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Introduccidn

La gastronomia es un sector que se encuentra en constantes cambios la cual siempre se
encuentra buscando nuevas técnicas e ingredientes que ayuden a su evolucién, por tanto y en
este contexto la frutilla con sus propiedades organolépticas y su gran contenido nutricional se
convierte en un ingrediente prometedor para dichos cambios y que puede enriquecer los
productos de la pasteleria y reposteria.

El enfoque dirigido en el presente proyecto, estara centrado en enriquecer la preparacion
de masas batidas livianas mediante la adicion del pulverizado de frutilla, explorando diferentes
técnicas y buscando aprovechar al maximo tanto el potencial sensorial como nutricional de esta
fruta. La frutilla, (Fragaria vesca) ha tenido un papel crucial en diversas culturas a lo largo de la
historia, domesticada en Europa durante la era romana. A lo largo de los siglos, ha sido objeto
de seleccion y mejora genética para dar lugar a las variedades comerciales que conocemos hoy
en dia. En donde dirigiremos la atencion hacia la pasteleria la cual es una gama tan diversa en
la que con nuestra imaginacion se puede tener resultados extraordinarios.

Con el fin de promover el enriguecimiento de la gastronomia local y destacar la
importancia de valoracion de los ingredientes locales en las diferentes formas de preparaciéon en
deliciosos postres, este estudio pretende presentar una propuesta atractiva y fundamentada a la
gue motive a los aficionados y aspirantes de la reposteria a descubrir nuevos horizontes al
paladar e imaginacion.

En términos generales de la pasteleria, se puede mencionar que el enriquecimiento de
las masas batidas livianas llega a ser un proceso culinario el cual busca mejorar tanto en la
textura como en el sabor de estas masas. Se caracteriza por su textura esponjosa y de aire
puesto que estas masas son fundamentales en la reposteria.

La investigacion da a conocer que las frutas, en el caso de la frutilla ha llegado a ser
reconocida por su gran aporte en vitaminas, minerales y antioxidantes, las cuales los ha ido

convirtiendo en uno de los ingredientes ideales para la pasteleria, de esta manera llega a mejorar
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la calidad organoléptica y nutricional de los postres. En efecto, por parte de la pasteleria durante
el tiempo transcurrido esta se ha visto enfrentado a grandes desafios que han llegado a
influenciar en la adaptabilidad del producto.

Es importante entender que la demanda de productos saludables y naturales es crucial
debido a que es valioso comprender el interés en sabores innovadores y una vivencia culinaria
Unica en postres elaborados con un pulverizado de frutilla, teniendo en cuenta la importancia de
una alimentacion saludable, se puede mencionar que los consumidores han llegado a buscar
diversos postres los cuales sean deliciosos, innovadores y nutritivos dando como resultado
distintos postres saludables enfocado en las masas batidas livianas con pulverizado de frutilla
los cuales sean totalmente diferentes y nutritivos.

La investigacion de las masas batidas livianas ha ido avanzando de manera progresiva.
(Masas Batidas Livianas, 2020) afirma que “El aumento de su volumen surge por la incorporacién
de aire durante el batido de los huevos con el azucar, huevos enteros o separados en yemas y
claras. Estos batidos se deben cocinar inmediatamente después de finalizar su preparacion para
que la textura aireada del batido se encuentre en su maximo volumen al llevarlos al horno”

Los procesos para conseguir un pulverizado derivado de alguna fruta pueden
diferenciarse por su técnica de deshidratacion como lo son al sol o al horno, los cuales ambos
son procesos validados con los que se puede obtener un buen resultado, sin embargo, una de
sus diferencias sera el tiempo. Cada uno suma procesos de costo y sostenibilidad como es un
claro el ejemplo el uso del horno el cual permite un proceso mucho mas controlado en cuestién
de tiempo eh higiene, no obstante, debe considerarse su uso eléctrico y de gas.

Como segundo ejemplo esta la deshidratacién por medio de secado al sol en el que se
dependera completamente de un clima calido y seco para un proceso mas eficaz, tomando en
cuenta la intensidad del sol y hecho de que puede tardar algunos dias de ser necesario, aunque

este método no necesita electricidad lo que lo convierte mas amigable con el medio ambiente y
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también mas econdmico, debido a que se busca la forma mas sostenible de conseguir el
producto.

