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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo realizar un estudio de caso sobre la
elaboracion de cupcakes usando harina de quinua (Chenopodium quinoa) como una opcion
innovadora en productos de reposteria en el Distrito Metropolitano de Quito, analizando sus
caracteristicas organolépticas y sensoriales. El sustento teorico del trabajo se basa en la revision
de informacién existente sobre las propiedades, beneficios y la presencia de la quinua en la
reposteria. El estudio de caso se desarroll6 mediante una metodologia practica y experimental que
incluy6 la preparacion de dos recetas de cupcakes: una tradicional y otra elaborada tnicamente
con harina de quinua. Con el objetivo de comparar la textura, el sabor, el aroma y la apariencia y
demostrar que sustituir la harina de trigo por harina de quinua no afecta la calidad ni las
caracteristicas organolépticas del producto. Para medir la aceptacion del producto, se aplico una
prueba sensorial a cinco personas, quienes asignaron una calificacién de 1 a 5, que iba de "me
disgusta mucho" a "me gusta mucho". Los resultados obtenidos evidenciaron una alta aceptacion
del cupcake de quinua, con opiniones positivas sobre su sabor, su textura suave y su cremosidad.
Asi mismo, los resultados obtenidos nos permiten considerar la harina de quinua como una opciéon

para reemplazar la harina de trigo en elaboracion de cupcakes y en postres de la reposteria local.

Palabras clave: harina de quinua, reposteria, prueba sensorial, cupcakes, aceptacion.



ABSTRACT

The objective of this research was to conduct a case study on the preparation of cupcakes
using quinoa flour (Chenopodium quinoa) as an innovative option in baked goods in the
Metropolitan District of Quito, analyzing their organoleptic and sensory characteristics. The
theoretical framework of this study is based on a review of existing information on the properties,
benefits, and use of quinoa in baked goods. The case study was conducted using a practical and
experimental methodology that included the preparation of two cupcake recipes: one traditional
and the other made exclusively with quinoa flour. The goal was to compare the texture, flavor,
aroma, and appearance and to demonstrate that replacing wheat flour with quinoa flour does not
affect the quality or organoleptic characteristics of the product. To measure product acceptance, a
sensory test was administered to five participants, who assigned a rating on a scale of 1 to 5,
ranging from “I really dislike it” to “I really like it.” The results showed high acceptance of the
quinoa cupcake, with positive opinions regarding its flavor, soft texture, and creaminess. Likewise,
these results allow us to consider quinoa flour as an option for replacing wheat flour in the

preparation of cupcakes and other local pastries.

Keywords: quinoa flour, baking, sensory evaluation, cupcakes, acceptance.



CAPITULO 1

1. INTRODUCCION

La quinua (Chenopodium quinoa), es un pseudocereal originario de la region andina de
América del Sur, cuya presencia en la alimentacion humana se remonta a 5,000 afios. Esta especie
destaca por su elevado valor nutricional, razon por la cual antiguamente en la cultura inca, se la
consideraba un cultivo sagrado bajo el nombre de “Chisaya mama”, que significa “madre de todos
los granos”. Se reconoce que pertenece a la familia Amaranthaceae y hoy es reconocida a nivel
mundial como un superalimento debido a su contenido de aminodcidos esenciales, grasas
naturales, minerales como cobre, magnesio, hierro, entre otros, ademas de ser libre de gluten.

(Paredes, 2019)

El cultivo de quinua se concentra en las regiones andinas de Pert y Bolivia a 4000 m
sobre el nivel del mar. (Equipo Editorial de HerbaZest, 2026). Por otro lado, en Ecuador su cultivo
se realiza en zonas de la sierra ecuatoriana, principalmente en las provincias de Azuay, Imbabura,
Cotopaxi, Pichincha, Carchi y Chimborazo, destacando las provincias de Cotopaxi y Chimborazo.
Segun el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), durante el afio 2022, registraron la mayor
produccion de quinua con 1.124 toneladas de quinua, de las cuales 547 corresponden a

Chimborazo y 557 toneladas a Cotopaxi. (Araujo, 2023)

En los tultimos afios, la industria alimentaria del Distrito Metropolitano de Quito ha
experimentado una transformacion significativa impulsada por un consumidor cada vez mas

consciente de la relacion entre nutricion, salud y sostenibilidad.
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De manera particular, la reposteria tradicional enfrenta el reto de evolucionar frente a la alternativa
de cambios alimentarios funcionales y nutritivos que se adaptan a las personas con requerimientos
dietéticos especiales, como la celiaquia o la intolerancia al gluten. Tradicionalmente, la reposteria
local ha dependido de la harina de trigo refinada, un insumo que ofrece propiedades estructurales
idoneas para la elaboracion de masas aireadas, pero que presenta un perfil nutricional limitado y

depende de cadenas de importacion.

Frente a este escenario, hemos planteado el aprovechamiento de la quinua, un producto
agricola ancestral de gran valor nutricional y cultura, dentro del campo de la reposteria mediante
la elaboracion de un postre como el cupcake. A pesar de que la Sierra ecuatoriana ofrece
condiciones adecuadas para su produccion, el consumo en el Distrito Metropolitano de Quito se
ha limitado mayormente a preparaciones saladas tradicionales, lo que evidencia una oportunidad

para explorar su aplicacion en productos de la reposteria.

De esta manera, el presente estudio de caso permitira evaluar la viabilidad de utilizar la
harina de quinua en la elaboracion de cupcakes y su nivel de aceptacion por parte de los

consumidores.

