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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto de investigacion tiene como objeto la implementacion de una propuesta
alimentaria, partiendo de la poca o casi nada importancia que los ecuatorianos le han tomado
a la harina de cebada, conocida en el pais como méchica; es por ello que se realiz6 un
recetario de postres elaborados en base a machica, utilizando las diversas técnicas de
reposteria clasica, lo que permitid la creacion de postres saludables y agradables para el

consumo de las personas.

Las modalidades de investigacion aplicadas en el desarrollo del proyecto de investigacion
son las de campo, bibliografica y experimental; la primera permitio realizar una observacion
directa de las reacciones de las personas que participaron del test sensorial al conocer que se
trataba de postres elaborados con machica, la segunda ayudo a recopilacion de la
informacion en fuentes bibliogréaficas necesaria para la ejecucién de esta investigacion; la
tercera se aplicé al momento de la elaboracion de postres como: tiramisu, helado, bufiuelos
y bizcocho. Ademaés se utiliz6 un enfoque cualitativo para el analisis de la informacion
recabada en la aplicacion de la evaluacion organoléptica en donde se evalud la percepcion

sensorial a un grupo de 40 personas no entrenadas.

Al momento del analisis del test sensorial se evidencid que la aceptacion de los cuatro postres
planteados en este proyecto de investigacién, por lo que se redact6 un recetario en donde se
encuentra descrito los ingredientes, cantidades, técnicas y procesos a seguir para la

preparacién de los postres ya mencionados.

PALABRAS CLAVE: REPOSTERIA CLASICA, TECNICAS, MACHICA,
POSTRES
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ABSTRACT

The objective of this research project is the implementation of a food proposal, based on the
little or almost no importance that Ecuadorians have taken to barley flour, known in the
country as machica; that is why a recipe book of desserts made based on machica was made,
using the various techniques of classic pastries, which allowed the creation of healthy and

pleasant desserts for the consumption of people.

The research modalities applied in the development of the research project are field,
bibliographic and experimental; the first allowed a direct observation of the reactions of the
people who participated in the sensory test to know that they were desserts made with
maéchica, the second helped to collect the information in bibliographic sources necessary for
the execution of this research; the third was applied at the time of making desserts such as:
tiramisu, ice cream, fritters and sponge cake. In addition, a qualitative approach was used for
the analysis of the information collected in the application of organoleptic evaluation where

sensory perception was evaluated in a group of 40 untrained people.

At the time of the analysis of the sensory test it was evidenced that the acceptance of the four
desserts raised in this research project, so a recipe book was written where the ingredients,
guantities, techniques and processes to be followed for the preparation of the desserts already

mentioned.

KEYWORDS: CLASSIC PASTRIES, TECHNIQUES, MACHICA, DESSERTS

X



CAPITULO I

MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes investigativos

El presente proyecto esté elaborado en base a varias fuentes bibliograficas y referenciales,
que ha permitido establecer los antecedentes investigativos de estudios previos relacionados

con el tema propuesto:

En la investigacion titulada “Elaboracion de productos artesanales de pasteleria usando
como base principal harina de machica” realizada por Pinzon (2018), expresa que la
cebada es un cereal con alto nivel proteinico, beneficioso para la salud de las personas, se
consume a través de la cerveza y elaboracion de los postres; en la actualidad los productos
dulces tienen una buena acogida en la sociedad y esto depende altamente de la presentacion,

sabor y aroma del producto.

Asimismo, en la investigacion acerca de la machica titulada “Estudio de la Méchica y
Nuevas Propuestas en el Area de Pasteleria” Tayupanda (2018), manifiesta que la cebada
contiene un gran valor nutricional, por lo cual es una buena opcion para el consumo, es uno
de los cereales que aporta al ser humano todos los nutrientes indispensables para estar sano
y fuerte. Su poco consumo se debe a la falta de conocimiento de las personas sobre los
beneficios de la cebada.

Por otra parte, Guamanquispe (2018), menciona que es altamente factible producir

productos a base de machica en vista a su alto nivel nutricional para el ser humano, pero



plantea que es necesario realizar campafias de publicidad para dar a conocer los beneficios
de consumo de este cereal en su presentacion de harina, en vista de, que el grado de ingesta

es poca.

En su articulo de investigacion “propuesta alimentaria a base de harina de cebada para
los estudiantes de la escuela san felipe” Cabezas (2011), explica que los productos
elaborados en base a la harina de cebada (mé&chica), tiene un alto grado de aceptacion en los
nifios siempre y cuando sea en alimentos dulces y no alimentos salados, este cereal aporta
con los nutrientes como Kcal, proteinas, grasas y carbohidratos, necesarios para tener una

buena salud.

De la misma forma, para Arizaga (2012), Palacios (2013), Del Pilar (2019) la sustitucion
de los ingredientes principales en la preparacion de diversos postres es posible, siempre y
cuando se determine las cantidades adecuadas que deben ser empleadas en cada a
elaboracion, ayuda a precautelar que no se produzcan variaciones en el nivel proteinico, en
el aroma, textura y sabor de cada uno de los ingredientes. Es una buena opcién la realizacion
de estos cambios en los ingredientes principales, porque se innova en la manera de consumir

los diferentes postres.

Finalmente, el estudio titulado “utilizacion de la machica para la elaboracion de postres,
aplicando técnicas culinarias de cocina molecular” realizado por Villa (2016), sefiala que
la méachica puede ser utilizada en la preparacién de diferentes postres utilizando diversas
técnicas no solo las clasicas sino también las actuales como la cocina molecular, y que solo
depende de una adecuada aplicacién para que el resultado final sea el esperado y que su grado

de aceptacion sea optimo.



1.2. Descripcion de las variables

1.2.1. Cebada

Origen de la cebada

La cebada (Hordeum vulgare L.) es uno de los cereales mas antiguos en ser cultivado en el
mundo, fue descubierta en Medio Oriente por el botanico aleméan Carl Koch, quien la
denomino como cebada silvestre (Hordeum spontaneum), pero de acuerdo con los restos
arqueoldgicos encontrados en Mesopotamia, se establecié que este cereal fue domesticado
en el afio 8000 A.C. (De la Rosa et. al., 2017).

La cebada es originaria del Sudeste de Asia y Africa septentrional, pero su evolucion permitio
que pueda ser cultivada en Europa y América. Segin Latham (2002), en la antigiiedad la
cebada era consumida en grandes cantidades por las personas, debido a su valor nutricional,
con el pasar del tiempo fue dejada a un lado y el consumo del trigo se incrementd
considerablemente, de esta manera, la cebada paso solo al consumo de aquellas personas con
escasos recursos y a una determinada alimentacién de sus animales domésticos. De acuerdo
con Osca (2013), la cebada es el cuatro cereal mas cultivado a nivel mundial, en la actualidad,

la gran mayoria de este cereal es utilizado en la fabricacion de cervezas.

Morfologia de la cebada

Gracias a su alto grado de adaptacion, la cebada puede ser cultivada, en tierras con poca
fertilidad de manera que se adapta a diferentes condiciones climéticas, ha podido ser
sembrada y cosechada desde Finlandia que se encuentra dentro del circulo polar artico, en la

India Tropical a una altura de los 500 metros sobre el nivel del mar de la misma forma en los



Andes ecuatorianos en zonas que sobrepasen los 3000 metros sobre el nivel del mar.
(Aguado, 1957).

La cebada al ser una planta diploide, monoica y autdgama, forma parte de la familia
Poacecae; tiene hojas estrechas de color verde claro, su tallo es bajo, las flores poseen tres
estambres y un pistilo de dos estigmas y su fruto es una cariopside, con las glumillas
adheridas. A continuacién, se detallan las principales caracteristicas morfologicas de la

cebada, segun (Osca, 2013) y (Osca y Gomez de Barreda Ferraz, 2016):

e Grano o Fruto

El grano de la cebada puede ser vestido o desnudo, estd compuesto por una cariopside oval,
acanalado con extremos redondeados que esta generalmente cubierto por la palea y la lemma
adheridas a este. La forma del grano varia de acuerdo con a su tipo. En la cebada de dos
carreras su grano es eliptico, simétrico y su superficie suele ser ligeramente arrugada,
mientras que, en la de seis carreras el 66.67% de sus granos son asimétricos y alargados,
ademas poseen una superficie lisa y una ligera curvatura desarrollado por su posicién lateral

en la espiga.

e Flores

Las flores de la cebada son hermafroditas, el érgano masculino lo conforman los tres
estambres con antenas en forma de X, mientras que el érgano femenino es un ovario con
estigma plumoso. La fecundacion es precoz y se da al encontrarse todavia en la vaina, esto
evita que se produzca un cruce con otras plantas. Al aparecer la espiga, las flores ya estan
fecundadas, cada flor esta envuelta por dos glumelas: la primera es la inferior o lema, la
misma que es carenada con nervios, termina en una arista muy larga, rigida y aserrada en los
bordes; suele ser de color amarillo, rojo pardo, violeta y negro. Mientras que la segunda es
la superior o pélea, la cual es membranosa con dos quillas que convergen en la parte superior.

