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Resumen 

Las grandes compañías abarcan un gran mercado entre los Santandereanos, trayendo 

consigo pastelerías en paquetes que son producidas en gran escala y los sabores que ofrecen son 

mezclas de aditivos y edulcorantes que no son buenos para nuestra salud, esto acarrea que las 

personas no conozcan sobre los cultivos propios de la región, asimismo se crea un desinterés por 

parte de los agricultores al cultivar todos los tipos de frutas que solían plantar, esta poca 

demanda crea que los productos de una región lleguen al borde de la extinción. 

Es por ello que el objetivo del presente proyecto es resaltar las frutas cultivadas en 

Santander mediante la alta pastelería. Para ello, se analizaron los distintos estamentos, pastelerías 

que presentaban este tipo de propuestas y clientes que dieron una apreciación del producto final. 

Además, fue necesario realizar un proceso de recolección de información que nos brindó toda la 

trazabilidad de un producto cultivado en la región, sus cuidados y el tipo de frutas de mayor 

comercialización y también se obtuvo información de las técnicas más usadas por chefs 

pasteleros dando así campo a un buen conocimiento de los procesos que debe seguir una alta 

pastelería.  

Con base en esto se realizó una línea de productos de la masa choux “París Brest, Eclairs, 

Profiteroles” que fueron establecidos con rellenos a base de frutas tales como la Uchuva, Gulupa 

y Guayaba las cuales fueron adaptadas a las técnicas de una pastelería moderna para dar una 

restructuración del producto y poder entregar al comensal un postre que resalte el sabor, diseño y 

color de toda nuestra hermosa región. 

Palabras clave: Choux, París, Brest, Eclairs, Profiteroles, Uchuva, Guayaba, Gulupa, 

Cultivos, propiedades organolépticas. 
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Abstract 

Large companies cover a large market among Santandereanos, bringing 

with them patisseries in packages that are produced on a large scale and the flavors they offer are 

mixtures of additives and sweeteners that are not good for our health, this means that people do 

not know about the region's crops but also create a disinterest on the part of the farmers when 

growing all types of fruits they used to plant, this low demand that creates the products of a 

region reach the edge of extinction. 

That is why the objective of this project is to highlight the fruits grown in Santander through the 

high pastry. For this, the different estates, patisseries that presented this type of proposals and 

customers that gave an appreciation of the final product were analyzed. In addition, it was 

necessary to carry out an information-gathering process that gave us all the traceability of a 

product grown in the region, its care and the type of fruits of greater commercialization and 

information was also obtained on the techniques most used by pastry chefs, thus giving the field 

to a good knowledge of the processes that a high bakery must follow. 

Based on this, a line of products of the choux dough “Paris Brest, Eclairs, Profiteroles” was 

made that were established with fruit-based fillings such as Uchuva, Gulupa and Guayaba which 

were adapted to the techniques of a modern bakery to give a restructuring of the product and to 

be able to deliver a dessert that highlights the flavor, design and color of our entire beautiful 

región. 

 

Keywords: Choux, Paris, Brest, Eclairs, Profiteroles, Uchuva, Guyava, Gulupa, 

Crops, organoleptic properties. 
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Introducción  

En el siguiente trabajo de investigación se pretende identificar las frutas cultivadas en la 

región, mirar su tipo de cultivo y cuidados que necesitan para así poder revisar qué tipo de 

técnicas pasteleras se pueden usar para la elaboración de postres con masa choux. 

Principalmente se identificó la problemática de las pastelerías a nivel regional, por eso se 

pensó en diferentes objetivos que dieron un avance al proyecto dando así un sentido para lograr 

una solución frente a la problemática propuesta. Por ende, se dio inicio al proceso de recolección 

de información la cual abarco la región de Santander en especial Bucaramanga, al ser una 

problemática poco conocida se tuvo que indagar nacional e internacionalmente para obtener una 

buena información.  

En el siguiente paso se tomaron los antecedentes de otros proyectos de investigación ya 

elaborados esto con el fin de recolectar una información nacional e internacional y poder conocer 

sobre las propuestas de los demás autores. Así mismo, se dio la estructuración del marco teórico 

el cual fue investigado a detalle por medio de diferentes fuentes como libros, revistas, 

diccionarios y páginas webs de cocina. 

Seguidamente se procedió a identificar el enfoque del proyecto y ver qué tipo de 

instrumentos de recolección eran adecuados para el proyecto se continuo con la validación y 

corrección de las encuestas y entrevistas que fueron aprobadas por un chef pastelero. 

Después de esta validación e identificación se procedió a aplicarlos, esta recolección se 

organizó por estamentos y se identificó todo lo recolectado para así poder realizar un análisis con 

base a una triangulación de lo investigado junto a las subcategorías y categorías. 
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Finalmente, se dieron conclusiones que surgieron de la realización de lo anteriormente 

mencionado y asimismo se generaron recomendaciones basadas en la experiencia que se obtuvo 

a través del proyecto, dando así unas pautas para próximos proyectos. 
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1. Planteamiento del problema 

En la actualidad todas las frutas santandereanas son poco vistas en la pastelería y a su vez 

no son reconocidas por los propios santandereanos, el problema está en las grandes compañías 

que enseñan a consumir todo tipo de edulcorantes y aditivos no propios de cada lugar. La alta 

pastelería y los sabores regionales de Santander van a ser resaltados en este proyecto ya que se 

tendrá una estructuración del paso a paso para que a su vez los lectores y comensales puedan 

reconocer los productos y al momento de saborear el producto pueda asociarse a las emociones, 

recuerdos y sensaciones.  

1.1 Descripción del problema  

En la actualidad las frutas cultivadas en Santander son poco reconocidas por los propios 

bumangueses, antiguamente se consumía todo tipos de frutas y dulces elaborados a base de 

almibares, Sin embargo, muchos de los manjares de los que disfrutaron los adultos de hoy 

durante su infancia son cada vez menos populares entre los santandereanos. Esto es dado a las 

grandes compañías que nos traen productos y postres a base de las mismas frutas y esencias de 

otros tipos, no representativas de Santander.  

Lebrija hace unos años “2009” era el mayor productor de piña en Colombia con más de 

2.800 hectáreas, los bumangueses la aplicaban a todas sus dietas desde la utilización de salsas de 

piña en comida salada entre más combinaciones de estas mismas, en el “2016” la producción de 

piña fue bajando considerablemente llegando a cifras bajas en producción ya que la fruta ha 

dejado de ser el producto preferido por los bumangueses.   
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De acuerdo con un estudio elaborado por Silvia Plata, Coordinadora Científica del OSPS 

“En el departamento actualmente solo una de cada 100 personas consume las porciones 

adecuadas de frutas diariamente, evidenciando un descenso comparado con el año 2010 en el que 

5 de cada 100 santandereanos cumplían la recomendación”. Con estas cifras podemos ver que el 

80% de los santandereanos no consumen hoy en día frutas cultivadas y producidas en nuestra 

región. Esto ocasiona una extinción en ciertos cultivos. 

 

En Bucaramanga la pastelería es elaborada con productos que se utilizaban en el pasado 

como “arequipe, vainilla” algunos establecimientos hacen esta misma practica elaborando 

sabores igual a todas las competencias y muy pocas se destacan por tener productos de la región, 

esto toma un riesgo para Santander “ya que ningún pastelero destaca la genialidad de nuestra 

tierra”. 

Se puede observar que las pastelerías en sentido de técnicas de alta cocina se están 

quedando, esto se debe a la utilización de las mismas técnicas y al no innovar cualquier tipo de 

producto. En la actualidad la masa choux para los pasteleros es vista como un producto básico de 

repostería y con ella hacen las famosas “repollas” productos que dejan algo más que desear, 

encontramos que varios clientes que recién conocían nuestra marca no sabían el concepto de un 

éclair y no entendían el valor agregado de un choux, parist- Brest y entre muchas preparaciones. 

“Aunque en muchas ocasiones los productos propios de la región son los menos apetecidos por 

los comensales, la tendencia habla de retornar a ellos y darles un toque ‘gourmet’. 
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Así lo aseguran Edgar Mora y Crhistian Quintero, chef y docentes de la Escuela de 

Gastronomía del Sena.  esto es verdadero ya que todos nuestros platos son servidos de la misma 

manera y con los mismos sabores. ¿Que pasara? Lo que sucede esta desde años atrás cuando 

todos los santandereanos utilizaban y vendían los mismos postres eso género que nuestros 

ancestros, abuelos, tías y padres nos enseñaran una manera ambigua de ver las cosas y del pensar 

en el no probar y conocer otros tipos de productos, a su vez no valorar el producto por su sabor, 

textura y decoración si no por su gran tamaño o porción.  

¿El tamaño de un postre para un bumangués es importante? Por supuesto el pueblo desea 

siempre obtener productos económicos pero grandes o extravagantes, Eso hace que todas las 

pastelerías moleculares o diferentes ante los santandereanos sean invisibles generando 

problemática en ventas y llevando a estas mismas al cierre total del establecimiento. 

También se utilizará en el producto la generación de emociones y percepciones distintas 

del producto ya sean la recordación de la niñez o tal vez algo que consumimos pero no lo 

habíamos probado nuevamente pero también se adecuará el producto con diseños que alteren la 

emoción y pensamientos del cliente por eso Sara Montejo “al comer emocionalmente hemos 

aprendido desde nuestra más tierna infancia, de pequeños nos premiaban nuestras conductas con 

golosinas o nos castigaban sin postre si nos portábamos mal. De adultos, celebramos nuestras 

alegrías con comida: bodas, cumpleaños, promociones laborales, reuniones familiares entorno a 

una mesa, encuentros con los amigos a cenar. La comida ya no tiene solamente un significado 

fisiológico sino emocional y cobra un papel protagonista cuando nos sentimos bien. Asociamos 

la comida con emociones positivas y esta asociación permanece en el tiempo. 
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Gracias a este proceso asociativo labrado a lo largo de toda nuestra vida, cuando nos 

sentimos mal, frustrados, tristes, enfadados, preocupados... recurrimos a la comida en un intento 

de recuperar las sensaciones positivas a las que hemos ido asociando a la comida. Elegimos 

alimentos que en nuestra vida asociamos a algo placentero, de esta manera consumir ese 

alimento nos retrotrae a la emoción agradable asociada. 

De esta forma se dará una innovación a un producto existente en el mercado pero que es 

catalogado por pasteleros como algo básico de la pastelería francesa por eso se darán ideas 

nuevas que logren cumplir efectos en diseño único y sabores únicos que logren entrelazar todas 

las emociones del consumidor. 

Con la descripción del problema pudimos elaborar una pregunta “problema” ¿Cómo dar a 

conocer las frutas cultivadas en Santander a través de la alta pastelería? 

1.2 Objetivos  

General  

Resaltar la agricultura de Santander a través de la alta pastelería empleando productos 

cultivados en la región y técnicas moleculares de cocina. 

Específico    

1. Reconocer las frutas cultivadas en Santander y cuál es su trazabilidad. 

2. Identificar la aplicación de los distintos procesos de la alta pastelería en los 

productos autóctonos de Santander. 
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3. Elaborar una línea de productos de alta pastelería regida por la innovación 

empleando materia prima cultivada en Santander. 

1.3 Justificación 

En la actualidad los bumangueses no conocen del todo la agricultura de su propia tierra al 

mismo tiempo se ve que en las pastelerías no dan esta alternativa de resaltar los productos 

santandereanos, José Fernando Camero, miembro de la Corporación Colombia 

Internacional (CCI), explicó que Santander tiene la ventaja y es que sus tierras permiten la 

producción de una gran variedad de frutas, lo que le da la posibilidad de atender las necesidades 

de mercados exigentes. Sin embargo, son los mismos santandereanos los que desconocen esa 

riqueza, y es entonces cuando se presentan desaprovechamiento de oportunidades. 

Esta problemática aún sigue pasando ya que los mismos bumangueses no conocen la 

propia riqueza que maneja la tierra santandereana y es poco vista por el pueblo. Por eso se 

destacará mediante la pastelería todos los procesos, cultivos y frutas de todo Santander y dar una 

enseñanza a cada comensal sobre un producto autóctono de la región. 

El proyecto utilizara la “masa choux” para resaltar todos los sabores que esconde la tierra 

santandereana, los productos que serán llevados a cabo son: “Eclair’s, Paris brest, Choux, Grous 

choux, Deditos de dama y profiteroles” Estas elaboraciones tienen la posibilidad de ser 

perfumadas con todo tipo de aromas y rellenas de todo tipo de sabores, se dará una innovación de 

autor incorporando distintas formas y diseños elaborados con esa misma masa para crear diseños 

únicos mezclando el arte con la alta pastelería, de este modo se dará a conocer al comensal toda 
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la trazabilidad de una fruta para que ellos mismos puedan apreciar lo que nos ofrecen nuestros 

agricultores. 

Se harán investigaciones sobre las propiedades que contengan cada fruta, para poder 

obtener datos que nos confirmen que tipo de vitaminas y minerales contienen estos alimentos. 

Con las estadísticas tendremos una fuente confiable para poder contarle al cliente que tipo de 

benéficos obtiene al consumir nuestros productos. 

Se tomarán medidas drásticas en la descripción del producto por que será pautado y 

mencionado el tipo de alergénicos provenientes de el mismo, de esta forma lograremos un 

cuidado para el cliente y así evitar todo tipo de accidentes alimentarios. 

El poco conocimiento de las personas sobre el producto que tratamos de incorporar es 

bastante básico, ya que nuestro eclair es algo innovador para ellos esto nos trae ventajas y 

desventajas, por eso lanzaremos los alimentos con tipos de sabores tanto como regionales e 

industriales con esto lograremos que el comensal conozca el producto de una mejor manera y a 

su vez poder promover el conocimiento de nuestros productos.  

Añadiremos productos a nuestro menú que se acomoden a todos los gustos y 

presupuestos, desde luego tendremos eclair XL para los amantes de un producto grande y 

satisfactorio también se adecuaran eclair para personas exigentes en su presentación, teniendo 

nuestro producto glamour y decoración sutil “fuera de lo común” no se nos olvidan los clientes 

que desean algo llamativo en sabor y textura ellos tendrán sabores únicos regionales y mesclas 

de postres con masa choux con rellenos como ganaches.  
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El caviar falso, el glacage al igual que las esferificaciones y utilización de técnicas 

moleculares como trasferencias serán usadas en la pastelería para dar un toque especial a las 

demás. Solo el imaginar que la empresa cree sensaciones para cada paladar exigente nos da la 

iniciativa de tener un proyecto firme e innovador que cambiara la forma de ver un postre, esto lo 

lograremos con el mejor equipo y la utilización de proveedores directos(agricultores). 

