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1. Resumen

El presente estudio ha abordado la problemética de la limitada disponibilidad de postres
aptos para personas con la enfermedad celiaca en la ciudad de Machala. Esta condicién afecta
la calidad de vida de las personas las cuales deben tener una dieta libre de gluten, la
investigacion tiene como objetivo principal elaborar postres con harina de garbanzo y quinoa
yague son ingredientes poco comunes, naturales y nutritivos, paraofrecer alternativas seguras,
saludables para personas con esta patologia.

L osobjetivos especificos son; analizar el valor nutricional delas harinas de garbanzo
y quinoa, elaborar los postres con técnicas adecuadas, evaluar suaceptacion y calidad sensorial.
En otro lado la metodologia utilizo los enfoques cuantitativos y proyectuales mediante
Observaciones, revision bibliogréfica y encuestas aplicadas a384 personasen la ciudad de
Machala, lo que permitio la aceptacion de la propuestay conocer las preferencias de los
consumidores.

L osresultados obtenidos reflejaron que lamayoria delas personas encuestadas
reconoce la enfermedad celiaca y hay una escasez de postres sin gluten enla ciudad de
Machala. Una gran parte delas personas ha probado productos con harina de garbanzo o
quinoa Y las considera una buena alternativa ante la harina convencional detrigo. Ademas, €l
87% mostro interés en opciones sin gluten que sean nutritivas y saludables, dando una alta
aceptacion y potencial de mercado para este tipo de productos.

Esto concluye gque en Machala existe una gran demanda y una buena aceptacion hacia
postres elaborados con harinas sin gluten en este caso de garbanzo y quinoa esto se presenta
como una alternativa viable parapersonas celiacas y una oportunidad deinnovacion y

emprendimiento local, promoviendo una reposteria saludable, ricay sostenible.
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2. Abgract
This study addresses the limited availability of desserts suitable for people with celiaca
disease in the city of Machala. This condition affects the quality of life of individuals who must
maintain a gluten-free diet. The main objective of the research is to develop desserts using
chickpea flour and quinoa, as these are uncommon, natural, and nutritious ingredients, in order
to offer safe and healthy alternatives for people affected by this pathology.

The specific objectives include analyzing the nutritional value of chickpea and
quinoa flours, preparing desserts with appropriate techniques, and evaluating their acceptance
and sensory quality. The methodology employed quantitative and project-based approaches
through observations, literature review, and surveys conducted among 385 residents of Machala,
which allowed for the assessment of the proposal's acceptance and the identification of consumer
preferences.

The results showed that most respondents are aware of celiac disease and recognize
a shortage of gluten-free dessertsin Machala. A significant proportion of participants have tried
products made with chickpea or quinoa flour and consider them a suitable alternative to
conventional wheat flour. Furthermore, 87% expressed interest in nutritious and healthy gluten-
free options, indicating a high level of acceptance and promising market potential for such
products.

In conclusion, there is substantial demand and good acceptance of desserts made with
gluten-free flours in Machala, specifically those with chickpea and quinoa. This congtitutes a
viable alternative for individuals with celiac disease and presents an opportunity for innovation

and local entrepreneurship, promoting confectionery that is healthy, delicious, and sustainable.
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3. Planteamiento del Problema

A nivel global, laindustria alimentaria haincrementado significativamente su interés por
el uso deingredientes alternativos, especialmente harinas libres de gluten como lade garbanzo y
la de quinoa. Empresas internacionales como Tate & Lyle han desarrollado soluciones
nutricionales basadas en harinas vegetales que mejoran latexturay el valor nutricional de
productos horneados, impulsando la innovacion en alimentos saludables a nivel mundial
(TATE&LYTE, 2024). Esto demuestra que latendencia hacia ingredientes funcionalesy
nutritivos se ha convertido en un pilar clave para lacompetitividad en el sector alimentario.

En el contexto latinoamericano, la empresa Cereales Andinos se ha posicionado como
referente en el procesamiento de quinoa parala elaboracion de productos de alto valor agregado,
como harinas, snacksy mezclas libres de gluten. Su modelo integrainnovacion tecnolégica,
nutricion y el aprovechamiento de granos andinos, fortaleciendo la competitividad de la region
en el mercado de alimentos saludables (Andinos, 2024). Laempresa destaca por su enfoque
tecnoldgico y su colaboracion con pequerios productores de laregion andina, 1o que fortalece
una cadena productiva sostenible y competitiva dentro de L atinoamérica.

En Ecuador, el uso de harinas alternativas ha adquirido mayor relevanciaen los dltimos
anos. Laempresa Sunkao, dedicada a la produccién de alimentos naturales a base de granos
andinos como la quinoa, impulsa laincorporacion de ingredientes nutritivosy sin gluten en
formulacionesdirigidas tanto al mercado nacional como internacional (Sunkao, 2024). Su
propuesta incorpora innovacion, valor agregado y un compromiso con el desarrollo
agroalimentario del pais, o que confirma que la utilizacién de ingredientes funcionales y
saludables congituye una tendencia en crecimiento dentro de la industria ecuatoriana.

En el @mbito local, especialmente en la ciudad de Machala, no se registran esudios
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relevantes ni emprendimientos que utilicen harina de garbanzo o harinade quinoa para la
elaboracién de postres destinados a personas celiacas. La informacion disponible es limitada, |o
que evidencia unafalta de exploracion en el uso de esos ingredientes alternativos dentro del
sector repogero local. Estaausenciade iniciativas innovadoras refleja una oportunidad de
desarrollo para propuesas gastrondémicas que incorporen ingredientes alternativos y saludables,
como los que plantea el presente proyecto. Por ello, la implementacion de postres sin gluten a
base de harina de garbanzo y harina de quinoa adquiere relevancia en tanto contribuye a
divergficar laofertalocal y a responder a las necesidades especificas de la poblacion celiaca de
Machala.

Pura delicia, como emprendimiento dedicado a postres para personas celiacas, busca su
identidad incorporando nuevos productos con ingredientes alternativos diferentes alas harinas
comunes refinadas. Esta problemética se destaca por la poca exploracion de ingredientes
alternativos, la escases de innovacioén vinculadas al ambito pastelero y a la falta de productos en

el mercado local, esto permite diversificar la oferta de productos del emprendimiento.



4. Determinacion del Tema
“Elaboracion de postres abase de harina de garbanzo y harina de quinoa libres de

gluten para personas celiacas 2025”
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5. Lineay Sublinea de Investigacion
5.1. L inea de Investigacion
Desarrollo y gestién de emprendimientos e innovacion.
5.2.  Sublinea delnvestigacion

Desarrollo einnovacién enproductosy servicios.

16



17

6. Justificacion

Lainvestigacion esta en basealalinea "Desarrollo y Gestion del Emprendimiento y
la Innovacién" fue seleccionada porque propone lacreacién de un producto local enfocadaen
los postres sin gluten disefiados para personas con enfermedad celiaca. Lasublinea
"Desarrollo e Innovacion en Productosy Servicios', al dar una propuesta parael desarrollo e
innovacion en pasteleria y reposteria con el objetivo dedisefiar productos horneados
elaborados con harinas de garbanzo y quinoa que sean seguros sino también como alternativa
segura aplicandolos para diferentes elaboraciones de productos.

Desde el punto devista académico la presente investigacion selarealiza parala
obtencién del titulo de Tecndlogo en Gastronomia del Instituto Superior Tecnoldgico
Sudamericano de L ojaconfines académicos plasmando los conocimientos adquiridos dela
carrera, propone un desarrollo técnico-gastrondmico centrado enlacreacion derecetas de
repogteria seguras para personas celiacas, utilizando harinas alternativas que, ademas de
sustituir al trigo, aporten valor nutricional, sabor y unatextura adecuada. Sebuscaampliar el
repertorio derecetas de repogeria desde una perspectiva de cocina consciente, reforzando el
conocimiento practico enciencia delos alimentos y enla creacion de preparaciones
culinarias.

Desde unenfoque gastrondmico, edarealidad demanda una respueda tanto técnica
como ética. Lacreacion de podres utilizando harina de garbanzo y harina dequinoa,
naturalmente libres de gluten, constituye una opcion factible y alineada conlos principios de
una cocinainclusiva y sostenible. Estos ingredientes aportan beneficios nutricionales que

facilitan la elaboracion de productos seguros, balanceados y agradables al gusto.
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En cuanto al aspecto nutricional, la harina de garbanzo resulta degran utilidad, yaque,
gracias asus propiedades de union, humedad y emulsion, las masas sin gluten tendrén una
mejor consistencia. A suvez, daarealizar estafuncion enlas mezclas, esteingrediente gporta
proteinas, fibra, hierro y magnesio, nutrientes indispensables paralograr una adecuada
alimentacion. Encuanto ala quinoa, se caracteriza por ser un pseudocereal qué tiene un gran
valor nutricional, yaque posee todoslosaminoécidos esenciales, antioxidantes y bajo indice
glicémico. Precisamente, la quinoa es bastante (til y recomendable paraincluir enladieta
diaria no solo las personas celiacas pueden consumirla, sino también personas que buscan
alimentos saludables.

En el ambito social y cultural, la creacion depostressin gluten promueve una
inclusion alimentaria ya que permite alas personas celiacas integrarse adecuadamente en
espacios compartidos como fiestas, reuniones familiares, actividades escolares, etc. Ademas,
estasharinas que no son muy comunes abren una oportunidad paradiversificar oferta
gastrondmica local eso fomenta la apertura de nuevos sabores, texturas gue seenriquece al
patrimonio culinario.

En términos econdmicos, lapropuesta aborda un nicho de mercado en crecimiento,
dado que la demanda mundial de productos sin gluten hacrecido répidamente enla dltima
décadaa generando oportunidades para emprendimientos gastronémicos especializados. Al
utilizar materias primas locales como el garbanzo y la quinoa también impulsa la economia

delos productores agroalimentarios ecuatorianos.



7. Objetivos

7.1. Objetivo General

Desarrollar podresabase de harina de garbanzo y harina dequinoa libres de gluten
para personas celiacas 2025, mediante técnicas de cocina experimental, paraofrecer
alternativas seguras, nutritivas y viables parapersonas celiacas.
7.2.  Objetivo especifico
Analizar las propiedades nutricionales de la harina de garbanzo y quinoa através de fuentes
académicas y cientificas, parasustentar su uso en reposteria aptapara personas celiacas.
Realizar encuesas con preguntas cerradas en la ciudad de Machala, conel fin deidentificar el
nivel de aceptacion de los postres elaborados a base de harina de garbanzo y quinoa como
propuesta innovadora en pasteleria.
Elaborar harina de garbanzo y harina de quinoa parala creacion de un producto seguro para
personas celiacas mediante técnicas gastrondmicas adecuadas.
Evaluar la aceptacion delos consumidores mediante encuestas satisfaccion, paraverificar la
calidad delos postres elaborados, con el fin de determinar suvalor nutricional, sabory

textura para validar su aceptacion a personas celiacas.

19
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8. MarcoTedrico
8.1. Marcolnstitucional
8.1.1. Identidad del Emprendimiento
Nombre de lapropuesta del proyecto: “Pura delicia”
Edogan: donde lodulcey lo sano se encuentran.

Figura 1

Logo del emprendimiento Pura Delicia

(/-\
pure
dellg

Nota. llustracion del logo del Emprendi miento

Origen del nombre: Este nombre seeligio por el motivo decrear pogres sin gluten lo
cuales selaboran con harinas alternativas pensando enlas personas celiacas. Sebusca
implementar harina de garbanzo y harina de quinoa, la palabra “Puradelicia” representa una
combinacion significativa y simbdlica surge de “Pura” que representa pureza, salud y
naturalidad la cual transmite la ideadel producto que eslibre deingredientes dafninos o
artificiales y “Delicia” habla del placer del dulce o el disfrute sensorial sin culpa. La
combinacion de edasdos palabrashace alusion al desarrollo de estainiciativa esto relata la

identidad de losingredientes que s piense usar en el producto final.
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palabras hace alusion al desarrollo de estainiciativa esto relata laidentidad de losingredientes
gue se piense usar en el producto final.
8.1.2. Filosofia Ingitucional

Misién: Ofrecemos pogtressin gluten hechoscon harinas de garbanzo y quinoa paralas
personas celiacas. Nuestro enfoque se basa en unacocina dulce que utiliza ingredientes
alternativos y recetas seguras y nutritivas. Creemos en una reposteria inclusiva que prioriza la
salud y el sabor, tratando la cocina como un acto consciente y responsable.

Visién: Construir una propuesta gastronomica dulce, con identidad y proposito.

Proyectamos “Pura Delicia” como un modelo de cocina comprometida con las personas
celiacas, capaz deampliar los origenes dela reposteria sin perder arraigo ni honestidad
culinaria.

Buscamos que nuedras elaboraciones no solo sean seguras, sino también memorables,

respetuosas del entorno, y vinculadas al territorio através de técnicas y materias primas bien

elegidas.
Valores:
e Calidad

e Innovacion
e Sostenibilidad
e Responsabilidad Social
e Repodariainclusiva
8.1.3. Descripcion de Productos
Biscochos: El bizcocho tiene origenes muy antiguos, con evidencia que se remontaal

sglo X a. C. en Egipto. Su nombre proviene del latin bis coctus, que significa "dosveces
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horneado", ya que antiguamente se horneaba dos veces para conservarlo durante mastiempo, 1o
gue lo haciaideal como alimento para soldados y marineros. (Lycée, 2023) El término
"bizcocho" se utiliza para describir diversas preparaciones culinarias que varian segin la region
y pueden ser tanto dulces como saladas. En algunos lugares, un bizcocho o bizcocho se refiere a
una masa esponjosa que e utiliza como base para pasteles, tartas o pasteles. Esta masa se
elabora combinando ingredientes como huevos, harina, leche, mantequillay azlcar, y luego se
hornea. Sn embargo, la receta més basica solo requiere huevos, harinay azlcar. (Gardey,

2024).

