RESUMEN

El presente trabajo de investigacion “Elaboracion de pan de campo con masa madre
saborizado con ajo y orégano” fue desarrollado en el laboratorio taller de alimentos
(L.T.A) y laboratorio Académico de la Carrera Ingenieria de Alimentos (L.A.C.1.A.)
dependiente de la Facultad de Ciencias y Tecnologia perteneciente a la Universidad
Autonoma Misael Saracho (U.A.J.M.S.). Se utiliz6 manzana variedad roja adquirida
para la elaboracion de una solucién madre como materia prima. Se realiz6 la
determinacién de las propiedades fisicas: (10,21%) de porcion no comestible
(corazon), (13,12%) cascara de manzanay (77,42%) porcioén comestible (pulpa). Asi
mismo se determinaron, los pardmetros fisicoquimicos y microbioldgicos de la
manzana que contiene: Fibra 0,69%, ceniza 0,37%, materia grasa 0,09%, hidratos de
carbono 15,06%, humedad 82,97%, proteina total (N x 5,70) 0,85% vy valor
energético de 64,33 Kcal/100g, Potasio 102,00 mg/100g, Bacterias aerobias mesofitas
5,2 x 102 UFC/g, Coliformes fecales <1,0 x 10* (*) UFC/g, Coliformes totales <1,0 x
10! (*) UFC/g, Escherichia coli <1,0 x 10* (*) UFC/g, Mohos y levaduras <1,0 x 10*

(*) UFC/g. En donde (*) = No se observa desarrollo de colonias.

Se utiliz6 harina de trigo como materia prima para el cultivo de masa madre y el pan,
para el mismo se determinaron los parametros fisicoquimicos y microbioldgicos
presenta fibra 1,70%, ceniza 0,75%, materia grasa 0,78%, hidratos de carbono 74,54%,
humedad 11,13%, proteina total (Nx5,70) 11,10% y valor energético de 349,58
Kcal/100g. Potasio 162,00 mg/100g y fosforo 38,00 mg/100g, Bacterias aerobias
mesofitas 7,0 x 10° UFC/g, Coliformes fecales 1,2 x 10> UFC/g, Coliformes totales <
1,0 x 10 (*) UFC/g y Escherichia coli < 1,0 x 10 (*) UFC/g, Mohos y levaduras de

7,0 x 10?2 UFC/g. En donde (*) = No se observa desarrollo de colonias.

Para la obtencion de pan con masa madre se realizaron las operaciones: preparacion
de la solucion madre, filtracion, preparacion de la masa madre, amasado, fermentacion,
reposo, formado, horneado, enfriado y envasado. Asi mismo, se realizaron analisis

estadistico de varianza mediante evaluaciones sensoriales de las pruebas preliminares



de pan con masa madre con variacion en su formulacion, tomando en cuenta los
estadisticos de caja y bigote y la prueba Tukey en funcién a las medianas de los
atributos para un nivel o = 0,05 . Finalmente se realizd una saborizacion ya que se ve
favorecido los atributos sabor, miga y acidez y se obtuvo que la muestra (PM12) con
ajo y orégano fue la ideal. En el control de los parametros durante distintas etapas de
elaboracion masa madre, masa fermentada y pan de masa madre, se observo que el
tiempo de fermentacion si incide en la acidez, pH y humedad, y no asi el amasado, ni

formado.

Se aplicé disefio factorial 23, en la etapa de dosificacion y tiempo de fermentacion para
las muestras de pan de campo saborizado con las variables: Porcentaje de agua (26,98
—32,98), Porcentaje de cultivo madre (5,68 — 9,68 ) y tiempo de fermentacion (5 - 7),
donde las variables respuestas son: humedad, acidez y pH. Realizado el andlisis
estadistico de varianza mediante el programa Statigraphics los resultados no son

significativos con valor de P> 0,05 y Fcal < Ftab.

Se aplic6 una evaluacion sensorial para el factor porcentaje de agua, donde la muestra
PDMB8 (muestra final), presento mayor aceptacion por los jueces en los atributos, sabor,
miga y acidez y se corroboro estadisticamente mediante Tukey para « = 0,05.

En base a los resultados del andlisis fisicoquimico y microbioldgico del pan de campo
con masa madre saborizado con ajo y orégano, presenta: (1,54%) fibra, (2,14%)
ceniza, (0,57%) materia grasa, (51,65%) hidratos de carbono, (37,57%) humedad ,
(8,19%) proteina total y un valor energético de 243,50Kcal/100g, micronutriente como
potasio 153,00 mg/100g, bacterias aerobias mesdfitas 8,0x10' UFC/g, Coliformes
fecales, Coliformes totales y Eschericha coli <1,0 x 10* (*) UFC/g, Mohos y levaduras
con 2,0x10* (*) UFC/g.