¡Se buscan sensaciones y poder llevar un postre de alta cocina al comensal! 

1.4 Delimitaciones y limitaciones  

Los estudios de las frutas serán evidenciados gracias a el contacto con agricultores que 

nos mostrarán que tipo de trazabilidad tiene un producto cultivado por ellos y con esto rescatar 

todo tipo de alimentos de las tierras santandereanas, se elaboraran éclairs con sabores y notas 

autóctonas de la región trayendo recuerdos y emociones para el comensal, cuando se realicen los 

postres se tomaran pruebas con una anterioridad de un mes antes de ser lanzada al comensal. 

Tomaremos el riesgo de abrir un establecimiento que tenga como concepto la utilización de la 

masa choux en todas sus presentaciones y con sabores regionales. 

No se implementarán productos de pastelería tradicional, pero se tomarán las técnicas 

para crear fusiones que impacten al cliente y de esta forma poder posicionar el producto. 

Es complicado llegar con solo tipo de postre y más utilizando sabores que muchas 

personas aún no reconocen “es un reto que se lanzara con toda” también se evidencia el costo 

que conlleva la creación de un establecimiento a su vez observamos el poco conocimiento del 

santandereano por un éclairs. 
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2. Marco contextual 

En esta sección tendremos antecedentes sobre la masa Choux y la elaboración de técnicas 

pasteleras donde se indagó internacional y nacionalmente donde tendremos la utilización de 

procesos, frutas y técnicas para la aplicación en la masa Choux. 

2.1 Marco de antecedentes 

 Se encontraron variedad de proyectos internacionales y nacionales los cuales 

fueron de gran ayuda para la obtención de información.  

2.1.1. Internacionales. 

   Dare to éclair.     

Como objetivo encontramos el reconocimiento de todos los innovadores en la pastelería 

que involucra la masa choux, llegando a una conclusión podemos obtener información de todos 

los chefs que fueron pioneros en la creación de técnicas e innovación en los eclairs. 

The article focuses on important of finish in pastries and trends in éclair pastry. Topics 

discussed include profile of various patissiers including Eric Rousseau, coconut as a prevalent 

flavour in sweet and savoury pastries, and suggestion from Jacqui Passmore, Dawn Foods 

marketing manager, to patissiers about adding fruity flavours for enhancing finishing touches to 

pastry products. 

el texto cita famosos chef en esta área pastelera como lo es Joaquim Prat un pastelero 

extraordinario que juega con sabores como el azafrán y distintos productos más de su colección y 

Cristopher Adam no es la excepción con sus eclair clásicos de sabor único.  

Producción de frutos de piña  

El siguiente proyecto tiene unas iniciativas muy buenas y aportes geniales, al mismo 

tiempo su objetivo es el de crear nuevas formas de cultivos en piña utilizando la vitroplantas. 
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En conclusión, se toman puntos característicos para un buen desarrollo del trabajo.  

♦ El manejo agro técnico realizado ha permitido alcanzar altos porcentajes de 

supervivencia (95 %) en las vitro plantas de piña MD-2. 

 ♦ Las características morfológicas de las vitro plantas entregadas, junto al manejo agro 

técnico establecido con los campesinos, permitieron una buena adaptación a las condiciones de 

campo, lo que motivó el incremento en el tiempo de todas las variables evaluadas y una 

adecuada floración y fructificación.  

♦ Los frutos mantienen las características organolépticas establecidas para este híbrido, 

demostrado por los resultados bromatológicos realizados a los mismos, bajo las condiciones 

ensayadas.  

El autor tiene como referencia que la piña (Ananá comosus (L.) Mer.) es una especie de 

gran demanda comercial, entre las variedades más promisorias se encuentra la MD-2 la cual ha 

acaparado la atracción del consumidor en los últimos años. Por esta razón se emplean las 

técnicas de micropropagación para lograr plantas con mejores caracteres agronómicos y producir 

semillas de excelente calidad.  

Para lograr un cultivo agradable en la piña se deben usar muchos pasos que logren todo lo 

que el autor desea, desde el utilizar vitro plantas que logran hacerle un cambio y regeneración al 

producto. 

Formulación y caracterización de néctar de guayaba y acerola    

El objetivo de este trabajo fue definir la formulación de un néctar de guayaba y acerola, 

mediante un diseño de superficie de respuesta D–Óptimo, donde se evaluaron diferentes 

proporciones de pulpa de guayaba (12,5 a 18,5 %) y pulpa de acerola (2 a 8 %); el resto de los 

ingredientes se mantuvo constante. 
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La formulación del néctar de guayaba y acerola quedó definida de la siguiente manera: 

pulpa de guayaba 12,50 %; pulpa de acerola 8,00 %; azúcar refino 12,54 %; ácido cítrico 0,13 % 

y agua 66,83 %. El producto cumple con los requerimientos de calidad establecidos en la norma 

cubana para jugos y néctares, así como una alta aceptación sensorial. 

El autor habla de la guayaba (Psidium guajava L.) como una de las frutas tropicales más 

importantes, de amplio consumo en el mundo, se encuentra dentro de las frutas de mayor 

aceptación en la población cubana. Esta contiene gran cantidad de antioxidantes y sustancias 

naturales (3, 4). Actualmente las bebidas mixtas de frutas gozan de gran aceptación en el 

mercado de consumo por la combinación de las características sensoriales  

la guayaba como producto específico para la elaboración de dulces y productos 

saludables para el cuerpo humano  

       2.1.2. Nacionales 

Evaluación del impacto de un ensayo comunitario sobre el consumo de frutas y 

verduras en Colombia.    (nacionales) 

Se tiene como objetivo el evaluar el impacto de una intervención alimentaria sobre la 

frecuencia de consumo de frutas y verduras (FV) en el municipio de Girón, Santander, 

Colombia.  

En poblaciones pobres puede lograrse un incremento en el consumo de frutas a través de 

estrategias de tipo educativo. Sin embargo, el acceso limitado a equipos de transformación y 

conservación de alimentos es determinante del resultado final. 

El autor enuncia que Durante diez meses se realizó un ensayo comunitario donde 66 

familias usuarias de 14 hogares comunitarios (HC) recibieron una intervención alimentaria 

basada en estrategias educativas. Setenta y tres familias en doce HC sirvieron como grupo 
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control. La frecuencia del consumo de FV fue evaluada en mediciones repetidas con un 

cuestionario de frecuencia de consumo. La evaluación se realizó en dos niveles, familiar y HC. 

El Método de Bland y Alman fue utilizado para determinar el impacto intergrupal e intergrupal. 

Un modelo de regresión lineal múltiple permitió evaluar el efecto de la intervención sobre la 

frecuencia de consumo de FV ajustado por variables sociodemográficas. La frecuencia de 

consumo de frutas aumentó en promedio 1.3 veces por semana; (IC 0.3-1.8) (p= 0.040). Esto se 

logró cuando la probabilidad de contar con una licuadora fue mayor de 75% (R2 para el modelo 

0.33; n= 26). La frecuencia del consumo de verduras no aumentó.  

En el texto el autor desea observar el consumo de frutas y verduras en girón/Santander y 

de este modo notar que cambios obtendrían los santandereanos frente a una comida más 

saludable. 

 

Relación entre PIB municipal y características de accesibilidad territorial hacia 

fincas productoras de cinco frutales: tomate de árbol, guayaba, mora, maracuyá y lulo   

Se tiene pensado hacer reconocer los cultivos y agricultores de la mora, maracuyá, lulo, 

tomate de árbol y guayaba, observando el tipo de trasporte. 

Se concluye que para las frutas estudiadas, la cobertura de la población entre el 25% y el 

75% se alcanza invirtiendo entre 24 minutos (Guayaba) y 2,80 horas (Tomate de Árbol), los 

cuales son valores de tiempo medio de viaje que varían según la variable de análisis, por 

ejemplo, para el PIB 6 se reportan los menores tiempos medios de viaje, así como los mayores 

tiempos medios de viaje con 5,8 horas encontrados para el Relación entre PIB Municipal y 

Características de cobertura en la fruta maracuyá. La infraestructura del transporte actualmente 

disponible proporciona tiempos de viaje en algunos casos bajos y moderados hacia todas las 
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fincas productoras, en consecuencia, puede inferirse que el proceso de traslado de los frutales 

andinos analizados no es lo suficientemente prolongado como para afectar su calidad.  

El autor comenta que en este estudio se aplican técnicas geoestadísticas de interpolación 

espacial con el fin de evaluar la posición geográfica de fincas productoras de cinco tipos de 

frutales comerciales andinos: Mora, Maracuyá, Tomate de árbol, Lulo y Guayaba. Se ha 

desarrollado un proceso investigativo tendiente a identificar posibles potencialidades y 

desventajas que ofrece el sistema de infraestructura del trasporte disponible en la zona de 

estudio, evaluando los tiempos medios de viaje hacia zonas de producción y su cobertura en 

relación a variables socioeconómicas como el Producto Interno Bruto (PIB) propio de cada 

municipio. Este tipo de análisis permite identificar zonas con deficiencias en materia de 

infraestructura del transporte con el objeto de priorizar inversiones. 

el proyecto dictamina todo el interés sobre los cultivos de frutas como la maracuyá y 

guanábana para ver la trazabilidad que tienen desde la recolección, trasporte y valor del PIB        

 Caracterización de la fruta, pulpa y concentrado de uchuva 

El aprovechamiento de la uchuva mediante la creación de pulpas y productos derivadas 

de la fruta. 

La pulpa de uchuva presentó las características fisicoquímicas de a^ ° brix, acidez y pH 

más adecuadas para la elaboración de jugo, ya que son muy similares a las de la fruta fresca. El 

concentrado de uchuva alcanza el equilibrio a los seis días, ya que presenta la mayor disminución 

en el contenido de humedad (61,7%), y de la actividad de agua (0,959), un aumento en los ° brix 

de 34,40 y una viscosidad del3,4mPä.s.  

Los autores hablan sobre las Frutas tropicales como la uchuva suministran al organismo 

cantidades apreciables de carbohidratos, minerales y vitaminas requeridos para una buena salud. 
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Su consumo propiedades organolépticas, dentro de estas técnicas la más apreciada es la 

concentración a bajas temperaturas. En este trabajo se realizó la caracterización fisicoquímica de 

la fruta, pulpa y concentrado de uchuva, para seleccionar la más adecuada en la producción de 

jugos. El concentrado se obtuvo a bajas temperaturas 10°C y se les evaluaron las propiedades 

fisicoquímicas a diferentes intervalos de tiempo. Los resultados obtenidos mostraron que no hay 

diferencia estadística significativa entre la fruta y la pulpa, en los parámetros de a^ ° brix y 

acidez, el concentrado presentó disminuciones significativas en a^ y x^ e incrementó los ° brix y 

la acidez. La máxima concentración (30°brix) de la pulpa se alcanzó a los 6 días, con una 

viscosidad de 13,4 mPa.s y 34,4°brix. De acuerdo a los valores obtenidos se seleccionó la pulpa 

de uchuva como el producto más adecuado en la elaboración de jugos, debido a la mayor 

conservación de las características de la fruta fresca.  

los autores desean que cualquier ciudadano conozca y obtenga los beneficios de la 

uchuva siendo elaborada en pulpa o en fruta pura. 

2.2 Marco teórico 

La pastelería en Santander está en un punto de quiebre, esto se debe a la implementación 

de aditivos, conservantes y sabores artificiales incorporados por grandes corporaciones, en la 

actualidad los pasteleros se han convertido en mentes ambiguas elaborando postres que no tienen 

diseños únicos y sabores autóctonos de la región, por eso se tiene una solución con la siguiente 

investigación para poder entender los procesos, técnicas y sabores que se pueden ilustrar 

mediante la elaboración de masa choux. 
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Figura 1. 
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2.2.1. Pastelería 

  La pastelería el arte plasmado en un postre, donde la determinación, la pasión y el 

conocimiento del pastelero son las bases para lograr los mejores sabores, pero para tener una 

personalidad en el postre tenemos que ver diferentes factores como la utilización de texturas, 

combinación de colores y no menos importante la técnica, pocos pasos con una complejidad 

digna de admirar ya que un postre habla por sí mismo, al deleitar un producto elaborado con 

estos estándares el catador es capaz de percibir aromas y sabores que hemos obtenido durante 

nuestra niñez, estos pueden ser traídos nuevamente a la parte del cerebro llamada “hipotálamo” 

la memoria más primitiva donde el postre trae emociones y recuerdos a nuestros comensales. 

Oreja, Rivas, Tomas (2006) afirman. “ En cuanto al término REPOSTERÏA, entendemos que se 

refiere a la pastelería llevada a la restauración, por tanto estaríamos hablando de lo mismo si 

mencionamos cualquiera de los tres términos, pero como decíamos con anterioridad con 

pequeñas matizaciones, pues la repostería se trata de la pastelería servida al momento de 

degustar, con el emplatado y presentación correspondientes, en el que se conjugan distintos 

apartados, como la combinación de color, la temperatura, las texturas, los contrastes y la 

decoración” (p03).  La textura de un postre es muy importante al momento de elaborarlo ya que 

toca buscar la forma donde se pueda juntar lo crocante, suave y gelatinoso. Con estos 

componentes se debe crear un producto unificado, rico al paladar y glamuroso a la vista del 

comensal. 
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2.2.1.1. Chocolate  

Para poder aprender un poco más de pastelería, debemos mirar el producto más 

emblemático al momento de hacer un plato. El famoso chocolate proveniente del cacao 

antiguamente usado como moneda entre los indios y ellos creían que su sabor amargo solo podía 

ser consumido por los mismos dioses. Pero el cacao en la actualidad es valorado por su fácil uso 

en un postre, esto es debido a su buena combinación con las frutas y su buen manejo en la 

decoración del plato. Oreja, Rivas, Tomas (2006) afirman. “Según leyenda azteca, su amado dios 

Quetzakoalt, obsequió a los indígenas con el árbol del cacahualt (árbol del cacao). A lo largo de 

más de mil años, los indígenas vivieron señalando en sus cuentos, que los dioses eran los únicos 

que merecían disfrutar de sus frutos, aunque por ignorancia seguramente, este alimento al ser 

amargo se utilizó como moneda. 

