 Flores clavel Kg | 0,063 90% $2,20 | $0,14
Cant. Producida: 0,674 Costo total $ 0,89
Cant. Porcion: 1 | Costo por porcion $ 0,89
PROCEDIMIENTO FOTO
1. Disolver la masa madre en el agua.
2. Agregar los ingredientes secos a excepcion de la sal.
3. Incorporar los ingredientes y dejar reposar por 1 hora para
que realice autolisis.
4. Después del primer reposo, agregar la sal con un poco de
agua y realizar pliegues a la masa por tres veces cada
treinta minutos.
5. Terminados los pliegues dejar reposar a la masa por 3
horas.
6. Finalizado este periodo de fermentacién, se procede a
trasladar a la masa a una fermentacion en frio por 14 horas.
7. Pasada esta tltima fermentacioén procedemos a decorar el
pan y hornearlo por 40 minutos.
8. Sacar del horno y dejar enfriar.
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3.5. Pan de trigo con

masa madre de Cedrén

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pan de cebolla con masa madre de cedroén.

Fecha: 26 de octubre del 2021

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Ingredientes pesados
Latas engrasadas
Masa madre lista

Horno pre calentado

Pan de cebolla con masa madre de
cedron.

La

masa madre fue

hidratada al 100%
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Pan de cebolla con masa madre de cedrén

Fecha: 26 de octubre del 2021

C. Bruta Ingredientes Un C. Neta EEI'EI'N([S/()) Precio U|Precio CU
0,270 Harina de trigo kg 0,270 100% | $150 | $0,41
0,210 Agua L 0,210 100% | $0,01 | $0,00
0,030 Harina de centeno  |Kg 0,030 100% | $1,50 | $0,05
0,007 Sal Kg 0,007 100% | $1,00 | $0,01
0,060 Masa madre Kg 0,060 100% | $1,50 | $0,09
0,070 Cebolla morada kg 0,063 90% $1,43 | $0,09
0,070 Cebolla en polvo kg 0,070 100% |$10,00| $0,70
0,070 Cedrén kg 0,063 90% $2,20 $0,14

Cant. Producida: 0,773 Costo total $1,48

Cant. Porcioén: 1 | Costo por porcion $1,48

PROCEDIMIENTO

Disolver la masa madre en el agua.

Agregar los ingredientes secos a excepcion de la sal.

Incorporar los ingredientes y dejar reposar por 1 hora para

que realice autolisis.

4. Después del primer reposo, agregar la sal con un poco de
aguay realizar pliegues a la masa por tres veces cada treinta
minutos.

5. Terminados los pliegues dejar reposar a la masa por 3
horas.

6. Finalizado este periodo de fermentacién, se procede a
trasladar a la masa a una fermentacion en frio por 14 horas.

7. Pasada esta Ultima fermentacién procedemos a decorar el
pan y hornearlo por 40 minutos.

8. Sacar del horno y dejar enfriar.

wN e
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3.6. Rollos de canela con masa madre de Hierba Luisa

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Rollos de canela con masa madre de Hierba Luisa.

Fecha: 26 de octubre del 2021

Masa madre lista

Horno pre calentado

Mise en place Producto terminado Observaciones
Ingredientes pesados 53'&2%2 iiri‘g;a conmasamadre | e fue

79




Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Rollos de Canela con masa madre de Hierba Luisa
Fecha: 26 de octubre 2021
, C. REND. EST. | Precio | Precio
C. Bruta Ingredientes Un Neta (%) U cuU
0,280 Harina de trigo kg| 0,280 100% $150 | $0,42
0,070 Leche entera L | 0,070 100% $0,77 | $0,05
0,100 Canela en polvo kg| 0,100 100% $10,00| $1,00
0,045 Mantequilla kg| 0,045 100% $8,00 | $0,36
0,003 Polvo de hornear kg| 0,003 100% $30,00| $0,09
0,100 Azlcar morena kg| 0,100 100% $0,90 | $0,09
0,120 Huevo un| 0,120 100% $0,15 | $0,30
0,060 Masa madre Kg| 0,060 100% $150 | $0,09
0,070 Hierba luisa kg| 0,063 90% $220 | $0,14
0,004 Esencia de vainilla L | 0,004 100% $560 | $0,02
Cant. Producida: 0,845 Costo total $ 2,56
Cant. Porcién: 4 | Costo por porcién $ 0,64
PROCEDIMIENTO FOTO
1. Disolver la masa madre en el agua. :
2. Agregar los ingredientes secos a excepcion de la sal.
3. Incorporar los ingredientes y dejar reposar por 1 hora para que
realice autolisis.
4. Después del primer reposo, agregar la sal con un poco de agua
y realizar pliegues a la masa por tres veces cada treinta minutos.
5. Terminados los pliegues dejar reposar a la masa por 3 horas.
6. Finalizado este periodo de fermentacion, se procede a preparar
los rollos y trasladar a la masa a una fermentacion en frio por 14
horas.
7. Pasada esta Ultima fermentacion procedemos a decorar el pan
y hornearlo por 40 minutos.
8. Sacar del horno y dejar enfriar.
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3.7. Pan baguette con poolish de Flores de Clavel

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pan baguette con flores de clavel

Fecha: 26 de octubre del 2021

Masa madre lista

Horno pre calentado

Mise en place Producto terminado Observaciones
Ingredientes pesados Pan baguette con flores de clavel la masa madre fue
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Pan Baguette con poolish flores de clavel

Fecha: 26 de octubre del 2021
C. Bruta Ingredientes Un C. Neta REND. Precio U|Precio CU
EST. (%)

0,250 Harina de trigo kg 0,250 100% | $1,50 | $0,38
0,115 Agua Kg 0,115 100% | $0,01 | $0,00
0,070 Flores Clavel Kg 0,063 90% $220 | $0,24
0,050 Poolish Kg 0,050 100% | $1,75 | $0,09
0,020 Aceite de oliva L 0,020 100% |[$13,00| $0,26
0,005 Sal Kg 0,005 100% | $1,00 | $0,01

Cant. Producida: 0,503 Costo total $ 0,87

Cant. Porcion: 4 | Costo por porcion $0,22

PROCEDIMIENTO

FOTO

N

7.