4



e Espigas

Las espigas pueden ser barbadas, mdticas, lisas o dentadas. La espiga esta compuesta por un
raquis con un numero variable de nudos, donde se colocan las espiguillas en posicién alterna.
En cada nudo se suelen insertar tres espiguillas, estas estan compuestas por un par de glumas

muy finas.

e Hojas

Suelen ser de color verde claro y con caracteristicas distintivas. Sus hojas suelen ser lineales,
lanceoladas; estdn compuestas por una vaina, una ld&mina, una ligula bastante desarrollada y
dos auriculas glabras grandes, de color més claro que el resto de la hoja, muy visible,

desprovisto de pelos y que abrazan al tallo; su ancho oscila entre los 5 y 15 milimetros.

e Tallos

El ndmero de tallos por planta varia de acuerdo con las condiciones ambientales, pero
generalmente la cebada suele un grado de ahijamiento elevado. Sus tallos son erectos y
huecos, poseen entre 5 0 7 entrenudos cilindricos, que estan separados por los nudos de las

hojas, mismas que se colocan opuestas a sus vecinas a lo largo del tallo.

e Raiz

Son mas superficiales que en el trigo, encontrdndose el 60% del sistema radical en los
primeros 25 cm del suelo y apenas alcanza 1.20 metros de profundidad. Posee dos tipos de

raices, las seminales de las plantulas se desarrollan desde la germinacion a la etapa de



macollaje y las adventicias aparecen con el macollamiento y cumplen con la funcién de

anclar la planta y proporcionar agua y nutrientes.

Taxonomia de la cebada

Segun Ponce et. al., (2020), la cebada posee la siguiente taxonomia:

Tabla 1. Taxonomia de la Cebada

Reino: Plantae — Planta

Subreino: Tracheobionta — Plantas vasculares
Supervision: Spermatophyta — Plantas con semilla
Division: Magnoliophyta- Plantas que florecen
Clase: Liliopsida- Monocotiledoneas
Subclase: Commelinidae

Orden: Cyperales

Familia: Poaceae- Familia de las gramineas
Genero: Hordeum — Cebada

Especie: Vulgare L. — Cebada comdn
Nombre cientifico: Hordeum vulgare L.

Nombre comun: Cebada

Fuente: (Ponce et. al., 2020) Elaborado: Viviana Vega



Manejo agronomico de la cebada

Segun Aguado (1957), con la evolucién que ha tenido la cebada, de adaptarse a diferentes
condiciones tanto de suelo como climatica; es por esto que, la temperatura minima para su
germinacion es de los 6°, esto depende del tipo de cebada que se vaya a sembrar la cual
florece a los 16° y madura a los 20°.

En referencia al suelo méas idéneo para su cultivo son tierras francas, frescas que sean ricas
en cal y potasio, no obstante, también se desarrollan en suelos que tengan suficiente humedad,
de igual manera la cebada, puede ser sembrada en terrenos un poco salinos. Cabe recalcar
que, de acuerdo al tipo de uso que se le de a la cebada, se realiza su cultivo, por ejemplo, si,
se trata de una cebada que va a ser utilizada como materia prima para la fabricacion de la
cerveza, le va bien un suelo que su contenido en potasio y cal sean elevados. En el Ecuador,
la cebada es cultivada en el callejon interandino en superficies que se encuentran entre los
2400 y 3500 metros sobre el nivel del mar, estas superficies se encuentran en las provincias

de Cotopaxi, Carchi, Imbabura y Pichincha.

Conforme a lo antes mencionado, se procede a establecer el manejo agronémico de la cebada
en base a lo expuesto por (Pino y Diaz, 2005), (Falconi et. al., 2010), (Coronel y Jiménez,
2011), (Guzmén et. al., 2015), (Prieto et. al., 2015) y (Carrillo y Minga, 2021). Es
necesario mencionar que, las comunidades indigenas del pais son quienes se dedican a la
siembra de este cereal, por lo que, la gran mayoria de la cosecha es para autoconsumo y los

excedentes son comercializados.

e Preparacion del suelo

Para dar comienzo con la preparacion del suelo es necesario, tomar en consideracion los

siguientes aspectos del lote en el cual se va cultivar la cebada y que esta sea de calidad:



e No haber cultivo cereal alguno en el ciclo anterior.

e No haber utilizado el lote para la trilla de ningn cereal.

e El lote no debe estar ubicado en una pendiente superior a un 5%.

e Es recomendable utilizar un lote, donde el ciclo anterior se sembré alguna

leguminosa.

Una vez que el lote cumpla con todos los aspectos antes descritos se pude proceder a la
preparacion del suelo, la cual se realizada con dos meses de anticipacién a la fecha en la que
se va a sembrar, esto permite tener un suelo éptimo, para que exista una buena germinacion,
emerjan uniformemente y se establezcan pronto. Asi como, se rompe con los periodos del

desarrollo de la maleza y su multiplicacion.

Para la preparacion del suelo, consiste en remover la tierra para que la tierra se mezcle con
la maleza del ciclo anterior y esta se descomponga incorporandose al suelo. Este proceso se
da mediante la labranza convencional de la tierra, con la utilizacion de dos tipos los cuales
son: el arado y las rastras. La primera permite voltear la capa superficial del suelo y controlar
la maleza existente, mientras el segundo ayuda a desmenuzar los terrones y la creacion de

camas de siembra adecuada. Para el cultivo de la cebada es necesario un arado y dos rastras.

e Siembra

Para realizar la siembra es necesario emparejar el terreno, esto facilitard las laborares del
trazado y surqueria; asi como, facilita el drenaje de agua en donde se puede estancar. El
trazado se puede realizar de las siguientes formas: a) trazado en cuadricula, b) trazado en
tresbolillo; c) trazado en curvas de nivel; d) trazado en terrazas. En el caso de la siembra de

la cebada, el método mas ocupado es el que se realiza por hileras.



Por lo general se empieza a sembrar, en el momento que comienza la época de lluvia, lo que
conlleva que la cosecha se de en época seca. Aunque el tiempo de siembra cambia segun el
tipo de cebada que se vaya a cultivar, hay cebadas cuyo tiempo de cultivo es corto y otras

que su tiempo de cultivo es largo.

De acuerdo con Falconi (2010), tanto como la cantidad como la calidad de la semilla va a
variar segun el método de siembra ocupado, de igual modo, por el tipo de semilla utilizada.
Por lo general la cebada es sembrada a densidades de hasta 180 kilogramos por hectéarea,
aungue esto depende del grado de germinacion de la semilla; asimismo, para que exista una
buena germinacion y emerja la semilla de cebada, la profundidad de siembra es entre los 2.5

a 4.0 centimetros.

e Fertilizacion

El adecuado manejo de los nutrientes del suelo donde se siembra es necesario para tener un
buen rendimiento, y asi obtener un producto de calidad al momento de la cosecha. El cultivo

de cebada de acuerdo con Falconi (2010), requiere:

e 60 kilogramos de Nitrogeno
e 60 kilogramos de Fdsforo

e 30 kg de Potasio

e 20 kg de Azufre

La fertilizacion organica es la mas adecuada para el cultivo ya que aumenta su fertilidad y
mejora su estructura, la incorporacion de abono organico debe hacerse al momento de la
arada y no después. De no contar con un fertilizante organico se puede emplear los quimicos,

en el caso de la cebada se afiade a lo antes mencionado lo siguiente:



v Antes de la siembra: Abono Organico
v Durante la siembra: 2 sacos de fertilizante compuesto 11-52-00 por hectarea y 1
saco de Sulpomag por hectarea

v Después de la siembra (30 a 45 dias después): 1 saco de Urea por hectarea.

e Control de la maleza

El manejo y control de la maleza se lo puede realizar de dos maneras, la primera es manual,
donde se quita la maleza mas grande, lo que evita dafiar a la planta y la otra es con la
utilizacion de un herbicida en el macollamiento del cultivo, la cual controla la maleza de hoja

ancha.

e Enfermedades

Las enfermedades a las que pueden ser expuestos los cultivos de la cebada son las royas,
estas se caracterizan por ser patdgenos policiclicos y pueden mutar rapidamente, tales como:
roya amarilla y roya de la hoja; ademas de estas enfermedades se pueden presentarse: el virus

del enanismo amarillo de la cebada, el carbon desnudo y la escaldadura.

