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Ronny Vinicio Peralta Moscoso 

Resumen 

El presente trabajo de titulación está enfocado en el estudio de aceptación de postres clásicos 

(Tiramisú, Cheesecake estilo New York y Panna Cotta) reducidos en azúcar, sin adición de 

edulcorantes no calóricos. Esta propuesta gastronómica plantea promover la reducción del 

consumo de azúcar blanca como parte de una alimentación más saludable. Se realizó una 

investigación bibliográfica de cada uno de los postres clásicos elaborados en el presente trabajo 

al igual que los distintos edulcorantes calóricos que fueron utilizados como sustitutos de la azúcar 

blanca granulada, sus usos, aplicaciones y características organolépticas. Adicionalmente, se 

realizó la experimentación y elaboración de postres utilizando los edulcorantes calóricos 

sustitutos (miel, panela, azúcar morena, azúcar de coco y fructosa) de esta manera se busca 

mantener las características originales de los postres clásicos mediante el aprovechamiento del 

dulzor natural de los edulcorantes y la reducción de la azúcar blanca de mesa, combinando 

técnicas de repostería que permitan potenciar su sabor. Finalmente, se realizó una evaluación 

organoléptica de los postres, mediante un análisis cuantitativo de las características 

organolépticas de los postres del presente recetario a un grupo de 12 personas con 

conocimientos en el área gastronómica. Los resultados obtenidos dieron a conocer su criterio 

con respecto a los postres elaborados y su aceptabilidad a los cambios realizados en su 

composición los cuales fueron favorables.  
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Introducción 

La repostería dentro de la gastronomía se destaca principalmente por su enfoque en la 

elaboración de platos dulces tales como: tortas, galletas, pasteles, cremas, entre otros. Esto ha 

permitido que países como Estados Unidos e Italia desarrollen postres clásicos reconocidos a 

nivel mundial, entre los que destacan el Cheesecake estilo New York, la Panna Cotta y el 

Tiramisú.  

En ese sentido, la azúcar blanca dentro de la repostería representa uno de los 

principales ingredientes puesto que desde la antigüedad ha sido utilizada como el agente 

endulzante de distintas preparaciones. Este elemento aporta textura, sirve como estabilizador, 

y da color a las preparaciones, siendo el edulcorante calórico más utilizado hasta la fecha, pese 

a que actualmente es posible encontrar una gran variedad de alternativas que pueden servir 

como sus sustitutos, dado que presentan un sabor dulce más intenso se pueden usar aplicando 

menor cantidad; entre ellos se pueden encontrar la fructosa, la azúcar morena, la miel, la 

panela, y el azúcar de coco. 

Frente a lo señalado, el presente proyecto de investigación tiene como principal objetivo 

el promover un estilo de vida más saludable cambiando hábitos de alimentación a través de la 

reducción del consumo de azúcar blanca, con expectativa de aceptación del público. El sustituir 

este producto por edulcorantes calóricos usados en menor cantidad busca mantener las 

características organolépticas de los postres clásicos mencionados, mediante el 

aprovechamiento del dulzor natural de los mismos, combinando técnicas que permitan 

potenciar su sabor. 

Entre los capítulos se abordan los siguientes temas; en el primero consta una 

recopilación bibliográfica con datos sobre la azúcar blanca, así como la historia de los postres 

clásicos (Cheesecake estilo New York, Panna Cotta y Tiramisú), y generalidades de los 

edulcorantes calóricos, contemplando sus usos y propiedades organolépticas. 
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 Posteriormente, el segundo capítulo abarca información sobre la elaboración de los postres 

clásicos con azúcar blanca y su experimentación con los diferentes edulcorantes calóricos 

reducidos al 65% (panela, miel, azúcar de coco, azúcar morena, y fructosa) con el fin de 

mantener sus características organolépticas originales. 

Finalmente, en el tercer capítulo se desarrolla la encuesta, evaluación y análisis de 

resultados obtenidos de la experimentación de recetas planteadas en el segundo capítulo, 

mismas que fueron elaboradas con edulcorantes calóricos sustitutos de la azúcar blanca, 

donde se verificará su aceptación por parte del tribunal y el grupo focal.  
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Capítulo 1 

1.1. Historia de la Repostería 

La repostería se basa principalmente en la preparación de platillos dulces como tortas, 

galletas, helados, cremas, entre otras; cuyos ingredientes principales son la harina, azúcares, 

mantequilla, aceite, leche y sal. Dentro de la gastronomía, esta rama ha formado parte de la 

historia del hombre desde tiempos antiguos, remontándose a las primeras importaciones hasta 

la actualidad, con la creación de postres de vitrina y repostería molecular.  

Sobre esa base, Machuca (2022) manifiesta que el origen de la repostería data del 

Antiguo Egipto y la Mesopotamia, donde se prepararon pasteles con levadura y panes de miel; 

dichos conocimientos se transmitieron hasta la Edad Antigua, en la cual se dieron variaciones 

de estos platillos al añadir nuevos ingredientes como frutos secos y fermentos. Después, 

gracias a las Cruzadas, se logró comercializar diversos productos de Oriente Medio hacia 

Europa, siendo el ingrediente principal el azúcar que permitió la creación de más de 200 

recetas de repostería. Actualmente, este es un oficio que se ha considerado prestigioso en 

varios países del mundo gracias al uso de técnicas innovadoras, nuevos utensilios y la mejora 

de maquinaria, lo que ha permitido ofrecer al público conceptos extravagantes y nuevos.  

Por otro lado, a pesar de que la repostería se ha consolidado como un pilar fundamental 

dentro de la gastronomía, con sus principales ingredientes siendo grasas, edulcorantes y 

lácteos, los consumidores durante los últimos años han ido cambiando sus preferencias en 

cuanto a postres, al sustituir aquellos con un alto contenido de azúcares o grasas por aquellos 

preparados con productos de menor poder edulcorante y calórico, siempre con el fin de que 

sean beneficiosos para la salud y, por ende, ayudando a llevar un estilo de vida más saludable 

cuando se habla de alimentación. En tal sentido, la repostería durante los últimos años ha 

tomado un papel importante en la industria culinaria, pues permite enriquecerla al constituir “la 
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esencia de unas tradiciones que, en silencio y con la mayor humildad, han consolidado los 

cimientos de nuestra cultura” (Granados, 2003, p.13). 

1.2. Postres Clásicos 

Los conocimientos culinarios dentro de la repostería representan para varios países un 

mundo gastronómico particular, donde existen postres únicos y característicos identificados de 

manera local, algunos ejemplos son: Apfelstrudel (Austria y Alemania), Pavlova (Australia y 

Nueva Zelanda), Alfajores (Argentina), Tarta Sacher (Austria), Mochis (Japón), aunque los más 

reconocidos a nivel mundial son el Tiramisú y la Panna Cotta, cuyo país de origen es Italia, sin 

dejar de lado al Cheesecake estilo New York que se convirtió en el postre insignia de Estados 

Unidos. Los tres gozan de gran popularidad en diversas revistas y artículos gastronómicos, al 

ser los de más renombre en el mundo de la repostería, donde su principal diferencia con 

respecto a otras elaboraciones dulces son sus ingredientes que incluyen huevos, azúcar y 

lácteos; es únicamente el uso de harina la diferencia principal con otros postres. 

1.2.1. Tiramisú 

Friberg (2002) en su libro “The Professional Pastry Chef: Fundamentals of Baking and 

Pastry” plantea que la palabra Tiramisú significa literalmente "levanta-me"; dicho nombre es 

una referencia al café expreso en el postre, pues lleva su sabor y evita que quien lo consuma 

se sienta somnoliento. Cabe señalar que también se lo conoce como Mascarpone a la 

Veneciana, en honor a la ciudad italiana donde se ha popularizado de sobremanera, sin 

embargo, nació hace apenas 25 años en El Touga, restaurante ubicado en Treviso, y se ha 

convertido en un ítem común en el menú de diferentes restaurantes. 

Este platillo clásico italiano que goza de gran popularidad en distintos países del mundo 

se elabora principalmente con bizcocho de soletilla, espuma de mascarpone, almíbar de café 

con amaretto y cacao en polvo. Algunos chefs que han mantenido la receta clásica con algunas 
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variaciones en las cantidades de los ingredientes son Osvaldo Gross, Christhope Felder y Bo 

Friberg.  

A continuación, se presentan una serie de gráficos que muestran los diferentes 

porcentajes de ingredientes utilizados dentro de las recetas y elaboración de los postres 

clásicos por los tres chefs antes mencionados. En el Gráfico 1 se observan las cifras de la 

receta de Gross.  

Gráfico 1 

Porcentaje de ingredientes receta clásica de Tiramisú de Osvaldo Gross 

 

Nota. (Gross, s.f.). 

Por su parte, Felder la elabora con los porcentajes presentados en el Gráfico 2. 

Gráfico 2 

Porcentaje de ingredientes receta clásica de Tiramisú de Christophe Felder 

 

Nota. (Felder, 2012). 
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Y finalmente, en el Gráfico 3 constan las fracciones de la receta de Friberg. 

Gráfico 3 

Porcentaje de ingredientes receta clásica de Tiramisú de Bo Friberg 

 

Nota. (Friberg, 2002) 

Las diversas recetas que presentan los chefs en cuestión muestran una gran variación 

respecto a la cantidad de ingredientes que se usan para la preparación del Tiramisú, en tal 

virtud, en la Tabla 1 consta, de manera específica, la cantidad de ingredientes a utilizar dentro 

de cada preparación y la misma información se observa de forma comparativa en el Gráfico 4. 
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Tabla 1 

Comparación de las cantidades en gramos y porcentaje de los ingredientes por las diferentes 

recetas de Tiramisú 

Ingredientes Osvaldo Gross Christophe Felder Bo Friberg 

Huevos 360 g 304 g 180 g 

Azúcar 330 g 272 g 204 g 

Lácteos 1000 g 600 g 934 g 

Otros (café soluble, 

esencia de vainilla, 

amaretto, gelatina en 

polvo sin sabor, agua, 

cacao en polvo, harina) 

330 g 397 g 1516 g 

Total 2020 g 1573 g 2834 g 

Nota. La tabla muestra las cantidades de los ingredientes y porcentaje equivalente que usa 

cada chef pastelero dentro de sus recetas para 16 porciones de 100 gr. Fuente: Elaboración 

propia. (Peralta, 2022). 
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Gráfico 4 

Comparativos de las cantidades en gramos y porcentaje de los ingredientes por las diferentes 

recetas de Tiramisú 

 

Nota. Los gráficos muestran las cantidades de los ingredientes y porcentaje equivalente que 

usa cada chef pastelero dentro de sus recetas para 16 porciones de 100 gr. Fuente: 

Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

1.2.2. Cheesecake Estilo New York 

El Cheesecake estilo New York o también conocido como pastel de queso, fue el 

resultado de la modificación de distintas recetas a lo largo de los años. En 1872, un quesero de 

New York creó un queso suave y cremoso que empezó a distribuir empacado en papel aluminio 

(Clemente, 2014); a partir de la creación de ese producto se pensó en añadirlo al Cheesecake, 

como el toque particularmente neoyorquino, cuyos ingredientes principales son las galletas 

Graham, que sirven como base, y la crema de queso horneada.  

Durante los años posteriores, una gran variedad de chefs como Bo Friberg, Gordon 

Ramsay, Osvaldo Gross, han creado sus propias recetas de este postre, presentando 
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pequeñas variaciones, pero conservando la receta base. A continuación, en el Gráfico 5 se 

presenta la receta clásica de Cheesecake estilo New York, planteada por Friberg.  

Gráfico 5 

Porcentaje de ingredientes receta clásica de Cheesecake estilo New York de Bo Friberg 

 

Nota. (Friberg, 2002). 

Por otra parte, en la Gráfico 6 se presentan los porcentajes correspondientes a la receta 

de Gross. 

Gráfico 6 

Porcentaje de ingredientes receta clásica de Cheesecake estilo New York de Osvaldo Gross 

 

Nota. (Gross, s.f.) 

En el Gráfico 7 se observa la información correspondiente a la receta de Ramsay.  
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Gráfico 7 

Porcentaje de ingredientes receta clásica de Cheesecake estilo New York de Gordon Ramsay 

 

Nota. (Ramsay, 2015) 

En la Tabla 2 se presenta un promedio de la cantidad de ingredientes que utilizan los 

chefs reposteros mencionados con anterioridad al elaborar la receta de Cheesecake estilo New 

York; además, dicha información se observa de manera comparativa en el Gráfico 8.    

Tabla 2 

Comparación de las cantidades en gramos y porcentaje de los ingredientes por las diferentes 

recetas de Cheesecake estilo New York 

Ingredientes Bo Friberg Osvaldo Gross Gordon Ramsay 

Huevos 290 g 150 g 175 g 

Azúcar 340 g 188 g 100 g 

Lácteos 1424 g 1305 g 800 g 

Otros (maicena, esencia de 

vainilla, jugo de limón, 

galletas graham) 

469 g 381 g 320 g 

Total 2523 g 2024 g 1470 g 

Nota. Esta tabla muestra las cantidades de los ingredientes que usa cada chef pastelero dentro 

de la elaboración del Cheesecake estilo New York para 12 porciones de 100 gr. Fuente: 

Elaboración propia. (Peralta, 2022). 
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Gráfico 8 

Comparativos de las cantidades en gramos y porcentaje de los ingredientes por las diferentes 

recetas de Cheesecake estilo New York 

 

Nota. Este gráfico muestra las cantidades de los ingredientes que usa cada chef pastelero 

dentro de la elaboración del Cheesecake estilo New York para 12 porciones de 100 gr. Fuente: 

Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

1.2.3. Panna Cotta 

La Panna Cotta, al igual que el Tiramisú y el Cheesecake estilo New York, es un postre 

que goza de gran popularidad a nivel mundial; de acuerdo con Friberg (2002), la receta nació 

en la región de Piamonte, al norte de Italia, y su nombre significa “crema cocida”. Su principal 

diferencia frente a los otros dos es que no se utiliza el huevo en su preparación, siendo sus 

ingredientes principales el azúcar y los lácteos.  