(Pintag.L, 2021) escribi6 que “El proceso de pulverizado de la frutilla, consiste
simplemente en deshidratar la fruta para luego esta ser molida, el problema de ello radica en que
algunas ocasiones el polvo puede presentar particulas muy grandes lo que dificulta un poco su
degustacion”

En Ecuador existen pocas microempresas de frutas deshidratadas con un enfoque al
segmento de mercado de los consumidores y con ello se puede llevar a realizar deliciosas
combinaciones en postres, mermeladas, helados, pulverizados y salsas. Ademas, su textura
jugosa y ligeramente fibrosa proporciona una agradable sensacién en el paladar.
(Palacios.Fernando & Maria, 2022)

Los batidos livianos se generan por el batido de huevos con azlcar. Los huevos se
pueden batir enteros o por separado (en claras y yemas). El resultado es una masa esponjosa y
aireada, debido al aire incorporado en el batido, al cual se le agregan los ingredientes secos
usualmente tamizados. (Feather Sweets, 2021)

Las masas batidas se caracterizan por su textura suave y esponjosa, con una miga
aireada. Sabor dulce, el azlcar en la masa aporta dulzura y sabor. Versatilidad Se pueden utilizar
para hacer una amplia variedad de productos horneados, desde pasteles simples hasta
elaboradas tortas y cupcakes. Proceso de batido, la preparacion de estas masas implica batir los
ingredientes, especialmente las claras de huevo, para incorporar aire y lograr una textura
esponjosa. (Panaderias.net, 2023)

Este tipo de masas se caracterizan por la textura aireada que adquieren en el batido
inicial, aumentando al maximo el volumen de las preparaciones. Durante el batido incorporamos
pequefas burbujas de aire que quedan encerradas dentro del batido, estas burbujas dentro del

horno se expanden y producen el crecimiento del producto. (Angel, 2010)
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Una vez realizado el batido, se le deben agregar los ingredientes secos, los que aportaran
estructura a la preparacién. La técnica utilizada para incorporar estos es el movimiento
envolvente, el cual nos permite trabajar la mezcla evitando perder la menor cantidad de burbujas
posibles. Los ingredientes tales como harinas, féculas, polvo de hornear, cacao, canela, etc.,
deben estar tamizados para evitar grumos o particulas duras dentro de la preparacion. (Angel,
2010)

Las masas batidas ligeras se pueden clasificar en:
Biscuit o Bizcochos

*  Bizcocho Sinués o bizcocho base

*  Bizcocho de Soletillas

*  Bizcocho 4 cuartos

*  Bizcochos especiales

* Bizcochos de almendras - Bizcocho Financier

*  Bizcochos de chocolate

*  Bizcocho Gioconda o Joconde

Genovesas:

* Genovesa basica

*+ Genovesa de almendras

* Genovesa de café

. Genovesa de chocolate
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Materiales Y Métodos

El presente tema detall6 el modelo de la investigacion el cual se llevo a cabo mediante el
estudio que trata de una investigacién ya sea explicativa, tedrica, practica, entre otros. Sin
embargo, mediante este proyecto se definié la poblacion de estudio teniendo en cuenta el grupo
objetivo sobre el cual se realizara la investigacion y de esta manera se detall6 y explicé la
seleccidn de la muestra representativa de la poblacién a estudiar.

Para ello se explicé las técnicas de recoleccion de datos que se utilizaron para obtener la
informacién adecuada y necesaria. Es asi que estas técnicas pueden englobar ya sean
encuestas, analisis organolépticos, analisis de documental, entrevistas u otros métodos
adecuados para el estudio del presente proyecto, y de la misma manera se dio a conocer cOmo
se desarroll6 y se valido estas herramientas las cuales garantizaron la autenticidad y fiabilidad
del proyecto.

Se aplicd encuestas a los estudiantes del “Instituto Tsa’chila” logrando recabar
informaciéon mediante la informacién de un cuestionario el cual se encontraba sumamente
estructurado de preguntas cerradas tomando como eje principal el problema a investigar.