Figura 2

Bizcocho

Nota. Adaptado a biscocho de INFOBAE/ GOOGLE 20 Abril, 2022.
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Torta tresleches. Sunombre serefiere asu preparacion con trestipos de leche: leche
evaporada, cremay leche condensada. Aunque envarios paisesreclaman suorigen, se
reconoce como un podre latinoamericano relaivamente reciente, yaque uno desus

ingredientes principales se cred en 1860. (elgourmet, 2010).

Figura 3

Tres Leches

Nota. Adaptado de tres leches por RECETAS/GOOGLE, A ndrea cassola 23Abril, 2025.

Cupcakes: El cupcake es un pastel pequefio eindividual, fé&cil de consumir, que se
hornea enmoldes similares alos de magdalenas o muffins con capsulas de papel. (PASTEL,
2015) Surgié enel siglo X1X y originalmente se preparabaen tazas u otrosrecipientes, deahi su

nombre eninglés que significa “pastel detaza”. (chocolukeria, 2022)

Figura 4

"\'\M

S

Nota. Adaptado a cupcakes por BON VIVEUR/GOOGLE, Julia Laich, 06 Octubre, 2021
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Torta dechocolate: Latorta de chocolate tiene sus raices en épocasantiguas, cuando el
chocolate era un producto exclusivo en Europa. Proveniente de América, el cacao fue adoptado
en el continente europeo como un manjar, y con el tiempo sevolvié uningrediente esencial en
muchas recetas dulces. Actualmente, la torta de chocolate representa ese legado historico.
(Cakes, 2023).

Figura 5

Torta de Chocolate

AN

Nota. Adaptada a Torda de chocolate por VORWERK/ GOOGLE.

Galleta con chocolate: El origen de las galletas data de la antigua Persia, en el siglo
VII, un alimento muy comun para los soldados, es una preparacion que normalmente suele ser a
base de harina de trigo, huevos, azlicar, mantequillay aceites vegetales en ciertas preparaciones

se suelen usar coco o frutos secos. (Granados, 2024)

Figura 6

Galleta con chocolate

Nota. Adaptadaa Galleta con Chocolate por LAROUSSE COCINA/GOOGLE.



PotencialesDerivadosde |a harina de Garbanzo y harina de Quinoa
e Pastassin gluten
e  Snackshorneados
e Hummus seco
e Bizcochos, muffins o panes planos
e Panificacion sin gluten
8.1.4. Estructura Organizacional del Proyecto

Figura 7

Organigrama de la Estructura Organizacional del Emprendimiento

N

=
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Nota. llustracién de la Estructura Organizacional del Emprendimiento
Descripcion de cargos:
« Gerente General: responsable de ladireccion general, toma de decisiones
estratégicas y supervision del negocio.
e AreadeProduccion (1trabajador): Encargados de laelaboracion delos
subproductos ah base de harina de garbanzo y harina de quinoa.

« Didgribuidor: responsable delaentrega y distribucién de los productos.

25
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8.1.5. Ubicacién

Provincia El Oro— Machala

Figura 8

Ubicacion de emprendimiento Pura ddicia

a

Machaia

O 3

Nota. Adaptada de Ubicacion de Machala por Maps. (2025)

Laciudad de Machala fue seleccionada como sede del proyecto debido a su favorable
entorno agricolay su proximidad a zonas donde se pueden obtener ingredientes como el
garbanzo y laquinoa, o que garantiza el acceso a materias primas frescasy de alta calidad. La
ciudad cuenta con vias de transporte adecuadas que permiten el rapido transporte tanto de
insumos como de productos terminados.

8.1.6. Contactos

Lamicroindustria utilizara WhatsApp, correo electronico y Facebook como canales de
comunicacion clave. WhatsApp e utilizar4 paracoordinar pedidosdirectos, el correo
electronico paratramites formales y Facebook para promocionar productosy mantener el
contacto con el publico. Esta combinacion se adaptaal entorno local y garantiza una
comunicacion fluida y eficaz.

Correo Electrénico: edwinecheverria2004@gmail.com

Facebook: ““Pura delicia”


mailto:edwinecheverria2004@gmail.com
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8.2. Marco Conceptual
8.2.1. Origeny Generalidades de la Harina de Garbanzosy Harina de Quinoa Origen
geogréafico y domesticacion; Laquinoa (Chenopodium quinoa Willd.) es un pseudocereal
originario de los Andes, cultivado desde hace més de cinco mil afios en las zonas de gran altitud
de Per(l, Boliviay Ecuador. Su importanciaen ladietatradicional de los pueblosindigenas
andinos la ha consolidado como un cultivo edratégico en contextos de seguridad alimentaria
(Luz Gémez Pando, 2016). Por otro lado, el garbanzo (Cicer arietinum L), una leguminosa
originaria de Oriente Medio, s ha adaptado a diversas condiciones climaticasy también s
cultivaen Ecuador, principalmente en zonas con climas secosy buena insolacion (Hidalgo,
2021).

Ambosingredientes son naturalmente libresde gluten, lo que loshace aptosy seguros
parala preparacion dealimentos para personas con enfermedad celiaca.
8.2.2. Produccion y aprovechamiento en laindustria alimentaria; Tanto los garbanzos como
la quinoa s han incorporado gradualmente a laindustria alimentaria como ingredientes aptos,
debido a sus propiedades nutricionales y tecnolgicas. En el caso de los garbanzos, su harinaes
valorada por su alto contenido proteico, buena retencion de humedad y excelente rendimiento en
masas horneadas suaves (cubas, thefoodtech, 2025). S bien se ha utilizado tradicionalmente en
preparaciones saladas, su versatilidad también permite su aplicacion en reposeria esecializada.

Por otro lado, la harina de quinoa ha demostrado ser una alternativa eficiente enla
elaboracién de productos horneados sin gluten, como galletas, muffins y masas paratartas,
gracias asu contenido dealmidon resistente y asu capacidad para aportar esructura y mejorar la

textura en recetas que normalmente utilizan gluten (Ventura, 2018).
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8.2.3. Queesunadietalibre de gluten; Es un plan de alimentacién que evitatodos los
alimentos que tienen proteinas llamadas gluten. El gluten ayuda a mantener los alimentos. Se
encuentra en cereales 0 granos como trigo, cebaday centeno. (clinic, 2025). También s
encuentra en esas mezclas de grano o grano como una combinacién detrigo y centeno llamado
Tritical.

8.2.4. Valor Nutricional y Beneficiospara la Salud de la Harina de Garbanzosy Harina de
Quinoa.

8.2.5. Que esla harina de garbanzoy sus componentes, la harina de garbanzos esté hecha
con garbanzos molidos es rica en proteinas (219/100g), fibra (10g/100g), &cido fdlico,
magnesio, hierro y omega-6. Tiene unatextura cremosagraciasaesto s la puede sudituir por €l
huevo ya que hace de factor ligante, apelmazante y cohesionante de la masa. (garcia, 2023).

Funciona como una harina que aporta cremosidad color y sabor a las preparaciones.

Figura 9

Tabla nutricional de la harina de garbanzo

TARLE | Cosmposition of nos-slkalized coroa povwder
ansd plaseho (eom starch) sodudions

Mutriem Cocoa powader Cam wach
11H (0% 114} @ 0,03 &
Energy (keal | 2126 0,82 61,0 0, 1418
Carbedyydrabe (gh 164 1, K15 871 e
P et {8} T LI 0, Tr
Tedsl b () 113 0,003 T T
Saburated futhy sords {gh L] 0,003 Tr Tr
Trana fetty acids LEI (1] L1} i L]
Diglary T E.F’ 3.7 0,009 7 T
Saxdinmm {mg) 2 (L B0 1,002
Thenbrormine fmg) 24 (1 B ] i
Caffeine (mg) S 13 o o
Padyphenols (mgzh fita (K} 1,98 1] -]

Nota. La imagen contine la tabla nutricional de la harina de garbanzos por SCILEO/ Brazilian table of food
composition (UNICAMP, 2011) (ref 35).
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8.2.6. Que esla harina de quinoay suscomponentes, es muy utilizada en preparaciones
veganas gracias a sus magnificas cualidades nutricionales, que graciasaestos s« la suele
considerar como “stper alimentos”. La quinoa es un pseudocereal originario de Sudamérica,
cultivado por el pueblo inca, esta se la considera una semilla sagrada, se cultiva principalmente
en Per(, ecuador y chile. La harina de quinoa se la obtiene moliendo los granos de quinoa hasta
tener un polvo lo cual selo puede utilizar como cualquier otraharina.

Sus propiedades son un contenido alto en proteinas vegetales debuena calidad ya que
estaposee aminoacidos que son esenciales en las proteinas esrica envitaminas del grupo By E
enfolatos fibra, foforo, magnesio, manganeso, hierro y silice. (Rosa, 2018) Tiene acciones
antiinflamatorias y ayuda adepurar el higado y estano contiene gluten.

Figura 10

Tabla nutricional de la harina de quinoca

HARINA DE QUINOA

PORCION: 55 gramos (2 ¢cucharadas) 100 gr 1 Porcién
Energia (kcal) 353 194
Proteinas (gr) 12,5 6,8
Grasas Totales (gr) 53 2,9
Grasas Saturadas (gr) - -
Grasas Trans (qr)
Grasas Monoinsaturad: )
Grasas Poliinsaturadas (gr)
Coiesterol (mg) - -
H. de Carbono (gr) 63,7 35
Azucar Libre (gr)
Fibra Gietética {qr) - -
Sodio (mg) 5 2.8

Nota. La imagen muestra la tabla nutricional de la harina de quinoapor TOSTADURIA
SALDANA/GOOGLE.

8.2.7. Queeslaenfermedad celiaca
Celiaca esuntragorno digestivo einmune crénico (alargo plazo) que dafia el intesino
delgado. El dafio puede evitar que su cuerpo absorbavitaminas, minerales y otrosalimentos

gue consume. Esto puede conducir aladesnutricion y otros problemas desalud graves.
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(Renales, medlineplus, 2024). L os pacientes con enfermedad celiaca no permiten la proteina
llamada gluten encontrada en granos (trigo, avena, cebada, centeno). Cuando usan alimentos
gue contienen gluten, susistema inmunitario responde y dafiala mucosa del intesino delgado.

(IBANEZ, 2025).

El uso y laseleccion depostressin gluten son limitados. Por lo tanto, desarrollar
repogeria sin gluten con harinas como la de garbanzo y quinoa esuna respuesta técnica auna
necesidad real e insatisfecha.

8.2.8. Harina de Garbanzos en productos sin Gluten

Laharina degarbanzo, elaborada apartir de garbanzos secosmolidos, esampliamente
reconocida por su perfil nutricional, alto contenido en proteinas, fibra y micronutrientes como
el hierro y el magnesio. Ademas, posee propiedades como laretencion deaguay la
gelatinizacion, lo cual la hace adecuada parala formulacion de productos horneados sin gluten.

(capellas, 2012) Demostraron gue lainclusiéon de harinas deleguminosas como el
garbanzo enmasas sin gluten mejora laestructura del pan, al compensar parcialmente lafalta de
gluten mediante laaccion defibras solubles. Asimismo, (Nutricion, 2017); utilizaron mezclas
de harina de garbanzo, platano verdey maiz paraproducir panes sin gluten, obteniendo buena
textura, aceptabilidad sensorial y valor nutricional.

Desde un enfoque nutricional, (Anderson, 2024) destacala harina de garbanzo como
una delas méas beneficiosas parapersonas celiacas por su bajo indice glucémico, su capacidad
de generar saciedad y su alto contenido proteico, lo quefavorece el control del pesoy dela

glucosa en sangre.
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8.2.9. Harina de Quinoaen Productos sin Gluten

La quinoa (Chenopodium quinoa) es un pseudocereal originario de los Andes gque, a no
contener gluten, esapta para personas con enfermedad celiaca. Su perfil nutricional es superior
al demuchos otros granos sin gluten, ya que contiene todoslos aminoécidos esenciales
ademésde ser rica enfibra, antioxidantes y minerales como el calcio y el zinc. Estudios como
el de (Cakmak, 2016) concluyen que la harina dequinoa mejoralaviscosidad y estabilidad de
las masas sin gluten, |o que setraduce en productosfinales con mejor volumen, texturay vida
atil. (Chase, 2014). En suinvestigacion comparativa de panessin gluten, determind queincluso
una sugitucion completa por harina de quinoa produce resultados favorables entérminos de
calidad sensorial.

En productos derepogeria, laharina de quinoa hamostrado resultados prometedores.
(Azizi, 2020). Indican que la incorporacion de esta harina en muffins y paneslibres de guten
aumenta el contenido proteico, mejora latextura, y prolonga lafrescura del producto. Por su
parte, (Bravi, 2024) subraya que el uso de quinoa germinada ofermentada potencia alin mas
sus beneficios nutricionales.
8.2.10. Importancia del desarrollo de productos aptos para celiacos

Laelaboracion de podressin gluten con harinas como lade garbanzo y quinoa
responde aunanecesidad concreta deinclusion alimentaria para personas con enfermedad
celiaca.

