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Resumen 

Para la realización de productos de pastelería y repostería habitualmente se utilizan 

ingredientes básicos, siendo uno de ellos la leche de vaca. Debido a esto, el público intolerante a 

la lactosa no es un mercado objetivo de los establecimientos dedicados a la preparación de estos 

productos, generando cierta discriminación y, por ende, estas personas se abstienen tanto de 

consumir como de visitar y socializar en dichos establecimientos. 

Es por ello que el objetivo del presente proyecto busca generar productos de pastelería y 

repostería aptos para personas intolerantes a la lactosa. Para ello, fue necesario realizar 

recolección y análisis de amplio material teórico basado esencialmente en la composición de la 

leche de vaca y de ciertos alimentos vegetales utilizados para realizar leches. Además, se analizó 

la población intolerante, los establecimientos de pastelería y repostería y los clientes de los 

mismos en la zona de Cabecera del Llano de la ciudad de Bucaramanga, en busca de obtener los 

productos más consumidos, las opiniones acerca de la oferta de estos productos, su aceptación y 

la frecuencia con que se demandaba por productos deslactosados.  

Con base en ello, se realizaron pruebas y posteriormente recetas de diez productos hasta 

lograr resultados que cumplieran con las propiedades organolépticas del producto original, para 

posteriormente plasmarlos en un documento escrito. 

 

Palabras clave: Lactosa, enzima lactasa, intolerancia a la lactosa, leche vegetal, propiedad 

organoléptica. 
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Abstract 

In order to produce cake, bread and pastry products, it is useful to have some of the basic 

ingredients, for instance, cow milk. By taking into account this aspect, the lactose intolerant 

public is not considered the favorite consumer into a company which works producing this kind 

of products. As a consequence, it is given a style of discrimination, so therefore this group of 

people use to avoid getting milk products as much as they use to visit and meet into this kind of 

places. 

For that reason, this project aims to get cake, bread and pastry products which should be able 

all those who are not lactose tolerant. In this order of ideas, it was necessary to collect and 

analyze a huge theorical documents based on essentially into cow milk composition and those 

vegetables food used to produce milks. In addition, it was analized a specific group of lactose 

intolerant people, some cakes, bread and pastry companies, shops and costumers belongs to a 

delimited zone in Bucaramanga, by getting the most popular products, costumer’s opinions about 

these products and how they are accepted, but also, how often this group of people use to get this 

kind of products. 

Based on this process, it was developed tests and ten recipes until they get the appropriated 

organoleptic properties over the original product, in order to post in a written document. 

 

Key words: Lactose, lactase enzyme, lactose intolerance, vegetable milk, organoleptic property. 
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Introducción 

 

El proyecto productos de pastelería y repostería a base de bebidas o leches vegetales partió de 

la necesidad de buscar una alternativa para la sustitución de la leche de vaca, debido a que en la 

actualidad hay un gran público intolerante a la lactosa en la ciudad de Bucaramanga. Su 

desarrollo permitió evidenciar que efectivamente la oferta de productos deslactosados en 

establecimientos dedicados a elaborar y comercializar este tipo de productos es baja o nula y la 

demanda es alta. Los productos finalmente obtenidos después de realizar pruebas se compararon 

con los originales en diversos factores y propiedades organolépticas obteniendo resultados 

positivos. 

 

A continuación, se presenta cada uno de los apartes del documento, el cual está dividido en 

cinco capítulos. En primer lugar, se realizó el desarrollo del planteamiento del problema. En él se 

dio a conocer la pregunta a la cual se le buscó dar solución y el por qué, se generaron los 

objetivos principales a resolver en el transcurso de la investigación, se delimitó el área y los 

temas que se abordaron y por último se plantearon hipótesis acerca de los posibles limitantes que 

podían surgir. 

 

Seguidamente se realizó el marco contextual, el cuál abarcó lo correspondiente a la 

información teórica. Se abarcaron diferentes fuentes y se dividió en temas y subtemas 

relacionados con los objetivos y el problema. Con base en los conocimientos obtenidos se pudo 

proceder a la realización de los siguientes apartados. Seguidamente se realizó la metodología, en 

la cual se procedió a identificar el enfoque del proyecto, a organizar como se debía seguir en la 

investigación e identificar los instrumentos de recolección de información, además de ser 
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validados y corregidos por un profesional con conocimientos en los temas.  

 

Después de identificar y tener claro y organizados los elementos a utilizar, se procedió a 

aplicarlos. Para la organización de lo anterior se realizó la descripción de los resultados. Se 

presentaron las pruebas gastronómicas y la información obtenida de la aplicación de los 

instrumentos de recolección que en este caso fueron encuestas y, finalmente, se realizó un 

análisis de acuerdo a las categorías y subcategorías. 

 

Finalmente, se presentaron las conclusiones que surgieron de la realización de los apartados 

anteriormente mencionados y se generaron recomendaciones basadas en la experiencia a la hora 

de realizar la investigación. 
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1. Planteamiento del problema 

En el capítulo que se presenta a continuación se encuentra la descripción del problema en el 

que se enfoca el proyecto, los objetivos generales y específicos del mismo, la justificación, es 

decir, la razón por la cual se quiso desarrollar el proyecto, la delimitación y posibles limitaciones 

que se podían encontrar y por último la definición de términos claves para una correcta 

comprensión del documento. 

 

1.1 Descripción del Problema 

La repostería y pastelería son campos muy importantes en la gastronomía de cualquier lugar, 

poseen una historia, además de una evolución con el paso de los años. Los primeros registros de 

prácticas pasteleras se remontan a Mesopotamia y el antiguo Egipto, hace aproximadamente siete 

mil años, donde se realizaban panes de miel con ajonjolí. En la Antigua Grecia los nacimientos 

se celebraban con pasteles, y ya en el Imperio Romano se diferenció el pastelero del panadero, 

como actualmente los conocemos. Así, con el paso de los años, estas prácticas se dieron a 

conocer y a poner en práctica en todos los países, generando una amplia variedad de postres y 

técnicas que definen una región (Molino 3 Castillos, 2016). 

En Colombia, hay gran variedad de productos dulces dependiendo de las diferentes culturas, 

cultivos disponibles, tradiciones, entre otros, pero además de ello se puede observar cómo han 

tenido acogida productos procedentes de otros lugares y su consumo es constante. En cuanto a 

los productos que se venden se encuentran tanto preparaciones tradicionales (obleas, cortados de 

leche, panuchas, platos con arequipe, entre otras), como preparaciones famosas a nivel mundial, 

por ejemplo, el cheesecake, un postre clásico de queso crema y pasta quebrada que se remonta a 

la Antigua Grecia (Clemente, 2014) y se expandió por todo el mundo, con variación en sus 
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ingredientes. Un postre francés importante como la creme brulee que consiste en una crema con 

una capa de caramelo crujiente en la superficie, las mil hojas realizada con crema pastelera en 

capas de hojaldre, los helados, que clásicamente se preparan con crema de leche, entre otras; y 

todas ellas teniendo en común la leche de vaca y sus derivados como ingredientes base.  

Pero qué sucede con la leche como materia prima en la preparación de platos dulces, ¿Es la 

leche tolerada por los consumidores de este tipo de productos?  En la actualidad se ha observado 

que la intolerancia a la lactosa es muy frecuente en la población adulta, puesto que la enzima 

lactasa, producida en el intestino delgado, no genera cantidades suficientes para procesar el 

azúcar de la leche (lactosa) que en la edad en la cual el ser humano es lactante es necesaria para 

digerir correctamente la leche materna y se va disminuyendo a medida que crece. Según W 

Radio (2016) cerca del 70% de la población mundial padecen este problema y un 40% en 

Colombia. Los síntomas más comunes de intolerancia son, hinchazón o dolor abdominal, gases 

intestinales, malestares digestivos, heces sueltas o diarrea, entre otros. 

Para hacer frente a este problema en países como España, se han creado páginas web sobre 

preparaciones sin lactosa, como es el caso de Orielos’s Kitchen (2017), el cual se basa en postres 

libres de esta azúcar, que es donde comúnmente se encuentra en mayor proporción. En 

Colombia, más específicamente en la ciudad de Bucaramanga se encuentran gran variedad de 

establecimientos dedicados a la repostería y pastelería y por ende la utilización de leche es 

esencial, en consecuencia, las personas con intolerancia no deben consumir este tipo de 

productos o lo hacen sabiendo que generará molestias y problemas a su organismo. 

Como alternativa a la leche de vaca, han surgido bebidas a base de productos vegetales, estas 

son las llamadas “leches vegetales”, realizadas con ciertos cereales o frutos secos y agua, aunque 

en la actualidad algunas ya se comercializan en polvo. Poseen muchos beneficios a la salud como 
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que no contienen lactosa, combaten el estreñimiento (leche de avena) y algunos malestares 

digestivos, tienen pocas calorías, no aumentan el colesterol, entre otras. Por consecuencia, la 

utilización de este tipo de leches en diferentes preparaciones dulces ha incrementado, pero, con 

una alta posibilidad de generar cambios en el producto final debido a que le pueden atribuir un 

sabor diferente, no son tan dulces, en ciertos casos no emulsionan como la leche de vaca y 

algunas no sirven para cocinar. 

De acuerdo a lo anterior, este proyecto pretende dar respuesta a la siguiente pregunta, ¿Cómo 

sustituir la leche de vaca en algunas de las preparaciones dulces más consumidas en 

Bucaramanga por leches vegetales, teniendo en cuenta las características de estas para lograr 

productos bajos o libres de lactosa y manteniendo las propiedades organolépticas del producto 

final? Con el propósito de orientar el desarrollo del estudio, a continuación, se plantean las 

siguientes subpreguntas.  

¿Cuáles son las preparaciones dulces más consumidas en Bucaramanga? 

¿Para qué se quieren lograr productos bajos o sin lactosa? 

¿Cuál es el papel de la leche de vaca en las preparaciones dulces? 

¿Cuáles son las leches vegetales más utilizadas en cocina? 

