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Resumen
El pan es un alimento presente en diversas culturas y compartirlo siempre ha sido un simbolo de
bienestar. Sin embargo, su proceso de elaboracion sigue siendo en gran medida empirico, lo que
resalta la necesidad de una mayor investigacion aplicada en esta area. En este contexto, como
ingenieros en alimentos resulta fundamental evaluar las caracteristicas reoldgicas, fisicoquimicas
y sensoriales que permitan comprender mejor la influencia de los diferentes métodos de
fermentacion en la calidad final del producto.
El objetivo de este estudio fue comparar las caracteristicas fisicoquimicas, el perfil textural
(TPA) y la evaluacion sensorial de panes elaborados con masa madre y con levadura comercial,
manteniendo las condiciones propias de elaboracion para cada tipo de fermentacion. Para ello, se
realizé un seguimiento de parametros fisicoquimicos humedad, pH, grasa y proteina, analisis
instrumental del perfil de textura TPA y una evaluacion sensorial descriptiva con un panel no
experto.
Los resultados mostraron que el pan con masa madre presentd un mayor contenido de humedad
37,18% y un pH mads bajo 4,9 frente al pan con levadura comercial 27,20% y 6,0,
respectivamente. En cuanto a la composicion, el contenido de proteina fue similar en ambos
casos 8,99% y 9,03%.
El analisis TPA confirmé que el pan con masa madre exhibio valores superiores en dureza,
cohesividad, elasticidad, gomosidad y masticabilidad, traducido en una miga mas firme, himeda
y consistente, mientras que el pan con levadura comercial se caracterizo por una textura mas
blanda y menos resistente. Estos resultados se correlacionaron con la evaluacion sensorial, donde
el pan con masa madre fue percibido como mas écido, elastico y cohesivo, en tanto que el pan

con levadura comercial se destaco por su dulzor y suavidad. No obstante, ambos tipos de pan



alcanzaron una calificacion global de aceptabilidad semejante 4/5 en la escala evaluada,
evidenciando que sus diferencias tecnoldgicas generan perfiles distintos, pero igualmente
atractivos para el consumidor.

El estudio profundiza en el conocimiento de la matriz formada en los panes elaborados con masa
madre en contraste con aquellos preparados con levadura comercial, destacando que la
interaccion entre composicion, fermentacion y textura es determinante en la calidad final del
producto. Ademas, se resalta el potencial de la masa madre como una alternativa tecnologica en
la panificacion artesanal, capaz de generar panes con caracteristicas diferenciadas en términos de

humedad, acidez, textura y aceptacion sensorial.

Palabras clave: perfil de textura, evaluacion sensorial, masa madre, levadura.



Abstract
Bread is a staple food present in diverse cultures, and sharing it has always been a symbol of
well-being. However, its production process remains largely empirical, highlighting the need for
further applied research in this field. In this context, for food engineers it is essential to evaluate
rheological, physicochemical, and sensory characteristics in order to better understand the
influence of different fermentation methods on the final quality of the product.
The aim of this study was to compare the physicochemical characteristics, textural profile (TPA),
and sensory evaluation of breads made with sourdough and with commercial yeast, maintaining
the specific preparation conditions required for each fermentation method. Physicochemical
parameters (moisture, pH, fat, and protein), instrumental texture profile analysis, and a
descriptive sensory evaluation with a non-expert panel were carried out.
Results showed that sourdough bread had higher moisture content (37,18%) and a lower pH (4.9)
compared to commercial yeast bread (27,20% and 6.0, respectively). Protein content was similar
in both cases (8.99% and 9.03%).
The TPA analysis confirmed that sourdough bread exhibited higher values of hardness,
cohesiveness, springiness, gumminess, and chewiness, resulting in a firmer, moister, and more
consistent crumb. In contrast, commercial yeast bread was characterized by a softer and less
resistant crumb. These results correlated with the sensory evaluation, where sourdough bread
was perceived as more acidic, elastic, and cohesive, while commercial yeast bread stood out for
its sweetness and softness. Nevertheless, both types of bread achieved a similar overall
acceptability rating (4/5), showing that their technological differences result in distinct yet

equally appealing profiles for consumers.



This study deepens the understanding of the matrix formed in breads made with sourdough
compared to those prepared with commercial yeast, highlighting that the interaction between
composition, fermentation, and texture is a key determinant of final product quality.
Furthermore, it emphasizes the potential of sourdough as a technological alternative in artisanal
baking, capable of producing breads with differentiated characteristics in terms of moisture,
acidity, texture, and sensory acceptance.

Keywords: texture profile, sensory evaluation, sourdough, yeast.
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Introduccion
El pan es uno de los alimentos mas consumidos a nivel mundial, su calidad sensorial y

tecnologica depende de manera critica del proceso de fermentacion (Terrazas, 2023). En la

14

panificacion actual se habla de dos enfoques principales: la fermentacion con levadura comercial

(generalmente por Saccharomyces cerevisiae) y la fermentacion con masa madre, esta tltima

basada en cultivos espontaneos de levaduras y bacterias acido lacticas (BAL) que acidifican la

masa y generan una matriz de metabolitos con impacto funcional en el producto final ademas de

aportar caracteristicas sensoriales especiales. El actual interés por la masa madre se asocia,

ademas, con la preferencia del consumidor por productos saludables, la busqueda de perfiles

aromaticos mas complejos y mejoras potenciales en la textura, vida 1til y atributos nutricionales

del pan. (Alkay et al., 2024; Islam et al., 2024; De Vuyst et al., 2023).

Desde el punto de vista microbioldgico y bioquimico, la masa madre alberga una
ecologia diversa en la que predominan BAL (Lactiplantibacillus plantarum, Levilactobacillus
brevis) y distintas levaduras que se consiguen en los ambientes y en la matriz que se trabaje
como la harina de trigo, harina de centeno etc,. La acidificacion resultante (reduccion de pH e
incremento de acidez titulable) modula la funcionalidad de enzimas, la protedlisis y las
transformaciones del almidon, con efectos directos sobre el volumen, la textura de la miga, el
color y el aumento en la vida util del pan. Ademads, diversos estudios reportan que ciertos tipos
de masa madre y combinaciones de BAL pueden prolongar la vida util por mecanismos
antifingicos intrinsecos, reduciendo el crecimiento de mohos, por tanto; las pérdidas por
deterioro. (Hernandez-Figueroa et al., 2023; Atfaoui et al., 2025; Islam et al., 2024).

Para comparar de forma objetiva panes elaborados con masa madre y con levadura

comercial resulta importante caracterizar sus propiedades fisicoquimicas y su perfil de textura
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mediante metodologias validadas. Entre los parametros fisicoquimicos cominmente evaluados se
incluyen pH, humedad, acidez titulable, actividad de agua (aw), cenizas y color, con
procedimientos referenciados y validados. Asi mismo, el andlisis de perfil de textura (TPA)
permite cuantificar variables como firmeza (dureza), elasticidad, cohesividad, masticabilidad y
resiliencia, bajo condiciones controladas de compresion (Temkov et al., 2024; Limbad et al.,
2020; Guiné, 2022). Estas mediciones instrumentales, combinadas con pruebas sensoriales
permiten la evaluacion del desempefio tecnologico y de la aceptacion del consumidor para los
diferentes tipos de productos que ofrece el mercado de manera habitual y tradicional, asi como
los productos en tendencia.

La evidencia reciente sugiere que la fermentacién con masa madre puede modificar la
reologia y el microambiente de la masa, pH maés bajo, mayor produccion de &cidos orgénicos, lo
que a su vez influye en la textura, reduccion de dureza en condiciones especificas, cambios en
elasticidad y cohesividad y en la coloracion de corteza y miga. Parte de estos efectos se explican
por la interaccion entre acidificacion, protedlisis y la retrogradacion/amilosa-amilopectina
durante el horneado y el almacenamiento dando lugar a una miga mas suave y himeda. (Islam et
al., 2024; Temkov et al., 2024).

Mas allé de lo tecnolodgico, la masa madre se ha asociado con mejoras nutricionales,
reduccion de fitatos con mayor biodisponibilidad mineral, incremento de compuestos fendlicos y
fibra dietaria, y reduccion del indice glucémico segtn los tiempos de fermentacion que se
trabajen. De esta manera, la comparacion directa entre pan de masa madre y pan con levadura
comercial, controlando tiempos/temperaturas de fermentacion, formulacion y condiciones de

horneo y su comparacion mediante analisis fisicoquimicos se hace necesaria para identificar las
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diferencias sensoriales e instrumentales que son atribuibles al tipo de leudado o fermentacion y a
variables de proceso. (De Bondt et al., 2024).

En este contexto, la presente investigacion compara las caracteristicas fisicoquimicas pH,
humedad, proteina y grasa comparando las diferencias entre un pan elaborado con masa madre y
un pan elaborado enriquecido tradicional elaborado con levadura comercial; paralelamente,
analisis del perfil de textura instrumental (TPA) complementado con evaluacion sensorial. Con
ello se busca determinar la influencia del uso de masa madre y levadura comercial sobre las
propiedades texturales, nutricionales y el desempefio sensorial del pan, considerando factores y
variables de proceso como el tiempo de fermentacion, temperaturas, materias primas y

percepcidn ante caracteristicas de textura.
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Marco tedrico y contextual
Contexto de panificacion en Colombia

El pan se considera el alimento mas tradicional consumido a nivel mundial durante
siglos(Plessas, 2021). Consiste en una recta tipica compuesta principalmente por harina de cereal
normalmente de trigo, agua, sal y un agente leudante responsable de la liberacion de CO».

Segun (IAlimentos, 2025), en Colombia se consumen en promedio 22 kg de pan al afio
segun reporte de la Asociacion Nacional de Fabricantes de Pan (ADEPAN). Segtn el DANE, la
participacion de estos productos en la produccion de alimentos en el pais fue del 19,9%
alcanzando los COP $ 2,22 billones. La firma Sectorial senala que, el consumo de pan en
Colombia ha caido un 30% en 2024, seglin la Camara del Trigo de la ANDI, debido a factores
como los impuestos a alimentos ultraprocesados que afectan productos como galletas y
pasteleria. Estos impuestos, que han pasado de una tarifa del 10% en 2023 aun 15% en 2024 y
subird a 20% para 2025, representan una presion en los costos, mostrando un panorama
desfavorecedor que debe afrontar la industria, adaptdndose a nuevas tendencias, como los
productos funcionales, uso de fermentos naturales y cambio en las formulaciones cambiando la
imagen del pan como un alimento que genera problemas para la salud. (Sectorial, 2024).

La innovacién en panificacion se ha centrado en equilibrar indulgencia con salud. Los
panes de etiquetas limpias eliminan conservantes y aditivos sin sacrificar vida en el anaquel
mediante enzimas, o fermentos naturales. También han surgido panes funcionales enriquecidos
con omega-3, probidticos o vegetales para aportar micronutrientes. En confiteria de pan, los
productos sin azticar o reducidos en azicar han crecido ante regulaciones nutricionales en

Latinoamérica, Resolucion 810 de 2021 y Resolucion 2492 de 2022. Ademas, formatos
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convenientes como panes pre tajados, empaques resellables y mixes para hornear en casa estan
en auge.

Ingredientes basicos en la panificacion

Harina de trigo

La harina de trigo aporta la matriz funcional para la panificacion gracias a sus proteinas
de reserva gliadina y glutenina, el almidon y una fraccién menor de lipidos y componentes
minerales. Las gliadinas confieren extensibilidad y la glutenina aportan elasticidad; al hidratar y
amasar, ambas conforman la red de gluten que retiene el gas de la fermentacion y estabiliza la
estructura durante el horneado (Wieser et al., 2023; Xhaferaj et al., 2024).

Segun (U.S. Wheat Associates, 2024), la harina de trigo es un polvo fino que se obtiene
del trigo molido separado de sus otras partes (germen y salvado), es un alimento rico en almidon
y con proteina que forman el gluten (caracteristica especial para procesos de panificacion).
Agua

El agua es un ingrediente multifuncional y esencial en la panificacion (Garrida &
Kopmann, 2019). Su rol mas determinante ocurre durante el amasado, donde se definen las
caracteristicas reologicas de la masa que dictaran la calidad del producto final. Su primera accion
es hidratar las particulas de almidon para iniciar la formacion de la masa. Inmediatamente
después, hidrata las proteinas de la harina (gliadina y glutenina), permitiendo el desarrollo de la
red de gluten, que proporciona la elasticidad y la capacidad de retencion de gas. Ademads, el agua
actia como un solvente universal, diluyendo ingredientes como la sal, el aztcar y la levadura
para asegurar su distribucion homogénea. Fundamentalmente, es el medio en el que ocurren
todas las reacciones bioquimicas; activacion de la actividad enzimética (necesaria para la

degradacion de azlicares complejos), actividad de fermentacion, procesos vitales para la
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produccion de CO; y el desarrollo del sabor. La influencia del agua se extiende mas alla del
amasado, impactando la transferencia de calor durante el horneado (especialmente con el uso de
vapor para la formacion de la corteza) e influyendo directamente en la textura y la vida 1til del
pan terminado (U.S. Wheat Associates, 2024).
Sal

La sal, cloruro de sodio NaCl, es un ingrediente que, aunque se utiliza en una proporcion
baja generalmente alrededor del 2% sobre el peso de la harina en la panificacion tradicional,
cumple funciones tecnoldgicas cruciales que van mucho maés all4 del sabor(Garrida & Kopmann,
2019). Su papel principal es fortalecer la red de gluten, lo que resulta en una masa mas tenaz y
menos pegajosa, y regular la actividad fermentativa de la levadura, ralentizando la produccion de
gas para permitir un desarrollo mas equilibrado de aromas y una mejor estructura de la miga.
Histéricamente, su uso fue limitado debido a altos impuestos y a la creencia de que ocultaba el
sabor natural del cereal. Sin embargo, con la introduccion de procesos de panificacion industrial
en la década de 1960, como el amasado intensivo que acortaba la fermentacion y disminuia la
complejidad aromatica, los niveles de sal se incrementaron hasta un 2.5% para compensar la
pérdida de sabor. Independientemente del proceso, la sal es fundamental en cada etapa
participando en reacciones quimicas, mejorando la retencion de humedad y, como consecuencia,
la vida util del producto (U.S. Wheat Associates, 2024).
Agente leudante

La levadura comercial (Saccharomyces cerevisiae) corresponde al agente leudante
mayormente usado para elevar la masa de forma rapida y reproducible. Por otra parte, la masa
madre es un cultivo microbiano espontaneo de bacterias acido lacticas y levaduras, con rutas

metabolicas que generan CO-, etanol y acidos orgénicos principalmente lactico y acético, lo que
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acidifica la masa generando descenso de pH y aumento de acidez titulable y modifica su
comportamiento reoldgico (De Vuyst et al., 2023; Islam & Islam, 2024).

