&‘ SOCIALIZACION DE PROYECTOS DE INVESTIGACION [+D+i y VINCULACION CON LA COMUNIDAD
%‘ CONVOCATORIA 2023

Proyecto de Investigacion |+D+i

Empleo de tubérculos andinos como sustituto de la levadura fresca para
panificacion en el canton Ruminahui

Carreral/s o Departamento: Gastronomia

Director del Proyecto: MSc. Luis Armando Donoso
Integrantes:

e MSc. Maria José Chacon
 Lic. Fabricio Ordofez
« Lic. Carlos Toapanta

™ ) DEPARTAMENTO
DE INVESTIGACION



&U UNIVERSITARIO M ) DEPARTAMENTO
74&J RUMINAHUI T

Proyecto de Investigacion 1+D+i: Empleo de tubérculos andinos como sustituto de la levadura fresca para panificacion
en el canton Rumiiahui

PROBLEMA:

El uso de diferentes levaduras comerciales puede presentar varios problemas en la
panificacion, entre ellos:

Pueden producir distintos perfiles de sabor y aroma, lo que puede resultar en
productos finales inconsistentes. Algunas levaduras comerciales pueden ser mas
caras o dificiles de encontrar, lo que puede limitar su uso regular.

La clave para superar estos problemas es experimentar, ajustar y documentar los
cambios hasta encontrar la combinacion optima que ofrezca la mejor textura, sabor
y consistencia en el producto final.
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OBJETIVO:
OBJETIVO GENERAL:

Investigar la utilizacion de tubérculos andinos como mashua, ocas, entre otros. Con la
finalidad de disefnar leudantes alternativos en la panificacion del canton de Ruminahui

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Elaborar pan con la sustitucion de levadura fresca, a partir del uso tubérculos como
agentes leudantes.

* Definir un producto que sustituya a la levadura fresca como agente leudante tanto
fisico, quimico en la elaboracion del pan.

e Evaluar las caracteristicas organolépticas, nivel de aceptacion del producto y su
resultado final.
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METODOLOGIA:

La prueba de experimentacion sera llevada a cabo en los laboratorios de
gastronomia del instituto universitario Ruminahui, utilizando utensilios y equipos
de gastronomia, especificamente empleando hornos de panaderia, mesones, entre
otros., a su vez, al plantearse como un producto artesanal no se contempla el uso
de amasadoras o similares, las materias primas seran adquiridas en las poblaciones

aledanas del canton Ruminahui por productores del sector, ya que se prevé un
proceso sustentable.

Mediante el método de prueba error, se llegara a determinar la mejor opcion en la
presentacion del producto final.
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CONCLUSIONES O IMPACTOS:

El proceso de creacion de un pre fermento puede variar segun las condiciones ambientales
y los tipos de tubérculos utilizados.

Cuando el pre fermento esté activo, esta listo para ser usado en las recetas de panificacion.
Puedes usarlo como parte del liquido en la receta de pan, reemplazando una porcion del
agua y la harina indicadas.

Este proceso nos permitio crear un pre fermento unico, aprovechando las caracteristicas de
los tubérculos andinos para enriquecer los productos de panificacion.

Se ha determinado que es de vital importancia trabajar al pre fermento en un lugar
calido(20 - 252C), para fomentar una buena fermentacion.

Es de vital importancia, almacenar en el refrigerador y alimentar una vez a la semana para
mantenerlo activo. Cuando se necesite usar, se recomienda sacar una porcion, alimentar y
dejar fermentar a temperatura ambiente hasta que vuelva a estar activo y burbujeante.

SOCIALIZACION DE PROYECTOS DE INVESTIGACION I+D+i y VINCULACION CON LA COMUNIDAD
CONVOCATORIA 2023



W] ] UNIVERSITARIO » ) DEPARTAMENTO
\u RUMINAHUI DE INVESTIGACION

Proyecto de Investigacion I+D+i: Empleo de tubérculos andinos como sustituto de la levadura fresca para panificacion
en el canton Rumifahui

EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS O VIDEO CORTO :
DESARROLLO

MUESTRAS DE FERMENTOS A BASE DE TUBERCULOS
) g
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Proyecto de Investigacion I+D+i: Empleo de tubérculos andinos como sustituto de la levadura fresca para panificacion
en el canton Rumifahui

Dia 1

Fecha: 25 de julio del 2023
Hora 09:34 am

PRODUCCION FERMENTO OCAS
Contiene ocas azucar y agua.
OBSERVACION:

De las cuatro muestras una de ellas se
encontro contaminada por un hongo, por
este motivo no se lo uso en la
experimentacion.
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PRODUCCION FERMENTO DE OCAS

Contiene ocas y agua

OBSERVACION:

Este fermento tiene aromas a butiricos y alcohdlicos que
no son desagradables.

Esta muestra se utilizé para realizar la experimentacion
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EXPERIMENTACION

N°1 CON FERMENTO DE OCAS

1. Pesar todos los ingredientes

2. Enun bowl integrar todo y mezclar

3. Dividir la masa en dos partes, dejar leudar en un
espacio de 10:20am a 11:15am
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Transcurrido ese tiempo se lo lleva al horno durante 25 min a 200 A 220 ©c
El pan al momento de leudar aumento su tamafio pero mas lentamente , a pesar de que estuvo
el mismo tiempo que el otro.
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EXPERIMENTACION
DIAN°2 CON FERMENTO DE OCAS

Receta

Harina de trigo 500 grAgua

330gr

Sal 10gr

Fermento de ocas (50% de oca y 50% de agua de
oca)

ELABORACION

Pesar todos los ingredientes v
En un bowl integrar todo y mezclar en la batidora hasta que la masa se despegue
Dividir la masa en dos partes, dejar leudar en un espacio de 10:00am a 11:50am
Transcurrido ese tiempo se lo lleva al horno durante 30 min a 2002 a 2202 C

H w > P
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