¿Por qué se da la intolerancia a la lactosa? 

¿Qué tipos de patologías existen asociadas al consumo de leche de vaca? 

¿Qué características tienen las leches vegetales más consumidas? 
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1.2 Objetivos 

General 

Proponer alternativas gastronómicas para sustituir la leche de vaca por leches vegetales en 

productos de pastelería y repostería con gran consumo en la ciudad de Bucaramanga. 

Específicos 

- Identificar cuáles son los productos de pastelería y repostería más consumidos en la 

ciudad de Bucaramanga  

- Profundizar en los aspectos generales y específicos de la leche de vaca para reconocer su 

función tanto en la gastronomía como en el consumo diario del ser humano. 

- Indagar acerca de la variedad de leches vegetales y su correcta utilización como sustituto 

de la leche de vaca en los productos dulces más consumidos en la ciudad de 

Bucaramanga. 

- Diseñar un documento enfocado en la utilidad de diferentes leches vegetales como un 

sustituto de la leche de vaca en preparaciones dulces. 
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1.3 Justificación 

La leche de vaca se ha utilizado desde hace muchos años para todo tipo de recetas y ha sido 

además un alimento de alto consumo en la dieta de gran parte de la población por motivos 

nutritivos, pero; en la actualidad se han descubierto patologías asociadas con su consumo, siendo 

la más común es la intolerancia a la lactosa y, por ende, han surgido variedades de productos 

dirigidos a personas que padecen estos problemas.  

En la ciudad de Bucaramanga es evidente esto y, aunque hay productos deslactosados o sin 

leche su presencia es bastante baja. Por ello, lugares de socialización como lo son 

establecimientos dedicados a la pastelería y repostería se convierten en un problema para este 

tipo de público, debido a que se pueden sentir aislados y, por otro lado, presionados o antojados a 

consumir los productos ofrecidos con plena conciencia del daño que puede ocasionar en su 

cuerpo. 

En el mercado se pueden encontrar productos sustitutos a la leche de vaca, tales como leche 

deslactosada, leche de cabra (posee menos lactosa y es más digerible) y leches vegetales 

realizadas a base de frutos secos o cereales, por ejemplo, a partir de almendras, soya, avena, 

quinua, arroz, entre otras. Pero, por otra parte, estos productos suelen ser mucho más costosos y 

además su público es reducido, por ello, estos establecimientos dedicados a preparaciones 

dulces, por lo general, no poseen alternativas sin lactosa. 

El presente trabajo se basa en la utilización únicamente de leches vegetales como sustituto de 

la leche de vaca y algunos de sus derivados. La razón es que estas poseen amplia cantidad de 

nutrientes, son por lo general totalmente digeribles, no necesitan ningún proceso especial para 

ser consumidas, son fáciles de preparar y cada una posee diferentes propiedades a tener en cuenta 

a la hora de su uso en preparaciones. A causa de que todas se diferencian entre sí, es importante 
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facilitar el conocimiento de cómo incorporarlas dependiendo de la receta, esto mediante una guía 

o manual de fácil comprensión y, además, puedan ser usadas tanto por los establecimientos como 

por las personas en preparaciones caseras. 

Así pues, el proyecto busca generar la inclusión de personas con ciertas patologías 

alimentarias asociadas a la leche, enfocándose mayormente en este caso la intolerancia a la 

lactosa por medio de la adaptación del menú, y que adicionalmente con ello los establecimientos 

pueden generar otro tipo de oferta y por ende se abran a un nuevo mercado, lo que puede incidir 

de una manera positiva en su economía. 

 

1.4 Limitaciones y Delimitaciones 

Delimitaciones:  

La investigación se llevó cabo con información obtenida tanto de clientes y personal en 

establecimientos específicos de pastelería y repostería de la ciudad de Bucaramanga como en 

ciertos lugares públicos y concurridos por medio de la entrevista. Se abordó únicamente en el 

área de Cabecera del Llano, en tres o cuatro establecimientos, puesto que los productos al ser 

realizados con productos sustitutos a la leche, representan un precio un poco más elevado que 

aquellos tradicionales y ya que en este sector hay mayor disposición económica, la probabilidad 

de aceptación puede llegar a ser más alta que en otro sector. Por otro lado, la investigación se 

enfocó a lograr un beneficio en las personas con patologías asociadas al consumo de leche de 

vaca, con un enfoque especial a la intolerancia, es decir, no se abordaron patologías tales como la 

celiaquía u otras asociadas a la alimentación. Se obtuvo finalmente, un documento escrito que 

indica como debe ser la sustitución de la leche de vaca por leche vegetal dependiendo de la 

receta y únicamente aplicable a la hora de realizar productos de pastelería y repostería. 
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Limitaciones: 

En el transcurso del desarrollo del proyecto se pueden presentar algunas limitaciones que 

obstaculicen en cierta medida su investigación y práctica, entre ellas se encuentra la falta de 

cooperación en las entrevistas tanto de los establecimientos como de las personas. También se 

puede generar que en aquellos establecimientos no se encuentre suficiente público con patologías 

asociadas al consumo de leche, por ello, es necesario utilizar otros escenarios. Por otra parte, la 

falta de información que profundice a fondo las diferentes leches o bebidas vegetales y las 

dificultades a la hora de sustituir ingredientes pueden retrasar el desarrollo del proyecto. Así 

mismo la falta de recursos para la compra de materia prima y la recreación de recetas puede 

resultar en información insuficiente al concluir el trabajo. 

 

1.5 Definición de Términos 

Las siguientes definiciones fueron tomadas del documento Los lácteos de José Ramón Lobo 

Rico, naturópata, kinesiólogo, acupuntor y psicoenergética. Las últimas dos definiciones fueron 

realizadas a partir del conocimiento del autor. 

 

Lactosa: “La lactosa que es un disacárido (galactosa+glucosa), es el azúcar de la leche. El 

organismo para su digestión y absorción tiene que desdoblarlo o hidrolizarlo.” (Lobo, 2010, p.5). 

Enzima Lactasa: Enzima que desdobla la lactosa para que el cuerpo pueda digerirla. (Lobo, 

2010). 
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Intolerancia a la Lactosa: “En personas que tienen un nivel bajo de lactasa, su intestino no 

puede hidrolizar la lactosa y ésta es fermentada por distintas bacterias, generando un efecto 

hiperósmico en las paredes intestinales causando meteorismo, inflamación e irritación intestinal, 

flatulencias, diarreas o estreñimiento, que no es otra cosa que la denominada intolerancia a la 

lactosa” (Lobo, 2010, p.6). 

Propiedad Organoléptica: Es la descripción de las características físicas de un objeto, en este 

caso un alimento en buen estado y, que pueden ser percibidas por los sentidos. 

Leche Vegetal: Bebida vegetal a base de frutos secos o cereales, la cual se usa como sustituto de 

la leche de vaca. 
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2. Marco contextual 

En este capítulo se presenta el marco de antecedentes, divididos en internacionales, nacionales 

y regionales y el marco teórico que es el desarrollo de los conceptos y teorías claves para el 

desarrollo del proyecto. 

 

2.1 Marco de antecedentes 

El marco de antecedentes o estado del arte es de suma importancia en cualquier proyecto dado 

que aporta ideas acerca de recolección de información y resultados obtenidos por otras personas 

en investigaciones similares y con ello permite tener una idea más clara acerca de las 

limitaciones que se pudiesen tener. Los siguientes son proyectos con similitud a la presente 

investigación, los cuales son de carácter internacional, nacional y regional. 

 

2.1.1 Antecedentes internacionales. 

Realización de Estudio de factibilidad para la creación de una empresa de producción y 

comercialización de postres para diabéticos en la ciudad de Ibarra, provincia de Imbabura, es una 

investigación realizada por Andrea Elizabeth Bastidas Ortiz, estudiante de la Universidad 

Técnica del Norte de Ibarra, Ecuador y publicado el año 2013. El proyecto se basó en estudiar la 

viabilidad de creación de una empresa de postres para diabéticos en la ciudad de Ibarra, teniendo 

en cuenta que la oferta en dicho lugar de este tipo de productos no cumple con las 

expectativas, ofreciendo productos nutritivos, de agradable sabor y calidad y, además que 

cumplan con las necesidades alimenticias. Para ello, realizaron encuestas y un estudio de 

mercado, estableciendo aliados, oponentes, oportunidades y riesgos, demostrando que en la 

ciudad hay una marcada demanda insatisfecha y con ello mayor probabilidad de aceptación de 
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los productos. Algunas de las conclusiones obtenidas fueron: un 91% de los diabéticos estaban 

dispuestos a consumir los postres, de manera que ello contribuiría a conllevar la enfermedad de 

manera normal y sin restricciones, otra es que la baja competencia en el mercado al cual van 

dirigido es una fortaleza y oportunidad para la empresa, por ello la propuesta fue factible y 

realizable acorde los resultados obtenidos. 

Creación de proyecto de edificación de una fábrica de helados para personas alérgicas al 

huevo, la leche, intolerantes a la lactosa y veganos en el polígono San Cristóbal (Valladolid), 

estudio realizado por Elsa Gómez Nieto, estudiante de la Universidad de Valladolid, España y 

publicado en el año 2016. El proyecto se basó en la edificación de una empresa, cuyo objeto es la 

gestión, producción y almacenamiento de helados para personas con alergia al huevo, 

intolerantes a la lactosa y veganos. Para ello realizaron un estudio de mercado buscando la 

viabilidad de la empresa y, se tuvieron en cuenta diferentes variables que podían influir en la 

realización, para que con ellos se escogiera la mejor alternativa. Se concluyó que la producción 

sería rentable a nivel nacional y comunitario en un comienzo, con un público lo suficientemente 

grande. Además, los productos serían comercializados a minoristas tales como heladerías y a 

mayoristas tales como supermercados. 