e Cosecha

Por lo regular la cosecha se lo realiza en verano, esto varia de acuerdo a el sector y provincia.
La cosecha de la cebada se la realiza, en el momento que la planta esta complemente madura.
A lo largo de la sierra ecuatoriana este proceso se lo hace de manera manual con una hoz, la
cual sirve para cortas las espigas y formar gavillas; las mismas que zona agrupadas hasta

formar parvas.
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Al terminar el proceso de la cosecha se prosigue con la trilla, que consiste en la utilizacion
de una maquina trilladora en donde se coloca las parvas y esta se encarga de separar el grano
de las espigas de cebada sin dafarla. Posterior a esto se debe realizar los tres siguientes

procesos:

e Secado: Se debe poner a secar los granos que tienen humedad superior al 13%.

e Limpiezay clasificacion: El grado debe ser liberado de las impurezas y se clasificado
por tamafo, para esto se suele utilizar dos tipos de zaranda de 5Smm (recolecta las
impurezas) y de 3 mm (separa los grados grandes de los granos pequefios)

e Ensacado: Una vez que el grano de la cebada fue secado, limpiado y clasificado se
procede a colocar el grano en sacos que se encuentren en buen estado y con la

informacion correspondiente para su identificacion posterior.

e Almacenamiento

El almacenamiento debe ser en lugar seco y libre de humedad, que tenga una buena
ventilacion y no puedan ingresar animales; asimismo no debe ser colocado junto a paredes
ni que tenga contacto directo con el suelo porque absorbe la humedad y esto provoca que el

grano se dafie por el moho.

Tipos de cebada

La cebada de acuerdo con Ponce (2020), puede clasificarse por varios parametros los cuales

son: a) numero de hileras; b) cebada de invierno y primavera; c) semillas desnudas.

a) Numero de hileras: Existe dos tipos de cebadas la de 2 hileras y las 6 hileras. En la
primera, la espiguilla central es fértil y esta suele ser utilizada en la produccion de
cerveza; mientras que, en la segunda, las 3 espiguillas que posee la planta de la cebada

son fértiles y es mayormente utilizada para el consumo humano y follaje de los animales.
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b) Cebadade inviernoy primavera: La cebada de invierno es un grano pequefio que requiere
mas horas de frio, es cultivado en paises que poseen las cuatro estaciones, a diferencia de
la cebada de primavera no necesitan de la vernalizacion y suelen ser cultivadas en paises

que solo tienen dos estaciones.

c) Semillas desnudas: Por lo general las semillas de la cebada son cubiertas, debido a que,
las glumas estan pegadas a las semillas, pero existen casos que debido a la alteracion de
un alelo recesivo del gen cariopside, se originan semillas desnudas. Este tipo de semilla
es muy solicitado en Asia oriental.

Usos de la cebada

En la actualidad estos son los usos que se le da a la cebada:

e Alimentacion animal: Es utilizado como parte de la alimentacién animal por su
alto contenido de carbohidratos y proteina. Este es el principal uso de la cebada

en el mundo.

e Consumo humano: Las personas que consumen la cebada por su alto contenido
nutricional y la falta de gluten. Pero esto disminuyo considerablemente ya que la
sociedad actual no consume este cereal. La cebada suele ser procesada para el
consumo humano, entre las que encuentra: la harina de cebada (méachica), cebada

perlada y el arroz de cebada.

e Malteado: La cebada cervecera es utilizada para la produccién de la malta que

sirve para hacer las cervezas.
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Origen del nombre machica

De manera empirica se conoce que la machica es el nombre gue se le dio a la harina de cebada
en el Ecuador, pero a ciencia cierta no se conoce la naturaleza de este nhombre como tal.
Segun lo publicado por Herrera (2018) y EI Tiempo (2019), las investigaciones realizadas
tienen desconformidades, algunos manifiestan que el vocablo méchica proviene del quechua
“machka”, que de acuerdo con la Real Academia Espafiola (2020), en Ecuador tiene el
significado de harina de cebada tostada, mientras que el Peru significa harina de maiz tostado

mezclado con azlcar y canela.

Otras investigaciones sostienen que la palabra machica nace a raiz de la conquista espafiola,
donde los espafioles ordenaban a los indigenas machacar la cebada perlada que ya se
encontraba tostada, pero al tener dificultad de pronunciacion ellos decian maschka en vez de

machacar.

Proceso para la obtencion de la harina de cebada - méachica

Veloz (2020), manifiesta que la harina de cebada se obtiene al realizarse los siguientes pasos:

1) Se selecciona los granos que se van a utilizarse, de los sacos almacenados.

2) Se coloca el grano de la cebada a que se seque al sol nuevamente por un dia.

3) Se prende el fuego y se coloca un tiesto de barro o metal a que se precaliente.

4) Se coloca el grano en el tiesto, removiéndolo constantemente para que se dore
uniformemente y no se queme.

5) Se deja que se enfrien durante el tiempo necesario

6) Se la muele ya sea en un molino industrial o molino de agua.

7) El polvo resultante se lo tamiza en cedazos de nailon

8) Se obtiene la méchica al final de este proceso.
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Composicion nutricional de la machica

Al ser la machica un derivado del grano de la cebada, y este al ser un cereal, tiene un alto
nivel nutricional, de igual manera, contiene proteinas, calcio, hierro, yodo, vitaminas A,
B12, C, D, E, fésforo, potasio, magnesio y fibra. De acuerdo con Fuente especificada no

valida., la cebada tiene el siguiente aporte nutricional:

Tabla 2. VValor Nutricional de la Machica

Calorias 419 kcal
Grasas Totales 1649
Grasas Trans N.D
Grasas Saturadas 03¢
Sodio 6 mg
Carbohidratos Totales 93.3¢g
Fibra 1199
Azlcares 079
Proteinas 9.7¢

Fuente: https://fitia.app/calorias-informacion-nutricional/machica-11572

Elaborado: Viviana Vega

Beneficio del consumo de la machica

Son muchos los beneficios que el ser humano obtiene al momento que consume machica,
gracias a su gran cantidad de antioxidantes, pero entre los mas importantes, se detalla los

siguientes:

e Previene el envejecimiento celular.

e Controla el nivel de agua en el cuerpo.
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e Previene la deshidratacion y la retencion de liquidos.

e Mantiene un adecuado peso corporal.

e Hace que el sistema inmunolégico sea fuerte.

e Permite que el corazdn sea sano.

e Mejora la digestion.

e Controla el nivel de azlcar en sangre.

e Hace que el sistema nervioso sea saludable.

e Previene el cancer de colon por su alto contenido de fibras.

e Ayuda a la fertilidad y a la cicatrizacion.

Usos tradicionales de la machica

En el Ecuador la machica es consumida de las siguientes maneras, aunque es importante que

se recalque que, estas formas de consumo solo lo realizan aquellas personas donde sus

antepasados les han ensefiado los beneficios de la méachica y les inculcaron a comer este

cereal.

Entre los usos tradicionales o las tradicionales maneras de consumo de la méchica tenemos:

a) Polla Ronca; b) Machica Traposa o Machica sucia; ¢) Chapo; d) Colada de Méchica.

a)

b)

Polla Ronca: Es una sopa tipo colada, elaborada en base a la machica, a la cual se le
afiade el intestino grueso de la vaca, carne esta puede ser de res o de pollo, papas, col

y sal al gusto.

Méachica traposa o méachica sucia: Consiste en colocar en un recipiente una porcion
de méchica, afadirle queso y panela o su vez en vez del queso se le agrega carne frita

o0 la mapahuira.

Chapo: Es una preparacion de consistencia espesa, donde en un tasa o un plato hondo
se coloca una cierta cantidad de méachica y se le afiade de acuerdo al gusto el liquido
de su preferencia que puede ser café, leche, agua aromatica o miel, ademas de azlcar
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0 panela y canela a su gusto; se mezcla hasta que se obtiene una mezcla homogénea

lista para su consumo.

d) Colada de méchica: Es una preparacion de consistencia liquida, misma que se elabora
al agregar a la leche que esta previamente hervida con azlcar y canela, una cierta
cantidad de méachica de acuerdo a la consistencia que se quiera la colada; se debe

removerse constantemente para que no se riegue 0 Se queme.

1.2.2. Reposteria

Origen de la reposteria

Para hablar sobre el origen de la reposteria, es indispensable analizar el recorrido del dulce
en el tiempo, en un inicio el dulce era obtenido del zumo de frutas, en las melazas de algunas
plantas, hierbas o arboles, asi como también de las flores y algunos insectos como las abejas.
Al determinar que las abejas elaboraban la miel, los reyes y gobernantes comenzaron a
consumir este producto en la ingesta de medicina amarga, demas que tenia un efecto positivo

en la recuperacion de los enfermos. Fuente especificada no valida.