Los primeros exportadores del cacao fueron los españoles pocos años después del 

descubrimiento de América en una de las expediciones que hizo Hernán Cortés hacia el año 

1524. Desde que los europeos degustaron el “xocolalt” azteca y empezaron a elaborar su propio 

chocolate, el árbol del cacao ha ido dejando huellas indelebles en la cultura, las tradiciones 

culinarias y en la economía mundial” (p53). En la actualidad se dieron hallazgos de chocolates 

con tonalidades propias como el “chocolate Ruby” maneja un tono rosa y también el “chocolate 

Gold” tiene un tono dorado, estos colores son utilizados por los pasteleros más prestigiosos para 

elaboración de productos únicos. 
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2.2.1.2. Masa choux 

Pero sabemos que la pastelería tiene más para enseñarnos, un ejemplo de esto son las 

“masas básicas de la pastelería” las cuales fueron creadas por los primeros panaderos. Una de 

estas masas básicas de toda pastelería en general la francesa es “pasta choux” una masa con 

doble cocción, hueca, con una textura suave y muy aireada en tu paladar. Antiguamente se servía 

salada y con el tiempo se fueron descubriendo la cantidad de formas para elaborarlas como: 

Éclairs, Choux, Gross Choux, Profiterol, París Brest, entre otras. Actualmente sus sabores varían 

entre lo dulce y salado. Serveau (2010) afirma. “Si existe realmente una similitud de forma entre 

el Chou de pastelería y la col de huerta (Chou en francés denomina tanto esta especialidad 

pastelera como el producto hortícola), también hay al menos una diferencia: el Chou es, desde 

luego para los golosos, mucho más rico que la segunda. A falta de disponer de información 

precisa sobre el origen de la masa choux, sí podemos decir que la literatura no la ha olvidado: 

“¿Os gustan los pasteles que llaman petit Chou?”, pregunta Cyrano a la dueña. Sin hablar de 

muchos otros escritores de los siglos XIX y XX que hacen referencia a estos dulces. Es cierto 

que la mayoría de los pasteles están hechos a base de la masa choux han recibido nombres que se 

explican fácilmente. La palabra “profiterol” viene del francés profit (beneficio, 

aprovechamiento) en el sentido de una masa que sube, que “se beneficia” de la cocción. No hay 

que olvidar que los profiteroles eran salados en su origen, y que se podrían considerar los 

precursores de la gougères de Borgoña –especialidad rellena de queso que se toma con las catas 

de vino-, que se remontan al siglo XVIII” (p5). Actualmente es un boom elaborar esta masa 

debido a su complejidad al perfeccionarla, pasteleros de todo el mundo buscan el tamaño ideal, 

textura, forma. El producto que requiere mayor técnica es el “Éclairs” dado que un relámpago, se 

ve afectado en su mangueado, temperatura, secado. Pero lo más importante es un Éclairs liso sin 
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imperfección alguna, su nombre se da gracias al brillo en el glaseado. Curley (2013) afirma. “La 

palabra francesa “Éclairs” traducida al español significa “relámpago”. Los franceses le dieron 

ese nombre a este pastel porque se podía comer en un instante, de ahí el nombre. Este pequeño 

pastel fue creado por Marie-Antoine Careme, sin embargo, pese a que la masa choux se creó 

primero, en el siglo XVI, siempre fue utilizada para hacer bollos. Los primeros éclairs eran muy 

pequeños y estaban glaseados de caramelo; el glaseado clásico de fondant aparece después” 

(p191). La masa choux se puede rellenar de mil sabores y decorar de diferentes maneras, en 

Francia es particular comer un Éclairs de “vainila de chucolat” uno de los más clásicos y 

deliciosos éclairs. 

2.2.1.3. Craquelado 

En la masa choux existen técnicas que dan una ayuda a mejorar su forma, textura y sabor, 

una de estas elaboraciones es “el craquelado” la cual consiste en dar uniformidad y crocancia al 

producto que elaboramos. Cuando se mezcla un craquelado con un punto de masa, en su cocción 

actúa el craquelado de forma aireadora y ella queda más hueca, esto se debe a la azúcar mezclada 

con la materia grasa “mantequilla” que da una textura crocante y un sabor dulce al paladar. Así 

mismo. Pâte à Choux topped with streusel or crumble has some real advantages.  One, a smooth 

rounded surface on profiteroles or éclairs is easily obtained. Two, the added flavor and texture of 

streusel is a welcoming factor to the rather bland flavor of Pâte à Choux. Three, profiteroles or 

éclairs expand much larger and more uniformly compared to choux paste which is not topped 

with streusel. Four, the interior of the choux paste products is visibly more hollow. (Damme, 

2012). La técnica craquelin es usada en la creación de éclairs, choux o parís Brest, los productos 

más icónicos del pate a choux, dando originalidad y perfección a esta masa básica, pero eso no es 
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toda esta técnica también deja moldear su color para poder confeccionar productos con 

tonalidades únicas y de esta forma agregar glamur a nuestros petit-sus y para tener un éclairs al 

70% necesitamos ver que el sabor y la frescura con la que rellenamos tengan los estándares de 

calidad. 

2.2.1.4. Rellenos  

            Para poder aprender de los demás rellenos miraremos los ganaches para así 

conocer de las cremas fáciles a las más complicadas, esta preparación que parten de una base de 

chocolate, crema de leche en caliente que hacen unas deliciosas cremas con texturas suaves, es 

usada también como decoración de tortas y permite cambiar su sabor con purés o pastas, el 

producto emblemático de esto es el delicioso chocolate, que es usado para todo. Curley (2013) 

afirma. “El chocolate en su forma natural es conocido por cacao y es originario de América del 

sur, crece, en especial, en Venezuela, Ecuador, México y el caribe. Estos países nativos 

continúan cultivando cacao hoy en día y son conocidos por producir algunos de los mejores 

cacaos del mundo” (p.13). de este relleno podemos partir a la vainilla y cremas bases que dan 

una textura suave, delicada. 

Estos rellenos básicos de toda pastelería son elaborados con ingredientes como: leche, 

huevos y azúcar, Dando a todos nuestros productos un sabor único ya que logramos la mezcla 

entre una masa neutra y una crema de esa forma creamos un postre más compacto y único, son 

bastantes técnicas que encontramos de rellenos, pero la más emblemática de ellas es la crema 

inglesa la cual tiene una textura suave en boca con un cuerpo ligero y notas a vainilla, muy 

versátil para rellenar todo tipo de tortas o éclairs, puede mezclarse con otras cremas para dar una 

textura ligera. Oreja, Rivas, Tomas (2006) afirman. “Es una preparación muy untuosa, realizada 
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a partir de la mezcla de leche, azúcar, yemas y opcionalmente, aromas, que se obtienen en 

caliente por la coagulación controlada de las yemas de huevo” (p92). De esta preparación 

podemos aprender que siempre tendrá un puesto único por su dificultad al ser elaborada, 

conociendo la crema inglesa podemos abarcar a la crema pastelera. 

 Uno de los rellenos considerado postre debido a su cocción que da una sensación 

crocante y quemada en boca, sus ingredientes son muy parecidos a la crema inglesa, su única 

diferencia es la utilización de fécula de maíz y su técnica para ser elaborada, la pastelera es 

versátil para mezclarse con puré de frutas, esencias e infusiones que se logran desde el primer 

paso de su creación, se adiciona leche y una pequeña cantidad de esencia se deja infusionar a 

fuego lento, después de esto seguimos con la preparación para obtener deliciosos sabores. Así, 

Muchas veces se le atribuye a Francia la creación de la crema por la popularidad que ganó con el 

tiempo en la región. Sin embargo, y remontándonos más en el tiempo, se cree que la crema 

pastelera es una variante de otras cremas que ya existían en el Imperio Romano antes de Cristo. 

La diferencia entre la creme brûlée y la crema catalana es que la primera se cocina a baño maría 

en el horno y la segunda se cocina directamente a fuego en una cacerola sobre la hornalla. (Deik, 

2017). Esta deliciosa crema se puede montar con un poco de mantequilla y gelatina sin sabor, 

para ser usada como decoración. Estas delicadas cremas pueden ser usadas con las frutas 

emblemáticas de la región santandereana para dar un sabor exótico. 

2.2.1.5. Pastelería moderna  

La pastelería moderna es aquella que opta por innovar y cambiar las recetas básicas para 

volverlas un postre de alta gama, se ve por tener una complejidad en técnicas y cocina molecular 

la cual abarca diferentes decoraciones y técnicas de elaboración, también abarca productos como 
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los éclairs, macarrones, mouses y glaseado espejo. Así, en el siglo XVI se fundaron las primeras 

corporaciones de pasteleros y este oficio se consolido como un arte. Con el paso del tiempo, la 

pastelería moderna introdujo un avance que revolucionaria el mundo de la repostería: el dominio 

del frio para mejorar la calidad de los productos (Navarro, 2016) pastelería del new world la era 

donde los pasteleros piensan de forma contraria a lo escrito en recetas, actualmente chefs 

pioneros que dieron un giro en la pastelería porque actuaron contra corriente aceptados por unos 

y negados por otros. Estos grandes chefs elaboraron postres que levitan, que se mueven, 

esculturas de chocolate y caramelo artistas en general. Un mundo nuevo que da algo más que 

pensar y planear. 

2.2.1.6. Decoración  

La decoración es algo muy importante para elaborar un postre y plato, pero decorar tiene 

su técnica y su estudio ya que no podemos mezclar comida con productos no consumibles por el 

comensal. Se deben usar productos que sean actos para el consumo humano y así evitar la 

complejidad al comer un postre, una de estas utilizaciones son las frutas como decoración un 

ejemplo de ellas sería el uso de fresas confitadas, las cuales dan textura y complemento a nuestro 

plato, el termino confitar es: hervir una fruta o un fruto seco en un almíbar concentrado. Pero el 

confitado es una de tantas decoraciones que se pueden aplicar a un postre ya que podemos 

encontrar infinidad de técnicas que pueden ser usadas en la decoración.  Polo (2013) afirma. “La 

decoración de pastelería es un campo que abarca un infinito número de posibilidades, técnicas, 

materiales y combinaciones que dependerán de la necesidad de cada elaboración, los medios y 

conocimientos de los cuales se dispongan, la creatividad del pastelero o la demanda del cliente. 

Es por ello que no existen unas normas definidas de cómo elaborar las posibles combinaciones, 
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sin embargo, si se encuentran una serie de directrices que pueden ayudar a elegir las formas 

correctas de proceder a la hora de decorar las elaboraciones” (p.7). 

2.2.1.7. Técnicas y procesos  

El caviar falso es una decoración compleja y considerada como cocina vanguardista es 

también muy apreciada para un postre y un plato salado, esta mezcla de jugo de fruta con agar-

agar un gelificante irreversible que es vertido gota a gota sobre un líquido termo irreversible y así 

generar una esferificación, su textura al momento de entrar en contacto con el paladar es de 

explosión. Para continuar con pastelería molecular optaremos por otra decoración que elaborada 

con ingredientes simples como lo es la harina, aceite y agua. Pero al momento de técnica es 

compleja esta decoración es llamada “coral falso” su nombre es dado por su parecido a un coral 

marino, esta técnica tiene una textura crocante y agradable en boca, la reacción que se tiene al 

juntar estos ingredientes y llevarlos a una plancha de cocina hace que el calor actúa como 

separador de agua y aceite y así se forma una pasta crocante gracias a la harina, cabe resaltar que 

estos corales se pueden pintar de colores distintos. Otra elaboración de cocina molecular es el 

biscocho de un minuto, este biscocho es una base de harina, leche y azúcar que se lleva a una 

pistola de espumas, se le aplican dos balas aireadoras y se vierte en un vaso, al tener esta mezcla 

se lleva por un minuto al microondas de esta forma tendremos una nube esponjosa que se 

asemeja a una esponja de mar. 

Pasando a las decoraciones más usadas en toda pastelería son las de chocolate, como lo 

son la elaboración de figuras, plumas y distintas figuras. La técnica que más se usa para poder 

obtener una decoración perfecta es la de atemperar el chocolate, esto se hace para que las 

partículas del chocolate al momento de enfriarse tengan un tono brillante y que al contacto 
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humano no se derrita directamente. Esta técnica se usa tanto en chocolates blancos como en 

negros y de leche pero cada uno tiene una curva de atemperado diferente, esto influye en su 

cantidad de grasa o caco y dulce que tenga un chocolate, un ejemplo de estas es que al usar 

chocolate negro se debe derretir hasta obtener una textura ligera y temperatura de cuarenta y dos 

grados, después se debe pasar una cuarta parte al mármol y dale una curva perfecta hasta llegar a 

veinticinco  grados y después de juntar nuevamente el chocolate obtener una temperatura de 

treinta y dos  a treinta y tres grados centígrados, este punto es el perfecto para crear decoración 

en chocolate. Otra decoración que da paso a todas las tortas es la crema de mantequilla, una 

deliciosa mezcla de materia grasa y azúcar que se lleva a montar en batidora para obtener una 

textura firme y suave en boca, es usada para decorar cupcake y tortas.  

2.2.2. Frutas 

Las frutas que se usaran en este proyecto son la Uchuva, Gulupa y Guayaba las cuales 

serán resaltadas mediante la alta pastelería para dar así un salto a un postre que tenga las técnicas 

y procesos para lograr un acabado excelente en el producto final. Así mismo, se resaltarán las 

buenas prácticas que tienen los agricultores para el cultivo de las frutas. 