Disolver el pre fermento en el agua.

Agregar los ingredientes secos a excepcion de la sal.
Incorporar los ingredientes y dejar reposar por 1 hora para
que realice autolisis.

Después del primer reposo, agregar la sal con un poco de
agua y realizar pliegues a la masa por tres veces cada
treinta minutos.

Terminados los pliegues dejar reposar a la masa por 3
horas.

Finalizado este periodo de fermentacién, se procede a
preparar los rollos y trasladar a la masa a una fermentacion
en frio por 14 horas.

Pasada esta Ultima fermentacién procedemos a decorar el
pan y hornearlo por 40 minutos.

8. Sacar del horno y dejar enfriar.
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3.8. Pan ciabatta con biga de Ataco

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pan ciabatta con biga de ataco

Fecha: 26 de octubre del 2021

Mise en place Producto terminado Observaciones

i Pan ciabatta con biga de ataco
Ingredientes pesados 9 La masa madre fue

Latas engrasadas hidratada al 100%
Masa madre lista

Horno pre calentado
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Pan ciabatta con biga de ataco

Fecha: de abril de 2021

C. Bruta| Ingredientes |Un|C. Neta| REND. EST. (%) |Precio U Precio CU
0,300 | Harina de trigo |kg| 0,300 100% $1,50 $ 0,45
0,250 Agua L | 0,250 100% $0,01 $ 0,00
0,060 Biga kg| 0,060 100% $1,75 $0,11
0,020 | Aceite de oliva | L | 0,020 100% $ 13,00 $ 0,26
0,070 ataco kg| 0,056 80% $ 2,40 $0,13

Cant. Producida: 0,686 Costo total $0,95

Cant. Porcion: 1 | Costo por porcion $ 0,95

PROCEDIMIENTO

n

Disolver el pre fermento en el agua.
Agregar los ingredientes secos a excepcion de la sal.
Incorporar los ingredientes y dejar reposar por 1 hora para
que realice autolisis.
Después del primer reposo, agregar la sal con un poco de
aguay realizar pliegues a la masa por tres veces cada treinta
minutos.
Terminados los pliegues dejar reposar a la masa por 3
horas.
Finalizado este periodo de fermentacién, se procede a
preparar los rollos y trasladar a la masa a una fermentacion
en frio por 14 horas.
Pasada esta Ultima fermentacién procedemos a decorar el
pan y hornearlo por 40 minutos a 220 C.

8. Sacar del horno y dejar enfriar.
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3.9. Pan brioche con esponja de Cedron

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pan brioche con esponja de cedrén

Fecha: 26 de octubre del 2021

Mise en place Producto terminado Observaciones

Pan brioche con esponja de
Ingredientes pesados Cedrén la masa madre fue
Masa madre lista

Horno pre calentado
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Pan brioche con esponja de cedrén

Fecha: 26 de octubre del 2021

C. Bruta Ingredientes Un C. Neta EIEI.EI_N([(?/O) Precio U|Precio CU
0,175 Harina de trigo kg 0,175 100% $150 | $0,26
2 Huevo und 2,000 100% $0,15 | $0,30
0,025 AzUcar blanca kg 0,025 100% $1,00 | $0,03
0,003 Sal kg 0,003 100% $1,00 $ 0,00
0,080 Mantequilla kg 0,080 100% $8,00 | $0,64
0,015 Leche en polvo Kg 0,015 100% $8,65 | $0,13
0,050 Leche entera L 0,050 100% $0,77 | $0,04
0,035 Poolish kg 0,035 100% $1,75 | $0,06
0,070 Cedron kg 0,063 90% $ 2,20 $0,14
Cant. Producida: 0,553 Costo total $1,60
Cant. Porcion: 7 | Costo por porcién $0,23

PROCEDIMIENTO FOTO

1. Disolver el pre fermento en el agua.

Agregar los ingredientes secos a excepcion de la sal.

3. Incorporar los ingredientes y dejar reposar por 1 hora para
que realice autolisis.

4. Después del primer reposo, agregar la sal con un poco de
agua y realizar pliegues a la masa por tres veces cada
treinta minutos.

5. Terminados los pliegues dejar reposar a la masa por 3
horas.

6. Finalizado este periodo de fermentacion, se procede a
preparar los rollos y trasladar a la masa a una fermentacion
en frio por 14 horas.

7. Pasada esta Ultima fermentacion procedemos a decorar el
pan y hornearlo por 40 minutos a 220 C.

8. Sacar del horno y dejar enfriar.

N

i

A
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3.10 Pan rastico con masa madre de Canela Amazodnica y ajonjoli negro

rows - YA JNERUOTIO bpssoevme

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pan integral Rustico de canela amazoénica con
semillas de ajonjoli negro

Fecha: 26 de octubre del 2021

Mise en place Producto terminado Observaciones
Ingredientes pesados o o La masa madre
Pan rastico de canela amazoénica con  |fue hidratada al

Latas engrasadas semillas de ajonjoli negro 100%

Masa madre lista

Horno pre calentado

87



>

J‘ UNIVERSIDAD DE CUENCA

..........

e

Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Pan integral Rustico de canela amazdnica con ajonjoli negro

Fecha: 26 de octubre del 2021
C. Bruta Ingredientes Un N(éfa RENg/;))EST' Precio U Pr&(j'o
0,210 Harina de trigo kg | 0,210 100% $150 | $0,32
0,090 Harina integral kg | 0,090 100% $225 | $0,20
0,060 Masa madre Kg | 0,060 100% $150 | $0,09
0,070 Canela amazodnica Kg | 0,070 100% $12,00| $0,84
0,230 Agua L | 0,230 100% $0,01 | $0,00
0,007 Sal Kg | 0,007 100% $1,00 | $0,01
1,000 Huevo und| 1,000 100% $0,15 | $0,15
0,030 Ajonjoli negro kg | 0,030 100% $19,00| $0,57
Cant. Producida: 1,037 Costo total $0,73
Cant. Porcion: 1 | Costo por porcion $0,73
PROCEDIMIENTO FOTO

wh e

Disolver la masa madre en el agua.