Huevos Azúcar Lácteos Otros

Bo Friberg 11% 13% 56% 19%

Osvaldo
Gross

7% 9% 64% 19%

Gordon
Ramsay

12% 7% 54% 22%

11%
13%

56%

19%

7%
9%

64%

19%

12%

7%

54%

22%

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

70%

0

200

400

600

800

1000

1200

1400

1600

Huevos Azúcar Lácteos Otros

Osvaldo Gross Christophe Felder Bo Friberg



 
25 

 

                                                                                                     

 
Ronny Vinicio Peralta Moscoso 

Grandes chefs como los referidos, Gross, Calabrese y Friberg, han mantenido la receta 

clásica, pero incluyendo el uso de frutas como: frutos rojos (fresa, mora), limón, naranja, entre 

otras. En tal sentido, a continuación, se presentan las recetas de cada uno de los chefs en 

cuestión, iniciando con Gross, cuya información figura en el Gráfico 9. 

Gráfico 9 

Porcentaje de ingredientes receta clásica de Panna Cotta de Osvaldo Gross 

 

Nota. (Gross, El Gourmet, s.f.) 

En el Gráfico 10, a continuación, constan los porcentajes de ingredientes 

correspondientes a la receta de Calabrese.  

Gráfico 10 

Porcentaje de ingredientes receta clásica de Panna Cotta de Guillermo Calabrese 

 

Nota. (Calabrese, s.f.) 
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Por otra parte, en el Gráfico 11 se observan los porcentajes correspondientes a la 

receta de Friberg. 

Gráfico 11 

Porcentaje de ingredientes receta clásica de Panna Cotta de Bo Friberg 

 

Nota. (Friberg, 2002). 

Asimismo, en la Tabla 3 se presenta un promedio de la cantidad de ingredientes que 

utilizan los chefs reposteros estudiados dentro de la elaboración de la receta de Panna Cotta; 

además, dicha información se observa de manera comparativa en el Gráfico 12.     

Tabla 3 

Comparación de las cantidades en gramos y porcentaje de los ingredientes por las diferentes 

recetas de Panna Cotta. 

Ingredientes Osvaldo Gross Christophe Felder Bo Friber 

Huevos 0g 0g 0g 

Azúcar 130g 100g 263g 

Lácteos 520g 500g 725g 

Otros (esencia de vainilla, 

ralladura de limón 

gelatina en polvo sin 

sabor, frutos rojos, agua) 

352g 465g 319g 

Total 1002g 1065g 1307g 
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Nota. Esta tabla muestra las cantidades de los ingredientes que usa cada chef pastelero dentro 

de la elaboración de Panna Cotta para 10 porciones de 100 gr. Fuente: Elaboración propia. 

(Peralta, 2022). 

Gráfico 12 

Comparativos de las cantidades en gramos y porcentaje de los ingredientes por las diferentes 

recetas de Panna Cotta 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

1.3. Generalidades del Azúcar Blanca 

Figura 1 

Azúcar blanca 

 

Nota. Azúcar blanca granulada. Imagen, Peralta (2022). 
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Sobre este producto, Artacho et. al (2007) en su libro “La Repostería Básica 

Profesional” afirma que:  

El azúcar es el producto sólido, cristalizado y de sabor dulce obtenido industrialmente 

por trituración, calentamiento, centrifugado, lavado y refinado del jugo de la caña de 

azúcar (60% producción mundial), remolacha azucarera (40% producción mundial) y de 

otras plantas sacarinas en suficiente cantidad y de pureza para ser empleada en la 

alimentación humana. (p. 23) 

Es posible afirmar que de manera histórica, el azúcar era un producto considerado 

como un manjar; durante la edad media este era reservado para uso exclusivo de la nobleza, 

pero tras la Revolución Industrial pasó a formar parte de la vida cotidiana de las personas, 

siendo uno de los ingredientes más utilizados dentro de la cocina, principalmente en la 

repostería, pues como señala Gross (2013), “el azúcar es un ingrediente que se añade a otros 

alimentos y forma parte de muchos productos elaborados. A todos ellos les aporta un sabor, 

una textura, un color y un aroma inconfundibles” (p. 22).  

Cabe indicar que la clasificación de los azúcares es muy amplia, dividiéndose en 

monosacáridos o azúcares simples (glucosa, fructosa y galactosa) y disacáridos o azúcares 

dobles (sacarosa, lactosa y maltosa). Todos estos se pueden encontrar de manera natural en 

frutas, miel, verduras, y leche, entre otros. Dado que es uno de los edulcorantes calóricos más 

conocidos a nivel mundial, su uso va desde la cocina de sal hasta la repostería, siendo en esta 

última uno de los ingredientes más importantes a utilizar.  

Además, es importante destacar que existe una gran variedad de edulcorantes calóricos 

que pueden sustituir a la azúcar blanca, pero existe la tendencia a ignorarlos a pesar de que se 

encuentran de manera común en el mercado, se omite su uso usualmente debido a que no son 

conocidos dentro de la repostería, haciendo que su consumo se vea limitado; entre ellos están: 

la fructosa, la azúcar morena, la miel, la panela, y el azúcar de coco. Cada uno de los 
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edulcorantes calóricos mencionados anteriormente tienen un alto poder edulcorante, que en 

algunos casos es mayor o igual que la azúcar blanca (Bordas, 2021), en consecuencia, al 

realizar preparaciones con estos se utiliza una menor cantidad de producto. 

 De manera evidente, hoy en día las personas buscan reducir el consumo de azúcar 

blanca y sustituirlo por opciones más saludables que no aporten tantas calorías a la dieta 

diaria, pero que al mismo tiempo conserven las características organolépticas de las 

preparaciones. En ese sentido, Oliver (s.f.) en su sitio web indica que el azúcar proporciona al 

cuerpo calorías vacías que brindan energía, pero sin ningún nutriente, y como resultado las 

personas consumen más alimentos sin sentirse satisfechas, lo que conduce a un mayor riesgo 

de aumento de peso, desarrollo de ciertas enfermedades y un ciclo de altibajos en los niveles 

de energía.  

Del mismo modo, de acuerdo con la Organización Mundial de la Salud (OMS, 2016) el 

consumo de azúcar se debe limitar a menos del 5% del total de las kilocalorías diarias (2500 

kcal/día), con el fin de prevenir enfermedades que produzcan alteraciones fisiológicas y 

metabólicas en el organismo, pues el consumo excesivo de azúcar blanca puede provocar 

enfermedades como lo son las caries dentales que a largo plazo pueden tener consecuencias 

negativas en la salud oral de las personas; asimismo, otra enfermedad de preocupación es el 

sobrepeso, considerada de carácter mortal por todos los problemas de salud que acarrea, 

desde presión arterial alta hasta problemas cardiovasculares. 

Por lo expuesto, cabe indicar que el poder edulcorante o dulzor relativo de la azúcar 

blanca es de 1, siendo esta la base para medir el grado de dulzor de los demás tipos de 

azúcares, los cuales pueden tener un mayor o menor grado. En el Gráfico 13 es posible 

observar las principales características de la azúcar blanca.  
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Gráfico 13 

Generalidades de la azúcar blanca 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

1.4. Edulcorantes Calóricos Sustitutos del Azúcar Blanca 

En el mundo de la cocina dulce se pueden encontrar una gran variedad de edulcorantes 

calóricos que pueden servir como sustitutos de la azúcar blanca, entre ellos figuran la fructosa, 

la azúcar morena, la panela, la miel y el azúcar de coco; todos estos poseen un poder 

endulzante mayor, menor o igual que el azúcar, lo que permite que su uso dentro de la 

elaboración de postres sea considerablemente menor en cantidades.  

En la Figura 2 consta la tabla de dulzor para identificar una comparación entre los 

diferentes edulcorantes calóricos. 

El azúcar es el producto sólido, cristalizado y de sabor dulce obtenido industrialmente 
por trituración, calentamiento, centrifugado, lavado y refinado del jugo de la caña de 
azúcar, remolacha azucarera.

Se clasifica en monosacáridos o azúcares simples y disacáridos o azúcares dobles.

El consumo en grandes cantidades puede provocar enfermedades como caries y 
sobrepeso.

Su consumo debe ser menor al 5% durante el día de acuerdo con la OMS.

Su poder edulcorante es de 1. 



 
31 

 

                                                                                                     

 
Ronny Vinicio Peralta Moscoso 

Figura 2 

Tabla de dulzor 

Nota. Tomado de Jordi Bordas, Tabla de dulzor (Bordas, 2021).  

1.4.1. Fructosa 

Figura 3 

Fructosa 

 

Nota. Elaboración propia (Peralta, 2022). 

La fructosa es un edulcorante calórico que se obtiene naturalmente de las frutas, por 

ese motivo también se le conoce como “azúcar de frutas”, siendo que cada una tiene cierto 

nivel de fructosa, ya sea más concentrado o en menor cantidad. De manera industrial, la 

fructosa se obtiene del almidón de maíz, puesto que este el principal ingrediente para la 

obtención del jarabe de fructosa. “Es el azúcar más dulce que existe. La percepción del sabor 

dulce de la fructosa está influenciada por muchos factores como la temperatura (la dulzura 

disminuye si aumenta la temperatura) y el pH”. (Bressanini, 2017, p. 25). 
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Además, una de las principales características por las cuales la fructosa se distingue de 

los demás azúcares es su sabor más concentrado y su notable intensidad acompañada de una 

rápida disipación en el paladar, considerada como una ventaja en la elaboración de postres con 

frutas. Este producto se puede encontrar en dos presentaciones de manera industrial: líquida y 

granulada; y su poder edulcorante en comparación con el azúcar blanca o sacarosa es de 120-

170, siendo 1,43 veces mayor.  

Algunas de las frutas con mayores concentraciones de fructosa son la manzana, el 

melocotón, el guineo, la pera, el melón, la sandía, y la uva que contiene una mayor cantidad 

con respecto a las demás. En el Gráfico 14 se pueden observar las facultades de este 

edulcorante calórico.  

Gráfico 14 

Generalidades de la fructosa 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

La fructosa es un edulcorante calórico que se obtiene de manera natural de las 
frutas.

Su poder edulcorante es de 1,43.

Es el azúcar más dulce que existe.

Se encuentra en mayor cantidad en frutas como: mazana, melocotón, guineo, pera, 
melón, sandía, uva.
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1.4.2. Azúcar Morena 

Figura 4 

Azúcar morena 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

La azúcar morena es un alimento que se obtiene de manera natural a partir del jugo de 

la caña de azúcar. Dentro de la gastronomía es fácilmente reconocible por su particular color 

marrón y su tamaño de grano más grande que el de la azúcar blanca; de acuerdo con 

Escalante (2018) su particularidad es que no ha pasado por un proceso de refinamiento y por 

eso conserva un alto grado de nutrientes.  

Dentro de su clasificación se encuentran dos tipos, el azúcar morena o también 

conocida como azúcar morena de caña, que resulta de la mezcla de azúcar blanco con 

melazas depuradas; y la azúcar morena orgánica o integral, misma que se obtiene de la 

depuración propia de jugos de la caña de azúcar. Ambos tipos se diferencian porque esta 

última conserva todos sus nutrientes intactos y su sabor es más intenso. 

Sobre las propiedades de este producto, Zanin (2021) señala que posee minerales 

como el potasio, calcio, fósforo y magnesio, además de un sabor característico parecido al 

caramelo que resulta atractivo dentro de la repostería para la elaboración de pasteles, dulces, 

mermeladas, así como, endulzante de diversas bebidas como café y jugos. Tiene un poder 

edulcorante del 0.90 y sus generalidades se presentan en el Gráfico 15.  
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Gráfico 15 

Generalidades de la azúcar morena 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

1.4.3. Miel de Abeja 

Figura 5 

Miel de abeja 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

La miel de abeja es un alimento nutritivo que se obtiene de la colmena de las abejas, 

generalmente en las granjas apícolas que no solo ayudan con la producción de miel, sino que 

también conservan la especie. De acuerdo con García (2005) este producto ha trascendido a 

través de la historia, teniendo un papel protagónico en todo tipo de preparaciones propias de 

diversas culturas.  

Es un alimento que se obtiene de manera natural a partir del jugo de la caña de azúcar.

Es fácilmente reconocible por su particular color marrón y su tamaño más grande.

Tiene un sabor parecido al caramelo y su poder edulcorante es de 0.90.

Existe el azúcar morena orgánica y el azúcar morena de caña. 
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Puede presentar características que varían en color, sabor, olor y consistencia, 

dependiendo de la calidad de la planta de procedencia. Según lo planteado anteriormente es 

posible obtener una gran variedad de presentaciones, tal es el caso de jalea real, polen, 

propóleo, y cera, todas ellas contienen azúcar, así como vitaminas, minerales y aminoácidos, y 

su uso principal es como endulzante en recetas de toda índole, pues al ser higroscópica 

(capacidad de absorber humedad del medio) evita que panes y pasteles se endurezcan 

rápidamente, así también se usa como edulcorante en bebidas, como farmacológico y como 

conservante natural de alimentos; sin embargo tiene un defecto dentro de la elaboración de 

postres, debido a que su PAC o poder anticongelante es de 190 influye en los postres que 

necesitan de congelación o en los que se usa gelatina en polvo (Martín, 2017). 

En comparación con la azúcar blanca, la miel de abeja presenta mayores beneficios 

para la salud por contener vitaminas B y C, así como minerales: calcio, potasio, fósforo y 

magnesio. Su poder edulcorante es de 1.30 y sus demás generalidades se observan en el 

Gráfico 16. 

Gráfico 16 

Generalidades de la miel de abeja 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

Tiene un poder edulcorante de 1.30.

Varían en color, sabor, olor y consistencia, dependiendo de la calidad de la planta de 
procedencia

Su uso principal es como endulzante en recetas tanto dulces como saladas.

En comparación con el azúcar blanca, esta presenta mayores beneficios para la salud
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1.4.4. Panela 

Figura 6 

Panela 

 

Nota. Panela. Imagen, Peralta (2022). 

El nombre científico de este producto es Saccharum Oficinarum; es un edulcorante 

típico de América Latina que se obtiene de la evaporación, concentración y cristalización del 

jugo de la caña de azúcar que se hierve a altas temperaturas hasta que se forma una melaza 

densa, la cual luego es colocada en moldes que dan su forma rectangular tan peculiar. Al no 

ser sometida a procesos químicos ni refinado conserva sus propiedades nutricionales.  