Fermentacion en la elaboracion de pan

Levadura comercial

La levadura ha sido utilizada en la fermentacion de masas de cereales desde hace
aproximadamente 4.000 afos, desempenando un papel fundamental en la elaboraciéon de los
primeros panes y en la evolucion de la panaderia moderna (Sudrez, 2022). En la actualidad, sigue
siendo un elemento esencial en el proceso de panificacion, pues su comprension permite al
panadero controlar la fermentacion y estandarizar los procesos de produccion.

Segun (Moscoso Valdés, 2021), la levadura empleada en panaderia corresponde
principalmente a Saccharomyces cerevisiae, un organismo unicelular microscépico clasificado
como hongo, de forma eliptica o circular como se representa en la figura 1. Su estructura celular
estd conformada por una pared permeable que regula el intercambio de nutrientes, un nicleo
encargado de controlar la actividad del organismo y un citoplasma, rico en compuestos
nutritivos, que actia como reservorio de alimentos. Estas caracteristicas le permiten realizar el

proceso de fermentacion y contribuir al desarrollo del pan.
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Figura 1

Estructura celular Saccharomyces cerevisiae
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Fuente: (U.S. Wheat Associates, 2024)

El uso de la levadura en panaderia tiene como objetivo fermentar y leudar la masa.
Durante este proceso, la levadura transforma los aziicares presentes en la harina en gas
carbonico, alcohol y acidos organicos. El gas liberado queda atrapado en la red de gluten, lo que
provoca el aumento de volumen en la masa y genera una textura esponjosa en el pan (Martinez
Pérez, 2022). Cabe destacar que la levadura puede sobrevivir en dos condiciones ambientales: en
presencia de oxigeno (aerdbica), donde consume el azicar y se reproduce, y en ausencia de
oxigeno (anaerobica), donde lleva a cabo la fermentacion.

Aunque la levadura ha acompanado a la panaderia desde tiempos antiguos, su
reconocimiento cientifico ocurrio en el siglo XIX, cuando Louis Pasteur, en Francia, identifico a
este microorganismo como el responsable de la fermentacion durante sus estudios sobre la
elaboracion del vino. Sin embargo, la levadura panadera tal como se conoce hoy no estuvo
disponible hasta finales del siglo XIX y comienzos del siglo XX, momento en el que se

desarrollaron métodos para aislar y cultivar cepas puras de Saccharomyces cerevisiae. Antes de
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este avance, los panaderos recurrian a levaduras silvestres o a masas madre naturales para
fermentar sus panes (Poutanen et al., 2009).
Masa madre

Para (De Vuyst et al., 2023; Oshiro et al., 2021), se distinguen diferentes tipos de masa
madre segun la estrategia de inoculacion y propagacion: la primera corresponde a la espontdnea
o conocida como tipo I, la tipo II iniciada con cultivo iniciador y la tipo III, cultivo iniciador
seguido de adicion de masa madre obtenida de manera espontanea; la ecologia y dinamica de
bacterias 4cido lacticas y levaduras varia con la materia prima usada, fuente de la harina,
temperatura de trabajo, ambiente de taller o panaderia, superficies, tipo de hidratacion y refrescos
o alimentacion realizada a la masa madre.

La acidificacién y la actividad enzimética asociadas a masa madre modulan la protedlisis
y la interaccion proteina almidon, con impactos en volumen, textura de miga, color y persistencia
de frescura; adicionalmente, ciertos metabolitos pueden contribuir a biopreservacion con la
produccion de compuestos antifiingicos naturales, prolongando la vida util (Islam & Islam,
2024).

La masa madre es una mezcla fermentada de harina y agua que se utiliza como agente
leudante natural en panaderia. Segin (Garrida & Kopmann, 2019), este fermento, empleado
desde tiempos antiguos, contiene levaduras y bacterias acido lacticas que trabajan en conjunto
para producir CO> (dioxido de carbono), alcohol, acidez y aromas caracteristicos en el pan,
diferenciandolo de los elaborados con levaduras industriales. (De Vuyst et al., 2021) afirma que
la fermentacion con masa madre es un proceso biotecnologico antiguo que comienza al mezclar
harina y agua, los microorganismos generan cambios fisicos, como la formacion de la miga

mediante la presion del didxido de carbono sobre el gluten, y cambios bioquimicos, como la
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produccion de compuestos organicos que aportan aroma y sabor. Esta técnica aprovecha los
microorganismos presentes de forma natural en la harina y el entorno, ofreciendo un producto
con mejor sabor, aroma y durabilidad. La Figura 2 representa los principales microorganismos,
los subproductos del metabolismo y su funcion tecnoldgica en la produccion de panes con masa
madre.

Figura 2

Masa madre, microorganismos, metabolitos y funcion en panaderia

Fuente: El autor, adaptado de (Siepmann et al., 2018)
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Historia de la masa madre

Los hallazgos arqueoldgicos sugieren que, en el antiguo Egipto, hace unos 3.000 a 4.000
afos, ya se elaboraban panes fermentados. Segun (Martinez Pérez, 2022) las primeras masas
madre se crearon de forma accidental, cuando se utilizaban trozos de masa fermentada de dias
anteriores para iniciar una nueva masa. Este método, aunque efectivo, permaneci6 durante siglos
como un misterio para los panaderos, ya que la masa era capaz de leudar sin necesidad de afiadir
ingredientes adicionales. El secreto detras de este fendmeno radica en la accion de
microorganismos invisibles a simple vista, como levaduras y bacterias. Sin embargo, la
microbiologia, tal como la conocemos hoy, comenzé a desarrollarse hasta el siglo XIX. En 1857
Louis Pasteur, un pionero en el estudio de los microorganismos, hizo importantes
descubrimientos que permitieron entender procesos como la fermentacion (Papadimitriou et al.,
2019). Gracias a estos avances cientificos, hoy conocemos que la masa madre es un ecosistema
complejo donde levaduras y bacterias acido lacticas son las protagonistas de que la masa
fermente y leude. La figura 3 representa la elaboracion de panes en el antiguo Egipto.

Figura 3

Representacion fabricacion de pan en el antiguo Egipto

Fuente: (U.S. Wheat Associates, 2024)
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Harinas utilizadas para la produccion de masa madre

Principalmente, se utiliza harina elaborada a partir de granos de cereales pertenecientes a
la familia gramineas para la produccion de masa madre. En particular, se emplea harina de trigo
blando (Triticum aestivum L.) y/o trigo duro (Triticum aestivum L.y Triticum durum Desf.). El
proceso de molienda seca de los granos de trigo genera la harina, cuya calidad panadera esté
determinada por la red de gluten que se forma durante la preparacion de la masa asociada al
contenido proteico. (Lancetti, 2017; Suérez, 2022).

En Colombia, a través de la Norma Técnica Colombia 1363 de 2017 el pan se define
como el producto alimenticio resultante de la fermentacion y horneo de la mezcla bésica de
harina de trigo, agua, sal y agente leudante, que puede contener otros ingredientes, y/o aditivos
permitidos por la legislacion nacional vigente (Instituto Colombiano de Normas Técnicas y
Certificacion, 2017). En la industria panadera, y considerando la diversidad agricola de cada
region, se ha impulsado el uso de harinas alternativas como yuca, arroz, maiz, platano, centeno,
avena y sorgo entre otras. Estas opciones permiten sustituir parcial o totalmente la harina de
trigo, logrando panes con caracteristicas comparables en textura y sabor. De manera particular,
estas harinas también son ideales para la elaboracién de masas madre, aprovechando su
capacidad de fermentacion y el desarrollo de sabores y aromas unicos. Aunque las harinas libres
de gluten representan un reto tecnoldgico en la panaderia debido a su falta de elasticidad,
extensibilidad y tenacidad, es posible obtener resultados satisfactorios mediante técnicas
adecuadas y con el uso de coadyuvantes tecnologicos, especialmente para mercados
especializados como el de productos libres de gluten “gluten free”. Asi, las masas madre con
harinas alternativas no solo diversifican la oferta panadera, sino que también promueven el uso

de ingredientes locales y adaptados a las necesidades de los consumidores.
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Beneficios de usar masa madre en las caracteristicas organolépticas del pan

El uso de la masa madre aporta multiples ventajas a las propiedades organolépticas del
pan, mejorando su sabor, aroma, textura y apariencia. Segun (Génzle & Ripari, 2016; Troadec et
al., 2023) la implementacion de este método tradicional en la panaderia contribuye al desarrollo
de las siguientes caracteristicas:

Sabor y aroma: La fermentacion con masa madre produce una amplia gama de
compuestos aromaticos que contribuyen al sabor y aroma caracteristicos del pan de masa madre.
La accidn de las bacterias acidolacticas genera acidos orgéanicos, como el 4cido lactico y el acido
acético, que proporcionan una acidez agradable y compleja. Ademads, la degradacion de proteinas
durante la fermentacion da lugar a la formacion de aminoacidos y péptidos que actian como
precursores del sabor.

Textura: El uso de masa madre mejora la textura del pan, resultando en una miga mas
himeda, elastica y con alveolos irregulares caracteristicos. La acidificacion del medio durante la
fermentacion fortalece la red de gluten, lo que permite una mayor retencion de gas y una
estructura mas abierta. Ademas, la presencia de polisacéaridos producidos por las bacterias
acidolacticas contribuye a la viscosidad de la masa y a la retencion de humedad durante el
horneado.

Apariencia: La masa madre aporta una corteza crujiente y de color dorado intenso al pan.
La acidez de la masa favorece la caramelizacion de los azlicares durante la coccion, lo que
intensifica el color de la corteza. Ademas, la fermentacion lenta y la mayor retencion de humedad

contribuyen a una corteza mas gruesa y crujiente.
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Vida 1til: El pan elaborado con masa madre tiene una mayor duracion que el pan
tradicional. La acidez de la masa madre y la produccion de metabolitos como bacteriocinas en la
fermentacion inhibe el crecimiento de mohos y bacterias, lo que retrasa el proceso de deterioro.
Beneficios nutricionales con el consumo de panes fermentados con masa madre

El pan nutricionalmente es un alimento rico en almidon y carbohidratos, los cereales y los
productos derivados como el pan cubren alrededor del 40% del aporte energético del mundo
(Botia & Cardona, 2015). El pan artesanal el cual se elabora con masa madre, es un alimento
nutricionalmente valioso pues ademds de aportar energia, es una fuente de importante de
carbohidratos, fibra, hierro, zinc, magnesio, potasio, niacina, acido folico y vitamina B1, B2 y B6
(Gonzalez & Hernandéz, 2024).

El pan de masa madre ha recibido atencion reciente, (Sakandar et al., 2019) resaltan que
la fermentacion de cereales puede mejorar la biodisponibilidad de minerales esenciales y
proporcionar beneficios adicionales de salud y nutricion, incluyendo la provision de
microorganismos probidticos. (Poutanen et al., 2009) reporta beneficios nutricionales en el
consumo de panes fermentados con masa madre entre los cuales destacan:

Mejora en la disponibilidad de minerales: Los cereales son una buena fuente de
minerales, pero la presencia de fitato puede limitar su absorcion. La fermentacion con masa
madre, y la acidificacion del entorno durante el proceso juegan un papel importante en este
proceso, permiten la activacion de la enzima fitasa la cual reduce el contenido de fitato y
aumenta la solubilidad de minerales como el calcio, el hierro, el magnesio y el fésforo.

Aumento en los niveles de vitaminas y compuestos bioactivos: La fermentacion con masa

madre puede aumentar el contenido de folatos y tiamina en el pan. También se ha observado un
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aumento en la actividad antioxidante y en los niveles de compuestos fendlicos, como el acido
feralico, en productos fermentados con masa madre.

Retarda la digestibilidad del almidon: La fermentacion con masa madre disminuye el
indice glucémico (IG) del pan, lo que significa que la glucosa se libera mas lentamente en el
torrente sanguineo después de su consumo. Este efecto se atribuye a la formacion de acidos
organicos, como el acido lactico, durante la fermentacion, asi como a cambios quimicos que
reducen la gelatinizacion del almidon.

Degrada el gluten: La fermentacion con masa madre, especialmente con el uso de cepas
especificas de bacterias lacticas y enzimas proteoliticas, puede degradar el gluten de manera
efectiva mediante el proceso de protedlisis. Esto abre la posibilidad de desarrollar productos de
panaderia mas tolerables para personas con enfermedad celiaca o con intolerancias al gluten.

Promueve la salud intestinal: La fermentacion con masa madre puede influir en la salud
intestinal al modular la composicion y actividad del microbiota intestinal. La fermentacion puede
aumentar la biodisponibilidad de compuestos relacionados con la fibra, como el acido ferulico,
que tienen efectos beneficiosos para el microbiota. Ademads, la produccion de exopolisacaridos
(EPS) con propiedades prebioticas por parte de las bacterias lacticas presentes en la masa madre
también contribuye a la salud intestinal.

