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Buscando evidenciar el proceso de elaboracion de

harina con semillas de frutas y verduras colombianas
tales como lo son la guayaba proveniente del Valle del
cauca y la auyama procedente del Huila, Tolima, entre
otras regiones, elaborando el respectivo estudio de
cada producto que intervenga en el proceso de
obtencion de la harina, para dar como resultado final

un producto de panaderia (chapata).

En estos tiempos el aumento de contaminacion por
residuos de alimentos, sucede a diario y aumentan con
el paso del tiempo, afectando el medio ambiente y la
salud de la poblacion, por otra parte, de estos residuos
que se desechan, cierto porcentaje del alimento se
desperdicia, desaprovechando la utilidad del alimento.
Siendo esta la razon por la cual, se genera un proceso
de investigacion buscando la elaboracion de productos
alimenticios en base del aprovechamiento de las
mermas.

En el aprovechamiento de estos frutos, se encuentran
beneficios como es la prevencion de aumento de peso,
por su complementacion de vitaminas y minerales, que
ayudan a mantener el estomago lleno como es el caso
de las semillas de la guayaba (Brancho, 2019).

Las semillas de la ahuyama tienen beneficios en el
organismo, gracias a que son ricas en vitaminas,

minerales, acidos grasos (omega 3 y omega6).

Ayudan a la prevencion de enfermedades tal como, la
osteoporosis, la diabetes, etc... (Vision, 2016).

Al utilizar las cascaras de frutas lo que se busca es un
proceso de lacto fermentacion, usado en el inicio de la
masa madre realizando el adecuado proceso para asi
lograr un crecimiento en la flora microbiana (enzimas
y acidos organicos) que intervienen en un correcto
proceso fermentativo, generando la acidez adecuada
para el proceso de panificacion, dando como resultado

buenas caracteristicas del producto final.

El realizar un proceso productivo con cada alimento
que conforma la chapata, genera experiencia y
conocimiento, desde la busqueda de la materia prima,
conociendo la historia que trae el producto desde su
lugar de procedencia y el recorrido por el que ha
pasado, hasta conseguir una transformacion de la
materia prima que conforma el producto de
panificacion, generando asi una fusion de técnicas,
sabores y culturas.

Las técnicas de panificacion evidencian todo el
proceso de elaboracion, para la obtencion de una
correcta chapata, la cual tiene una larga historia, con
nuevas técnicas e ingredientes, pero siempre con el fin
de conseguir un pan con un sabor pronunciado, una

miga alveolada y una corteza crujiente.
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FJUSTIFICACION

Este producto, tiene como finalidad la elaboracion
de productos de panificacion, cuya elaboracion
parte del aprovechamiento de las semillas de frutas
“guayaba” y verduras “Auyama”, obteniendo un
producto con excelente manejo para la elaboracion
de sandwich, pequefios aperitivos o consumir de la
manera preferida. Los productos de panificacion en
general aportan energia gracias a su alta cantidad en
hidratos de carbono resaltando al almidoén, el cual le
proporciona la energia necesaria al cuerpo para su
correcto funcionamiento, siempre se debe respetar
la cantidad que va consumir ya que en exceso se
empieza a obtener peso excesivo.

El pan se considera una buena fuente de vitaminas
del grupo B, tales como: Bl, B2, B6 y niacina, la
cuales ayudan en el proceso de obtencion de
energia. En cuanto a minerales se encuentran el
fosforo, el magnesio y el potasio. (Tiempo, 2019).

La guayaba es una fruta tropical considerada una de
las frutas con mas beneficios para el organismo
humano, resaltando su valor caloérico y su alta
cantidad en potasio, generando asi una fuente de
energia, también es rica en vitaminas A y C,
minerales como el calcio, hierro y magnesio, asi
fortaleciendo el sistema  inmunolégico vy
protegiéndolo de enfermedades.

Segin (Brancho, 2019) La semilla de la guayaba
contiene un efecto laxante el cual ayuda en la
correcta digestion del organismo, de igual manera
ayuda a reducir los carbohidratos en el cuerpo,
logrando mantener el estomago saciado por mas
tiempo, con el complemento de vitaminas vy

minerales.