Ademés, el uso de ingredientes naturales, sin aditivos indugriales, contribuye auna
alimentacion mas saludable y al desarrollo de unaindudtrialocal que promuevala diversidad

culinaria.
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9. Metodologia
9.1. Disefio Metodolégico

Un disefio de investigacion se define como el plan o estructura general que guia el
proceso derealizacion delainvestigacion. Setrata de un componente esencial del proceso de
investigacion y sirve de modelo paradeterminar como s llevard acabo unestudio, incluidos
los métodos y técnicas que se utilizaran pararecopilar y analizar los datos. Un estudio de
investigacion bien disefiado esesencial paragarantizar que se cumplen los objetivos dela
investigacion y que los resultados son validos y fiables. (Jin, 2023)

El disefio metodol6gico deede proyecto seaplicara deforma cuantitativa y proyectual,
con el objetivo dedesarrollar postressin gluten apartir de harina dequinoa y garbanzo. Este
disefio facilitara laorganizacion delas etapas de lainvegigacion desdeel andlisis de
informacién hasta la experimentacion culinaria, garantizando que cadafase slleve acabo con
rigor académico y consistencia. Esto demodtraré laimportancia detilizar estas harinas como
opciones nutritivas y seguras parala poblacion celiaca de Machala.

9.1.1. Método Fenomenol6gico

El término fenomenologia es de amplio alcance y s haatribuido a un movimiento
filosofico histérico, un campo disciplinario dentro de lafilosofiay una gama de enfoques de
investigacion practica asociados. Eda filosofiaexperiencial central informael método
fenomenol 6gico en sus muchas formas. Consecuentemente, el objetivo central de toda
investigacion fenomenol égica es desarrollar una mejor comprension de las experiencias vividas
del individuo atravésde laconciencia del experimentador. (Joanne Mayoh, 2022) Ege proyecto
utilizara la fenomenologia para analizar coémo las personas con enfermedad celiaca

experimentan la escasez de podtres sin gluten en Machala. Ese método nos permitira recopilar


https://www.sciencedirect.com/topics/psychology/phenomenology
https://www.sciencedirect.com/topics/social-sciences/lived-experience
https://www.sciencedirect.com/topics/social-sciences/lived-experience
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informacién sobre sus percepciones, necesidades y expectativas. Esto facilitarael disefioy la
propuesta de postres elaborados con harina de quinoa y garbanzo que satisfagan sus necesidades
nutricionales y contribuyan a mejorar su calidad de vida.

9.1.2. Método Hermenéutico

Gadamer, principal exponente delafilosofia hermenéutica, considera que el método
cientifico se haimpuesto imparable desde lasrevoluciones cientificas eindudriales
difundiendo un determinado modo de acceder a laverdad que presenta una pretension de
univocidad.

Confieso que siento ciertaincomodidad ante lareduccionista denominacion de“ciencias
socialesy juridicas” debido al sesgo hacia lasmetodologias cientificas que dicho nombre
presupone en el analisis de las materias abordadas. (Aranguez, 2016)

Este proyecto utilizara lahermenéutica paraanalizar informacion obtenida defuentes
bibliogréficas y normativas relacionadas conla enfermedad celiaca y el uso de harinas
alternativas como el garbanzo y laquinua. Se presentard como una herramienta para
comprender el valor social, cultural y gastronémico delos postressin gluten.

9.1.3. Método Préactico Proyectual

El método de proyectos practicos es una metodologia centradaen la resolucion de
problemas mediante la accion directay laformulacion de propuestas concretas. Es ampliamente
utilizado en proyectos técnicos, productivos, culinarios y deintervencion social, yaque
permite traducir el conocimiento tedrico ala préctica para generar soluciones, contextualizadas
y sostenibles (Sanchez, 2021)

En ege estudio, el método s aplicara durante las etapas de disefio y formulacion de

propuestas del proyecto "Pura Delicia’, centrado en el desarrollo de postres sin gluten abasede
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harina de garbanzo y quinoa. Suimplementacion abordara un problema especifico, lalimitada
oferta de productos sin gluten setransformara en una alternativa de desarrollo culinario con
base técnica. La propuesta se centra en productos horneados seguros, elaborados con
ingredientes, adecuados para necesidades dietéticas especificas y vinculadas al contexto local.
9.2. Técnicasde Investigacion

9.2.1. Observacion

(Cagtellanos, 20217), Unatécnica de observacion seentiende como un procedimiento
de invegigacion que permite registrar comportamientos, acciones, espacios o fendmenos con
el fin deobtener informacion til parael desarrollo deun estudio. En el caso de este proyecto,
estatécnica se aplicard como herramienta fundamental paraanalizar el entorno enel que se
desarrollara la el proyectd Pura Delicia, dedicada ala produccion de postressin gluten
elaborados con harinas de garbanzo y quinoa. La observacion serealizara mediante visitas no
participativas amercados, y comercios locales, con el objetivo deidentificar aspectoscomo la
disponibilidad deingredientes, lascondiciones de comercializacion, el acceso aingredientes
sn gluten y larespuedade lapoblacion celiaca aeste tipo de productos.

Este proceso permitira la recopilacion deinformacion cualitativa que servird debase
para comprender mejor el entorno técnico, comercial y social en el que seimplementa el
proyecto y paraadaptar sus caracteristicas alarealidad especifica delaregion.

9.2.2. Revision Bibliogréfica

Unarevision bibliografica (RB) esun procedimiento metodoldgico que permite la
recuperacion y el analisis deinformacion de esudios previos paracomprender el estado actual
del conocimiento sobre un tema determinado. Esta herramienta es esencial paralacongruccion

de marcostedricos en lainvestigacion cientifica y laredaccion de articulos académicos. El
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objetivo del documento citado fue explicar en detalle las etgpas del desarrollo deuna
RB. (SAnchez-Morales, 2022)

Larevision bibliogréfica seraunrecurso clave paralafundamentacion tedrica deede
proyecto, facilitando la recopilacion, el andlisis y lasintesis de informacion proveniente de
investigaciones académicas, normativa vigente, articulos cientificos y literatura especializada
relacionada con el uso de laharina de garbanzo y quinoa, lareposteria sin gluten, la seguridad
alimentaria y el emprendimiento en el &mbito culinario.

Estatécnica estructurara el marco tedrico y legal del estudio, proporcionando
fundamentos técnicos paralagestion de ingredientes sin gluten, |os procesos de preparacion de
alimentos procesadosy las condiciones necesarias paradesarrollar productos seguros para
personas con enfermedad celiaca. Larevison sebasarden fuentes actualizadas y fiables, tanto
nacionales como internacionales, 1o que garantizara el respaldo académico, regulatorio y
culinario paralaimplementacion del proyecto Pura Delicia.

9.2.3. Encuedsta

Laentrevista y laencueda, generalmente, sehan considerado como técnicas
investigativas, sin embargo, en este trabajo seargumentan ambas, como méodos deindagacion
empirica. Seaportan nuevas posiciones al respecto, dentro dela Metodologia dela
Invedigacion Pedagogica, como ciencia social. Seadopta una posicion tedrica, enrelacion con
el cuestionario, frente aambos métodos. También se defiende alaencueda, esencialmente,
como alternativo alaentrevista. Serealiza, ademas, una propuesta de nomenclatura paralos
tipos de preguntas autilizar enambos, asi como sendas nuevas clasificaciones. (Hernan Feria
Avila, 2020).

Laencuesta seutilizara como herramienta cuantitativa de recoleccion de datos para
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identificar las preferencias, gustos y habitos de consumo de los habitantes de Machala respecto
alos productos elaborados con harina de garbanzo y harina de quinoa. Un cuestionario
estructurado proporcionara informacion valiosa que permitira definir con mayor precision el
mercado objetivo y las caracteristicas que deben tener |os subproductos paraasegurar su
aceptacion. Eqos datos seran eenciales paradesarrollar propuedtas productivas alineadas con
las necesidades locales promoviendo asi la viabilidad y el éxito del proyecto
9.24. Entrevista

L a entrevista se reconoce como una técnica de obtencion de informacion con valor
intrinseco, aplicable tanto en procesos investigativos como en contextos puntuales. En este
sentido, sus caracteristicasy procedimientos permanecen uniformes, 1o que asegura su rigor
metodoldgico y su pertinencia en diversos ambitos de estudio (Folgueiras, 2016).

Laentrevista se aplic a profesionales del ambito gastronémico con el fin de obtener
valoraciones técnicas sobre el uso de harina de garbanzo y harina de quinoa que se utilizaron
para los postres. Asimismo, permitié identificar criterios de diferenciacion relevantes para el
emprendimiento Pura Delicia.
9.2.5. Evaluacién sensorial

Laevaluacién sensorial se constituye como una disciplina orientada a medir la calidad
de los alimentos, identificar |as percepciones del consumidor y favorecer la aceptacion de los
productos. Asimismo, su aplicacion no se limita al perfeccionamiento y optimizacion de los
alimentos existentes, sino que también se extiende al ambito de la investigacion para el
desarrollo e innovacion de nuevos productos (Hernandez, 2005).

L aevaluacién sensorial se empled en el presente proyecto, para analizar |os productos de

pastel eria elaborados con harina de garbanzo y harina de quinoa. Egta técnica permitio evaluar
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atributos como presentacion, sabor, textura, e innovacion gastronémica, y sustentar la viabilidad
de las propuestas, contribuyendo asi a la mejoracontinuay al fortalecimiento de laidentidad
gastronémicadel emprendimiento Pura Delicia.
9.3. Determinacién del Universoy laMuestra
9.3.1. Universo

El universo de la investigacion esta constituido por los consumidores de productos de
pasteleria de la ciudad de Machala. Este grupo representa el publico objetivo del
emprendimiento Pura deliciay permitiraidentificar el nivel de aceptacion hacia las propuestas
elaboradas con harina de garbanzo y harina de quinoa, dedicada para las personas celiacas.
9.3.2. Muestra

En estadigtica, las muestras seutilizan cuando no esposible estudiar una poblacion
completa. Paraobtener resultados fiables, la muestra debe ser representativa. L oselementos
de una poblaciéon se denominan individuos y pueden ser reales o hipotéticos. Estetipo de
andlisis se aplica en campos como laciencia, laadministracion puablica y la economia para

obtener informacion y comprender mejor diferentes fendmenos. (Giani, 2022)

Formula;

_ z202N
T E2(N-1)+Z202

n
n= Tamario de la Muestra
N= Poblacion
Z= Nivel de confianza

P= Probabilidad del éxito 50%

Q= Probabilidad de fracaso
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E= Margen de error 5% (0,05)

Paraegtainvestigacion setrabajara con una muestra de 384 personas, correspondiente
al tamafio dela poblacién dela ciudad de Machala. El calculo dela muestra serealizd
utilizando una calculadora web (surveymonkey), con un nivel deconfianza del 95%Yy un
margen deerror del 5%, lo que garantiza la representatividad estadistica de los datos que se

obtendran mediante la aplicacion de encuestas.

Figura 11

Calculadora de muestreo

Calculadora de muestra

Anana; @

Tamaito de Meestra; 305

Nota. Adaptada de captura de pantalla de |a cal culadoraweb que muestra el calculo del tamafio de la muestra.
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10. Presentacion y Andlisis de Resultados
El presente proyecto deinvestigacion, se aplicaron encuestas aciudadanos de Machala, conuna
muestra de 384 participantes que aceptaron responder de manera libre y voluntaria. A
continuacion, sedetallan losresultados obtenidos:
10.1. ResultadosObtenidos delaEncuesta

Pregunta 1: ;Usted sabe que eslaenfermedad celiaca ointolerancia al gluten?

Tabla 1
Pregunta 1
Variable Frecuencia Porcentaje
S 191 50%
No 193 50%
Total 384 100%

Nota. (ECHEVERRIA A., 2025)
Grafica 1

Pregunta 1

éUsted sabe due es la enfermedad celiaca o intolerancia al gluten?

Mg "No

Nota. (ECHEVERRIA A., 2025)
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Andliss Cuantitativo:

Lamitad de los encuestados (50%) declard conocer laenfermedad celiaca, mientras que
el otro 50% indicd no tener conocimiento. Esto refleja un nivel equilibrado de conocimiento en
la muestra.

Andlisis Cualitativo:

L a falta de conocimiento entre una parte significativa de la poblacion pone de relieve la
necesidad de difundir méas informacion sobre esta enfermedad, ya que esta falta de conocimiento

limita la comprensién de la importancia de los productos sin gluten.



Pregunta 2: ;Sabe s enlalocalidad existen suficientes opciones de postressin gluten en

panaderias o cafeterias?

Tabla 2
Pregunta 2
Variable Frecuencia Porcentaje
S 178 46%
No 206 4%
Total 384 100%

Nota. (ECHEVERRIA A., 2025)
Grafica 2

Pregunta 2

éSabe si en la localidad existen suficientes opciones de postres sin
gluten en panaderias o cafeterias?

Hg ®No

Nota. (ECHEVERRIA A., 2025)

41
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Andliss Cuantitativo:

El 54% delos encuestados cree que no hay suficientes opciones depogressin gluten en
Machala, mientras que el 46% cree que si las hay.

Andlisis Cualitativo:

Lamayoria delos encuesados coincide en que laoferta de productos sin gluten es
limitada, lo que abre una oportunidad paralainnovacion enege sector y paraampliar la

disponibilidad de alternativas seguras paralas personas con enfermedad celiaca.



Pregunta 3: ¢Ha probado alguna vez productos elaborados con harina de garbanzo?

Tabla 3
Pregunta 3
Variable Frecuencia Porcentaje
S 219 57%
No 165 43%
Total 384 100%

Nota. (ECHEVERRIA A., 2025)
Grafica 3

Pregunta 3

¢Ha probado algunavez productos elaborados con harinade
garbanzo?

HSi ®No

Nota. (ECHEVERRIA A., 2025)



Andlisis Cuantitativo:

El 57 % delos encuesados afirmoé haber probado productos con harina de garbanzo, en
comparacion con el 43 % gue no lo habia hecho.