Con el pasar de los afios se dieron cuenta que la miel permitia la preservacion de los
alimentos, evitando de esta manera que se pudrieran. A esto le siguid el descubrimiento de
la cafia de azUcar, que al extraer los jugos y concentrarlos se convertia en aztcar dando origen
a los primeros dulces elaborados en base a la cafia de azlcar que eran ofrecidos a los invitados
en fiestas en la India. Si bien es cierto el proceso para la extraccion de los zumos de esta
planta se dio en varios territorios de Oriente Medio, fue en Egipto que los alquimistas

perfeccionaron este proceso. Fuente especificada no valida.
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En Egipto se origind, los primeros postres denominados como pastelillos, eran elaborados
al mezclarse agua, harina y miel, asimismo, se mezclaba la miel con diversas semillas; estos
postres se destinaban solamente a la aristocracia. Es asi como nace la reposteria cuyo
encargado era el pastelero, con el pasar de los afios y un mejor dominio de la extraccion de
los azucares, los arabes empezaron a elaborar diversos postres en sus tierras de origen, pero
durante las cruzadas, ellos llevaron esos conocimientos a territorio europeo.Fuente

especificada no valida.

Ya en Europa los &rabes, dieron a conocer algunos de sus postres como: los alfajores, las
almojabanas, los cuernos de gacela, el mazapan, el turron, el arrope, los sorbetes, entre otros;
es por ello que esto representa el punto de partida en la elaboracion de pasteleria para que sea

lo que hoy en dia.Fuente especificada no valida.

Si bien la pasteleria arabe fue importante, también lo ha sido la dulceria mosaica, debido que
aqui se hizo los letuarios de membrillo para las celebraciones judias, este dulce es un
predecesor a las mermeladas, ademas postres como los bufiuelos y pasteles de pasas son de

origen judio.

Dentro de la religién la reposteria jugo un papel de gran relevancia, debido, a que se hacian
para: agasajar a los visitantes (autoridades, religiosas o civiles), celebraciones patronales,
entre estos postres de reposteria monacal se encuentran: las obleas (hostias), los huesos de
canto, pellizcos de monjas, yemas de santa Teresa, tocinos de cielos, suspiros de moja, entre
otros. (Diaz, 2014)

La conjuncion de la reposteria arabe y judia, permitié el establecimiento de la reposteria
espanola, en lo referente a las masas cocidas como los bizcochos que en una primera instancia

fueron de sal hasta conseguir que la consistencia y durabilidad desea para su preservacion
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por varios dias; a esto le prosiguieron las masas fritas como los pestifios, los bartolillos, los

canutillos, las hojuelas, los picatostes, los churros y las porras. Fuente especificada no valida.

También se elaboraron galletas, empanadas utilizando la nata de la leche que no estaba
homogenizada, con expansion al nuevo mundo y el descubrimiento del chocolate, su
incorporacion al mundo de la reposteria fue lenta, pero hoy en dia esta siempre presente en

toda elaboracion de postres en sus diferentes presentaciones.

Lo que impulso a que la reposteria y mediante ella los pasteleros, tenga el reconocimiento
que tienen en la ahora fue sin duda alguna, la importancia que se dio a la elaboracién de los
postres en Francia durante el gobierno del esposo de Maria Antonieta, quien fue amante de

los dulces.

Es por ello que se considera a Francia como la cuna de los dulces mas apetecidos e
internacionalizados como son: los bizcais, pralinés, marron glacée, petit choux, brioches,
tarta saint Honoreé, vol au vent, creps; esto debido a su gran creatividad e innovacion. Siendo

Caréme uno de los grandes reposteros que influy6 en la reposteria moderna.

La pasteleria ha evolucionado exponencialmente en los Gltimos tiempos, pueden prepararse
una infinidad de postres, jugando con temperaturas muy bajas 0 muy altas, existe diversos
edulcorantes y materias primas que pueden ser ocupadas dependiendo de los requerimientos
y necesidades de los clientes. En el dia de hoy el Gnico limite en la reposteria es la falta de

creatividad de los pasteleros o reposteros.
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Clasificacion de postres

Conforme con lo expresado por Vargas (2021), los postres se clasifican de dos maneras:

a) Segun sus ingredientes:

Postres de frutas: Postres donde las frutas son las protagonistas, a su vez,
aportan con el sabor dulce y con diferentes texturas. Entre las que se
encuentran: mermeladas, compotas, almibares, macedonia, ensalada de
frutas, frutas asadas, salpicon de frutas, entre otros.

Postres a base de lacteos: Son preparados con leche y sus diversos derivados.
Entre los que se encuentran: las natillas, el pudin, cheesecake, charlotas,
bavarois.

Postres de huevo: Si bien la mayoria de las preparaciones tiene huevo, esto
hace referencia aquellos postres donde el huevo es el ingrediente principal
como, por ejemplo: Flan, tocino de cielo, yemas de Avila

b) Segun su método de preparacion.

Postres semifrios: Estos postres tienen texturas esponjosas y muy ligeras,
como, por ejemplo: Mouse y Gelatina

Postres frios: Estos postres necesitan una temperatura muy baja para
mantener su textura, entre los que se encuentran los helados y granizados.
Postres calientes: Estos postres son realizados al horno o al sartén, se utilizan
varios tipos de masas, es decir varios tipos de harinas; entre los que se
encuentran las tortas dulces, las tartas, crepes y pancakes.

Postres fritos: Estos postres son realizados al colocarlos en aceite caliente, la
temperatura del aceite depende si tiene o no relleno, entre lo que se hallan las

torrijas, churros, bufiuelos, arepuelas, entre otras.
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Utensilios de reposteria

De acuerdo con Manu (s.n.) los utensilios que serdn mencionados a continuacion son

indispensables en la reposteria:

e Bascula: Es un instrumento que le permite al repostero pesar los ingredientes con
precision, sea esto en gramos mililitros u onzas.

e Jarra medidora: Es un utensilio que permite medir los liquidos de manera precisa.

e Tazasy cucharas medidoras: estos utensilios permiten medir las diferentes cantidades
que los ingredientes requeridos con exactitud.

e Cuencos: Son necesarias para verter los ingredientes y mezclarlos.

e Batidora: Este instrumento es indispensable, permite batir nata, huevos, claras

e Rodillos: Es un utensilio cilindrico con mangos en los extremos permite extender la
masa y nivelarla hasta el tamafio y grosos que necesite el repostero.

e Cortapastas: Permite cortar masas de galletas o fondant.

e Moldes: Son utensilios de diferentes tamafios y formas que sirven para colocar las
masas que serdn colocadas en el horno

e Flanera: Son utensilios que te permiten elaborar flanes a bafio maria o al horno.

e Rejilla: Sirve para enfriar los postres calientes y que estos tomen aire, asi también
sirve para glasear las tortas.

e Espatulas: Es un instrumento que permite lograr un acabado perfecto en los postres,
facilita el montaje y la decoracion de las tortas.

e Manga pastelera: Es un utensilio, permite rellenar y decorar, tartas, pasteles,
cupcakes.

e Boquillas: Permiten realizar cualquier tipo de filigranas en los pasteles.

e Brocha: Permite impregnar la superficie de los postres con el material
correspondiente.

e Batidor Globo: Es un utensilio que permite incorporar aire a cualquier preparacion.

e Ollas: Son utensilios necesarios para la elaboracion de cremas, salsas, natillas o para
realizar métodos de coccion como es el bafio maria.

e Charola: Bandeja que permite introducir alimentos en un horno.

e Cuchillo: Es un utensilio que sirve para cortar alimentos
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e Tamizador: Es un utensilio que permite separa elementos, por lo generar se utiliza

para quitar los grumos en las harinas e ingredientes pulverulentos.

Técnicas de reposteria clasica

Segun Gastronomia Internacional (2020), las técnicas mas utilizadas en la reposteria son:

e Bafio Maria: Consiste en colocar un cuenco sobre una olla con agua hirviendo, esto
permite que el vapor que emite cocine suavemente preparaciones delicadas que por
lo generar contiene huevo, esto evita que los huevos se corten.

e Movimientos envolventes: Sirve para mezclar una masa ligera y espumosa como una
densa, sin remover evitando de esta manera que la mezcla ligera baje de volumen.

e Perfumar: Es dar a una preparacion un perfumen adicional, con la adicién de un aroma
o licor.

e Infusionar: Verte un liquido hirviendo sobre una sustancia aromatica y esperar que
este se impregne del aroma.

e Caramelizar: Es la transformacion del azdcar en caramelo.

e Acremar: Es batir la mantequilla hasta que tenga una consistencia cremosa.

e Montar: Es batir con un movimiento constante, sea a velocidad media o alta, hasta
que se obtenga el volumen que se desea.

e Emulsionar: Consiste en mezclar un liquido no mezclable con otro.

e Temperar huevos: Es nivelar la temperatura de dos liquidos.