Dado que se deriva del jugo de caña de azúcar que resulta de un proceso de 

evaporación, que luego se transforma en melaza y se somete a solidificación, se convierte en 

un bloque, tal como se explicó previamente; según la región, este producto recibe diferentes 

nombres, en el Ecuador se la conoce comúnmente como “panela” (Obando, 2010), y se 

comercializa en diferentes presentaciones, por ejemplo, granulada, en bloque y redonda. 

La panela es principalmente utilizada dentro de la elaboración de alimentos como 

mermeladas, chocolates, postres, y dulces, siendo uno de estos la famosa y tradicional 

melcocha. Asimismo, se la usa también para endulzar infusiones, zumos, e incluso para la 

elaboración de bebidas alcohólicas como el Guarapo. Esta posee el mismo poder edulcorante 

que la azúcar blanca, es decir 1, la única diferencia es que conserva sus nutrientes debido a 

que su proceso de obtención no requiere de una gran manipulación, al contrario de lo que 
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sucede con el azúcar blanco. Sus principales facultades se observan en el Gráfico 17, a 

continuación.   

Gráfico 17 

Generalidades de la panela 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

1.4.5. Azúcar de Coco 

Figura 7 

Azúcar de Coco 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

La Sociedad Española de Formación (SEFHOR, 2021) en su artículo titulado 

“Clasificación completa de los tipos de azúcar” menciona que el azúcar de coco es considerado 

Tiene un poder edulcorante de 1.

Se obtiene de la evaporación, concentración y cristalización del jugo de la caña de azúcar.

Elaboración de alimentos como mermeladas, chocolates, diversos postres, dulces.

Al no ser sometido a diversos procesos químicos y refinado, esta conserva sus 
propiedades nutricionales. 
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como un azúcar libre, cuyo aspecto es muy parecido al de la panela y que se elabora a partir 

de la savia de las palmeras cocoteras; en tal virtud, presenta una textura granulada y seca, es 

húmeda y de color tostado, con menos aroma que el azúcar de caña, pero aporta un sabor 

caramelizado. Es uno de los tipos de azúcar más caros del mercado. 

Como sucede con la panela, al ser obtenida con métodos tradicionales se conservan 

todas sus vitaminas y minerales por tanto se la considera como una de las mejores alternativas 

en cuanto a edulcorantes calóricos, además de que su índice glucémico (rapidez con la que un 

alimento puede elevar su nivel de azúcar) bajo favorece el suministro de energía y mejora el 

funcionamiento del cerebro. Dentro de la cocina es muy versátil como la azúcar blanca, se 

puede usar para bebidas y postres; entre sus principales características está su sutil y peculiar 

sabor a coco. Cabe señalar que el poder edulcorante de este producto es de 0.94, menor al de 

la azúcar blanca; sus generalidades se observan en el Gráfico 18. 

Gráfico 18 

Generalidades del azúcar de coco 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

 

 

Es un azúcar libre cuyo aspecto es muy parecido al de la panela.

Al ser obtenido con métodos tradicionales, esta conserva todas sus vitaminas y 
minerales

Tiene un poder edulcorante de 0.94.

Una de sus características es su sabor peculiar a coco



 
39 

 

                                                                                                     

 
Ronny Vinicio Peralta Moscoso 

Capítulo 2 

2.1. Experimentación de Recetas 

A continuación, se presentará la experimentación de recetas de los tres postres clásicos 

de estudio (Tiramisú, Cheesecake estilo New York y Panna Cotta), utilizando los cinco 

edulcorantes calóricos base expuestos en el Capítulo 1 (azúcar morena, azúcar de coco, 

panela, fructosa y miel). Para la experimentación se ha obtenido un promedio de tres recetas 

clásicas propuestas por grandes chefs.  

El desarrollo de la experimentación tiene como objetivo la reducción de azúcar blanca 

en la preparación de postres clásicos, y se llevan a cabo por medio de la sustitución de dicho 

producto por edulcorantes calóricos que aportan un mayor dulzor (fructosa y miel) o por 

edulcorantes que le aporten un sabor distintivo, como caramelo o coco (azúcar morena, panela 

y azúcar de coco). Para el desarrollo de la prueba se utilizaron diferentes técnicas de 

repostería, tales como: horneado, baño maría, gelificación, montar, fresar, y sableado.  

En la Tabla 4 se observa el valor promedio de los ingredientes utilizados en las recetas 

clásicas, (Ver tablas 1, 2 y 3).   

Tabla 4 

Promedio recetas clásicas 

Ingredientes Promedio Tiramisú 

Promedio 

Cheesecake estilo 

New York 

Promedio Panna 

Cotta 

Huevos 281 g 205 g 0 g 

Azúcar 269 g 209 g 164 g 

Lácteos 845 g 1176 g 582 g 

Otros 748 g 390 g 379 g 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 
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2.1.1. Experimentación de Postres con las Recetas Promedio 

2.1.1.1. Primer Experimento Receta Clásica Panna Cotta.  

Para la primera experimentación de la receta de Panna Cotta se toma en cuenta el 

promedio obtenido anteriormente de la receta base. La técnica que se usó dentro de la 

elaboración de este postre fue el hervido; para ello, primero se calentó en una olla la crema de 

leche con la ralladura de limón, esencia de vainilla y la azúcar blanca hasta disolver, luego se 

mezcló con la leche previamente hervida y la gelatina en polvo. En la elaboración se 

presentaron problemas en las cantidades que se usaron de gelatina y esencia de vainilla; en el 

caso de la gelatina se utilizó un porcentaje mayor al 2%, siendo en el 1% y 2% la cantidad ideal 

a usarse.  

En la presentación del postre este mostró un color café claro contrario al blanco de la 

Panna Cotta tradicional; del mismo modo, al usar una mayor cantidad de gelatina, la textura del 

postre se tornó gomosa. En la Tabla 5 se observan los detalles de la Experimentación 1, donde 

constan las características organolépticas obtenidas en la experimentación con la receta 

promedio. 

Tabla 5 

Experimentación 1 receta promedio de Panna Cotta 

Nombre de la receta: Panna Cotta 

Nombre de Edulcorante: Azúcar Blanca 

Cantidad: 230 g (16%) 

Características 

Organolépticas 
Especificaciones 

Calificación 

1 2 3 4 5 

 Textura Muy gelatinosa  X    

Color Café claro  X    

Sabor Buen sabor    X  

Dulzor Buen dulzor    X  
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Nota. Calificado por estudiante en base a los comentarios del tribunal. Fuente: Elaboración 

propia. (Peralta, 2022) 

2.1.1.2. Segundo Experimento Receta Clásica Panna Cotta.  

Para el segundo experimento de la receta promedio de Panna Cotta se corrigieron las 

cantidades de los ingredientes, utilizando menos gelatina y esencia de vainilla. Las técnicas de 

repostería fueron las mismas empleadas en la primera experimentación, primero se calentó en 

una olla la crema de leche con la ralladura de limón, esencia de vainilla y el azúcar blanco 

hasta disolver, luego se mezcló con la leche previamente hervida y la gelatina en polvo, se dejó 

enfriar a temperatura ambiente para seguir el proceso en refrigeración.  

En este segundo experimento se puede observar un mejor resultado final, con una 

textura mucho más cremosa y agradable en boca; del mismo modo, se obtuvo un color blanco 

brillante característico del postre. En las Tablas 6, 7 y 8 constan las características 

organolépticas obtenidas en esta experimentación, calificadas por los Tribunales 1, 2 y 3. 

Tabla 6 

Experimentación 2 receta promedio de Panna Cotta calificado por Tribunal 1 

Características 

Organolépticas 

Calificación del 1 al 5. 

Siendo 5 la calificación 

máxima y 1 la mínima. 

Observaciones 

Textura 4 
Si va a tenerle fuera del frío mucho 

tiempo, aumentar la gelatina. 

Color 5  

Sabor 5  

Dulzor 4 Frutillas muy dulces 

Nota. Calificado por Tribunal 1. Fuente: Elaboración propia. (Peralta, 2022) 
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Tabla 7 

Experimentación 2 receta promedio de Panna Cotta calificado por Tribunal 2 

Características 

Organolépticas 

Calificación del 1 al 5. 

Siendo 5 la calificación 

máxima y 1 la mínima. 

Observaciones 

Textura 4 
Falta frío, pero no pondrá más 

gelatina. 

Color 4 
No se ven bien las frutillas. Colocar 

previo al servicio. 

Sabor 5 
Aunque está muy dulce, pero bien 

para el experimento. 

Dulzor 5 
¡Muy dulce! Pero como dije antes, 

está bien para el experimento. 

Nota. Calificado por Tribunal 2. Fuente: Elaboración propia. (Peralta, 2022)  

Tabla 8 

Experimentación 2 receta promedio de Panna Cotta calificado por Tribunal 3 

Características 

Organolépticas 

Calificación del 1 al 5. 

Siendo 5 la calificación 

máxima y 1 la mínima. 

Observaciones 

Textura 4  

Color 5  

Sabor 4  

Dulzor 4  

Nota. Calificado por Tribunal 3. Fuente: Elaboración propia. (Peralta, 2022).  

2.1.1.3. Primer Experimento Receta Clásica Cheesecake Estilo New York.  

En la primera experimentación de la receta de Cheesecake estilo New York, se pudo 

constatar una falla en las técnicas de repostería utilizadas, dado que el tiempo y el método de 

cocción fue aplicado de manera adecuada. Para la preparación de este postre primero se batió 

el queso crema con la azúcar blanca hasta incorporar bien, luego se mezcló con las yemas y 
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huevos, se horneo a 160ºC por 45 – 50 minutos; después de este tiempo se dejó enfriar a 

temperatura ambiente.  

La textura del Cheesecake en boca era muy seca por el tiempo excesivo de horneado, 

del mismo modo, no tenía un sabor dulce ya que no se utilizó el porcentaje adecuado de azúcar 

blanca establecido en la receta, siendo uno de los postres que tuvo menor aceptación por parte 

de los docentes. En la Tabla 9 se observan las características organolépticas obtenidas en la 

experimentación. 

Tabla 9 

Experimentación 1 receta promedio de Cheesecake estilo New York 

Nombre de la receta Cheesecake estilo New York 

Nombre de Edulcorante Azúcar Blanca 

Cantidad 114 gramos (16%) 

Características 

Organolépticas 
Especificaciones 

Calificación 

1 2 3 4 5 

Textura Gomosa  X    

Color Amarillo no muy intenso   X   

Sabor No es muy agradable   X   

Dulzor No muy dulce   X   

Nota. Calificado por estudiante en base a los comentarios del Tribunal. Fuente: Elaboración 

propia. (Peralta, 2022). 

2.1.1.4. Segundo Experimento Receta Clásica Cheesecake Estilo New York.  

Para la segunda experimentación de la receta clásica de Cheesecake estilo New York, 

las técnicas de repostería que se usaron fueron las adecuadas. Luego de la primera prueba se 

corrigieron los errores de horneado y el método de preparación que se siguió fue el mismo; se 

batió el queso crema con la azúcar blanca hasta incorporar bien, luego se mezcló con las 

yemas y huevos.  
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Se procedió con el horneado a 160ºC por 45 – 50 minutos a baño maría, dejando que el 

cheesecake se enfríe en el horno y luego en refrigeración, lo que dio como resultado un postre 

más cremoso. El uso de las cantidades adecuadas de azúcar blanca tiene un mejor sabor en 

boca. En las Tablas 10, 11 y 12 constan las características organolépticas obtenidas en esta 

experimentación, calificadas por los Tribunales 1, 2 y 3. 

Tabla 10 

Experimentación 2 receta promedio de Cheesecake estilo New York calificado por Tribunal 1 

Características 

Organolépticas 

Calificación del 1 al 5. 

Siendo 5 la calificación 

máxima y 1 la mínima. 

Observaciones 

Textura 5  

Color 5  

Sabor 5  

Dulzor 5  

Nota. Calificado Tribunal 1. Fuente: Elaboración propia. (Peralta, 2022)  

Tabla 11 

Experimentación 2 receta promedio de Cheesecake estilo New York calificado por Tribunal 2 

Características 

Organolépticas 

Calificación del 1 al 5. 

Siendo 5 la calificación 

máxima y 1 la mínima. 

Observaciones 

Textura 5 ¡Muy bien! 

Color 5 ¡Muy bien! 

Sabor 5 ¡Muy bien! 

Dulzor 5 ¡Muy bien! 

Nota. Calificado por Tribunal 2. Fuente: Elaboración propia. (Peralta, 2022). 
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Tabla 12 

Experimentación 2 receta promedio de Cheesecake estilo New York calificado por Tribunal 3 

Características 

Organolépticas 

Calificación del 1 al 5. 

Siendo 5 la calificación 

máxima y 1 la mínima. 

Observaciones 

Textura 5  

Color 5  

Sabor 5  

Dulzor 5  

Nota. Calificado por Tribunal 3. Fuente: Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

2.1.1.5. Primer Experimento Receta Clásica Tiramisú. 

En la elaboración del Tiramisú se pudieron evidenciar varias fallas relacionadas con la 

preparación de las soletillas, lo que dio como resultado una masa muy seca y dura al gusto, 

esto debido a que las técnicas de repostería empleadas no fueron las adecuadas, estas fueron 

horneado y refrigeración. Para la preparación de las soletillas primero se batieron las yemas 

con la azúcar blanca, se batieron las claras aparte y luego se mezcló ambas preparaciones, se 

tamizó la harina sobre la mezcla. El horneado fue a 180ºC por 10 min.  

Por otro lado, el relleno del tiramisú se realizó batiendo la crema de leche hasta que 

duplique su tamaño, luego se batió las yemas con un almíbar de azúcar morena, se rehidrato la 

gelatina y se mezcló con queso mascarpone, para después agregar a la mezcla la crema de 

leche y colocar sobre las soletillas previamente remojadas en el café con amaretto.  

Las técnicas y métodos adecuados fueron realizados de manera correcta, dando como 

resultado un postre cremoso con sabores balanceados, siendo este último, el que tuvo una 

mayor aceptación por parte del tribunal. La Tabla 13 refleja las características organolépticas 

obtenidas en la experimentación. 
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Tabla 13 

Experimentación 1 receta promedio de Tiramisú 

Nombre de la receta Tiramisú 

Nombre del Edulcorante Azúcar Blanca 

Cantidad 246 g (13%) 

Características 

Organolépticas 
Especificaciones 

Calificación 

1 2 3 4 5 

Textura Cremoso    X  

Color Buen color    X  

Sabor Predomina el sabor a queso    X  

Dulzor Dulzor en su punto    X  

Nota. Calificado por estudiante en base a los comentarios del tribunal. Fuente: Elaboración 

propia. (Peralta, 2022).  