“Elaboración de postre deslactosado a base de leche de cabra con adición de fibra soluble”, 

estudio realizado por Jonathan Daniel Figueroa Zavala, estudiante de la Universidad de 

Guayaquil, Ecuador y publicado en el año 2016. La idea del proyecto fue el desarrollo de un 

postre a base de leche de cabra, al cual se adiciona fibra soluble y se utilizan métodos para 

desdoblar la lactosa en otros azúcares simples de fácil digestión para personas intolerantes a la 

lactosa, como alternativa saludable y alimenticia para la población Ecuatoriana, Figueroa (2016). 

Para ello, se dieron a probar 9 fórmulas del producto a un grupo de panelistas, se realizaron 
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cambios correspondientes a las opiniones, comportamiento del producto cuando se almacenaba, 

costos para producirlo, entre otros, para la obtención de un solo producto final.  Concluyeron que 

el producto elegido se asemeja al manjar y dulce de leche, con aceptación sensorial y apta para el 

consumo. 

“Proyecto Gastronomía y Salud”, es un estudio realizado por Montse Illán, Xavier Torrado, 

Dolors Zomeño, Andreu Farran, Imma Palma, Laura Padró, Antonia Lizarraga, Elena Roura, 

Nuria Cinca, Marc Puig-pey, Cristina Abajo, Isabel Lugo, Lluís Riera, Elvira 

Fernández, Josep Boatella, María Izquierdo, Rosa Lamuela, Universitat de Barcelona, Escuela 

Universitaria de Hostelería y Turismo, Fundación Alicia y financiado a través del programa CEI 

del Ministerio de Educación, Cultura y Deporte de Barcelona, España. Publicado en el año 2014. 

El proyecto nació de la necesidad de ofrecer en establecimientos de comida, una alimentación 

adaptada a las personas que padecen alguna restricción, intolerancia y/o alergia alimentaria, 

brindado así una oportunidad de negocio a los establecimientos que satisfagan las demandas de 

este tipo de clientes. Para ello, se realizaron 

diferentes cuestionarios enfocados en cada patología, además de cuestionarios dirigidos a los 

restauradores, contando con la colaboración de entidades y asociaciones y, con la supervisión de 

profesionales estadísticos. Estas se ejecutaron desde septiembre de 2012 hasta febrero de 2013. 

Se obtuvo como conclusión que más de la mitad de personas alérgicas no comían fuera de casa. 

Por otro lado, celíacos e intolerantes a la lactosa reconocieron el desayuno como la comida más 

problemática del día, por ello, la petición de restaurar cartas o menús en los establecimientos de 

comida fue altamente solicitada. Con el proyecto, se hizo evidente la necesidad de ofrecer más y 

mejores herramientas de formación diseñadas para hacer cambios en los negocios de manera 

satisfactoria. 



22 
 

  

2.1.2 Antecedentes nacionales. 

Paula Ximena Lucena Lozada junto con Santiago Méndez, estudiantes de la Pontificia 

Universidad Javeriana de Bogotá, realizaron el proyecto “creación y formalización de una 

microempresa productora y comercializadora de leche de almendras”, publicado en el año 2016. 

Se enfoca en la creación de un modelo de negocio para la creación de una empresa productora y 

distribuidora de leche de almendras como alternativa a la leche de vaca, dando a conocer sus 

propiedades y beneficios; para ello, realizaron su propuesta a través del modelo canvas, 

determinando así la viabilidad primeramente en la ciudad de Bogotá y determinaron aspectos de 

la empresa a través de tres escenarios, uno optimista, uno pesimista y otro esperado. Como 

resultado los investigadores obtuvieron un proyecto viable y dirigido exclusivamente al público 

femenino que busca una bebida baja en calorías, deliciosa y que sea útil para cuidar la figura. 

“Elaboración de pan francés con sustitución parcial de harina de trigo por harinas de papa 

criolla (S.tuberosum Grupo Phureja) variedad Criolla Colombia”, es un estudio realizado por 

Sandra Milena Morales Soler, estudiante de la Universidad de la Salle, Bogotá y publicado el 

año 2014. El proyecto consistía en la elaboración de un pan francés sustituyendo una parte 

de la cantidad de harina de trigo por harinas obtenidas de tubérculos precocidos y no precocidos 

de papa criolla de Colombia, puesto que esta funciona como agente aromatizante, anti 

endurecimiento y a causa de que se añade poca cantidad no altera los valores nutritivos. 

Realizaron dos tipos de harinas a partir de los tubérculos (harina de papa criolla precocida-

macerada y harina a partir de papa criolla no precocida-rallada), además se tuvo en cuenta las 

características de cada tipo de harina (papa y trigo), para poder sustituirla correctamente. Se hizo 

una comparación con la harina de trigo y como resultado se obtuvo que la harina de papa criolla 
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con mejor rendimiento fue la no precocida, puesto que no tuvo un escaldado, también se dio una 

correcta humedad (11,3 %), pero con poca absorción de humedad y las sustituciones del 15 y 

20% deseadas, no presentaron las mejores condiciones, dando como respuesta un descarte en 

esta situación, pero por otro lado su sabor y olor característico fue aceptado y elegido por encima 

del pan francés tradicional. 

“Formulación de un plan de negocios para la producción y comercialización de avena y 

galletas a base de millo (sorgo)”, es un estudio realizado por Luis Javier Garzón Zuluaga, 

estudiante de la Universidad Tecnológica de Pereira, Colombia y publicado el año 2014. El 

proyecto se basó en la realización de un plan de negocios para la creación de una empresa 

dedicada a producir y comercializar avena y galleta a base de millo en la ciudad de Pereira, para 

lograr identificar el nivel de aceptación de los habitantes, definir los costos, formular una 

estructura organizacional, entre otros. Para ello, utilizaron elementos de estadística, se realizaron 

encuestas a su mercado objetivo (cualquier tipo de consumidor) y delimitaron el estudio por 

diferentes módulos, los cuales fueron: mercados, operación, organización, finanzas, planes 

operativos, delimitación geográfica, demográfica, entre otros. Se concluyó que con la 

implementación de estrategias publicitarias y de mercadeo, el proyecto de creación de la empresa 

era viable conforme los resultados de la investigación, además de tener un impacto social amplio, 

generando una gran ayuda a poblaciones menos beneficiadas. 

  

2.1.3 Antecedentes regionales. 

“Valentía, Pastelería Saludable”, es una investigación realizada por Valentina Gómez 

Mosquera, estudiante de la Universidad Santo Tomás de Bucaramanga, Colombia y publicado en 

el año 2017. La idea de proyecto fue la creación de una empresa dedicada a elaborar y 
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comercializar productos de pastelería saludable en la ciudad de Bucaramanga, como una mejor 

alternativa a los productos ya ofrecidos y, además siendo un negocio innovador y altamente 

competitivo. Para esto, se diseñó un plan de mercadeo y un estudio financiero, definiendo las 

estrategias para la introducción al mercado de manera satisfactoria y, además, analizando la 

viabilidad y rentabilidad de la posible empresa. Como conclusión, se obtuvo en 

los estudios realizados que la empresa y los productos ofrecidos lograron gran acogimiento por 

parte del segmento de clientes al cual va dirigido y, adicionalmente se encontró un nuevo 

mercado potencial que acepta y está interesado en la pastelería saludable. Por otro lado, la puesta 

en marcha del negocio resultó viable, pues la capacidad productiva fué suficiente para cubrir la 

demanda de su mercado inicial. 

 

2.2 Marco teórico 

En el presente trabajo se abordarán temas relacionados a los componentes de leche de vacas, 

así como su consumo, consecuencias en el organismo, comportamiento en la gastronomía, 

hábitos de consumo localmente, es decir, en la ciudad de Bucaramanga y opciones de reemplazo 

vegetales. Todo esto, para lograr una base teórica y poder llegar al resultado final que es sustituir 

correctamente esta leche sin afectar en gran medida el producto final, es decir, intentando que no 

haya una gran diferencia. 
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Figura 1. Mapa conceptual con el contenido del marco teórico. 

2.2.1 Leche de vaca. 

La leche es una sustancia de color blanco que se obtiene de la glándula mamaria de una hembra 

mamífera y es producida para alimentar sus crías recién nacidas, pero consumida por el hombre 

por sus características nutricionales y el delicioso sabor que posee y otorga a las comidas. Desde 

un punto de vista químico se trata de un líquido formado por ciertos componentes: grasas, 

proteínas, azúcares (lactosa), vitaminas, minerales y el agua, este último siendo el más abundante 

(Gigli, 2015).  

En términos generales, Según Lobo (2010) la leche contiene por litro: 
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- Calcio (1,25 gr), fósforo (1 gr), potasio (1,5 gr), sodio (0,5 gr) 

- Vitaminas: Vit-A (150 UI), Vit-C (10 mg), Tiamina (0,3 mg), Niacina (1 mg), 

Riboflavina (1,7 mg) 

- Proteínas: 34 gr, con un 82% de caseína y un 18% de lacto albúmina. 

- Grasas: 35 gr, gran parte de ellas son saturadas y colesterol. 

- Carbohidratos: 49 gr, de lactosa. (p.1) 

Más adelante se abordará el tema con mayor profundidad teniendo en cuenta que este proyecto 

está enfocado en sustituir la leche como producto esencial en la elaboración de recetas pasteleras 

sin alterar en mayor grado su sabor y consistencia.  

Desde el punto de vista físico, coexisten varios estados; emulsión, suspensión y solución, (…) 

La leche abandonada a temperatura ambiente se separa progresivamente en tres partes. 

Nata: Capa de glóbulos grasos reunidos por efecto de la gravedad 

Cuajada: Caseína coagulada como consecuencia de la acción microbiana 

Suero: Contiene los productos solubles y que se separa de la cuajada (esta última se retrae más 

o menos rápidamente, según la naturaleza de la microflora presente). (Lacasa, 2003. p.21) 

Cuando se habla de leche abandonada se refiere a leche que se deje a temperatura ambiente por 

un periodo de tiempo relativamente largo, permitiéndole que ocurran los procesos anteriormente 

descritos. 