1.3. Objetivos

Objetivo general

e Identificar el uso de la Harina de Cebada "Machica" en la reposteria clasica
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Objetivos especificos

e Analizar las propiedades de la machica en la reposteria clésica

Para el logro de este objetivo se indago en diferentes fuentes bibliograficas como: revistas
digitales, libros y articulos cientificos; esto permitio determinar las propiedades que tiene la
harina de cebada “machica”. Estableciendo asi los beneficios que se obtendrian al utilizar

este insumo en la reposteria clasica.

e Determinar las técnicas de reposteria clasica aplicables en preparaciones en base

a la machica

Este objetivo se llevé acabo en dos fases, la primera consistio en la recopilacién de
informacion en libros, revistas y sitios webs sobre las técnicas de reposteria clasica mas
utilizadas, lo que permitié cumplir con la segunda fase, que fue la aplicacion de estas técnicas

en la preparacion de los postres a base de machica.
e Proponer un recetario de reposteria enfocado al uso de la méachica.

Este objetivo se ejecut6 en el momento que se redactd el documento en el cual se especifica
las técnicas, los procesos y los ingredientes necesarios para la elaboracion de diversos postres
de machica. El objetivo fue planteado dado que no se evidencio la existencia de recetarios

de postres a base de méachica
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2.1. Materiales

CAPITULO 11
METODOLOGIA

Instrumento de evaluacion organoléptica

Con la utilizacion de este instrumento se pudo medir la aparicion sensorial (anexo 1) de cada

una de las personas encuestadas, con una preparacion especifica, se utilizo la escala de Likert

de 5 puntos con las siguientes denominaciones: me gusta mucho, me gusta poco, no me gusta

ni me disgusta, me disgusta, me disgusta mucho; conforme a la categorizacion organoléptica

en las que aparecen: color, olor, textura y sabor

Tabla 3. Materiales

Materiales de oficina

Utensilios de cocina

Materia prima

Laptop

Hojas

Esferos
Cocina

Horno
Refrigeradora
Batidora
Espatulas
Batidor globo
Coladores
Machica
Harina de trigo
Huevos
Leche

Esencia de vainilla

Panela molida

Elaborado por: Viviana Vega

Moldes
Refractarios
Cuencos
Cuchillos
Cucharas

Ollas

Tasa medidora
Queso mascarpone
Panela

Crema de leche
Café

Azlcar

Chocolate amargo
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2.2. Métodos

Al realizar una investigacion independientemente del tipo que sea, es necesario la aplicacion
de una correcta metodologia, esta permitird la recopilacién, prevencion, analisis,
comprension y discernimiento de la informacion obtenida. Esto a su vez ayuda emitir de un
criterio en base a: comprobacion o negacion de hipétesis y estudio de variables dependientes

e independientes.

Para el desarrollo de esta investigacién ha sido necesaria, determinar el enfoque a utilizarse,
la modalidad de investigacion que se seguira, el nivel de la investigacion que se llevara acabo,
la limitacion a quienes o sobre quienes sera la investigacion, medios o recursos que ayudaran

a la recopilacion de informacion.

2.3. Enfoque

En base a lo antes dicho, se establece el enfoque de investigacion mas idonea para la
investigacion; partiendo de que Herrera et. al., (2004), expone los dos tipos de enfoques
existentes que pueden ser utilizados de manera conjunta o por separado. Estos son: el
paradigma cualitativo y el paradigma cuantitativo. El primero se centra en la recoleccion de
informacion de manera directa, a través de descripciones u observaciones, buscando el
establecimiento de relaciones entre la parte contextual y el fenémeno objeto de estudio.
Mientras que el segundo permite la recopilacion de datos, mismos que posteriormente seran
analizados permitiendo la probacion o nulidad de hipdtesis. EI enfoque a emplearse es el
paradigma cualitativo, dado que, este permitira la obtencion la informacidn de manera directa

y personal, basandose en las experiencias personales de los miembros del focus group.
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2.4. Modalidad bésica de la investigacion

Existen tres modalidades de investigacion que pueden ser empleadas, de acuerdo con Baena
(2014), son: de campo, documental y experimental. La investigacién de campo, ayuda al
investigador a obtener de primera mano la informacion necesaria para su investigacion
mediante la observacion directa. La Investigacion documental permite al investigador buscar
datos e informacion en libros, revistas cientificas, tesis, videos, datos estadisticos, entre otros
para que sirvan de sustento bibliografico de la investigacion. Y la investigacion experimental
es aquella que le permite al investigador comprobar la viabilidad y confiabilidad de una teoria

existente sino proponer una nueva teoria.

Para la ejecucion de este proyecto de investigacion se ha utilizado las tres modalidades antes
mencionadas, la primera ha permitido recopilar la informacion tanto de la opinién como de
la percepcion sensorial sobre viabilidad de consumir postres realizados en base a méachica; la
segunda ha ayudado a recolectar el sustento tedrico- referencial que respalde la investigacion;
la tercera, al ser un proyecto investigativo en el campo de la gastronomia en especifico en los

postres, se tiene que probar diversas recetas.

Para Ackerman (2013), los tipos de investigacion son cuatro. El primero es la investigacion
exploratoria, esta es utilizada cuando se investiga un tema nuevo o poco estudiado, permite
establecer un margen amplio de estudio, y asi reconocer las variables que son de interés
investigativo. La segunda es la investigacion descriptiva, suele ser utilizada cuando existe ya
investigaciones previas sobre el tema, lo que se pretende es comparar teorias o estructuras ya

existentes.

El tercero es la investigacion explicativa, esta se centra en explicar por qué ocurre un
determinado fenémeno, aportando asi con nuevos conocimientos. La cuarta es la

investigacion interpretativa, la cual se mas empleada en investigaciones de las ciencias
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sociales, esta les permite a los investigadores realizar un analisis del comportamiento humano

de acuerdo al tiempo y cultura.

El tipo de investigacion empleada en el desarrollo de este proyecto ha sido la investigacién
exploratoria, porque ha permitido elaborar nuevas recetas o modificar las ya existentes,
partiendo de la poca o casi nula informacion sobre el uso de machica en la reposteria, asi

medir el nivel de aceptacion de los postres elaborados con esta harina.

2.5. Poblacion

En concordancia con Herrera et. al., (2004), es necesario delimitar quienes seran los
individuos que formaran para de la investigacion, esto se logra al establecer la poblacion, la
muestra y el tamarfio de la muestra. Es por ello que la poblacion de esta investigacion son las
personas pertenecientes Cantdn de Salcedo la muestra son los miembros del barrio San

Antonio y el tamarfio de la muestra son las personas que laboran y en el molino San pedrito

2.6. Técnicas de investigacion

De acuerdo con Martinez (2012), las técnicas de investigacion sirven para la obtencion y
clasificacion de informacion recopiladas, esto se lo realiza mediante la técnica etnografia
utilizada en el trabajo de campo y la técnica de andlisis documental ocupada al momento de
recopilacién de las fuentes de informacion. En esta investigacion se han utilizado las dos
técnicas antes mencionadas; la primera fue empleada al momento de recopilar la informacion
de libros, revistas, recetarios, tesis de grado y posgrado, entre otras fuentes de informacion;
la segunda fue empleada mediante la observacion directa y la aplicacion de un test sensorial

a los participantes para conocer su percepcion sobre los postres.
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De acuerdo con lo expuesto por Herrera et. al., (2004), existen varios instrumentos de
recoleccion de informacion por observacion, entre los que se encuentran los siguientes:
cuaderno de notas, diario, ficha de campo, registro especifico, anecdotarios, lista de cotejo,
escalas estimativas. De los instrumentos antes mencionados, los aplicados en esta
investigacion han sido: cuaderno de notas y fichas de campo, ademas del test sensorial. El
primero fue utilizado para escribir las recetas de los postres, el segundo para describir las
diferentes opiniones de los participantes de la investigacion y el tercero para conocer la

percepcion del color, el olor, el sabor y la textura de los postres realizados
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CAPITULO 11

RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Andlisis de fiabilidad

Cuadro 1. Alfa de Cronbach

Estadisticas de fiabilidad
Alfa de Alfa de Cronbach N° de elementos
Cronbach basada en elementos
estandarizados
,603 ,626 14

Para la presente investigacion se utilizé el coeficiente de Alfa de Cronbach que permite medir
la fiabilidad de un instrumento o test a ser aplicado, el coeficiente varia entre 0 a 1. Como se
puede observar en la tabla numero 2 el resultado del Coeficiente de Alfa de Cronbach se

obtiene el 0,626 el cual demuestra que tiene una confiabilidad Alta.
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3.2 Analisis y discusién de los resultados

Parametro de color

Figura 1. Parametro de color

COLOR

Tiramisu

Bufiuelos

Helado 95% [J

[

Bizcocho E == | ? —ﬂ
f ——
[

86% 88% 90% 92% 94% 96% 98% 100%

Anélisis

Las fichas sensoriales aplicadas a un grupo de 40 personas, proporcionaron los siguientes
resultados en el parametro de color: el tiramist tuvo un mayor grado de preferencia con el
99%, el bizcocho obtuvo el 98 %, al helado le corresponde el 95% Yy los bufiuelos tuvieron
91 % de aceptabilidad.