2.1.1.6. Segundo Experimento Receta Clásica Tiramisú. 

Para el segundo experimento de Tiramisú las técnicas de repostería empleadas para la 

elaboración de las soletillas fueron adecuadas. El proceso que se siguió fue el siguiente; se 

batió las yemas con la mitad de la azúcar blanca hasta punto blanco, después las claras con la 

otra mitad del azúcar blanca hasta punto nieve, se mezcló en forma envolvente las claras con 

las yemas, para pasar a agregar la harina tamizada, y con la ayuda de una manga pastelera 

darles la forma deseada. Se horneó a 180ºC por 10 minutos. Para la elaboración del relleno, se 

siguieron las técnicas y métodos detallados en las fichas técnicas (Ver ficha técnica tiramisú 

clásico). 

El resultado obtenido fueron unas soletillas más crocantes en el exterior y suaves en el 

interior, dando como resultado un Tiramisú cremoso con sabores balanceados y galletas con 

sabor agradable en boca. En las Tablas 14, 15 y 16 constan las características organolépticas 

obtenidas en esta experimentación, calificadas por los Tribunales 1, 2 y 3. 
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Tabla 14 

Experimentación 2 receta promedio de Tiramisú calificado por Tribunal 1 

Características 

Organolépticas 

Calificación del 1 al 5. 

Siendo 5 la calificación 

máxima y 1 la mínima. 

Observaciones 

Textura 5  

Color 5  

Sabor 5  

Dulzor 5  

Nota. Calificado Tribunal 1. Fuente: Elaboración propia. (Peralta, 2022)  

Tabla 15 

Experimentación 2 receta promedio de Tiramisú calificado por Tribunal 2 

Características 

Organolépticas 

Calificación del 1 al 5. 

Siendo 5 la calificación máxima y 1 

la mínima. 

Observaciones 

Textura 5 ¡Muy bien! 

Color 5 ¡Muy bien! 

Sabor 5 ¡Muy bien! 

Dulzor 5 

¡Muy bien! aunque dulce 

pero bien para el 

experimento. 

Nota. Calificado por Tribunal 2. Fuente: Elaboración propia. (Peralta, 2022)  
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Tabla 16 

Experimentación 2 receta promedio de Tiramisú calificado por Tribunal 3 

Características 

Organolépticas 

Calificación del 1 al 5. 

Siendo 5 la calificación 

máxima y 1 la mínima. 

Observaciones 

Textura 5  

Color 5  

Sabor 5  

Dulzor 5  

Nota. Calificado por Tribunal 3. Fuente: Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

2.1.2. Experimentación de Postres Clásicos con los Cinco Edulcorantes Calóricos 

Para la experimentación con los edulcorantes calóricos se consideraron particularmente 

dos para la elaboración de los postres. En el caso de la Panna Cotta se utilizó fructosa y azúcar 

de coco, para el Cheesecake estilo New York se utilizó miel de abeja y azúcar de coco, y en la 

elaboración de Tiramisú, los edulcorantes escogidos fueron panela y azúcar morena. En tal 

sentido, la cantidad de azúcar para la experimentación se redujo en un 65% en comparación 

con la azúcar blanca que tiene un 100% de la receta promedio. 

2.1.2.1. Experimentación de Panna Cotta con Azúcar de Coco. 

La experimentación de Panna Cotta con azúcar de coco se llevó a cabo utilizando el 

mismo procedimiento de la receta promedio. Para la elaboración con este edulcorante primero 

se calentó en una olla la crema de leche con la ralladura de limón, con esencia de vainilla y el 

azúcar de coco, luego se mezcló con la leche previamente hervida y la gelatina en polvo. El 

resultado final fue un postre de color café claro con un retrogusto a coco, su sabor acaramelado 

le da la sensación de ser más dulce (Revisar ficha técnica Panna Cotta con azúcar de coco). 

En la Tabla 17 se observa la comparación entre azúcar blanca al 100% y azúcar de coco 

reducida al 65%. 
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Tabla 17 

Comparación porcentaje de edulcorante calórico azúcar blanca y azúcar de coco de la Panna 

Cotta 

Edulcorante Poder Edulcorante 

Porcentaje de 

edulcorante 

calórico al 100% 

Porcentaje de 

edulcorante 

calórico al 65% 

Azúcar blanca 1 (114g – 100%) (74g – 65%) 

Azúcar de coco 0.94 (122g – 100%) (79g – 65%) 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

2.1.2.2. Experimentación de Panna Cotta con Fructosa. 

La Panna Cotta preparada con fructosa, al igual que la preparada con azúcar de coco 

se llevó a cabo utilizando el mismo procedimiento de la receta promedio. Primero se calentó en 

una olla la crema de leche con la ralladura de limón y la esencia de vainilla, luego se mezcló 

con la leche previamente hervida con la fructosa y la gelatina en polvo. Su resultado fue un 

postre de color amarillo claro y dulce (Revisar ficha técnica Panna Cotta con fructosa). En la 

Tabla 18 se observa la comparación entre azúcar blanca al 100% y fructosa reducida al 65%. 

Tabla 18 

Tabla de comparación porcentaje de edulcorante calórico azúcar blanca y fructosa de la Panna 

Cotta 

Edulcorante 
Poder 

Edulcorante 

Porcentaje de 

edulcorante calórico 

al 100% 

Porcentaje de 

edulcorante calórico al 

65% 

Azúcar blanca 1 (114g – 100%) (74g – 65%) 

Fructosa 1.43 (79g – 100%) (51g – 65%) 

Nota. La siguiente tabla nos muestra la comparación de azúcar blanca al 100% y la fructosa 

reducida al 65%. Fuente: Elaboración propia. (Peralta, 2022). 
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Por otra parte, en la Tabla 19 se presenta una comparación del porcentaje de azúcar 

blanca (100%) en la preparación de Panna Cotta en comparación con los edulcorantes 

calóricos estudiados (65%), donde se puede observar que existe una gran diferencia de color 

con los postres elaborados con azúcar de coco y fructosa, aunque su textura no presenta 

mayor diferencia.  

Tabla 19 

Comparación del porcentaje de azúcar blanco y edulcorantes calóricos en la receta de la Panna 

Cotta 

Nombre del Postre: Panna Cotta 

Edulcorante 
Porcentaje de 

edulcorante en la receta 
Foto 

Azúcar blanca 16% 

 

Azúcar de coco 10,3% 

 

Fructosa 10,3% 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

2.1.2.3. Experimentación de Cheesecake Estilo New York con Miel de Abeja. 

Para el Cheesecake estilo New York elaborado con miel de abeja se empleó la técnica 

de horneado. Primero se prepararon las galletas Graham horneando a 180ºC por 10 – 12 

minutos; para el relleno se batió el queso crema con la miel hasta incorporar bien y que no 
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queden grumos, luego se mezcló con las yemas y huevos, se horneo a 160ºC por 45 - 50 

minutos, pasado este tiempo se dejó enfriar en el horno y posteriormente a temperatura 

ambiente. Como resultado se obtuvo un postre de color amarillo más intenso y con sabor 

menos dulce, pero agradable (Revisar ficha técnica Cheesecake estilo New York con miel). En 

la Tabla 20 se observa la comparación entre azúcar blanca al 100% y miel de abeja reducida al 

65%. 

Tabla 20 

Tabla de comparación porcentaje de edulcorante calórico azúcar blanca y miel de abeja en el 

Cheesecake estilo New York 

Edulcorante 
Poder 

Edulcorante 

Porcentaje de 

edulcorante en 

la receta 

Porcentaje de 

edulcorante 

calórico al 

100% 

Porcentaje de 

edulcorante 

calórico al 65% 

Azúcar blanca 1 16% (230g – 100%) (150g – 65%) 

Miel de abeja 1.30 16% (184g – 100%) (120g – 65%) 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

2.1.2.4. Experimentación Cheesecake Estilo New York con Azúcar de Coco. 

Para la elaboración del Cheesecake estilo New York con azúcar de coco se aplicó la 

técnica de horneado. Primeramente, se prepararon las galletas Graham, se hornearon a 180ºC 

por 10 – 12 minutos; para el relleno se batió el queso crema con el azúcar de coco hasta 

incorporar bien y que no queden grumos, luego se mezcló con las yemas y huevos, se horneo 

a 160ºC por 45 - 50 minutos, se dejó enfriar en el horno y a temperatura ambiente. El resultado 

fue un postre de color café claro, al igual que con la miel de abeja, tuvo menos dulzor (Revisar 

ficha técnica Cheesecake estilo New York con azúcar de coco). En la Tabla 21 se observa la 

comparación entre azúcar blanca al 100% y azúcar de coco reducida al 65%. 
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Tabla 21 

Tabla de comparación porcentaje de edulcorante calórico azúcar blanca y azúcar de coco del 

Cheesecake estilo New York 

Edulcorante 
Poder 

Edulcorante 

Porcentaje de 

edulcorante en 

la receta 

Porcentaje de 

edulcorante 

calórico al 100% 

Porcentaje de 

edulcorante 

calórico al 65% 

Azúcar 

blanca 
1 16% (230g – 100%) (150g – 65%) 

Azúcar de 

coco 
0.94 16% (245g – 100%) (159g – 65%) 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

Por otra parte, en la Tabla 22 se presenta una comparación de la cantidad de azúcar 

blanca (100%) en la preparación de Cheesecake estilo Nueva York en comparación con los 

edulcorantes calóricos estudiados (65%), donde se puede observar una gran diferencia entre 

los postres elaborados con miel y azúcar de coco en cuanto a color, pero en textura no 

presenta mayor diferencia.  
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Tabla 22 

Comparación del porcentaje de azúcar blanco y edulcorantes en la receta del Cheesecake 

estilo New York 

Nombre del Postre: 
Cheesecake 

Estilo New York 

Edulcorante Porcentaje de edulcorante en la receta Foto 

Azúcar 

blanca 
16% 

 

Miel de 

abeja 
10,4% 

 

Azúcar de 

coco 
10,3% 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

2.1.2.5. Experimentación Tiramisú con Azúcar Morena. 

Para la elaboración del Tiramisú, las técnicas empleadas fueron el horneado y 

refrigeración. Primero se elaboraron las soletillas, para lo cual se batió las yemas con azúcar 

morena, se batió las claras aparte y se mezcló ambas preparaciones, la harina se tamizó sobre 

la mezcla; el horneado fue a 180ºC por 10 minutos. Respecto al relleno, este se realizó 

batiendo la crema de leche hasta que duplique su tamaño, luego se batió las yemas con un 

almíbar de azúcar morena, se rehidrato la gelatina y se mezcló con queso mascarpone, para 

posteriormente agregar a la mezcla la crema de leche y colocar sobre las soletillas previamente 

remojadas en el café con amaretto (Revisar ficha técnica tiramisú con azúcar morena). En la 

Tabla 23 se observa la comparación entre azúcar blanca al 100% y azúcar morena reducida al 

65%. 
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Tabla 23 

Tabla de comparación porcentaje de edulcorante calórico azúcar blanca y azúcar morena del 

Tiramisú 

Edulcorante 
Poder 

Edulcorante 

Porcentaje de 

edulcorante 

en la receta 

Porcentaje de 

edulcorante 

calórico al 100% 

Porcentaje de 

edulcorante calórico 

al 65% 

Azúcar 

blanca 
1 13% (246g – 100%) (160g – 65%) 

Azúcar 

morena 
0.90 13% (267g – 100%) (174g – 65%) 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

2.1.2.6. Experimentación Tiramisú con Panela. 

Para el Tiramisú elaborado con panela se consideraron técnicas de horneado y 

refrigeración. Primero, para las soletillas se batió las yemas con la panela, las claras se 

batieron aparte y luego se mezcló ambas preparaciones, la harina se tamizó sobre la mezcla; el 

horneado fue a 180ºC por 10 minutos. El relleno se realizó batiendo la crema de leche hasta 

que duplique su tamaño, luego se batió las yemas con un almíbar de panela, se rehidrato la 

gelatina y se mezcló con queso mascarpone, para pasar a agregar a la mezcla la crema de 

leche y colocar sobre las soletillas previamente remojadas en el café con amaretto (Revisar 

ficha técnica Tiramisú con panela). En la Tabla 24 se observa la comparación entre azúcar 

blanca al 100% y panela reducida al 65%. 
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Tabla 24 

Tabla de comparación porcentaje de edulcorante calórico azúcar blanca y panela del Tiramisú 

Edulcorante 
Poder 

Edulcorante 

Porcentaje 

de 

edulcorante 

en la receta 

Porcentaje de 

edulcorante 

calórico al 100% 

Porcentaje de 

edulcorante 

calórico al 65% 

Azúcar blanca 1 13% (246g – 100%) (160g – 65%) 

Panela 1 13% (246g – 100%) (160g – 65%) 

Nota. La siguiente tabla nos muestra la comparación de azúcar blanca al 100% y panela 

reducida al 65%. Fuente: Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

Por otra parte, en la Tabla 25 se presenta una comparación del porcentaje de azúcar 

blanca (100%) en la preparación de Tiramisú en comparación con los edulcorantes calóricos 

estudiados (65%), donde se puede observar que la textura y color de los postres elaborados 

con panela y azúcar morena no presentan una gran variación. 
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Tabla 25 

Comparación del porcentaje de azúcar blanco y edulcorantes calóricos en la receta de Tiramisú 

Nombre del Postre: Tiramisú 

Edulcorante 
Porcentaje de edulcorante en la 

receta 
Foto 

Azúcar blanca 13% 

 

Azúcar Morena 8,4% 

 

Panela 8,4% 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 
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2.2. Fichas Técnicas de Postres Clásicos con Azúcar Blanca y reducidos en Azúcar. 

2.2.1. Panna Cotta con Azúcar Blanca 

 

UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

Receta: Panna Cotta clásica 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Ingredientes pesados. Panna Cotta clásica  Rehidratar la gelatina 5 

veces más su peso. 