Agregar los ingredientes secos a excepcion de la sal.

Incorporar los ingredientes y dejar reposar por 1 hora para que realice
autolisis.

Después del primer reposo, agregar la sal con un poco de agua y
realizar pliegues a la masa por tres veces cada treinta minutos.
Terminados los pliegues dejar reposar a la masa por 3 horas.
Finalizado este periodo de fermentacion, se procede a preparar los
rollos y trasladar a la masa a una fermentacion en frio por 14 horas.
Pasada esta ultima fermentacion procedemos a decorar el pan,
pintamos con huevo y agregamos ajonjoli y horneamos por 40 minutos.

8.Sacar del horno y dejar enfriar.
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3.11 Pan integral de zanahoria con masa madre de Hierba Luisa

rowg  YIVA JRERUSTIO & occnrimey

Universidad de Cuenca

Carrera de Gastronomia

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Luisa

Ficha de mise en place de: Pan integral de zanahoria con masa madre de Hierba

Fecha: 26 de octubre del 2021

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Ingredientes pesados
Latas engrasadas
Masa madre lista

Horno pre calentado

Pan integral de zanahoria con masa
madre de Hierba Luisa

La masa madre fue
hidratada al 100%
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Pan integral de zanahoria con masa madre de hierba luisa

Fecha: 26 de noviembre de 2021
C. Bruta Ingredientes Un |C. Neta|REND. EST. (%) |Precio U|Precio CU
0,210 Harina de trigo kg| 0,210 100% $150 | $0,32
0,090 Harina integral kg | 0,090 100% $225 | $0,20
0,220 Agua L | 0,220 100% $0,01 $ 0,00
0,007 Sal Kg| 0,007 100% $100 | $0,01
0,060 Masa madre Kg| 0,060 100% $150 | $0,09
0,100 Zanahoria kg | 0,073 73% $152 | $0,11
0,100 Hierba luisa kg | 0,090 90% $220 | $0,20
0,060 Huevo un.| 0,060 100% $0,15 | $0,15
Cant. Producida: 0,810 Costo total $ 1,08
Cant. Porcion: 1 | Costo por porcién $1,08
PROCEDIMIENTO FOTO
1. Disolver la masa madre en el agua.
2. Agregar los ingredientes secos a excepcion de la sal.
3. Incorporar los ingredientes y dejar reposar por 1 hora para
que realice autolisis.
4. Después del primer reposo, agregar la sal con un poco de
agua y realizar pliegues a la masa por tres veces cada
treinta minutos.
5. Terminados los pliegues dejar reposar a la masa por 3
horas.
6. Finalizado este periodo de fermentacién, se procede a
preparar los rollos y trasladar a la masa a una fermentacion
en frio por 14 horas.
7. Pasada esta Ultima fermentacion procedemos a decorar el
pan y hornearlo por 40 minutos.
8. Sacar del horno y dejar enfriar.
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3.12. Pan integral de frutos rojos con esponja de Ataco

Universidad de Cuenca

Carrera de Gastronomia

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Ficha de mise en place de: Pan integral de frutos rojos con esponja de ataco

Fecha: 26 de octubre del 2021

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Ingredientes pesados
Latas engrasadas
Masa madre lista

Horno pre calentado

Pan integral de frutos rojos con
esponja de ataco

La masa madre
hidratada al 100%

fue
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Pan integral de frutos rojos con esponja de ataco

Fecha: 26 de octubre del 2021
C. Bruta Ingredientes Un C. Neta REN([S/'O)EST' Precio U|Precio CU

0,210 Harina de trigo kg 0,210 100% $150 | $0,32
0,09 Harina integral kg 0,090 100% $225 | $0,20
0,040 Mora kg 0,040 100% $ 2,50 $0,10
0,040 Fresa Kg 0,039 97% $2,37 $ 0,09
0,040 Arandanos kg 0,040 100% $4,00 | $0,16
0,230 Leche entera L 0,230 100% $0,77 | $0,18
0,045 AzUcar blanca kg 0,045 100% $1,00 | $0,05
0,070 Ataco kg 0,056 80% $ 2,40 $0,13
0,060 Esponja kg 0,060 100% $1,75 | $0,11
0,004 Sal kg 0,004 100% $1,00 | $0,00

Cant. Producida: 0,814 Costo total $1,33

Cant. Porcién: 1| Costo por porcién $1,33

PROCEDIMIENTO

n

8.

Disolver el pre fermento en el agua.
Agregar los ingredientes secos a excepcion de la sal.
Incorporar los ingredientes y dejar reposar por 1 hora para que
realice autolisis.
Después del primer reposo, agregar la sal con un poco de agua y
realizar pliegues a la masa por tres veces cada treinta minutos.
Terminados los pliegues dejar reposar a la masa por 3 horas.
Finalizado este periodo de fermentacién, se procede a preparar los
rollos y trasladar a la masa a una fermentacion en frio por 14 horas.
Pasada esta ultima fermentacion procedemos a decorar el pan y
hornearlo por 40 minutos a 220 C.