Todo mamífero necesita consumir leche en la primera etapa de su vida, pero, a diferencia de 

sus congéneres, el ser humano logró un sistema digestivo que le permite continuar tomándola aún 

después del periodo de lactancia. Para ello es indispensable la lactasa, enzima que degrada la 

lactosa (azúcar presente en la leche) y permite digerirla correctamente (Gigli, 2015). Sin embargo, 
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algunos seres humanos carecen de esta enzima ó presentan alergias a algunos de los componentes 

de la leche. Lo que implica que no todos pueden llevar una dieta láctea.  

2.2.1.2 Composición. 

2.2.1.2.1 Grasas. 

La llamada “grasa de la leche” o “grasa butirosa” son cadenas de carbono de tamaño variable 

con un grupo carboxilo al final (-COOH). En química reciben el nombre de ácidos grasos. En 

la leche de la vaca  hay más de 400 ácidos grasos diferentes, y 184 en la leche humana (Gigli, 

2014, p.50).  

 Gigli (2014) también explica que la leche está formada por distintos ácidos grasos, y su 

proporción puede variar dependiendo el peso de la vaca y según la dieta que coma.  

Esto significa, que la leche de vaca es un alimento más complejo y completo en cuanto la 

cantidad de ácidos grasos con relación a la leche humana y por ende es más calórica. 

(...) los ácidos grasos se clasifican según contengan enlaces simples entre los átomos de carbono 

(ácido graso saturado) o dobles (insaturados); a su vez, de acuerdo a la cantidad de dobles 

enlaces, se agrupan en mono insaturados (uno solo) o poliinsaturados (varios). (Gigli, 2014, 

p.51) 

De acuerdo a la anterior definición es importante saber que debe haber un equilibrio en cuanto 

al consumo de los ácidos grasos insaturados y saturados, siendo estos últimos los que deben tener 

un consumo mucho menor. (...) “los insaturados no elevan el colesterol, e incluso los 

poliinsaturados pueden disminuirlo y mejorar el nivel de colesterol bueno” (Gigli, 2014, p. 51).  

Por otro lado, Zela (2005) explica que la grasa de la leche se diferencia de otras por un alto 

contenido de ácidos grasos saturados de cadenas cortas. Algunos son líquidos a temperatura 

ambiente y otros son sólidos a temperatura ambiente por su alto punto de fusión (31 a 70 °C). 
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Según lo anterior, la leche de vaca es de fácil absorción por sus cadenas de ácidos grasos sencillas 

y dependiendo del punto de fusión de los ácidos grasos que posea en mayor proporción dependerá 

su espesor. 

 Zela (2005) adiciona que, dependiendo de la cantidad de pasto consumido por la vaca, la grasa 

de la leche puede ser más o menos líquida, esto es, porque un elevado consumo de pasto aumenta 

el ácido graso oleico (insaturado) el cual tiene un punto de fusión de 14°C y su índice de yodo es 

bajo. 

 

2.2.1.2.2 Hidratos de carbono 

“El hidrato de carbono de la leche es la lactosa, un disacárido constituido por glucosa y 

galactosa” (Zela, 2005, p.13). Los carbohidratos son también llamados azúcares. Gigli (2015) 

expresa: 

Este azúcar es un disacárido formado por una molécula de glucosa y otra de galactosa. No 

solamente es el componente encargado de dar una fuente fácilmente degradable de energía, sino 

que también cumple un rol directo en determinar el volumen de leche producida, porque la 

lactosa tiene la propiedad física de atraer agua. (p.54) 

Esto significa, que la lactosa se compone por dos moléculas de azúcar más sencillas y de cadena 

corta, lo que permite una absorción rápida del organismo; por otro lado, el azúcar atrae humedad, 

por lo tanto, entre más lactosa presente la leche se genera mayor volumen de agua en la misma. 

Zela (2005) complementa diciendo que “El poder edulcorante de la lactosa es cinco veces menor 

que el de la sacarosa y junto a las sales de la leche es la responsable de su sabor característico” 

(p.14). 
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2.2.1.2.3 Proteínas. 

La concentración de proteínas presente en la leche varía según la especie, en la bovina posee 

35 gramos de proteína por litro en comparación, por ejemplo, a la leche humana que posee solo 9 

gramos por litro. Por otro lado, es importante saber que para que estas sustancias sean consideradas 

leche deben tener caseínas, además de ser las que se encuentran en mayor cantidad en cualquier 

especie mamífera (Gigli, 2015). 

Gigli (2015) afirma. “Hablamos de caseínas, en plural, porque en realidad son un conjunto de 

distintas proteínas similares en su estructura química, pero codificadas por genes distintos” (p.52). 

Esto quiere decir que es necesario de distintos genes, los cuales poseen datos diferentes para poder 

sintetizar cada tipo de caseína. 

La “caseína entera” constituye la parte nitrogenada más característica de la leche; no existe 

ninguna sustancia parecida, ni en la sangre ni en los tejidos. La caseína precipita sólo cuando 

se acidifica la leche hasta un pH 4.6 o cuando se encuentra bajo la acción de una enzima 

específica: el cuajo. Por ello, se le ha llamado “proteína insoluble” de la leche. (Alais, 1995, 

p.88). 

Dicho de otro modo, la caseína presente en la leche se precipita cuando ésta se encuentra en un 

ambiente ácido, es decir, se separa en forma de grumos. Esto ocurre, por ejemplo, cuando la leche 

ya se encuentra un poco ácida y al hervirla se separa, o al agregarle zumo de limón, o cuajo para 

la producción de quesos. 

Complementando lo anterior, Gigli (2015) explica que en la sangre ocurre un proceso similar, 

es decir, el jugo gástrico presente en el estómago precipita esta caseína formando un coágulo, lo 

que hace lenta su digestión y facilita la absorción de nutrientes. 
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Cuando se separa la caseína, queda lo que llamamos el “suero” o “lacto suero” de la leche, en 

el cual también existen proteínas. 

Las principales proteínas del suero (la que se encuentra en mayor cantidad) en rumiantes (como 

la vaca) son las lacto globulinas, pero no se producen en la leche de todos los mamíferos. Por 

ejemplo, la leche de los roedores y la leche humana no la contienen. Se piensa que su función 

es transportar retinol, una de las formas de la vitamina A. Esta vitamina, fundamental para el 

desarrollo del recién nacido, se transporta en la leche humana disuelta en la grasa láctea (porque 

no hay lacto globulina). (Gigli, 2015, p.53) 

Vale decir que, si un recién nacido es alimentado con fórmulas que tienen como ingrediente la 

leche de vaca, se puede presentar alergia a esta proteína (lacto globulina), puesto que en la leche 

humana no está presente. 

Agudelo y Bedoya (2005) explican que la albúmina es la proteína que le sigue en cantidad a la 

caseína (también encontrada en el suero), pero mientras la segunda es relativamente estable a la 

acción del calor, las albúminas se desnaturalizan fácilmente, es decir, que al calentar la leche a alta 

temperatura se destruye gran parte de esta proteína proveniente del suero. 

2.2.1.2.4 Calostro. 

Se produce en los últimos días de gestación y un breve periodo después del parto, por lo general 

entre cuatro a siete días. Ocurre cuando la glándula mamaria secreta un líquido más espeso que la 

leche, este es el calostro, el cual posee una alta cantidad de proteínas y magnesio y una baja 

concentración de lactosa (Gigli, 2015). 

Agudelo y Bedoya (2005) explican. “El calostro posee una extraordinaria riqueza vitamínica, 

contiene de cinco a siete veces más vitamina C y de tres a cinco veces más vitaminas B2, D y E 
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que la leche normal” (p.5). Esto demuestra el gran valor nutritivo de este alimento que es 

importante para la cría en sus primeras horas de vida. 

2.2.1.2.5 Vitaminas y minerales. 

La leche de vaca contiene vitaminas como la A, D, E, K, B1, B2, B12, C, carotenos, 

nicotinamida, biotina, ácido fólico, las cuales siempre son cambiantes en concentración por 

diversos factores (Agudelo y Bedoya, 2005). Como se mencionó anteriormente, el calostro tiene 

una cantidad importante de vitaminas, aún más concentradas que en las de la leche en sí, puesto 

que es necesario para la supervivencia de la cría recién nacida. 

Por otro lado, Agudelo y Bedoya (2005) afirman: 

También influye la época del año, tiempo atmosférico, ambiente y la alimentación; este último 

factor repercute especialmente en los carotenos y en la vitamina A como consecuencia de la 

abundante ingestión de carotenos cuando la base de la alimentación son forrajes frescos. (p.5), 

es decir, dependiendo de la calidad del pasto, alimento principal de la vaca, hay mejor presencia 

de caroteno y vitamina A en la leche. 

La vitamina E se encuentra de manera abundante cuando el ganado tiene acceso a forraje más 

fresco, esto puede responder al porqué la leche tiene mayor contenido graso en verano (Agudelo 

y Bedoya, 2005). 

Así pues, las vitaminas presentes varían dependiendo de diversos factores, por ello el contenido 

nutricional de la leche no es siempre el mismo y es importante tenerlo en cuenta a la hora del 

consumo y cocción de la misma. 

En cuanto a los minerales, “La leche de vaca contiene sodio, potasio, magnesio, calcio, 

manganeso, hierro, cobalto, cobre, fósforo, fluoruros, yoduros, (…) En la membrana de los 
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glóbulos grasos se encuentran en mayor concentración el calcio, cobre, hierro, magnesio, 

manganeso, fósforo y zinc” (Agudelo y Bedoya, 2005, p.5). 

El calcio difiere de estos minerales ya que, generalmente se encuentra ligado a la caseína, 

además este se ve afectado también por la época del año (Agudelo y Bedoya, 2005). 

Todos aquellos componentes de la leche son indispensables para saber cómo utilizarla a la hora 

de cocinar, es decir, reconocer cuando la leche está más espesa, por ejemplo y en que preparaciones 

funciona mejor, a continuación, se hablará sobre el comportamiento en la gastronomía. 