2.2.2.1. Uchuva 

Una de las frutas de Santander es la uchuva, una fruta dulce y acida, su color es amarillo 

y en países extranjeros es conocida como la fruta de oro, esto es por su brillante tonalidad, pero 

esta fruta es buena para curar enfermedades gracias a su cantidad de vitamina A y B.  Ronald 

(2011) afirma. “La uchuva tiene una excepcional concentración de vitamina A (3000 I.U. de 

caroteno cada 100g) posee además una abundante concentración de vitamina B, así como de 
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proteína (0,3%) y fósforo (55%), valores excepcionalmente altos para una fruta, con excelentes 

propiedades nutricionales y especialmente curativas. Tanto sus hojas como el fruto se emplean 

en la industria química y farmacéutica por sus propiedades terapéuticas. La uchuva purifica la 

sangre, alivia afecciones de la boca y garganta. Se recomienda para destruir tricocéfalos, 

parásitos intestinales y amebas. Gracias a sus propiedades diuréticas favorece el tratamiento de 

las personas con problemas de la próstata. También es utilizada como tranquilizante natural por 

su contenido de flavonoide. Es de provecho para los niños retardados en el habla” (p.113). estas 

deliciosas frutas son cultivadas con estándares de calidad que dan una materia única. 

2.2.2.2. Guayaba  

La Fruta utilizada por la mayoría de los colombianos para la creación de bocadillo, 

también es usada en sectores pasteleros. García (2002) afirma. La planta de guayabo variedad 

Taiwán 1 es de poco vigor; con el tronco corto, cilíndrico, torcido y corteza de color castaño. Las 

hojas tienen de 7-15 cm de largo dispuestas en pares subalternos a lo largo de las ramas, de color 

verde claro y nervaduras visibles (Avilán et al, 1988); las hojas adultas están en posición más 

horizontal que las jóvenes, para recibir mayor intensidad de la luz, sus láminas son grandes y de 

color verde claro u oscuro. Las flores son hermafroditas. El fruto es de forma redonda, un poco 

achatados en el pedúnculo y ápice, su epicarpio es liso, de color verde pálido, de consistencia 

jugosa y crocante, sabor dulce, su peso varía de 1-1.5 lb y su producción a partir del cuarto o 

quinto año puede ser de 2 Toneladas al año (p14). Un fruto espectacular que desprende cantidad 

de vitaminas y su uso va desde la elaboración de bebidas refrescantes, helados, postres, dulces 

caseros. 

2.2.2.3. Gulupa  
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En el mundo se conoce la “pasión fruit” (fruta de la pasión) pero la Gulupa es conocida 

muy poco por todos los amantes de la pasión fruit, esto se debe a los pocos cultivos de ella. Pero 

todos nos estamos perdiendo de esta fantástica fruta familiar del maracuyá muy parecida 

estéticamente, pero con sabor diferente. Angulo (2009) afirma. La Gulupa, considerada por 

muchos como la mejor de las frutas de la pasión, porque no es tan ácida como el maracuyá ni tan 

dulce como la granadilla, se puede consumir en fresco, a tal punto que hoy ocupa el segundo 

lugar entre las pasifloráceas con un 40%, sólo superada por la granadilla con el 50% de las 

exportaciones de este grupo. Es nativa de Sudamérica, su color varía de verde en los primeros 

estados a morado oscuro en la etapa de madurez. El cultivo de la Gulupa se podría también 

catalogar como tradicional por la forma artesanal de cultivarla el pequeño productor para 

abastecer tanto el mercado internacional como el local. El adelanto de Colombia en la 

producción de Gulupa con plantas de buen porte, con buena productividad y excelente calidad de 

exportación, incentivó a otros países como Ecuador, aprovechando su posición geográfica en 

cuanto a luminosidad, a dedicar esfuerzos para impulsar su producción. Esta planta se desarrolla 

bien en alturas comprendidas entre 1.800 y 2.300 msnm, con temperaturas entre 10 y 18° C; 

suelos franco-arenosos o franco -arcillosos, con buen drenaje, contenido de materia orgánica del 

4% y pendientes del 5 al 15%, con pH entre 5.5 y 6.5; humedad relativa 60 a 70%, con unas 

precipitaciones anuales bien distribuidas entre 2.000 y 2.500 mm; zonas con vientos moderados 

y libres de heladas. Otros nombres con los que se conoce son: Gulupa morada, curuba redonda, 

maracuyá de clima frío, purple pasión fruit (p.5). única en sabor y nutrientes, perfecta para la 

elaboración de rellenos y decorados. 

2.2.2.4. Cultivos  
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El cultivo debe ser selectivo desde su “glena” tierra de sembrado, esta debe tener 

características dependiendo del tipo de fruta que se maneja, en general cuando hablamos de ella 

se busca que sea una tierra fértil y a su vez llena de minerales, también se observa el clima donde 

se hará la labranza. Para entrar en contexto hablaremos de los cultivos vinícolas los cuales exigen 

unos “terrois” específicos, estas tierras deben ser una complejidad de factores naturales 

inmutables para que todas las uvas plantadas crezcan con diferentes características. Esto nos 

permite ver como el cultivo especifico de una fruta necesita acondicionamientos especiales. La 

Gulupa, uchuva, guayaba y piña son frutas que necesitan un clima templado y son cultivadas a 

una escala mayor en Santander. Así, Las actividades de cultivo ocurren a menudo por la acción 

del hombre pero que también responden a procesos naturales dan como resultados cereales, 

frutas, vegetales, forraje y otros. Se entiende por cultivo a todas las acciones humanas que tienen 

el fin de mejorar, tratar y transformar las tierras para el crecimiento de siembras. Para muchos 

países del mundo esa actividad es su principal sustento económico y, al mismo tiempo, es, junto 

con la ganadería, la principal acción que da alimento para la población mundial. (Bembibre, 

2009) la frutas y verduras usadas en la pastelería siempre y cuando vengan de cultivos directos 

será mejor apreciadas en sabor y textura ya que se manejan las características adecuadas en cada 

cultivo y así poder obtener una materia prima de calidad alta, el tener estas frutas nos da un paso 

a crear y diseñar con ellas desde decoraciones, caviares falsos, rellenos y a su vez confitados. 

2.2.2.5. Plantas comestibles  

 Las flores comestibles son una decoración natural que dejan sabores y aportan 

complejidad a un postre, Las flores desde siempre han formado parte de nuestra dieta, aunque no 

nos diéramos cuenta, el alcaucil, la coliflor, el brócoli, el clavo de olor y el azafrán son una 
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muestra de ello. Además de aportar a los platos un poco de color y fragancia, también aportan 

una fuente rica en vitaminas, minerales, proteínas, grasas, almidones, y aminoácidos, muy 

beneficiosos para el organismo. Hay flores que se beben y flores que se comen o ambas, como la 

flor de Jamaica. Se debe tener en cuenta que no se puede comer cualquier flor del jardín ya que 

muchas son tóxicas, por lo que mejor consumir las flores identificadas cuya procedencia sea 

fiable, mejor si han sido sembradas por nosotros. Si vienen de supermercados o de una fuente 

que no conocemos pueden tener pesticidas y químicos por lo que mejor evitarlas.  Cidón, (2006) 

afirma. Tradicionalmente han sido utilizadas en decoración de jardines, sin embargo, su 

popularidad en el campo culinario es tan antigua como la propia cocina. En la cultura china, 

europea, árabe, entre otras, existen libros con miles de años de antigüedad que han documentado 

la utilización de diferentes flores al momento de preparar alimentos. Las flores, aparte de su 

sabor y aroma, aportan un atractivo visual a numerosos platos y tienen matices de frescura, con 

sabores inusuales que sorprenden al comensal. Aunque a veces solo se utilicen de forma 

decorativa por sus llamativos colores y los atractivos olores que desprenden, de los que no cabe 

duda, estimulan los sentidos (p03). El uso de flores comestibles en pastelería moderna es 

actualmente un boom siendo para un postre el glamur. 

2.3 Marco conceptual 

Atendiendo a la problemática de investigación planteada, a continuación, se presentan los 

conceptos clave que permiten orientar el estudio desarrollado y brindar una definición clara de 

los mismos para la comprensión del texto.  

Pastelería: Según “Larousse cocina” la pastelería se define como un Conjunto de las 

preparaciones dulces o saladas que precisan de la presencia de una pasta como soporte o como 
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envoltorio, y por lo general cocidas al horno. La pastelería también designa el establecimiento en 

el que se elaboran y se venden estos productos.  

Ganache: Según “Larousse cocina” una ganache es una Crema de pastelería elaborada a 

base de crema y chocolate que se utiliza para completar postres, rellenar pasteles o bombones y 

realizar petits-fours. Los chocolateros suelen aromatizarla con especias, frutas, café o té para 

preparar sabrosos bombones de chocolate.  

Choux: Según “Larousse cocina” la masa choux es una Pequeña preparación pastelera, 

elaborada con una masa de doble cocción, que se come fría, a menudo rellena de una crema u 

otra preparación. En pastelería, los choux sirven sobre todo para realizar croquembouches y, con 

rellenos y glaseados distin¬tos, constituyen surtidos de petits-fours frescos. Cuando se rellenan 

con preparaciones saladas, los choux se sirven como entremés.  

Ëclair: Según “Larousse cocina” el éclair es una Pequeña elaboración de pastelería 

alargada, de pasta choux, rellena de crema y glaseada con fondant. El tamaño del bastoncillo de 

pasta que se aplica con la manga de pastelería sobre la bandeja de cocción varía, según si se 

quiere obtener petits-fours, pasteles individuales o un éclair grande. Después de la cocción, el 

éclair se abre en sentido longitudinal y se rellena de crema pastelera, a menudo de café o 

chocolate, aunque también de ron o frutas (grosella negra, frambuesa). La parte superior se 

glasea con fondant aromatizado con el mismo sabor. También puede llenarse con crema batida, 

puré de castaña, frutas en almíbar o frutas frescas.  

París Brest: según “Larousse cocina” el parís Brest es un pastel en forma de corona, 

hecho con pasta choux, relleno de una crema muselina praliné y en su parte superior presenta 
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almendras cortadas. Lo creó en 1891 Monsieur Bauget, pastelero de Maisons-Lafitte, cuyo 

establecimiento se encontraba en el recorrido de la carrera ciclista entre París y Brest. Como 

homenaje a esta carrera, este artesano ideó unos pasteles circulares que evocaban las ruedas de 

bicicleta. El Paris-Brest se vende como pastel individual o familiar, en general para 6 u 8 

personas.  

Falso caviar: según Eduardo Soler el falso caviar de agar-agar es una aplicación de los 

hidrocoloides en la cocina molecular, que consiste en moldear una gelatina termorreversible 

dentro de un líquido inmiscible, imitando huevas de pescado.  

Glacage(glaseado): según “Larousse cocina” el glaseado es una Gelatina líquida a base de 

mermelada de chabacano colada o jalea de grosella, a la que se suele añadir un gelificante. El 

glaseado rubio o rojo otorga un acabado brillante a las tartas de frutas, así como a las babas, a los 

savarines y a varios postres. También ejerce una acción protectora, pues evita que las frutas se 

oxiden o lleguen a secarse. Un glaseado con chocolate también recibe el nombre de espejo.  

Transferencia: según fuente “mywhitecookbook” el transfer para chocolate es una lámina 

de acetato con una capa muy fina y mate de manteca de cacao y azúcar incolora  

Guayaba: según “Larousse cocina” la guayaba es un fruto de un árbol de la familia de las 

mirtáceas, originario de América tropical. Es bastante energética (52 kcal o 217 kJ por cada 100 

g) y muy rica en vitaminas C, B3, en provitamina A y en fósforo. Su piel fina y amarilla, 

moteada de negro cuando está madura, a veces veteada de verde, recubre una pulpa rosa-

anaranjada, blanca o amarilla con una textura suave y cremosa. Muy perfumada y refrescante, un 
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poco acidulada, encierra numerosas semillas muy duras, las cuales son comestibles. La guayaba 

más apreciada es la llamada “pera de las Indias”, del tamaño de un huevo de gallina.  

Gulupa: según “Larousse cocina” es un fruto del árbol perteneciente a la familia de las 

pasifloráceas, originario de la amazonia brasileña. Es de forma esférica u ovalada, mide hasta 10 

cm de diámetro y es de color amarillo o purpúreo; su pulpa es muy aromática y contiene cerca de 

250 semillas pequeñas de color café oscuro, cada una rodeada por una membrana mucilaginosa 

color amarillo. En México se cultiva principalmente en los estados de Veracruz, Oaxaca, 

Guerrero y Morelos. Se consume como fruta fresca y su pulpa se utiliza para la elaboración de 

mermeladas, dulces, licores, helados, entre otras preparaciones. Conocida también como fruta de 

la Pasión.  

Uchuva: Según “educalingo” Es una fruta redonda, amarilla, dulce y pequeña (entre 1,26 

y 2 cm de diámetro). Se puede consumir sola, en almíbar, postres y con otras frutas dulces. Su 

estructura interna es similar a un tomate en miniatura (tomate Cherry).  

El arbusto del uchuvero se caracteriza por ser ramificado de ramaje caído, y normalmente 

crece hasta un metro de altura, aunque si se estaca, poda y se le da un buen cuidado esta planta 

puede llegar a los dos metros de altura. Posee flores amarillas y con forma de campana que son 

fácilmente polinizadas por insectos y el viento.  

Cacao: Árbol de la familia de las esterculiáceas de cuyo fruto se obtienen los granos con 

los que se produce el chocolate. Del náhuatl cacahuatl, y éste del maya kakaw, fruto rojo y 

fuerte. El fruto se denomina mazorca de cacao y puede medir hasta 30 cm de largo y unos 10 de 

grueso; tiene forma ovoide y su cáscara posee surcos y costillas longitudinales y rugosas color 
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verde claro, amarillo, rojo o moreno rojizo, de ahí su nombre: “fruto rojo y fuerte”; esto último 

probablemente se debía a que su consumo fortalecía.  

2.4 Marco legal 

En esta parte del proyecto se investigaron las normativas que se deben seguir a la hora de 

manipular alimentos las cuales se aplicaron junto con el proyecto para evitar cualquier 

incumplimiento de las normas y así llevar un buen producto final. 

Buenas prácticas de manufactura. Articulo 126 ley 019, Resolución 2674 del 2013 del 

ministerio de salud y protección solar. 

La siguiente resolución da un cambio al artículo 126 del decreto ley 019 2012 la cual da 

una mejoría a la manipulación, producción y distribución de los alimentos por eso el ministerio 

de salud y protección social da una restructuración.  