Sacar del horno y dejar enfriar.
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3.13. Pan integral frutos secos con masa madre de Canela Amazodnica

rowg  YIVA JRERUSTIO & occnrimey

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pan integral de frutos secos con masa madre de
Canela Amazonica

Fecha: 26 de octubre del 2021

Mise en place Producto terminado Observaciones
Ingredientes pesados Pan integral de frutos secos con
masa madre de Canela Amazénica |-2 Masa maéjre fue
Latas engrasadas hidratada al 100%

Masa madre lista

Horno pre calentado
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad

Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Pan integral de frutos secos con masa madre cedron

Fecha: 26 de octubre del 2021
C. Bruta Ingredientes Un C. Neta E%I'EFN([g/o) Precio U|Precio CU

0,210 Harina de trigo kg 0,210 100% | $150 | $0,32
0,220 Agua I 0,220 100% | $0,01 | $0,00
0,090 Harina integral kg 0,090 100% $225 | $0,20
0,007 Sal kg 0,007 100% | $1,00 | $0,01
0,060 Masa madre Kg 0,060 100% $150 | $0,09
0,070 Cedron kg 0,063 90% $220 | $0,14
0,040 Mani kg 0,040 100% | $4,00 | $0,16
0,060 Huevo un. 0,060 100% | $0,15 | $0,15
0,040 Nuez kg 0,040 100% | $9,00 | $0,36
0,040 Almendra kg 0,040 100% | $8,00 | $0,32

Cant. Producida: 0,830 Costo total $0,76

Cant. Porcion: 1 | Costo por porcién $0,76

PROCEDIMIENTO

n

Disolver la masa madre en el agua.

Agregar los ingredientes secos a excepcion de la sal.

Incorporar los ingredientes y dejar reposar por 1 hora para que
realice autolisis.

Después del primer reposo, agregar la sal con un poco de agua y
realizar pliegues a la masa por tres veces cada treinta minutos.
Terminados los pliegues dejar reposar a la masa por 3 horas.
Finalizado este periodo de fermentacion, se procede a preparar los
rollos y trasladar a la masa a una fermentacién en frio por 14 horas.
Pasada esta ultima fermentacioén procedemos a decorar el pan y
hornearlo por 40 minutos.

Sacar del horno y dejar enfriar.
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3.14. Pan rustico integral con masa madre de cedrén y ajonjoli blanco.

rowg  YIVA JRERUSTIO & occnrimey

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pan rastico integral con masa madre de cedron y
ajonjoli blanco

Fecha: 26 de octubre del 2021

Mise en place Producto terminado Observaciones
. Pan rastico integral con masa
Ingredientes pesados i S
g P madre de cedron y ajonjoli La masa me;dre fue
Latas engrasadas blanco hidratada al 100%

Masa madre lista

Horno pre calentado
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Pan rustico integral con masa madre de cedron y ajonjoli blanco

Fecha: 26 de octubre del 2021
C. Bruta Ingredientes Un| C. Neta | REND. EST. (%) | Precio U | Precio CU

0,210 Harina de trigo kg| 0,210 100% $1,50 $0,32
0,090 Harina integral kg| 0,090 100% $2,25 $0,20
0,230 Agua L | 0,230 100% $0,01 $ 0,00
0,030 Ajonjoli 0,030 100% $18,00| $0,54
0,070 Cedrén kg| 0,063 90% $2,20 $0,14
0,007 Sal kg| 0,007 100% $ 1,00 $0,01
0,060 Masa madre Kg| 0,060 100% $ 1,50 $0,09

Cant. Producida: 0,690 Costo total $1,30

Cant. Porcion: 1 | Costo por porcién $1,30

PROCEDIMIENTO FOTO

1. Disolver la masa madre en el agua.

Agregar los ingredientes secos a excepcion de la sal.

3. Incorporar los ingredientes y dejar reposar por 1 hora
para que realice autolisis.

4. Después del primer reposo, agregar la sal con un poco
de agua y realizar pliegues a la masa por tres veces cada
treinta minutos.

5. Terminados los pliegues dejar reposar a la masa por 3
horas.

6. Finalizado este periodo de fermentacién, se procede a
preparar los rollos y trasladar a la masa a una
fermentacion en frio por 14 horas.

7. Pasada esta ultima fermentacion procedemos a decorar
el pan y hornearlo por 40 minutos.

8. Sacar del horno y dejar enfriar.

N
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3.15 Pan integral de remolacha con masa madre de Hierba Luisa

rowg  YIVA JRERUSTIO & occnrimey

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

luisa

Ficha de mise en place de: Pan integral de remolacha con masa madre de hierba

Fecha: 26 de octubre del 2021

Mise en place

Producto terminado

Observaciones

Ingredientes pesados
Latas engrasadas
Masa madre lista

Horno pre calentado

Pan integral de remolacha con
masa madre de hierba luisa

La masa madre fue
hidratada al 100%
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Universidad de Cuenca

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Pan integral de remolacha con masa madre de hierba luisa

Fecha: 26 de octubre del 2021

C. Bruta Ingredientes Un C. Neta REN([S/'O)EST' Precio U|Precio CU
0,210 Harina de trigo kg 0,210 100% $150 | $0,32
0,090 Harina integral kg 0,090 100% $225 | $0,20
0,007 Sal kg 0,007 100% $1,00 $0,01
0,230 Agua L 0,230 100% $0,01 | $0,00
0,060 Masa madre Kg 0,060 100% $150 | $0,09
0,070 Hierba luisa kg 0,063 90% $220 | $0,14
0,070 Remolacha kg 0,063 90% $220 | $0,14

Cant. Producida: 0,723 Costo total $0,89
Cant. Porcion: 1 | Costo por porcion $0,89
PROCEDIMIENTO FOTO

1. Disolver la masa madre en el agua.

2. Agregar los ingredientes secos a excepcion de la sal.

3. Incorporar los ingredientes y dejar reposar por 1 hora para

que realice autolisis.
4. Después del primer reposo, agregar la sal con un poco de

7.

agua y realizar pliegues a la masa por tres veces cada
treinta minutos.