La modalidad de la presente investigacion fue de caracter cualitativo, el cual fue
seleccionado con el propésito principal de no limitarse al analisis de la problematica, mas bien
examinar y profundizar las posibles opciones del tema a investigar y asi analizar otras
percepciones y opiniones de los sujetos involucrados en esta instancia, enfocandose en el
empleo culinario de la frutilla en productos alimenticios.

La orientacion cualitativa facilitd la obtencion de la informacién detallada y exacta sobre
la descripcién organoléptica y nutricional de la frutilla y su implementacién en la rama
gastronémica, por lo tanto, se realizaron entrevistas, inspecciones y evaluaciones de contenido
para recopilar datos cualitativos que contribuyan a captar en qué medida la frutilla pueda mejorar

los productos alimentarios y proporcionar beneficios a los consumidores.
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Ademas, este enfoque cualitativo permitié explorar nuevas visiones y descubrir aspectos
innovadores relacionados con el uso culinario de la frutilla y de esta forma comprender las
practicas gastronémicas existentes, las preferencias de los consumidores, las técnicas aplicadas
y las posibles mejoras en la integracion de la frutilla en los productos alimenticios.

El alcance de esta investigacion se enfoco en dos niveles: exploratorio y descriptivo; como
punto principal, se eligié un enfoque exploratorio para investigar el uso culinario de la frutilla en
la alimentacion, enfocandose en caracterizar temas poco indagados o aln no planteados. En
este caso, el objetivo es explorar nuevas perspectivas, con practicas culinarias innovadoras y
descubriendo aplicaciones y beneficios potenciales del uso de las frutillas en la cocina; llevando
a cabo investigaciones, entrevistas, degustaciones con expertos en el area y una revision de la
literatura cientifica y culinaria para desarrollar ideas y formular hipétesis que guien el desarrollo
de la investigacion.

El universo de esta investigacidén estuvo conformado por los estudiantes de la carrera de
gastronomia del Instituto Superior Tecnoldgico Tsachila, en Santo Domingo, Ecuador, quienes
cumplieron con los criterios requeridos para el estudio. Y la muestra se seleccioné de forma
premeditada y estuvo conformada por un grupo representativo de estudiantes de ambos sexos.
qgue cursaban los ultimos semestres de sus estudios, es decir, la poblacién estudiantil de

Gastronomia en el Instituto, centrados en 2, 3, 4 y 5 semestre.
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Analisis de Resultados
Tabla 1

Resultados de la encuesta (Sexo)

Descripcion Cantidad Porcentaje
Masculino 60 47%
Femenino 67 53%

Total 127 100%

Fuente: Elaboracion propia

* masculino * femenino

Fuente: Elaboracién propia

El analisis de los resultados de las encuestas en relacion al sexo es relevante para
comprender cémo influye esta variable en la percepcion y preferencia hacia el proceso de
pulverizado de frutilla en la industria alimentaria. La percepcién por este proceso puede variar en
funcién del sexo del encuestado. En este analisis examinaremos como afecta en la muestra a la
representatividad, validez de los resultados y como pueden compararse dichas respuestas. Este
tipo de analisis es vital para hacerse una idea mas precisa de cémo perciben y valoran la frutilla

los distintos grupos demogréaficos. Reconocer y comprender mejor estas diferencias no soélo
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puede mejorar la calidad y la satisfaccion del producto final si no también darnos un mejor analisis

de comprension de las masas sobre el producto

Tabla 2

A qué periodo académico pertenece?

Descripcion cantidad Porcentaje
2do 36 29.%
3to 32 25.%
4to 30 23.%
5to 29 23.%
Total 127 100.00%

Fuente: Elaboracién propia

Figura 2.

A qué periodo académico pertenece?

(A qué periodo académico
pertenece?