Las semillas de auyama aportan una buena fuente

de proteina, grasas insaturadas, vitaminas vy
minerales, que en conjunto ayudan a la prevencion
de enfermedades, como la diabetes, enfermedades
cardiovasculares y el cancer. Resaltando sus acidos
grasos como el omega 3, el magnesio, el zinc,

tocoferoles. (Espinosa, 2018).

La idea de este trabajo radica basicamente en
aprovechar ciertos recursos que en algunos casos
son considerados basura, pero que en realidad atn
tienen una funcién til, innovando su forma de
consumirlas, incorporandolas en un producto que
es tradicional en las dietas de diferentes regiones

como lo es el pan.
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LA CHAPATA LA MASA MADRE
* La ciabatta o chapata es un pan de origen italiano, La masa madre es la elaboracion a partir de harina

el cual se elabora en base de un prefermento o de trigo o centeno y agua, las cuales se han dejado

masa madre. Es un pan que se caracteriza por fermentar de forma natural, incrementando

tener multiples usos como acompanante de otros diferentes refrescos para aumentar la micro flora
alimentos, o para la elaboracion de bocadillos, natural que contiene la harina y lograr asi fermentar
entre otros. Es un pan que se elabora en horno, la masa o mejor entendido hacer subir el pan.

dando como resultado un pan con una corteza El termino masa madre surge a

crujiente y una miga con muchos alveolos, debido a

su alto contenido en hidratacion que posee la

masa. Es un pan caracteristico en Europa, Estados

unidos y entre otros paises.

Segun (Panadera, 2019)El origen de la chapata

parte en el ano 1982 por el italiano Arnalde

Cavallari, el cual fue inspirado por

marraqueta originaria de la zona de

cual se caracteriza por se

tamafio mas pequeiig




INGREDIENTES PARA LA MASA MADRE
EL AGUA

¢ El agua es el agente activador que cuando entra en
contacto con la harina activan el desarrollo de las
levaduras necesarias para crear el fermento que
generara el producto de panificacion.
También se realiza el proceso con zumos de frutas
o algunos vegetales ya fermentados, lo cual
permite agregar una cantidad de levaduras como
es el caso de la saccharomyces cerevisiae, lo cual
acelerara el proceso de la masa madre. Aspecto a
tener en cuenta con este proceso, el cuidado es
mas riguroso y manteniendo las temperaturas
constantes. La temperatura también influye mucho
en el desarrollo de las levaduras tanto en la
velocidad del proceso como en el tipo de bacterias
que se desarrollan. Se recomienda al utilizar agua
del grifo dejar reposar el mayor tiempo posible
como minimo una hora para asi lograr que los
residuos quimicos desaparezcan. El agua mineral
es recomendada para estos procesos ya que es un
agua que evitara eliminar las levaduras y seguira el

proceso normal.

LA HARINA

* El proceso se desarrollard ya sea con harina

comun, harina integral, harina de centeno, pero es
recomendable iniciar con harina de integral ya que
con este tipo de harina se lograra una masa madre
fuerte y muy activa, los panes también
desarrollaran un sabor mas intenso, crocancia y
una acidez minima. Con la harina blanca también
se generara un proceso completo, pero con unas
caracteristicas un poco mas bajas que con las que

se consigue con una harina integral. (Batido, 2016) .




e La harina es indispensable para este proceso,
gracias a su composicion destacando los almidones
que son el alimento para las levaduras, gracias al
azucar que contiene una enzima conocida como
maltosa.

e “El valor de la acidez final aumenta con el
incremento de cenizas de la harina y en
consecuencia es mayor en las masas madres
elaboradas con harina integral. En masas madres
elaboradas con harinas enteras de trigo (1,5%
cenizas) el porcentaje de acido lactico es superior
que con harinas blancas.” (C.J. Bernabé Marqueés,
2010).

EL PROCESO DE LA LACTOFERMENTACION CON ZUMO DE FRUTA

* En este proceso el uso de frutas o verduras las cuales se caracterizan por su contenido de azucares, dando
como resultado una velocidad mayor en la produccion de masas madre a diferencia de la masa madre con
agua.