Terminados los pliegues dejar reposar a la masa por 3
horas.

Finalizado este periodo de fermentacién, se procede a
preparar los rollos y trasladar a la masa a una fermentacion
en frio por 14 horas.

Pasada esta ultima fermentacion procedemos a decorar el
pan y hornearlo por 40 minutos.

8. Sacar del horno y dejar enfriar.
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3.16 Pan dulce de leche con masa madre de Canela Amazénica

rowg  YIVA JRERUSTIO & occnrimey

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha de mise en place de: Pan dulce de leche con masa madre de canela

amazonica
Fecha: 26 de octubre del 2021
Mise en place Producto terminado Observaciones
Ingredientes pesados Pan dulce de leche con masa
g P madre de canela amazonica La masa me;dre fue

Masa madre lista

Horno pre calentado
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Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Ficha técnica: Pan dulce con masa madre de canela amazdénica

Fecha: de abril de 2021

C. Bruta Ingredientes Un C. Neta REN([S/'O)EST' Precio U|Precio CU
0,300 Harina de trigo | kg 0,300 100% $150 | $0,45
0,210 Leche entera L 0,210 100% $0,77 | $0,16
0,045 Azlcar blanca 0,045 100% $1,00 | $0,05
0,020 Miel de abeja L 0,020 100% $250 | $0,05
0,060 Masa madre Kg 0,060 100% $150 | $0,09
0,070 | Canela amazonica |Kg 0,070 100% $12,00| $0,84
0,002 Sal kg 0,002 100% $1,00 | $0,00

Cant. Producida: 0,707 Costo total $1,64

Cant. Porcion: 1 | Costo por porcion $ 1,64

PROCEDIMIENTO FOTO

1. Disolver la masa madre en el agua.

Agregar los ingredientes secos a excepcion de la sal.

3. Incorporar los ingredientes y dejar reposar por 1 hora para
que realice autolisis.

4. Después del primer reposo, agregar la sal con un poco de
aguay realizar pliegues a la masa por tres veces cada treinta
minutos.

5. Terminados los pliegues dejar reposar a la masa por 3
horas.

6. Finalizado este periodo de fermentacion, se procede a
preparar los rollos y trasladar a la masa a una fermentacion
en frio por 14 horas.

7. Pasada esta (ltima fermentacion procedemos a decorar el
pan y hornearlo por 40 minutos a 220 C.

8. Sacar del horno y dejar enfriar.

N
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Conclusiones

El uso y aplicacion de masas madre y pre fermentos en el mundo de la panificacion
fue olvidado durante varios afios debido a la facilidad que las levaduras industriales
tenian a la hora de elaborar pan; no obstante, en los ultimos afios se ha visto un
gran auge de la aplicacién de estos pre fermentos para la elaboracion de los
distintos panes. Hoy en dia, esta variedad de productos horneados pueden ser
vistos en varios locales de la ciudad de Cuenca a precios razonables que van acorde

a su extenso proceso de elaboracion.

El sabor, aroma y textura que un pan elaborado con masa madre posee es
considerado mejor que un pan “‘normal” que no posee dichas caracteristicas
organolépticas que realzan el nombre de los panes con masa madre ni aportan sus
beneficios para quienes los consuma. Hoy en dia, varias personas conocen el
término “"pan de masa madre”” si bien no entienden de fondo su proceso de
elaboracion, tienen una idea clara de que tendrdn una mejor experiencia

consumiendo este tipo de productos.

El proceso de elaboracién de los panes con masa madre y pre fermento es sin duda
alguna bastante extenso y debe ser controlado con gran cautela con el fin de tener
éxito en la obtencién del producto final. La paciencia es la virtud mas importante

para la elaboracion de estos panes que cautivaran a mas de un comensal.

En conclusién, la experiencia de elaborar pan con masa madre es una gran y
laboriosa ensefianza que se enfoca en una de las ramas gastrondmicas mas
importantes como lo son la panificacion y la bolleria. El esfuerzo y perseverancia
durante su elaboracion se ve reflejado en la calidad y sabor de los distintos

productos de bolleria que fueron obtenidos.
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Recomendaciones

Para el éxito en la elaboracion de panes con masa madre y pre fermentos se debe
tener conocimiento de los procesos previos a la elaboracion el pan. La obtencion de
las distintas masas madre son procesos de gran relevancia ya que son el primer

paso para la obtencion de los distintos productos de bolleria.

Como habia sido mencionado con anterioridad, el proceso que conlleva la
elaboracion de esta variedad de panes es extenso llegando a tener una duracion de
dieciocho a veinte y cuatro horas. Cada proceso que se lleva a cabo durante este
periodo de tiempo debe ser exacto caso contrario, existiran variaciones indeseadas

en la obtencion de los productos finales.

Para futuros trabajos que apliquen productos panificados elaborados con masa
madre, es recomendable consultar a profesionales en el &rea de la panaderia que

puedan aportar con consejos que mejoren la calidad de los distintos panes.

Finalmente, seran varios los intentos y practicas para llegar a dominar la elaboracion
de los panes con masa madre y pre fermentos; se debe tomar en cuenta la
persistencia y la disponibilidad de tiempo ya que son factores que se necesitaran de

inicio a fin para un producto de calidad.
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1. TITULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

Recetario a partir de masas madre y pre fermentos con infusiones y extractos de
plantas arométicas andinas.