I~

|

¥ 2do ™ 3ro ™4to ¥ 5to

Fuente: Elaboracion propia

Analizar los resultados de la encuesta en relacion con el periodo académico al que
pertenecen los participantes es crucial para comprender cédmo se divide la muestra'y cémo puede
influir esta variable en las respuestas obtenidas. La segregacion de la muestra permite

comprender la representatividad de cada ciclo académico en la encuesta.



o

~ner@ndo
ig& REVISTA MULTIDISCIPLINAR G-NER@NDO ISNN: 2806-5905

Tabla 3

¢, Con que frecuencia consume usted productos con fresa?

Descripcion Cantidad Porcentaje

Muy frecuente

(4-5 veces por semana) 16 13%
Frecuentemente

(4-5 veces por semana) 23 18%
Regular (1 vez a la semana) 50 39.%
Poco (1- 2veces al mes) 38 30%
Total 127 100.00%

Fuente: Elaboracién propia

Figura 3

¢, Con que frecuencia consume usted productos con fresa?

.Con que frecuencia consume
usted productos con fresa?

0
)9/
RS A 2L /1 0/,

<

* muy frecuentemente ¥ frecunetemente

™ regularmente ™ poco frecuente
Fuente: Elaboracién propia

Un porcentaje bastante sobresaliente del 39.4% demuestran que su consumo es regular

y esto nos abre paso a explorar mas este terreno vigente, nos sugiere que es un mercado por
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explotar y expandirse de forma positiva esto si se afiade la oportunidad de promover la

distribucién y el desarrollo de productos innovadores a base de esta investigacion.

Tabla 4

¢En qué forma prefiere usted consumir la frutilla?

Descripcion Cantidad Porcentaje

fruto 90 71.60%
pulpa 7 5.50%
mermelada 26 20.50%
otros 3 2.40%
Total 126 100.00%

Fuente: Elaboracién propia

Figura 4

¢En qué forma prefiere usted consumir la frutilla?

(.En qué forma prefiere usted
consumir la frutilla?

b

® Fruto ™pulpa M™mermelada ¥ otros

Fuente: Elaboracién propia

El mayor porcentaje de la muestra busca el consumo de la frutilla en fruto haciendo esta
opcidn la mas enfatizada, siguiéndole los que disfrutan mas comiéndola como mermelada oh
pulpa, estos resultados de los encuestados puedes resultar (tiles para aquellos que
comercializan con este producto como la frutilla el cual también se demuestra que es bastante

versatil, pudiendo satisfacer los multiples gustos de los consumidores.
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Tabla 5.

¢, Ha probado postres con pulverizado de frutilla?

Descripcion Cantidad Porcentaje

Si 68 54%
No 59 46%
Total 127 100.00%

Fuente: Elaboracion propia

Figura b

¢, Ha probado postres con pulverizado de frutilla?

.Ha probado postres con
pulverizado de frutilla?

®si ™no

Fuente: Elaboracién propia

Estos resultados indican que mas de la mitad de la poblacion asegura haber degustado
ya el pulverizado de frutilla en postres, indicandonos que aun se puede explorar y abordar mas
este tema. Sin embargo, es importante enfatizar que casi la mitad de nuestro publico encuestado
aun no ha tenido la oportunidad de probar estos postres por lo que se demuestra que este campo
no se ha podido llegar a través de nuevas ideas de emprendimiento, productos y técnicas

aplicadas a esta investigacion.
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Tabla 6

¢ Estaria dispuesto a reemplazar la frutilla por el pulverizado en sus postres?

Descripcion Cantidad Porcentaje
Si 90 71%

No 37 29%
Total 127 100.00%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 6

¢ Estaria dispuesto a reemplazar la frutilla por el pulverizado en sus postres?

(Estaria dispuesto a
reemplazar la frutilla por el
pulverizado en sus postres?

?,.\3 0

Fuente: Elaboracién propia

Con un gran nivel de aceptacion por parte del publico las posibilidades de poder
comercializar y emprender a futuro son extendidas y bien recibidas, debido a que la poblacién
encuestada tiene un gran nivel de aceptacion por parte de esta propuesta siendo una informacion

Gtil para respaldar esta idea.
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Tabla 7
¢ Considera usted el pulverizado de frutila como producto adecuado para funcionar con

bizcochos livianos?