* El primer factor a tener en cuenta estos procesos es la temperatura, la cual influye en la velocidad en que las
levaduras crecen y el tipo de bacterias que se estan cultivando. Lo que buscamos en este proceso de
fermentacion del zumo frutas es que la levadura (Saccharomyces cerevisiae) domine en mayor cantidad que
las demas, para asi generar una fermentaciéon alcohélica. “La fermentacion alcohoélica se da en un entorno
anaerobico y produce gran cantidad de CO2 y alcohol etilico. Al haber oxigeno en el medio la fermentacion
se inhibe (efecto Pasteur) y las levaduras comienzan a respirar, donde deberian producir CO2 y H20.

* Pero cuando la presencia de azicares asimilables en el medio es elevada, las levaduras seguiran
produciendo alcohol etilico y CO2 incluso en presencia de oxigeno (entorno aerébico). A este proceso se le
conoce como “efecto Crabtree” o “efecto glucosa”. (Eva, 2015)”.

* El proceso para generar este lacto fermento empieza con picar, rallar, o licuar. Se busca generar una especie
de papilla, en algunos casos solo es utilizada la cascara de la fruta, pero es recomendable utilizar la carne ya
que es alli donde se encuentra su mayor cantidad de azucares. Esta papilla se dejara fermentar a una
temperatura ambiente por un lazo de tiempo que podria ser entre 24 y 48 horas, en tal caso de que se
realice por mucho mas tiempo este producto debera incorporarse mas fruta para que las levaduras tengan
alimento y asi lograr una fermentacion perfecta, se recomienda no pasa los 4 dias de fermentacion. Al
destapar el recipiente donde se encuentra la fruta debemos recibir un aroma alcohoélico, mas no un aroma

acido, si en tal caso sucede esto debera desecharse e iniciar de nuevo para evitar un resultado malo.
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* Para extraer todo este liquido deberemos colocar

en un tamiz, pero dejando que se escurra por si
solo, sin mover, sin estrujar. Para iniciar el proceso
de la masa madre se mezclaran cantidades iguales
de harina y el zumo fermentado, y se dejara
fermentar 24 horas pasado este tiempo se
desechara una parte y se realizara el refresco con
las cantidades que se escojan dependiendo del tipo
de masa. Se seguira haciendo el proceso
dependiendo de las guias o material estudiado para
realizar este proceso. Se recomienda al momento
de realizar los procesos de refresco utilizar zumo
de frutas fermentado, el cual puede estar en
refrigeracion y alimentandose con fruta.

* Se debe aclarar que al momento de realizar esta
lacto fermentacion con zumo de frutas, la masa

final no va presentar el sabor a la fruta.
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INNOVACION

Es un producto que se elabora en base de una masa madre, creada por el proceso de
una lacto fermentacion de una fruta, donde se realiza el seguimiento de la crianza
de una masa madre, sus correspondientes cuidados, para obtener una masa madre
con las caracteristicas necesarias, para la correcta elaboracion de la chapata.
Seguida de un porcentaje de la harina extraida de las semillas de la guayaba y la
auyama.

La implementacion y aprovechamientos de los residuos que son considerados
basura, aun generan beneficios para la salud, tales como la adecuada digestion en el
caso de las semillas de guayaba, las semillas de auyama que ayudan en la prevencion

diabetes, cancer y entre otros.

a materia prima al momento de realizar alimentos,
os productos, elaborando propuestas diferentes

o,como resultado la preservacion del medio

agentes contaminantes que

s, problematicas en zonas




TECNICAS DE ELABORACION

AMASADO LEPPARD

Es el método utilizado para masas que tengan
entre el 60 y 70% de hidratacién, es muy util
para panes con fermentacion largas, donde se
obtiene una masa manejable y genera una
aceleracion en la formacion del gluten. Este tipo
de amasado tiene unos periodos de reposo de
entre 10 min a 30 min con amasados sencillos. Se
recomienda untar la mesa y las manos con aceite
oliva o harina para poder manejar la masa de una
manera comoda. (Europan, 2019).