Interpretacion

En el eje del color, el tiramist ha sido el postre con mayor aceptabilidad, esto se debe a que
al momento de combinar todos los ingredientes como son el bizcocho de machica
humedecida con café se obtuvo un color café oscuro que hizo un contraste con la crema que
se coloca entre las capas, ademas de una ligera cubierta de chocolate amargo. El postre de
menor aceptabilidad fueron los bufiuelos, dado que al ser a base de méachica al momento de
freirlos tomaron un color café oscuro casi negro, lo que no fue agradable a la vista de los

comensales.
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Parametro de olor

Figura 2. Pardmetro de olor

OLOR

Tiramisu

Bizcocho

Bufiuelos 91%

—
Helado 90% E]

86% 88% 90% 92% 94% 96%

Anélisis

Las fichas sensoriales aplicadas a un grupo de 40 personas, permitieron obtener los siguientes
resultados en el parametro de olor: donde el tiramist tuvo un mayor grado de preferencia con
el 96%, el Bizcocho obtuvo el 95 %, a los bufiuelos les corresponde el 91% mientras que el

helado obtuvo el 90 % de aceptabilidad.

Interpretacion

El resultado obtenido de las fichas sensoriales muestra que el de mayor rango de aceptacion
dentro del pardmetro de olor fue el tiramisu por su caracteristico aroma a café y a chocolate
los cuales son la combinacidon perfecta para tener un agradable aroma para quien lo consume,
el de menor rango de aceptabilidad es el helado por que al estar en refrigeracion no permite

percibir su aroma de una forma correcto
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Parametro de textura

Figura 3. Pardmetro de textura

TEXTURA
’ J— —— . S— N—
Tiramisu 96,0% U
it
F - —_—
Bizcocho 95,0% U
-
A = i e aas
Bufiuelos 92,5% Ej
A :
Helado 93,0% E}
|

90,0% 91,0% 92,0% 93,0% 94,0% 95,0% 96,0%

Anélisis

Las fichas sensoriales aplicadas a un grupo de 40 personas, permitieron obtener los siguientes
resultados en el pardmetro de olor: donde el tiramisd tuvo un mayor grado de aceptabilidad
con el 96%, el Bizcocho obtuvo el 95 %, al helado le corresponde el 93% mientras que los

bufiuelos obtuvieron 92.5 % de aceptabilidad.

Interpretacion

El resultado obtenido de las fichas sensoriales muestra que el de mayor rango de aceptacion
dentro del parametro de textura fue el tiramisu por la suavidad del bizcocho y la cremosidad
de la crema hicieron que este postre se agradable al momento de su degustacion, el de menor
rango de aceptabilidad son los bufiuelos debido a que la machica es una harina muy densa y

a la falta de un leudante al momento de preparar la masa.
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Parametro de sabor

Figura 4. Parametro de sabor

" J— —— —
Tiramisu 98% U
=
- ————— =
Bizcocho 7% ﬂ
|
N ———
Bunuelos 95% E]
—
A .
Helado 98% U
|
93% 94% 95% 96% 97% 98%
Andlisis

Las fichas sensoriales aplicadas a un grupo de 40 personas, permitieron obtener los siguientes
resultados en el pardmetro de sabor se obtuvieron los siguientes resultados en donde el
tiramist y el helado tuvieron un mayor grado de aceptabilidad con el 98%, el Bizcocho

obtuvo el 97 %, mientras que los bufiuelos obtuvieron 95% de aceptabilidad.

Interpretacion

El resultado obtenido de las fichas sensoriales determinan que los postres de mayor rango de
aceptacion dentro del pardmetro de sabor son el tiramisu y el helado, el tiramist gracias a la
combinacién de la crema (queso mascarpone, crema de leche, claras y yemas ), el bizcocho
de maéchica humedecido con café y el chocolate amargo los cuales lograron un sabor
adecuado para los comensales, de la misma manera el helado por su combinacién de la

méchica con la leche, canela, clavo de olor y la yemas de huevo de dio un sabor muy
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agradable al paladar de las personas que lo probaron, a diferencia de los bufiuelos que fueron

los que tuvieron menos aceptabilidad por su poca esponjosidad.

3.3 Verificacién de hipotesis

Con los resultados dados en las fichas sensoriales realizadas a 40 personas se pudo realizar
el ingreso de los datos al programa SPSS, dicho programa permite analizar la informacion
que se obtuvo de los test realizados.

HO= La Machica si incide en la reposteria Clasica
H1= La Machica no incide en la reposteria Clasica

Primero se procede a realizar la prueba de normalidad con las dos variables, y se obtiene el

siguiente resultado:

Cuadro 2. Prueba de normalidad

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistic gl Sig. Estadistico gl Sig.
0
Diferencia 217 40 ,000 ,939 40 ,031

a. Correccidn de significacion de Lilliefors

Una vez cargada la informacion al software estadistico SPSS, se puede observar que los
datos son menores a 50, por lo que, se considera el estadistico de Shapiro Wilk, con base el

Valor (sig.) Es 0,031. Por lo que se corre una prueba no paramétrica de Wilcoxon.

Tabla 4. Prueba no paramétrica Wilcoxon para muestras relacionadas.

Hipdtesis nula Prueba Sig. Decision
!—|O_=d La Machica ISI Prueba de rangos ,000 Rechaza la
Incide —en - 1a ¢on signo de hipotesis nula
reposteria Clasica Wilcoxon para
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muestras
relacionada.
Fuente: elaboracién propia mediante la utilizacion del programa SPSS

Cuadro 3. Rangos

N Rango Suma de
promedio rangos

datos_post - Rangos 6? 10,50 63,00
datos_pre negativos

Rangos 17° 12,53 213,00

positivos

Empates 17¢

Total 40

a. datos_post < datos_pre
b. datos_post > datos_pre
c. datos_post = datos_pre

Cuadro 4. Estadisticos de prueba

Estadisticos de prueba?

datos_post
- datos_pre
Z -2,328°
Sig. asintotica ,020
(bilateral)
a. Prueba de rangos con signo de
Wilcoxon

b. Se basa en rangos negativos.

Interpretando la prueba de Wilcoxon para muestras relacionadas se tiene un un P(valor) de
0,020 comparando con la reglas estadistica, que dice que la prueba de significancia estadistica
tiene que tener un valor menor o igual al 0.05, tomamos la siguiente desicién; tenemos un
P(valor) 0.000 que es menor que 0.05 por lo cual se rechaza la hipotesis nula y se acepta la

hipotesis alternativa
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CAPITULO IV
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

El anélisis de las propiedades de la machica en la reposteria clasica, permitioé determinar que
este derivado de la cebada posee un alto nivel nutricional, el cual aportando al ser humano:
proteinas, calcio, hierro, yodo, vitaminas A, B12, C, D, E, fosforo, potasio, magnesio y fibra
que ayuda a mantener una buena salud; evitando el envejecimiento celular, la deshidratacion,
la retencion de liquidos y el cancer de colon; a su vez, controla el nivel de agua en el cuerpo
y el nivel de azlcar en la sangre; ocasionando que el peso corporal sea el adecuado,
manteniendo un sistema nervioso estable y un sistema inmunologico fuerte, lo que conlleva

a que tengan un corazon sano.

La determinacion de las técnicas de reposteria clasica, ayudd a establecer las técnicas
adecuadas para las preparaciones de postres en base a la machica, como son: Bafio maria,
movimientos envolventes, perfumar, acremar, montar y temperar huevos, estas técnicas se

encuentras detalladas en el recetario.