Descripcion Cantidad Porcentaje
Si 78 61%
No 2 2%
Tal vez 47 37%
Total 127 100.00%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 7
¢ Considera usted el pulverizado de frutila como producto adecuado para funcionar con

bizcochos livianos?

.Considera usted el pulverizado de
frutilla como producto adecuado para
funcionar con bizcochos livianos?

= SI *NO mWTALVEZ =

Fuente: Elaboracion propia

Con esta informacion se puede concluir que gran parte de los encuestados de la muestra
tiene una buena aceptacion por parte de acoger la implementacion del pulverizado para funcionar
con masas livianas estos resultados apoyan la idea de utilizar el pulverizado en la reposteria para
dar sabor y color a las masas livianas y sugieren que hay una gran probabilidad basada en los
porcentajes que los consumidores aceptardn este tipo de producto en el mercado de la

gastronomia
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Tabla 8

¢, Qué probabilidad hay de que usted utilice el pulverizado de frutilla en sus preparaciones?

Descripcion Cantidad Porcentaje
Muy probable 35 27%
Probable 75 59%
Poco probable 16 13%
Nunca 1 1%
Total 127 100.00%

Fuente: Elaboracion propia

Figura 8

¢, Qué probabilidad hay de que usted utilice el pulverizado de frutilla en sus preparaciones?

;Qué probabilidad hay de que usted
utilice el pulverizado de frutilla en sus
preparaciones?

* muy probable ™ probable ™ poco probable ™ nunca

Fuente: Elaboracion propia

Estas observaciones apoyan la idea de que existe un considerable interés y aceptacion
del producto en la cocina y la reposteria, lo que podria aprovecharse para promover su uso y
ofrecerlo a los consumidores como nuevas opciones culinarias. Sin embargo, para poder
garantizar una adecuada aceptacion del mismo en el mercado, es crucial tener en cuenta las

preferencias individuales, en masa de la poblacion y los posibles obstaculos.



o
'i ~ner@ndo
50 & REVISTA MULTIDISCIPLINAR G-NER@NDO ISNN: 2806-5905

Resultados de la valoracion de postres.
Tabla 9

Brazo Gitano con pulverizado de frutilla.

Caracteristicas generales Nivel de agrado

Brazo Gitano Muy bueno Bueno Regular Malo Muy malo
olor 2 3

color 1 4

sabor 1 4

textura 3 2

aspecto 1 1 3

Nota: Esta degustacion se realizé con el fin de valorar cada uno de los postres con pulverizados
de frutilla

Fuente: Elaboracion propia

Figura 9

Andlisis estadistico Brazo Gitano con pulverizado de frutilla

Brazo Gitano

Muny bueno Bueno Regular Malo Muny malo

SR NWAD

MNMivel de agrado

M olor M color M sabor M textura N aspecto

Nota: andlisis de barras estadisticos de degustacion.

Fuente: Elaboracion propia

La degustacion del brazo gitano fue positiva en cuanto al sabor, color y olor

llegando a agradarles a los participantes en cuanto en la textura y el aspecto hubo
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grandes diferencias puesto que supieron manifestar que el postre, el cual es realizado en

base al pulverizado de frutilla sugiere de mejoras y restructuracién de esta manera lograr

ofrecer un producto de calidad que logren satisfacer al consumidor.

Tabla 10

Cupcake vainilla con pulverizado de frutilla

Caracteristicas generales Nivel de agrado
cupcake vainilla Muy bueno Bueno Regular Muy malo
olor 1 3 1
color 1 4
sabor 1 3 1
textura 2 2 1
aspecto 2 3

Nota: esta degustacion se dio con el fin de valorar cada uno de los postres con pulverizado de

frutilla.

Fuente: Elaboracion propia

Figura 10

Andlisis estadistico de Cupcake vainilla con pulverizado de frutilla

Cupcake vainilla

5
4
3
1
0 IIII II i i

Muy bueno Bueno Regular Malo Muy malo

M olor Mcolor Msabor Mtexturra M aspecto

Nota: andlisis de barras estadisticos de degustacion.