2. NOMBRES DEL ESTUDIANTE Y CORREO ELECTRONICO
Nicholas Sebastian Le6n Faican / nicholas.leonf@ucuenca.edu.ec
3. RESUMEN DEL PROYECTO DE INTERVENCION

El presente proyecto de intervencion plantea la creacién de un recetario de
productos de bolleria que seran preparados a partir de masas madre y pre
fermentos elaborados con infusiones y extractos de plantas aromaticas andinas.

La propuesta planteada como trabajo de titulacion, inicia con un
levantamiento de informacién bibliografica, que busca dar a conocer de forma
detallada el uso de masas madre y pre fermentos nuevos y novedosos en el
campo de la bolleria. En esta bisqueda bibliografica, se analizaran las ventajas y
propiedades del uso de masas madre y pre fermentos al igual que las
caracleristicas sensoriales de las plantas arométicas andinas a utilizar; también,
se daran a conocer las distintas caracteristicas organolépticas obtenidas del
recetario final. Por otra parte, la propuesta busca dar a conocer el resurgimiento
del uso de masas madre y pre fermentos como técnicas de antafio que en la
Ultima década han sido reemplazadas en su mayoria por levaduras procesadas
que aportan caracteristicas organolépticas diferentes. Finalmente, la informacion
recopilada y las técnicas de laboratorio se documentaran para crear un recelario
de uso general que permita aprovechar las técnicas y productos propuestos.

4. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

La bolleria es una de las 4reas mas amplias de la gastronomia; ha
evolucionado sus técnicas para obtener un producto de calidad. El incentivar el
uso de masas madre y pre fermentos que sean funcionales y activos, es una
estrategia valida para que el reciente auge que dichos pre fermentos han tenido en
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los (ltimos afios sean encaminados a ser componentes optimos en el campo de la
bolleria.

A lo largo de la historia, se han utilizado plantas en el area de la
alimentacion y de la salud. Las plantas aromaticas poseen caracteristicas
sensoriales que pueden aportar aromas y experiencias nuevas en un producto. Su
uso en el area alimentaria ha sido de gran provecho en numerosas técnicas y

preparaciones.

Las caracleristicas organolépticas sensoriales que se pueden obtener de la
fusion de plantas aromaticas con pre fermentos naturales, pueden traer consigo
= cambios novedosos en el drea de la bolleria y por ende en la gastronomia.

No existen estudios previos relacionados con la aplicacion de infusiones y
extractos de plantas aromaticas andinas en masas madre y pre fermentos
naturales, las cuales son elaborados normalmente con agua y leche.

La creacién de un recetario a partir de nuevos pre fermentos realizados en
base a plantas aromaticas como: Ataco, Flores de Clavel, Hierba Luisa, Cedron y
Canela Amazénica, que seran utilizados en este proyecto, busca dar a conocer las
variantes que podemos obtener de un producto tan novedoso como es el pan e
incentivar el uso de masas madre. Las infusiones y extractos de estas plantas
seran ufilizadas en la elaboracion de la masa madre y los pre fermentos
mencionados. En dicho recetario, se busca aportar productos novedosos con
propiedades y caracteristicas nuevas en su composicion, facultades sensoriales y
presentacion.

La innovacién en el area de la bolleria, ha sido un tema que ha captado la
atencion de posibles comensales, por lo tanto, la aplicacion de infusiones y
extractos de plantas aromaticas andinas en masas madre y pre fermentos sera de
gran interés dentro del area gastronémica.

5. REVISION BIBLIOGRAFICA

La bolleria es la rama gastronémica que se enfoca en el uso de productos,
generalmente horneados, creados en base de harina que pueden tener relleno o
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no. La importancia del pan como un alimento de consumo diario resalté la
esltimacién hacia los panaderos como un elemento social de gran importancia
dentro de las sociedades (Borrallo, 2017). Existe una importante bibliografia sobre
la bolleria, sin embargo, los estudios innovadores al respecto los vinculan a
productos que son caracteristicos con las producciones locales.

Azcoytia (2012) en su articulo "Historia del pan en Roma" da a conocer
como ha sido la evolucién del pan desde su creacion hasta la actualidad lo cual es
de gran interés para el desarrollo del presente tema.

Mesas y Alegre (2020) dan a conocer en su libro * El pan y su proceso de
elaboraciéon” la produccién de pan con distintos componentes a lo largo de la
historia. Destacan técnicas antiguas y modernas en la produccién de pan y sus
ingredientes principales que seran de gran uso en este proyecto.

En el libro de Bertinet (2016) nombrado como "Panes” sera utilizado para
dar a conocer la formulacién de los distintos productos de bolleria y la
transformacién que ha tenido el pan con el paso del tiempo. También, da a
conocer las preferencias de los posibles consumidores de pan que prefieren
consumir productos mas sanos y de calidad.

Hamelman y Yarza (2017) en su libro "El Pan" dan a conocer las
caracteristicas de la masa madre y de las distintas variedades de pre fermentos
que seran utilizadas en este tema.

Garriga y Coppmann (2019) en su libro "Masa madre, pan con sabor a pan" 4
ayudara a detallar un recetario y técnicas culinarias enfocadas en el area de la
bolleria para la produccién de pan con masa madre.

Sterr, et al., (2009) en su articulo "Evaluacién de bacterias écido lacticas
para fermentacion de masa madre de amaranto. Revista Internacional de
Microbiologia de Alimentos” describe las condiciones mas optimas para la
produccién de masas madre y sus propiedades dentro de productos de bolleria
terminados los cuales seran tomadas en cuenta para el desarrollo del proyecto.
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Salvucci y Sciarini, (2017) en su investigacion Desarrollo de masas
madre y evaluacion de propiedades reologicas y tecnolégicas de panificados”
detallan las propiedades y ventajas del uso de masas madre. Por otro lado, dan a
conocer conceptos de masa madre y su aplicacion en la bolleria.