Analisis Cuadlitativo:

L aaceptacion de esta harina por parte de méas delamitad delos participantes demuestra
unaaperturaa nuevas opciones alimentarias. Sin embargo, €l grupo que ain no la ha probado
representa un publico potencial que podriaatraerse mediante estrategias de promocion y

degustacion.



Pregunta 4: ¢Ha probado alguna vez productos elaborados con harina de quinoa?

Tabla 4
Pregunta 4
Variable Frecuencia Porcentaje
S 220 5%
No 164 43%
Total 384 100%

Nota. (ECHEVERRIA A., 2025)
Grafica 4

Pregunta 4

éHa probado algunavez productos elaborados con harinade
quinoa?

uSi
Nota. (ECHEVERRIA A., 2025)

Analisis Cuantitativo:

45

El 57% de los participantes reportd haber consumido productos elaborados con harina

de quinua, mientras que el 43% afirmd no haber tenido esa experiencia.
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Andlisis Cualitativo:
Estosdatosrevelan que laquinua hacomenzado aconsolidarse enladietadela
poblacion, aunque una parte significativa delamisma aun no lahaincorporado, |o que plantea

la posibilidad deampliar suconsumo através de postresinnovadores.
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Pregunta 5: ¢Cree quelaharina de garbanzo o quinoa puede ser una alternativa saludable al

trigo en postres?

Tabla 5
Pregunta 5
Variable Frecuencia Porcentaje
S 234 61%
No 150 3%
Total 334 100%

Nota. (ECHEVERRIA A., 2025)
Grafica 5

Pregunta 5

éCree quela harina de garbanzo o quinoa puede ser una
alternativa saludable al trigo en postres?

ESi ®No

Nota. ECHEVERRIA A., 2025)

Andliss Cuantitativo:
El 61 % delos encuestados considera estas harinas una alternativa saludable al trigo,

mientras que el 39 % no esta de acuerdo.
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Andlisis Cualitativo:

Lamayoria reconoce las propiedades beneficiosas de edas harinas, 1o que favorece su
aceptacion enlarepogeria. Sn embargo, la percepcion negativa de una parte dela muestra
podria estar asociada ahabitos alimenticios tradicionales oalafalta deinformacién sobre su

valor nutricional.
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Pregunta 6. ¢Estaria dispuesto(a) aconsumir postres elaborados con harina de garbanzo y

guinoa s fueran aptos para personas celiacas?

Tabla 6
Pregunta 6
Variable Frecuencia Porcentaje
S 231 60%
No 153 40%
Total 384 100%

Nota. (ECHEVERRIA A., 2025)
Grafica 6

Pregunta 6

éCree que la harina de garbanzo o quinoa puede ser una
alternativa saludable al trigo en postres?

WS mNo

Nota. (ECHEVERRIA A., 2025)

Analisis Cuantitativo:
El 60 % de los encuestados respondio afirmativamente, mientras que el 40% indicé no

estar dispuedo.
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Andlisis Cualitativo:
Lamayoria delos participantes expresd sudisposicion aprobar postres elaborados con
estas harinas, lo que representa un mercado potencial. Sin embargo, €l grupo gue no aceptaria

consumirlas refleja lanecesidad de generar confianza en cuanto a sabor, textura y beneficios.



Pregunta 7: ¢ e gustaria que los productos sin gluten sean nutritivos y saludables?

Tabla 7
Pregunta 7
Variable Frecuencia Porcentaje
S 334 87%
No 30 13%
Total 384 100%

Nota. (ECHEVERRIA A., 2025)
Grafica 7

Pregunta 7

¢Legustaria que losproductos sin gluten seannutritivos y
Saludables?

Nota. (ECHEVERRIA A., 2025)

mS
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Andliss Cuantitativo:

El 87% respondioé de manera afirmativa, frente aun 13% que no considera viable que
sean nutritivas estas harinas sin gluten. Dicha encuesta revela que mas dela mitad de personas
perciben una notoria aprobacion en el uso de productos nutritivos y saludables sin gluten.

Andlisis Cualitativo:

L aaprobacion mayoritaria indica una oportunidad paradiversificar lagastronomia de
Machala utilizando harinas sin gluten. Sn embargo, el porcentaje de rechazo destacala
importancia de concienciar alapoblacion sobrelas ventgjas culinarias y nutricionales de estas

harinas.
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10.2. Analiss Global dela Encuesta

Laegjecucion delaencuesta permitié obtener una visiéon amplia y precisa sobre el grado
de conocimiento, aceptacion y disposicion delos habitantes delaciudad de Machala frente a
los postreselaborados con harinas libres degluten, especialmente de garbanzo y quinoa. Los
resultados revelan un nivel equilibrado deinformacion respecto alaenfermedad celiaca,
puesto que la mitad de las personas encuesadas manifestd conocerla, mientras que la otra
mitad indico no estar informada. Ese hecho resalta la necesidad de promover una mayor
difusion sobreesta condicion y sobre laimportancia de consumir productos adecuados para
quienes padecen laenfermedad celiaca.

Asimismo, un nimero considerable de encuestados sefialé que en laciudad no existe
una oferta suficiente depogressin gluten, lo cual representa una oportunidad dedesarrollo e
innovacion dentro del ambito pagelero local. Este resultado demuestra que el mercado dela
ciudad de Machala presenta apertura hacia nuevas propuestas culinarias que prioricen la salud.

En relacion con laaceptacion de losingredientes empleados, mas del 50% delos
participantes afirmo haber probado productos elaborados con harina de garbanzo y quinoa,
evidenciando una actitud favorable hacia el consumo de alternativas elaboradas con
ingredientes nutritivos.

Deigual forma, el 61% delos encuesados considerd que dichas harinas contribuyen
una opcion saludable frente al trigo, destacando sus beneficios nutricionales y su capacidad para
diversificar lareposteria local. Por otro lado, el 60% manifestd su agrado aconsumir postres
preparados con edas harinas, siempre que sean aptos para personas celiacas, 1o que confirma la

aceptacion positiva del proyecto desde la perspectiva del consumido
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En cuanto alaspreferencias generales, el 87% de los encuestados indicd su interés por
productossin gluten gque también sean saludables y aporten valor nutricional.

Ensintesis, el andlisis global refleja una actitud favorable y receptiva hacia la
incorporacion de harinas de garbanzo y quinoa enlaelaboracion de postressin gluten. Los
resultados obtenidos respaldan la relevancia del estudio, al responder alas demandas del
consumidor machalefio y promover propuegas gastronémicas innovadoras y con buen valor

nutricional.
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10.3. Entrevista Realizada

Pregunta 1. ¢Qué ventajas considera que tienen las harinas alternativas, como la de
garbanzo y quinua, en la elaboracion de postres libres de gluten?

Respuesta: Lasharinas no convencionales, como la de garbanzo y quinoa, son una
opcidn valiosa en la reposteriasin gluten, ya que ofrecen un buen perfil nutricional con mas
ventajas que el de las harinastradicionales. Su alto contenido de fibra, hierro y otros minerales
ayuda aelevar el valor nutricional de los pogtres, incrementando su aportacion saludable sin
comprometer su sabor. También afiaden matices sensoriales Unicos, que pueden ser ligeramente
tostados o terrosos, y se combinan a la perfeccion con ingredientes como el chocolate, nueceso
determinadas frutas. Adicionalmente, su esructurafavorece la consistenciay durabilidad de las
mezclas sin gluten.

Pregunta 2. ¢(Cree que existe interés en Machala por |os productos de pasteleria sin

gluten?

Respuesta: En laactualidad, en Machala se ha incrementado el interés por los productos
de reposteria saludables. Este fendmeno es parte de una tendencia global hacia un consumo
consciente y saludable, donde méas consumidores optan por alternativas que fomentan el
bienestar sin renunciar al placer de la comida. Aunque e trate de un mercado especializado,
brinda la oportunidad de crear propuestas sosteniblesy Unicas, que puedan hacerse un hueco en
la oferta de cafeterias y resaurantes locales.

Pregunta 3. ¢Qué aspectos consideraimportantes para mantener latextura, sabor y
presentacion en postres elaborados sin gluten?

Respuesta: Para conseguir postres sin gluten que conserven unatexturaagradable, un

sabor equilibrado y una presentacion atractiva, esesencial mezclar las harinas de garbanzo y



56

guinuacon otros almidones o harinas complementarias, como la de arrozo maiz. Esto compensa
la falta de gluten, aportando elasticidad y cohesion a las preparaciones También es importante
controlar el nivel de liquidosy la temperatura de coccidn, ya que estas harinas tienden a
absorber mas humedad. El uso de esencias naturales y una presentacion cuidada real zan el
atractivo visual y sensorial del producto, aumentando su aceptacion en el mercado.

Pregunta 4. ¢Cuéles considera que son los principales retosy oportunidades paraun
emprendimiento que desarrolle postres con harina de garbanzo y quinua?

Respuesta: Entre los principales desafios se encuentran la adaptacion de recetas
tradicionales a nuevos ingredientes, el costo de losinsumosy la necesidad de educar alos
consumidores sobre los beneficios de ese tipo de productos. No obgtante, las oportunidades son
numerosas. el mercado saludable esta en crecimiento y requiere propuedas innovadoras,
nutritivasy sostenibles. Asimismo, este tipo de emprendimiento puede establecer conexiones
directas con productores locales, promoviendo una economia circular. Con una estrategia de
marketing adecuada, empaques atractivos y una presencia activa en redes sociales, una gama de
postres funcionales elaborados con harinas alternativas podria conseguir un lugar destacado en
el ambito gastronémico de Méchala.

10.4. Analissglobal dela entrevista

Laentrevista llevo acabo con losdocentes brindd unavision claray bien fundamentada
sobre el empleo deharinas no convencionales, como lade garbanzo y quinoa, enlacreacién de
postres que no contienen gluten. Lapersonaen laentrevista indicd gque edas harinas sonuna
opcioén nutritiva y practicaen comparacion conlas convencionales, ya que ofrecen altos
contenidos de proteinas, fibra y micronutrientes que enriquecen el valor nutricional delos

productos elaborados.
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Ademés, seobservo que enlaciudad de Machala hay un creciente interés por €l
consumo de productos saludables, motivado por la creciente preocupacién por lasalud y el
bienestar. Este escenario presenta una oportunidad significativa paradesarrollar propuedas de
repogeriainnovadoras gque incorporen ingredientes alternativos y se gjusten alas nuevas
exigencias del mercado local. El entrevistado enfatizé que, aunque las personas con
enfermedad celiaca son un grupo especifico, su influencia enladiversificacion delaoferta
culinaria esimportante, dado que esimula la creacion de productos nuevos 'y ricos.

En lo que respecta a los aspectos técnicos, se destaco la necesidad deequilibrar las
recetas mediante lamezcla de distintos tipos de harinas y aimidones gque reemplacen lafuncion
estructural del gluten. Asimismo, semenciond que el manejo adecuado dela hidratacion y la
temperatura de horneado son aspectos cruciales paralograr texturas correctasy presentaciones
atractivas, factores esenciales parala aceptacion por parte del consumidor.

Finalmente, el entrevistado admitié que los principales obstaculos parainiciar
proyectos en ese &mbito esan vinculados ala educacion del consumidor, |os cogos de
produccion y lanecesidad de formacion. Sn embargo, también resalto lasamplias posibilidades
gue presenta este mercado en auge, especialmente para fortalecer lasrelaciones con productores

locales y aprovechar marcas sogenibles en el sector de la gastronomia.
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11. Propuesta de Accion
11.1. Introduccion

L apropuega presente daaccion aofrecer cinco productos innovadores dereposteria
elaborados con harinade garbanzo y harina de quinua, ingredientes naturales sin gluten que
aportan excelentes propiedades nutricionales.

L asrecetas desarrolladas como el bizcocho, tortade chocolate, cupcakes, galletas con
chocolate y tresleches combinan creatividad einnovacion técnica, con el objetivo de ofrecer
alternativas seguras y saludables tanto a personas celiacas como al publico en general.

Cadapreparacion se describe detalladamente, incluyendo su proceso de elaboracion,
métodos gastronomicos utilizados y sustablas de costos.

El principal objetivo deesta propuesaespromover lainnovacion enreposteria sin
gluten degtacando los beneficios delasharinas diferentes alashabituales detrigo. Laharina de
garbanzo degaca por su contenido en proteinas, contenido enfibra mientras que laharina de

guinoa aporta aminoécidos esenciales, suavidad y unatextura equilibrada que mejora el
resultado final del producto.

De egdaforma, intentamos ampliar lagama de posres saludables, demostrando quees

posible elaborar productos dealta calidad y con un excelente perfil sensorial sin utilizar gluten.
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11.2. Justificacion

Esta propuesa se basa enlaimportancia defomentar lainnovacién enla produccion de
repoderia utilizando ingredientes poco comunes y sin gluten como laharina degarbanzo y la
harina dequinua. El uso deegasmaterias primas nos permite ampliar y diversificar la gamade
productos, explorar nuevas combinaciones de sabor, texturay valor nutricional, especialmente
para personas celiacas y consumidores que buscan opciones mas saludables.

El desarrollo de estas preparaciones promueve €l interés del publico por productos
diferentes einnovadores, enriguece la experiencia gastronémica disponible y ofrece nuevos
productos. Cadapostre elaborado con harina sin gluten representa asi creatividad, equilibrio,
aspectos que contribuyen asu aceptacion y eleccion en el mercado.

Ademés, sedemuestra lacreatividad y calidad de los productos que se pueden integrar
en productos saludables.

11.3. Objetivo General

Desarrollar pogresabase de harina de garbanzo y harina de quinoa libres degluten
para personas celiacas 2025, mediante técnicas de cocina experimental, para of recer
alternativas seguras, nutritivas y viables parapersonas celiacas.