Fuente: Elaboracién propia
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La degustacion del cupcake vainilla recibié evaluaciones positivas con el fin de dar a
conocer que tanto el color, olor y sabor fue bien recibida por lo que la textura y el aspecto falto
una mejoray de esta manera se puede mencionar que tuvo comentarios neutros ya que se puede
mejorarla textura y el aspecto.

Tabla 11

Cupcake chocolate con pulverizado de frutilla

caracteristicas generales Nivel de agrado

cupcake chocolate Muy bueno Bueno Regular Malo Muy malo
olor 1 3 1

color 2 3

sabor 2 3

textura 1 2 2

aspecto 3 2

Nota: Esta degustacion se dio con el fin de valorar los postres con pulverizado de frutilla.

Fuente: Elaboracion propia

Figura 11

Analisis estadisticos del cupcake chocolate con pulverizado de frutilla

cupcake chocolate

Muy bueno Bueno Regular Malo Muy malo

o B N W B
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Nota: Andlisis de barras estadisticos de degustacion.

Fuente: Elaboracion propia
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Los resultados reflejan que el cupcake de chocolate aparenta ser bueno hacia el paladar
de los expertos ya que presenta la mas alta puntuacién en este aspecto organoléptico.
Tabla 12

Torta de tres leches de vainilla con pulverizado de frutilla

Caracteristicas Nivel de agrado

generales

tres leches de vainilla Muy bueno Buen Regular Mal Muy malo

) 0
olor 1 1 2 1
color 1 3 1
sabor 1 1 3
textura 1 3 1
aspecto 4 1

Nota: Esta degustacion se dio con el fin de valorar los postres con pulverizado de frutilla.

Fuente: Elaboracion propia

Figura 12

Andlisis estadistico de la torta de tres leches de vainilla con pulverizado de frutilla

Tres leches de vainilla

Muy bueno Bueno Regular Malo Muy malo
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Nota: Andlisis de andlisis estadistico de degustacion.

Fuente: Elaboracién propia
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La degustacion del postre de tres leches vainilla con pulverizado de frutilla recibié una
acogida mayoritariamente positiva, especialmente en cuanto al olor, color y la textura. Sin
embargo, hubo opiniones mas divididas en relacion al olor y textura. Estos resultados sugieren
gue el postre tiene potencial y una aceptaciéon general entre los consumidores, pero es importante
considerar las opiniones sobre el sabor para seguir mejorando la receta y lograr alcanzar un

punto de equilibrio entre todos los factores.

Tabla 13

Tres leches de chocolate con pulverizado de frutilla.

Caracteristicas generales Nivel de agrado

Tres leches de chocolate Muy bueno Bueno Regular Malo Muy malo
olor 1 2 1 1
color 1 4

sabor 3 2

textura 1 3 1

aspecto 1 4

Nota: Esta degustacion se dio con el fin de valorar los postres con pulverizado de frutilla.

Fuente: Elaboracion propia

Figura 13

Andlisis estadisticos de la torta tres leches de chocolate con pulverizado de frutilla.

Tres leches de chocolate

5
v
3
1
. HN NN I III ||

Muy bueno Bueno Regular Malo Muy malo

Holor Bcolor M sabor Btextura B aspecto

NOta: anallsis ae parras estaalstucos ae aegustacion.

Fuente: Elaboracién propia
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La degustacion del postre de tres leches de chocolate recibié evaluaciones
mayoritariamente positivas, especialmente en cuanto al color, sabor y aspecto. Sin embargo,
hubo opiniones variadas en relacion a la olor y textura, sin embargo, con estas observaciones se
podra analizar mas a fondo estas conclusiones de nuestros participantes para en el futuro
mejorara esos aspectos.

Tabla 14

Bizcocho selva negra con pulverizado de frutilla

Caracteristicas generales Nivel de agrado

Selva Negra Muy bueno Bueno Regular Malo Muy malo
olor 5

color 4 1

sabor 3 2

textura 2 2 1

aspecto 2 3

Nota: Esta degustacion se dio con el fin de valorar los postres con pulverizado de frutilla.
Fuente: Elaboracién propia

Figura 14

Andlisis estadistico del bizcocho selva negra con pulverizado de frutilla

Selva Negra

Muy bueno Bueno Regular Malo Muy malo

[4)]
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Nota: analisis de barras estadisticos de degustacion.