Esta técnica empleara en el proceso de la crianza
de la masa madre, en sus correspondientes
refrescos y todo su proceso de elaboracion.

i

FERMENTACION
Es el proceso en el cual la masa tiene un
aumento de volumen debido a la creacion de
Co2, generado por las levaduras que estan en
proceso de crecimiento. Este proceso inicia en el
amasado y termina en el horneado, cuando son
alcanzados los 55°C y mueren todos los
microorganismos. (Europan, 2015).

El proceso de la fermentacion se empleara desde
la elaboracion de la masa madre, hasta el
formado de las chapatas.

11

AMASADO FRANCES O BERTINET
Esta técnica es empleada para el amasado de
masas htumedas, hasta con un porcentaje del 75%
de hidrataciéon, con la excepciéon de que no es
necesario el uso de aceite y harina para el
amasado de esta. (Europan, 2019)Este tipo de
amasado se empleara en la elaboracion de la
chapata logrando conservar el aire creado por la
fermentacion y dando como resultado una miga
alveolada.

HORNEADO

El horneado es el proceso mediante el cual la
masa fermentada se convierte en pan, para ser
considerando un alimento primario, para obtener
los resultados deseados se debe tener Ilas
condiciones adecuadas para el proceso de
coccion, controlando la humedad, el tiempo y la
temperatura. (Nostrum, 2009).



PREPARACION
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PRODUCTO




INGREDIENTES
Primer dia, mezcla inicial
* 200 gr de harina

¢ 200 ml de zumo de guayaba lactofermentado

segundo dia
* 250 gr de la mezcla inicial
e 200 gr de harina de trigo
* 10 gr de agua
tercer dia
¢ 300 gr de masa madre
* 300 gr de harina de trigo
* 150 gr de agua
quinto a decimoquinto dia
¢ 300 gr de masa madre
* 300 gr de harina de trigo
* 150 gr de agua
conservacion en refrigeracion
* 200 gr de masa madre
* 800 gr de harina de trigo
e 280 gr de agua

Segundo dia

Primer dia

Paso 1: Realizar una papilla o zumo con la pulpa de
guayaba y fermentar por 24 horas en un recipiente
sellado y ubicarlo en un lugar oscuro.

Paso 2: Mezclar los ingredientes y colocar en un
recipiente tapado y dejar en reposo por 24 horas.
Buscar que la temperatura se mantenga entre 25 a
30°C.

Paso 1: Mezclar todos los ingredientes y nuevamente dejarlos en
reposo por 24 horas a temperaturas de 24 a 30°C. Verificar las
caracteristicas aromaticas y fermentativas pasado este tiempo.
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Tercer dia

Paso 1: Mezclar todos los ingredientes y dejarlos
fermentar dentro de un recipiente con agua a 25
a 30°C, esto continuara por 10 dias mas,

realizando los mismos refrescos.

Paso 1: Mezclar todos los ingredientes vy
colocarlo en una bolsa plastica y envolverla en
un pano atado o bridado con cuerda, dejar
fermentar 48 horas a temperatura de 24 a 30°C,
colocar en un recipiente tapado en caso de
explotar.

Quinto a decimoquinto dia

14



INGREDIENTES
Para 500 gr de harina
* 5000 gr de guayaba

Paso 1: Lavar y desinfectar las guayabas, picar y
llevar a una licuadora, hasta conseguir la pulpa,
que es la que contiene las semillas.

Paso 2: Realizar un lavado con un tamiz, hasta
conseguir solo las semillas.

Paso 3: Extender las semillas en una bandeja y
secar con la luz del sol por 5 dias. Pasados los
cinco dias, procesar las semillas, en un molino,
thermomix o licuadora.
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INGREDIENTES
Para 500 gr de harina
e 2 a 3 Unidades

Paso 1: Abrir la auyama y extraer sus semillas con
la ayuda de una pinza o simplemente con la
mano.

Paso 2: Lavar y extender las semillas en una
bandeja y secar a luz del sol por 5 dias.

Paso 3: Cuando las semillas estén secas,
proceder a procederlas en un molino, licuadora o
thermomix.
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INGREDIENTES
Para 4 chapatas
* 300 gr de harina de trigo
100 gr de harina de semillas de guayaba
305 gr de agua
5 gr de levadura fresca
160 gr de masa madre

Paso 1: Mezclar la levadura con el agua, mezclar
las dos harinas y mezclar con la ayuda de una
cuchara, luego incorporar la masa madre poco a
poco, luego amasar hasta conseguir una
homogeneidad en la masa.