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La industria alimentaria en el Distrito metropolitano de Quito en los ultimos afios ha
atravesado una transformacion debido al crecimiento de consumidores mas conscientes de la
nutricion, salud y sostenibilidad. En este contexto la panificacion y reposteria tradicional enfrentan
el desafio de evolucionar para responder a la gran demanda de alternativas alimentarias funcionales
y nutritivas. Esto es importante para sectores donde la poblacion tiene requerimientos dietéticos

especiales, como lo son las personas con celiaquia o intolerancia al gluten.



1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

(En qué medida la sustitucion de la harina tradicional por harina de quinua permite obtener
un cupcake con caracteristicas organolépticas agradables y con un nivel de aceptacion favorable

por parte de los consumidores en el Distrito de Quito, sector Calderén?

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 OBJETIVO GENERAL

Elaborar cupcakes a base de harina de quinua como alternativa innovadora en productos
de reposteria en el Distrito de Quito, aplicando técnicas gastrondmicas que permitan obtener un

producto con caracteristicas organolépticas agradables.

1.3.2 OBJETIVO ESPECIFICOS

Investigar las caracteristicas de la harina de quinua y su aplicacion en productos de

reposteria.

Evaluar el nivel de aceptacion del cupcake a base de harina de quinua mediante una prueba
sensorial considerando aspectos como sabor, aroma, textura, color y presentacion para luego

compararlo con un cupcake tradicional.

Establecer el proceso de harina de quinua para lograr cupcakes que posean cualidades

agradables para los consumidores.



1.4 JUSTIFICACION

Este proyecto tiene como justificacion la necesidad de crear nuevas opciones en el sector
gastronémico de Quito, sobre todo en la reposteria. Estudios del mercado muestran que hay
oportunidades para vender reposteria saludable. Esto pasa porque cada vez mas personas buscan

opciones con beneficios nutricionales que no pierdan el sabor original (Sdnchez, 2020)

Por eso, hacer cupcakes con harina da paso a la revaloracion de la quinua y ofrece una
alternativa diferente al cupcake comun, pero mantiene el sabor y la textura. Ademas, la evaluacion

sensorial ayudard a saber qué tanto gusta este producto.

1.5 COBERTURA

Define los limites del estudio en tres dimensiones:

Cobertura tematica: La presente investigacion se adscribe formalmente a la linea de
Nutricion y Desarrollo de Alimentos, de la carrera de Gastronomia, al enfocar su desarrollo en
el aprovechamiento de la quinua (Chenopodium quinoa) como un insumo de elevado valor

nutricional para la elaboracion de productos de reposteria saludable.

Cobertura espacial: Las fases experimentales de formulacion y elaboracion se llevaran a
cabo en la cuidad de Quito, provincia de Pichincha, Ecuador. Las evaluaciones sensoriales y
pruebas de aceptabilidad con consumidores potenciales se realizaran en areas dentro del perimetro

urbano del Barrio Cuidad Bicentenario ubicado dentro del distrito metropolitano de Quito.

Cobertura temporal: Periodo de ejecucion del proyecto Enero— agosto 2026, abarca
desde la seleccion y dosificacion de materias primas, fase experimental, analisis organolépticos y

el procesamiento estadistico de los datos y la redaccion final del informe.



CAPITULO 11

2. MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES HISTORICOS

Se conoce que la planta de Chenopodium quinoa fue cultivada por primera vez hace 5,000
a.C en los alrededores del lago Titicaca, que se encuentra entre Bolivia y la regién andina de Pert.
Su cultivo y uso eran por ciclizaciones prehispanicas de la region andina. Pero esta situacion
cambio cuando los espafioles llegaron, ya que con su llegada introdujeron y promovieron el uso y
consumo de otros cereales, lo que provocd que su consumo y su relevancia en la alimentacion de

las comunidades de la época sea casi nula. (Agricultura, 2018)

2.2. USOS

2.2.1 Alimentacion humana

Dentro de nuestra alimentacion se consume el grano, hojas y harina, el contenido de
proteinas del grano en crudo alcanza hasta 33,3 %. Ademas, se conoce que el valor nutritivo que
contiene la quinua es relevante por su contenido de aminoacidos esenciales y calidad de proteinas.
Su uso es muy en comin en preparaciones con leguminosas y cereales ya que incrementa contenido
proteinico y vitaminico aumenta. Se puede consumir de varias formas: el grano entero, la harina
cruda o tostada, hojuelas y sémola que pueden ser preparados en multiples formas y recetas con la

posibilidad de crear recetas tanto tradicionales como innovadoras.



2.2.2 Uso medicinal
En la medicina, se ocupan las hojas, tallos y granos, por sus propiedades cicatrizantes,
desinflamantes, analgésicas que son eficaces en dolores de muelas, desinfectantes de las
vias urinarias, ademas de sus propiedades para neutralizar hemorragias, facturas y otras

lesiones.