 

2.2.1.3 Comportamiento en la gastronomía. 

El rol o papel de la leche de vaca en la gastronomía es muy amplio, es consumida prácticamente 

en todo el mundo y se utiliza en una amplia variedad de platos, tanto dulces como salados y, 

además hay amplia cantidad de productos básicos los cuales se derivan de la leche, entre ellos se 

encuentra la crema, mantequilla, queso, yogur, leche condensada, evaporada, proteínas de leche 

aisladas o concentradas, entre otras.  

 La industria láctea es uno de los sectores más importantes de la economía de países 

industrializados y en desarrollo. Aproximadamente el 90% del total de la leche utilizada en la 

industria quesera es eliminada como lacto suero, el cual retiene cerca de 55% del total de 

ingredientes de la leche como la lactosa, proteínas solubles, lípidos y sales minerales (Parra, 

2009, p.1). 

Se puede inferir que los desechos que se generan en la industria quesera son muy altos, por ello 

se han buscado formas de aprovechamiento de este suero sobrante; un ejemplo claro es la 

utilización de éste para la creación de proteínas en polvo, las cuales van dirigidas a personas 
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deportistas, ya que las proteínas solubles presentes en el lactosuero son de alto valor nutritivo y de 

rápida absorción. 

2.2.1.3 Intolerancia y afecciones asociadas. 

El consumo de leche de vaca en la dieta humana, en muchos casos genera consecuencias 

negativas en el organismo como hinchazón, dolor abdominal, entre otros; estos vienen siendo 

síntomas de afecciones como la intolerancia a la lactosa, alergias a la leche o alguno de sus 

ingredientes. González (2011) habla acerca de la intolerancia: 

La lactosa es el principal azúcar de la leche de vaca, y necesita ser hidrolizada (disgregada en 

sus componentes: glucosa y galactosa) por una enzima para poder ser utilizada por el 

organismo. La intolerancia a la lactosa es la incapacidad de romper este azúcar y, por tanto, 

digerirla, debido a la falta de la enzima responsable de la ruptura (lactasa). La mayoría de 

nosotros tenemos esta enzima al nacer, pero va disminuyendo desde la infancia. (p.48) 

Según esto, la enzima lactasa es la encargada de hacer asimilable la lactosa presente en la leche 

y, cuando esta no funciona correctamente o ha desaparecido, la lactosa no se digiere y es allí 

cuando se da lo que llamamos intolerancia a la lactosa. 

González (2011) también explica que la lactosa en estas personas pasa sin ser asimilada al 

intestino y allí se empieza a fermentar con ayuda de las bacterias presentes, produciendo los 

síntomas que ya se conocen, como el dolor abdominal, flatulencia, cólicos, diarrea, entre otros, y, 

dependiendo de la cantidad de lactosa consumida estos síntomas pueden ser más o menos fuertes. 

Pero, existen diferentes tipos de afecciones relacionadas al consumo de leche, por ejemplo, 

cuando no hay digestión de alguna de sus proteínas (Caseína o proteína del suero). En cuanto la 

caseína Gonzáles (2011) afirma: “La caseína no hidrolizada es una sustancia viscosa (...), es capaz 

de depositarse en los folículos linfáticos que rodean el intestino, impidiendo la absorción de 
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nutrientes y contribuyendo a la fatiga crónica y a alteraciones intestinales” (p.50). Según lo anterior 

la caseína no hidrolizada o no digerida se forma viscosa en el intestino provocando muchas 

complicaciones y alteraciones del organismo. 

González (2011) agrega diciendo: “varios estudios muestran la relación entre las proteínas de 

la leche de vaca y la diabetes juvenil (...). En estos estudios se deduce que los niños que no se han 

expuesto a los lácteos en tempranas edades tienen un riesgo muy bajo de desarrollar diabetes” 

(p.50). Esto puede deberse a que la leche contiene una alta cantidad de azúcar (lactosa) en una 

porción pequeña y debido a que generalmente son un alimento básico para los bebés, y por ende 

al estarse desarrollando su organismo, puede afectarlos seriamente. 

Por último, González (2011) explica que la leche es una causa de asma, puesto que estimula la 

producción de moco en las vías respiratorias y, afirma que está demostrado que a los niños a los 

cuales se les quita la leche de su dieta mejoran notablemente. 

 

2.2.2 Pastelería y repostería.  

“Pastelería es un arte cuyo objeto se concreta a la elaboración de pasteles, bizcochos, 

mantecados, tortas y otros productos elaborados a base de harina, azúcar, huevo, almendra, entre 

otros” (Palomino y Sarmiento, 1995). Por otro lado, Palomino y Sarmiento (1995) afirman. 

“Repostería es un arte que puede considerarse como una extensión o complemento de la culinaria 

y cuyo objeto se concreta a la elaboración de pasteles, helados, bombones caramelos y otros 

productos elaborados a base de azúcar, manteca, huevos, almendra, entre otros”. 

Según lo anterior, en la pastelería sólo se realizan generalmente bizcochos y productos de 

cocción. En cambio, en la repostería hay una mayor variedad, se encuentran productos fríos tales 
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como mousses, esponjados, postres, entre otros. Además, se puede jugar más con las texturas y la 

materia prima, dando lugar a la creatividad. 

Por consiguiente, teniendo en cuenta el enfoque de la investigación se hablará acerca de la 

historia de la pastelería y repostería, enfocándose en la llegada a la ciudad de Bucaramanga. 

 

2.2.2.1 Bucaramanga. 

2.2.2.1.1 Historia. 

Astudillo (2012) afirma:  

El oficio de la repostería nace en Egipto, en donde hay registros de recetas muy simples, por 

ejemplo, la mezcla de la harina, la leche o el agua y la miel que se colocaba sobre una plancha 

petra calentada al sol para obtener una composición que encantaba a la aristocracia faraónica 

hace ya 7000 años. 

Luego empiezan a incorporar a estos pasteles otros ingredientes como huevos, semillas y 

especias como anís, adormidera, hinojo o cilantro, además de mantequilla, nata, almendras, 

miel, higos, y este tipo de alimentos se extendió a pueblos vecino a los griegos lo mejoraron y 

lo diversificaron. (p.17) 

 Astudillo (2012) manifiesta que en Grecia se encontró el primer pastel, llamado “oblea” 

que significaba ofrenda. En Francia, solo se les concedía el privilegio a algunos panaderos y 

pasteleros de fabricar estas obleas, además, bajo un control estricto de la iglesia. En la Edad Media 

festejaban con pasteles en cuanto a las fiestas religiosas.  El descubrimiento de América fue un 

hecho importante que afectó en la gastronomía en general por la entrada y salida de nuevos 

productos, cultura y técnicas que rápidamente se incorporaron en la alimentación y se esparcieron 
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por todo el mundo, como es el caso del cacao, ingrediente fundamental en la pastelería y repostería 

a nivel mundial. 

Es posible inferir que la religión ha estado muy ligada a esta historia, puesto que las fechas de 

celebración y el tipo de pasteles o productos dulces eran impuestas por la iglesia. Además, gracias 

al intercambio con otras culturas y el conocimiento de nuevos productos enriqueció la pastelería y 

repostería, avanzando año tras año hasta llegar a lo que hoy conocemos. 

2.2.2.1.2 Equipos y utensilios básicos para las preparaciones. 

 Es esencial tener en cuenta y describir acerca de los utensilios y equipos básicos para 

realizar productos de pastelería y repostería. A continuación, se hablará especialmente de los 

hornos, que, aunque nacieron para la realización de panes, con el paso de los años al darse la 

pastelería se fueron incorporando, siendo su función lograr que una masa cruda o batido se torne 

en un producto comestible apetitoso. 

Horno de bóveda o pala 

 Restrepo manifiesta: 

Este horno fue inventado por los griegos, con un poco más de técnica y capacidad. Es 

fabricado de ladrillo y barro; tiene la particularidad de que se bóveda es construida de 

vidrio y sal y su piso de ladrillo refractario, para lograr así un color uniforme dentro del 

horno. Algunos hornos de bóveda son calentados con leña o carbón, y otros con soplete. 

Disponen de un desfogue para que salgan los gases en nuestro medio es muy popular. (p.9) 

 La creación de este tipo de hornos necesitó de varios intentos hasta que se lograra, 

utilizando elementos de la naturaleza como el barro, que con el calor se convierte en algo como 

una pared gruesa que mantiene el calor. 

 

Horno de gas 
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Restrepo afirma: 

Su uso se popularizó por la facilidad para transportarlo y la forma práctica para su 

calentamiento. Este horno se fabrica en lámina de acero inoxidable o en láminas 

especialmente esmaltadas para facilitar su manejo y limpieza. 

Casi todos los hornos de gas están dotados de quemadores que se encuentran en su parte 

inferior y por donde entra el calor al horno. 

Tiene válvulas para el paso del gas y un termostato para controlar la temperatura. Estos 

hornos cuentan con un desfogue para permitir la salida de vapores de algunos productos 

con alto contenido de humedad. (p.10) 

Este horno es mucho más práctico que el anterior, especialmente porque el control de 

temperatura es mucho más controlado, logrando temperaturas con mayor precisión, además de que 

puede trasladar y la limpieza es más sencilla. Hace el trabajo un poco menos laborioso para quien 

lo utilice. 

Horno eléctrico.  

 Restrepo dice: 

Este horno ha tenido gran acogida. En las ciudades donde hay facilidad para la energía. Es 

más higiénico y eficiente, más fácil para asear y ocupa menos espacio que los hornos a 

base de combustible. 

Se fabrican en acero inoxidable y está dotado de resistencias. Tiene luz trifásica o 

monofásica, es modular y con capacidad de 2 latas de modulo. El calor se puede controlar 

por medio de un termostato. (p.11) 

Este tipo de horno en la actualidad es ampliamente utilizado, su limpieza es relativamente 

sencilla, es más moderno y el control de temperatura es aún más fácil que el horno a gas.  
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Horno giratorio o de tambor 

 Según Restrepo: 

Es utilizado sobre todo para producciones en serie. Su rendimiento y la facilidad del manejo 

han hecho de él uno de los preferidos en las medianas y grandes industrias. 