Evaluacion de la calidad del pan
Caracteristicas fisicoquimicas del pan

El analisis de las caracteristicas fisicoquimicas del pan constituye un aspecto fundamental
para comprender la calidad y diferenciacion entre panes elaborados con masa madre y aquellos
producidos con levadura comercial. Entre los pardmetros mds relevantes se encuentran el pH, la

humedad, el contenido de grasa y el contenido de proteina, ya que influyen directamente en la
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textura, el sabor, la vida 1til y el valor nutricional del producto final (Islam & Islam, 2024;
Temkov et al., 2024).

El pH es un indicador del grado de acidez presente en la masa y en el pan horneado. En
los procesos de fermentacion, la levadura comercial produce un descenso moderado del pH,
mientras que la fermentacion lactica y acética caracteristica de la masa madre puede reducirlo
hasta rangos de 3.8 - 4.5, lo que aumenta la acidez titulable. Esta variacion en la acidez afecta la
red de gluten, la textura y el perfil sensorial del pan, aportando matices de sabor mas complejos
en comparacion con los panes de fermentacion rapida (Troadec et al., 2023).

La humedad es otro pardmetro esencial, pues influye en la suavidad de la miga, la
estabilidad del producto y su vida util. Valores altos de humedad suelen asociarse con una mayor
frescura inicial, pero también con un riesgo mayor de deterioro microbioldgico, mientras que la
pérdida de agua después del horneado se relaciona con la tasa de endurecimiento de la miga.

En cuanto a la grasa, su presencia depende en gran medida de la formulacion. Los panes
industriales elaborados con levadura comercial pueden incorporar grasas afiadidas que llegan
hasta un 20% del contenido total, con el fin de mejorar la textura, el volumen y la conservacion.
Por otra parte, el pan elaborado con masa madre suele formularse con ingredientes basicos;
harina, agua y sal, resultando en productos con menor contenido graso y en consecuencia, con un
perfil nutricional mas simple y natural (Sayadi et al., 2025).

La proteina es un parametro de analisis que permite evaluar la calidad nutricional del pan,
al mismo tiempo, esta directamente asociada a sus propiedades tecnoldgicas. La fraccion
proteica, principalmente el gluten en panes a base de trigo es responsable de la formacion de la

red viscoelastica que retiene los gases de fermentacion, definiendo la estructura y el volumen del
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pan. Su cuantificacion permite comparar la calidad entre diferentes formulaciones (Troadec et
al., 2023).
Analisis de perfil de textura

La textura es la manifestacion sensorial y funcional de las propiedades estructurales,
mecanicas y superficiales de los alimentos detectadas a través de los sentidos de la vista, el oido
y el tacto. La textura es un atributo de calidad utilizado en la industria de los alimentos, tanto en
frescos como procesados, para evaluar la aceptabilidad y la calidad; entre las caracteristicas
principales encontramos la dureza, que es importante especialmente en la industria para evaluar
la frescura de los alimentos (Torres et al., 2015).

La textura es un atributo de calidad utilizado en la industria de alimentos para evaluar la
aceptabilidad y la calidad. Los factores constituyentes de la textura pueden ser evaluados por
analisis descriptivos sensoriales o instrumentales. En la actualidad, el método instrumental
comunmente utilizado es el analisis del perfil de textura (TPA) el cual cuantifica, en compresion
biciclica, parametros como firmeza (dureza), elasticidad (springiness), cohesividad,
masticabilidad (chewiness) y resiliencia imitando las condiciones a que se somete el material
durante el proceso de masticacion (Sanchez et al., 2025). Es el enfoque instrumental mas
reportado para pan y productos de panaderia; los resultados son comparables cuando se
estandarizan geometria de probetas, porcentaje de compresion, velocidad, tiempo entre
compresiones y numero de réplicas (Guiné, 2022; Téth et al., 2022). Este tipo de andlisis que son
objetivos, minimamente con variaciones y de facil comprension, se pueden determinar
parametros como gomosidad, masticabilidad, dureza y de mas variables, que ayudan a que se
lleven a cabo ciertas formulaciones estandarizadas para que los alimentos tengan una mejor

aceptacion del consumidor y una mejor calidad.
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La estructura de la miga y alveolado, la morfologia de alveolos (tamafio, densidad,
distribucién, espesor de paredes) determina la percepcion de suavidad, elasticidad y
granulosidad. Herramientas de analisis de imagen permiten cuantificar color, tamafio y forma de
alveolos, y relacionarlos con TPA y aceptacion (Martinez-Lara et al., 2025).

El envejecimiento y rol del almidon tras el horneado, la miga evoluciona por retrogradacion
del almiddn especialmente amilopectina y redistribucion de agua entre dominios, lo que aumenta
firmeza y reduce frescura. La cinética de retrogradacion depende de la estructura del almidon y de
la movilidad del agua; ciertas estrategias de formulacion proceso y en algunos casos, la
fermentacion masa madre, pueden modular la tasa de endurecimiento (Li et al., 2024; Neves et al.,
2023; Islam & Islam, 2024).

El perfil de textura abarca todas las caracteristicas que describen la textura del producto
desde el primer bocado hasta la deglucion.

Son curvas que supervisan y registran los eventos caracteristicos espaciales o temporales
de muestras durante las mediciones de textura de alimentos. El TPA configura un puente de medida
objetiva a la sensacion subjetiva y hace que las caracteristicas de textura de alimentos sean mas
predecibles. Obteniendo estas curvas podemos obtener una simulacion del esfuerzo de la
mandibula al morder, dando a conocer el comportamiento del alimento con respecto a la fuerza
aplicada.

De acuerdo con (Torres et al., 2015) este andlisis implica comprimir el producto por lo
menos dos veces y cuantificar los parametros mecanicos de las curvas de fuerza deformacion. Por
lo cual el TPA se define como el camino al reconocimiento de la textura como una propiedad
multiparamétrica y en la clasificacion de alguna de sus caracteristicas, esto se debe a que podemos

obtener al analizar un alimento todas las particularidades que influyen en él.
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Los productos semisolidos sufren una deformacidén permanente, por lo tanto, no tiene
elasticidad y es incorrecto cuantificar la masticabilidad y la gomosidad en TPA de productos
solidos. De tal manera que para los productos s6lidos se recomienda que se haga referencia a la
masticabilidad y que la gomosidad a los productos semisolidos. Para alimentos liquidos, la fluencia
y la viscosidad extensional son importantes parametros texturales ademas de viscosidad de
cizallamiento. Al realizar el analisis del perfil de textura en el texturémetro es posible apreciar a
través de una grafica arrojada por el equipo en que localizacion se encuentra la interpretacion de
cada parametro a establecer en un alimento o producto alimenticio en lo que transcurre el tiempo.
La tabla 1 describe las propiedades del analisis de perfil de textura, definicion, determinacion y
unidad de medida.

Tabla 1

Propiedades fisicas y sensoriales de la textura

Parametro Definicion Determinacion Unidades
Fracturabilidad  Fuerza necesaria para Fuerza en la primera ruptura Newton (N)
fracturar la muestra significativa de la muestra
Dureza Fuerza necesaria para Miéxima fuerza durante el Newton (N)
lograr una deformacion primer ciclo de compresion
determinada
Adhesividad Trabajo necesario para Area negativa después del Joule (J)

vencer la fuerza de

primer ciclo de compresion.
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atraccion entre la

muestra y una superficie

Representa el trabajo necesario
para separar la superficie del

equipo y la muestra

Cohesividad “Fuerza” de los enlaces

internos que mantiene la

estructura de una
muestra. Representa la
resistencia de un
material a una segunda
deformacion con
relacion a como este se
comportd en un primer
ciclo de deformacion.
Mide el trabajo
realizado en la segunda
compresion dividido
entre el trabajo durante

la primera compresion.

Relacion entre el area positiva
del segundo ciclo de
compresion (A2) y el are
positiva del primer ciclo (A1).
Excluyendo la porcion de areas
durante la descompresion de la

muestra

Relacion

A2/A1

Elasticidad

muestra deformada para

recuperar su forma o

longitud inicial después

Capacidad que tiene una

El cociente L2/L1

Adimensional.
Una longitud
dividida por la

otra longitud.
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de que la fuerza ha

impactado en ella.

Gomosidad Fuerza necesaria para Producto de la dureza y la Newton (N)
desintegrar una muestra Cohesividad
de alimento semiso6lido
a un estado tal que
facilite su ingesta.
Masticabilidad Fuerza necesaria para Producto de la dureza, Newton (N)
masticar un alimento Cohesividad y elasticidad

solido hasta un estado
tal que permita su

ingesta.

Fuente: (Torres et al., 2015)

El analisis del perfil de textura (TPA) es una prueba popular de doble compresion para

determinar las propiedades de textura de los alimentos. Durante una prueba de TPA, las muestras

se comprimen dos veces utilizando un analizador de textura para proporcionar informacion sobre

cdmo se comportan las muestras cuando se mastican. La prueba TPA a menudo se denominaba

"prueba de dos mordidas" porque el analizador de textura imita la accién de morder de la boca, el

perfil de textura es medido con un equipo de compresion el mismo que genera un diagrama

conocido como la curva de TPA en el que se calcula los diferentes parametros del perfil de

textura, asi como se muestra en la figura 4.



Figura 4

Curva modelo de TPA
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Cohesividad: Ayla,
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Distancia 1

Fuente: (Chavez, 2023)

Analisis sensorial

Adhesividad

|/

Distancia 2

Tirmps

El analisis sensorial complementa el analisis instrumental para explicar la aceptacion del

consumidor. (Suérez, 2022) en su estudio comparativo entre distintas masas madre de panaderia,

teniendo en cuenta el sustrato de elaboracion, rendimiento y eficacia en la elaboracion de panes

artesanales aplico la evaluacion sensorial con perfil descriptivo realizada por un panel no experto

previamente capacitado.
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Objetivos
Objetivo General
Comparar las caracteristicas fisicoquimicas, analisis de perfil de textura y atributos

sensoriales del pan elaborado con masa madre y con levadura comercial.

Objetivos Especificos

Comparar las caracteristicas fisicoquimicas del pan elaborado con masa madre y con
levadura comercial.

Determinar el analisis de perfil de textura TPA del pan elaborado con masa madre y con
levadura comercial.

Evaluar mediante atributos sensoriales el pan elaborado con masa madre y con levadura

comercial.
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Materiales y métodos
Disefio experimental
La investigacion se realizé mediante tipo de estudio comparativo con dos tratamientos o
muestras para analisis como se describe en la tabla 2

Tabla 2

Muestras analizadas

Muestra 1 Muestra 2

Pan con masa madre Pan con levadura comercial

Fuente. Autor

Unidades experimentales: lotes de pan independientes (3 réplicas por tratamiento).

Variables de respuesta: Analisis de perfil de textura TPA (dureza, cohesividad,
elasticidad, gomosidad, masticabilidad, adhesividad), proteina, grasa, humedad y pH.

Variables controladas: formulacion, hidratacion, porcentaje de usos de masa madre y
levadura comercial, tiempos y temperaturas de fermentacion, condiciones de horneado.
Materiales y formulacion para el desarrollo de las muestras analizadas

Los productos analizados y evaluados durante la investigacion fueron desarrollados en el
taller de panaderia y pasteleria del Servicio Nacional de Aprendizaje SENA — Centro de
Servicios Empresariales y Turisticos CSET.
Formulacion pan con masa madre

La formulacion de pan con masa madre se describe en la tabla 3 la cual describe las
cantidades usadas y su respectivo porcentaje panadero, es decir, tomando como base de calculo

la cantidad de harina de trigo.
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Tabla 3

Formulacion pan de masa madre

INGREDIENTE % CANTIDAD (g)
Harina de trigo panificable 100 1000
sal 2 20
Masa Madre 25 250
Agua 60 600

Fuente. Autor
Procedimiento de elaboracion
La elaboracion del producto se realizd de manera estandarizada siguiendo los siguientes
pasos:
1. Activar la masa madre retirando de condiciones de refrigeracion y refrescar con harina de
trigo y agua.

2. Realizar alistamiento de materias primas.

3. Mezclar ingredientes durante 7 minutos a velocidad 1 (baja) o de manera manual. Harina

de trigo, sal, masa madre y agua.

4. Adicionar las semillas, mezclar 3 minutos a velocidad 1 (baja) o de manera manual hasta

incorporar muy bien.

5. Dar reposo a la masa durante 30 min para iniciar el proceso de autolisis.
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6. Realizar pliegues a la masa en tres sesiones cada 30 minutos para generar tension y
estructura a la red de gluten, en cada sesion tapar la masa y dejar a temperatura ambiente

(22°C a 30°C).

7. Preformar la masa, extender la masa de manera manual, porcionar masas y armar panes.
Adicionar en un recipiente plastico o cestas, sellar y dejar en fermentacion a temperatura

ambiente (25°C a 28°C) durante 2 horas o hasta duplicar su tamafio.

8. Llevar a fermentacion en refrigeracion (4 °C a 6°C) por 16 a 24 horas asegurando que se

encuentre sellado de manera hermética.

9. Retirar de refrigeracion, ubicar la masa en la bandeja para horneado y realizar el grefiado

0 corte.

10. Llevar a horno a 180 °C, 100% humedad por 10 minutos, disminuir la temperatura a 170

°C, 50% humedad por 25 minutos.

11. Retirar del horno y ubicar en rejillas hasta su enfriamiento.

La figura 5 describe el diagrama de flujo de la elaboracion del pan con masa madre y las

variables de proceso controladas.



Figura 5

Diagrama de flujo pan de masa madre
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Fuente. Autor
Formulacion pan con levadura comercial

La formulacion de pan con levadura comercial se describe en la tabla 4 la cual describe
las cantidades usadas en la formulacion y su respectivo porcentaje panadero, es decir tomando

como base de calculo la cantidad de harina.
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Tabla 4

Formulacion pan con levadura comercial

INGREDIENTE % CANTIDAD (g)
Harina de trigo panificable 100 1000
sal 2 20
Levadura instantanea 2 20
Agua 60 600

Fuente. Autor
Procedimiento

La elaboracion del producto se realizd de manera estandarizada siguiendo los siguientes
pasos:

1. Realizar alistamiento de materias primas

2. Mezclar ingredientes en amasadora durante 3 minutos a velocidad baja hasta integrar

ingredientes, reposar 10 minutos.