114. Desarrollo

Ladegustacion sellevé acabo conel propdsito deevaluar laaceptacion delos
productos de pageleria, elaborados coningredientes poco comunes, como laharina de
garbanzo y harina de quinoa paraidentificar sabor, textura, presentacion einnovacion

gastronomica.
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Tabla 8
Planificacion
Fecha Actividad Lugar
06-10-2025 Primera prueba de muestra del producto a docentes de la Instalaciones del ISTS
carrera de gastronomia
07-10-2025 Segunda prueba de muestra del producto a docentes de la Instalaciones del ISTS
carrera de gastronomia
14-10-2025 Degustacion y socializacion de la propuesta de accidn Instalaciones del ISTS
dirigida a autoridades y docentes del ISTS
15-10-2025 Degustacion y socializacién de la propuesta de accidn Instalaciones del ISTS

dirigida a autoridades y docentes del ISTS

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
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11.5. RecetaHarina de Garbanzo
11.5.1. Ingredientes
1) Primero slerealiza untosté afuego bajo por 8min.

2) Luego seprocede amolerlo hagta obtener una molienda tipo polvo.

Figura 12

Moler

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

3) A continuacion, se obtiene la harina de garbanzo.

Figura 13

Harina de garbanzo

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
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11.6. RecetaHarina de Quinoa
11.6.1. Ingredientes
1) Realizar untogé afuego bajo por 6a7min.

2) Luego seprocede amolerlo haga obtener una molienda tipo polvo.

Figura 14

Moler

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
3) A continuacién, se obtiene la harina de quinoa.

Figura 15

Harina de quinoa

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025)



11.7. Recetade hizcocho.

11.7.1. Ingredientes.

=

100g de harina de garbanzo
2. 100gde harina de quinoa
3. 60g de aztcar

4. 4udehuevo

5. Yadepolvo parahornear

6. Ydeesencia devainilla

7. 50ml deleche entera

11.7.2. Procedimiento:
1) Pesar todoslosingredientes

2) Separar las claras conlas yemas

Figura 16

Nota. Elaborada por, Echeverwrl'a, (2025).

3) Batir las yemas con el aziicar haga hacer una mezcla homogénea y luego

incorporar laleche

4) Batir las claras hasta punto nieve
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Figura 17

Batir

4 ;
Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

5) Agregar las harinas al bowl conlas yemas y laleche

Figura 18

Agregar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
6) Agregar las claras con movimientos envolventes

Figura 19

gregar

-

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

7) Poner lamezcla enun molde parahornear y hornear a180c por 30min.

8) Dejarlo reposar por 10min.



Figura 20

Hornear y reposar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

9) Decoracion final

Figura 21

Decoracion

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

11.8. Recetade Tortade Chocolate.

11.8.1. Ingredientes:

1

2.

90g de chocolate en polvo
100g de harina de garbanzo
100g de harina de quinoa
200g de azlcar

2u de huevo

Y, deesencia devainilla
120ml de aceite vegetal
220ml deleche entera

% de polvo parahornear
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10. Y2de A
11. 120g de chocolate en tableta
12. 100g de crema de leche
13. 20gde mantequilla sin sal
14. 509 de fresas frescas

11.8.2. Procedimiento:
1) Pesar todoslos ingredientes

Figura 22

Pesar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

2) Agregar en un bowl el chocolate en polvo

Figura 23

Agregar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

3) Agregar la harina de quinoa y de garbanzo
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Figura 24

Agregar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
Figura 25

Agregar

ota. El orada por, Echeverria, (2025).
4) Agregar la azlcar conel polvo dehornear

Figura 26

Agregar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
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Figura 27

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
5) Agregar laesencia devainilla y los huevos

Figura 28

Agregar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

Figura 29

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

6) Agregar laleche entera



Figura 30

Agregar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

7) Mezclar bien para obtener una consistencia homogénea

Figura 31

Mezclar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

8) llevar al horno a180c por 40 0 50min

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

9) sacar del hornoy decorar con el ganache de chocolate y fresas frescas
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Figura 33

Decorar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

11.9. Recetade Cupcakes

11.9.1. Ingredientes:

1

2.

9.

759 de harina de garbanzo
759 de harina de quinoa
100ml deleche entera
60g de mantequilla sinsal
50ml deleche

50g de azticar

Y2 deesencia devainilla
% de polvo parahornear

2u de huevo

10. 200g de queso crema

11. 80gdefrutos secos

11.9.2. Procedimiento:

1) Pesary tener todoslos ingredientes listos parala preparacion
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Figura 34

Ingredientes

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
2) Agregar en un bowl lamantequilla y batirla

Figura 35

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
3) Agregar laazlcar y mezclara
Figura 36

Agregar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

4) Agregar la esencia devainilla conlos huevos
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Figura 37

Agregar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
Figura 38

Agregar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
5) Mezclar bienyluego agregar laleche entera

Figura 39

Mezclar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
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6) Agregar la harina de garbanzo con laharina de quinoa

Figura 40

Agregar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
Figura 41

Agregar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

7) Agregar el polvo parahornear y mezclar bien hasta conseguir una consistencia

homogénea



Figura 42

Agregar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
Figura 43

Mezclar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
8) Llevar lamezcla aun molde paracupcakesy hornear a180c por 20 a 25min

Figura 44

Molde

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
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Figura 45

Hornear

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
9) Retirar del horno y decorar con la crema deleche y frutos secos

Figura 46

Retirar

&£

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

Figura 47

Decorar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
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11.10. Recetade Galleta con Chocolate.
11.10.1. Ingredientes:

1. ludehuevo

2. 40g de azlcar

3. 40gde aziicar morena

4. 65gdemantequilla sin sal

5. 80gde harina de garbanzo

6. 80gde harina de quinoa

7. Yadeesencia devainilla

8. 150gdechocolate en tableta
11.10.2. Procedimiento:

1) tener pesado todos losingredientes

2) Clarificar lamantequillasin sal

Figura 48

Clarificar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

3) Verter en un bowl y mezclar con laazlicar morenay la azlcar blanca
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Figura 49

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
Figura 50

Mezclar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

4) Mezclar bien los ingredientes y afiadir el huevo

Figura 51

Mezclar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
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5) volver amezclar hasta integrar bien losingredientes y afiadir la esencia de
vainilla

Figura 52

Anadir

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
6) Afnadir la harina de quinoa y la harina de garbanzo

Figura 53

Ariadir

Nota. Elaborada por, Eche\}err@, (2025).

Figura 54

Anadir

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).



7) Homogenizar bien y agregar el chocolate

Figura 55

Homogenizar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
8) hacer bolas con lamasa deunos 90gy llevar arefrigeracion por unos 20min

Figura 56

Amasar y refrigeracion

—

J

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

9) hornear a 180c por 25min

Figura 57

Hornear

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
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11.11. Recetade TresL eches.
11.11.1. Ingredientes:
1. 100gdeharina de garbanzo
2. 100g de harina dequinoa
3. 60g de azlcar
4. 4udehuevo
5. Ydepolvo parahornear
6. Y2deesencia devainilla
7. 150ml deleche entera
8. 30gdeleche condensada
9. 90gdetres leches
10. 50ml Chantipac
11. 10g de durazno enamibar
11.11.2. Procedimiento:
1) Pesar todoslos ingredientes

2) Separar las claras conlas yemas

Figura 58

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
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4) Batir las yemas con el azlicar hasta hacer una mezcla homogéneay luego
incorporar laleche

5) Batir lasclarashaga punto nieve

Figura 59

Batir

- 5

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
6) Agregar las harinas al bowl conlasyemasy laleche

Figura 60

Agrega

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

7) Agregar las claras con movimientos envolventes



Figura 61

Agregar

Nota. Elaborada por, Echeverrl'a, (2025)
8) Poner la mezcla en un molde para hornear y hornear a 180 °C por 30 min.
9) Dejarlo reposar por 10 min.

Figura 62

Molde para hornear y reposar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

10) Recortar el bizcocho en cuadros para que quepan en su molde
11) Unavez en sumolde hacer huecos con un tenedor para que adsorbamejor la

preparacion de tres leches
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Figura 63

Recortar y adsorba

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
12) Verter lapreparacion tresleches hasa que el bizcocho este himedo

Figura 64

Verter la preparacion

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

13) Agregar una capade chantilli y decorar con canela en polvo y durazno en

almibar



Figura 65

Agregar y decorar

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).



11.12. Tablasde Costo de Fabricacién

Tabla 9

Tabla de costo de fabricacién
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GASTRONOMIA

TECHOLOGLE SUPEMROR

COSTO DE FABRICACION

HARINA DE GARBANZO PAX: 1000 Gr
MATERIA PRIMA T - COSTO

PRECIO CANTIDAD |~ UNIDA | -2 = | COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTE PORPAX | _ anm 0 LIHII.ﬂHI TOTAL

5 312 |Ke Garbanzo Seco 0,000] 0908(Ke 5 - |5 283

B 5 - o E -

Subtotal de Costa| 5 - |5 283
5 CONOIMENTOS 0.00 0.00
5+ DESPEROICIOS 0,00 014

Costo [materia prima) MP|5 - |§ 297
PVP| % - $ 8.63

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025)



Tablal1l0

Tabla de costo de fabricacién
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GASTRONOMIA

TECHROLOGUA BUMERIOR

COSTO DE FABRICACION

HARINA DE QUINOA PAX: 1000 Gr
MATERIA PRIMA _— - COSTO
T COSTO
P“,EE'” UNIDAD | INGREDIENTE  |CANTIOAD 0 ”"I']”“ UNITARI Egﬂ'f
§ 352|Ke Quinoa Seco 0,000 0908(Ke I
5 - 5 = |& -
Subtotal de Costo| § - | & 320
5w COMDIMENTOS 0,00 0,00
5w DESPERDICIOS 0,00 0,16
Costo [materia prima] MP| 5 - |§ 336
pvpl$ - [$ 973

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025)




Tabla 11

Tabla de costo de fabricacién
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| =__ N

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).

A GASTROMOMLA -
(5 9% | COSTO DE FABRICACION
Bizcocho PAK: 3

MATERIA PRIMA COSTO
FRECIO canmipan |CANTIO |UNIDA | COSTO | COSTO
Mp | UNIDAD | INGREDIENTE Porrar | an D |uTaR | ToTaL
5 0,55 [Kg Harina de Garbanzo 0,033 0,100 Kg 5 0035 0,10
5 010U Huevo 1000 4.000|U 5 0105 040
5 1,07 ke Harina de Quinca 0,032 o0,100[ke 5 po4[s 011
S 1,15 [Kg Aziicar 0,020| 0,060|Ksg S 002(5 007
S 12,00 |Lt Ezencia de vainilla 0,003 0,010|Lt 5 0045 0,12
5 475 |Kg Polvo de Hornear 0,040 0,120|Kg 5 013[5 057
5 1,10(Lt Leche Entera 0,016] 0,050|Lt s 0025 006
< Subtotal de Costo | S 042(5 1,36
A COMDIMEMNTOS 0,02 0,07
hx OESPERDICIOS 0,02 0,07
Costo [materia prima] MP |5 0465 1,50
PVP| 1.45 $ 4.34




Tabla 12

Tabla de costo de fabricacién
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-

( A CASTROMOMIA

COSTO DE FABRICACION

Torta de Chocolate P A 4
MATERIA PRIMA COSTO

FPRECIO canmipap | CANTI | UNIO | COS5TO | COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTE FOR FAZ DAD AD (UNITAER| TOTAL
5 3,00]|Lt Aceite vegetal 0,003| 0,120]Lt S 001|5 036
5 1,11 Lt Leche entera 0,055| 0,220 S 006|S 0,24
s 0,10 [u Huevo 1,000 2,000[u s 0,105 0,20
5 1,15 [Kke Aziicar o062] ©0,250|kKe s 007|5 028
S 1,07 [Kg Harina de Quinoa 0,025 0,100(Kg S 0035 011
5 0,95 [kKs Harina de Garbanzo 0,025 0,100|kKe S 0025 0,10
5 475 |ke Polvo de hornear 0,006| 0,024 |ke S 0,035 011
5 12,00 |Lt Ezencia de vainillz 0,003 o015|Le 5 0045 0,18
5 5,00|ks Chocolate en Polvo 0,022] 0,090|Ke S 0,115 0,45
5 1,00 ke zal 0,002 o,010[ke s 0005 001

5 - 5 - 5 -
Subtotal de Costo [ 5 0,475 2,05
A COROIMERTOS 0,02 0,10
A DESPERDICIOS 0,02 0,10
Costo [materia primal MP | 5 0,525 2,25
PVP| ¢ 163 ¢ 653

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).




Tabla 13

Tabla de costo de fabricacién
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GAETF-:_DNQML_E.

COSTO DE FABRICACION

Cupcakes con Queso crema y Frutos S5ecos PAK: 2
MATERLIA PRIMA COSTO
PRECIO canmioapr | CANTI | UNID | COSTO ( COSTO
INGREDIENTE

mp_ |UMIDAD PORPAZ | DAD | AD |UNITAR| TOTAL
5 0,95 |Ks Harina de Garbanzo 0,009 0,075 |Kg 5 0015 007
5 1,07 |Kz Harina de Quinoa 0,008 0,075|Kg 5 0,01|5 0,08
s 3,00 (Lt Aceite vegetal 0,006 0,050|Lt 5 0,025 0,15
5 1,15 |Ks Aziicar 0,006| 0,050(Ke 5 po1|s 006
5 0,10 U Huevo o002 2.000|U 5 0005 0,20
5 475 |ks Polvo de hornear 0,001] 0,005|ks 5 0,005 0,02
5 12,00 |Lt Ezencia de vainillz 0,001 o,005|Lt c p01|5 0,06
5 3,78 |Ks Mantequilla =in Sal 0,006 0O,050(Ks 5 0025 019
5 4,00 |Kz Frutos secos 0,004| 0,035|Kg 5 002|5 0,148
5 2,00|Ks Queso Crema 0,018| 0,150(Ks 5 0,145 120

5 - 5 - 5 -
Subtotal de Costo | S 0,24 (5 2,17
R COMDIMERTOS 0,01 0,11
5 DESFERDICIOS 0,01 0,11
Costo [materia prima] MP[5 0,27 |5 2,39
PVP| # 085 % 633

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).