Riordan, et al., (2019) en su revista culinaria * Cientificos culinarios que
colaboran con el Departamento de Salud de la Ciudad y los fabricantes para
mejorar la salud pablica: un caso del programa de reduccion de sodio en las
comunidades de Filadelfia” sera de gran ayuda para dar a conocer los potenciales
beneficios que brinda una alimentacion saludable para la salud, enfocando puntos
especificos en cuanto a la produccion de pan.

Mufioz (2002) en su libro * Plantas medicinales y aromalicas " se utilizara
para detallar la historia de las plantas aromaticas desde el inicio del hombre y
como estas fueron adaptadas a su alimentacion. También, detalla la composicion
de las plantas explicando la cantidad de elementos quimicos que poseen Yy los
factores que permiten que tenga ciertas propiedades de interés para consumo
humano.

Ushimaru, et al., (2007) en su ensayo “Actividad antibacteriana en plantas
medicinales” aportara con una bibliografia importante en la que se da a conocer
las propiedades que las distintas plantas pueden aportar siendo consumidas por el
hombre.

Rodriguez, S. (2020) en su ensayo " Nutricion sostenible: una nueva forma
de alimentarse que usted puede implementar” ayudara al presente proyecto a
conocer un nuevo enfoque que surge hoy en dia con la alimentacion saludable y
los multiples beneficios que pueden aportar al hombre; por ofro lado, detalla el
consumo de productos naturales dentro de la comida dejando de lado los aditivos
y productos procesados.

El tema planteado en cuanto a la produccion de productos de panificacion
con masas madre e infusiones de plantas arométicas andinas, mezcla dos areas
importantes: vegetal y fermentos naturales, de las que se pueden obtener
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beneficios en cuanto a calidad de producto y propiedades aromdlicas que
mejoraran la parte sensorial del producto final.

6. OBJETIVOS, METAS, TRANSFERENCIA DE RESULTADOS E IMPACTOS
Objetivo general

Elaborar un recetario de quince productos de bolleria a partir de la
combinacién de masas madre, pre fermentos y plantas aromaticas andinas.

Objetivos especificos

1. Desarrollar masas madre y pre fermentos naturales a partir de
infusiones y extractos de plantas aromaticas andinas como: Ataco,
Flores de Clavel, Hierba Luisa, Cedrén y Canela Amazénica.

2. Determinar las técnicas de panaderia aplicadas a pre
fermentos y masa madre con base en infusiones y extractos de plantas
aromaticas andinas.

3. Desarrollar la propuesta gastronémica de productos de bolleria
artesanales aplicando las técnicas de panaderia correspondientes,

Meta

Con la culminacién de este trabajo de titulacién, se obtendran 15 recetas de
productos de bolleria artesanal que cumpliran con caracteristicas organolépticas
novedosas que caracterizan a un producto de calidad.
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Transferencias de resultados

A la finalizacién de este proyecto se entregara un documento final impreso
al Centro de documentacion Juan Baultista Vazquez de la Universidad de Cuenca
y a su repositorio institucional, este documento servira de base para la formulacion
y aplicacion de productos innovadores en el 4rea de la bolleria y panificacion.

Impactos

El impacto social que busca cumplir este proyecto se basa en destacar los
= beneficios y la importancia del uso de masas madre y pre fermentos naturales en
los distintos centros de produccién de bolleria. Por otro lado, también tendra un
impacto cultural al incentivar el uso de técnicas que han sido aplicadas a inicios de
la civilizacion del hombre.

7. TECNICAS DE TRABAJO

Esta investigacion tendra un enfoque mixto debido a que se lendra que
analizar la calidad del producto obtenido mediante degustaciones, si el recetario
final obtenido cumple con las caracteristicas organoléplicas necesarias. Se
utilizara una metodologia cualitativa, realizando una investigacion bibliografica que
ayude en el desarrollo del presente trabajo. Por otro lado, una metodologia
cuantitativa a través de tablas de valoracién sera necesaria para la degustacion
final por parte de tres profesionales en el area gastronémica quienes determinaran
\as caracleristicas sensoriales, visuales y gustativas del recetario final.

Para desarrollar pre fermentos naturales a partir de infusiones y extractos
de plantas aromaticas andinas, que es el primer objetivo de esta investigacion, es
necesario partir de la investigacion en fuentes bibliograficas especializadas y su
posterior realizacion de practicas, para la obtencion de componentes.

Para la elaboracién del segundo objetivo de esta investigacion respecto a la
eleccién de técnicas de panaderia, es necesario partir de un levantamiento
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bibliografico de las técnicas de elaboracién del pan; posteriormente se realizaran
pruebas de laboratorio en los que se incluiran los productos de bolleria elaborados
a partir de prefermentos naturales infusionados con las cinco plantas aromalicas
andinas seleccionadas anteriormente. Es necesario evaluar la calidad de los
productos obtenidos mediante un analisis comparalivo de los resultados obtenidos
mediante un test de degustacién sensorial y tablas de valoracién a profesionales
en el area gastronémica.