Las fresas deben estar 

lavadas. 

La crema de leche debe 

estar al ambiente al igual que 

la leche. 

Espátula de temperatura, 

ollas, moldes, cernidor.  
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RECETA ESTÁNDAR  
 

 

             

            

Nombre de la 
receta: 

  Panna Cotta Fecha: 17 de noviembre 2022 
 

Número porciones:            10   Peso porción: 100 g 
 

Costo por porción: $0,37 P.V.P:  $           2,00  
% Costo 

Ingrediente:  18,48% 
 

                

Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad 
COSTO 

DE 
RECETA 

 

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo 
Cant.  
Bruta 

Uni.  

Azúcar blanca 
granulada 

0,114 kg 100,00% $4,54 5,000 kg $0,104   

Esencia de vainilla 0,004 ml 100,00% $0,99 0,093 ml $0,043   

Crema de leche 0,455 kg 100,00% $3,98 1,000 kg $1,811   

Ralladura de limón 1 Uni. 41,30% $1,00 20 Uni. $0,121   

Leche entera 0,127 ml 100,00% $0,95 1,000 ml $0,121   

Gelatina sin sabor en 
polvo 

0,010 kg 100,00% $0,98 0,030 kg $0,327   

Frutos rojos 0,333 kg 90,00% $2,97 1,000 kg $1,099   

Agua 0,022 ml 100,00% $0,00 0,022 ml $0,000   

              $0,000   

              $0,000   

                 

    COSTO TOTAL $3,62   

    COSTO TOTAL + 2% $3,70   
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Procedimiento: 

Mezclar la crema de leche con el azúcar 

blanco, la vainilla y la ralladura de limón. 

Calentar hasta que hierva y dejar reposar por 

30 minutos. 

Calentar la leche y dejar hervir. 

Rehidratar la gelatina en polvo y verter sobre 

la leche. 

Dejar que la mezcla se enfríe y verter en los 

moldes. 

Colocar el agua en una olla con los frutos 

rojos. 

Dejar hervir. 

Colocar la frutilla sobre la panna cotta como 

decoración.  

 

Fotografía: 
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2.2.2. Panna Cotta con Azúcar de Coco 

 

UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

Receta: Panna Cotta con azúcar de coco 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Ingredientes pesados Panna Cotta con azúcar de 

coco 

Rehidratar la gelatina 5 

veces más su peso. 

Las fresas deben estar 

lavadas. 

La crema de leche debe 

estar al ambiente al igual que 

la leche. 

Espátula de temperatura, 

ollas, moldes, cernidor.  
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RECETA ESTÁNDAR  
 

 

                 

                 

Nombre de la 
receta: 

  Panna Cotta con 
azúcar de coco 

Fecha: 30 de noviembre 2022  
 

Número porciones:            10   Peso porción: 100 g 
 

Costo por porción: $0,46 P.V.P:  $           2,00  
% Costo 

Ingrediente:  23,08% 
 

                

Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad 
COSTO 

DE 
RECETA 

 

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo 
Cant.  
Bruta 

Uni.  

Azúcar de coco 0,079 kg 100,00% $5,77 0,454 kg $1,004   

Esencia de vainilla 0,004 ml 100,00% $0,99 0,093 ml $0,043   

Crema de leche 0,455 kg 100,00% $3,98 1,000 kg $1,811   

Ralladura de limón 1 Uni. 41,30% $1,00 20 Uni. $0,121   

Leche entera 0,127 ml 100,00% $0,95 1,000 ml $0,121   

Gelatina sin sabor en 
polvo 

0,010 kg 100,00% $0,98 0,030 kg $0,327   

Frutos rojos 0,333 kg 90,00% $2,97 1,000 kg $1,099   

Agua 0,022 ml 100,00% $0,00 0,022 ml $0,000   

                 

    COSTO TOTAL $4,52   

    COSTO TOTAL + 2% $4,62   
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Procedimiento: 

Mezclar la crema de leche con el azúcar de 

coco, la vainilla y la ralladura de limón. 

Calentar hasta que hierva y dejar reposar por 

30 minutos. 

Calentar la leche y dejar hervir. 

Rehidratar la gelatina en polvo y verter sobre 

la leche. 

Dejar que la mezcla se enfríe y verter en los 

moldes. 

Colocar el agua en una olla con los frutos 

rojos. 

Dejar hervir. 

Colocar la frutilla sobre la panna cotta como 

decoración.  

 

Fotografía: 

 

 

 

 

 

. 
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2.2.3. Panna Cotta con Fructosa 

 

UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

Receta: Panna Cotta con fructosa 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Ingredientes pesados Panna Cotta con fructosa Rehidratar la gelatina 5 

veces más su peso. 

Las fresas deben estar 

lavadas. 

La crema de leche debe 

estar al ambiente al igual que 

la leche. 

Espátula de temperatura, 

ollas, moldes, cernidor.  
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RECETA ESTÁNDAR  
 

 

                 

                 

Nombre de la 
receta: 

  Panna Cotta con 
Fructosa 

Fecha: 30 de noviembre 2022  
 

Número porciones: 
            
10   Peso porción: 100 g 

 

Costo por porción: $0,41 P.V.P:  $           2,00  
% Costo 

Ingrediente:  20,52% 
 

                

Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad 
COSTO 

DE 
RECETA 

 

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo 
Cant.  
Bruta 

Uni.  

Fructosa 0,051 kg 100,00% $4,93 0,500 kg $0,503   

Esencia de vainilla 0,004 ml 100,00% $0,99 0,093 ml $0,043   

Crema de leche 0,455 kg 100,00% $3,98 1,000 kg $1,811   

Ralladura de limón 1 Uni. 41,30% $1,00 20 Uni. $0,121   

Leche entera 0,127 ml 100,00% $0,95 1,000 ml $0,121   

Gelatina sin sabor en 
polvo 

0,010 kg 100,00% $0,98 0,030 kg $0,327   

Frutos rojos 0,333 kg 90,00% $2,97 1,000 kg $1,099   

Agua 0,022 ml 100,00% $0,00 0,022 ml $0,000   

                 

    COSTO TOTAL $4,02   

    COSTO TOTAL + 2% $4,10   
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Procedimiento: 

Mezclar la crema de leche con la vainilla y la 

ralladura de limón. 

Calentar hasta que hierva y dejar reposar por 

30 minutos. 

Calentar la leche con la fructosa y dejar 

hervir. 

Rehidratar la gelatina en polvo y verter sobre 

la leche. 

Dejar que la mezcla se enfríe y verter en los 

moldes. 

Colocar el agua en una olla con los frutos 

rojos. 

Dejar hervir. 

Colocar la frutilla sobre la panna cotta como 

decoración.  

 

Fotografía: 
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2.2.4. Cheesecake Estilo New York clásico 

 

UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

Receta: Cheesecake estilo New York clásico 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Ingredientes pesados 

Yemas separadas  

Latas engrasadas  

Cheesecake estilo New York 

clásico 

Separar las yemas de huevo 

a utilizarse en la receta  

Precalentar el horno  

Espátula de temperatura, 

moldes, latas para hornear  
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RECETA ESTÁNDAR  
 

 

                 

                 

Nombre de la 
receta: 

  Cheesecake estilo 
New York 

Fecha:  17 de noviembre 2022 
 

Número porciones:   12 Peso porción: 100 g 
 

Costo por porción: $0,88 P.V.P:  $           2,00  
% Costo 

Ingrediente:  43,96% 
 

                

Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO 
DE 

RECETA 

 

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo 
Cant.  
Bruta 

Uni.  

Azúcar blanca 
granulada 

0,230 kg 100,00% $4,54 5,000 kg $0,209   

Queso crema 0,873 kg 100,00% $8,30 1,200 kg $6,038   

Maicena 0,037 kg 100,00% $0,56 0,100 kg $0,207   

Huevos 5 Uni. 83,00% $0,75 5 Uni. $0,904   

Crema agria 0,123 kg 100,00% $2,12 0,200 kg $1,304   

Esencia de vainilla 0,011 ml 100,00% $0,99 0,093 kg $0,117   

Galletas Graham              $0,000   

Harina de trigo 
integral 

0,142 kg 100,00% $1,74 1,000 kg $0,247   

Canela en polvo 0,002 kg 100,00% $0,41 0,015 kg $0,055   

Bicarbonato de sodio 0,003 kg 100,00% $1,19 0,100 kg $0,036   

Sal  0,002 kg 100,00% $0,51 1,000 kg $0,001   

Mantequilla pomada 0,050 kg 100,00% $2,79 0,250 kg $0,558   

Leche  0,023 ml 100,00% $1,00 1,000 ml $0,023   

Miel de abeja 0,043 ml 100,00% $8,16 0,620 ml $0,566   

Azúcar morena  0,085 kg 100,00% $0,94 1,000 kg $0,080   

              $0,000   

              $0,000   

                 

    COSTO TOTAL $10,34   

    COSTO TOTAL + 2% $10,55   
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Procedimiento: 

Galletas Graham 

Mezcle la harina, el azúcar, la canela, el bicarbonato y 

la sal. 

Agregar la mantequilla y realizar la técnica de 

arenado. 

Aparte, mezcle la leche, la miel y la vainilla. 

Agregar la mezcla de leche a la harina y fresar hasta 

que se forme una masa. 

Envolver en plástico y enfríe al menos 45 minutos, 

luego, en film contra film o en una superficie bien 

enharinada, extienda la masa hasta que tenga un 

poco más de medio centímetro. 

Mantenga la superficie y el rodillo espolvoreados con 

harina para evitar que la masa se pegue demasiado. 

Volver a enfriar para facilitar el corte. 

corte la masa en rectángulos de 5 x 10 centímetros. 

Transfiera suavemente las galletas a la bandeja para 

hornear preparada. 

Hornear a 180°C por 10-12 minutos. 

Relleno 

Batir el queso crema con el azúcar hasta que no 

queden grumos.  

Separar las yemas hasta obtener 30g. 

Agregar los 176g de huevos y las yemas. 

Mezclar la maicena con la crema agria y la esencia de 

vainilla.  

Agregar la mezcla anterior al queso crema. 

Volcar la masa en el molde. 

Hornear a 160 grados por 45-50 minutos.  

Apagar el horno y dejar enfriar en el interior. 

Enfriar en la refrigeradora y desmoldar.   

Fotografía: 
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2.2.5. Cheesecake estilo New York con Miel de Abeja 

 

UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

Receta: Cheesecake estilo New York con miel 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Ingredientes pesados 

Yemas separadas  

Latas engrasadas  

Cheesecake estilo New York 

con miel 

Separar las yemas de huevo 

a utilizarse en la receta  

Precalentar el horno  

Espátula de temperatura, 

moldes, latas para hornear  
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RECETA ESTÁNDAR  
 

 

                 

                 

Nombre de la 
receta: 

  Cheesecake estilo 
New York con miel  

Fecha: 30 de noviembre 2022  
 

Número porciones:   12 Peso porción: 100 g 
 

Costo por porción: $1,00 P.V.P:  $           2,00  
% Costo 

Ingrediente:  49,79% 
 

                

Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO 
DE 

RECETA 

 

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo 
Cant.  
Bruta 

Uni.  

Miel de abeja 0,120 kg 100,00% $8,16 0,620 kg $1,579   

Queso crema 0,873 kg 100,00% $8,30 1,200 kg $6,038   

Maicena 0,037 kg 100,00% $0,56 0,100 kg $0,207   

Huevos 5 Uni. 83,00% $0,75 5 Uni. $0,904   

Crema agria 0,123 kg 100,00% $2,12 0,200 kg $1,304   

Esencia de vainilla 0,011 ml 100,00% $0,99 0,093 kg $0,117   

Galletas Graham              $0,000   

Harina de trigo 
integral 

0,142 kg 100,00% $1,74 1,000 kg $0,247   

Canela en polvo 0,002 kg 100,00% $0,41 0,015 kg $0,055   

Bicarbonato de sodio 0,003 kg 100,00% $1,19 0,100 kg $0,036   

Sal  0,002 kg 100,00% $0,51 1,000 kg $0,001   

Mantequilla pomada 0,050 kg 100,00% $2,79 0,250 kg $0,558   

Leche  0,023 ml 100,00% $1,00 1,000 ml $0,023   

Miel de abeja 0,043 ml 100,00% $8,16 0,620 ml $0,566   

Azúcar morena  0,085 kg 100,00% $0,94 1,000 kg $0,080   

              $0,000   

              $0,000   

                 

    COSTO TOTAL $11,71   

    COSTO TOTAL + 2% $11,95   
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Procedimiento: 

Galletas Graham 

Mezcle la harina, el azúcar, la canela, el bicarbonato y 

la sal. 

Agregar la mantequilla y realizar la técnica de 

arenado. 

Aparte, mezcle la leche, la miel y la vainilla. 

Agregar la mezcla de leche a la harina y fresar hasta 

que se forme una masa. 

Envolver en plástico y enfríe al menos 45 minutos, 

luego, en film contra film o en una superficie bien 

enharinada, extienda la masa hasta que tenga un 

poco más de medio centímetro. 

Mantenga la superficie y el rodillo espolvoreados con 

harina para evitar que la masa se pegue demasiado. 

Volver a enfriar para facilitar el corte. 

corte la masa en rectángulos de 5 x 10 centímetros. 

Transfiera suavemente las galletas a la bandeja para 

hornear preparada. 

Hornear a 180°C por 10-12 minutos 

Relleno 

Batir el queso crema con la miel hasta que no queden 

grumos.  

Separar las yemas hasta obtener 30g 

Agregar los 176g de huevos y las yemas 

Mezclar la maicena con la crema agria y la esencia de 

vainilla.  

Agregar la mezcla anterior al queso crema. 

Volcar la masa en el molde. 

Hornear a 160 grados por 45-50 minutos.  

Apagar el horno y dejar enfriar en el interior.  

Enfriar en la refrigeradora y desmoldar.   