 “El artículo 126 del Decreto Ley 019 de 2012, establece que los alimentos que se 

fabriquen envasen o importen para su comercialización en el territorio nacional, requerirán de 

notificación sanitaria, permiso o registro sanitarios, según el riesgo de estos productos en salud 

pública, de conformidad con la reglamentación que expida el Ministerio de Salud y Protección 

Social. Que conforme con lo anterior, se hace necesario establecer los requisitos y condiciones 

bajo las cuales el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -INVIMA, 

como autoridad sanitaria del orden nacional, deberá expedir los registros, permisos o 

notificaciones sanitarias. Que la presente resolución fue notificada a la Organización Mundial del 

Comercio “ 
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Esta nueva resolución explica más detalladamente el cuidado que se debe tener al 

preparar, envasar y trasportar alimentos. Para logar evitar una contaminación al producto y así 

evitar una intoxicación alimentaria al consumidor final. 

Buenas prácticas agrícolas. Artículo 6 del decreto 4765, Resolución 3002 del instituto 

colombiano agropecuario  

La resolución 3002 de 2017 la cual asegura la protección de la higiene, la salud humana y 

el medio ambiente, mediante métodos ecológicamente seguros, higiénicamente aceptables 

y económicamente factibles. 

“Que corresponde al ICA ejercer el control legal y técnico de los insumos agrícolas que 

se comercialicen en el país. Que, debido a las modificaciones que se presentan continuamente en 

los registros de venta o registros nacionales por cambios de titularidad, de razón social o de 

domicilio de las empresas, o de nombre comercial, de composición, recomendaciones de uso, 

envases o empaques, etc., es necesario regular el procedimiento de transición por modificación 

de los registros de empresas y por cambios en las etiquetas de los insumos agrícolas, 

estableciendo plazos para agotar existencias de los productos con etiquetados anteriores, con el 

fin de garantizar a los consumidores y usuarios, que los insumos agrícolas se comercialicen en 

Colombia con las últimas etiquetas aprobadas y actualizadas por el ICA. Que, para su 

seguimiento en el mercado, es necesario colocar en las etiquetas la fecha de aprobación por parte 

del ICA, sin que interfiera en los contenidos aprobados por las Normas Técnicas Colombianas 

pertinentes.” 
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3. Metodología 

A continuación, se muestran los aspectos de la investigación. Se inicia con un enfoque 

cualitativo ya que es el adecuado para el proyecto, luego se muestran las fases que se van a llevar 

a cabo y el tipo de población a la que va dirigido. Finalmente se incorporan los instrumentos de 

recolección de información. 

3.1 Enfoque y método de investigación 

Enfoque cualitativo es elegido porque con este estudio se puede catalogar de una mejor forma la 

información obtenida teniendo como pruebas las entrevistas, videos que se pueden realizar, a su 

vez se logran datos descriptivos con ayuda de los entrevistados y así poder hacer un sondeo 

etnográfico de la cultura agrícola, Según Jiménez-Domínguez (2000), los métodos cualitativos 

parten del supuesto básico de que el mundo social está construido de significados y símbolos. De 

ahí que la intersubjetividad sea una pieza clave de la investigación cualitativa y punto de partida 

para captar reflexivamente los significados sociales. La realidad social así vista está hecha de 

significados compartidos de manera intersubjetiva. El objetivo es el sentido intersubjetivo que se 

atribuye a una acción. La investigación cualitativa puede ser vista como el intento de obtener una 

comprensión profunda de los significados y definiciones de la situación tal como nos la 

presentan las personas, más que la producción de una medida cuantitativa de sus características o 

conducta. 

El método de realización es la investigación - acción (IA) esto es debido a que se estudiaran las 

técnicas y se entrevistara a los agricultores propios de la región para llevar a cabo una 

elaboración de producto que contenga sabores santandereanos y técnicas de alta pastelería de 
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esta forma haremos observaciones con chefs enfocados en el tema, para poder reflexionar sobre 

todos los procesos elaborados por la empresa por eso Mc Kernan (1999) afirma. “La 

investigación acción es el proceso de reflexión por el cual en un área problema determinada, 

donde se desea mejorar la práctica o la comprensión personal, el profesional en ejercicio lleva a 

cabo un estudio -en primer lugar, para definir con claridad el problema; en segundo lugar, para 

especificar un plan de acción. Luego se emprende una evaluación para comprobar y establecer la 

efectividad de la acción tomada. Por último, los participantes reflexionan, explican los progresos 

y comunican estos resultados a la comunidad de investigadores de la acción. La investigación 

acción es un estudio científico auto reflexivo de los profesionales para mejorar la práctica” (p. 

25). Gracias a esta investigación se logrará la información necesaria para mejorar todo el 

proyecto llevado a la práctica. 

3.2 Fase de realización 

 

Figura 2. 
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Fase 1: planteamiento del problema. 

Cuando inició el proyecto se observó que la falta de buenas propuestas pasteleras era 

escasa y se decidió indagar a fondo sobre la innovación de productos y se encontró que en 

Santander no existía una pastelería especializada en la masa choux, con el factor diferenciador de 

frutas regionales. 

Fase 2: Objetivos para alcanzar. 

En esta fase se observa a futuro lo que se quiere alcanzar con este proyecto por eso a 

corto plazo se va a resaltar la agricultura de Santander a través de la alta pastelería empleando 

productos cultivados en la región y técnicas moleculares de cocina, estas técnicas serán 

implementadas por medio de la masa choux para así lograr un impacto en el consumidor. Se 

observa a largo plazo una pastelería estructurada que entregara un producto glamuroso con 

sabores regionales y empaques segmentados a la emoción.  

Fase 3: Terminología y antecedentes  

En esta fase se habla de los antecedentes encontrados a lo largo del proyecto dando como 

referencia las terminologías no encontradas en el diccionario, gracias a los autores logramos 

obtener distinta información sobre frutas. 

Fase 4: Diseño metodológico 

Se tomará una intervención de chefs para poder indagar sobre técnicas usadas en el 

producto y luego se hará una recolecta de información entre los profesionales en el tema para 

lograr una innovación e implementación de frutas autóctonas. 
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Fase 5: Recolección de información 

En la siguiente fase se tomaron categorías y se desglosaron a subcategorías para poder 

recolectar información sobre ellas y así indagar en libros tanto como virtuales y físicos, dando al 

lector una idea más detallada de todas las técnicas y frutas usadas en la pastelería. 

Fase 6: Análisis, conclusiones y resultados 

En esta fase analizamos de manera minuciosa toda la información obtenida en nuestra 

investigación topándonos con autores que nos fueron enseñando todo su conocimiento de esta 

forma se obtendrá la conclusión de que la pastelería vanguardista y las frutas autóctonas no son 

muy conocida en Bucaramanga y su área metropolitana, pero gracias a este proyecto se lograra 

enseñarles al público la importancia de nuestra agricultura y la implementación de técnicas 

pasteleras del nuevo mundo, un sinfín de maravillas.  

Fase 7: Propuesta e innovación del producto final  

Como propuesta de valor la empresa tiene diseño, sabor y empaque. Porque diseño: 

nuestro producto tendrá un factor diferenciador a los demás en el mercado el cual es un producto 

glamuroso que es segmentado a épocas del año y fechas especiales para así darle a nuestro 

cliente un diseño único y agradable, pero el sabor también nos da un significado grande en el 

proyecto ya que incluiremos sabores autóctonos de la región traídos desde huertas y agricultores 

que son poco reconocidos por nuestra sociedad, el empaque no se queda atrás ya que tendremos 

empaques de temporadas y fechas especiales. Con estas propuestas tendremos una innovación a 

un producto que no es muy apreciado por los pasteleros actualmente la masa choux y sus 

derivados. 
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3.3 Descripción de la población  

La población objeto va dirigida a las personas que cultivan en Santander y sus 

alrededores las cuales se convertirán en un proveedor también ira dirigido a chefs que nos 

apoyara en el proyecto y de esta forma llegar a los clientes con una segmentación psicográfica la 

cual va entrelazada a todas las emociones que tiene el comensal esto es debido a que el producto 

tiene un impacto emocional, por eso se tomara un rango de edad que empieza desde los cinco a 

los sesenta años este rango es visto al consumo. De esta manera se tendrá como participantes 

todos aquellos que desean regalar y recibir una emoción para compartir con todos los seres 

queridos y así se estima tener un nicho de clientes fijos y rotación de ellos. 

3.4 Instrumentos de recolección de información.  

Las herramientas de recolección seleccionadas para el proyecto fueron la encuesta, 

entrevista y estudio de mercado (ver anexo N°2) dirigidas a los establecimientos, agricultores de 

la región y chefs con dominio del tema por eso Sampieri (2010) afirma. “el moderador en el 

grupo focal también es el encargado de crear un ambiente relajado e informal, en donde las 

preguntas son respondidas por la interacción del grupo en una dinámica en que los participantes 

se sienten cómodos y libres de hablar y comentar sus opiniones” (p425) de esta forma se 

realizaron tres fases, la primera se entrevistó a la población seleccionada para poder recolectar 

opiniones sobre el proyecto Corbetta (2007) afirma. “Es una conversación provocada por un 

entrevistador con un número considerable de sujetos elegidos según un plan determinado con 

una finalidad de tipo cognoscitivo. Siempre está guiada por el entrevistador, pero tendrá un 

esquema flexible no estándar” de esta manera también lograr opiniones y cambios que se puedan 

realizar al producto. En la segunda fase se centró en un único grupo “clientes” se les hizo entrega 
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de un producto por cliente y se continuo a encuestarlos para ver las opiniones que puedan dar 

mediante la encuesta. De acuerdo con García Ferrando (1993), una encuesta (ver anexo N°3) es 

una investigación realizada sobre una muestra de sujetos representativa de un colectivo más 

amplio, que se lleva a cabo en el contexto de la vida cotidiana, utilizando procedimientos 

estandarizados de interrogación, con el fin de obtener mediciones cuantitativas de una gran 

variedad de características objetivas y subjetivas de la población. En la tercera fase se elaboró un 

estudio de mercado para observar las pastelerías que manejan la masa choux, su precio y que 

tipos de frutas regionales utilizan por eso José Nicolas Jany (2005) “La investigación de mercado 

en todos los procesos es muy alta ya que sirve como instrumento de acopio de información, 

previene y limita los riesgos especialmente de ayuda para que la toma de decisiones se dé en 

condiciones de menor incertidumbre” Gracias a estas tres fases se recolecto la información que 

nos ayudó a hacer cambios al producto y observar que pastelerías implementaban las técnicas 

propuestas en el proyecto y así mejorar las falencias y técnicas de este. 

3.5 Validación de instrumentos y prueba piloto 

Para el proceso de validacion de las preguntas entrevistas que hicieron parte de las 

entrevistas a los expertos y de las encuestas a los clientes, se conto con la participación del chef 

Jeo García expecialista en el area de pastelería. Tras la validación de los intrumentos el chef dio 

unas recomendaciones. 

• Recomendo que en la encuesta se realizara una entrega de producto para que asi el 

grupo focal tenga una mejor apreciación del proyecto. 

• Menciono que los chefs tomados para la entevista debian contar con tiempo en el 

area de trabajo y conocieran de alta pastelería. 



47 
 

• Respecto a los agricultores me dijo que era mejor tomar personas que cultivaran 

todo tipo de productos para así lograr una recoleccion de información adecuada. 

3.6 Procedimiento en la aplicación de instrumentos 

En la recolección de información se realizó en primera instancia un bechmarking “ 

estudio de mercado” que nos permitió ver las pastelerias que implementaban las frutas cultivadas 

en santander y cual de estas pastelerias las resaltaban mediante la masa choux. Se encontro que 

solo tres pastelerias utilizaban la masa choux pero ninguna resaltaba las frutas de la región. 

Para las entrevistas se hizo una busqueda de agricultores y expertos en el area 

gastronomico “chefs” que cumplieran con el perfil adecuado para responder, los entrevistados 

debían ser propietarios de un establecimiento, trabajadores o docentes en el campo de acción 

para así obtener la información. 

Se realizarón las encuestas a un grupo focal para conocer sobre el producto y su 

propuesta con el fin de recolectar todas las apreciaciones para lograr una mejora en el producto 

final. Despues de un tiempo se volvio a reunir el mismo grupo focal y se les mostro un producto 

netamente distinto que cumplia todos los objetivos plateados en el proyecto. 

3.7 Analisis de datos  

Para lograr un analisis de los datos obtenidos mediante las entrevista y encuestas se 

elaboro una tabla la cual fue dividida en dos categorias pastelería y agricultura desglosandolas a 

sub categorias para así obtener un analisis mas detallado de las respuestas dadas por los 

agricultos, chefs y el grupo focal. Obteniendo una garantia en la información del proyecto. 
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Tabla 1. 
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3.8. Aspectos eticós 

La información recolectada para el proyecto se obtuvo mediante una serie de 

participantes, quienes accedierón a responder y aportar sus conocimientos de manera voluntaria. 

A cada participante se les presento de una manera clara el proyecto para que estuvieran 

afianzados con el y así se sintieran comodos al momento de compartir sus experiencias. Una vez 

obtenida la aprobación del participante, se les entregó un consentimiento “ver anexos”, el cual 

dictamina que toda la información obtenida sera usada con fines academicos y que ninguna 

información personal de el participante sera espuesta al publico. Despues de esto se les solicito 

fromalmente que firmaran el consentimiento para tener una constancia de su participación y 

aprobación. 
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4. Resultado 

 En este capítulo se da a conocer los resultados obtenidos durante la recolección de 

información que dan relevancia al proyecto para mejorar y poder resaltar mediante la masa 

choux “eclairs, paris brest, entre otros productos más” las futras cultivadas en Santander, se logro 

captar mediante encuestas y entrevistas que fueron dirigidas a los estamentos, gracias a esta 

información obtenida se logró realizar como resultado un producto que resalta todo el sabor 

Santandereano. 

4.1 Resultados por población 

En esta parte veremos los resultados obtenidos de los estamentos que nos darán 

relevancias para la recolección, como el betchmarking realizado a pastelerías de el área 

metropolitana de Bucaramanga tanto de la realización de las entrevistas a chefs y agricultores y 

asimismo las encuestas del grupo focal y clientes para obtener una mejor informacíon sobre la 

utilización de frutas cultivadas en Santander para la alta pastelería. 