El uso de este horno es reciente en nuestro país, pues, aunque en Estados Unidos se ha 

utilizado desde mucho tiempo atrás, en Colombia apenas se popularizo en la década de los 

60. Es fabricado en lámina de acero inoxidable con un tambor o tolva. 

Su capacidad va de 15 a 80 latas: funciona corrientes eléctricas trifásicas, ACPM y soplete. 

Requiere 3 motores: uno mueve el engranaje de las bandejas, otro mueve el motor del 

soplete y el último mueve el ventilador. (p.11, 12) 

     Conforme lo anterior, este horno ya no necesita prácticamente mucho control humano. Como 

es utilizado a nivel industrial no hay muchas variaciones, es decir, hay uniformidad entre sus 

productos finales, además que se pueden realizar en gran cantidad 

 

Hornos continuos 

Restrepo afirma: 

Estos hornos sólo se usan en industrias muy grandes, sobre todo en la industria de la 

galletería. Su precio, como también su capacidad, los ha ubicado específicamente en 

industrias de producción a gran escala. 

Los hornos continuos suelen funcionar a temperaturas mucho más elevadas (hasta 315° en 

algunas secciones). Tiene forma de túnel. Los artículos se colocan a la entrada del horno 

en una cinta transportadora, y van a determinar velocidad atravesando el túnel. Se hace así 
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porque la penetración o radiación, ya que la masa en los moldes o en las bandejas nunca 

están en contacto directo con la estructura del horno. El aire caliente pasa a gran velocidad 

por encima y por debajo del artículo, a través tuberías que aseguran la distribución 

uniforme del calor a todo lo largo y ancho de la cinta transportadora. (p.12, 13) 

Estos hornos son muy útiles para negocios con mayores ventas, puesto que su capacidad 

es bastante amplia y en un solo horneado se obtienen muchos productos. Además, maneja mayores 

temperaturas. 

2.2.2.1.3 Hábitos de consumo de productos dulces. 

Según Ruiz (2009) Vanguardia Liberal presenta los cinco dulces más solicitados por los 

visitantes en Floridablanca. 

Obleas: Inicialmente era preparada sólo con la galleta y el Arequipe, pero con el paso del tiempo 

se fue incrementando con sabores y dulces que la hacen más gustosa. 

Panuchas: Este dulce tiene la forma de unas pequeñas empanadas de Arequipe, semi-blando, 

relleno de coco rallado. Otro de los tradicionales y más pedidos. 

Brevas: Las brevas que son unas pequeñas frutas, las cuales después de ser cocinadas se parten 

y rellenan con Arequipe.   

Dulce de café: Pequeños dulces de consistencia blanda de Arequipe, cubiertos chocolate con 

sabor a café colombiano y decorado con una pepa de café. 

Dulce de apio: El apio, también conocido como arracacha. Es también uno de los dulces más 

pedidos, su preparación consiste en cocinarlo con un poco de piña y azúcar, para que pierda su 

sabor amargo, después es mezclado con Arequipe hasta que se logre una consistencia 

homogénea y se espolvorea con azúcar blanca. (p.1) 
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     Según lo anterior en Floridablanca son muy famosas las obleas que al pasar el tiempo han estado 

teniendo  una variedad de sabores para poder combinar, el dulce panucha que es identificado por 

su relleno de coco es bien reconocido en el comercio en Santander, Un buen pasa boca son las 

brevas que por su tamaño se prestan para que sean rellenadas al gusto de cada persona, seguimos 

con el dulce del café que tiene un sabor de chocolate amargo por la combinación del café y del 

dulce del chocolate en el cual hacen un buen contraste para el paladar, finalmente con unos de los 

dulces más pedidos por su consistencia es el dulce de apio en cual está combinado con Arequipe. 

 Según la investigación de mi ministerio de comercio industria y turismo (2009): 

El bocadillo veleño es uno de los dulces nacionales, con reconocimiento y presencia en todo el 

país. Pero también otros dulces, especialmente los fabricados en Floridablanca (de marcas como 

dulces Celis o el Paragüitas) ya hacen presencia a nivel nacional, impulsados en gran parte por 

su distribución en los grandes autoservicios. Es así como encontramos dulce de apio, de leche 

de cabra, panuchas, etc.(p.38) 

En el área metropolitana de Bucaramanga se utilizan mucho de los dulces mencionados 

anteriormente en productos de pastelería y repostería, en el cuales los encontramos en Donas, 

mousse, helados de leche con bocadillo, pasteles, postres, entre otras. 

2.2.3 Leches vegetales 

Dávila (2017) afirma. “Son bebidas no lácteas, elaboradas con agua e ingredientes vegetales, 

no contienen proteína animal” (p.4). Son llamadas coloquialmente “leches”, ya que los 

ingredientes utilizados tales como soja, almendra, avena, arroz, maíz, coco, quinua, entre otros, al 

ser licuados con agua toman un color blanco similar a la leche de vaca, además de que su finalidad 

es ser consumida de la misma forma que esta. 
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Hay una gran variedad de ingredientes para preparar estas leches siendo generalmente usados 

los cereales y frutos secos. A continuación, se hablará de algunas de ellas y sus propiedades 

nutritivas. 

2.2.3.1 Variedades y propiedades nutritivas. 

Almendra 

Como se cita en Nieto (2018): 

La leche de almendras contiene un 12% fibra, 18% de glúcidos o carbohidratos, 19% de 

proteínas y 48% de grasas. Vitaminas B y E, fósforo, lecitina, fosfatilserina y 

 fosfatidilcolina, las cuales ayudan al sistema nervioso. Es rica en betasitosterol, lípido 

antiinflamatorio, antioxidante e inmunoestimulador. (p. 90) 

Según esto, la leche de almendra es muy buena fuente de vitaminas, posee grasas buenas que 

combaten la inflamación, además es buena fuente de fibra que ayuda a tener una buena digestión 

y posee muchas menos calorías que la leche de vaca. 

González (2011) complementa hablando acerca del sabor de esta leche: “Es muy rica en calcio 

y fósforo, minerales que fortalecen los huesos, por lo que es ideal para personas con osteoporosis 

y para niños adolescentes (...). Tiene un alto contenido en hierro, magnesio y potasio y es muy 

energética” (p.54) 

Soja 

Esta bebida o leche vegetal es la más conocida y utilizada, es económica realizarla y puede 

llegar a ser muy deliciosa. Pero, no todos tienen buenos comentarios de este alimento y, aunque el 

consumo en amplia cantidad puede ser perjudicial, también posee beneficios. González (2011) 

profundiza diciendo: 
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Es una buena fuente vegetal de proteínas. Puede reducir moderadamente los niveles de 

triglicéridos y colesterol en sangre. Ayuda a reducir los síntomas de la menopausia y además 

puede ayudar también a aumentar la densidad mineral ósea en mujeres posmenopáusicas y 

reducir el riesgo de osteoporosis. No contiene lactosa, ni gluten, ni colesterol y es apta para 

diabéticos. (p. 52) 

Este alimento posee aún más beneficios y todo tipo de personas pueden consumirla, a no ser 

que presenten algún tipo de alergias o resulte indigesta. Además “inhibe la absorción de yodo (por 

ello no se recomienda a personas con hipotiroidismo), de zinc y de hierro (...). Tiene un alto 

contenido en purinas, por lo que personas con problemas de ácido úrico deben evitarla” (González, 

2011, p.52). Por ello, es importante que esta bebida no sea la principal alternativa a la leche de 

vaca, sino que es recomendable variar su consumo y que ésta sea la menos ingerida.  

Por último, González (2011) recalca diciendo que no es recomendable el consumo de este 

alimento en niños, por lo menos hasta los 10 años, debido a que posee un alto contenido en 

fitoestrógenos, estos son estrógenos vegetales que pueden desbalancear hormonalmente el 

organismo. 

Avena 

Como se cita en Nieto (2018): 

Los granos de avena contienen aproximadamente un 66% de glúcidos como fibra soluble y 

betaglucanos, compuestos que ayudan a disminuir el colesterol por su efecto antioxidante y su 

actividad sobre el sistema inmune (...). El grano de avena tiene el 17% de proteínas y 7% de 

grasas poli-insaturadas. Este grano, aunque no posea gluten tiene avenina, la cual también puede 

crear una reacción alérgica en personas sensibles. (p.12) 
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Según lo anterior, la avena es ampliamente nutritiva, posee fibra, grasas buenas y actúa en el 

sistema inmune, colaborando en la eliminación de patógenos y creación de células inmunitarias, 

pero, para la elaboración de la leche es importante utilizar la avena cruda y remojada, puesto que 

al cocerla sus enzimas podrían perderse. 

González (2011) complementa diciendo. “Es de fácil digestión. Cereal rico en vitaminas del 

grupo B, indispensables para el buen funcionamiento del sistema nervioso (...), recomendada en 

personas nerviosas o con estados de ansiedad. Es muy rica en fibra (...). Aporta pocas calorías” (p. 

54). Es importante recalcar que es apta para celíacos, puesto que no posee gluten, pero su proteína, 

la avenina podría no ser bien tolerada por los mismos. 

 

Coco 

La consistencia de la leche de coco es excelente debido a su contenido graso. Su contenido 

calórico es más alto que las anteriores, pero aun así muy saludable. Como se cita en Nieto (2018). 

Compuesta de 3% de proteína, 10% de fibra, 15% glúcidos y 35% de ácido laúrico, una grasa 

saturada con vitaminas del grupo B y C. Aunque la FDA desaconseja tomar esta leche por ser 

rica en grasa saturada, pero se descarta que esta grasa saturada es de origen vegetal. La cual, 

demostrado por el Dr R.P Mensink, tiene la propiedad de aumentar la proporción de HDL o 

“colesterol bueno” en la sangre los cuales son beneficioso a nivel cardiaco ya que evita la 

aterosclerosis. (p. 12,13) 

Es importante tener en cuenta que este tipo de grasa saturada es vegetal y saludable para el 

organismo, en el caso del aceite de coco, se debe tener en cuenta escoger siempre el que no está 

refinado, puesto que en el refinado este tipo de grasas saturadas son nocivas para el organismo. 