Fotografía: 
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2.2.6. Cheesecake Estilo New York con Azúcar de Coco 

 

UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

Receta: Cheesecake estilo New York con azúcar de coco 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Ingredientes pesados 

Yemas separadas  

Latas engrasadas  

Cheesecake estilo New York 

con azúcar de coco 

Separar las yemas de huevo 

a utilizarse en la receta  

Precalentar el horno  

Espátula de temperatura, 

moldes, latas para hornear  
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RECETA ESTÁNDAR  
 

 

                 

                 

Nombre de la 
receta: 

Cheesecake estilo New York con 
azúcar de coco 

Fecha: 30 de noviembre 2022  
 

Número porciones:   12 Peso porción: 100 g 
 

Costo por porción: $1,03 P.V.P:  $           2,00  
% Costo 

Ingrediente:  51,66% 
 

                

Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO 
DE 

RECETA 

 

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo 
Cant.  
Bruta 

Uni.  

Azúcar de coco 0,159 kg 100,00% $5,77 0,454 kg $2,021   

Queso crema 0,873 kg 100,00% $8,30 1,200 kg $6,038   

Maicena 0,037 kg 100,00% $0,56 0,100 kg $0,207   

Huevos 5 Uni. 83,00% $0,75 5 Uni. $0,904   

Crema agria 0,123 kg 100,00% $2,12 0,200 kg $1,304   

Esencia de vainilla 0,011 ml 100,00% $0,99 0,093 kg $0,117   

Galletas Graham             $0,000   

Harina de trigo 
integral 

0,142 kg 100,00% $1,74 1,000 kg $0,247   

Canela en polvo 0,002 kg 100,00% $0,41 0,015 kg $0,055   

Bicarbonato de 
sodio 

0,003 kg 100,00% $1,19 0,100 kg $0,036   

Sal  0,002 kg 100,00% $0,51 1,000 kg $0,001   

Mantequilla pomada 0,050 kg 100,00% $2,79 0,250 kg $0,558   

Leche  0,023 ml 100,00% $1,00 1,000 ml $0,023   

Miel de abeja 0,043 ml 100,00% $8,16 0,620 ml $0,566   

Azúcar morena  0,085 kg 100,00% $0,94 1,000 kg $0,080   

              $0,000   

              $0,000   

                 

    COSTO TOTAL $12,16   

    COSTO TOTAL + 2% $12,40   
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Procedimiento: 

Galletas Graham 

Mezcle la harina, el azúcar, la canela, el bicarbonato y 

la sal. 

Agregar la mantequilla y realizar la técnica de 

arenado. 

Aparte, mezcle la leche, la miel y la vainilla. 

Agregar la mezcla de leche a la harina y fresar hasta 

que se forme una masa. 

Envolver en plástico y enfríe al menos 45 minutos, 

luego, en film contra film o en una superficie bien 

enharinada, extienda la masa hasta que tenga un 

poco más de medio centímetro. 

Mantenga la superficie y el rodillo espolvoreados con 

harina para evitar que la masa se pegue demasiado. 

Volver a enfriar para facilitar el corte. 

corte la masa en rectángulos de 5 x 10 centímetros. 

Transfiera suavemente las galletas a la bandeja para 

hornear preparada. 

Hornear a 180°C por 10-12 minutos 

Relleno 

Batir el queso crema con el azúcar de coco hasta que 

no queden grumos.  

Separar las yemas hasta obtener 30g 

Agregar los 176g de huevos y las yemas 

Mezclar la maicena con la crema agria y la esencia de 

vainilla.  

Agregar la mezcla anterior al queso crema. 

Volcar la masa en el molde. 

Hornear a 160 grados por 45-50 minutos.  

Apagar el horno y dejar enfriar en el interior.  

Enfriar en la refrigeradora y desmoldar.   

Fotografía: 
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2.2.7. Tiramisú clásico 

 

UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

Receta: Tiramisú clásico 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Ingredientes pesados 

Almíbar de café preparado 

Claras y yemas de huevo 

separadas 

Latas engrasadas  

 

Tiramisú clásico Separar las claras y yemas 

de huevo a utilizarse en la 

receta  

Precalentar el horno  

Manga pastelera, espátula de 

temperatura, moldes, latas 

para hornear, batidora. 
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RECETA ESTÁNDAR  
 

 

                 

                 

Nombre de la 
receta: 

  Tiramisú Fecha: 17 de noviembre 2022  
 

Número porciones:   16 Peso porción: 100 g 
 

Costo por porción: $      0,47  P.V.P:  $           2,00  
% Costo 

Ingrediente:  23,41% 
 

                

Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad COSTO 
DE 

RECETA 

 

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo 
Cant.  
Bruta 

Uni.  

Soletillas             $0,000   

Harina 0,082 kg 100,00% $1,93 1,000 kg $0,158   

Huevo 11 Uni. 83,00% $1,65 11 Uni. $1,988   

Esencia de vainilla 0,007 ml 100,00% $0,99 0,093 ml $0,075   

Azúcar blanca 
granulada 

0,086 kg 100,00% $4,52 5,000 kg $0,078   

Almíbar              $0,000   

Café soluble  0,030 kg 100,00% $2,59 0,080 kg $0,971   

Amaretto 0,121 ml 100,00% $7,24 0,700 ml $1,251   

Agua 0,480 ml 100,00% $0,00 0,480 ml $0,000   

Azúcar blanca 
granulada 

0,020 kg 100,00% $4,52 5,000 kg $0,018   

Relleno             $0,000   

Crema de leche 0,347 ml 100,00% $3,98 1,000 ml $1,381   

Queso mascarpone  0,498 kg 100,00% $7,53 6,000 kg $0,625   

Cacao en polvo  0,020 kg 100,00% $3,20 0,227 kg $0,282   

Gelatina sin sabor en 
polvo 

0,012 kg 100,00% $0,98 0,030 kg $0,392   

Azúcar blanca 
granulada 

0,140 kg 100,00% $4,52 5,000 kg $0,127   

              $0,000   

                 

    COSTO TOTAL $7,35   

    COSTO TOTAL + 2% $7,49   
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Procedimiento: 

Almíbar 

Mezclar 30g de café soluble con agua, amaretto y 20g 

de azúcar. 

Soletillas 

Batir las yemas con la mitad del azúcar 43g hasta 

punto blanco. 

Batir las claras con la otra mitad del azúcar 43g hasta 

punto nieve. 

Mezclar las claras con las yemas en forma envolvente 

con la esencia de vainilla. 

Verter la harina tamizada y mezclar de manera 

envolvente.  

Colocar la masa en una manga pastelera, darles 

forma a las soletillas sobre una bandeja y espolvorear 

azúcar impalpable.  

Hornear por 10 minutos a 180 grados.   

Relleno 

Hidratar la gelatina en polvo. 

Batir la crema de leche en un recipiente y colocar en 

la refrigeradora. 

Mezclar 20ml de agua con 140g de azúcar en una olla 

hasta obtener un almíbar.  

Batir los 115g de yemas y verter el almíbar que se 

obtuvo anteriormente hasta que se enfríe. 

Colocar el queso mascarpone en un recipiente y 

verter un poco de la mezcla de yemas.  

Rehidratar la gelatina. 

Agregar toda la mezcla, la gelatina y la crema de 

leche batida.  

Remojar las soletillas en el almíbar y colocar al fondo 

del molde. Extender el relleno de queso mascarpone 

y repetir el proceso una vez más.  

Fotografía: 
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2.2.8. Tiramisú con Azúcar Morena  

 

UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

Receta: Tiramisú con azúcar morena  

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Ingredientes pesados 

Almíbar de café preparado 

Claras y yemas de huevo 

separadas 

Latas engrasadas  

 

Tiramisú con azúcar morena Separar las claras y yemas 

de huevo a utilizarse en la 

receta  

Precalentar el horno  

Manga pastelera, espátula de 

temperatura, moldes, latas 

para hornear, batidora. 
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RECETA ESTÁNDAR  
 

 

                 

                 

Nombre de la 
receta: 

   Tiramisú con azúcar 
morena  

Fecha: 30 de noviembre 2022  
 

Número porciones:   16 Peso porción: 100 g 
 

Costo por porción:  $     0,46  P.V.P:  $           2,00  
% Costo 

Ingrediente:  23,23% 
 

                

Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad 
COSTO 

DE 
RECETA 

 

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo 
Cant.  
Bruta 

Uni.   

Soletillas             $0,000   

Harina 0,082 kg 100,00% $1,93 1,000 kg $0,158   

Huevo 11 Uni. 83,00% $1,65 11 Uni. $1,988   

Esencia de vainilla 0,007 ml 100,00% $0,99 0,093 ml $0,075   

Azúcar morena  0,060 kg 100,00% $0,94 1,000 kg $0,056   

Almíbar              $0,000   

Café soluble  0,030 kg 100,00% $2,59 0,080 kg $0,971   

Amaretto 0,121 ml 100,00% $7,24 0,700 ml $1,251   

Agua 0,480 ml 100,00% $0,00 0,480 ml $0,000   

Azúcar morena  0,014 kg 100,00% $0,94 1,000 kg $0,013   

Relleno             $0,000   

Crema de leche 0,347 ml 100,00% $3,98 1,000 ml $1,381   

Queso mascarpone  0,498 kg 100,00% $7,53 6,000 kg $0,625   

Cacao en polvo  0,020 kg 100,00% $3,20 0,227 kg $0,282   

Gelatina sin sabor en 
polvo 

0,012 kg 100,00% $0,98 0,030 kg $0,392   

Azúcar morena  0,100 kg 100,00% $0,94 1,000 kg $0,094   

              $0,000   

                 

    COSTO TOTAL $7,29   

    COSTO TOTAL + 2% $7,43   
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Procedimiento: 

Almíbar 

Mezclar 30g de café soluble con agua, amaretto y 

14g de azúcar morena 

Soletillas 

Batir las yemas con la mitad de la azúcar morena 30g 

hasta punto blanco. 

Batir las claras con la otra mitad de la azúcar morena 

30g hasta punto nieve. 

Mezclar las claras con las yemas en forma envolvente 

con la esencia de vainilla. 

Verter la harina tamizada y mezclar de manera 

envolvente.  

Colocar la masa en una manga pastelera, darles 

forma a las soletillas sobre una bandeja y espolvorear 

azúcar impalpable.  

Hornear por 10 minutos a 180 grados.   

Relleno 

Hidratar la gelatina en polvo. 

Batir la crema de leche en un recipiente y colocar en 

la refrigeradora. 

Mezclar 20ml de agua con 100g de azúcar morena en 

una olla hasta obtener un almíbar.  

Batir los 115g de yemas y verter el almíbar que se 

obtuvo anteriormente hasta que se enfríe. 

Colocar el queso mascarpone en un recipiente y 

verter un poco de la mezcla de yemas.  

Rehidratar la gelatina. 

Agregar toda la mezcla, la gelatina y la crema de 

leche batida.  

Remojar las soletillas en el almíbar y colocar al fondo 

del molde. Extender el relleno de queso mascarpone 

y repetir el proceso una vez más.  

Fotografía: 
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2.2.9. Tiramisú con Panela 

 

UNIVERSIDAD DE CUENCA 

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD 

CARRERA DE GASTRONOMÍA 

Receta: Tiramisú con panela 

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES 

Ingredientes pesados 

Almíbar de café preparado 

Claras y yemas de huevo 

separadas 

Latas engrasadas  

 

Tiramisú con panela Separar las claras y yemas 

de huevo a utilizarse en la 

receta  

Precalentar el horno  

Manga pastelera, espátula de 

temperatura, moldes, latas 

para hornear, batidora. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
82 

 

                                                                                                     

 
Ronny Vinicio Peralta Moscoso 

 

RECETA ESTÁNDAR  
 

 

                 

                 

Nombre de la 
receta: 

 Tiramisú con panela Fecha: 30 de noviembre 2022  
 

Número porciones:   16 Peso porción: 100 g 
 

Costo por porción:  $     0,47  P.V.P:  $           2,00  
% Costo 

Ingrediente:  23,59% 
 

                

Receta Rendimiento Costo Bruto Unidad 
COSTO 

DE 
RECETA 

 

Ingrediente Cantidad Uni. % Rinde Costo 
Cant.  
Bruta 

Uni.  

Soletillas             $0,000   

Harina 0,082 kg 100,00% $1,93 1,000 kg $0,158   

Huevo 11 Uni. 83,00% $1,65 11 Uni. $1,988   

Esencia de vainilla 0,007 ml 100,00% $0,99 0,093 ml $0,075   

Panela 0,056 kg 100,00% $1,13 0,650 kg $0,097   

Almíbar              $0,000   

Café soluble  0,030 kg 100,00% $2,59 0,080 kg $0,971   

Amaretto 0,121 ml 100,00% $7,24 0,700 ml $1,251   

Agua 0,480 ml 100,00% $0,00 0,480 ml $0,000   

Panela 0,012 kg 100,00% $1,13 0,650 kg $0,021   

Relleno             $0,000   

Crema de leche 0,347 ml 100,00% $3,98 1,000 ml $1,381   

Queso mascarpone  0,498 kg 100,00% $7,53 6,000 kg $0,625   

Cacao en polvo  0,020 kg 100,00% $3,20 0,227 kg $0,282   

Gelatina sin sabor en 
polvo 

0,012 kg 100,00% $0,98 0,030 kg $0,392   

Panela 0,092 kg 100,00% $1,13 0,650 kg $0,160   

              $0,000   

                 

    COSTO TOTAL $7,40   

    COSTO TOTAL + 2% $7,55   
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Procedimiento: 

Almíbar 

Mezclar 30g de café soluble con agua, amaretto y 

12g de panela 

Soletillas 

Batir las yemas con la mitad de panela 28g hasta 

punto blanco. 

Batir las claras con la otra mitad de panela 28g hasta 

punto nieve. 

Mezclar las claras con las yemas en forma envolvente 

con la esencia de vainilla. 

Verter la harina tamizada y mezclar de manera 

envolvente.  

Colocar la masa en una manga pastelera, darles 

forma a las soletillas sobre una bandeja y espolvorear 

azúcar impalpable.  

Hornear por 10 minutos a 180 grados.   

Relleno 

Hidratar la gelatina en polvo. 

Batir la crema de leche en un recipiente y colocar en 

la refrigeradora. 

Mezclar 20ml de agua con 92g de panela en una olla 

hasta obtener un almíbar.  

Batir los 115g de yemas y verter el almíbar que se 

obtuvo anteriormente hasta que se enfríe. 

Colocar el queso mascarpone en un recipiente y 

verter un poco de la mezcla de yemas.  

Rehidratar la gelatina. 

Agregar toda la mezcla, la gelatina y la crema de 

leche batida.  