Para alcanzar el tercer objetivo de esta propuesta, es necesario haber
cumplido los dos primeros objetivos planteados; ademas, es necesario haber
alcanzado productos de calidad durante la aplicacion practica de masas madre y
prefermentos en el area de la bolleria. Posteriormente, se crearan fichas estandar =
con todos los ingredientes y cantidades exactas para la elaboracion de los
productos obtenidos tomando en cuenta la norma técnica INEN 3084,
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Recurso | Dedicacion Valor total $

Director 1 hora / semana / 6 meses 300.00

Estudiante | 10 horas / semana / 6 meses 600.00

Total 900.00

10. RECURSOS Y MATERIALES

Cantidad Rubro Valor $
200 unidades Impresiones $10.00
5 unidades Moldes $17.50
5 unidades Bowis $15.00
1 unidad Cernidor §$3.00
1 unidad Espatulas $4.00
1 unidad Cuchillo $3.00
1 unidad Tabla $7.00
Imprevistos $30.00
Ingredientes $125.00
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Equipos, |aboratorios y | 300.00 1314.00
maquinaria
L 150.00
Laboratorios
199.00
Cocina
15.00
Balanza
150.00
Amasadora
Otros 30.00 30.00
Total 2124.00
13. ESQUEMA
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2.7 Propiedades de los productos obtenidos
2.8 Técnicas de panaderia aplicadas
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fermentos con productos elaborados a partir de levaduras procesadas

Capitulo 3. Propuesta gastronémica de productos de bolleria elaborados a
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extractos de plantas aromaticas andinas.

3.1 Tipos de productos de bolleria

3.2 Pan de trigo con masa madre de Canela Amazdnica
3.3 Pan de trigo con masa madre de Ataco

3.4 Pan de trigo con masa madre de Flores de Clavel
3.5 Pan de trigo con masa madre de Cedron

3.6 Pan de trigo con masa madre de Hierba Luisa

3.7 Pan baguetlte con poolish de Flores de Clavel

3.8 Pan ciabatta con biga de Ataco

3.9 Pan brioche con esponja de Cedron

3.10 Pan rustico con poolish de Canela Amazobnica

3.11 Pan integral con biga de Hierba Luisa
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3.12 Pan integral con esponja de Ataco
3.13 Pan integral con masa madre de Canela Amazonica
3.14 Pan integral con masa madre de Cedron
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Degustacion

Fuente: Nicholas Le6n
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Tabla de Calificacion
Mg. Claudio Sanchez

Tabla de calificacion

s Calificacion del 1 - 5 en donde 5 es la mayor puntuacién.
Fecha: 11/24/2021
Nombre:

Pan de albahaca con masa madre de canela amazénica

Color Textura Apariencia Sabor Aroma Resiliencia

Observaciones:
- Sensacidon acida en la boca
- Textura fibrosa o vitrea.

- Bajar un poco el porcentaje de sal.

Pan de tomate con masa madre de ataco

Color Textura Apariencia Sabor Aroma Resiliencia

Observaciones:

- Potencializar el color

- Bajar la sal

- Resistencia alta al corte

- Masa humeda falta de miga
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Rollos de canela con masa madre de hierba luisa

Color Textura Apariencia Sabor Aroma Resiliencia

1|2 |32 4|5 |1 |2 |3 |4 |5

[
N
w
=
w
[

2|3 |4 |5 |1 |23 4|5|1 |2 |3 |4]|5

Observaciones:

- Felicitaciones balance de sabores y textura

Pan ciabatta con biga de ataco

Color Textura ]p?rlznda Sabor Aroma Resiliencia

Observaciones:

- Apariencia excelente y se pierde por la resistencia al corte
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Mg. Jessica Guaméan

Tabla de calificacion

e Calificacién del 1 - 5 en donde 5 es la mayor puntuacién.
Fecha: 11/24/2021,
Nombre:

Pan de albahaca con masa madre de canela amazénica

Color Textura Apariencia Sobor Aroma Resiliencia

Observaciones:

-Excelente sabor, color y textura.

Pan de tomate con masa madre de ataco

Color Textura Apariencia Sabor Aroma Resiliencia

Observaciones:
-Reforzar sabor y color.

129



UNIVERSIDAD DE CUENCA

Rollos de canela con masa madre de hierba luisa

Color Textura Apariencia Sabor Aroma Resiliencia

Observaciones:

-Excelente!!

Color Textura Apariencia Sobor Aroma Resiliencia

Observaciones:

-Disminuir la cantidad de sal.
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Mg. Maricruz Ifiguez

Tabla de calificacion

Calificacion del 1 - 5 en donde 5 es la mayor puntuacion.

Fecha: 11/24/2021

Nombre: Maricruz Ifiiguez S.

Pan de albahaca con masa madre de canela amazdnica

Color Textura Apariencia Sabor Aroma Resiliencia

112 |3 |4 |5 |1 |2 |3 |4 |5 |1 |2 (3|4 |5]|1 |2 |3 |4 ]|5]|1 |2 112 |3 |4 |5
X X X X X

Observaciones:

Sabor muy buenc se siente mucho la albahaca no se siente mucho la canela

- Color se destaca muy bien realizado

- Controlar un poco la acidez

Pan de tomate con masa madre de ataco

Color Textura Apariencia Sabor Aroma Resiliencia

1|2 |2 (4|5 |1 |2 (3|4 |5 |1 |2 |3 |4 |5 |1 |2 (3|4 |51 |2 112 |3 (4|5
X X X X X

Observaciones:

Controlar la acidez, es uno de los mds dcidos y puede ser debido al tomate.

No se siente el ataco salvo por el leve color.
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Rollos de canela con masa madre de hierba luisa

Color Textura Apariencia Sabor Aroma Resiliencia

Observaciones:

- DELICIOSO
- Se siente muy bien todos los ingredientes incluida la hierba luisa.

Pan ciabatta con biga de ataco

Color Textura Apariencia Sabor Aroma Resiliencia

Observaciones:

- Excelente

132



UNIVERSIDAD DE CUENCA

Resultados de la degustacion

Resultados

0.5

0

Resilencia
Pan de albahaca 4.66 4.33 4.33 4.33

4
5 5 5

™ Pan de tomate 4.33

B Rollos de canela 5

4.66
M Pan ciabatta 4.66 4 5 4.33

4.33
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