Fuente: Elaboracion propia
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Gracias a estas conclusiones sobre los postres enriquecidos se prevee profundizar mas
en los analisis y resultados de la investigacién ya que se puede dirigir hacia un segmento
comercial y emprendedor basandose principalmente en el objetivo de la investigacién como lo
es el enriguecimiento de las masas livianas con el pulverizado de frutilla debido a su buena
aceptacion por parte del publico y que mejorando ciertos aspectos la idea como tal tiene potencial

si se examinan dichos aspectos.

Tabla 15
Tronco de navidad con pulverizado de frutilla.

Caracteristicas generales Nivel de agrado

Tronco de Navidad Muy bueno Bueno Regular Malo Muy malo
olor 2 3

color 2 3

sabor 1 3 1

textura 1 3 1

aspecto 3 2

Nota: Degustacion con el fin de valorar los postres con pulverizado de frutilla.
Fuente: Elaboracion propia

Figura 15

Andlisis estadistico del tronco de navidad con pulverizado de frutilla

Tronco de Navidad
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Nota: andlisis de barras estadisticos de degustacion.

Fuente: Elaboracién propia
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En conclusién, ante el andlisis y al aplicar la degustacion podemos observar que hubo
comentarios los cuales fueron positivos ante el bizcocho el cual se puede decir que hubo
comentarios los cuales mencionaron que el color, sabor y olor se encontraban equilibrados para

la degustacion.

Tabla 16

Bizcocho Genovés con pulverizado de frutilla

Caracteristicas generales Nivel de agrado

Bizcocho genovés Muy bueno Bueno Regular Malo Muy malo
olor 2 3

color 3 2

sabor 1 3 1

textura 3 2

aspecto 1 3 1

Nota: Esta degustacion se dio con el fin de valorar los postres con pulverizado de frutilla.
Fuente: Elaboracion propia
Figura 21

Andlisis estadistico del bizcocho Genovés con pulverizado de frutilla

Bizcocho Genoveés

Muy bueno Bueno Regular Malo Muy malo

o B N W A

Holor Mcolor Msabor MBitextura M aspecto

Nota: analisis de barras estadisticos de degustacion.

Fuente: Elaboracién propia
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El bizcocho Genovés recibié comentarios positivos dando como resultado que se destaco
principalmente en color, olor y su textura puesto que se encontraban bien y a su vez la mayoria
de los consumidores dieron comentarios positivos para poder mejorar y a su vez centrarnos en
el pulverizado.

Conclusiones

Se ha profundizado en las cualidades sensoriales de la frutilla, destacando su sabor dulce
con un toque &cido, su aroma fresco e intenso, y su textura jugosa. Estas caracteristicas hacen
de la frutilla un ingrediente ideal para enriquecer masas livianas, proporcionando tanto sabor
como aromas distintivos.

Se realizaron pruebas y evaluaciones sensoriales de productos elaborados con masas
batidas enriquecidas con frutilla pulverizada, tomando en cuenta la opinion de los docentes
expertos con el objetivo de determinar la cantidad exacta de adicion de pulverizado a la
elaboracion de los diferentes postres. Los resultados han mostrado mejoras en la percepcion del
sabor, aromay textura de los productos finales, demostrando el potencial culinario y la aceptacion
sensorial de estos productos.

Se ha desarrollado un recetario innovador que incluye diversas preparaciones culinarias
utilizando masas batidas livianas enriquecidas con pulverizado de frutilla. Estas recetas han sido
disefiadas para resaltar las caracteristicas Unicas de la fruta, proporcionando nuevas opciones
gastronomicas que pueden ser replicadas y disfrutadas en diferentes contextos culinarios.

Los hallazgos y conclusiones de este estudio se han compartido a través de una
publicacion en una revista cientifica especializada. Esto no solo contribuye al conocimiento
cientifico en el campo de la gastronomia y la nutricién, sino que también proporciona una base

investigativa para futuros estudios relacionados con ingredientes naturales en la cocina.
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