2.3 MARCO CONCEPTUAL

2.3.1 Definicion del Cupcake

Los cupcakes son un tipo de pastel individual que se caracteriza por su variedad de sabores,
rellenos y decoraciones. El termino cupcake viene de la forma en que se media los ingredientes,
utilizando una taza (cup) ademés haciendo referencia a su tamafio y presentacion pequefia. Su
origen se remonta en siglo XIX en Estados Unidos. Sin embargo, esta preparacion ha evolucionado
por lo que actualmente es una receta que permite cambiar sus ingredientes ademas de ser muy

utilizada en la reposteria. (Lucero, 2023)

2.3.2 Harina de quinua

En la actualidad, la quinua es un alimento muy adaptable debido a que se puede consumir
de diferentes formas ya sea en grano, en copos, semillas germinadas o en harina. Su proceso de
obtencion es lavar, secar, tostar el grano para luego molerlo hasta tener una harina fina y uniforme.
(Chambi, 2026). Su uso en la cocina es muy amplio y puede incorporase a preparaciones tanto
saladas como dulces, igual que otras harinas. Sin embargo, es importante tener en cuenta que la
harina de quinua no posee gluten, por lo que tiene posee menos elasticidad. Pese a esto no es
obstaculo para incorporarlo en la reposteria convirtiéndose en un ingrediente estrella para la

elaboracion de postres como galletas, tortas y cupcakes (comeztier, 2018)



2.3.3 Sustitucion de harina de trigo por harina de quinua

La harina de trigo es una materia prima muy utilizada en productos de panificacion y
reposteria, especialmente por la presencia de proteinas que forman gluten, estructura qué
contribuye a proporcionar elasticidad, cohesion y capacidad de retencion de gases durante el
proceso de elaboracion, presenta un importante contenido de almidon, que participa en el producto
durante la coccion. Por otro lado, la harina de quinua es caracterizada por su perfil nutricional
favorable, debido a su gran contenido de proteinas, minerales, fibra dietética y grasas. Por lo tanto,
la sustitucion de la harina de trigo por la de quinua en la elaboracion de este cupcake se considera
favorable para mejorar el perfil nutricional del producto, incorporando una materia prima de origen

andino con mayor aporte en proteinas y fibras (Mu, 2023)

2.3.4  Aporte nutricional de la quinua

La quinua es un grano andino, reconocido por su perfil nutricional, esto debido a su alto
contenido de proteinas, vitaminas, minerales y aminoéacidos esenciales. Ademas de ser una fuente
de carbohidratos, produciendo bajos indices de glicemia, lo que lo convierte en un alimento ideal
para mantener una dieta equilibrada. Debido a su composicion natural, la quinua se considera un
grano andino de gran valor nutricional en comparacion a otros granos como el maiz, avena, trigo
y arroz. Esto de acuerdo con la informacion proporcionada por la Organizacion de las Naciones

Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (Agricultura, 2018)

Asi mismo, de acuerdo con los andlisis de laboratorio e investigaciones realizadas por el
Departamento de Agricultura y Servicio de Investigacion Agricola de Estados Unidos (USDA) en
el 2013, se estableci6 el contenido de nutricional de Chenopodium quinoa, cuyos principales

compuestos se presentan en la siguiente tabla:



Tabla 1: Composicion nutricional del producto por cada 100 g

Nutriente Unidad Valor por 100g
Agua G 13,28
Energia Kcal 368
Energia KJ 1539
Proteina G 14,12
Lipidos totales
G 6,97

(grasa)
Cenizas G 2,38
Carbohidratos por

_ _ G 64,16
diferencia
Fibra total dietaria G 7.00

Mg

Almidon 52,22
Calcio, Ca Mg 47,00
Fierro, Fe Mg 4,57
Magnesio, Mg Mg 197,00
Fésforo, P Mg 457,00
Potasio, K Mg 563,00
Sodio, Na Mg 5,00
Zinc, Zn Mg 3,10
Cobre, cu Mg 0,59
Manganeso, Mn Mg 2033,00
Selenio, Se ug 8,50

Fuente: la FAO, Diversidad de la Quinua 2026

Elaboracion: FAO



2.3.5 Platano como endulzante natural

El banano maduro es una fruta que se usa cada vez mas en la reposteria, debido a que se
adapta a diferentes preparaciones y aporta dulzor de manera natural. Ademas, su textura ayuda con
la humedad de las recetas, especialmente en productos como bizcochos, tortas y cupcakes. Sin
embargo, hay que tener algunas precauciones al momento de utilizarlo como endulzante,
especialmente en personas que presenten diabetes o alguna alergia. Ademas, se debe utilizarlo de
acuerdo a las necesidades de cada preparacidon que vayamos a realizar. Esto segln

(cocinaingredientes.com, 2025).
2.3.6 Analisis sensorial

La evaluacion sensorial es definida por el Instituto de Tecndlogos de Alimentos (IFT) como
“la disciplina cientifica utilizada para evocar, medir, analizar ¢ interpretar las reacciones a aquellas
caracteristicas de alimentos y otras sustancias que son percibidas por los sentidos de la vista, olfato,
gusto, tacto y oido”. (“evaluacion sensorial archivos - AgroGlobal”). Su importancia se debe en
que las caracteristicas de un alimento no pueden determinarse Unicamente por andlisis fisicos o
quimicos. Sin embargo, la opinion del consumidor también influye en la valoracion y la aceptacion

del producto.

Las pruebas sensoriales se clasifican segiin el objetivo del proyecto. Entre ellas se
encuentran las pruebas analiticas, orientadas a identificar similitudes o diferencias entre productos,
y las pruebas afectivas, dirigidas a conocer la aceptacion o desagrado de un alimento por parte de
los consumidores. Ademas, se utiliza una escala hedonica, del 1 a 5, o también del 1 a9 que permite
valorar el nivel de agrado de un producto mediante diferentes categorias de respuesta. (Dominguez

M. A., 2014)



3. MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES

CAPITULO III

Para la elaboracion de los cupcakes se seleccionaron los ingredientes de acuerdo con su

funcion tecnoldgica y su contribucion a las caracteristicas finales del producto, considerando

principalmente el uso de harina de quinua como materia prima base. La formulacidon incorpora

ingredientes destinados a proporcionar estructura, humedad, volumen, sabor y caracteristicas

sensoriales adecuadas, estableciendo cantidades especificas que permitan obtener un producto

reproducible y posteriormente evaluar sus caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales.