3. Mezclar por 10 minutos a velocidad media hasta formar red de gluten.

4. Reposar masa durante 10 minutos, porcionar y armar los panes de 50 g.

5. Llevar a camara de fermentacion durante 18 minutos 40% de humedad relativa y 30°C hasta

alcanzar el doble del tamafio de los panes.

6. Hornear a 170°C por 18 minutos.

7. Retirar del horno y ubicar en rejillas hasta su enfriamiento.



La figura 6 describe el diagrama de flujo de la elaboracion del pan con levadura

comercial y las variables de proceso controladas.

Figura 6

Diagrama de flujo pan con levadura comercial

Fuente. Autor
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Equipos y reactivos

Para el desarrollo de los productos que se analizaron se usaron los equipos disponibles en
el taller de panaderia y pasteleria: amasadora, cAmara de fermentacion, horno de conveccion,
refrigerador.
Analisis de grasa
La determinacion de grasa se realizd mediante el método Soxhlet, siguiendo la metodologia
establecida en la NTC 668, utilizando disolvente n Hexano, en un extractor BUCHI B 811,
ilustrado en la figura 7. Se tomaron muestras de miga de pan de masa madre y pan de masa
comercial, se realizo una extraccion por 105 minutos con hexano y 40 minutos de secado
Se determind el porcentaje de grasa usando la ecuacion 1.

Ecuacion 1
Determinacion porcentaje de grasa

peso final — peso vaso vacio
% de grasa = x 100
peso muestra

Figura 7

Extractor de grasa BUCHI B 811

Fuente. Autor
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Analisis de proteina
La determinacion del contenido de proteinas se realizé mediante el método establecido para pan
en la NTC 1363 el cual establece la ISO 1871 basada en el contenido de nitrogeno presente en
los alimentos. El método aplicado consto de 4 fases.

- Digestion u oxidacion de la materia orgénica

- Destilacion o descomposicion del sulfato acido de amonio

- Titulacion del borato de amonio

- Célculos de acuerdo al factor K
El analisis se realiz6 en un digestor, destilador marca BUCHI B — 34 ilustrado en la figura 8.

Figura 8
Digestor BUCHI B - 34

Fuente. Autor

Para el analisis de proteina se siguid el siguiente procedimiento:
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. Adicionar 10 gramos de muestra en un tubo kendhajl del digestor, con 10 g del

catalizador y 20 ml de H>SO4 concentrado (adicionar por la pared del tubo teniendo

cuidado).

2. Mezclar suavemente y llevar al digestor por 4 - 6 horas.

3. Montar la unidad para la extraccion de humos Scrubber con la sustancia neutralizante y
las debidas conexiones entre las unidades.

4. Enfriamiento.

5. Control visual: El resultado es un liquido transparente nitido con coloracion verde
cristalino; no deben quedar restos negros adheridos a la pared del tubo. Nota: Durante la
digestion debe controlarse la produccion de espuma en las muestras.

Destilacion
1. Cuando la muestra ya digerida este fria pasar el tubo kjeldahl a la unidad de destilacion
donde el equipo debe estar programado asi: H2O: 50 ml; NaOH: 80 ml; H;BO3: 80 ml;
Delay: 0,04 seg; Dist: 5° min; Vapor: 100%; Asp: SAM.
2. Colocar un erlenemeyer de 500 ml donde el equipo adicionara el agua, el acido bérico y el
hidréxido, luego adicionar 4 gotas del indicador tashiro y recolectar aproximadamente 150
ml del destilado en el erlenmeyer de 500 ml.
3. Control visual: se observa un cambio de coloracion de rojo —violaceo a verde al final de la
destilacion.
Titulacion

Titular con HCL 0,1 N 0 H2SO4 0,5 N los 150 ml de destilado recogido, hasta que la

solucidn vire a rojo — violaceo.

2. Registrar el volumen de titulante gastado para realizar los célculos correspondientes.
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Calculos:

Ecuacion 2

Porcentaje de Nitrogeno
V.N.0,014

w

%N =

Ecuacion 3
Porcentaje de Proteina

%P = %N * Factor K

V: Volumen gastado en la titulacién de HCL o H>SO4
N: Concentracion del dcido empleado en la titulacion
w: Peso de la muestra.
Factor k: factor segun alimento
Control visual: se observa un cambio de coloraciéon de verde translucido a violeta al final de la
titulacion
Analisis de humedad

El contenido de humedad del pan corresponde a la pérdida de masa determinada por el
método de horno o estufa y se expresa como porcentaje de masa.

La determinacion de humedad se realizé mediante metodologia establecida en la NTC
529, la muestra se reduce de tamafio formando particulas que no excedan los 5 mm, pesar la
capsula una fraccion de 10 g y llevar al horno ventilado a temperatura controlada de 103°C +2°
C durante 16 h £ 1. Al finalizar el periodo se retira la capsula y se coloca en el desecador a
temperatura ambiente durante 30 min a 40 min. Se realizan dos determinaciones.

El contenido de humedad de la muestra de referencia, expresado como fraccion de masa

se calcula con la formula ecuacién 4
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Ecuacion 4
Ecuacion porcentaje de humedad
H=m; —m,; X100

Analisis de pH

El anélisis de pH se realizo al producto terminado con el equipo medidor de pH
HI981032 Tester para alimentos semisdlidos descrito en la figura 9, se realizé calibracion en con
las soluciones buffer pH 7 y pH 4. Se realiz6 mezcla de la miga de pan con agua destilada 1:10,
se agito la suspension y se dejo reposar por 3 minutos, se midié el pH directamente en la
suspension con el potencidmetro.

Figura 9
Medidor de pH HI981032 Tester

Fuente. Autor
Analisis de perfil de textura (TPA)

El analisis del perfil de textura (ATP) se realizé siguiendo la metodologia (Rodriguez-
Manrique et al., 2018; Toth et al., 2022), a temperatura ambiente con el equipo texturémetro
Shimadzu EZ LX y software TRAPEZIUM como se demuestra en la figura 11. Se tomaron
muestras del primer, medio y ultimo tercio de los panes elaborados, realizdndose siete

mediciones diferentes en diferentes rebanadas. La medicidn se realizd en el centro de las
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rebanadas, evitando la zona cercana a la corteza como se demuestra en la figura 10. Cada cubo
de miga se realiz6 con las dimensiones establecidas por el fabricante del equipo para la medicion
de perfil de textura en panes, ancho 13mm, altura 22 mm. Los pardmetros utilizados fueron: una
sonda cilindrica acrilica de 35 mm de diametro, una deformacion del 50%, una velocidad del
cabezal de 10 mm/s y un tiempo de espera de 5 s entre las dos mediciones.

Figura 10

Muestras de pan para procesar en texturometro

Fuente. Autor
Parametros reportados: dureza, cohesividad, elasticidad, gomosidad, masticabilidad,

adhesividad.
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Figura 11
Texturometro Shimadzu EZ LX

Fuente. Autor
Evaluacion sensorial con perfil descriptivo

Mediate determinacion de atributos para evaluacion sensorial descriptiva, se realiza
evaluacion mediante panel no experto, previamente capacitado, conformado por 16 aprendices
del programa de formacion panaderia en edades comprendidas entre los 17 y 43 afios, se
confirmo por parte de los participantes no presentar trastornos asociados al consumo de gluten y
ser consumidores habituales de pan. Teniendo en cuenta como base de andlisis patrones similares
a los tipos de pan evaluados, pan con levadura comercial y pan con masa madre. Definidos los
atributos del perfil sensorial se realizd la capacitacion a 16 evaluadores no expertos y se llevo a

cabo la evaluacion sensorial usando el formulario descrito en la figura 13
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A los evaluadores se entregod las dos muestras de pan (rebanadas) codificadas sin ningin
acompafiamiento; muestra 358 correspondiente a pan de masa madre y muestra 724 pan con
levadura comercial, solicitando calificar la intensidad de los atributos sensoriales descritos en el
formulario, la figura 14 ilustra la metodologia aplicada con el entrenamiento de los evaluadores
no expertos y el alistamiento de las muestras.

Figura 12

Evaluacion sensorial

Nota. La figura muestra la metodologia aplicada en la evaluacion sensorial. Fuente. Autor



La capacitacion y preparacion de las muestras se realizd bajo los lineamientos
establecidos en la normatividad vigente para analisis sensorial.
NTC 3929: 2021 Analisis sensorial. Metodologia. Métodos de perfil de sabor
NTC 4489: 2022 Analisis sensorial. Metodologia. Perfil de textura
GTC165: 2014 Analisis sensorial Método Guia general

Figura 13
Formulario evaluacion sensorial

Panel sensorial perfil deseriptive

3. Bvaluacién atributos do aroma

Muestra codige: 358 Muostra cadijo: 724
3 1._Udctico 1._Ldatico
PR 000000 0000400
A continuacibn, se prosenta un listedo de elibutos seegorialos comctecisticos de peoductos de 2. Acido 2. Aoce
paniticacin, con especial dnfoss on 3us e textura. G o816 denti (afafefafuln) O00.04o0
L Por code stibuto, utlice una cocsts 3. Aicohol y "
d0 0 4 5, donde O comeapeade b 1 susencis totet del strlbuto y 5 representa 1o maxma intonsciad L‘U&{E aaao 4CJR'ELEJ 000
ot 3 b aoaaon o0a.0400
1. Evaluacién de atributos de textura
Muestra codigo: 358 Muestra codigo: 724
Muest cocigo: 358 Oo.o00400
1. Dureza (muy blando + muy duro) 1. Durezs {muy Biando + muy duro)
0:.0-0.00.0 Q00000 Mugsua cocigo: 724 Q000400
2 la m 4 y A i elzzica » muy
0:0-0.00.0 000000
3. Gomosicdad (nada FomOsa + muy Romosa) 3._Gomosided (nod gomean + muy gomosal
0,0.0040.0 000000
4. Masticabiidad (muy tdcil + muy dificl) 4, Masvcabilidad (muy facil + meuy diticily 5. Observaciones
000000 0000040
5. Adhesividad 5. Adaswidnd
Pegajosidod en boca (nodo pegnjosa + muy puzsjoss) Pugajosidad en bocs (nada pegajosa + muy pegajoss)
0.00.00.0 0-0:0:0.00
6. Ceneshidad 6. Cohaswided
C ‘ iga -+ Aol migs |
compacta) compacts)
L.00040.0 0000400
3. Evstuscién de atributos de sabor
Muestra cédigo: 358 Muestra codigo: 724
1._ Acido (noda dcido » muy dcido] 1. Acido {nada écido + muy dcido)
000000 0.0.0.00.0
2 Solodo {nadn sutado + muy salado) 2._Salade {nada s0lade + muy salado)
000000 00 4 B
3. Dulce (neds dulce + muy dulco) 3. Dulce (nectn dudes » muy culos)
00.00.00 000000
4. Amango {nado smargo * mwy amongo) 4. Amaws [neds amangs » muy smago)
0.0.00.00 Q0040000

Fuente. Autor
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Resultados y Discusion

Caracteristicas fisicoquimicas
Analisis de humedad

En la tabla 5 se presentan los resultados del analisis de humedad realizado al pan
elaborado con masa madre y al pan tradicional elaborado con levadura comercial. Se observa que
el pan con masa madre alcanz6 un valor de 37,18%, mientras que el pan con levadura comercial
registrd 27,20%. La diferencia en los valores obtenidos se explica que ademas de la formulacion
para cada tipo de pan teniendo en cuenta que el uso de la masa madre representa una proporcion
de humedad en su contenido, cuya composicidon corresponde aproximadamente a partes iguales
de agua y harina. La diferencia se explica por la fermentacion prolongada y la actividad de las
bacterias acido lacticas que mejoran la retencion de agua en la matriz, asimismo, el pH més bajo
también influye en la capacidad del almidén y las proteinas para absorber y retener agua. En el
caso del pan elaborado con levadura comercial la humedad es mas baja por cuanto la
fermentacion es mas rapida por lo tanto con menor desarrollo de la red de gluten y menos
modificacion del almidon, lo que da como resultado menor capacidad de retencion de agua.
Desde la experticia del investigador, aunque ambos panes tienen una buena humedad recién
horneados, el pan con masa madre retiene la humedad por mas tiempo, retrasando el
endurecimiento. (Calvo Carrillo et al., 2020) en su estudio determin6 que los panes de corteza
dura se hornean inyectando vapor durante el horneado, lo que ayuda a mantener la corteza suave
para que el pan pueda expandirse con rapidez y de manera uniforme, ademéas favorecen la
distribucion del calor en el horno ayudando al aumento del volumen del pan. Cuando la humedad
del vapor reacciona con los almidones de la superficie, algunos de éstos forman dextrinas y

luego, al suspender el vapor, éstas caramelizan y doran (color dorado en la superficie del pan)
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junto con los azlcares en la masa, resultando una corteza delgada, crujiente y brillante esta
caracteristica hace que el pan internamente conserve su humedad y la miga no tenga migracion
acelerada de humedad al ambiente. Sin embargo, es necesario aclarar que, a pesar de la humedad
mas alta en panes de masa madre, la actividad del agua es ligeramente menor debido a la
presencia de acidos orgéanicos y mayor interaccion del agua con componentes de la miga
(proteinas y polisacaridos modificados). Esto limita el crecimiento microbiano, ayudando a la
conservacion. Por su parte, el resultado de humedad obtenido para el pan tradicional elaborado
con levadura comercial, coincide con el estudio realizado por (Calvo Carrillo et al., 2020), en el
cual evaluo la humedad de pan tipo baguette en el cual obtuvo como resultado de humedad
37,18%. La diferencia en el contenido de humedad entre ambos tipos de pan también guarda una
relacion directa con las propiedades medidas en el anélisis de perfil de textura (TPA). Un mayor
porcentaje de humedad, como el evidenciado en el pan con masa madre, contribuye a obtener
migas con mayor esponjosidad, elasticidad y gomosidad ya que la mayor disponibilidad de agua
permite una mejor expansion de la miga durante la fermentacioén y horneado, manteniendo la
estructura alveolar mas estable y flexible. En contraste, el pan tradicional con levadura
comercial, al presentar un menor contenido de humedad, tiende a mostrar una miga mas seca y

compacta con menor elasticidad.
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Tabla 5

Resultados analisis de humedad

Muestra Analisis Método Unidades Resultado x
Pan con masa Humedad NTC 529 % 37,18
madre
Pan con levadura Humedad NTC 529 % 27,20
comercial
Andlisis de pH

La Tabla 6 ilustra los resultados del analisis de pH al pan elaborado con masa madre y al
pan tradicional elaborado con levadura comercial. El pan con masa madre registr6é un valor de
pH 4,9, mientras que el pan con levadura comercial present6 un valor significativamente mas
alto de pH 6,0.