4.1.1. Establecimientos 

Se realizó un betchmarking en las pastelerías ubicadas en Bucaramanga. Con base a estos 

establecimientos elegidos se pudo observar qué tipo de frutas regionales implementaban y cuáles 

técnicas usaban para resaltar dichas frutas, se encontró que de un 100%. De las pastelerías 

escogidas solo el 50% utilizaban las frutas regionales y dichos sabores en estos establecimientos 

eran resaltados mediante la pastelería moderna con postres como mouses y drip cakes “tortas 

modernas”, por otra parte los establecimientos que no resaltaban las frutas si utilizaban técnicas 
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de una alta pastelería implementando eclairs, profiteroles, choux y petit gateux “postres 

pequeños” 

4.1.2. Agricultores 

Durante la entrevista realizada al estamento de agricultores de la región, sobresalieron las 

buenas practicas agrícolas que tenían al momento de cultivar y el proceso que se llevaba a cabo 

desde su plantación como la tierra donde se cultiva y su tipo de cuidado, también la recolección 

que según los agricultores entrevistados se hace manual ya que es una ayuda para poder 

identificar los frutos que sirven y refiriéndose a su distribución que se habla desde lo que se 

vende más rápido como los tomates y frutas para jugo, hasta lo que se convierte en desperdicio 

como la papaya que es un producto que se pierde por poca comercialización. Así mismo, se 

destacaron los cultivos de frutas como la maracuya, uchuva, lulo, piña.Y el cultivo de flores 

comestibles que tiene un proceso delicado ya que se debe preparar su terreno y su tipo de abono, 

deben ser preferiblemente orgánicos para un resultado más sano, sus pesticidas para sus cosechas 

son utilizados en cantidades adecuadas para evitar contaminación y enfermedades al consumidor 

final. 

4.1.3. Chefs 

Se realizaron entrevistas a los profesionales del sector gastronómico “pasteleros” donde 

se obtuvo apreciaciones de chef internacionales y nacionales los cuales en la entrevista 

demostraron un conocimiento profundo en todos los temas referentes a las técnicas y procesos 

que debe tener todo pastelero como la utilización de frutas para rellenos en los productos y 

conocer sus tipos de mezclas, el uso de chocolate como materia prima principal dando así un uso 



52 
 

excepcional para el chocolate tanto como en decoración dando paso a técnicas de trasferencia y 

pastelería moderna “molecular”. Los profesionales en el tema se refirieron a la masa choux como 

la masa básica y más versátil de toda la pastelería ya que se puede rellenar, decorar y hasta 

cambiar su aspecto físico otorgándole formas o bien sea mezclando con otras técnicas. 

4.1.4. Clientes 

La siguiente encuesta fue realizada a un estamento de 30 personas las cuales son 

estudiantes de toda la universidad Autónoma de Bucaramanga con un rango de edad de los 17 a 

25años, ellos aportaron sus conocimientos que demuestran que tan enterados estan de la alta 

pastelería.  

 

 

 

Figura 3.  Conocimiento de la masa choux 
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En esta figura se evidencia que el 65,5% (19) de los santandereanos conocen la masa 

choux y que el 34,5% (10) no la conoce. 

 

Figura 4.  Gráfico de productos de la masa choux 

En esta gráfica se puede evidenciar coincidencias con los productos como eclairs y 

repollas. 

 

Figura 5. Gráfica de las pastelerías conocidas por el cliente 
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En esta gráfica podemos ver como el 55,2% (16) de los encuestados conocen pastelerías 

con este tipo de técnica y el 44,8% (13) tuvo una respuesta negativa frente a conocer estas 

pastelerías. 

 

Figura 6.  Gráfico del conocimiento de las frutas regionales 

En esta gráfica se puede apreciar que el 31% (9) de los encuestados conocen de 3 a 5 

frutas cultivadas, el 24,1% (7) tuvieron una respuesta negativa ya que no conocían ninguna de 

estas frutas, el 20,7% (6) conoce 2 frutas de la región, el 10,3% (3) solo conocen una fruta, el 

6,9% (2) respondieron que conocen 10 frutas, el 3,4% (1) conoce 9 frutas de Santander y solo el 

3,4% (1) conoce la piña y la guayaba. 
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Figura 7. En esta gráfica se evidencia si en Bucaramanga hay pastelerías que utilizan las 

frutas regionales. 

En esta gráfica apreciamos que el 63% (17) tuvieron una respuesta positiva frente al 

conocimiento y el 37% (10) respondieron negativamente. 

 

Figura 8. Gráfica que muestra el conocimiento frente a las frlores comestibles 
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En esta gráfica podemos apreciar el 71,4% (20) si conocen las flores comestibles, por otro 

lado, vemos como el 28,6% (8) respondieron negativamente ya que no conocían este tipo de 

cultivo. 

 

Figura 9. Gráfica que evidencia la existencia de pastelerías que implementan las flores 

comestibles.  

En esta gráfica se aprecia que el 54,3% (19) de la población encuestada tiene 

conocimiento de las pastelerías que incorporan este cultivo, el 40% (14) responde negativamente 

ya que no tienen tal conocimiento. Solo el 2,9 (1) no sabía sobre la existencia de estas 

pastelerías. 
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Figura 10. Gráfico sobre conocimiento de la pastelería moderna. 

En esta gráfica se evidencia que hay similitud en las respuestas ya que la mayoría sabe 

qué es una pastelería decorativa. 

 

Figura 11. Esta grafica da a conocer cuántas pastelerías hay elaborando alta pastelería. 

En esta grafica se apreciar que el 29,4% (10) de la población no conocía ninguna de estas 

pastelerías, el 26,5% (9) conoce por lómenos 1 alta pastelería, el 26,5% (9) conoce 2 
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establecimientos, el 8,8 (3) conoce de 3 a 5 pastelerías, solo él % 8,7 (3) conoce que son todas ya 

que utilizan decoraciones y técnicas. 

4.1.5. Grupo focal 

La población encuestada fue un estamento de 6 personas que conocieron en sus dos fases 

el proyecto para dar sus opiniones sobre el producto y así poder establecer una entrega final 

óptima. 

Primera fase 

 

Figura 12. Gráfica que aprecia el conocimiento de la masa choux 

En esta gráfica podemos observar que el 50% (3) del estamento conoce la masa choux y 

el otro 50% (3) tiene una respuesta negativa. 
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Figura 13.  Gráfica para disposición de prueba del producto 

En esta gráfica se obtuvo una respuesta positiva del 100% (6) de las personas 

encuestadas. 

 

Figura 14. Gráfica que muestra la calificación del producto. 

En esta gráfica se observa que el 50% (3) de los encuestados tienen una calificación de 

excelente para el producto, el 33,3% (2) una apreciación de bueno y solo el 16,7% (1) es 

aceptable. 
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Figura 15. Gráfica sobre disposición de prueba del producto con frutas regionales. 

En esta gráfica el 100% (6) del grupo focal dio una respuesta positiva. 

 

Figura 16.  Gráfica de conocimiento de pastelerías en Bucaramanga con la masa choux. 

En esta gráfica se pudo apreciar que el 66,7% (4) conoce tan solo una pastelería con este 

producto y solo el 33,3% (2) tiene una respuesta de ninguna. 
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Segunda fase 

 

Figura 17.  Gráfica de apreciación del producto final. 

En esta gráfica se logra ver que el grupo focal está de acuerdo con que el producto es 

excelente. 

 

Figura 18. Gráfica del sabor favorito. 

En esta gráfica se aprecia que el 40% (2) optan por la Uchuva, el otro 40% (2) votan por 

la Gulupa y el 20% (1) prefiere la Guayaba. 
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Figura 19. Gráfica del cumplimiento del producto. 

En la siguiente figura se evidencia que el 100% (5) del grupo focal dio una respuesta 

positiva 

 

Figura 20. Gráfica de la innovación del producto final. 

En esta grafica se aprecia que el 100% (5) dan un visto bueno al producto final. 
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4.2 Análisis de datos por subcategorías 

Con los datos recolectados se enfatizó en las diferentes subcategorías que estaban 

planteadas. Se realizó una triangulación de información, en la cual se tomaron las ideas de todas 

las personas que hicieron participe en las subcategorías, todo esto para encontrar una 

información más precisa y enfocada al trabajo de investigación. 

4.2.1. Pastelería moderna 

En el estudio se pudo evidenciar que la pastelería moderna es una tendencia que trabajan 

todos los pasteleros a nivel mundial y nacional, esto es debido a que la pastelería moderna no 

solo difiere técnicas actuales tales como “glaseados, caviar falso, petit gateux, entre otros” si no 

que habla de toda la rama de decoración de un postre desde su elaboración, ensamblado hasta su 

diseño final, esto es pastelería moderna. Esta tendencia fue evidenciada en Bucaramanga en los 

establecimientos mostrando en sus menús, técnicas que iban desde la elaboración de postres al 

plato, pequeños etrements “postres con capas”, hasta eclairs y profiteroles. Aquellos productos 

pueden llamarse justamente pastelería moderna. 

4.2.2. Técnicas y procesos  

Con los datos recolectados se evidenció que las técnicas y procesos son parte de toda 

cocina y que dan énfasis a todo lo elaborado por un chef en el establecimiento, estas técnicas 

hablan de las buenas prácticas que se tienen para crear postres, por eso los chefs difieren que las 

técnicas y procesos van desde la decoración, utilización de figuras en chocolate, sus diferentes 

rellenos y el manejo de técnicas como el craquelado; una técnica que aporta textura y cambio 
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organoléptico al producto. Así mismo, cocciones tales como el pate a choux un tipo de masa de 

doble cocción, hasta la utilización de tecnología para lograr estos procesos de una forma óptima. 

4.2.2.1 Masa choux 

La masa choux una técnica pastelera que aparece en la antigüedad como una masa salada 

usada en la cocina caliente que según los chefs que participaron en el proyecto concuerdan que 

este tipo de preparaciones fueron creadas con papa y rellenos como carnes o estofados, de esta 

misma forma se evidencia que esta masa choux surge de nuevo en la alta pastelería como un 

producto insignia que fue perfeccionado e innovado por chefs de todo el mundo dando un salto a 

ser una masa básica para toda la pastelería ya que fue cambiada y rellenada de distintas técnicas 

dulces y se habla que en el siglo XXI el pastelero que elabora esta masa de una manera perfecta 

es considerado por otros como un chef con buena técnica. Pero Bucaramanga no se queda atrás 

ya que en la actualidad se evidencia que varios establecimientos están resaltando este tipo de 

masa, elaborándola así con rellenos y diferentes técnicas tales como el craquelado y glaseados 

para darles un acabado de perfección al producto. 

4.2.2.2 Chocolate  

En el estudio se logró captar que el chocolate se comprende como una técnica que va más 

allá. Ya que el chocolate es una materia prima muy versátil que permite a todo pastelero crear 

distintas decoraciones, que van desde trasferencias, figuras de todas las formas hasta poder 

colorear el tan apetecido chocolate. Se logra evidenciar que en Bucaramanga muchas pastelerías 

utilizan el chocolate como rellenos o decoración de los postres un auge que da de que hablar de 

una buena pastelería moderna. De esta misma forma los chefs concuerdan que las técnicas en 
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chocolate son usadas por muchos pasteleros para crear chocolate moldeable, rellenos como 

ganache con base de chocolate y distintas frutas ácidas como la maracuyá o limón que aportan un 

sabor único al producto final y de esta misma forma se habla que para lograr acabados óptimos 

se utiliza la técnica de aerografía en el chocolate que otorga una apariencia distinta al producto 

final.   

4.2.2.3 Craquelado 

En el estudio se evidencia el craquelado como una técnica utilizada en postres para 

otorgar a ellos un cambio de textura de suave a crocante, pero no solo aporta esto dicen los 

expertos cocineros ya que hablan también del sabor que da y la perfección que se logra en el 

producto final.  

El craquelado una masa muy versátil que se puede colorear y hasta cambiar su sabor es 

preparada con la mezcla de azúcar, harina, mantequilla que da una masa suave para ser moldeada 

y estirada del tamaño deseado, se puede congelar y utilizar en panes, masa choux, pasteles. Ya 

que en el momento de la cocción en horno el craquelado se derretirá creando una capa con costra 

en la superficie del producto usado y de esta forma lograr el cambio de textura y sabor que tanto 

hablan los expertos cocineros. 

4.2.2.4 Rellenos 

Los rellenos una técnica muy apreciada para cualquier pastelero ya que consta de la 

creación de combinaciones para un postre que va desde la elaboración de ganaches, cremas de 

mantequilla, las famosas cremas pasteleras, las deliciosas e inigualables diplomats hasta la crema 

inglesa. Todas ellas aportan un sabor y textura distintas, unas más aireadas otras más liquidas. 
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Esto hace que un postre de la misma base rellenado de distintas cremas cambie por completo su 

sabor, su textura y su aroma. Un sinfín de creaciones que nos otorga una sola técnica. por eso se 

evidencia en este estudio que esta técnica es usada por varios establecimientos en Bucaramanga 

trayendo variedad de sabor y mezclas, por otro lado vemos que los chef expertos en el tema 

difieren que estos rellenos son usados por toda pastelería y que han dado un salto grande desde la 

antigüedad que se utilizaban rellenos  a base de huevos, azúcar y mantequilla, pero dicen que en 

la actualidad hay diversos rellenos que van de mezclas de una técnica con otra como las famosas 

mouses que son utilizadas para rellenar o para decorar un postre, pero no se queda atrás el solo 

utilizar cremas en los rellenos ya que concuerdan que un buen postre tiene diferentes texturas en 

su interior por ejemplo si se usa una masa choux de base se puede rellenar con crema diplomat y 

al mismo tiempo con recortes de brownie o crumble que puedan aportar al postre una textura 

diferente.  

4.2.2.5 Decoración  

Decoración el campo más apetecido por todos los comensales y chef pasteleros, ya que 

trata de tomar un producto y volverlo un arte, esto es gracias al sin fin de técnicas que se aplican 

para su elaboración. Así como, la deconstrucción de un postre que consta de plasmar todos los 

elementos que contiene este producto en un plato de tal forma que sea llamativo para el 

comensal. Pero la decoración no solo juega con las técnicas, también utiliza los colores de una 

forma monocromática, dicromática, policromática que trata del uso de las paletas de colores en 

un postre. 