Remojar las soletillas en el almíbar y colocar al fondo 

del molde. Extender el relleno de queso mascarpone 

y repetir el proceso una vez más.  

Fotografía: 
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Capítulo 3 

3.1. Descripción de la Prueba 

El desarrollo de la prueba y experimentación se realizó en dos sesiones con el tribunal; 

la primera fue el 17 de noviembre de 2022 con la tutora asignada al trabajo de titulación, MSc. 

María Cecilia Vintimilla, y la docente tribunal, Mg. Maricruz Iñiguez. La obtención de resultados 

se realizó mediante una tabla de degustación, utilizando una escala de Likert, donde 1 

corresponde a la menor puntuación y 5 a la máxima; se consideraron las nueve recetas 

presentadas a continuación: 

1. Panna Cotta con azúcar blanca. 

2. Panna Cotta con azúcar de coco. 

3. Panna Cotta con fructosa. 

4. Cheesecake estilo New York con azúcar blanca. 

5. Cheesecake estilo New York con azúcar de coco. 

6. Cheesecake estilo New York con miel. 

7. Tiramisú con azúcar blanca. 

8. Tiramisú con azúcar Morena. 

9. Tiramisú con panela.  

La segunda degustación tuvo lugar el 30 de noviembre de 2022 con la tutora asignada 

al trabajo de titulación, MSc. María Cecilia Vintimilla y las docentes del tribunal: Mg. Maricruz 

Íñiguez e Ing. María Augusta Molina (Revisar gráficos 16-24 y anexos 2-3). Se consideraron los 

seis postres en los que se sustituyó la azúcar blanca con los cinco edulcorantes calóricos 

planteados, estas son:  

1. Panna Cotta con azúcar de coco. 

2. Panna Cotta con fructosa. 

3. Cheesecake estilo New York con azúcar de coco. 
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4. Cheesecake estilo New York con miel. 

5. Tiramisú con azúcar Morena. 

6. Tiramisú con panela.  

En esta segunda degustación la obtención de resultados se realizó al igual que en la 

primera, es decir, mediante una tabla de degustación que utiliza la escala de Likert, donde 1 

corresponde a la menor puntuación y 5 a la máxima. En esta tabla se evaluaron las 

características organolépticas de los postres: apariencia, color, textura, sabor y dulzor. (Revisar 

gráficos 25-33 y anexos 4-5). 

Finalmente, la tercera degustación tuvo lugar el día 6 de diciembre de 2022, con un 

grupo de 12 estudiantes de la Carrera de Gastronomía, mismos que tenían edades 

comprendidas entre los 19 y 26 años. Al igual que en la primera y segunda degustación, se 

evaluó mediante una tabla que utiliza la escala de Likert, donde 1 es la menor puntuación y 5 la 

máxima. Para el efecto se utilizaron tres muestras de los tres postres; los primeros que se 

probaron fueron los seis elaborados con edulcorantes calóricos sustitutos de la azúcar blanca    

y reducidos al 65% (Panna Cotta con azúcar de coco y Panna Cotta con fructosa, Cheesecake 

estilo New York con miel y Cheesecake estilo New York con azúcar de coco, por último, 

Tiramisú con azúcar morena y Tiramisú con panela). Posteriormente, se entregaron los tres 

postres que incorporan azúcar blanca al 100% (Panna Cotta clásica, Cheesecake estilo New 

York y Tiramisú clásico).  

3.2. Evaluación y Resultado de las Pruebas 

3.2.1. Tabulación de Resultados Experimentación con Tribunal 

3.2.1.1. Postres Clásicos: Panna Cotta, Cheesecake Estilo New York y Tiramisú. 

A continuación, el Gráfico 19 muestra los resultados de la degustación de Panna Cotta 

Clásica por parte del tribunal, considerando las características organolépticas. 
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Gráfico 19 

Resultados de la degustación de la Panna Cotta Clásica por parte del tribunal  

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

Evidentemente, la Panna Cotta clásica tuvo una buena aceptación por parte del tribunal, siendo 

la textura donde se puede observar la puntuación más baja respecto a las demás 

características. De acuerdo con los datos obtenidos se observa la siguiente puntuación: 

apariencia 15 puntos, color 14 puntos, textura 12 puntos, sabor 14 puntos y dulzor 13 puntos, 

teniendo un total de 13,6 puntos.  

Así mismo, el Gráfico 20 muestra los resultados de la degustación de Cheesecake estilo 

New York por parte del tribunal, considerando las características organolépticas. 

Tribunal 1 Tribunal 2 Tribunal 3

Dulzor 4 5 4

Sabor 5 5 4

Textura 4 4 4

Color 5 4 5

Apariencia 5 5 5

5 5 5

5 4 5
4 4 4
5 5 4

4 5 4

P
U

N
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C
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N

 

PARTICIPANTES 

PANNA COTTA CLÁSICA 
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Gráfico 20 

Resultados de la degustación del Cheesecake estilo New York por parte del tribunal 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

Se observa que el Cheesecake clásico tuvo una muy buena aceptación. De acuerdo 

con los datos obtenidos se observa la siguiente puntuación: apariencia 15 puntos, color 15 

puntos, textura 15 puntos, sabor 15 puntos y dulzor 15 puntos, teniendo un total de 15 puntos, 

es decir una puntuación perfecta.  

El Gráfico 21 indica los resultados de la degustación de Tiramisú por parte del tribunal, 

considerando las características organolépticas. 

Tribunal 1 Tribunal 2 Tribunal 3

Dulzor 5 5 5

Sabor 5 5 5

Textura 5 5 5

Color 5 5 5

Apariencia 5 5 5

5 5 5

5 5 5

5 5 5

5 5 5

5 5 5
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C
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PARTICIPANTES

CHEESECAKE ESTILO NEW YORK CLÁSICO 
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Gráfico 21 

Resultados de la degustación del Tiramisú por parte del tribunal 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

Evidentemente, el Tiramisú clásico tuvo una muy buena acogida por parte del tribunal. 

De acuerdo con los datos obtenidos se observa la siguiente puntuación: apariencia 15 puntos, 

color 15 puntos, textura 15 puntos, sabor 15 puntos y dulzor 15 puntos, teniendo un total de 15 

puntos, siendo una puntuación perfecta. 

 

3.2.1.2. Postres con Edulcorantes Calóricos Sustitutos del Azúcar Blanca: Panna 

Cotta con Azúcar de Coco y Panna Cotta con Fructosa. 

A continuación, el Gráfico 22 detalla los resultados de la degustación de Panna Cotta 

con azúcar de coco por parte del tribunal, considerando las características organolépticas. 

Tribunal 1 Tribunal 2 Tribunal 3

Dulzor 5 5 5

Sabor 5 5 5
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5 5 5
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Gráfico 22 

Resultados de la degustación de la Panna Cotta con azúcar de coco por parte del tribunal  

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

La Panna Cotta elaborada con azúcar de coco tuvo buena aceptación, aunque su color 

al ser café claro no se relaciona con el clásico. De acuerdo con los datos obtenidos se observa 

la siguiente puntuación para la panna cotta con azúcar de coco: apariencia 15 puntos, color 12 

puntos, textura 14 puntos, sabor 13 puntos y dulzor 15 puntos, teniendo un total de 13,8 

puntos.  

A continuación, en el Gráfico 23 consta la información de los resultados de la 

degustación por parte del tribunal de Panna Cotta elaborada con fructosa, considerando las 

características organolépticas. 

Tribunal 1 Tribunal 2 Tribunal 3

Dulzor 5 5 5

Sabor 4 4 5

Textura 5 4 5

Color 4 4 4

Apariencia 5 5 5

5 5 5
4 4 4
5 4 5
4 4 5
5 5
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Gráfico 23 

Resultados de la degustación de la Panna Cotta con fructosa por parte del tribunal 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

Es notorio que la Panna Cotta elaborada con fructosa tuvo una buena aceptación, 

aunque su textura no fue la mejor debido a que la fructosa no se disuelve adecuadamente, lo 

que resulta en una textura grasosa y granulada. De acuerdo con los datos obtenidos se 

observa la siguiente puntuación: apariencia 15 puntos, color 15 puntos, textura 9 puntos, sabor 

14 puntos y dulzor 15 puntos, teniendo un total de 13,6 puntos.  

3.2.1.3. Postres con Edulcorantes Calóricos Sustitutos del Azúcar Blanca: 

Cheesecake Estilo New York con Azúcar de Coco y Cheesecake Estilo New York 

con Miel de Abeja. 

Los resultados de la degustación por parte del tribunal de Cheesecake estilo New York 

elaborado con azúcar de coco, se encuentran en el Gráfico 24. 

Tribunal 1 Tribunal 2 Tribunal 3

Dulzor 5 5 5

Sabor 5 5 4
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Gráfico 24 

Resultados de la degustación del Cheesecake estilo New York con azúcar de coco por parte 

del tribunal 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

El Cheesecake estilo New York elaborado con azúcar de coco tuvo una buena 

aceptación por parte del tribunal; sin embargo, cabe mencionar que su color obtuvo un menor 

puntaje porque no se asemeja al amarillo brillante característico de este postre, si no que tiene 

un color más café por la adición de este ingrediente. De acuerdo con los datos obtenidos se 

observa la siguiente puntuación: apariencia 14 puntos, color 10 puntos, textura 14 puntos, 

sabor 13 puntos y dulzor 13 puntos, teniendo un total de 12,8 puntos.  

Por otro lado, el Gráfico 25, detalla los resultados de la degustación por parte del 

tribunal del Cheesecake estilo New York preparado con miel de abeja, considerando las 

características organolépticas. 
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Gráfico 25 

Resultados de la degustación del Cheesecake estilo New York con miel de abeja por parte del 

tribunal 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

Se observa que el Cheesecake estilo New York elaborado con miel de abeja tuvo una 

muy buena recepción por parte del tribunal. De acuerdo con los datos obtenidos se observa la 

siguiente puntuación: apariencia 15 puntos, color 15 puntos, textura 15 puntos, sabor 13 puntos 

y dulzor 13 puntos, teniendo un total de 14,2 puntos.  

3.2.1.4. Postres con Edulcorantes Calóricos Sustitutos del Azúcar Blanca: 

Tiramisú con Azúcar Morena y Tiramisú con Panela. 

El detalle de los resultados de la degustación por parte del tribunal del Tiramisú 

elaborado con azúcar morena se encuentra en el Gráfico 26, a continuación. 
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Gráfico 26 

Resultados de la degustación de Tiramisú con azúcar morena por parte del tribunal 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

El Tiramisú elaborado con azúcar morena tuvo una muy buena recepción por parte del 

tribunal en todos los aspectos. De acuerdo con los datos obtenidos se observa la siguiente 

puntuación: apariencia 14 puntos, color 14 puntos, textura 14 puntos, sabor 14 puntos y dulzor 

14 puntos, teniendo un total de 14 puntos.  

Por otro lado, el Gráfico 27 indica los resultados de la degustación por parte del tribunal 

del Tiramisú elaborado con panela. 
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Gráfico 27 

Resultados de la degustación del Tiramisú con panela por parte del tribunal 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

De forma evidente, el Tiramisú preparado con panela tuvo una muy buena recepción 

por parte del tribunal. De acuerdo con los datos obtenidos se observa la siguiente puntuación: 

apariencia 15 puntos, color 14 puntos, textura 15 puntos, sabor 13 puntos y dulzor 12 puntos, 

teniendo un total de 13,8 puntos.  

3.2.2. Evaluación y Tabulación de Resultados Experimentación con Grupo Focal 

3.2.2.1. Postres Clásicos: Panna Cotta, Cheesecake Estilo New York y Tiramisú. 

Los resultados de la degustación de la Panna Cotta clásica por parte del grupo focal se 

encuentran el Gráfico 28. 
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Gráfico 28 

Resultados de la degustación de la Panna Cotta clásica por parte del grupo focal 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

Para la evaluación del postre en cuestión se tomaron en cuenta sus características 

organolépticas; con base en todos los datos recopilados se observa el siguiente resultado: color 

60 puntos, textura 53 puntos, sabor 47 puntos, dulzor 50 puntos y olor 47 puntos; en total la 

puntuación de la Panna Cotta clásica fue 51,4 puntos demostrando una buena aceptación por 

parte del grupo focal, aunque cabe destacar que el sabor  y dulzor fueron los de menor puntaje, 

a pesar de no tener puntuación de 1 por parte de los estudiantes, pero siendo el postre que 

mayor aceptación entre los tres postres clásicos elaborados con azúcar blanca.  

A continuación, el Gráfico 29 muestra los resultados de la degustación del Cheesecake 

estilo New York clásico por parte del grupo focal. 
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Gráfico 29 

Resultados de la degustación del Cheesecake estilo New York clásico por parte del grupo focal 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

Para la evaluación de este postre se tomaron en cuenta las características 

organolépticas del mismo; todos los datos recopilados reflejan el siguiente resultado: color 50 

puntos, textura 45 puntos, sabor 52 puntos, dulzor 54 puntos y olor 48 puntos en total la 

puntuación del Cheesecake estilo New York clásico fue 49,8 puntos, lo que demuestra una 

buena aceptación por parte del grupo focal, aunque cabe destacar que la textura y olor fueron 

los de menor puntaje, sin obtener ninguna puntuación de 1.  

Por otro lado, los resultados de la degustación de Tiramisú clásico por parte del grupo 

focal se observan en el Gráfico 30. 
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Gráfico 30 

Resultados de la degustación del Tiramisú clásico por parte del grupo focal 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

Para la evaluación del postre se tomaron en cuenta las características organolépticas 

del mismo, con base en todos los datos recopilados se observan los siguientes resultados: 

color 52 puntos, textura 47 puntos, sabor 48 puntos, dulzor 44 puntos y olor 52 puntos; en tal 

sentido, la puntuación del Cheesecake estilo New York clásico fue 48,6 puntos, demostrando 

una buena aceptación por parte del grupo focal, pero siendo el que tuvo menor calificación 

entre los tres postres clásicos elaborados con azúcar blanca. Se puede observar que un 

estudiante dio una puntuación de 1 en sabor y dulzor.  

3.2.2.2. Postres con Edulcorantes Calóricos Sustitutos del Azúcar Blanca: Panna 

Cotta con Azúcar de Coco y Panna Cotta con Fructosa. 