La diferencia entre ambos valores puede explicarse por la naturaleza de los procesos
fermentativos involucrados. En el caso de la masa madre, la fermentacion es llevada a cabo tanto
por levaduras como por bacterias 4acido lacticas, lo que favorece la produccion de acidos
organicos, principalmente acido lactico y 4cido acético sumado a procesos de fermentacion
superiores a las 16 horas. Estos compuestos contribuyen a una mayor acidez y por ende a un pH
mas bajo en el producto final. Para el caso del pan con levadura comercial su fermentacion se
limita al uso de Saccharomyces cerevisiae, cuya fermentacion se centra en la produccion de
diéxido de carbono y etanol, con una generacion minima de acidos organicos que se encuentra
directamente asociada a los cortos tiempos de fermentacion en los que se obtienen los resultados

(Sakandar et al., 2019).
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La acidez asociada a la masa madre no solo tiene un impacto en la percepcion sensorial,

otorgando al pan un sabor caracteristico ligeramente acido, sino que también influye en su

calidad tecnologica y vida util. Un pH mas bajo puede contribuir a una mayor resistencia frente

al crecimiento de mohos y bacterias indeseables, prolongando la frescura del producto (Troadec

etal., 2023).

En relacion con el analisis de perfil de textura (TPA), el pH maés bajo en el pan de masa

madre puede favorecer una estructura de miga mas compacta y estable, ya que la acidez modifica

la interaccion de las proteinas del gluten y los polisacaridos, influyendo en pardmetros como la

elasticidad y la cohesion. Por otro lado, el pan con levadura comercial, con un pH maés alto,

tiende a presentar una miga mas suave inicialmente, pero mas susceptible a un endurecimiento

acelerado por retrogradacion del almidon.

Tabla 6
Resultados de pH
Muestra Analisis Método Unidades Resultado x
Pan con masa pH Tester de pH Unidades pH 4,9
madre HI 9810382
Pan con levadura pH Tester de pH Unidades pH 6,0

comercial

HI 9810382
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Analisis de grasa

La Tabla 7 ilustra los resultados del andlisis de grasa al pan elaborado con masa madre y
al pan tradicional elaborado con levadura comercial. El pan con masa madre present6 un
contenido de 0,08%, mientras que el pan con levadura comercial alcanz6 un valor de 0,07%.

El resultado obtenido no representa diferencias significativas, sin embargo, la
fermentacion acida proveniente de la masa madre puede modificar ligeramente la estructura de
las proteinas y almidones, lo que podria alterar cbmo se emulsionan o distribuyen pequefias
cantidades de lipidos. La mayor acidez puede aumentar la liberacion de lipidos naturales
presentes en la harina, aunque en niveles muy bajos. Por otra parte, La estructura més alveolada
puede atrapar aire y humedad de forma diferente, afectando la percepcion sensorial de
untuosidad o jugosidad, aunque no haya mas grasa afiadida.

El porcentaje de grasa no presento variaciones significativas entre el pan elaborado con
masa madre y con levadura comercial, teniendo en cuenta que la formulacion base fue
equivalente. No obstante, la fermentacion con masa madre modifica la estructura del pan, lo que
puede afectar la interaccion. Cabe senalar que, para efectos de esta investigacion, no se incluy6
una matriz grasa en la formulacion del pan elaborado con levadura comercial, con el proposito de
mantener condiciones comparables para la evaluacion de las variables analizadas. Sin embargo,
es pertinente aclarar que, en formulaciones tradicionales, los panes con levadura comercial

suelen incorporar grasa y azucar en su composicion.
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Tabla 7

Resultados porcentaje de grasa

Muestra Analisis Método Unidades Resultado x
Pan con masa Grasa NTC 668 % 0,08
madre
Pan con levadura Grasa NTC 668 % 0,07
comercial

Analisis de proteina

La Tabla 8 ilustra los resultados del analisis de proteina al pan elaborado con masa madre
y al pan tradicional elaborado con levadura comercial. Los resultados evidencian que no existen
diferencias significativas en el contenido proteico entre ambos productos, lo cual era esperable
dado que la fuente principal de proteina en ambos casos corresponde a la harina de trigo utilizada
en la formulacion.

Aunque los valores son similares, el comportamiento tecnologico de la proteina puede
variar en funcion del proceso de fermentacion. En el pan con masa madre, la accion conjunta de
levaduras y bacterias lacticas genera una hidroélisis parcial de las proteinas particularmente del
gluten, lo cual puede modificar la funcionalidad de la red proteica, influyendo en caracteristicas
como la elasticidad, cohesion y extensibilidad de la masa. Esto puede traducirse en una textura
mas compleja, con una miga ligeramente mas firme, pero con buena capacidad de retencion de
gas.

Por su parte, en el pan con levadura comercial, las proteinas del gluten mantienen una

estructura menos degradada, lo que favorece la obtencion de una miga mas uniforme y aireada,



con menor resistencia a la compresion. Sin embargo, este tipo de pan es mas susceptible a
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cambios durante el almacenamiento, como la pérdida de elasticidad y el aumento de dureza por

la retrogradacion del almidon. Los resultados obtenidos en el estudio fueron similares a los

reportados por (Calvo Carrillo et al., 2020), en el cual se reporta proteina cruda de 9,91%.

Tabla 8

Resultados Andlisis de Proteina

Muestra Analisis Método Unidades Resultado x
Pan con masa Proteina ISO 1871 % 8,99
madre
Pan con levadura Proteina ISO 1871 % 9,03
comercial

Analisis de perfil de textura

La tabla 9 describe los resultados del analisis de textura TPA los cuales evidencian

diferencias significativas entre el pan elaborado con masa madre y el pan tradicional con

levadura comercial, demostrando los efectos de los tipos de fermentacion principalmente en la

reologia de la miga del producto terminado.

Dureza 1 y 2 (N): El pan con masa madre present6 valores ligeramente superiores (1,241

y 0,976 N) en comparacion con el pan elaborado con levadura comercial (1,186 y 0,884 N).

Estos resultados indican que la miga de masa madre requiere mayor fuerza para deformarse y

mantiene mejor su resistencia tras la segunda compresion, lo que refleja una mayor resiliencia y

menor fracturabilidad. Esta condicioén puede atribuirse a su mayor contenido de humedad y a la

estructura desarrollada durante la fermentacion prolongada llevada a cabo por levaduras y
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bacterias acido lacticas. Un aspecto relevante es que, otros estudios realizados por el mismo
autor, cuando se incluye al pan tradicional un 20% de grasa, ingrediente que tecnoldégicamente
aporta suavidad a la miga, no se evidenciaron diferencias significativas en los valores de dureza
frente al pan de masa madre. Esto demuestra que la miga del pan de masa madre, aun en
ausencia de matriz grasa, logra una textura suave gracias a su mayor desarrollo, lo cual
contribuye a la percepcion sensorial.

En cuento al parametro de cohesividad, el pan con masa madre mostrd un valor superior
(0,452) frente al pan con levadura comercial (0,278). Esta diferencia se atribuye al proceso de
fermentacion lento que se lleva a cabo con masa madre generando una estructura interna que
fortalece la red de gluten y permite que la miga mantenga su estructura, representando resistencia
de la misma a una segunda deformacion con relacion al comportamiento en el primer ciclo de
deformacion.

Elasticidad (mm): EI valor mas alto en el pan con masa madre (5,254 mm) frente al pan
con levadura (3,282 mm) evidencia una mayor capacidad de la miga para recuperar su forma tras
la deformacion. . Este comportamiento esta asociado al efecto de la fermentacion mixta
(levaduras y BAL), que generan una red mas flexible y estable.

Gomosidad (N): El pan con masa madre presentd un valor de 3,085 N, practicamente el
doble que el pan con levadura comercial (1,482 N). Este resultado indica que la miga de masa
madre requiere mayor esfuerzo para ser fragmentada, lo que en andlisis sensorial se evalua con la
fuerza necesaria para desintegrar la muestra del alimento a un estado que facilite su ingesta.

Masticabilidad (kgf.mm): El pan con masa madre alcanz6 un valor notablemente mas alto
(3,147) en comparacion con el pan con levadura comercial (1,200). Este comportamiento se

explica por la mayor retencion de agua en la miga, lo que prolonga la masticacion y retrasa la
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deglucion, otorgando una experiencia sensorial mas compleja. En el analisis sensorial se traduce
con la fuerza necesaria para masticar un alimento solido hasta un estado que permita su ingesta.

Adhesividad (kgf.mm): El pan con levadura comercial no presenté adhesividad en las
pruebas realizadas, correspondiente al trabajo necesario para vencer la fuerza de atraccion entre
la muestra y la superficie del dispositivo del texturémetro y en analisis sensorial con los dientes
en el proceso de masticacion. Los resultados muestran que el pan con masa madre presentd un
valor de adhesividad -0,00264, mientras que el pan tradicional con levadura comercial registrd
un valor de 0, indicando ausencia de adhesividad.

Los resultados obtenidos en el estudio se correlacionan con la investigacion realizada por
(Hernandez Ordoniez & Duran Osorio, 2012) en el cual se analiz6 pan de agua que corresponde a
caracteristicas similares del pan con masa madre por su formulacion y procesos de fermentacion.
Para el parametro de cohesividad vari6 entre 0,27 y 0,33, evidenciando que la cohesion interna
de la miga es un parametro relacionado con la estructura proteica del gluten y el desarrollo de la
fermentacion. Para el parametro de elasticidad el pan de agua mostr6 elasticidades entre 3,6 y 6,4
mm, se concluye coincidencia por los procesos artesanales o de fermentacion prolongada (como
en masa madre y pan de agua) tienden a generar migas mas elasticas y con mejor recuperacion

tras la compresion.
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Tabla 9

Resultados Analisis Perfil de Textura

Parametro Pan con masa Pan con levadura Analisis de resultados
madre comercial
Dureza 1 (N) 1,241 1,186 La miga del pan con masa madre refleja

textura con mayor fuerza necesaria para

lograr una deformacion determinada.

Dureza 2 (N) 0,976 0,884 El pan con masa madre conserva mejor la
resistencia en la segunda compresion,
indicando mayor resiliencia y menor

fracturabilidad.

Cohesividad 0,452 0,278 Mayor cohesividad en masa madre,
atribuible a la accion de polisacaridos

microbianos que refuerzan la red de

gluten.
Elasticidad 5,254 3,282 La miga de masa madre recupera mejor
(mm) su forma tras la compresion gracias a

mayor hidratacion y fermentacion

prolongada.
Gomosidad 3,085 1,482 El pan con masa madre es mas gomoso,
N) requiriendo mas esfuerzo para

fragmentarlo.
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Masticabilidad 3,147 1,200 La mayor humedad de la masa madre

(kgf.mm) prolonga la masticacion y retrasa la
deglucion.

Adhesividad -0,00264 0,000 La miga de pan masa madre presento

(kgf.mm) mayor adhesividad, caracteristica de

migas humedas.

La figura 14 ilustra la gréafica de resultados obtenidos en el equipo Shimadzu EZ LX y software
TRAPEZIUM.

Figura 14

Grdfica de andlisis de perfil de textura
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Evaluacion sensorial

Los resultados de la evaluacion sensorial de las muestras de pan elaborados con levadura
comercial y con masa madre se describen en la tabla 10, en la cual se analizaron los atributos de
textura (dureza, elasticidad, gomosidad, masticabilidad, adhesividad y cohesividad); sabor

(acido, salado, dulce, amargo); aroma (lactico, acido, alcohol, rancio); valoracion global del



producto. Se asignaron valores que van desde 0 a 5 teniendo en cuenta que O representa la
ausencia del atributo y 5 la mayor intensidad del atributo en la muestra evaluada.

Tabla 10

Evaluacion sensorial descriptiva

Atributo Pan masa madre Pan levadura comercial
Muestra 358 Muestra 724

Textura
Dureza 4 1
Elasticidad 5 2
Gomosidad 4 2
Masticabilidad 2 1
Adhesividad 3 2
Cohesividad 4 2
Sabor
Acido 3 0
Salado 3 1
Dulce 1 4
Amargo 0 0
Aroma
Lactico 1 3
Acido 3 0

Alcohol 2 2

63
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Rancio 0 0

Calificacion Global 4 4

La evaluacion sensorial realizada por el panel no experto evidencié percepciones
coherentes con los resultados fisicoquimicos y de perfil de textura TPA. El pan con masa madre
fue calificado con mayor dureza (4), elasticidad (5), cohesividad (4) y gomosidad (4) en
comparacion con el pan con levadura comercial, que obtuvo valores bajos en estos atributos
(entre 1y 2). La evaluacion sensorial comparada con los obtenidos por el equipo texturometro
tienen relacion, donde el pan de masa madre mostrd mayor resiliencia, cohesividad y elasticidad,
asociados al tipo de fermentacion, hidratacion y estructura obtenida a partir de la fermentacion
con levaduras y bacterias acido lacticas.