 Se evidencia en el estudio que los postres observados en las pastelerías tienen estas 

apreciaciones mencionadas. Así como, los colores y las técnicas otorgando al comensal un 
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cuento que relata el propio postre, se aprecia que los chefs hablan de la decoración como lo 

principal de un postre, ya que difieren que toda técnica usada en la decoración. Tales como, la 

utilización de isomalt, cremas, chocolate, caviar falso son procesos que llevan tiempo y 

dedicación pero que da un resultado óptimo para la apreciación final del comensal. 

4.2.3. Plantas comestibles 

En el estudio se pudo evidenciar que las plantas comestibles se comprenden como un 

cultivo para fines gastronómicos o bien sea medicinales, estas plantas son poco conocidas en 

Santander ya que no se resaltan en la cultura santandereana por eso el agricultor experto en el 

tema habla que todas las plantas comestibles que son comercializadas en las plazas de mercado 

son para fines medicinales, se habla que esta plantas necesitan un cuidado detallado ya que se 

debe seguir desde su plantación, germinación y hasta su recolección así mismo tener el terreno 

adecuado con sus respectivos abonos y nutrientes, pero no solo es el terroir también es necesario 

mirar y adecuar las plantas al clima.  

Los expertos gastronómicos ven las plantas comestibles de una forma distinta ya que en 

la gastronomía se juega con el aroma y el sabor que puede llegar a tener dicha planta por eso se 

evidencia que en el estudio realizado los chefs concuerdan con el uso de flores comestibles en la 

alta pastelería para aportar sabor y color al postre algunas de estas plantas mencionadas por los 

expertos son; pensamiento, buganvilia, manzanilla, caléndula, flores de crisantemo, alcachofas, 

brotes de brócoli, coliflor, entre otras.  
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4.2.4. Cultivos  

En el estudio se pudo captar que el cultivo es un proceso de tiempo y dedicación ya que 

todo parte de una semilla o una raíz que va desde la germinación hasta su brote final, todos estos 

pasos se evidenciaron gracias a los agricultores que concuerdan con las buenas prácticas 

agrícolas que debe tener un cultivo y difieren que todos los cultivos deben tener su respectiva 

adecuación del terreno y hacer un análisis respectivo del suelo esto quiere decir que se debe 

observar si la tierra es óptima para un buen cultivo y de esta forma pasar a tener un buen análisis 

de qué tipo de abono es adecuado para el tipo de producto a cultivar. 

En el cultivo también se habla del control de plagas y como lograr controlar el desarrollo 

de ellas en las frutas, los agricultores difieren que lo mejor para el producto es no utilizar ningún 

tipo de pesticidas ya que esto altera el producto y puede llegar a ocasionar daños al consumidor 

final, por eso ellos utilizan abonos orgánicos y hacen compostajes para evitar la aparición de 

estas plagas. 

4.2.5. Guayaba  

La guayaba como producto agrícola es muy apreciado por todos los cultivadores de esta 

fruta ya que su cultivo es rápido y se adapta a varios terrenos, se habla que la guayaba como 

producto es muy apetecida por los santandereanos y muy conocida entre todos ya que de ésta se 

elaboran dulces muy típicos como el bocadillo, hasta el membrillo que es una variación de este 

producto gastronómico insignia de Santander.  

Se evidencia en el estudio realizado que los agricultores que usan sus fincas con fines 

comerciales hablan sobre la guayaba que después de madurar tiene una vida útil muy corta, esto 
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quiere decir que al tener este producto pasado de su vida útil deben dar de baja o venderlo a las 

fábricas que elaboran bocadillo a un precio más bajo de lo normal. 

En la gastronomía la guayaba es apetecida por los chefs debido a su gran sabor y su 

forma de utilización ya que de ella se logra sacar azucares propios de la fruta madura y se puede 

usar tanto para preparaciones saladas y dulces una fruta muy versátil, también concuerdan los 

chefs pasteleros que la guayaba como relleno va muy bien en todas sus presentaciones. Así 

como, cremas, mermeladas, entre otras preparaciones. 

4.2.6. Gulupa  

La pasiflora Gulupa es una fruta cultivada en Santander que tiene una gran diferencia a su 

familiar el maracuyá, la Gulupa tiene un sabor ácido, pero dulce al mismo tiempo y su cascara es 

de un color morado y su interior tiene un amarillo más oscuro. 

En el estudio se evidenció que la Gulupa era poco cultivada por los agricultores de 

Santander debido a su poca demanda, por eso los agricultores concuerdan que del cultivo de las 

pasifloras la de mejor reconocimiento en Santander es el maracuyá pero que expertos cocineros 

preguntan más la Gulupa debido a su gran sabor. 

En la gastronomía la Gulupa es muy apetecida, es llamada junto con el maracuyá la fruta 

de la pasión esto es gracias a su sabor amargo pero dulce, por eso es apetecida por pasteleros de 

todo el mundo ya que representa un gran sabor que junto con el chocolate hacen explosión en el 

paladar del comensal, comentan los chefs que hicieron participe del proyecto. 

4.2.7. Uchuva  
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La uchuva una fruta conocida en Santander por sus propiedades organolépticas y también 

por su delicioso sabor, esta fruta tiene un sabor muy característico debido a su acidez es usada en 

cocina caliente y pastelería. Es muy vista por los cultivadores ya que su vida útil es prolongada. 

En el estudio se evidenció que el cultivo de uchuva es muy apetecido por los agricultores 

esto es debido a su cultivo y el tiempo que dura desde su plantación hasta su recolección, los 

agricultores concuerdan que la uchuva es una fruta muy comercializada en Santander. 

Los chefs concuerdan que la uchuva en el sentido gastronómico es muy conocida por chef 

extranjeros como la fruta oro, su nombre es dado por su color tan parecido al oro y su fantástico 

sabor, se usa en preparaciones calientes como salsas para acompañar carnes blancas y en 

pastelería es usada para rellenos y decoración. 

4.3 Análisis de datos por categorías 

 El siguiente análisis general comprendió cada una de las categorías contempladas 

en la recolección de información, codificación y triangulación. Fue obtenida gracias a las 

entrevistas y encuestas realizadas en la salida de campo. 

4.3.1. Pastelería  

Comprendiendo los distintos elementos que hacen parte de la pastelería, es importante 

destacar las técnicas y procesos que se están implementando actualmente en los diferentes 

establecimientos. Los cuales abarcan la preparación de un postre en sus inicios, la cocción de 

masas tales como la masa choux que abarca distintas creaciones como los eclairs, parís Brest, 

entre otros y así mismo los rellenos que pueden ser aromatizados con frutas regionales, dando 
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como destino final para el ensamblado de un postre tenemos la decoración que abarca técnicas y 

procesos como el uso de chocolate y azucares para crear figuras hasta glaseados para aportar 

color todo un arte es la creación de una buena pastelería moderna, a su vez esto garantiza textura, 

sabor y diseño en los postres. Así mismo, la utilización de tecnologías que optimizan el proceso 

y el tiempo en la creación del producto dando así una buena ejecución en los productos y así 

poder entregar al comensal un postre que cumple los estándares de una alta pastelería junto con 

el sabor santandereano. 

Teniendo en cuenta el marco teórico y el estudio realizado anteriormente se evidencia que 

los productos elaborados en las pastelerías de Bucaramanga si cumplen con varios procesos y 

técnicas mencionadas en el proyecto, pero es conveniente que las pastelerías traten implementar 

más técnicas de la alta pastelería para así poder lograr un producto más llamativo. Así mismo, se 

logró captar que todas las pastelería y chefs pasteleros cumplen con el “El artículo 126 del 

Decreto Ley 019 de 2012” que habla de las buenas prácticas de manufactura. 
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Eclair de Uchuva 

Ingredientes        Cantidad        Unidad 

Harina                            150                  GR 

Agua                               200                  ML 

Sal                                   2                     GR                

Azúcar 1                         5                      GR 

Mantequilla                    30                   GR 

Huevos                           100                  GR    

Uchuva                           265                  GR 

Yemas                             50                    GR 

Azúcar 2                         40                    GR 

Gelatina                          6                      GR 

Jugo de limón                 3                      ML 

 

Tabla 2. 

Procedimiento: 

• Para la masa poner a hervir el agua, la mantequilla, el azúcar (1) y la sal hasta que rompa 

hervor. 

• Cuando este hirviendo agregar de golpe la harina y batir hasta obtener una masa 

homogénea. 

• Pasar la masa a una batidora y añadir los huevos lentamente hasta tener una masa 

untuosa. 

• Introducir la masa a una manga pastelera para formar los eclairs. 

• Hornear. 

• Para el relleno hidratar la gelatina en agua fría. 

• Batir ½ de azúcar (2) con las yemas en un bowl. 

• En un ruso, llevar a ebullición la fruta con el resto del azúcar (2). 

• Luego agregue la mezcla de yemas y siga hirviendo durante 2 minutos batiendo 

constantemente, luego agregue la gelatina y el jugo de limón. 

• Dejar enfriar a 7°C. 

• Decorar al gusto. 
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Tabla 3. 

Procedimiento: 

• Para la masa poner a hervir el agua, la mantequilla, el azúcar (1) y la sal hasta que rompa 

hervor. 

• Cuando este hirviendo agregar de golpe la harina y batir hasta obtener una masa 

homogénea. 

• Pasar la masa a una batidora y añadir los huevos lentamente hasta tener una masa 

untuosa. 

• Introducir la masa a una manga pastelera para formar los choux. 

• Para el craquelado se debe mezclar la azúcar morena, harina, mantequilla hasta tener una 

pasta. 

• Luego de tener esa pasta se debe estirar en papel mantequilla y congelar. 

• Después de congelado se cortan en círculos y se colocan en la parte superior del choux 

antes formado.  

• Hornear. 

• Para el relleno hidratar la gelatina en agua fría. 

• Batir ½ de azúcar (2) con las yemas en un bowl. 

• En un ruso, llevar a ebullición la fruta con el resto del azúcar (2). 

• Luego agregue la mezcla de yemas y siga hirviendo durante 2 minutos batiendo 

constantemente, luego agregue la gelatina y el jugo de limón. 

• Dejar enfriar a 7°C. 

• Decorar al gusto. 

 

 

 

 

Choux de Guayaba  

Ingredientes        Cantidad        Unidad 

Harina                            150                  GR 

Agua                               200                  ML 

Sal                                   2                      GR                

Azúcar (1)                      5                      GR 

Mantequilla (1)             30                    GR 

Huevos                           100                  GR    

Guayaba                         265                  GR 

Yemas                             50                    GR 

Azúcar (2)                       40                    GR 

Gelatina                          6                      GR 

Jugo de limón                3                      ML 

Azúcar morena              20                    GR 

Mantequilla (2)              10                    GR 

Harina pastelera            5                      GR 
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Tabla 4. 

Procedimiento: 

• Para la masa poner a hervir el agua, la mantequilla, el azúcar (1) y la sal hasta que rompa 

hervor. 

• Cuando este hirviendo agregar de golpe la harina y batir hasta obtener una masa 

homogénea. 

• Pasar la masa a una batidora y añadir los huevos lentamente hasta tener una masa 

untuosa. 

• Introducir la masa a una manga pastelera para formar los parís-brest. 

• Para el craquelado se debe mezclar la azúcar morena, harina, mantequilla hasta tener una 

pasta. 

• Luego de tener esa pasta se debe estirar en papel mantequilla y congelar. 

• Después de congelado se cortan en círculos y se colocan en la parte superior de los parís-

brest antes formado.  

• Pelar y filetear las almendras para añadirlas encima del craquelado. 

• Hornear. 

• Para el relleno hidratar la gelatina en agua fría. 

• Batir ½ de azúcar (2) con las yemas en un bowl. 

• En un ruso, llevar a ebullición la fruta con el resto del azúcar (2). 

• Luego agregue la mezcla de yemas y siga hirviendo durante 2 minutos batiendo 

constantemente, luego agregue la gelatina y el jugo de limón. 

• Dejar enfriar a 7°C. 

• Decorar al gusto. 

 

 

 

Paris-Brest de Gulupa  

Ingredientes        Cantidad        Unidad 

Harina                            150                  GR 

Agua                               200                  ML 

Sal                                   2                      GR                

Azúcar (1)                      5                      GR 

Mantequilla (1)             30                    GR 

Huevos                           100                  GR    

Gulupa                           225                  GR 

Yemas                             50                    GR 

Azúcar (2)                       40                    GR 

Gelatina                          6                      GR 

Jugo de limón                3                      ML 

Azúcar morena              20                    GR 

Mantequilla (2)              10                    GR 

Harina pastelera            5                      GR 

Almendras                      20                    GR 
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Tabla 5. 

Procedimiento: 

• Para la masa poner a hervir el agua, la mantequilla, el azúcar (1) y la sal hasta que rompa 

hervor. 

• Cuando este hirviendo agregar de golpe la harina y batir hasta obtener una masa 

homogénea. 

• Pasar la masa a una batidora y añadir los huevos lentamente hasta tener una masa 

untuosa. 

• Introducir la masa a una manga pastelera para formar choux pequeños y grandes. 

• Para el craquelado se debe mezclar la azúcar morena, harina, mantequilla hasta tener una 

pasta. 

• Luego de tener esa pasta se debe estirar en papel mantequilla y congelar. 

• Después de congelado se cortan en círculos y se colocan en la parte superior del choux 

antes formado.  

• Hornear. 

• Para el relleno hidratar la gelatina en agua fría. 

• Batir ½ de azúcar (2) con las yemas en un bowl. 

• En un ruso, llevar a ebullición las frutas con el resto del azúcar (2). 

• Luego agregue la mezcla de yemas y siga hirviendo durante 2 minutos batiendo 

constantemente, luego agregue la gelatina y el jugo de limón. 

• Dejar enfriar a 7°C. 

• Tomar el mini choux y colocarlo en la parte superior del choux grande previamente 

rellenados. 

• Luego decorar al gusto. 