Tabla 2: Lista de ingredientes

N° Ingrediente

Origen

Especificacion de calidad

| Harina
trigo
Harina
2 .
quinua
3 Platano
4  Huevo

de

de

Mercado local / proveedor

autorizado

Mercado local / proveedor

autorizado

Mercado local

Mercado local / proveedor

autorizado

Producto seco, de grado alimentario, libre de
humedad excesiva, grumos, materias extrafas,
insectos y olores anormales. Envase integro y
dentro de su fecha de vencimiento.

Harina de grado alimentario, de color y olor
caracteristicos, seca, sin presencia de insectos,
mohos, materias extrafias o rancidez. Envase
integro y correctamente almacenado

Fruto maduro, de apariencia caracteristica, sin
golpes severos, pudricidon, mohos ni olores
anormales. Pulpa en buen estado y apta para
consumo

Producto fresco, limpio, sin fisuras ni suciedad
visible, con cascara integra y sin olores anormales.
Mantener bajo condiciones adecuadas de

conservacion.




Mercado local / proveedor

Leche ]
autorizado
' Mercado local / proveedor
Mantequilla )
autorizado
Polvo de Mercado local / proveedor
hornear autorizado

Esencia de Mercado local / proveedor

vainilla autorizado

Sal Mercado local / proveedor
a
autorizado

Leche de grado alimentario, dentro de su fecha de
vencimiento, envase integro, sin alteraciones de
olor, color o apariencia y conservada segun las
condiciones indicadas por el fabricante

Producto de grado alimentario, con caracteristicas
sensoriales propias, sin rancidez, mohos ni olores
extranos. Envase integro y dentro de su fecha de
vencimiento.

Producto seco, sin aglomeraciones excesivas, libre
de materias extrafias y olores anormales. Envase
integro y dentro de su fecha de vencimiento.
Producto de grado alimentario, con aroma y
caracteristicas propias, sin alteraciones visibles,
envasado integramente y dentro de su fecha de
vencimiento.

Sal de grado alimentario, seca, sin materias

extranas.

Fuente: Tabla de ingredientes

Elaboracion: Elaboracion propia.

3.1 FORMULACIONES

Se prepararon dos recetas diferentes para evaluar y comparar el nivel de aceptacion entre

los participantes. La Formulaciéon A (cupcakes de harina de trigo), se usé como muestra de

referencia ya que representa el producto que existe actualmente en el mercado. Por otro lado, la

Formulacién B (cupcakes de harina de quinua y platano), que fue desarrollada como la propuesta

innovadora como alternativa en la reposteria saludable y se desea determinar su aceptabilidad.



Tabla 3: Lista de ingredientes formulacion 1 a base de harina de trigo

Ingrediente Cantidad Porcentaje

Harina de trigo 60.0 g 32.35%
Azucar blanca 450 ¢g 24.26 %
Huevo 300¢g 16.17 %
Leche 27.0 ml 14.56 %
Mantequilla 200¢g 10.78 %
Polvo de hornear 1.7¢g 0,92 %
Esencia de vainilla 1.5 ml 0.81 %

Sal 0.3g 0.15 %
Total 1855¢ 100.00 %

Fuente: Lista de ingredientes cupcakes harina de trigo

Elaboracion: Elaboracion propia

Tabla 4: Lista de ingredientes formulacion 2 a base de harina de quinua

Ingrediente Cantidad Porcentaje

Harina de quinua 66.0 g 31.06 %
Platano 500¢g 23.53 %
Leche 32.0 ml 15.06 %
Mantequilla 200¢g 941 %
Huevo 400 ¢g 18.82 %
Polvo de hornear 20¢g 0,94 %
Esencia de vainilla 2.0 ml 0.94 %

Sal 0.5g 0.24 %

Total 2125¢ 100.00 %

Fuente: Lista de ingredientes cupcakes harina de quinua

Elaboracion: Elaboracion propia



3.2 EQUIPOS E INSTRUMENTOS

Para la elaboracion de los cupcakes se uso los siguientes equipos, instrumentos de medicion

y utensilios descritos en la siguiente tabla

Tabla 5: Equipos, instrumentos y utensilios.

Equipo Funcion Capacidad
Pesaje preciso de harinas, huevo,
Balanza digital = mantequilla, platano y demas ingredientes de Capacidad: 5 kg; precision: 1 g

Recipientes o

bowl

Tamizador

Batidora

eléctrica

Espatula de

silicona

Horno

Molde para

cupcakes

Rejilla de

enfriamiento

la formulacion.

Contencion y mezclado de los ingredientes
durante la preparacion de la masa.

Tamizado de la harina de quinua, harina de
trigo para eliminar grumos y obtener una
mezcla uniforme.

Mezclado y homogeneizacion de los
ingredientes para obtener una masa
uniforme.

Integracion de ingredientes, incorporacion de
la mezcla y aprovechamiento de la masa
adherida al recipiente.

Coccion de la masa de cupcakes hasta
alcanzar las caracteristicas deseadas de
volumen, textura y color.