En cuanto al sabor, el pan de masa madre fue descrito como mas acido (3/5), atributo
caracteristico de la produccion de acidos organicos en la fermentacion lactica y acética, mientras
que el pan con levadura comercial fue calificado como més dulce (4/5), asociados con menor
degradacion de azlicares reductores por procesos cortos de fermentacion. Mientras que en el pan
de masa madre predomind la percepcion de acidez (3/5), en concordancia con sus caracteristicas
fermentativas.

Al comparar los resultados de la evaluacion sensorial obtenidos con los reportados por
(Toth et al., 2022), se evidencian similitudes importantes. En ambos casos, los atributos de
textura percibidos por los evaluadores (suavidad, elasticidad y cohesividad) mostraron una
correspondencia directa con las mediciones instrumentales de TPA, confirmando que el panel
sensorial logrd discriminar entre migas mas firmes y elésticas frente a otras mas blandas y menos

resistentes. En nuestro caso, el pan de masa madre fue descrito como mas acido, cohesivo y



65

elastico, mientras que el pan con levadura comercial fue percibido como mas dulce y blando, lo
que coincide con el resultado de (Toth et al., 2022), donde los panes sin gluten de mejor calidad
sensorial se caracterizaron por una textura mas suave y esponjosa comparable a los panes con
trigo.

La calificacion global otorgada por los jueces fue similar en ambas muestras (4/5), lo que
sugiere que a pesar de sus diferencias tecnologicas, de formulacion y sensoriales, ambos tipos de
pan presentan una aceptabilidad comparable. Esto indica que las preferencias pueden estar
influenciadas por la familiaridad del consumidor con el perfil de sabor y textura y por la
experiencia que pueda buscar un consumidor con aromas y sabores complejos.

Las diferencias en formulacion y fermentacion entre el pan de masa madre y el pan con
levadura comercial muestran de manera consistente que los parametros fisicoquimicos, de
textura y en la percepcion sensorial de los evaluadores. Este resultado guarda correspondencia
con lo reportado por (Toth et al., 2022), quienes demostraron que la aceptabilidad del pan esta
fuertemente ligada a la suavidad, elasticidad y cohesividad de la miga, asi como con el estudio
comparativo de distintas masas madre realizado por (Suérez, 2022), donde la acidez controlada y
la textura consistente fueron determinantes en la preferencia del consumidor. De esta manera, se
refuerza que la calidad del pan no depende exclusivamente de un unico factor, sino de la
interaccion entre composicion; humedad, grasa, proteinas, fermentacion, pH, produccion de
acidos organicos y atributos sensoriales percibidos; acidez, dulzor, textura. La integracion de
estos resultados aporta evidencia a la industria de la panificacion campo de la panificacion,
destacando el potencial de la masa madre para generar panes con perfiles diferenciados y

competitivos en términos de calidad y aceptacion del consumidor.
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Conclusiones

El estudio permitio evidenciar que el pan elaborado con masa madre presentd un mayor
contenido de humedad y un pH mas bajo en comparacion con el pan elaborado con levadura
comercial, lo que se reflejo en una miga mas humeda y con un perfil sensorial caracteristico de
acidez. El andlisis instrumental de perfil de textura confirmo que el pan con masa madre presento
valores superiores de dureza, cohesividad, elasticidad, gomosidad y masticabilidad, asociados a
una estructura mas consistente y huimeda, mientras que el pan con levadura comercial se
caracterizo por una miga mas blanda y menos resistente. Estos resultados fueron coherentes con
la evaluacion sensorial, donde los jueces percibieron al pan de masa madre como mas éacido,
cohesivo y elastico, en contraste con el pan de levadura comercial, que se destaco por su dulzor y
suavidad. A pesar de estas diferencias, ambos tipos de pan alcanzaron una aceptabilidad global
semejante, lo que evidencia que generan perfiles distintos pero igualmente atractivos para los
consumidores. En conjunto, los resultados resaltan que la calidad del pan depende de la
interaccion entre composicion, fermentacion y textura, y ponen de manifiesto el potencial de la
masa madre como alternativa tecnoldgica en la panificacion artesanal, capaz de ofrecer
productos con caracteristicas diferenciadas en términos de humedad, acidez, textura y aceptacion

sensorial.
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Recomendaciones

A partir de los resultados obtenidos en la presente investigacion, se recomienda continuar
con el estudio de la panificacion a partir de masa madre, explorando diferentes variables, con el
fin de optimizar la textura y el perfil sensorial del producto. Asimismo, resulta pertinente evaluar
otros parametros fisicoquimicos como la actividad de agua y el contenido de azucares reductores,
que pueden complementar la comprension de los procesos de fermentacion y conservacion del
pan. la comprension de los procesos de fermentacion y conservacion del pan.

Desde el punto de vista tecnoldgico, se sugiere realizar estudios de vida util que incluyan
la evaluacion del envejecimiento del pan y la retrogradacion del almidon, comparando la
estabilidad del pan de masa madre con la del pan elaborado con levadura comercial. También se
recomienda profundizar en los andlisis reoldgicos de la masa, utilizando pruebas de farinografia,
y alveografia, con el fin de caracterizar el comportamiento viscoeléstico de las masas
fermentadas con masa madre frente a aquellas con levadura comercial.

En el campo sensorial, se recomienda conformar paneles entrenados que permitan una
descripcion mas precisa de atributos especificos y su correlacion con resultados instrumentales,
asi mismo al realizar las muestras tener en cuenta entregar las mismas caracteristicas a los
evaluadores para correlacionar los resultados.

Adicionalmente, se sugiere que futuras investigaciones explorar la incorporacion de
harinas alternativas o ingredientes funcionales en la elaboracion de masa madre, lo que permitiria
diversificar la oferta de productos y responder a tendencias de consumo mas saludables y

sostenibles en el mercado.
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Apéndices

Apéndice A Evaluacion sensorial panel no experto

Panel sensorial perfil descriptivo
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Musstra codiga: 724

1. ldetlen
»EI O0.0408

-m 00000
aleshel

G.lD 0:0.00

HOJDCICIIEI

00000
SOL0048 0.0

x/ﬁ @mf{!ﬁ& Géf}%-« Prates et |
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Panol sensorial perfil descriptivo
Focha: 24 s Of 7 19
wombre satcatador: ldodle Cobdes Cosloacho.
Instrucclones generales:

A conlinuacion, se prosenta wn listodo de atributos sensorales comcteristicos de produsios de
panificacite, con espaciol énfosis en sus i

3. Eveluscidn atributos do aroma

du 0 0 5. donde 0 comesponde o 1a nusencia total del atributo y 5 represantn i mdxima Intersided
X

percibida.

2jor

1. Evaluacion de atributos de textura

Muestra codigo: 358 Muestra codigo: 724
1. Dureza (muy biando + muy duro) 1. Durezs (mesy blando + muy duro)
0.0.048.0.0 WO g.0&.00
2 "y kS '3 nuy
0.0.00.8.0 {0 0@-0.0.0
3. Gomosidad (nada gomasa + muy gomesa) 3. Gomesidad [nada gomoss + may gomose)
0.0.08.0.0 0.0.0,0&.0
4. Masticabitidod (muy fcil + muy dificil) A Masticabilidad {mey 16el + muy diicil)
0.0-0:0.80 O &.0.00.0
5. Adhesivided 5. Admsiidod

Pegajosidad en boce (neda pegajosa + muy pegajose) boca | Uy pegmcIn)
0004500 000000
& Cohesivicad 6. Coheswidad

b5 muy il » muy

compecte) compscta)

Q000068 000400
2. Evaluacitn de atributos de sabor

Muestra cédigo: 358 Muestra codigo: 724
1. _Acido (nade écido + muy dcido) Acido (neda daido + mwuy doido)
000800 SO00Kx0.00
2._Salado (nade salado » muy sslado) Salado (neda salado + muy salado)
000800 &.0.0.0.0.0

Dulce {nada duice + muy dulce) Dutce [nads dutcs » muy dulce)
080,000 I‘-D-D-D(OE-D

AMBIRO + Muy BMarge) . AMBngo (nade amargo + muy amago)

|00000 ®.0.040.00

Muestra codigo: 358 Muostra codigo: 724
1. Lictke 1. Udetico
480000 szD-D'E-UD
Q0as4a0 0®:0000
3. msconol 2 Algohol
&.00.000 & 00000
4. Rancio 4._Ranclo
~O-0.000 &00.000
Muesira codigo: 388 Q00008
Musstra codigo: 724 000,080

5. Observaciones X
Hﬁ&mg_umJa_m&m._\y_mﬂnﬂﬂ_ﬂu_ﬁﬂL
2 o _un vy bugn oG

o b
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FaNEL SENsOrial perfil descripive

Focha: M VR ) 38

womore aeteamoer:_Silia Jdioes Raloce Bug

Instrusseiones gandelas:

A cortinuacion, se presanta un Usiodo de oirbutos snsoriales camcierlsticos: da productes de

un

teuma, Cada

LT TTE TS

40 03 %, domde 0 commepandn o in nussncin totil dal QDU y  reOresenta is méxme imensidad
Dercitide. Margs con wi X b cuille gua mejor retitie u

1. Ewsluacién da atributas de testure
Hasque con una X

Muestra cédigo: 358

1. Dureca {muy biando + muy durs)

000080
2 B

0040008 .
3. PR (U PR W LY R
0 000 O

4. Maaticabiicad [muy teil + muy diticil}

Muestra obdiga: 724

1, Rursaa muy Hands = muy deg)
0804000

2. Elasticidad de ln miga {nada ldatics + muy slsseea)
00040 4

1. Duirushis (s gomoes | Ty gomoss)
008 000

'y mwm-l-apemmu musy dificR

<0008 0.0 0080
5. Adhesivicad M-ai-a-u

negajosa + muy pegnjoss)
080000 200000

Compacicisd da ts migs [se desmonsna ol + muy
GOmoact)
44040008

6. Cohaswided
Gompacidad de s migs |s= desmamna il + muy
sompasta)

Q840400
4, Cwstumd 0w U uu s U su s
Muestra codigo: 358 Muestrn cédigo: 724
Acide |nada deido + muy fokdo] 1 lM«HdMMulou
O.00&040 L0 58O
2, _Salade noda salado + muy salado) 3 Mﬂlmuulnummwuuﬂ]
B el EnEnEnba]
Dules (nado dulce + muy dulce) 9. Dulca jnuda s 5 musy culoe)
0’000 Ealnfuful fin
4. AmDiga (nada amargD + My emargs] A, AR (readh Bmangs + iy amargo]
&.0.0.0.00 .00.00.0
Panel senseriol perfil descriptiva
Fecha: 29 /0B ols

Nombre dol catador: Lova dhasine  Dogla Pamiven

Iratrucciones gemnerles:

A gonbrascidn. se peseran wn listedo de Airbulos semoraine comctarksticos de procuctas di

panilicacién, con especinl énfusia en sus

e texture C: estd

maners indiidusl.

de O a &, donde ﬂmmﬂanmd- nin mnw total dal atributs ¥ & rpresants ln mhl-n- intansiced

paribida, Marque con una X

T Evalubeian de atributos de taxturs
Mamue 1 nan

rafiaga 4y provest

Musstrs cddigo: 358

V. Deureza muy Blando + e crng)
-:I 000008

Muestra codigs: 724

Enarnen vy Blando + ey durs)
O-0.0.00

mlpllnnm
-D o4aooa
3. Gomoscad (nacs RRMosa + Mty gomeaal
L.0008.0

4. Masticabilidad [muy thcil + muy difici]

¥

000
3. Gomosidud {neda gEmcan + My gomesn)

&.O0404000

4. Masticabilidd (muy tholl+ muy diffai)
0 &0.04040 #0000
8. Actesrddad 8 leﬂnﬂ

pags beca nidn pegmiosa * muy pemjoral
<0 00800 080000
B Cohowvided & Cohesividad
iy sy

compasia)

0040008 'ﬂﬂrﬂﬂﬂ-ﬂ

2. Evnlizsciin da atributas de saber
Musstra codigo: 358
1. Acic [nada #okdo + muy beds]
0.0 400 404

2. Ealndo [nada saladeo + misy snlodo)

ATED
-ﬂ-D’DEDD

Muestra codigo: 724

1. Hcid jnada beids -+ muy dido)
®mOo0.0a0a

2. Ealndo {nodn solodo + muy saladc)
00000

3. Dulos fmads duloe + muy duloe)
.00 800

4. Amaego|nodo smargo + muy amomgo)

®000400

3. Evaluncion stributos de aroma

Muestra codigo: 35§ Munstm codiga: 724
1. Libetico
EDEBOD fu)-Fulufalal
Arida 2, fAode
Duﬁﬂﬂﬂ 00000
kS 3. Acohot
EJEEED @ 000400
4, Renoio
EDDODD & 00000
Musstra oddige: 358 SOOOo008
Mueaten cédige: 224 LOOs0.0 O 6

5. Obsenmoionss
L ST M;Uﬂf)

3. Evsluackén atributes de arome

Huestra cddige: 358 Muastro codigo: 724
Letes 1. Laats
‘mono00 uﬁﬁnnm
2
lﬁhflﬁhﬂﬂ-m-n &-EIU-EH:H:!
e ool
£.000400 Pﬂﬂuﬂﬂ
‘"o0000 20000d
‘Hussts codige: 358 LE 0400
Musstra cédigo: 724 0.0 O3

5. Obsnreacisnes
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Panel sensorlsl perfil descripiive
Feena: 19 1 02,2008

Nombre del catedor:_Jerers=n Aol Trres

Instrassiones generales:

A cosfinuacidn, B Dresentn un listodo e DIREUIDE BARSOMNlEL ERBERNEcs de poductos de
panifcacidn, con sspecial dnfosis sn sus propledades de texum. Cada musssira estd identificads con
v lins y e manar indhidual. i

die 09 5, doncde 0 comeaponde o lo ssencia 1otal dil Mlrsens y 5 represena L mdma imensidad
perncibita. Margus &an una X in coslin gus mejor refljs su percepcitn ssnanral s codn casa.