Paso 2: Dejar en reposo la masa en bloque por 1
hora, luego realizar 3 plegados con un reposo de
30 min por plegado, sin desgasificar la masa.

Paso 3: Dividir la masa y formar sobre papel
parafinado, sin llegar a desgasificar la masa y
dejar fermentar por 30 min a 24°C

Paso 4: Hornear con vapor a 235°C por 35
minutos o hasta conseguir una corteza crujiente.
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INGREDIENTES

Para 4 chapatas

300 gr de harina de trigo

100 gr de harina de semillas de auyama
305 gr de agua

5 gr de levadura fresca

160 gr de masa madre
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Paso 1: Mezclar la levadura con el agua, mezclar
las dos harinas y mezclar con la ayuda de una
cuchara, luego incorporar la masa madre poco a
poco, luego amasar hasta conseguir una
homogeneidad en la masa.

Paso 2: Dejar en reposo la masa en bloque por 1
hora, luego realizar 3 plegados con un reposo de
30 min por plegado, sin desgasificar la masa.

Paso 3: Dividir la masa y formar sobre papel
parafinado, sin llegar a desgasificar la masa y
dejar fermentar por 30 min a 24°C

Paso 4: Hornear con vapor a 235°C por 35
minutos o hasta conseguir una corteza crujiente.







FICHA TECNICA
MASA MADRE
IACTOFERMEN"IADA

Imagen

Nombre de la

preparacién:
Corporacion
( Universitaria
Comfacauca

Unicomfacauca Masa madre lacto

fermentada
_— Amasado Fermentacion
Técnicas:
Método de coccion:
INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA
Para la elaboracion de la masa madre
Primer dia, mezcla inicial
Harina de trigo 200 Gr
Zumo de guayaba lacto -
fermentado 200 Ml
Segundo dia
Mezcla imicial 250 Gr
Harina de trigo 200 Gr
Agua 10 Gr
= | |
Tercer dia
Masa madre 300 Gr
Harina de trigo 300 Gr
Agua 130 Gr
Quinto a decimoguinto dia
Masa madre 300 Gr

20




FICHA TECNICA
MASA MADRE
IACTOFERMEN"IADA

Harina de trigo 300 Gr

Agua 150 Gr
Conservacién en refrigeracién

Masa madre 200 Gr

Harina de trigo 800 Gr

Agua 280 Gr

PROCESO DE ELABORACION DE

Primer dia
1. Mezclar los ingredientes v colocar en un recipiente tapado v dejar en reposo por 24
horas. Buscar que la temperatura se mantenga entre 25 a 30°C
Segundo dia
1. Mezclar todos los ingredientes v nuevamente dejarlos en reposo por 24 horas a
temperaturas de 24 a 30°C. Verificar las caracteristicas aromaticas v fermentativas
pasado este tiempo.
Tercer dia
1. Mezclar todos los ingredientes v colocarlo en una bolsa plastica v envolverla en un
pafio atado o bridado con cuerda, dejar fermentar 48 horas a temperatura de 24 a 30°C,
colocar en un recipiente tapado en caso de explotar.
Quinto a décimo quinto dia
1. Mezclar todos los ingredientes v dejarlos fermentar dentro de un recipiente con agua a
25 a 30°C, esto continuara por 10 dias mas, realizando los mismos refrescos.

Nota: s1 la masa madre se mantiene en refrigeracion se debera realizar refrescos cada semana
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FICHA TECNICA
HARINA DE SEMILIA DE
GUAYABA

Nombre de la

preparacion:
Corporacion
Universitaria . .
Comfacauca Harina de semillas

Unicomfacauca de guayaba
. . Licuado Secado Mohido
Técnicas:
Método de coccion:
INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA

Para la elaboracion de harina de semillas de guayaba

Para libra de harina

Guayaba 5000 Gr

PROCESO DE ELABORACION

1. Licuar la guayaba, extrayendo el jugo, recolectar las semillas que se encuentran en la
pulpa licuada, realizando varios lavados, tratando de eliminar estos restos de guavaba v
conseguir recolectar las senullas.