Contencion y conformacion de las porciones
individuales durante el proceso de horneado
Permitir el enfriamiento uniforme de los
cupcakes después del horneado, evitando

acumulacion de humedad en la base

Capacidad: 1-2 L; material de

grado alimentario

Diametro aproximado: 18-20

cm; malla fina

Capacidad: 2-3 L; velocidad

regulable

Longitud aproximada: 25-30

cm; grado alimentario

Capacidad aproximada: 20—40
L; temperatura regulable hasta
250 °C

capacidad aproximada de 60—

80 mL por cavidad

Capacidad: 12 cupcakes;

material de grado alimentario

Fuente: Lista de equipos e instrumentos

Elaboracion: Elaboracion propia



3.3 METODOS
Para elaboracion de las dos mezclas de cupcakes empleamos los siguientes métodos y

técnicas gastrondmicas descritos en la tabla:

Tabla 6: Métodos y técnicas gastronomicas empleadas en la elaboracion de cupcakes

Técnica Funcion

Se pesaron los ingredientes mediante una balanza digital para respetar las

Pesaje ) ) .

cantidades establecidas en cada formulacion.

. Se organizaron todos los ingredientes, utensilios y equipos necesarios para

Mise place B

la elaboracion de los cupcakes.

Se integraron todos los ingredientes hasta obtener una masa homogénea.
Mezclado

Las preparaciones fueron sometidas a coccion en horno a la temperatura y
Horneado

tiempo establecidos.

Enfriamiento  Los cupcakes se dejaron enfriar antes de realizar la evaluacion sensorial.

Fuente: Lista de métodos culinarios aplicados

Elaboracion: Elaboracion propia

3.4 EVALUACION SENSORIAL

La evaluacion sensorial aplicada en el presente trabajo de titulacion permiti6é determinar el
nivel de aceptacion de las dos recetas de cupcakes elaboradas, mediante el andlisis de sus
principales caracteristicas organolépticas. Para ello los aspectos a valorar fueron, color, aroma,
textura y presentacion con el fin de evaluar el nivel de aceptacion del producto por parte de los
consumidores. Asi mismo, la prueba permitié comparar entre un cupcake tradicional con uno
elaborado con harina de quinua, con el prop6sito de conocer si la incorporacion de este ingrediente

perjudica en las caracteristicas organolépticas de la preparacion.



3.4.1 Poblacion De Muestra

La prueba sensorial fue aplicada a una muestra de 5 participante de la parroquia Calderdn,
especificamente en el sector Cuidad Bicentenario, Quito. Los participantes fueron seleccionados
para evaluar las dos preparaciones de cupcakes
3.4.2 Instrumento de evaluacion

Para la evaluacion sensorial se utiliz6 una ficha de evaluacion con una escala hedonica de
cinco puntos, en cual los participantes valoraron las caracteristicas de ambas muestras: muestra A

(cupcake tradicional) y muestra B (cupcake de quinua). La evaluacion fue aplicada para 5

participantes no entrenados.

Tabla 7: Tabla de evaluacion sensorial

Elemento Descripcion

Tipo de instrumento Evaluacion sensorial afectiva
Método de evaluacion Ficha de evaluacion sensorial
Participantes 5 participantes no entrenados
Numero de puntos S puntos

Muestra A: cupcake tradicional y Muestra B: cupcake a base de
harina de quinua

Caracteristicas evaluadas Color y apariencia, aroma, textura, sabor y aceptacion general

1 = Me disgusta mucho; 2 = Me disgusta; 3 = Ni me gusta ni me
disgusta; 4 = Me gusta; 5 = Me gusta mucho

Muestras evaluadas

Escala de valoracion

o Determinar el nivel de aceptacion de la muestra B y comparar la
Finalidad .y . ..
aceptacion del cupcake de quinua con el cupcake tradicional

Fuente: Flujograma cupcakes con harina de trigo

Elaboracion: Elaboracion propia

La ficha de evaluacion sensorial aplicada a los participantes se presenta en los Anexos*.



3.5 PROCESO DE ELABORACION DEL PRODUCTO
3.5.1 Proceso de elaboracion cupcake de harina de trigo

3.5.2 Recepcion de materia

En este paso se selecciond y compro los ingredientes (harina de trigo, leche, huevos,
esencia de vainilla, sal y polvo de hornear) para la preparacion.

3.5.3 Mise place

Organizacion y pesaje de todos los ingredientes y utensilios de trabajo.
3.54 Cremado
Batido de la mantequilla junto con el azucar hasta obtener una mezcla suave, esponjosa y

de color claro.

3.5.5 Incorporacion de Liquidos

Dentro de este paso, se procede a batir la mezcla continuamente, afiadimos los huevos, a
continuacion, se incorpora la leche a temperatura ambiente vertiéndola poco a poco (en forma de
hilo) sin dejar de batir para evitar que la mezcla se corte. Por ultimo, se agrega esencia de vainilla
y se continua batiendo constantemente hasta lograr una mezcla homogénea.

3.5.6 Tamizado e Incorporacion de ingredientes Secos

Luego de tener la mezcla liquida lista, tamizamos la harina de trigo, el polvo de hornear y
la sal para evitar grumos. Seguimos batiendo la mezcla con velocidad media.
3.5.7 Dosificacion

Se vierte la mezcla en moldes con pirotines hasta alcanzar 3/4 partes de su capacidad para
dejarlos aumentar su tamafio.