1. Evaluscidn de stributos de texiusn

Marmgue con wna 5 aue mser "
Msestra codigo: 358 Muestra cédigo: 724
1. Dueeza imuy blando + muy dueo) 1. Dunezm muy Elando % muy duea)
1.0 08 0.0 {100 080
. Elnsticided de Lo mign (anda elisties + muy elistien) | 2. Elasticidad de la emign (neda elisties + muy el tioa)
A0 0000 -0 8 {00008 0.0
3. Gome - sy g a i a4
0-0.0-3-00 000800
4, Masticabilidod {muy fioll + ey dikil) 4. Hasilostilidad |muy fdoll + mey dificll]
.00 48.00 080000
5. Adhesividad 8. Adheshidad
Prgsicsided &0 boca (nada pegaioes + Pags Pegsjos + muy pagajors)
L00.800 L R00.0.0
B Coheskidod B Cohapadsd
e tacil # ey Compacidnd de ln mign (s desmomons Gl  mey
compacta) sampactal
Oo0008 O-0.08.0.0
2. Evaluacisn do stribatos de sabes
Muestra codigo: 358 Muestra cédigo: 724
. Acido{nuda deide + muy doldo) 1. Aside nadu deide + muy deido)
<108 .00 BO.0-0.00
2, Saludo (neda seledo + muy salads) 2. Balida foads silida + muy salads)
& 0000 A& 0000
4, Duliee (noda duloe + muy dulsal 3 Dl [rade dulse + muy dulse)
0040800 0.0-0:0 /.0
4 AMOIED (Raca Dmangs + My amaEs] 4. Amarga (nuc smaga + may smango)
{8.O0.0040 &.00.0 00

Panal sorsodal perdil doseriptive
Fecha: 29 j 08 475

vomtrssetcstator S Sobia Mosclon N

Instrucciones generalos:

A continuackn, se presesta s Lstadn de mrbuios sensoriales cwmoionsticos de prechecias g8
panticasitn, comaspecial Anfasis Bn mm preD Rl Ci o

un cecign de 1res digitos y debe sir ivaluodn de mases wdiiduni. Far cata scributo, utlice una cecala
80 o %, donde 0 coreseantde o 10 ousenci wial del girbubs y § rEprEBEtE e maxma iensidad
peribita. Margue con una X i coilln ges mjorrelisie s pareapcion mraoral en codn cadd.

1. Evaluacidn e atributos oo txhan
Margus E0R UNG X 5L AKMBNG que mejor Iepreseie s perceRciin.

Hwestra cadige: 358 Muestra codigo: 724

5 lands + dera) 1. Durezs [my Blaedo + muy durs)
noooEg 008000

2. Elastcidad 4@ la miga [nads sidstica st 2. \u My wliisgical
00000 8 000830

a i Ramosn 3. Gomoida [nada gomars ¥ muy gomossl
080000 JLOO008

a4, sasaticabilidod (muy fci + may ditkil} 4. Mastienh dad (o bl 4 muy st

O 0.@a.040 -EI;EL-I_];E-UE]

e £ £l

* ::i'oi:::nnmutmdlumwmnwmu; Pegajosidad en bocs (Nda pegajosn + muy pegajosa )
O008.00 000840

6 Cohesvided 6, Cohesividod .

© idad de la migs muy Cempacidad de ks migs (50 desmonna tsil + muy
sampacti) ]
000800 Soa0.040d8
2. Evsluncidn do stributes de sabor

Muestra codige: 358 Muwstra ebdigo: 724

. heico (nade deido + muy dokla] 1. Acico [nads deido + muy doido)
‘ooE000 @oo000
2. Salaco (naca malada + may smlads) 2. Sohaco [nads ssleds + muy selado)
0004800 0080040
3, Dwhed [nada dulce + muy dulce) 3. Dules [nada dulce & misy Siles]
0004800 0.0.0.0.0 @
A4 Amangs noda smongs -+ muy omangs) [nada nmargs: # rary SMago)
008000 E0.0.:0.0.0

5, Evaluscibn siributes de aroma
Muestrn chdige: 158

1. Lbeties

& 00000

z._dicido

080000

. Mgohal

&£.0.00.00

& in

Q0000

Muostra cédigo: 724

1. Ldstica
080000
2. hoida
<&.0.0.040.0
. Moot
|O000.0
4. Ransio

& 0400040

fapnpmpnpng. )
L0000

1 Evalusoion stributes de aroms

Muestra codige: 358

1. Ldets

08-0000

2 Kk

0008400

3, Mschel

408000

4. Ronsn

Oa&0.040

Hunstir cidyo; 358

Humstrs codign: 724

5, DSmsrvasiones

Hucatrs codiga: 724

1. Listice
O0.®.0.080
2. hoida
040000
3. mioahal
030000
4. Aancia
FaFaFal-Ealn]

LOOaEad
LO0O.008
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Fanel sensorisl perfil descripiivo
Fechazlq_/ (8 7 2015

Hombrs del catadar: Yalowa Meves Swdtez

Ingtrucciones genersion;

A contirmacidn, 5o prosenn un laide de atibutos sensoroles comctoriicsd de peoductos de
panilichsdh, san aipbsl dnfibis an o bewtur G eszd

Lin Z&3igo de { ingihvighsl Parn coda atribute, utilice una escaly

de 0 a 5, donds 0 comesponcs o ks susecie sotal del oo y & represants le misima intonsidad
prrcibide, Massqus con una X |8 ca5ila que mejor relleje sy percepcidn senicrial en cada case.

1. Evalustion de otributos de texturs
Marque com ura K el nimem qua s epresRnte Su pemepokan.

Muestra codigo: 158 Muestra codige: 724
1. Dureza [mayy Slando + muy dur} 1. Durezs {musy biarnds + iy dura)
000080 Bo00040
2. Elssrisidac de b miga (neda elasticn + z dn muy olfssica)
000080 O.& 00400
3. Gomosided (nada gomosa+ muy gamoss) 3. Gomogkdsd (nacs pamosn + muy gomasa)
O.0.08.00 Om00 00
4. Masticabiiced [y 180 + ey dificl) 4, Mosticabilidac [y bkl -+ muy dificll]
100800 &.00.0400
5, Adbesnidad 5 Adheshidud
Pagijusicad 60 BOCA (nodo pEEMoRN *+ MUy DegRjosa) Frgajosiciad an boce (nede pegnjosa + muy pegaioss)
L:.0M\000 £&.0.0000
B Comesividied & Cohosivided
i miga se el 4 mary Compacidad du la migs (30 desmoeona tdeil - muy

comgdcti) campacts)
0400008 |a.040.00

2. Evalunoién do stribules de sabar

HMumstra cddige: 358 Muestra cadigo: 724

1. Acide [nada doido + muy fcide) 1. Acid frid i deida + muy dcido)
0080040 0000 0.0

2. Soindy {nada salado + may s lads) 2. Snlsdo (nndo s0lade-s muy salade)
008000 JE 000040

4, Dulocs [racs dubes + mauy duice) 3. Dwios (nada dulca + muy culcel
{O.&.0.0.0.0 1008000

4, Amango {noda ariangs + muy amangs] 4. AmOgo (noda amArgD + muy amarga]
O0.840.040 WB.O400.00

Panel senaorial perfil desariptive

muﬁ_r{ﬁ_xlﬂﬁ
o ol b

Nembre

Imtrucciones gungrales:

A gonliruacién, st presents un listado de sirbusor ssraorales comoteristicos de paoduceos de
panificcite, con especiol &niosis &n sus propiededes de teaura. Cada muosin aild ientificada con

un codigo de individus. Pars cada sarburn, utlice wna EIcele
0 O u 5, donds 0 essmesponds o la susencia tocal del atribute ¥ 5 negre senta L médmma intensidad
prciidn. M una K1 meior refiin au fal e oda casn,

1. Bwalusciée de atributos da tastana

X e
Mugstra codigo: 358 Muestra codigo: 724
1. Durecs [masy Slardo -+ muy durc) 1. Duseza [misy Blandn + muy dura]
L0000 @O 008000
i caciad de la mign * muy } & s mign (r
000008 000080
3. Gormasided {nada gomasa + muy gemos) Y v B )
o {J1:0-06 O3 O &-0.0.00
4. Mmatabilided {muy il + muy d i) 4. Mosticabilidad {muy il + muy dificd)
00,0080 &-0.0.0.00
5. Ashesnidad 5 Adreskidod
josicad en bood ¥ iy pega Bocn (Fodi pagRjaEs + muy pagajoss)
00800 O.0@0.00
6. Cohesivided 5 Cohsswided
Compacidad de la migs (ss desmorana eil + muy Comgacidad de ks migs [se desmorona il + muy
compaclil compacta)
0000048 4800040
2, Bvalascién de atriutos e sabar
Miwestra codigo: 358 Muestra cédige: 124
1. ida [rads eido + muy boido) 1. Aeido [nods beida + muy beido)
4000080 f@.0-0-00.0
2. Spisda salacs + muy salado) 2. Salade [node salado + ruy salacc)
0.0.0.0-8.0 . OW-0.0 0.0
3. Duilos (nada dulee +mary duloa) 3, Dulce nade dhilos + ruy dulce)
080000 0004800
4. Amargo (npds amBrgo + My amamgo) 4. Amargo fnads amange * muy amargo)
Oadaaao ®.00.000

3. Ewaluscién atributos de arodma

78

Muestra cédigo: 358 Munstra eddigo: 724

1. Laeties 1

2000400 oooo840

2. hoide

odooen BOD0O040

3. Algohol 3 Mlcohol

0048300 800000

4. Rentio 4 Ranclo

oo®Eao4a0 800000
Hugstra cacigo: 356 OOsOa a8
Muestm cocigo: 724 08000

5. Gbsermciones
A Dvaluacidn sisibuios de aroma

Munstr cbdige: 358 HMuasira cédigo: 724

1. lLdetico 1, Ldetice

S 00000 000008

2. Azide 2. Agide

1000 50 0.0 &.0004040

3. Mgohol 3. Alcohol

£.000-8:0 € 0.0.0.00

4. Remcio 4. Rancio

=.0.0.0.040 @ O.00.040

Mumstm sdige: 358

Mumstr shdige: 124

Q0000
L0-0.0.0 4.0




Panel sensorlal perfil descriptive

Fecha:C7 1 LYY 207

mu.wmwﬂ_

Instrucclones gonerales:

A contewscidn. se prasents un listede de atributos sansorioles conscteristioos dl preducios de

Bimlwdn. con uo-onl dnfasis en

uum" con

jitos y debe ser b
oeo-smooormmnunmwunummysnpum-ummlwuu
peroids. refleje su
1. Evaluscién de stributes de textura
Marque Xel

Muestra codigo: 358 Muestra codigo: 724

n Dwvn(muyblnndo'mmm 1 Dmtmmnavm’ym}

S0008 ICI!EI-D O

2 mlcmu«l-mmlmm«u*mmll

00000 -D&-EI»’_'I-EICI

3 " 0"
DE.DU-CI
4, Mgatcabilidod {muy tacil + muy dificil
300000
Agreshidad
pegnjoss + muy pegajosa)
QDO-D-D-D CX0.0.00
6. " Conestidag 8. Coheswidad
s @ muy
comoacts) Jompacta)

000008 00000

2. Evaluscion do atributos de sabor
Muestra cédigo: 358 Muestra codigo: 724
Acido (mada 60ido + muy 66id0) 1. Acido (nada dokdo + muy dokio}
Onﬂﬂﬂﬂ '®.00.000
(nade salaco + muy a8lado) 2. Salndo [node selado * muy salado]

OUDDQG ¥ 00000
Dutics [nada duloe + muy dulce) Dulce {nado duloe + muy dulce)

-E'CI»D 0.0 G-D-D-EID\E

a, AWMIM‘M-MMG] AMOTRO (Meda AMBIRO + MUy BMangoe)
Q00000 wOBEon

Panel sensorial porfll descriptive

Focha: 24/ 2 1 2023

Nombre dotcatador: Az Modees Fnertons (beatlhooe .

Imstruceiones gemerates:

A contiuscide, se pressnin un Ustado do stibutos sevaorisies casseieristioos de produsted de
panificackbn, oon aspecl énvasis an sus propisdades de Ve, Cada muestrm st ientificada con

uns<dign de tresdigitoay date sn

du O 8 5, donde O comesponde & 1a ausencis 1otel del asributo y § represents la midsima intensicad
pereiic. Morgs Con und X Lo casilia Gus mejor refie s perapsién sensedial on cada caso.