2. Extender las semillas en una bandeja v secar con la luz del sol por 5 dias, pasados los
cinco dias, procesar las semillas, en un molino, termomix o licuadora.
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FICHA TECNICA
HARINA DE SEMILIA DE

AUYAMA

Corporacion
Universitaria
Comfacauca

Nombre de la
preparacion:

Harina de semilla de

IMAGEN

Unicomfacauca anyama
.. Secado Molido
Técnicas:
Método de coccion:
INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA

Para la elaboracién de harina de semilla de auyama

Para una libra de harina

Auvama

2a3

Unidades

PROCESO DE ELABORACION

1. Abrir la auvama v extraer sus semillas con la ayuda de una pinza o simplemente con la

matio.

2. Lavar v extender las semillas en una bandeja v secar a luz del sol por 5 dias, pasados

los 5 dias procesar en molino, licuadora o termomix.
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FICHA TECNICA
DE CHAPAIA CON HARINA DE
SEMILIA DE GUAYABA

IMAGEN

Nombre de la

preparacién:
Corporacion
Universitaria
Comfacauca

Chapata de harina de
Unicomfacauca pata ¢e harina
semilla de guayaba

Técnicas: Amasado Leppard v Horneado
francés
Método de coccion: Horneado Vapor
INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA

Para la elaboracion de chapata de harina de guavaba

Para 4 chapatas

Harina de trigo 300 Gr

Harina de semillas de 100 Gr
suavaba

Agua 305 Gr

Levadura fresca 5 Gr

Masa madre 160 Gr

PROCESO DE ELABORACION

1. Mezclar la levadura con el agua, mezclar las dos harinas v mezclar con la ayvuda de una

cuchara, luego incorporar la masa madre poco a poco, luego amasar hasta conseguir
una homogeneidad en la masa.

2. Dejar en reposo la masa en blogque por 1 hora, luego realizar 3 plegados con un reposo
de 30 min por plegado, sin desgasificar la masa.

3. Dividir la masa v formar sobre papel parafinado, sin llegar a desgasificar la masa v

dejar fermentar por 30 min a 24°C

4. Hornear con vapor a 235°C por 35 minutos o hasta conseguir una corteza crujiente.
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FICHA TECNICA
DE CHAPAIA CON HARINA DE
SEMILIA DE AUYAMA

IMAGEN
Nombre de la
J preparacion:
Corporacion
C Universitaria
Comfacauca _
Unicomfacauca | Chapatade harina de
semilla de auyama
Amasado Leppard v
Técnicas: frances
Método de coccidn: Homeado Vapor
INGREDIENTE CANTIDAD MEDIDA
Para la elaboracion de chapata de harina de semilla se auyama
Para 4 Chapatas
Harina de tngo 300 Gr
Harina de semilla de auvama 100 Gr
Agua 305 Gr
Levadura Fresca 5 Gr
Masa madre 160 Gr
PROCESO DE ELABORACION
1. Mezclar la levadura con el agua, mezclar las dos harinas v mezclar con la ayvuda de una
cuchara, luego incorporar la masa madre poco a poco, luego amasar hasta conseguir
una homogeneidad en la masa.
2. Dejar en reposo la masa en bloque por 1 hora, luego realizar 3 plegados con un reposo
de 30 min por plegado, sin desgasificar la masa.

3. Drvidir la masa v formar sobre papel parafinado, sin llegar a desgasificar la masa v
dejar fermentar por 30 min a 24°C

4. Hornear con vapor a 235°C por 35 minutos o hasta conseguir una corteza crujiente.
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TABIA DE COSTOS

Ingredientes Cantidad en Costo en gramos
gramos
Harina de tnngo 300 $900
Harina de semilla de 100 $1000
guavaba
Masa madre
160 5300
Levadura fresca
5 560
Costo por
Harina de semilla de 100 $1200 unidad
auyama
Costo Total
Chapata de semilla §2260 £565
de guayaba
Costo Total
Chapata de semilla 52460 5615
de auyama
Precio de venta Precio de venta

Chapata de semilla $1000 Chapata de semilla 51000

de guayaba

de auyama
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