3.5.8 Horneado
La mezcla se sometio a coccion en un horno precalentado a 180 °C durante un lapso de 25

minutos.



3.5.9 Enfriado y Servicio

Una vez sacados los cupcakes del horno, se dejaron en reposo sobre una rejilla a

temperatura ambiente hasta enfriarse, para su presentacion y prueba sensorial.

3.5.10 Flujograma.

Hlustracion 1: Flujograma cupcake con harina de trigo

Harina, esencia de
vainilla, ,sal, leche y

Recepcién Materia

huevos, mantequilla, 77T > prima

azucar
N

Organizar ingredientes s : . Mise place y

9 9 pesado

Azlcar, mantequilla = > Cremado ———» Crema
N

Leche, huevos, esencia de vainilla - P Incorporacion 1
batidora = = e > Batir
Harina de trigo, polvo de o

»| Incorporacién 2

v

Reposo e 5 min

v

Dosificacién

v

Hornear e » 25 min a 180°C

v

Enfriado y servicio

hornear, sal

Fuente: Flujograma cupcakes con harina de trigo

Elaboracion: Elaboracion propia



3.6 Proceso de elaboracion cupcake de harina de quinua

3.6.1 Recepcion de Materias Primas

Seleccion y compra de ingredientes (quinua, platano, mantequilla, huevos, leche, polvo de
hornear, sal y esencia de vainilla).
3.6.2 Elaboracion de Harina de Quinua
Tostado

Se limpia la quinua previamente para luego tostarla en sartén a fuego medio, removiendo

constantemente hasta alcanzar un dorado uniforme.

Licuado y Obtencion:
Procesamiento de la quinua tostada en licuadora a alta velocidad hasta obtener una harina
fina de textura uniforme.

3.6.3 Mise en Place

Organizacion y pesaje exacto de la harina de quinua obtenida y demas ingredientes.
3.6.4 Mezclado Base (Platano y Mantequilla)

En este paso batimos a velocidad alta para formar una crema parecida al cremado, pero sin
uso de azucar refinada.
3.6.5 Incorporacion de Liquidos

Seguimos batiendo a velocidad media, y vamos agregando primero el huevo a la mezcla,
y vamos integrando continuamente cada ingrediente liquido a la preparacion hasta lograr una
mezcla uniforme y liquida.
3.6.6 Tamizado e Incorporacion de Secos

Tamizado de la harina de quinua elaborada junto con el polvo de hornear y la sal.

Integracién manual y suave a la mezcla himeda.



3.6.7 Dosificacion:

Se lleno los pirotines a 3/4 partes de su capacidad.

3.6.8 Horneado

Coccidn a 180 °C durante 25 minutos.

3.6.9 Enfriado y Servicio:

Dejamos en reposo los cupcakes sobre una rejilla a temperatura ambiente, para después ser

servidos a nuestros jueces no entrenados.



3.7 Flujograma.

Iustracion 2: Flujograma cupcake con harina de quinua

Quinua, esencia de
vainilla, ,sal, leche y

Recepcién Materia

huevos, mantequilla, prima
azucar
N
QuinuUa  ————— | Tostar
Quinua tostada > Moler b » Harina
. ; N
Harina de quinua, sal, leche
,huevos, esencia de vainilla, » Mise place
mantequilla y platano l
. Pasta parecida a
Platano molido y azucar >  Mezclado base e > p
cremado

'

» Incorporacion 1

Leche, huevo, esencia de

vainilla
Batir e P 2 min
Harina de quinua, sal y -

» Incorporacion 2

v

Batir

y

REpPOSO  frrememmreee] » 5 min

polvo de hornear

y

Dosificacién

v
Hornear  proeed » 25 min a 180°C

v

Enfriado y servicio

Fuente: Flujograma de cupcakes con harina de quinua

Elaboracion: Elaboracion propia



3.8 RESULTADOS

3.8.1 Resultados del color y apariencia

Hlustracion 3: Grafico de resultados color y apariencia

Color y apariencia

5
4
3
2
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0
Escala Me disgusta Me disgusta Nime gustani Me gusta Me gusta
hedodnica me disgusta mucho

mucho o g ] .
H Cupcake tradicional H Cupcake harina de quinua

Fuente: Resultados obtenidos de color y apariencia
Elaboracion: Elaboracion propia

Interpretacion: Mediante los resultados obtenidos en el atributo de color y apariencia,
podemos observar que ambas recetas mostraron una excelente aceptacion por parte de los
participantes. Sin embargo, la mayor concentracion de votos la tuvo la propuesta de quinua,
logrando destacar al obtener 3 votos en "me gusta mucho", frente a 1 que obtuvo la version
tradicional.

3.8.2 Resultados de aroma

Hustracion 4: Grafico de resultados de aroma

Aroma
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Fuente: Resultados obtenidos de aroma
Elaboracion: Elaboracion propia

Interpretacion: Mediante los resultados obtenidos en el atributo de aroma durante esta
prueba, se observo una clara preferencia hacia la propuesta de quinua, ya que concentr6 4 votos
en la categoria "me gusta mucho", superando a la receta tradicional que obtuvo 3 votos en "me
gusta", 1 en "me gusta mucho" y 1 en "ni me gusta ni me disgusta". En los comentarios de la

prueba, destaco el cupcake de quinua por su aroma intenso a vainilla y platano
3.8.3 Resultados de textura/ cremosidad
Hlustracion 5: Grafico de resultados textura y cremosidad

Textura y cremosidad
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M Cupcake tradicional  H Cupcake de quinua

Fuente: Resultados obtenidos de textura
Elaboracion: Elaboracion propia

Interpretacion: Los resultados obtenidos en el atributo de textura y cremosidad
evidenciaron una alta preferencia por el cupcake de harina de quinua. Esta receta alcanz6 4 votos
en la categoria "me gusta mucho" y 1 en "me gusta"; al contrario de la version tradicional, donde
2 votos correspondieron a "me gusta", 2 a "ni me gusta ni me disgusta" y 1 a "me disgusta". En los
comentarios de la prueba, los evaluadores destacaron la humedad aportada por el platano, la cual

le otorgd a la masa una miga suave, cremosa y muy agradable al paladar.