Tabla 14

Tabla de costo de fabricacién
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EAEWMMM

COSTO DE FABRICACION

Galletas de Chocolate PAK: 4
MATERIA PRIMA COSTO

FRECIO canmioan | CANTI | UNID | COSTO ( COSTO
pp_ | UNIDAD | INGREDIENTE PORFAZ | DAD | AD |UNITAR| TOTAL
5 18,44 [Kg Mnatequilla sin Sal 0,016| 0,065|Ke s 0,30(5 1,20
5 0,10 (U Huevo 1,000 1,000(u S 0,105 0,10
5 0,95|Lt Harina de Garbanzo 0,022 0,090]|Lt S 002|5 0,09
5 107 |Ke Harina de Quinoa 0,022 0,090|Ke S 002|5 0,10
5 1,15 [Kg Azucar Blanca 0,010] 0,040]Ks S 001|5 0,05
& 110 |ke Azucar Morena 0,012 0,050 ks S 001|5 0,06
5 12,00 Lt Ezencia de vainilla 0,001 0,005/t s 0,01|% 006
& 17,20 |Kg Chocolate en Barra 0,015 0,060|Ke S 02615 103

5 - 5 - 5 -
Subtotal de Costo| S5 0,73 |5 2,67
Ay COMDIMEMNTOS 0,04 0,13
R OESPERDICIOS 0,04 0,13
= Costo [materia primaJ MP[5 0,81 |5 2,94
PVP| 215 $ 853

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
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Tabla 15

Tabla de costo de fabricacién

( -j TENMR | CcOSTO DE FABRICACION

- |
Tres Leches PAN: 5
MATERIA PRINA COSTO

FRECIDO canmipap |CANTIO |UNIDA | COSTO | COSTO
MP UNIDAD INGREDIENTE O PAT AD D UNITARI| TOTAL |
5 0,95 |Ks Harina de Quinoa 0,020 2,100 Kg S 002(5 0,10
5 1,07 |Ke Harina de Garbanzo 0,020 0,100|Ke 5 002|5 0,11
S 010]|U huevo 0,001] 4,000|Ke S 000|5 040
5 475 |Ke Polvo de Hornear 0,001 0,005 | Ke S 000|5 0,02
5 12,00 [kg Ezensia de Vainilla 0,001 0,005 Ke S 001(5 006
% 5,25 |Kg Leche condensada 0,019 0,095 |Kg S 0,10|5% 0,50
5 1,11 [ke Leche Entera 0,013 0,065|ke s 0015 007
5 453 |Kg Tres leches 0,018 0,054 Ke 5 008|5 043
5 1,15 [Kg Azticar o012 o080|Kg s 001|s o007
5 9.00|Ke Crema Chantilly 0,004 0,021[Ks 5 004|5 0,18
5 2,00 |Ke Canela en Polvo 0,001 0,005 [Ke 5 000|5 001

5 - 5 - 5 -
Subtotalde Costo | 5 0,305 1,94
b COMDIMEMNTOS 0,02 0,10
by DESFPERDICIOS 0,02 0,10

Costo [materia prima) MP |5 0,33 |5 2,13

PVR| 125 $ 619

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).



92

12. Interpretacion delosAndlisis y Resultados Obtenidos en las Degustaciones

12.1. Estructura delosElementos en Cada Ficha

Cadaficha deevaluacién tiene componentes claves parala calificacion de los postres,
en funcion del tipo de prueba aplicada; acontinuacion, seexpone la descripcion de cada
elemento.
12.1.1. Atributo

Refleja las propiedades del producto, tales como lapresentacion, el sabor, latextura y la
innovacion gagrondmica
12.1.2. Escalade Intensidad o Agrado

L osevaluadores tuvieron unaescala del 1 al 10, deacuerdo conel tipo de ficha
empleada. Este procedimiento facilita la cuantificacion dela percepcion sensorial.
12.1.3. Descripcion de Atributo

Cadaatributo cuenta con una breve descripcion destinada a orientar al evaluador sobre
los aspectos que debe percibir y la manera adecuada para identificarlos.
12.1.4. Observaciones

Facilita alos evaluadores hacer comentarios acercadeun atributo determinado odela
muestra en general alo cual aportainformacion cualitativa parael andlisis.
12.2. Generacion delasFichas
12.2.1. Seleccion de Atributos

L osrasgos elegidos para el andlisis se refieren ala presentacion, sabor, textura e
innovacion culinaria lo cual en productos de repoderia sonvitales, esosrasgos elegidos

hicieron posible apreciar laexperiencia visual y la creatividad.



12.2.2. Definicion de Escala

En laevaluacion seempled laescalaheddnica del 1 al 10, enlacual los evaluadores
califican sugrado deagrado respecto acadaatributo, siendo 1equivalente a“me disgusta
mucho” y 10 a“me gusta mucho”. Esto fecilita obtener mejores resultados de los datos asi
como los postres.
12.2.3. Ingtrucciones para Evaluadores

Fue de manera precisa quelasinstrucciones se presentaran de manera clara, de modo
que los evaluadores comprendieran el uso de la escala.
12.3. Diagrama de wilcoxon y Realizacion con los Resultados de la Fichas

El diagrama de Wilcoxon permite representar de manera gréfica las diferenciasen las
puntuaciones asignadas por los panelistas a cada atributo. A través de este recurso, esposible
identificar la variabilidad o consistencia presente en las evaluaciones, asi como reconocer
tendencias de preferencia o rechazo.
12.4. Analissy Resultados de la Evaluacion Sensorial

12.4.1. Bizcocho de harinade garbanzo y harinade quinoa

Tabla 16

Andlisisde la tabla heddnica bizcocho
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Evaluador Presentad Sabor Textura Innovacion Gastrondmica
on

Evaluador 1 10 10 10 9

Evaluador 2 7 4 5 6

Evaluador 3 9 9 9 9

Nota. Elaborado por, Echeverria, (2025).



Gréfico 8
Mapa cartesiano evaluacién sensorial bizcocho

== Evaluador 1 ~ === Evaluador 2 Evaluador 3

Presentacion
10

Innovacién

L. Sabor
Gastrondmica

Textura

Nota. Resultado obtenido de la evaluacion sensorial por, Echeverria, (2025)

Andliss

94

El bizcocho sin gluten recibié evaluaciones positivas en agpecto, con puntajes altos por

su color dorado y suavidad. Su sabor equilibrado y el uso deingredientes alternativos desacaron

la creatividad.
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12.4.2. Galletade harina de garbanzo y harina de quinoa con chocolate

Tabla 17

Analisisde la tabla hedonica galletas

Evaluador Presentad Sabor Textura Innovacion Gastrondmica
on

Evaluador 1 10 10 10 10

Evaluador 2 7 8 7 7

Evaluador 3 8 9 9 8

Nota. Elaborado por, Echeverria, (2025).
Gréafico 9
Mapa cartesiano evaluacion sensorial galletas

= Fvaluador 1 Evaluador 2 Evaluador 3

Presentacion
10

Innovacion

.. Sabor
Gastrondmica

Textura

Nota. Resultado obtenido de la evaluacidn sensorial por, Echeverria, (2025).
Andlisis
El andlisis sensorial delas galletas destacd suexcelente sabor, con evaluaciones de9y

10, resaltando el equilibrio en dulzor, lacombinacion deingredientes, suestructura crujiente y

atractiva presentacion.
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12.4.3. Tortade chocolate con harinade garbanzo y harina de quinoa cubierta con ganache

de chocolate

Tabla 18

Andlisisde la tabla heddnica torta de chocolate

Evaluador Presentad Sabor Textura Innovacién Gastrondmica
on

Evaluador 1 10 10 10 10

Evaluador 2 7 7 6 6

Evaluador 3 9 9 9 9

Nota. Elaborado por, Echeverria, (2025).
Grafico 10

Mapa cartesiano evaluacion sensorial galletas

== Evaluador 1 Evaluador 2 Evaluador 3

Presentacion
10

Innovacién

L. Sabor
Gastrondmica

Textura

Nota. Resultado obtenido de la evaluacion sensorial por, Echeverria, (2025).

Andlisis

El andlisis sensorial de latortade chocolate recibid altas puntuaciones en presentacion
y estructura, destacando su esponjosidad y brillo. Su sabor, intensamente equilibrado, y el uso

de harinas alternativas evidencian la buenacalidad y creatividad.
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12.4.4. Cupcakescon harina de garbanzo y harina de quinoa con cobertura de queso crema

y frutos secos

Tabla 19

Andlisisde la tabla hedoénica cupcakes

Evaluador Presentad Sabor Textura Innovacién Gastrondmica
on

Evaluador 1 10 9 10 10

Evaluador 2 8 7 7 7

Evaluador 3 9 9 9 9

Nota. Elaborado por, Echeverria, (2025).
Grafico 11

Mapa cartesiano evaluacion sensorial cupcakes

== Evaluador 1 Evaluador 2 Evaluador 3

Presentacion
10

Innovacién
Gastronémica

o N~ O

Sabor

Textura

Nota. Resultado obtenido de la evaluacién sensoria por, Echeverria, (2025).

Andlisis

El andlisis sensorial de los cupcakes destacé en presentacion y sabor, decoracion
armoniosa y lacombinacion de masay cobertura. Laadaptacion de harinas de garbanzo y

quinoa ofrecioé una opcidn sin gluten sin sacrificar calidad.
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12.4.5. Treslechescon harina de garbanzo y harina de quinoa

Tabla 20

Andlissde la tabla hedénica de tres leches

Evaluador Presentad Sabor Textura Innovaci6n Gastrondmica
on

Evaluador 1 10 9 10 10

Evaluador 2 6 7 6 7

Evaluador 3 8 7 9 8

Nota. Elaborado por, Echeverria, (2025).
Gréfico 12

Mapa cartesiano evaluacion sensorial tres leches

=== Evaluador 1 Evaluador 2 Evaluador 3

Presentacion
10

Innovacién

L Sabor
Gastrondmica

Textura

Nota. Resultado obtenido de la evaluacién sensorial por, Echeverria, (2025).

Andlisis

El andlisis sensorial del pastel tresleches, recibi6 calificaciones altas por su
presentacion einnovacion, destacando sutextura suave, apariencia consistente y gusto

equilibrado, aunque algunos nataron diferencias respecto ala version tradicional sin gluten.
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12.5. Recetario de postreslnnovadoressin gluten

El presente recetario se convierte en un recurso clave dentro del proyecto de titulacién
orientado a la creacion de pogres libres de gluten para personas celiacas, funcionando ademas
como un componente préctico que respalda el desarrollo del emprendimiento Pura Delicia. Su
finalidad es demostrar las posibilidades culinarias que ofrecen las harinas alternativas, en
particular la harina de garbanzo y laharina de quinoa, ingredientes que permiten diversificar la
repogeria mediante nuevastexturas, sabores y técnicas propias de una gastronomia inclusiva.

L as recetas incluidas exploran las propiedades funcionales de etas harinas mediante un
enfoque técnico y préctico, integrando criterios gastronémicos e investigativos. El documento
reline basestedricas y procedimientos culinarios que sustentan el desarrollo de postres seguros,
agradables y adecuados para dietas libres de gluten.

En conjunto, este recetario contribuye al fortalecimiento de la oferta de Pura Delicia,
promoviendo alternativas inclusivasy de calidad para la poblacion celiaca de la ciudad de

Machala.

Figura 66

Portada dd recetario

EDrdiid GDHZAL D FLHFAERRA AN CHLRDIA

RECETARIC DE
POSTRES DE HARINA
DE GARBANZO Y
QUINOA LIBRES 1DE
GLUTEN PARA

Nota. Portada de referencia del recetario de postresinnovadores sin gluten.
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13. Conclusiones
Una vez concluida la investigacion desarrollada en el presente proyecto de titulacion, se
expone los siguientes contenidos:

e Larecopilacion que seuso paralainformacion bibliogréfica facilitd verificar
las caracteristicas nutricionales y funcionales de la harina de garbanzo y
quinoa, subrayando su contribucion en proteinas, fibra y minerales esenciales.
Estos incentivos apoyan el uso en recetas de repogeria sin gluten, brindando
una opcién saludable y segura para quienes padecen laenfermedad celiaca.

e Mediante larealizacion deencuedas enlaciudad deMachala, s encontré una
gran cantidad de consumidores que le gustaria 1os postres hechos con harinas
alternativas, mostrando interés por opciones innovadoras y saludables enel
sector dereposteria local. Este descubrimiento representa una oportunidad para
potenciar lainnovacion enla propueda culinaria.

e Laelaboracion deharinas degarbanzo y quinoa s llevé acabo utilizando
técnicas culinarias adecuadas, logrando un producto contextura y tamafio
agradables, apropiado para su aplicacion enrepogeria. Esto evidencia la
viabilidad desuuso enlacreacion de pogtressin gluten con excelentes
resultados sensoriales.

e Laevaluacion sensorial y lasencuedas que serealizaron alosconsumidores
evidenciaron altosindices de satisfaccion respecto al sabor, latextura delos
postres. Eda evaluacion corrobora que laincorporacion de harinas de garbanzo

y quinoa e puede realizar con éxito enlareposteria.