La propuesta de un recetario de reposteria enfocado al uso de la machica, ha permitido
demostrar que si existen otras formas de consumir este derivado de la cebada a parte de la
manera tradicional conocida por los ecuatorianos. En el recetario se encuentran detallado 4

postres catalogados de la siguiente forma: postres frios, postres semifrios, postres calientes y
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postres fritos; estas preparaciones se encuentran dentro del recetario explicadas paso a paso

como elaborarlas con productos no perjudiciales para el ser humano.
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Recomendaciones

Se recomienda valorar los productos ancestrales que se tienen en el Ecuador transmitiendo
la relevancia de ellos a las nuevas generaciones, asi como que, existen diversas formas de
consumirlo y solo depende de la imaginacion, creatividad y perseverancia del ser humano
para innovar su preparacion; manteniendo su sabor, olor, color y textura en cada una de las

preparaciones.

Al ser un postre elaborado a base de productos naturales como son la machica, la leche, los
huevos y la panela ayudan a que su valor nutricional sea alto lo cual beneficia a la salud del

ser humano demostrando que los postres si pueden ser deliciosos y saludables.

Se sugiere a los estudiantes de carreras como gastronomia y turismo, que incentiven a la
comunidad a interesarse en conocer y experimentar los beneficios que tienen los diversos

productos nacionales y buscar la manera para que sea agradable para el consumo.
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PROPUESTA

Tema:
Recetario de postres a base de la harina de Cebada “Méachica”

Breve descripcion de la propuesta:
La elaboracion de un recetario de postres a base de harina cebada, conocida coloquialmente

como machica, es una propuesta con la que promovera el consumo de postres de machica
debido a que este cereal contiene un alto nivel nutritivo y la manera mas idonea para que este
cereal sea consumido por las nuevas generaciones es a través de los postres porque es una

manera nueva y novedosa de consumir y que sea agradable para todos los comensales.

Justificacion

En el Ecuador la cebada es el segundo cereal mas cultivado después del maiz. Uno de los
cultivos mas importante de la regién andina del Ecuador es la cebada, las provincias que mas
se dedican al cultivo de este cereal es Chimborazo con (18000 ha) y Cotopaxi con (10 000
ha). La cebada como parte de la alimentacion animal sirve como fuente de carbohidratos y
proteina, siendo la porcion de carbohidratos mayor que la de proteina; asi como, para el
consumo humano, la cebada como grano, no es muy apetecible para el ser humano, la forma
de consumirla puede ser semi molida (arroz de cebada) en sopas, o en forma de harina
(méchica) para hacer coladas o mezclarla con leche (chapo) o agua en el desayuno. A
diferencia de la harina de trigo que es utilizada para la preparacion de un sinfin de platillos
de reposteria, la harina de cebada “machica” no es tan solicitada en la preparacion postres, a

pesar que en la antigliedad era el ingrediente principal para el pan.

En la presente propuesta esta centrado en elaborar un recetario de postres en base a la machica
cumpliendo con los estandares nutricionales de una buena alimentacion. Los ecuatorianos
estan acostumbrados a ingerir la machica de maneras muy tradicionales como por ejemplo
en coladas o mezclando la méchica con agua, o café y afiadiendo algun edulcorante, debido

a que de esta manera lo consumieron sus antecesores. Es por ello, que la reposteria clésica,
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permitira la ideacion de una variedad de postres que sean del gusto de los paladares de los

ecuatorianos.
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RECETARIO

POSTRES A BASE

DE MACHICGA
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Bunuelos de machica
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Tiramisu con biscocho de machica

Bizcocho de machica y Harina

Recetas Estandar
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Para la preparacién de las mezcla de estos postres es necesario
utilizar y combinar las diferentes técnicas de reposteria las cuales
ayudaran a obtener la consistencia, textura, sabor y color

BANO MARIA

Consiste en colocar un cuenco sobre
una olla con agua hirviendo, esto
permite que el vapor que emite cocine
suavemente preparaciones delicadas
que por lo generar contiene huevo,
esto evita que los huevos se corten.

PERFUMAR:

Es dar a una preparacién un
perfumen adicional, con la adicién de
un aroma o licor.

MONTAR

Es batir con un movimiento
constante, sea a velocidad media o
alta, hasta que se obtenga el volumen
que se desea.

MOVIMIENTOS ENVOLVENTES

Sirve para mezclar una masa ligera y
espumosa como una densa, sin remover
evitando de esta manera que la mezcla

ligera baje de volumen.

TEMPERAR HUEVOS

Es nivelar la temperatura de dos
liquidos.

ACREMAR

Consiste en colocar un cuenco sobre
una olla con agua hirviendo, esto
permite que el vapor que emite cocine
suavemente preparaciones delicadas
que por lo generar contiene huevo, esto
evita que los huevos se corten.
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INGREDIENTES

* 48 gr de Machica

e 50gr de Azucar
e 6 Claras de huevo
¢ 1000 ml de Leche

e 5gr Esencia de Vainilla

TIEMPO DE PREPARACION: 30 MIN
TIEMPO DE REFRIGERACION: 8 H
TIEMPO TOTAL: 8H 30MIN
PORCIONES: 10 PAX

HELADO DE
MACHICA

INSTRUCCIONES

1. Ponemos en un recipiente las claras y con
un batidor eléctrico, batimos 8min
aproximadamente hasta llegar a punto de
nieve.

2. Poner a hervir la leche con el azucar y la
machica debidamente disuelta en un poco
de leche fria.

3. Cuando comienza a tomar la consistencia de
una crema liviana, retirar del fuego y dejar
enfriar.

4. Agregar las claras batidas ocupando la
técnica de temperar huevos para que la
preparacion no pierda su firmeza de la
preparacion, dejamos reposar por un momento.

5. Colocamos la preparacion en un refractario y
lo llevamos al congelador, hasta que se congele.
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INGREDIENTES

* 113 gr de Machica

e ]grSal

* 3 huevos

e 1/2 taza de leche

* 3 grde esencia de vainilla
e 227 grde harina

* 1rama de canela

e 200 gr de panela en blogue

TIEMPO DE PREPARACION: 25 MIN
TIEMPO DE COCCION: 5 MIN
TIEMPO TOTAL: 35 MIN
PORCIONES: 25 UNIDADES

BUNUELOS
DE MACHICA

INSTRUCCIONES

1. Batir los huevos hasta que se integren bien.

2. En un recipiente tamizamos la harina,
machica, sal, azucar y el polvo de hornear

3. A la mezcla de los huevos agregamos la
leche y los solidos ya tamizados

4. Batimos la mezcla hasta obtener una
consistencia ni tan liquida ni tan espesa.

5. Tome porciones por cucharadas y fria en
abundante aceite caliente hasta que estén
dorados.

6. Retira los bufiuelos y resérvalos en un plato
con papel absorbente para eliminar el exceso

de aceite

7. Sirva con miel de panela
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BIZCOCHO DE
MACHICA

INGREDIENTES INSTRUCCIONES

228 gr de Machica 1. Batimos con la batidora eléctrica los huevos
hasta punto de letra aprox. 8 minutos a
» 232 grde panela molida velocidad media

* 12 huevos 2. Ariadir gradualmente la panela a la

; < 3 mezcla de los huevos
* 5 grde Esencia de vainilla

3. Anadimos la machica. Para ello, la
tamizamos con un colador y la afadimos
tal cual cae. Volvemos a mezclar haciendo
movimientos envolventes, hasta que no

TIEMPO DE PREPARACION: 30 MIN faya cingua.gsimo
TIEMPO DE COCCION: 30MIN

TIEMPO TOTAL: 60 MIN

PORCIONES: 15

4. Forramos el fondo de un molde para tartas con papel vegetal, o papel de horno. Las medidas
adecuadas para estas cantidades van desde lo 18 a los 22cm

5. Igualamos toda la masa sobre el molde. Es muy densa asi que tendrds que ayudarla a hacerlo,
moviendo el molde o con una cuchara. Hecho todo esto, metemos el molde en el horno,
previamente bien calentado a 180°C.

6. Horneamos de 25 a 35', depende de hornos. Pasado los primeros 20 min , si esta el bizcocho
dorado, lo pinchamos con un palillo. Si éste sale seco, lo podemos retirar. Si sigue humedo, déjalos

unos minutos mdas.

7. Cuando el palillo salga seco, saca el bizcocho del horno y deja que se enfrie 10 minutos. Pasado
ese tiempo desmolda y ponlo en una rejilla, hasta que se enfrie por completo.
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INGREDIENTES

* 500 GR Queso mascarpone

* 3 huevos

* 120 gr de azucar

e 200 ml de café frio

* 10 gr Cacao en polvo sin azucar

e 500 gr de Bizcocho de Machica

TIEMPO DE PREPARACION: 45 MIN
TIEMPO DE REFRIGERACION: 8 H
TIEMPO TOTAL: 8H 45 MIN
PORCIONES : 12

TIRAMISU
CON
BIZCOCHO
DE MACHICA

INSTRUCCIONES

1, Separa las yemas de las claras, ponlas en
dos boles distintos.