 

Religieus Frutos amarillos 

Ingredientes        Cantidad        Unidad 

Harina                            150                  GR 

Agua                               200                  ML 

Sal                                   2                      GR                

Azúcar (1)                      5                      GR 

Mantequilla (1)             30                    GR 

Huevos                           100                  GR    

Uchuva                           125                  ML 

Gulupa                            125                 ML 

Yemas                             50                    GR 

Azúcar (2)                       40                    GR 

Gelatina                          6                      GR 

Jugo de limón                3                      ML 

Azúcar morena              20                    GR 

Mantequilla (2)              10                    GR 

Harina pastelera            5                      GR 
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Tabla 6. 

Procedimiento: 

• Para la masa poner a hervir el agua, la mantequilla, el azúcar (1) y la sal (1) hasta que rompa 

hervor. 

• Cuando este hirviendo agregar de golpe la harina y batir hasta obtener una masa homogénea. 

• Pasar la masa a una batidora y añadir los huevos lentamente hasta tener una masa untuosa. 

• Introducir la masa a una manga pastelera para formar los choux. 

• Para el craquelado se debe mezclar la azúcar morena, harina, mantequilla hasta tener una pasta. 

• Luego de tener esa pasta se debe estirar en papel mantequilla y congelar. 

• Después de congelado se cortan en círculos y se colocan en la parte superior del choux antes 

formado.  

• Hornear. 

• Para la base de masa quebrada se juntan la mantequilla y haría hasta obtener una pasta luego se 

añade el agua. 

• Se forman círculos grandes de masa quebrada y se hornean a 170°C. 

• Para el relleno hidratar la gelatina en agua fría. 

• Batir ½ de azúcar (2) con las yemas en un bowl. 

• En un ruso, llevar a ebullición la fruta con el resto del azúcar (2). 

• Luego agregue la mezcla de yemas y siga hirviendo durante 2 minutos batiendo constantemente, 

luego agregue la gelatina y el jugo de limón. 

• Dejar enfriar a 7°C. 

• Para el chantilly se mezcla en una batidora la crema de leche junto al azúcar (3) hasta obtener 

picos. 

• Formar torre con los choux y luego decorar al gusto. 

Saint-Honre de Guayaba  

Ingredientes        Cantidad        Unidad 

Harina (1)                      150                  GR 

Agua                               200                  ML 

Sal (1)                             2                      GR                

Azúcar (1)                      5                      GR 

Mantequilla (1)             30                    GR 

Huevos                           100                  GR    

Guayaba                         265                  GR 

Yemas                             50                    GR 

Azúcar (2)                       40                    GR 

Gelatina                          6                      GR 

Jugo de limón                3                      ML 

Azúcar morena              20                    GR 

Mantequilla (2)              10                    GR 

Harina pastelera            5                      GR 

Agua fría                          20                    ML 

Margarina fría                120                  GR 

Harina (2)                        50                    GR 

Azúcar (3)                        5                      GR 

Crema de leche              500                  ML 

Sal (2)                               4                      GR 
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Dedos de dama con compota de Gulupa 

Ingredientes        Cantidad        Unidad 

Harina                            150                  GR 

Agua                               200                  ML 

Sal                                   2                      GR                

Azúcar (1)                       5                      GR 

Mantequilla                   30                    GR 

Huevos                           100                  GR    

Gulupa                           265                  GR 

Azúcar (2)                      60                     GR 

Gelatina                          4                       GR 

Jugo de limón                3                      ML 

Chocolate                      100                   GR 

 

Tabla 7. 

Procedimiento: 

• Para la masa poner a hervir el agua, la mantequilla, el azúcar (1) y la sal hasta que rompa 

hervor. 

• Cuando este hirviendo agregar de golpe la harina y batir hasta obtener una masa 

homogénea. 

• Pasar la masa a una batidora y añadir los huevos lentamente hasta tener una masa 

untuosa. 

• Introducir la masa a una manga pastelera para formar los dedos. 

• Hornear. 

• Para el relleno hidratar la gelatina en agua fría. 

• En un ruso, llevar a ebullición la fruta junto con el azúcar (2). 

• Luego agregue la gelatina y el jugo de limón. 

• Refresque en el refrigerador. 

• Derretir chocolate y glasear una de las puntas de cada dedo. 

• Decorar al gusto junto con la salsa en un recipiente. 

 

 

 

 

 

 



78 
 

     4.3.2. Frutas 

Las frutas cultivadas en Santander están íntimamente relacionadas con las buenas 

prácticas agrícolas que tiene un cultivador como la buena utilización de los pesticidas, el uso de 

los abonos orgánicos y así mismo el estudio de las tierras que van a ser usadas para cosechar los 

distintos tipos de frutas regionales tales como la guayaba un producto que para los 

santandereanos es conocido por su variación “bocadillo”, pero no se queda atrás en la creación 

de jugos o cremas para postres. Por otro lado, tenemos la famosa Gulupa la fruta que da notas 

ácidas y dulces, muy usada en cocina caliente y en la pastelería para lograr rellenos y 

gelificaciones. También se aprecia la uchuva la fruta oro ya que su tono amarillo y sabor 

indescriptible hace que las preparaciones dulces y saladas tengan un acompañante único.  

Todas estas frutas que son cultivadas en Santander son cuidadas con grandes estándares 

para lograr un producto de calidad que pueda ser usado con fines gastronómicos para poder 

otorgar al comensal mediante un plato todo el sabor santandereano que se puede rescatar de estas 

exquisitas frutas. 

Tomando como referencia el marco teórico y el estudio realizado anteriormente se logra 

captar que los productos cultivados en Santander si cumplen con los procesos adecuados para un 

excelente cultivo, pero es conveniente que los agricultores tengan capacitaciones de 

profesionales en el tema para poder resolver dudas y tener un mejor cultivo. Así mismo, se 

evidenció que los agricultores si cumplen con el “Artículo 6 del decreto 4765, Resolución 3002 

del instituto colombiano agropecuario” que habla de las buenas prácticas agrícolas que debe 

tener todo agricultor. 
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5. Conclusiones y recomendaciones 

A continuación, se mostrarán las conclusiones obtenidas de este trabajo investigativo 

teniendo en cuenta el proceso de análisis de datos y obtención de resultados los cuales 

sirvieron para llegar a varias conclusiones que son relevantes en cuanto a lo que se logró 

captar con los estamentos entrevistados y encuestados que dieron sus posturas frente al tema 

e investigaciones previas. Finalmente se darán a conocer las recomendaciones con el fin de 

ayudar a estudiantes, chefs y emprendedores en nuevos proyectos que involucren la 

innovación e incorporación de productos autóctonos de un lugar. 

5.1 Conclusiones  

Se encontraron en Santander frutas que van desde la más conocida como la Guayaba y las 

de menor reconocimiento como la Gulupa y Uchuva, Estas frutas cultivadas en Santander tienen 

buenos estándares de trazabilidad esto se debe al compromiso que tiene todo agricultor con sus 

cultivos, ya que para garantizar un buen cultivo ellos optan por usar abonos y pesticidas 

orgánicos esto con el fin de mitigar toda aparición de plagas en el alimento y así lograr un 

producto con buenas prácticas agrícolas.  

Los chefs y establecimientos de Santander toman los procesos primitivos y los de una alta 

pastelería para poder fusionar los buenos cultivos con técnicas y así dar paso a postres dichos de 

ser llamados modernos, las frutas entran con un papel muy importante en este proceso ya que se 

toman productos tales como la Gulupa o Uchuva y de ahí se crean postres que tienen técnicas 

como; falsos caviares, gelificaciones de fruta, espumas y un sinfín de creaciones que dan paso a 
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una pastelería que toman el estado natural de una fruta para cambiar su forma organoléptica y así 

poderla usar como decoración y sabor en el producto final. 

Se logró crear una línea de productos a base de la masa choux “Eclairs, Paris Brest, 

Choux” para ser mezclados con frutas y técnicas de una alta pastelería y así resaltar toda la 

agricultura que tiene Santander mediante un producto llamativo al consumidor, el cual toman 

desde el detalle más mínimo para ser elaborado. Se trae al comensal un producto con sabores 

auténticos y decoraciones que hablan de los cultivos y sus raíces, dando así paso a los productos 

tales como Choux en todas sus presentaciones, Eclairs que con su decoración y color hablan de 

los lugares emblemáticos de Santander, un sinfín de preparaciones que logran hablarle al 

consumidor dando así sentimientos asociados a los recuerdos de las personas que logran 

comerlo, este proyecto es una pastelería que resalta todo lo Santandereano para convertirlo en 

postre que relata su propio cuento.  

5.2 Recomendaciones  

Cuando se inicia una investigación como el presente proyecto es necesario tener en 

cuenta factores que pueden afectar el desarrollo, por eso se recomienda a futuros proyectos que 

tomen pautas tales como; el uso de calendarios que puedan dar un seguimiento a las fechas, 

organizar los tiempos, familiarizarse con el tema para poder tener un buen dominio al escribir. 

Por otro lado, es importante que al momento de realizar cualquier entrevista o encuesta se 

seleccione bien el estamento, esto quiere decir que se tomen medidas de selección para que toda 

la recolección de información logre ser concreta y concisa, una situación ocurrida en la 

investigación. 
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Al momento de elaborar productos es importante siempre tener escritas las recetas y los 

ingredientes de cada una de ellas para así mitigar el tiempo que se pueda perder mientras se está 

cocinando. Así mismo, se debe optar por hacer prácticas para poder lograr un producto final que 

cumpla con los estándares establecidos. 

Se recomienda que en próximos proyectos se trate de ampliar la cantidad de frutas para 

poder crear un mayor reconocimiento de los productos que se cultivan en la región de Santander 

asimismo contar con agricultores que logren aportar una buena información de las frutas 

escogidas para poder tener un proyecto más completo. 
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Anexos 

Anexo #1 

              Consentimiento  

 

UNIVERSIDAD AUTÓNOMA DE BUCARAMANGA 

FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES HUMANIDADES Y ARTES 

PROGRAMA DE GASTRONOMÍA Y ALTA COCINA 

 

 

 

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA PARTICIPANTES EN INVESTIGACIÓN 

 

PROYECTO DE GRADO “” utilización de frutas cultivadas en la región para la alta pastelería.  

 

 

 

El presente documento tiene como fin dar a conocer el propósito de esta investigación y solicitar 

su participación en dicho estudio, si usted así lo desea.  

 

Se informa que la participación es absolutamente voluntaria e implica unos minutos de su tiempo 

para responder a unas preguntas que el estudiante investigador realice de manera oral o escrita, 

la conversación se grabará de manera que el estudiante pueda transcribir después las ideas que 

usted haya expresado con el único fin de alimentar el estudio realizado con información relevante, 

esta información será confidencial y no se usará para ningún otro propósito fuera de los de esta 

investigación. Sus respuestas al cuestionario y la entrevista serán codificadas usando un número 

de identificación y por lo tanto, serán anónimas.  

 

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier momento durante 

su participación en él. Igualmente, puede retirarse del proyecto en cualquier momento sin que 

eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas durante la entrevista le parece 

incómodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al investigador o de no responderlas. De 

tener inquietudes sobre su participación, puede contactar al teléfono 6436111 ext 319 

Universidad Autónoma de Bucaramanga.  
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Una copia de este documento le será entregada y una vez finalizado el estudio puede solicitar 

información sobre los resultados al teléfono mencionado anteriormente, sin que esto amerite 

ningún tipo de beneficio.  

 

Acepto la participación en el proyecto de grado _______________________________ 

 

Cuyo propósito es________________________________________________________ 

 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 

Nombre del Participante                   Firma del Participante                       Fecha 

(en letras de imprenta) 

 

Anexo #2      

           Entrevista de la población  

Agricultores  

¿Qué tipos de procesos se deben llevar acabo para cultivar? 

¿Qué tipos de frutas se pierden por poca venta? 

¿Cómo utilizan los pesticidas en las frutas?  

¿Las fincas que usted trabaja son de autoconsumo o de fines comerciales?  

¿Qué tipo de mecanismos usa para comercializar?  

¿La recolección que usted realiza es manual o automática?  

¿ha tenido capacitaciones de profesionales para un mejor cultivo?  

¿Qué flores comestibles conoce?  

¿Está dispuesto a cultivar flores para las nuevas tendencias gastronómicas?  

¿Conoce sobre el cultivo de flores comestibles?  

 

Chefs 



87 
 

¿Qué tipo de frutas a usado en la pastelería? 

¿Cuáles tipos de rellenos usa? 

¿Qué tipos de productos conoce de la masa choux?  

¿Cuántas pastelerías conoces que tengan la masa choux? 

¿Qué piensa de la pastelería moderna?  

¿Qué cambios daría al producto?  

¿Qué tipos de rellenos pueden usarse en esta masa?  

¿Cómo hace usted la masa choux?  

¿Qué técnicas aplica en la alta pastelería?  

¿Usted ha elaborado chocolate artesanal?  

¿Qué flores comestibles conoce? 

Clientes  

¿Conoce la masa choux?   

¿Cuántas pastelerías conoces con este producto? 

¿Qué tipos de productos conoce de la masa choux?  

¿Estaría dispuesto a probar sabores nuevos?  

¿Qué percepción tiene al ver el producto?  

¿Qué cambios daría al producto?  

¿Con que frecuencia consumiría nuestro producto? 

¿El producto es innovador?  

¿Estaría dispuesto a probarlo? 

¿Califique el producto según su gusto? 
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                       Encuesta  

¿Conoce la masa choux? (Si conoce la masa continúe a la segunda pregunta de ser NO su respuesta 

omita la siguiente y continúe con la encuesta) 

            Sí                          No 

¿Qué tipos de productos conoce de la masa choux?  

       ______________________________________________________________ 

¿Estaría dispuesto a probarlo? (si está dispuesto por favor pregúntele al encuestador por el producto) 

           Sí                       No       

¿Qué percepción tiene al ver el producto?  

________________________________________________________________ 

¿Califique el producto según su gusto? 

Bueno          Malo         Excelente         Aceptable      

¿Estaría dispuesto a probar sabores con frutas autóctonas de la región? 

          Sí                         No           

¿El producto es innovador? ¿Por qué?  

      ________________________________________________________________ 

¿Con que frecuencia consumiría el producto? 

________________________________________________________________ 

¿Cuántas pastelerías conoce con este producto? 

1         2         3 o más        Ninguna       

 ¿Qué cambios daría al producto? 
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