Arroz 
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Es una de las bebidas vegetales más ricas. Es muy digestiva, altamente recomendada en 

problemas de tipo digestivo. Apta para todas las personas y edades, y especialmente adecuada 

para el inicio de la alimentación diversificada de los bebés y para las personas de edad avanzada. 

Apta también para celíacos. (González, 2018, p.53, 54) 

     Según lo anterior, esta bebida puede ser consumida por todo tipo de población al ser de fácil 

digestión y no poseer elementos que comúnmente son alérgenos, además González (2018) 

complementa diciendo que el contenido de potasio es alto y el sodio bajo, por ello puede ser tomada 

también por personas con hipertensión. Adicionalmente explica que es rica en minerales como 

fósforo y magnesio y el contenido de grasa es muy bajo.  

 

2.2.3.2 Comportamiento en la gastronomía. 

Actualmente ha aumentado la utilización de productos vegetales como sustitutos de muchos 

productos con base en la leche de vaca, esto se ve reflejado en la gran variedad de bebidas vegetales 

que se encuentran en el mercado y que anteriormente se mencionaron algunas, pero, también otros 

sustitutos como las cremas como es el caso de la de coco, que es un excelente sustituto a la crema 

de leche tradicional, o, los yogures y helados a base de leche de almendras o soja, también las 

margarinas vegetales como sustituto de mantequillas, entre otros.  

Se pueden encontrar un sin fin de recetas sin lactosa utilizando estos productos, en canales de 

youtube tales como Vida Vegana, Cocina vegan fácil, entre otros o, blogs como Orielo’s Kitchen 

o en una amplia variedad de libros. 
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2.2.3.3. Aspectos para la sustitución en preparaciones dulces. 

Como se cita en Nieto (2018). 

La leche de vaca es 87,5% de agua y 12,5% de sólidos. La leche es valorizada en la repostería 

por su contenido de sólidos. Estos se detallan en sólidos grasos: como la grasa y la crema. Sólidos 

no grasos: proteína (caseína), lactosa y minerales. Las funciones de la leche dentro la repostería es 

la conservación mediante la retención de humedad. Mejoramiento del aroma, el sabor y la textura. 

Brindar color en la preparación y aumentar el valor nutritivo. (p.9) 

De acuerdo a lo anterior, en el documento guía que se realizó se tuvo en cuenta todos los 

aspectos anteriores que posee la leche de vaca, esto para poder sustituirla por leches vegetales que 

posean estas características dependiendo de la receta. Estos aspectos son: la cantidad de grasa, 

proteína, retención de humedad, propiedad emulsificante, y lo más importante, que el aroma, sabor 

y textura permanezcan lo más parecido posible al producto original. 
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3. Metodología 

La metodología es de suma importancia en una investigación, puesto que integra los 

mecanismos y procedimientos que se deben llevar a cabo para llegar a un resultado deseado. En 

el capítulo se aborda la descripción del enfoque y método utilizados en el proyecto, descripción 

de las fases y la población, los instrumentos utilizados para la recolección de información y 

prueba piloto de los mismos. 

 

3.1 Enfoque y método de investigación 

El presente trabajo tiene un enfoque mixto, es decir, cualitativo y cuantitativo. El primero 

definido por Monje (2011) dice: “plantea la unidad de la ciencia, es decir, la utilización de una 

metodología única que es la misma de las ciencias exactas y naturales (...). Su propósito es 

buscar explicación de fenómenos estableciendo regularidades con los mismos”. (p.11), 

Hernández, Fernández y Baptista (2006) complementan diciendo que: “El enfoque cualitativo 

utiliza la recolección de datos sin medición numérica para descubrir o afinar preguntas de 

investigación en el proceso de interpretación”. (p.16). 

El segundo lo define Monje (2011) como: “proceso sistemático y ordenado que se lleva a 

cabo por pasos (...). Proyectar el trabajo de acuerdo con una estructura lógica de decisiones y con 

una estrategia que oriente la obtención de respuestas adecuadas a los problemas de indagación 

propuestos”, (p. 19,20). Hernández et al. (2006) también define el enfoque cuantitativo: “Usa 

recolección de datos para probar hipótesis, con base en la medición numérica y el análisis 

estadístico, para establecer patrones de comportamiento y probar teorías”. (p.15) 

Teniendo en cuenta lo anterior el trabajo combinó características de ambos enfoques, un 

ejemplo es la  recolección de datos al momento de elaborar los productos de pastelería y la 
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indagación sobre el consumo de estos productos en establecimientos de la comuna 12 de 

Cabecera del llano, esta información fue recolectada teniendo en cuenta datos cuantitativos, y, 

por otro lado, se realizaron recolecciones de datos no numéricos por medio de preguntas o por 

observaciones en el establecimiento, que viene siendo parte del enfoque cualitativo. 

 

3.2 Fases de la realización 

 

Figura 2.  Fases para la realización organizada del proyecto 

 

El proyecto se desarrolló en las siguientes fases: 

1. Identificación del problema: Búsqueda de tema específico a resolver en la investigación. 

2. Formulación de objetivos: Se realizó la identificación de lo que se desea obtener al 

finalizar la investigación. 

3. Elaboración del marco teórico y conceptos claves: Búsqueda de teoría que respalda la 

investigación y conceptos para lograr la correcta interpretación por parte del lector. 
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4. Búsqueda de antecedentes: Se examinaron diferentes proyectos, tesis e investigaciones 

que tienen similitud con el presente trabajo, con el objetivo de guiar en la realización del 

mismo. 

5. Planteamiento de la metodología e instrumentos de recolección de información: 

Planeación para la búsqueda de datos por medio de encuestas a personas y 

establecimientos de pastelería y repostería. 

6. Análisis de datos: Con los resultados obtenidos se realizó un análisis de la información 

para poder proceder con el siguiente punto, verificando si es viable o no. 

7. Pruebas y verificaciones: Se procedió a la creación de los productos con alternativas 

vegetales a la leche de vaca, hasta obtener los resultados deseados. Se registró toda la 

información obtenida. 

8. Presentación de resultados: Como resultado final se obtuvo una guía para realizar una 

correcta sustitución de la leche de vaca por leches vegetales dependiendo del producto de 

pastelería y repostería. Se dió una muestra del producto  

 

3.3 Descripción de la población objeto 

La población a estudiar se centró en clientes que frecuentan establecimientos de pastelerías y 

repostería en el área de cabecera de la ciudad de Bucaramanga, tales como: Kakahuat, Don 

Jacobo, Nevada, Ángel De María, El Maná, La panetería y La Baionnett, para conocer los 

productos más consumidos y también al personal de estos establecimientos con el propósito de 

ampliar la información. Por otro lado, se realizó una búsqueda de público intolerante a la lactosa 

área de cabecera buscando sus preferencias y necesidades en cuanto a este tipo de alimentos.  
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3.4 Instrumentos de recolección de información 

Como instrumentos de recolección de información se utilizaron tres tipos de encuestas, debido 

a la necesidad de recolectar datos puntuales a grupos específicos que se encuentran en la ciudad 

de Bucaramanga, como son los establecimientos, la clientela de estos y el público intolerante a la 

lactosa. Según lo anterior Moje (2011) explica “El método de encuesta resulta adecuado para 

estudiar cualquier hecho o característica que las personas estén dispuestas a informar” (p, 134). 

También se hizo uso de tablas de observación a la hora de hacer pruebas y preparaciones 

empleando leches vegetales, en las cuales se registran los resultados. Los instrumentos de 

recolección se anexan en el presente documento.  

 

3.5 Validación de Instrumentos y prueba piloto 

Para la validación de las preguntas realizadas en las encuestas, estas se presentaron a Carlos 

Alberto Araúz, ingeniero en alimentos, además profesor de pastelería y panadería de la 

Universidad Autónoma de Bucaramanga y Comfenalco. Las correcciones más importantes se 

realizaron de modo que las preguntas fueran totalmente entendibles para la población, además de 

agregar temas relevantes en la investigación. Por otro lado, se efectuaron correcciones menores 

tales como redacción y división de preguntas largas en dos independientes. 

En cuanto a la prueba piloto, esta se realizó en una panadería y repostería fuera del área de 

cabecera. Un cliente de allí llenó otra de las encuestas, este fue muy respetuoso y colaborador. El 

último tipo de encuesta fue llenado por una persona intolerante que encontramos de paso, que 

muy amablemente accedió y se tomó el tiempo de llenar la encuesta. Las preguntas fueron 

puntuales, no había en general muchas dudas y la información obtenida fue de gran ayuda 
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3.6 Procedimiento en la aplicación de instrumentos 

Los instrumentos utilizados como se mencionó anteriormente fueron las encuestas y tablas de 

observación. Se realizaron tres tipos de encuestas, una de ellas, al realizar visitas a los 

establecimientos descritos anteriormente y diligenciadas por personas encargadas de atender en 

el lugar, otro tipo se realizó a la clientela de cada establecimiento en busca de sus preferencias y 

opiniones en cuanto a los productos ofrecidos en el lugar y el último tipo de encuesta se realizó 

en el área de cabecera, haciendo una búsqueda de personas que tuvieran intolerancia a la lactosa 

o alguna afección, esto para observar y analizar sus gustos y deseos en cuanto a los productos de 

pastelería y repostería. 

Las tablas de observación se llenaron en la medida de que se realizaban las pruebas a la hora 

de preparar los productos más populares y deseados por la población encuestada. Se registraron 

todos los cambios y resultados finales. 
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3.7 Análisis de datos 

Ámbito 

temático 

Problema de 

investigación 

Pregunta de 

investigación 

Objetivo 

general 

Objetivos específicos Categorías Subcategorías 

Sustitución 

de leche 

por 

bebidas 

vegetales 

en 

productos 

dulces 

Los 

establecimientos 

de pastelería y 

repostería por lo 

general no 

poseen 

productos 

alternativos para 

personas con 

intolerancia o 

afecciones a la 

leche de vaca. 