A continuación, se muestra el Gráfico 31, mismo que detalla los resultados de la 

degustación por parte del grupo focal de la Panna Cotta elaborada con azúcar de coco.  
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Gráfico 31 

Resultados de la degustación de la Panna Cotta con azúcar de coco por parte del grupo focal 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

Para la evaluación del postre se tomaron en cuenta sus características organolépticas, y 

con base en todos los datos recopilados figura el siguiente resultado: color 47 puntos, textura 

50 puntos, sabor 48 puntos, dulzor 45 puntos y olor 47 puntos; en total la puntuación de la 

Panna Cotta elaborada con azúcar de coco fue de 47,4, lo que refleja una buena aceptación 

por parte del grupo focal, siendo su falencia más notable el dulzor, siendo más notorio al 

obtener una puntuación de 1 por parte de un estudiante.  

Asimismo, el Gráfico 32 contiene información acerca de los resultados de la 

degustación por parte del grupo focal de la Panna Cotta elaborada con fructosa.  
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Gráfico 32 

Resultados de la degustación de la Panna Cotta con fructosa por parte del grupo focal  

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

Para la evaluación de este postre se tomaron en cuenta las características 

organolépticas del mismo, y con todos los datos recopilados se observa el siguiente resultado: 

color 55 puntos, textura 51 puntos, sabor 44 puntos, dulzor 44 puntos y olor 37 puntos; en total 

la puntuación de la Panna Cotta elaborada con fructosa fue de 46,2 puntos, lo que significa una 

buena aceptación por parte del grupo focal; sin embargo, el olor tuvo el menor porcentaje de 

calificación, esto se debió a que la frutilla era el olor que más destacaba y no el de la Panna 

Cotta per sé, teniendo una puntuación de 1 por parte de un estudiante, así mismo, el dulzor 

tuvo dos estudiantes que calificaron con 1 punto esta característica.  

3.2.2.3. Postres con Edulcorantes Calóricos Sustitutos del Azúcar Blanca: 

Cheesecake Estilo New York con Miel de Abeja y con Azúcar de Coco. 

El Gráfico 33, muestra los resultados de la degustación por parte del grupo focal del 

Cheesecake estilo New York elaborado con miel de abeja. 
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Gráfico 33 

Resultados de la degustación del Cheesecake estilo New York con miel de abeja por parte del 

grupo focal 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

Para la evaluación del postre se tomaron en cuenta sus características organolépticas, 

con todos los datos recopilados se obtuvo el siguiente resultado: color 46 puntos, textura 39 

puntos, sabor 30 puntos, dulzor 37 puntos y olor 42 puntos; en total la puntuación del 

Cheesecake estilo New York elaborado con miel de abeja fue 38,8, mostrando una aceptación 

no muy buena por parte del grupo focal, pues el sabor alcanzó el menor porcentaje de 

calificación debido a que el queso crema es más concentrado al gusto. Del mismo modo, se 

puede observar que un estudiante le dio la puntuación mínima de 1 al sabor y dulzor.  

Los resultados de la degustación por parte del grupo focal del Cheesecake estilo New 

York elaborado con azúcar de coco constan en el Gráfico 34. 
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Gráfico 34 

Resultados de la degustación de Cheesecake estilo New York con azúcar de coco por parte del 

grupo focal 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

Para la evaluación de este postre se consideraron sus características organolépticas, 

los datos recopilados reflejan el siguiente resultado: color 47 puntos, textura 42 puntos, sabor 

43 puntos, dulzor 44 puntos y olor 45 puntos; en total la puntuación del Cheesecake estilo New 

York elaborado con azúcar de coco fue 44,2 puntos, demostrando una aceptación buena por 

parte del grupo focal; sin embargo, la textura alcanzó el menor porcentaje de calificación debido 

a que el azúcar de coco no se disuelve del todo por las partículas de la cascara de dicho fruto, 

esto se ve reflejado en la calificación mínima siendo 1 por parte de un estudiante.  
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3.2.2.4. Postres con Edulcorantes Calóricos sustitutos al Azúcar Blanca: Tiramisú 

con Azúcar Morena y con Panela. 

A continuación, el Gráfico 35 detalla los resultados de la degustación del Tiramisú 

elaborado con azúcar morena, por parte del grupo focal. 

Gráfico 35 

Resultados de la degustación del Tiramisú con azúcar morena por parte del grupo focal 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

Para la evaluación del postre en cuestión se consideraron sus características 

organolépticas, los datos recopilados demuestran el siguiente resultado: color 50 puntos, 

textura 48 puntos, sabor 41 puntos, dulzor 44 puntos y olor 48 puntos; en total la puntuación del 

Tiramisú elaborado con azúcar morena fue 46,2 puntos, lo que representa una aceptación 

buena por parte del grupo focal; pero, como se puede observar, el sabor tuvo el menor 

porcentaje de calificación, esto debido a que su sabor a caramelo es más notorio en el postre. 

El Gráfico 36, a continuación, muestra los resultados de la degustación del Tiramisú 

elaborado con panela, por parte del grupo focal. 
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Gráfico 36 

Resultados de la degustación de Tiramisú con panela por parte del grupo focal 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

Para la evaluación de este postre se tomaron en cuenta las características 

organolépticas del mismo, y con todos los datos recopilados figura el siguiente resultado: color 

53 puntos, textura 53 puntos, sabor 51 puntos, dulzor 49 puntos y olor 50 puntos; en total la 

puntuación del Tiramisú elaborado con panela fue 51,2 puntos, lo que indica una aceptación 

muy buena por parte del grupo focal, siendo el postre de Tiramisú con edulcorante calórico con 

mayor calificación. 

3.3. Resultados de Aceptación 

3.3.1. Resultados de Aceptación Panna Cotta 

El estudio se aplicó a una muestra de 12 estudiantes que residen en la ciudad de 

Cuenca; la Panna Cotta fue el primer postre degustado, para ello se realizó una recopilación de 

datos donde se puede notar una diferencia entre la evaluación de las características 

organolépticas del postre por parte de los estudiantes respecto al postre que les gustó más.  
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En tal sentido, los resultados de aceptación de la Panna Cotta con los diferentes 

edulcorantes calóricos se observan en el Gráfico 37, donde además consta la comparación de 

datos entre la aceptación del grupo focal y la calificación del postre. 

Gráfico 37 

Gráfico de comparación de resultados de la Panna Cotta 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

La Panna Cotta que tuvo mayor aceptación por parte del grupo focal de acuerdo con los 

datos obtenidos de la evaluación fue la receta clásica, esto debido a que, al ser bastante 

conocida, las personas tienen un mayor conocimiento sobre sus características organolépticas, 

aunque en el formulario (Revisar anexo 11), se puede observar que la Panna Cotta elaborada 

con fructosa también tuvo buena aceptación por parte del grupo focal.  

3.3.2. Resultados de Aceptación Cheesecake Estilo New York 

El Cheesecake estilo New York corresponde a la segunda degustación por parte de los 

12 estudiantes de la muestra; los datos indican que en cuanto a calificación y aceptación, el 

público prefiere la receta clásica, esto se evidencia en el Gráfico 38. 
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Gráfico 38 

Gráfico de comparación de resultados del Cheesecake estilo New York 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

Los resultados se deben a que esta una receta conocida, por ende, existe un mayor 

conocimiento sobre sus características organolépticas (Revisar anexo 11).  

3.3.3. Resultados de Aceptación del Tiramisú 

El Tiramisú fue el tercer postre en entrar a degustación por parte de la muestra de 12 

estudiantes. En la recopilación de datos es posible notar que en ambos casos el público 

prefiere la preparación que incluye panela. 

Por su parte, los resultados de aceptación y calificación del Tiramisú se detallan en el 

Gráfico 39, a continuación: 
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Gráfico 39 

Gráfico de comparación de resultados del Tiramisú 

 

Nota. Elaboración propia. (Peralta, 2022). 

De manera evidente, el postre que tuvo mayor aceptación por parte del grupo focal en 

concordancia con los datos obtenidos de la evaluación fue el Tiramisú elaborado con panela 

debido a que este producto tiende a tener un sabor a caramelo que combina perfectamente con 

el postre en cuestión (Revisar anexo 11). 
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Conclusiones 

La experimentación con el uso y aplicación de edulcorantes calóricos sustitutos de la 

azúcar blanca en postres clásicos es un trabajo piloto el cual nos demuestra que cada uno 

tiene características diferentes que actúan sobre cada receta, haciendo que sus características 

organolépticas varíen dependiendo de su aplicación. Es necesario tener en cuenta que los 

resultados obtenidos fueron en un grupo pequeño de 12 personas con edades entre los 19 y 26 

años, siendo interesante probar estos postres con una muestra más grande de diferentes 

edades para observar su aceptación. 

Se debe tener en cuenta la combinación exacta de edulcorante a utilizar en cada postre 

ya que su apariencia puede variar, siendo más notorio el uso de estos edulcorantes calóricos 

como pudo darse a conocer durante la degustación y experimentación. Por ejemplo, en el caso 

de la Panna Cotta clásica que posee un color blanquecino característico, pero que al usar 

azúcar de coco varió adoptando un tono café claro que a la vista es muy notorio.  

Otro aspecto relevante, es que, durante el proceso de elaboración de los postres del 

presente recetario, se pudo observar que la fructosa no se diluye al estar en contacto con un 

medio líquido como crema de leche o leche, lo que da como resultado una textura granulada. 

Por otro lado, el azúcar de coco presenta partículas de la cáscara en su composición, y estas 

son percibidas en las distintas elaboraciones.  

En el caso de la miel de abeja, esta puede ser utilizada sin problema en postres 

horneados, como fue el caso del Cheesecake estilo New York; sin embargo, para postres que 

son congelados o refrigerados es necesario usar más gelatina en polvo, principalmente debido 

al poder anticongelante que posee, mientras que la panela, al igual que el azúcar morena, 

aportan al postre un sabor a caramelo y un color café claro.  

Por último, es necesario destacar que los datos obtenidos en el presente estudio sobre 

sustitución de azúcar blanca por edulcorantes calóricos tuvieron una buena aceptación por 
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parte de las personas, esto se ve reflejado en los resultados. Una ventaja presente en la 

reducción de edulcorantes calóricos son los beneficios para la salud ya que la reducción en 

gramos también se ve influenciada en las calorías, así mismo, sirven como fuente de 

información para futuros proyectos relacionados con el tema culinario y con temas que traten 

sobre alimentación saludable.  
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Recomendaciones 

Tras el desarrollo de la presente investigación se recomienda el uso de edulcorantes 

calóricos sustitutos del azúcar para que puedan ser aplicados en diferentes preparaciones 

dulces; sin embargo, para ello se deben tener en cuenta las características de cada uno, así 

como su poder edulcorante, con la finalidad de obtener los mejores resultados en la 

elaboración del postre deseado.  

La elaboración de los diferentes postres, también se pueden realizar mezclando los 

diversos edulcorantes calóricos mencionados en el presente trabajo, esto con el fin de utilizarse 

en menor cantidad y conservar de mejor manera sus características organolépticas.  

En el caso de aquellos productos cuyo poder edulcorante es mayor a 1 se recomienda 

utilizar en menor cantidad, lo mismo ocurre en el caso de los productos con sabor a caramelo, 

pero con dulzor menor a 1, se recomienda su uso en menor cantidad debido a que aportan una 

sensación de mayor dulzor.  

Como recomendación final, al realizar este tipo de experimentaciones culinarias es 

necesario tener conocimientos previos de pastelería, técnicas y manejo adecuado en el uso y 

aplicación de los ingredientes a utilizarse; para el efecto también es importante la paciencia, 

puesto que la preparación de postres innovadores puede implicar varios intentos y prácticas  

previos a obtener el platillo final deseado, pero si se siguen los diferentes procesos y técnicas 

con precisión será factible ver excelentes resultados en textura, sabor y color, tomando en 

cuenta el tiempo como un factor fundamental para obtener un producto de calidad, del mismo 

modo, es necesario analizar la cantidad de calorías que se reducen por cada porción postre.  
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Anexos 

Anexo 1 

Diseño de tesis aprobado 
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Fotografías de las Degustaciones 

Anexo 2 

Caja de degustación de postres 

 

Nota. Presentación de postre segunda degustación. Imagen, Peralta (2022). 

Anexo 3 

Entrega caja de degustación de postres 

 

Nota. Entrega de caja de postres finales al tribunal docente. Imagen, Peralta (2022).  
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Anexo 4 

Degustación final con el grupo focal de doce estudiantes 1 

 

Nota. Mesa armada para la degustación por parte del grupo focal. Imagen, Peralta (2022). 

Anexo 5 

Degustación final con el grupo focal de doce estudiantes 2 

 

Nota. Grupo focal para la degustacion final de los postres. Imagen, Peralta (2022). 
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Anexo 6 

Degustación final con el grupo focal de doce estudiantes 3 

 

Nota. Desarrollo de la degustación final con el grupo focal. Imagen, Peralta (2022). 

Tabla de Calificaciones 

Anexo 7 

Tablas de calificación tribunal 1 
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Nota. Tablas de calificación tribunal 1 de postres con edulcorantes caloricos sustitutos al azucar 

blanca. Imagen, Peralta (2022). 

Anexo 8 

Tablas de calificación tribunal 2 
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Nota. Tablas de calificación tribunal 2 de postres con edulcorantes caloricos sustitutos al azucar 

blanca. Imagen, Peralta (2022). 

Anexo 9 

Tablas de calificación tribunal 3 
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Nota. Tablas de calificación tribunal 3 de postres con edulcorantes caloricos sustitutos al azucar 

blanca. Imagen, Peralta (2022). 
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Anexo 10 

Formulario de Evaluación de las Características organolépticas de postres clásicos  
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Nota. Formulario y respuestas de Evaluación de las Características organolépticas de postres 

clásicos con azúcar y edulcorantes calóricos sustitutos a este para el grupo focal. Imagen, 

Peralta (2022). 
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Anexo 11 

Respuestas de postres que tuvo mayor aceptación por parte del grupo focal 

 

 

Nota. Respuestas de Evaluación de las Características organolépticas de postres clásicos con 

azúcar y edulcorantes calóricos sustitutos a este para el grupo focal. Imagen, Peralta (2022). 

 

 

 

 

 