1. Evaluacién dn stributos de betien
ks N

Muestra codigo: 35§

1. Dureza [masy blando + muy duro)
000080

Muestra cédige: 724

1. Dureza [y blando -+ muy durs)
{10068 0 3.0

2. Elmsticicisd de o mign inada eldstice
]

S

000004 {008 000

3. Gomeosidad {nada gomiosa + may gomosa) 3 Gomosidod {nado gomoss + muy gomasal
000080 00.0.8.0.0

4. Masticabilidad {muy fcil + muy dificil) 4 Masticabilidad jmuy fcil 4 muy diffcil)
EnFalslalal ] O&.0.0-00

5. Adhesiidod 5 Adhasiidad

P igajosidad en o sy praniosa)

.10 000 0000030

6. Cohesivicad i

Compacidad de La miga [se cesmarona el » muy musy
cornpactal pacia)
O.00:00:8 040000
2. Evelzscian de atributos do sabor

Muestrs codige: 358 Muspatra codigo: 724

1. ot (s doido + muy dsido] 1. hrido (nodn deide + may beio)
o.040.08.0 8.0.0.0-00
2. Salaco [rads eslaco + muy salacs) 2. Solado (nedo solndo + may salade)
O.0404a&.0 -E-Dﬂﬂﬂﬂ
3. Dulice [nada dules + sy dulea) Doutess [nada dulee + musy dulea)
&.00.000 ‘noooBa
4. Amargo (nads amago + rary Bmargo) 4. Amango inoda &Monge * muy smorgo)
o.oa@ada 000040

3, Evaluazién stributos o arama

Muestra cadige: 358

79

Muestra codigo: 724

1 Lactco
W.O0000 EEDDUD
2 heide
008000 EDD!DDD
3 Aleohal Mokl
[afufulal Fal ﬂEGDUD
4. Ranck
Ooo®.00 @DDEDD
Mussira cédigo; 358 LoOooax
HMuest cidign: 724 SO0 8.00.0
'
& Obasrvaciones
3. Evaluacién atributos de aroma
Muestra cédigo: 358 Muostra codigo: 724
1. Liktko 1. Uctico
£.00000 000080
2. Acce 2. Acido
Q00080 0.0:0#.00
Alconol 3. Algohol
000800 O@00.00
4. Ranok 4. Aancio
Oaa0o00 H:0:00-00
Muestr céaigo: 358 forsfapapsf. ]
Muestrm codgo: 724 000080

yocer

y
ac £ Py Y
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Panet sansarial porfll doscriptive

Focha: LY/ 08 s 05

Nambre sel eatadar: Ly Pciin SonOouny Seupagndn

Inntruceisses genralist

& continuacion, se presenin un lisiedo de slributos sensorinles caeactersticos do products de
panificacsdn, con aapacisl dnkist an 58 progindamis B8 teum, Coda mussirs es1d identifioada con
i eAdige B8 res digios y debe ser evnlunda de maner individul, Pacs ceds nribuin, wiice wre scls
de 0 8 5 donde O corresponds o s susancin tots! dul aBui0 y § EOreseNta i masms inensidad
Dervives. Marmus can ua X b caaills qua mejer refleje supeicopodn sedodal &0 2ada caso.

1. Evalunciin de atributas de taturs

Hargue eonune X ol maior
Muestra cédign: 358

1. Dereza (eruty Slando + muy duroh
1.0 40.0 80
z

Muestra obdigo: 724

1. Dureza imuy blanda + muy durs)
Woo.mo40.0
g2 |n mign (reds alistics + muy eldatica)

Ia migs datica +
0.00.008
3. GOmosioad (nodo Eamasn + my gumea]
LDO0a80a
4, Mastizabilidad fruy laet + misy Sl
L.0:0.8.0.0
. Adhesividad

Pepainsitad B0 boca [nada pegajoss & muy PR o)

& 00000
6. Cohasiidsd

C I mign fan +

compacta)
0000480

2, Evalusciin do siribwios do sabor
Muestra cédige: 158

1. Aido {nod foidn + muy deidc)

2

[Cufalsal. Tuln)

3 Gomesdad [nada grmeen + sy gemosa)
L&.0.0040

& Wt dad [ miy Rl + oy Sl
800000

5 Adhasividad

Pegnjosidod en boon (nads pegamsn + miy pegscan] -
L4040

00
& Cohesvidnd
Compoccad de ks migs (e desmorors lhell 5 iy
o psn]

Or0.000

Murstra codige: 724

1. _Aoida (rada boide + may delde)
1@ .00.04040

2. Salada [noda salodo + muy saleda)
1@ 0000

3 Dudca nodn duice @ muy ducs)
100 88 040

4. Arvirgo (racs smangs » muy arangc)
480400400

3, Ewaluagidn atributos do amemn

Muestra codige: 358 Musstra oddigo: 724
4, Lbeties |.
.08 000 0000840
2, 2. Acido
L.08040.0 0.0 000
3. Alsohal & Aleahol
080000 800000
4. Rangis & Rancia
&O00:000 & 00000
Munsin cétyo: 358 L0000
Musina coctgn: 724 0000048

& DQbservacionts

80



Panel sensorial perfil descriptive
Fecha: 27 1 6B 1 2o

Nombre del catador: Lt s =

Instrucs lanes genemies

A contnuscion, se pemsentn o listode do stributos sensorales comcberisticos de produsios de

panificacidn, con especial dnfasis en Cado nan

igitoa y 2l Par wailice uns sscals
du 0 8 5, deeds O eomsapende o ks ousencio toial del alribuln i & repditidsta s maimn intsraidad
peneibida. MaTgiss son unn X majar

1. Evalusciée e atributos do texturs
Margus con uni X 6l Fdmine Gus major repeesents s percepsiin.

Mussira codigo: 358 Muestra cddige: 224
1. Durez {muy blanda * muy durs) 1. Durezn jrmuy bianda  mry duns)
0000 080 «8.00.000
2, _Elavcidad de b migs (nac olistics » muy slisics) | 2.
000008 O00.m00
3. Gomosidsd (nadn gomesa + muy gemoes) 3. Gomosidiad (nada Famosa + muy gemoss)
000080 <0E =000
&, Masticabiiced [muy el + muy diliel) 4. Masticabilidad |mury ol 5 muy dleil)
L0 80-00 & 00000
5 Adnesividad 5. Adheshvidad
Pegajcsidad #n boca nada pagsjean + muy pegajosa) Pegajosiciad en boca (nada pegajois + ry Sigajose)
0006800 O 0-0400
B Cohesividad 6. Coheswidod
Ty Comgech dad de b miga {32 desmarcea ficl + musy
‘compacts) Compacta)
00000 000 8 O.0.0-8.040
2. Evaluseidn de atribuios do sabor
Munstra cddigo: 358 Muestra céeligo: 724
1. Acklo jnadi 8eide + muy deido) 1. Acidn inmdn dcido * muy dcida]
00048040 @ 000040
2. Soleco (neds seleda + muy ssedo) 2 sulndo + muy solode)
0.0.0&.00 LOo0&E0.00
3. Dulcs [nada dules + muy dulee) [nacia dulos + musy dulos]
«0.48.0.0.00 . -0.0.0-0-80
&, Amargo {nade smergs + muy smargo) 4. Amargn imada smargs + musy amargs)
H.0.00.0:0 K00 -0.00

3. Evaluscion atridutos de aroma

1. Lberico
£.000040
2._Acko
0400080
3. Aloohol
&£ 00000
4 Raocie
800000

Muestra codigo: 358

Muoestrs codigo: 724

81

O.00.020
000007




Panel sensorial perfil descriptivo

Fecha: 19 108/ 15
Soinkie dl cati volqlg ﬂud!.'

Instrscciones generales:

A continuacion, so nmtnm un listedo de atridutcs sensoriales uuewhmm de producics de
il do textura. C

de0as. unneocmamnoanumuum-lumnysmm-ummnmm

percibida, Marg

1. Evaluscitn de atributos de textura

@ Xel mejor represents

Muestra cadigo: 358 Muestra codigo: 724
1, Dureze (muy blando + may durc) (musy biando + muy duro}
080000 DU-D-D-EI-C]
2 4 i y eldstics) idatice + muy elstics)
000040 -D-D-CI-D-E]-EI
3. Gomoscad (Rada JOMosa + muy §omose) 3 §OMI3a + MUy gomoss)
008040 [.0.0000
4. MasticabBcad (muy 1608 + mary ditiol) 4, Masticabitded (muy fdcil + muy dificl)
800,000 0.00.0400
5 Adheiided 5. Adhasivided
0&:0.00.0 T | maao@aao R
6. Coheswided i 6. Cohesividad

compacts) e ' COMpacta) -
0000049 {0o00090

2. Eveluacién do atributos de sabor

Muestra cédigo: 358 Muestro codigo: 724
1. Acide [nada dcido + muy beico) 1. Acido (nada dcido » mary deido)
0-0&.00.0 £.0-00040
2. Salado (noda salodo + muy solodo) 2. Salado (made sulado » muy salado)
{0 8000 ORE00

Dulce (nada cutce + muy dulce) Dutes [nade dulce » muy dulce)
DG-D(-E;J-EI .00 8.0
4. Amwgo AMArgo + muy smorgo) a Amu]o«wd-m
0000400 gonangs e

Panel sensorisl perfil descripthe
Fecha: 7 1 08 /025

Nembre del catadon: _jwise Tt L)

Iastruecianes genorsine:

A ceatimuncian, s presenls un IEieco de oirbulos aensodiokes comoteristicsd de produciad ae
paninzacian, con especist dntesis en sus Dropiedades du tesum. Gacs mukitn exd identificada con
digitas y debe ser rredden individual, Peen eodao atributo, utlice uaa escalo
de a5, danda nm.;pnnuu 5 In sumancin tetol del atribuso w  representa la misima intensided
plrwdtMnmcmmnumllnmmmwwwunmﬂllaMIm

1. Evaluacidn du stribubéd de textum
Marque com une X el HiFeAD QUE MEDT TEIMERTTE 3U PEDERGCHIN,

Muestra codige: 358 Musstra codigo: 724
1. Dureza (masy Dlando * muy duie) 1. Durezs [y blando + muy durc)
0000480 EI-EH] < 1.0
2. Elasticaded de o mign (reda sldation + muy siestice | il miga
0000 480 O-0.0-0.08
3. Gomesidad {nods gemais + My gomosa) - 3 unmldndwngnmbmnm|
000800 0404080
4. Masticabilidad |y kil 5 muy dificil] 4 Mpsticabdlided jmuy fdoil + muy difiil
014 0000 €8 00000
5. Adreskidad 5. a\nmnndw
Pegajosidad an boca (abdo pegajoss * mey pegRjesa) T
L0000 -El-EM:!-D«ID
8. Cahesividad B Coheshicd
Campaidad dw La migs (s desmesana il -+ muy Campacidid 38 la migs e Ssamoronn bl + muy
compacia) compnets}
0.0 000 80 Oaa-a08o

2. Evslusciin do stributos de sabor

Muesira codige: 358 Musastra chcligo: 724

it [racia Bokdo + ruy deidal 1 J.unamscue-mwdcmu.
-G-EH] 000 EB“D-EI-U
2, Galado nads sslacs + iy saldo) rads slace + muy sslada)
.00 0.0 '-ﬂﬂl:I-CI-D-D-D
3, Dudies fnada dules + Fary duloa) 3. Dulce inmdo dulos + reary dulea)
03000 . -I'_'Il:l-EIhE-DI]
A, AMGIES (HEdn aregs + Uy Smorgo) AMDIE (Mads Bmasgs + mary amage)

.0 0000 E.DD.—D-CH]

1. Lietee
01 000 100408
5. Aeido
'L.CJE]EGD
-F_II-CI’D-D-D-D
G-EIG-EI-D-EI

Musestra cdcigo: 358

Mussira codigo: 724

& Obeervidisnid

Tuestta codige: 158 Missnirn sddigs: 724
1 Lhenen 1. Ligtion
Letata Pafeba) o.04a4a40a
2. eida
Legagalafula] O.040.04a40
3. Mscshal
Ragug~Eupaln] £.00.0400
a
< O4a4a4a-a oo04o-o04a0
Munssra coige: 358 040404080
Musitrs sdaign: 724 Oaoa08
§  Observeckones
A Dvnlasciin atributos i sdsmi
Mussstra chdigo: 358 Munstrs eddigo: 724

O0-0:0-8.0
0000450

82




Panel sensorial partil descriptivo

Fecha: 19 08/ 315

Moo Convla Egﬂeh‘ ﬂmﬁmlta

Instraccianes genoraios:

Muestra cédigo: 358

& continunkén, se presents un liabeda e NifGuios sonsorsles comoloristicos de productos de

s, s

nercibida.

Musstr e4dige: 358

i ‘Pain P—— 3= Liedlon
8¢ 085, donds O coresnonde 5 i susancis tanl del mrkua y S m:::om:n:‘:‘nﬂm intanaidad z@"EL;D aaoao
C0-0008
1. :uand(‘ﬁ':ﬁvh.ﬂl;:;l: "DME?E @ .D D
4. Ranclo

Crarmzn (muy bland + mary durs)

1. anwbhm‘md“m

1
o000840 4000
2. Elasticidad ign [noda alietica 2. Elastioidad de la migs (nads alistica+ mey eldstion]
0000408 00048400
3. Gomosidad [nacs gomoss + muy gemals) 3. Gomosidad (nads Gomosn - muy BEMosE)
00400480 ORO0000 o - 358
& Masticablian [y e » muy dificily 4 nmmmwﬂwm:i'mdllku Husatra addigo:
000080 FO00.040
Agrestvidan 5. Adheshided Muestra coogo: 724
Pagajosicad an boca {nads pugiiean + muy pegajoss) Pegojcakiod en boca |nads pegnjats + muy pegaiaal
0 00 800 00000
E. Coheswidad 6. Coneshidad
e tn mign (s ¥ [= i theil » muy
compacts) compsotn)
000008 O@o.000

2. Bvsluscidn de stributes de sabor
Muestrs codigo: 358

1. _Acido jnoda deide + muy deide)
000800

2. Saledo (nodo solodo + muy seledo)
«0.0.0.2.00

3. Dulce (raca dulce + muy dulce)
«f 0000

4, Amarge nada BMargo 4 muy srEs)
006000

3. Evaluacién atdbutos de aroma

Muestra cédigo: 724
1. Ldctico
000080
2. Acido
200000
3. Alcohol
@0.0.00.400
4. Rencio
080000

«Oo0o0o®0
Q00800

5. Observaclones @ &
Poro_m_guto oMslbw. esto dodo_e) 359

&3

Musstra codigo: 724

1. _Acida edn doido + muy deido) N
EO00.040

2. Ealads [nada

ORO000

3. Dulen {nadn dulce - muy duics)

o00080

A, Aiigs (i smargn + muy smargo)

0400040