3.8.4 Resultados de Sabor

Hlustracion 6. Grafico de resultados de sabor

Sabor

Participantes

O P, N W &~ U

Me disgusta Me disgusta Ni me gustani Me gusta Me gusta
mucho me disgusta mucho

Titulo del eje

B Cupcake tradicional B Cupcake de quinua

Fuente: Resultados obtenidos de sabor
Elaboracion: Elaboracion propia

Interpretacion: En los resultados del atributo de sabor, obtuvimos que ambas recetas fueron
aceptadas al 100%, ya que se obtuvieron opiniones positivas que se ubicaron en las escalas de "me
gusta" y "me gusta mucho". Sin embargo, el cupcake de quinua sobresalid al obtener 4 votos en la
escala de "me gusta mucho" y 1 voto en "me gusta"; en cambio, la muestra tradicional logré
alcanzar 2 votos en "me gusta mucho" y 3 en "me gusta". Este resultado nos permite confirmar
que el dulzor otorgado por el platano y la combinacion de la quinua tostada lograron sustituir con

éxito el uso de azucar refinada.



3.8.5 Aceptacion General

Hlustracion 7: Grafico de resultados de aceptacion general

Aceptabilidad general

1 H i B
0

Me disgusta Me disgusta  Ni me gusta ni Me gusta  Me gusta mucho
mucho B Cupcake tradiciona¢ disBUStgcake de quinua

Fuente: Resultados obtenidos de aceptacion general
Elaboracion: Elaboracion propia

Interpretacion: Mediante los resultados de la evaluacion de aceptacion general, hemos
podido verificar que el cupcake de quinua que hemos propuesto como una alternativa saludable y
viable a la reposteria en la cuidad de Quito logré el 100% de aprobacion de los participantes. Esta
propuesta destaco con 4 votos en la categoria “me gusta” y 1 “me gusta”, a diferencia de la muestra
tradicional, que obtuvo 3 votos en la categoria “me gusta”, 1 “me gusta” y 1 en la calificacion de

“no me gusta, ni me gusta”.

Los principales atributos para alcanzar esta aceptabilidad fue la perfecta armonia entre sus
caracteristicas sensoriales: un atractivo color dorado, un aroma envolvente, una miga suave y

cremosa y un dulzor natural equilibrado, logrando asi una excelente respuesta organoléptica.



CAPITULOV

4 PROPUESTA, CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 PROPUESTA

Se elaboro un cupcake a base de harina de quinua como alternativa de producto de

reposteria con el fin de revalorizar el consumo de nuestros granos andinos y aprovechar las

propiedades de la quinua.

Ademas, se incorpord platano como endulzante natural buscando

reducir el uso de azucar refinada y aportar dulzor de forma natural. Esta propuesta surge con el

propodsito de desarrollar un producto apto con ingredientes naturales y accesibles y apariencia,

utilizando estos ingredientes naturales y accesibles. Para su elaboracion se empled tnicamente

harina de quinua como fuente de harina y platano maduro como fuente de dulzor, buscando obtener

un producto de reposteria con caracteristicas sensoriales agradables en sabor, aroma, textura y

apariencia.

4.1.1 Ficha técnica del producto

Tabla 8: Ficha técnica del cupcake de harina de quinua

Parametro
Denominacion

Categoria

Presentacion

Ingredientes

Alérgenos declarados

Caracteristicas sensoriales

Condicion de conservacion

Temperatura de servicio
Vida 1til estimada
Tiempo de horneado
Presentacion final

Especificacion
Cupcake elaborado con harina de quinua

Postre de reposteria horneado

Porcion individual 30 g

Harina de quinua (31,06 %), banana (23,53 %), huevo (18,82 %),
leche (15,06 %), mantequilla (9,41 %), polvo de hornear (0,94 %),
esencia de vainilla (0,94 %) y sal (0,24 %)

Contiene leche y huevo

Color dorado uniforme, aroma caracteristico, sabor dulce con notas
propias de la quinua y textura suave y esponjosa

Conservar en un lugar fresco y seco, protegido de la humedad y
contaminacion

Temperatura ambiente

3 dias en recipiente o funda de grado alimentario

20 minutos a 180 °C

Cupcake individual listo para consumo

Fuente: Analisis econdomico de la propuesta

Elaboracion: Elaboracion propia



4.1.2 Analisis economico de la propuesta

Costos de la receta.