2. Monta las yemas con un 1/3 de azicar
batiéndolas con un batidor de mano a bafo
maria unos 5 minutos hasta que queden
muy espumosas.

3. Montamos las claras a punto de nieve. Para
ello introducimos las claras, a temperatura
ambiente, en un bol en el que no haya ningun
resto de grasa o no subirdn. Les afnadimos un
pellizco de sal y empezamos a batir. Batimos
hasta que las claras suban y queden firmes.

4. Anadimos Ila claras que tenemos
reservada a las claras montadas. Mezclamos
de manera envolvente y con cuidado hasta
que quede todo integrado e intentando que
bajen lo minimo posible.

5. Batimos el queso mascarpone hasta que quede cremoso (lo mejor es batirlo a
temperatura ambiente). Mezclamos este queso batido con la crema anterior suavemente,
intentando que no se baje la crema para mantenerla esponjosa. Reservamos.

PRESENTACION FINAL DEL TIRAMISU

6. En el molde elegido, ponemos una capa de bizcocho de machica. Regamos con el café
para empapar lo bizcocho. No debemos mojarlos demasiado, no deben romperse.

7.Cubrimos con una capa de crema de queso y huevo y repetimos la operacién hasta
tener una o dos capas mds, bizcochos mojados y capa de crema. El ultimo paso es el del
toque del cacao, imprescindible que sea cacao amargo.

8. El paso final es ponerlo en nevera para que enfrie. Yo se lo deja siempre de un dia

para otro.
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BIZCOCHO DE
MACHICA Y
HARINA

INGREDIENTES INSTRUCCIONES

228 gr de Machica 1. Batimos con la batidora eléctrica los huevos
hasta punto de letra aprox. 8 minutos a

» 232 grde panela molida velocidad media

* 12 huevos 2. AAadir gradualmente la panela a la

: mezcla de los huevos
* 450 grde harina

3. Precalentar el horno a 180°c

4. AAadimos la machica y la harina. Para
ello, la tamizamos con un colador y la
afadimos tal cual cae. Volvemos a mezclar
haciendo movimientos envolventes, hasta

TIEMPO DE PREPARACION: 30 MIN e o R BlbaT Grime

TIEMPO DE COCCION: 30MIN
TIEMPO TOTAL: 60 MIN
PORCIONES: 15

5. Forramos el fondo de un molde para tartas con papel vegetal, o papel de horno. Las medidas
adecuadas para estas cantidades van desde lo 18 a los 22cm

6. Igualamos toda la masa sobre el molde. Es muy densa asi que tendrds que ayudarla a hacerlo,
moviendo el molde o con una cuchara. Hecho todo esto, metemos el molde en el horno,
previamente bien calentado a 180°C.

7. Horneamos de 25 a 35', depende de hornos. Pasado los primeros 20 min , si estad el bizcocho
dorado, lo pinchamos con un padilillo. Si éste sale seco, lo podemos retirar. Si sigue humedo, déjalos

unos minutos mds.

8. Cuando el palillo salga seco, saca el bizcocho del horno y deja que se enfrie 10 minutos. Pasado
ese tiempo desmolda y ponlo en una rejilla, hasta que se enfrie por completo.
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RECETAS
ESTANDAR



NOMBRE DE LA RECETA: Helado de machica
PLATO ELABORADO Postre FECHA DE PREPARACION 18/12/2021
DIFICULTAD Media TIEMPO DE PREPARACION 30 minutos
NUMERO DE PAX 10 TIEMPO DE REFRIGERACION 8 horas
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES U(l\:llc')l'i\-ll—?olo COSTO TOTAL
50 ar Machica 0,005 0,25
50 gr Azucar 0,2 0,20
6 U Claras de huevos 0,15 0,90
1 Itr leche 0,8 0,80
5 gr Esencia de Vainilla 0,05 0,05]
Costo total 2,20
10% Varios 0,22
Costo neto 2,42
35% Utilidad 0,85
Costo total 3,27
Costo X pax 0,33
NOMBRE DE LA RECETA: Bufiuelos de Machica
PLATO FLABORADO Postre FECHA DE PREPARACION | [8/12/2021
DIFECTLTAD Media TIEMPO DE PREPARACION | 30 mmutos
NIRERD DE PAX 25 TIEMPO DE COCCTON 5 mmuios
CANTIAL AL PelRFEIMENTES INITARIO COSTO TOTAL
113 ar Machica 0,003 034
3 17 Huevos 0,15 045
227 ar Harina de frigo 0,002 0435
3 ar Ezencia de Vamlla 0,01 003
150 il Leche 02 02
1 ar Sal 0,05 005
1 o Canela en rama 0,05 0,05
204 i Panela en bloque 0.5 05
Costo total 207
10%% Varios 021
Cosito neto 228
35% Utilidad 080
Costo total 308
Cosio x pax 012
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NOMBRE DE LA RECETA: Bizcocho de machica
PLATO FLABORATM Postre FECHA DEPREPARACION | 15/12/202]
DIFMCULTAD Medn TIEMPO DE PREPARACION | 25 muimutos
NUMER(O DE PAX 15 TIEMPO DE COCCION 35 mmutos
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES COSTO COSTO TOTAL
INITARIO
28 gt Machica 0,003 0.68
12 U Huevos 0.15 L8O
232 gt Panel 0002 (.46
5 ar Esence de Vamilla 0.01 005
Costo total 300
10% Varios 0,30
Coslo nelo 330
35% Ulilidad 115
Costo total 445
Mastn w v N
NOMBRE DE LA RECETA: Bizcocho de machica y harina
PLATO ELABORADO Postre FECHA DEPREPARACION  [18/12/2021
DIFICULTAD Media TIEMPO DEPREPARACION | 30 minutos
NUMERO DE PAX 15 TIEMPO DE COCCION 35 minutos
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES UEE)TTFSO COSTO TOTAL
228 ar Machica 0,003 0,68
12 U Huevos 015 180
232 gr Panela 0,002 0,46
5 gr Esencia de Vainilla 0,01 0,05
450 or Harina de trigo 05 05
Costo total 3,50
10% Varios 0,35
Costo neto 3,85
35% Ultilidad 135
Costo total 519
Costo x pax 0,35
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NOMBRE DE LA RECETA: Tiramisu con bizcocho de machica
PLATO ELABORADO Postre FECHA DEPREPARACION | 18/12/2021
DIFICULTAD Media TIEMPO DEPREPARACION | 40 minutos

NUMERO DEPAX

12| TIEMPO DE REFRIGERACION

8 horas

COSTO

CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO COSTO TOTAL

500 ar Queso Mascarpone 45 45
3 U Huevos 0,15 0,45
120 gr Azlcar 0,002 0,24
200 mi Café 0,15 0,15
10 gr Cacao en polvo sin azdcar 0,1 0,1
500 ar Bizcocho de machica 15 15
Costo total 6,94

10% Varios 0,69

Costo neto 7,63

35% Utilidad 2,67

Costo total 10,31

Costo x pax 0,36
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ANEXO 1

ANEXOS

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

CARRERA DE TURISMO Y HOTELERIA
FICHA DE EVALUACION SENSORIAL
LA MACHICA Y LA REPOSTERIA CLASICA

Instrucciones: De acuerdo a la siguiente tabla califique las siguientes preparaciones en
cuanto a los siguientes parametros: color, olor, textura y sabor

Escala Hedonica

CATEGORIA

NUMERO

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta

Me Disgusta mucho

RPN W O

Preparaciones Color

Olor Textura Sabor

TOTAL

1.

Helado

Bufiuelos

Brazo gitano

Tiramisu

2
3.
4.
5

Pastel

Recomendaciones:

Gracias por su participacion
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ANEXO 2
Evidencia de la degustacién evaluadores

Foto 1. Evidencia de los postres a degustar

Foto 2. Evaluadores Grupo 1
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Foto 3. Evaluadores Grupo 2

Foto 4. Evaluadores Grupo 3
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Foto 5. Evaluadores Grupo 4

Foto 6. Evaluadores Grupo 5
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ANEXO 3

Elaboracion de platos

Foto 7. Helado de Méachica

Foto 8. Bufiuelos de Machica
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Foto 9. Tiramisu con bizcocho de machica

Foto 10. Bizcocho de méchica
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