101

14. Recomendaciones

Una vez concluida la investigacion, se propone las siguientes recomendaciones.

Sepropone expandir la investigacion sobre las propiedades nutricionales y
tecnoldgicas dela harina de garbanzo y laharina de quinoa, conlafinalidad de
analizar surendimiento en recetarios sin gluten y mejorar su uso endiversas
elaboraciones dereposteria.

A partir delos resultados obtenidos, se sugiere seguir fomentando el uso de
ingredientes alternativos enlarepogeria local, impulsando nuevos productos
adecuados para individuos conenfermedad celiaca que sigan estdndares
apropiados de sabor, textura y valor nutricional.

Esrecomendable usar técnicas culinarias de buena manera, garantizando que las
harinas utilizadas retengan sus caracteristicas funcionales y que los productos
Sean seguros, estables y una buena calidad sensorial.

Sesugiere dar aconocer y promover las propuestas innovadoras elaboradas con
harinas sin gluten através de actividades académicas, demostraciones y
pastelerias locales que fortalezcan la aceptacion del publico y consoliden la

presencia del emprendimiento en el sector de la repogeria.
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16. Anexos

16.1. Anexos 1. Certificacion de Aprobacién de Vicerrectorado de Innovacion y Desarrollo

Oficio Nro. 040-FT-INV-ISTS-SEDE-2025 lNV
ANT ANSTD)

WVESTIGACION E
PINOVAOON

St. Echeverna Anchandin Edwin Gonzalo

ESTUDIANTE DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA

De m: coasideracioa:

Por medio de la presente. me permito comunicarke que el Departamento de Investigacion,
Desarrollo ¢ Innovacin ha revisado su ssteproyecto de trabayo de tiufacion, nbulado:

“ELABORACION DE POSTRES A BASE DE HARINA DE GARBANZO Y
HARINA DE QUINUA LIBRES DE GLUTEN PARA PERSONAS CELIACAS
2025™;

el mismo ha 2do evaluado a taves de un proceso de revisiin por pares, tanto mremoes
como externos, v se comstata que cunple con los lineamientos establecidos por la
nstitucion. En consecuencia, se amteriza su ejecucion y puesta en marcha Pasa (al
elecio, se pombra come director de su proyecto de fin de corrern sliis) exp. Tige, Efrén
Romere Yaguana,

Particulas que e hago conocer para 108 fines pertmentes

Alentamente,
Faveds plisari
ABCKSON e LACKSON MCHAR
m\ml NE0 o
xe=aexn
Q M 12018 -oR

Ing. Jackson Michael Quevedo. Mgs.
Coordinador de Investigacidn, D+

waw lecoologicosudamencano.edy ec
{Crea ta foturo desde tu meta profesional!
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16.2. Anexos?2. Certificado o Autorizacion para la g ecucion de la Innovacion de la

Empresa Publicao Privada o del ISTS en la que seva a Ejecutar

Machaia, 15 de meyo de 2025 (.

Apecciado

Lic. Freddy Fabeizio feralde Tascuchi

DIRECTOR DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA DEL ISTS NHTIT TECNGL DU
MACHALA SUD.

Dx noestra consaderacion: PRSI 2000 &5 S
Reciba s cordial y sento saludo de panie de quicnss hacemos b carers de Tecnologia

Supenec ca Gastronomia ded Inssisan Sepenor Teaologioo Sndamenicano Sede Machsia, st

s penmituses logar coo desoss de Euto en bin labores gue usted muy scormsdumensse dinge

En calidad de directorz de Titulacion, be considerado oportemo plantcsr o toma denonuinado
“ELABORACION DE POSTRES A BASE DE HARINA DE GARBANZO Y
HARINA DE QUINOA LIBRES DE GLUTEN PARA PERSONAS CELIACAS,
2025~

£l cual tiose como objetive contribuir directamente al desarrollo de la onganizacion.

Pars ks cpecucein ded provecto antes mescionado s asigna a b ctodiane ECHEVERRIA
ANCHUNDIA EDWIN GONZALO con CL: 0706654332 ol miano que necesits de s
peevies mstonzackle pacs o levantamienio de informacido, investigacidn @ situ o vemual ¥
socidumciin de 1a propucses com |s direccide a la gue usted dinige ¥ precede.

Pacs s informacion adhoxomal v contacto deenos los dulos del contacio ofical

Echevarma Anchundia Edwin Gonralo
C1 06654332

Tekéfomo: 09958035 |

Conveo: edechevernann ifists edu ec

A la espera de sa pentil atencacm y aperobacica nos despodemos agradeciendo de antemano s
Mymﬁhﬁmmhmalm&hhmmu

desurolio y bicmestar ongnizacional.
Arntamenie.
p's,.li.«y ik

ruxniaiumic;-mvm
Dircciora de Titulscion




16.3. Anexos 3. Certificado o autorizacion parala € ecucién de la investigacion

[. INSTITUTO TECNOLOGKO P
SUDAMERICANO OS2t
Hocewos qente de tulentor J

Tiga Katherine Judith Herrera Valladarez
DOCENTE DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA DEL ISTS MACHALA
De mu consaderacion:

Por medio ded presente, me permuto aprobar el proyecto de ivestigacion titulado
"Elaboracsdn de Postres a Base de Hanna de Garbanzo v Hanna de Quimos Libees de
Gluten para Personas Celiacas, 20257, desacrollado por el estudiante Edwin Gonzalo
Echeverna Anchundia con C.1L 0706654332,

Dicho provecto coenta con e autonzacion para o levantamicnto de imformacion,
investigacion in situ o virtual, asi como para la socualizacion de la propuesta de acoon

on of Instiio Supenor Tecnologico Sudamencano

Machala, 17 de mayo de 2025

. £ )
el .j:./.. /

Tiga. Kathenine Judith Herrera Valladasez

Docente Carrera de Gastronom s

C 1104890775



16.4. Anexos4. Acta de Socializacion de la Propuesta de Accidn

[. INSTITUTO TECNOLOGICO
GASTRONOMA
SUDAMERICANO G GASTRONOMA

Hacemos nerte de tuiemtcy

Machala, noviemhre del 2025

£ suoncriter, Lic. Freday Fahreizio lnwrralde Tanicxch: Coardimador de la Carrera
de Gastromomia del ISTS Sede Machals y o petacicn de la porte inferesads y en
forma fegal,

CERTIFICA:

Ui of Srfta) ECHEVERRIA ANCHUNDIA EDWIN GONZALO, com ofivda o
whentickad N, OT06147327, ha recddizady la socialcockin de sw proyecto de
uracsin denvmnado: ELABORACION DE POSTRES A BASE DE HARINA
DE GARBANZO Y HARINA DE QUINOA LIBRES DE GLUTEN PARA
PERSONAS CELIACAS, 2025

Para tal efecto ¢ Lic. Freddy Fabreao lnurralde Tamicuch da fe de que se ha realcado
fa socwidizacion correspondiente del provecso en lox leborastorios de lo carrera de
Crastronomria, la cxal tiene wou efectividod de TS y cumygie com lox requerinientos
experadva. Pavticadar que se comnion cn honor a la verdad para los fimes pertosentes,




[ INSTITUTO TEGNOLOGIGO P SR SRS -
SUW ’ TN OO v

Hacrmds aerte de oty

Machata, 15 de noviembre de 2025
ACTA ENTREGA - RECEPCION

En % dudad de Machala, a bas quince dias del mes de noviembre de dos mil vemntionco, el
estudiante Edwin Gonzalo Echeverrta Aschundia, portader de la cddula de wentidad No,
N706654332, porweneciente a la carrora de Tecnologla Saperior en Gastronomla del lnstituto
Superice Tecnoldgioo Sudamencano - Sede Machala, bago & supervisidn de ls Tiga. Katherine
Judith Heerers Valladarez, cédula No. 1104890775, realiza la entrega formal & Lic. Freday
Fahrizio lturralde Tanicuchi, cédula No. 1002352589, en su calidad de Coardinador de la
Carrera &¢ Gastranemia, de la propoesta realizada a la instituckédn ttulada: “Elboracion de
postres 3 base de huring de garbanzo y harina de quinoa libres de gluten para personis
cellacas, 2025%,

Detalle de la entrege

Cantidad Déseripeidn
1 Recetario Gastrunomico

Se dejn constancla de gue of Recetanto Gastrondmico dirgsdo a los estudlantes del Instituto
Superior Temolégico Sudamericano (Sede Machala) cumple cabalmente con  |as
especificationes y requisitos eatablecides por 4 mstituckin, v serd reposadno en Bibdinteca
ISTS.

Flrman en constancia de acto:

Edwin Gomzalo Echeverria Anchundia (Estadiante)

CE: D706654332
K4
¥iga. Katherine judik 1 a v (Derectora de Titulacsin)
CL: 1104890775 | l ;
Ty e
n T Uade COMUNMO0

Lic. Freddy Fabrizio |
Gl 1002352589
Coordinador de la



16.5. Anexosb. Certificado del Abstract

4 IS CEMTRO DE DIOMAS [..

[HERETE S0 e S s ]

CERTF ABS. N” (004-NN-CIS SEDE-2023
Laja, 10 de Noviembre de 2025

La suscrita, Lic. Nadine Alefandra Narvder Tapia Mes,, COORDINADORA-
DOCENTE DEL AREA4 DE INGLES - (IS5 DEL INSTITUTO SUPERIOR
TECNOLOGICO SUDAMERICAND MATRIZ — SEDE, a peficion de la parte
inferesada v en forma legal,

CERTIFICA:

Oue el apartado ABSTRACT del Proyecto de Investigacicn de fin de Carrera del sefior
ECHEVERRI4 ANCHUNDIA EDWIN GONZALD estudiante en proceso de titulacion
periodo Maye - Octubre 2023 de la carrera de GASTRONOMIA, modalidad presencial;
estd correctaments raducide, luege de haber gjecutade las correcciones emitidas por mi
persona; por cuanio s¢ autoriza la impresion y presentacion denmro del empastado final

previo a la disertacion del proyecto.

FParticular gue comunico en honor a la verdad para los fines académicos perfinentes.

English is a piece of cake with CIS.

MADIME
ALEJANDRA, S

NARVAEZ TAPIA STrcpmimees

Lic. Nadine Algjandra Narvaez Tapia, Mgs. ]
COORDINADORA-DMICENTE AREA DE INGLES ISTS — CIS MATRIZ - SEDE
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16.6. Anexo 6. Presupuesto
Recursos

v Recursos Humanos

v' Director de Titulacion: Tlga. Katherine Herrera Judith Valladarez

v' Estudiante: Edwin Gonzalo Echeverria Anchundia
Recursos Materiales

v' Herramientas tecnoldgicas — Computadora — Teléfono celular

v' Servicio deinternet

v' Material deapoyo

v' Libros virtuales
Recursos Financieros

L osrecursos financieros son los medios econdmicos disponibles que una entidad, yasea

unaempresa, una organizacion o unindividuo, utiliza parafinanciar sus operaciones,
inversionesy actividades. Son los gque se usan para pagar gastos, invertir, producir bienes 'y

servicios, o alcanzar objetivos econdmicos.
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Tabla 21
Presupuesto
PRESUPUESTO
UNIDAD COSTO COSTO
RUBROS CANTIDAD
DE MEDIDA UNITARIO TOTAL
RECURSO MATERIAL Y TECNOLOGICO
Computadora portatil Unidad 1 400.00 400.00
Fotocopias Hojas 30 0,20 6
Impresiones Hojas 250 0,03 7,50
Empastado Unidad 3 15,00 45,00
Suministros de Of. Unidad 1 3,00 3,00
Internet (6 meses) Mensual 6 20,05 120,12
Pago de proceso de Mensual 1 515.00 515.00
titulacion
Pago de incorporacion - - - -
SERVICIOS VARIOS
Transporte Unidad 40 3,50 140,00
Alimentacion Valor total 60 2,00 120,00
Materia Prima para Varios 1 200,00 300,00
Produccion
SUBTOTAL 1256,50
Imprevistos 5% 63.00
TOTAL 1319.50

Nota. Este modelo de tabla de presupuestos a sido adaptadade la plartilla de Anteproyectos del Instituto Superior

Tecnol 6gico Sudamericano



16.7. Anexo 7. Cronograma
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Tabla 22
Cronograma
N Actividades Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre
2| 3 2| 3 2|3 2| 3/ 4|1 2|3 4 2/ 3l 4|12 |3|4
1 | Taller deinvestigaciony formulacion del
proyecto de investigacion de fin de carrera.
2 | Identificacion del problema. X
3 | Planteamiento del tema.
4 | Elaboracion dela justificacion.
5 | Planteamiento de objetivos genera y objetivos X
especificos
6 | Elaboracion del marco institucional y marco X
tedrico.
7 | Elaboracion del disefio metodol 6gico, metodologias
y técnicas a ser utilizadas en la investigacion.
8 | Determinar la muestra, recursos y bibliografia.
9 | Presentacion del ante proyecto a Vicerrectorado. X
10 | Aprobacion de temas de proyectos de la X
investigacién de fin decarrera.
11 | Desarrollo de investigaciony propuesta de accion. X| X| X| X| X | X| X
12 | Elaboracion de conclusiones y recomendaciones y
levantamiento del documento final del borrador X
dl proyecto de investi gacion.
13 | Entrega de proyectos de investigacion de fin de X
carrera

Nota. Planificacion de | as actividades a gj ecutarse en el tiempo establecido por €l proyecto por Rectorado.
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16.8. Anexo 8. Formato de encuesta Aplicada
Hola estimado/a
L apresente encuesta forma parte del trabajo detitulacion titulado “Elaboracion de
postres abase de harina de garbanzo y harina de quinoa libre degluten para personas celiacas
2025 7, cuyo objetivo es. Desarrollar un producto libre de gluten, alternativo dirigido a
personas con celiaca(intolerancia al gluten), conla ayuda deandlisis delas diferentes
necesidades nutricionales, laelaboracion del producto, evaluacion sensorial, conel fin de poder
lograr una opcion alimentaria seguray accesible.
Su colaboracion esde vital importancia, ya que susrespuestas contribuiran aobtener
resultados relevantes parael desarrollo del proyecto.
Detallar las preguntas
jGracias por su participacion!
Obligatorio
1) ¢Usted sabequeesla enfermedad celiaca ointolerancia al gluten?
e S
e No

2) ¢Sabesd enlalocalidad existen suficientes opciones de postressin gluten en

panaderias o cafeterias?
e S
e No

3) ¢Haprobado alguna vez productos elaborados con harina de garbanzo?
e S

e No



4)

5)

6)
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¢Haprobado alguna vez productos elaborados con harina de quinoa?