Tabla 9: Costos variables de la receta de cupcake

Concepto Costo (USD) Participacion (%)
Materia prima $5.83 58,3 %

Envase y etiquetado $0,64 6,4 %

Mano de obra directa $3.,53 35,3 %

Costo variable unitario

o,
(CVu) $10,00 100,0 %

Fuente: Analisis economico de la propuesta
Elaboracion: Elaboracion propia

4.2 CONCLUSIONES

El presente estudio de caso nos demostrd que la evaluacion sensorial mediante la escala
hedonica demostré un nivel de aceptacion favorable para el cupcake de quinua, superando a la
muestra tradicional (cupcake de harina de trigo) en atributos clave como el aroma, textura y
cremosidad. Ademas, se comprobd que el reemplazo de la harina de trigo por harina de quinua
permite obtener un producto de reposteria funcional, agradable al paladar y con caracteristicas
organolépticas agradables, validando su viabilidad como una alternativa innovadora y nutritiva en

el mercado de Quito.

En cuanto a los ingredientes, se determind que la incorporacion del platano como
endulzante natural garantizé la humedad y consistencia deseada sin necesidad de aplicar técnicas
convencionales como el cremado o el uso de azlcares refinados. En fin, este estudio demostr6 que
la quinua, un grano andino con multiples beneficios y libre de gluten, posee una excelente
aplicacion tecnoldgica en la reposteria dulce local, diversificando su consumo mas alla de las

preparaciones saladas a las cuales estamos acostumbrados.



4.3 RECOMENDACIONES

Para futuros estudios, se recomienda ajustar levemente los tiempos y temperaturas de
mezcla y horneado para lograr una apariencia visual mas uniforme y atractiva sin alterar el perfil
organoléptico También se sugiere mantener la integracion del platano como endulzante natural,
debido a que aporta humedad al producto. Ademas de proporcionar un dulzor sin necesidad de

azucares refinados y favoreciendo a las caracteristicas organolépticas del cupcake.

Para fortalecer, los resultados de las pruebas sensoriales se aconseja extender las pruebas
a un grupo mas amplio y diverso de evaluadores o consumidores con requerimientos dietéticos
especificos en este caso personas celiacas o con intolerancia al gluten en el Distrito metropolitano
de Quito para consolidar los datos del mercado. Asi mismo, se aconseja realizar variaciones del
producto incorporando rellenos o coberturas a base de frutas locales y endulzantes naturales para
diversificar la oferta en las pastelerias en la Cuidad de Quito aprovechando el posicionamiento del

cupcake de quinua como un producto de reposteria saludable e innovador.
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ANEXOS

Anexo 1: Ficha de evaluacion sensorial

Ficha de Evaluacion Sensorial (Prueba Comparativa)

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL: PRUEBA DE ACEPTACION
Froyecto de Titulacion — Evaluacion sensorial

MNombre del Evaluador:

Fecha:

Instrucciones: Pruebe la Muestra A y evalue cada atributo marcando con una X la
opcion que mejor describa su apreciacion. Tome un sorbo de agua para limpiar el paladar
antes de probar la Muestra B y repita el proceso.

1. MUESTRA A (Cupcake Tradicional)

Atributo Me disgusta Me disgusta Mi me gusta nime Me gusta Me gusta mucho
mucho disgusta

Colory

Apariencia

Aroma

Textural
Cremosidad

Sabor

Aceptacion
General

2. MUESTRA B (Cupcake de quinua)



Atributo Me disgusta Me disgusta Hi me gusta ni me Me gusta Me gusta mucho
mucho disgusta

Color y Apariencia

Textural
Cremosidad

3. PREFERENCIA GENERAL Y PREGUNTA DE COMPRA
1. £Cual de las dos muestras prefiere globalmente?
[ ] Muestra A (Tradicional)
[ 1 Muestra B (Cupcake de quinua)

2. ;Compraria el cupcake de quinua si estuviera disponible en el mercado?

[1si
[ ] Probablemente si
[ ]1Tal vez

[ 1 No la compraria

Observaciones o Comentarios adicionales:

Fuente: Encuesta a participantes.

Elaboracion: Elaboracion propia



Anexo 2: Mise place y pesaje de la receta harina de trigo

Fuente: Pesado de ingredientes

Elaboracion: Elaboracion propia.

Anexo 3: Cremado cupcake harina de trigo

Fuente: Elaboracion de cupcake

Elaboracion: Elaboracion propia



Anexo 4: Incorporacion de ingredientes liquido

Fuente: Elaboracion de cupcake
Elaboracion: Elaboracion propia

Anexo 5: Incorporacion de ingredientes secos

Fuente: Elaboracion de cupcake

Elaboracion: Elaboracion propia



Anexo 6. Horneado cupcake harina de trigo

Fuente: Elaboracion de cupcake

Elaboracion: Elaboracion propia

Anexo 7: Presentacion y evaluacion sensorial

d

ja

A
&:).A
Fuente: Evaluacion sensorial

Elaboracion: Elaboracion propia



Anexo 8: Tostado de quinua

Fuente: Preparacion de cupcakes
Elaboracion: Elaboracion propia

Anexo 9: Licuado y obtencion de harina de quinua

Fuente: Preparacion de cupcakes

Elaboracion: Elaboracion propia



Anexo 10: Mise place de cupcake harina de quinua

Fuente: Preparacion de cupcakes
Elaboracion: Elaboracion propia

Anexo 11: Mezclado base

Fuente: Preparacion de cupcakes

Elaboracion: Elaboracion propia



Anexo 12: lincorporacion de ingredientes secos

Fuente: Preparacion de cupcakes
Elaboracion: Elaboracion propia

Anexo 13: Horneado

Fuente: Preparacion de cupcakes

Elaboracion: Elaboracion propia



Anexo 14:Presentacion y servicio

Fuente: Preparacion de cupcakes

Elaboracion: Elaboracion propia