S

No

¢Creequela harina de garbanzo o quinoa puede ser una alternativa saludable al
trigo en pogres?

S

No

¢Estaria dispuesto(a) aconsumir postres elaborados con harina de garbanzo y
quinoa s fueran aptos para personas celiacas?

S

No

¢Legustaria quelos productos sin gluten sean nutritivos y saludables?

S

No



16.9. Anexo 9. For mato de Encuesta Validado

msrm.to TICNCCOMCO
[ GASTRONOMA
- -~ e Ay Cawar

Formuto de Encuesta
Hola sstimadaia

La presente encuesia foema parte ded trabajo de ttulacion titulado “Elaboracioe de

postres 2 base de harima de garbanzo v harina de quinoa lshre de glutens para personas

celincas 2025 ™, cuyo objetvo es: Desarrodlar un prodecto libee de gluten, alternatva

dingido a personas con celiscalintolerancia al gluten), von ln aywda de andliss de lus

iferentes necesklades nutricionalkes, la claboraciin del producto, evabuscun sensonal,

con &l in de podes lograr una opcion alimentirg segury y accesible.

Su colaboencsin es de vital ImMporanciae ya que sus respoestas contribuirin a obtener

resulsados relevantes pary el desarrollo del pray ecio

2

3

;Usted sabe que es la enfermedad celiaea o intolerancis 2l gluten?
St

No

Sabe si em ba bocalidad existen suficientes opciones de postres sin gluten en

panaderias o cafeterias”
Si
No

+Ha probado alguns vez preductos elaberndos con karina de garbnnze?
Si
No

iHa probado nigoma vez preduoctes elabarsdos con harins de quines?
Si

No

126



2Cree que ln harinn de garbanzo o guinos pecde ser uma alternativa saludable al

"

trigo en pastres?
Si
No
6. ;Estaria dispuestola) a consamir postres elaboradas con harina de garbanzo y
quinoa si fueran aptos para personas cebineas?
St
No
7. slegustarin que los productos sis ghuten sean nutritives y saludables?”
S

No

| Gracias por su particapacion!

. ”
y /
=7 1

. ‘.|'], |
Podv,~ i ot
Gl N

DIRECTOR
Tiga. Herrera Valladarez Katherme Juduh

C 1 104890775
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16.10. 10. Encuesta Realizada en For mato Virtual

Figura 67

Encuesta aplicada en Google Forms.

Encuesta sobre resposteria apta para personas celiacas o
intolerancia al gluten.

Usted sabe cpow 4 13 entarmedad csbdza o intoleanca al ghten= *

Nota. Hecho en Google Forms.
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Figura 68

Encuesta aplicada en Google Forms.

& ;Sabe s onfa ocalcad eeston suliCRnies OpCiones 4o poasties an gluten en panedonies o caleterias?

3, (HA probadd 3iouns ve2 prodoctns aBbomaes con g de garkanzo?

1. (He peobago sigune ver productos elsborsdos con herns de guinve

Nota. Hecho en Google Forms.
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Figura 69

Encuesta aplicada en Google Forms.

5. JCree gue le hating de gartaanzo 0 quinos pusde sor una Wbemative salodable al Ingo on postres”

€. (Esaria depunsiofa) & corcuml postres eaborados con harra 3 Garbarnio y guinga &1 Susran 20005

P POEONES COLRCaS

T L0 Qustae s Que los Proaductas S0 ghuten soin nutr oS y séudaties?

Nota. Hecho en Google Forms.
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16.11. Anexo 11. Base de Datos de la Encuesta en Excel

Figura 70

Capturas de base de datos en Excdl.

Frecuencia Porcentaje

Ivarianle  Frecuencia Porcentaje -i iVariable

]
ISI 190 51:#35: :Si 178 45%
iNo 194 501 INo 206 543%]
frotad | 3sal  loo% Totd | 384 100%;

P L e L P L B L PR R LU S _u__.__‘_‘___._‘___.._.._.__..._d__.._u__“__..‘_‘__l

= . .
:vaﬁable Frecuencia Porcentaje | variable Frecuencia Porcentaje

|
EEI 219 5?‘355 st 220 57%
:Nﬂ 165 43'9'51 INo 164 43%:
L ST R A i ITotal 384 100%
. R o TR PR R T R | PP ———
Ivariable  Frecuencia Porcentaje | |Variable  Frecuencia Pc:nmentaje-i
% 234 6L%: Is 231 60%!
:NU 150 39%: JINo 153 qﬁ:
dotel 384 _100% |rotal 184 100%;

T o — . o i o i — " - — o e i

[ i o o o e o o e . e o e . e ]

IVariable  Frecuencia Porcentaje |

15 334 87%,
INa 50 13%1

|
Total __________ 384 ____100%

Nota. Captura de pantalla de Excel.



16.12. Anexo 12. For mato de Encuesta Realizada

Mi nombre es Edwin Gonzalo Echeverria Anchundiay me encuentro realizando un

proyecto de invegtigacion parami proceso de titulacion en el Ingtituto Tecnoldgico

Sudamericano Sede Machala.

El propdsito de esta entrevista es conocer su opinion, experienciay nivel deinterés
respecto ala posible incorporacion de harinas de garbanzo y quinuaen postres para personas

celiacas. Sus respuestas seran de gran utilidad para analizar la viabilidad, aceptacion y

sostenibilidad de esa propuesta innovadora.

Perfil profesional

Entrevista

132

L as siguientes entrevistas estan dirigidas a personas con conocimientosy estudiosen €l

campo de Cocina.

Nombrey Apellidos:

Numero de teléfono:

Numero de cédula:

Correo:

Cargo:

Desde su experiencia profesional, ¢qué ventgjas
considera que ofrecen las harinas alternativas como
|a de garbanzo y qui nua en |a el aboraci 6n de postres
libres de gluten?

¢Cree usted que existe interés o demanda en la
ciudad de Machala por productos de pasteleria o
reposteria dirigidos a personas con enfermedad
celiaca o conintoleranciaa gluten?

¢QUué aspectos considera mas i mportantes paralograr
gue un postre sin gl uten conserve una textura, sabor
y presentacion atractiva comparabl e con los postres
tradicional es?

En su criterio, ¢cudles serian los principales retos y
oportunidades para i mplementar un emprendi miento
o linea de postres a base de harina de garbanzo y
quinua en el mercado local de Machala?




133

16.13. Anexo 13. Entrevista Realizadaen el ISTS

Figura 71

Entrevista del ISTS

56\
Nota. Entrevistas a dos docentes de la carrera de gastronomia.

Figura 72

Entrevista del ISTS

Nota. Entrevistas a dos docentes de |a carrera de gastronomia
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16.14. Anexo 14. Degustacion Final y Evaluacion Sensorial

Figura73

Formato de la degustacin final y evaluacién sensorial.

(r é;jo"‘.-""m" '.c"'n'r'l-o' G DAZTI L AlA

L DATOS GENERALES
Nembre y Apellidec Edwm G Echeverria A
Froha de e degusiacide: | V002025
Nembre del doconte evalasdor: Tiga, Efbin Romers ,“_L‘L\ Tasmoded,
2. NOMBRE DEL FPROYECTO DE TITULACION:
Thboracién de postres & base de harisa de gavaras y haeina de quinoa kbres de gluten para personas cokacas 2025
1. ORIETIVO DE LA DEGUSTACION
Eveluar ¢l svado 3¢ acepracedn y satisfaceion del publico frente a la incorporacion de ingred intes alteenalivos, come | harina de garhenan
Raring e guesoa e preductng fastdercs. considemndning como wn prodacio litee de gluten pan persons celincas
4. DESCRIPCION BREVE DEL PROYECTO
El presente amepeoyecto desamrolla una investgacon endocads en potencss [a crestrdisd v ol crecmenio dol Secion reposieso s ghetes on la
ciodd de Machuls S plartea 1s claboracion & postics sladoradas con hariags de sarbanss v qunos, ingredicntes akersatives que aporan valor
sutricional v sependad alimentoria a s personds celincas. A traves de un enfogue cusdsative v prietioo, se anal o ka aceptacion ded potino y
ks factihilidad teonica de la preparse ioa
5 FICHATECNICA

Nota. Elaborado por, Echeverria (2025).



Figura 74

Formato de la degustacion final y evaluacién sensorial.

dok rndy Pewripcion dof prod Vg o Thoaka siiinals Tiwwnps de vida ol
Poare claborndo coe hecva Crcrads
& prbunn v haoma & . . Towainds
T & wes lochen Gt Wi W 'llma:k Mol ™
e s 16 Kets, e cbetans de < Xl Erekie
Crmm chawdly (e gt Desinmdo s sawan
eseaked Felrgooc e
TR EVALLACHON SENSORIAL
CRITLOO PUNTAIE 1 <1 COMENTARID
Procats bim g
Subw L
Teshrn q
: Lepwra i g ireesmss &
15 COMENTARIOS

Nota. Elaborado por, Echeverria (2025).
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Figura 75

Formato de la degustacion final y evaluacién sensorial.

Poste chorads o huren
e prhon y g ven Twatiaw
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Nota. Elaborado por, Echeverria (2025).
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Figura 76

Formato de la degustacion final y evaluacién sensorial.
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Nota. Elaborado por, Echeverria (2025).
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Figura 77

Formato de la degustacién final y evaluacién sensorial.
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Nota. Elaborado por, Echeverria (2025).
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Figura 78

Formato de la degustacion final y evaluacién sensorial.
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Nota. Elaborado por, Echeverria (2025).
Figura 79

Socializacion a autoridades y docentes del ISTS

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
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Figura 80

Socializacién a autoridades y docentesdel ISTS

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
Figura 81

Socializacién a autoridades y docentes del ISTS
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16.15. Anexo 15. Base de Datos de la Degustacion Final y Evaluacion Sensorial

Figura 82

Resultados dela degustacion final y eval uacion sensorial .

Evaluador Evaluador 1 Evaluador2 Evaluador 3
Presentacion 8 10 9
Sabor 7 9 9
Textura 7 10 9
Innovacion Gastronomica 7 10 9
Evaluador Evaluador 1 Evaluador 2 Evaluador 3
Presentacion 5] 10 g
Sabor 7 9 7
Textura 5] 10 g
Innowvacion Gastronomica 7 10 9
Evaluador Evaluador 1 Evaluador2 Evaluador 3
Presentacion 7 10 g
Sabor 3 10 9
Textura 7 10 9
Innowvacion Gastronomica 7 10 g
Evaluador Evaluador 1 Evaluador2 Evaluador 3
Presentacion 7 10 9
Sabor 7 10 9
Textura 5] 10 9
Innovacion Gastronomica 5] 10 9
Evaluador Evaluador 1 Evaluador 2 Evaluador 3
Presentacion 7 10 9
Sabor 4 10 9
Textura 5 10 9
Innowvacion Gastronomica 5] 9 9

Nota. Captura de pantalla de Excel.



16.16. Anexo 16. Fotos del Desarrollo del Producto

Figura 83

Harina de garbanzo

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
Figura 84

Harina de quinoa

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
Figura 85

Presentacion final bizcocho

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025)
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Figura 86

Presentacion final Torta de chocol ate

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
Figura 87

Presentacion final cupcake

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
Figura 88

Presentacion final galleta con chocol ate

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
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Figura 89

Presentacion fina tres leches

Nota. Elaborada por, Echeverria, (2025).
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16.17. Anexo 17. Evidencias Fotogr &ficas

Figura 90

Especie Valorada -N° ITSS..

vaenanZZ e Qe gl cozs SUBAMERICANG

Esumada

Ing. Maria Veronica Paredes Mgs

COORDI!\ADORA DEL INSTITUTO  SUPERIOR TECNOLOGICO
SUDAMERICANO - SEDE MACHALA,

De mis consideraciones:

Saludo a usted cordialmente, pot medio de la ,aracme me dirijo a usted a solicilar
Lxu+°\ cho del. Texmo. Ecbp\'o\c\o» ﬁe poSs ¢
wlno de gortanye y harlna de. Qy.?nm \r&»«m
de 3toten A p&fanﬁo enCor. . ZOZS .. |

Datos del estudiante

Apellidos y nombres: €O‘~e«efm r‘\nd‘*\dk,\ Gﬂbm (Dorgc.le
Numero de cédula 070665‘(.332 AR
Carrera: @Q}*f 9naMmig

Ciclo el 2 O(O
M:dulniad resaoend

Seccion: Diurno §6) Nocumo A ( )Nouumo B( )
Por su gentil atencion. me suscribo

Alentamente,

FIRMA DEL ESTUDIANTE
Cl

Vista la peticion que antecede,

Firma; Fecha

Nota. Hoja de aceptacion paralarealizacion del proyecto de investigacion.