¿Cómo sustituir la 

leche de vaca en 

algunas de las 

preparaciones dulces 

más consumidas en 

Bucaramanga por 

leches vegetales, 

teniendo en cuenta las 

características de estas 

para lograr productos 

bajos o libres de 

lactosa y manteniendo 

las propiedades 

organolépticas del 

producto final? 

Proponer 

alternativas 

gastronómicas 

para sustituir 

la leche de 

vaca por 

leches 

vegetales en 

productos de 

pastelería y 

repostería con 

gran consumo 

en la ciudad 

de 

Bucaramanga. 

Identificar cuáles son los 

productos de pastelería y 

repostería más consumidos 

en la ciudad de 

Bucaramanga. 

Leches o 

bebidas 

vegetales. 

- Variedades y composición 

- Propiedades nutritivas 

- Aspectos para la sustitución 

Profundizar en los aspectos 

generales y específicos de la 

leche de vaca para reconocer 

su función tanto en la 

gastronomía como en el 

consumo diario del ser 

humano. 

Leche de 

vaca 

- Composición 

- Intolerancia y afecciones 

-Comportamiento en 

preparaciones 

Indagar acerca de la 

variedad de leches vegetales 

y su correcta utilización 

como sustituto de la leche de 

vaca en los producto dulces 

más consumidos en la 

ciudad de Bucaramanga. 

Pastelería 

y 

repostería 

- Historia en Bucaramanga 

- Establecimientos de Cabecera 

del llano 

- Hábitos de consumo de 

productos dulces 

- Productos tendencia 

Diseñar un documento 

enfocado en la utilidad de 

diferentes leches vegetales 

como un sustituto de la leche 

de vaca en preparaciones 

dulces.  

Producto -  Propiedades organolépticas del 

producto original. 

- Preparación con alternativas 

vegetales y comparaciones. 

- Correcciones y registro. 
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3.8 Aspectos éticos 

Para la recolección de la información, al utilizar encuestas para los establecimientos fue 

necesario el uso de un documento para el consentimiento de la información; en las encuestas a 

clientes y personas intolerantes no fue necesario el uso de éste, puesto que las preguntas eran 

específicas y no fue necesario que el participante colocara su nombre. El formato se encuentra 

anexado en el presente documento. 
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4. Resultados 

En este capítulo se da a conocer los resultados obtenidos tanto de la realización de las 

encuestas basadas en productos de pastelería a establecimientos, clientes y persona intolerantes a 

la lactosa en general, como de las pruebas realizadas a partir de ellas para la obtención de los 

productos con mayor acogida, pero realizados con leches vegetales. 

4.1 Resultados 

4.1.1 Establecimientos de pastelería y repostería 

Teniendo en cuenta que este proyecto está enfocado en generar una alternativa gastronómica a 

base de la sustitución de leches animales por leches vegetales, en el presente estudio se tomó en 

cuenta la opinión de siete establecimientos ubicados en el sector de Cabecera del llano. A partir 

de un instrumento de recolección de información, se pudo conocer aspectos importantes tales 

como: los productos que más se comercializaban en cada lugar, las diferentes alternativas en 

pastelería y el nivel de aceptación para los cambios en las cartas que cada uno de los 

establecimientos tiene.  A continuación, se presenta la información más relevante conforme al 

instrumento empleado.  

Se preguntó acerca del tipo de población que concurría en gran parte del tiempo el 

establecimiento, como se presenta en el siguiente gráfico. 
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Figura 3. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

Según el estudio se obtuvo que el mayor porcentaje de los clientes eran población adulta y 

población joven. Seguido de personas de estratos altos, puesto que los precios que maneja un 

establecimiento en Cabecera suelen ser altos y dedicados a este tipo de personas. 

Otra pregunta clave de la investigación fue acerca del tipo de productos que los clientes 

preferían comprar, presentada a continuación. 

 

12%

37%

13%

19%

6%

13%0%

¿ Qué tipo de productos de 
pastelería prefieren sus clientes ?

Galletas

Postres

Ponqués

Muffins

Cupcakes

Tortas

Helados

7%

20%

21%21%

17%

14%

¿ Qué tipo de población recurre el 
establecimiento? Puede marcar varias 

opciones

Estratos bajos

Estratos altos

Población joven

Población adulta

Familias

Compañeros de trabajo
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Figura 4. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

Fue notable que en su mayoría prefieren los postres (37%), seguidos por los conocidos 

pastelitos o muffins (19%), siendo los helados los menos consumidos en este tipo de 

establecimientos con un 0%, debido a que no lo ofrecían en su carta generalmente o eran base de 

otro tipo de preparación y no se consumía solo. 

Con relación a lo anterior en cada lugar se preguntó acerca de los productos más vendidos, 

siendo los postres y tortas los más nombrados. También se nombraron los ponqués y otras 

preparaciones saladas, tales como pastel de pollo o empanadas, debido a que el establecimiento 

no solo basaba su oferta en productos dulces. 

Ya entrando más en la idea general del proyecto, se preguntó acerca de las leches con las que 

elaboraban sus productos, es decir, si utilizaban leche de vaca o de diferente procedencia, como 

por ejemplo las leches o bebidas vegetales. Se obtuvo que en todos los establecimientos los 

productos ofrecidos en el momento contenían leche de vaca. Por consiguiente, también se 

preguntó si poseían en la carta algún producto dedicado a personas intolerantes a la lactosa. La 

respuesta fue de un 50% sí y un 43% no, como se puede ver en el siguiente gráfico. 

 

57%

43%

¿Posee en su carta productos para 
intolerantes a la lactosa?, ¿Por qué?

SI

NO
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Figura 5. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

Aquellos que sí contaban con un producto eran o panes que por lo general no necesitan leche 

y que son ofrecidos a este público, leche deslactosada para bebidas o solo en postres que se 

realizaban por encargo. Por ende, se puede concluir que, aunque algunos si poseen cierta 

alternativa, aún no es tan sencillo encontrarlas y no hay suficiente variedad. Por lo anterior, se 

preguntó acerca de la frecuencia con que eran solicitados estos productos, como se observa a 

continuación. 

 

Figura 6. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

Se observó que a pesar de que el mayor porcentaje (43%) fue a menudo, estos productos no se 

ofrecen como se debería. Por consiguiente, al obtener una respuesta positiva a la frecuencia de 

pregunta de los clientes y para aquellos establecimientos que respondieron afirmativamente, se 

realizó adicional otra pregunta dedicada a conocer que tan consumidos eran estos productos 

deslactosados. Se obtuvo como respuesta general que el consumo era alto y en otros regular, 

debido a que solo se realizaban por encargos. 

29%

0%

14%43%

14%

¿ Qué tan frecuentemente le preguntan 
por productos sin lactosa?

Muy poco frecuente

Poco frecuente

Algunas veces

A menudo

Muy a menudo
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Analizando que la oferta es baja y la demanda alta se preguntó acerca de la disposición de 

colocar productos deslactosados en el menú y si les gustaría conocer leches alternativas a la 

animal para su elaboración, siendo sí la respuesta de seis establecimientos de siete que 

participaron. 

Para finalizar, se interrogó acerca de cuáles tipos de leches o bebidas vegetales les parecían 

más atractivas, esto para ser utilizado posteriormente en el manual del presente proyecto. A 

continuación, se presentan los resultados. 

 

Figura 7. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

 Se obtuvo un resultado predecible. Con un 50% la alternativa más atractiva fue la leche de 

almendras, una bebida versátil y conocida por la gran mayoría de población. En segundo lugar 

(25%) se obtuvo la leche de coco, siendo también ampliamente conocida y que por su contenido 

graso es importante para la sustitución. 

 

 

17%

0%

50%

8%

25%

De las siguientes opciones, ¿Cuáles le parecen 
las más atractivas?

Leche de soja

Leche de avena

Leche de almendras

Leche de arroz

Leche de coco
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4.1.2. Clientes del establecimiento 

En cada uno de los establecimientos escogidos, se les realizaron encuestas a 5 clientes 

presentes, esto para corroborar cierta información recolectada anteriormente en los 

establecimientos y obtener nueva acerca de hábitos de consumo y disposición de probar nuevos 

productos a base de leches o bebidas vegetales. Como dato adicional, se encontró que, de las 35 

personas, 19 fueron hombres y 16 mujeres. 

Se comenzó tratando un tema general, acerca del tipo de productos de pastelería que 

consumían. El gráfico se muestra a continuación. 

 

Figura 8. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

La información obtenida demuestra que el porcentaje más alto (27%) fueron los postres, 

corroborando así la información de los establecimientos, donde éste fue también el más alto, 

12%

20%

5%

10%27%

3%

23%

TOTAL

Galletas

Ponqués

Cupcakes

Helados

Postres

Muffins

Tortas
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seguido de tortas y ponqués. Pero, por otro lado, los muffins (3%) obtuvieron un porcentaje 

mucho menos que el obtenido de los establecimientos. 

Para profundizar más se agregó otra pregunta acerca de las ocasiones en las cuales consumían 

estos productos. A continuación, se presenta el gráfico. 

 

Figura 9. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

Como se pensaba el porcentaje más alto fue cumpleaños (34%), por ende, tiene sentido que 

las tortas posean gran porcentaje de consumo debido a las tradiciones. Seguido de cerca por 

antojos (31%) y reuniones de trabajo (16%). 

Otra pregunta importante que se realizó fue acerca de que, si la persona creía que en la 

compañía de un producto de pastelería se podían realizar interacciones o encuentros sociales, por 

ejemplo, negocios, charlas, citas, cumpleaños, entre otros. A continuación, se presenta el gráfico. 

34%

16%8%

31%

10% 1%

TOTAL

Cumpleaños

Reuniones de trabajo

citas

antojos
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otra¿Cuál?
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Figura 10. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

La respuesta obtenida fue sí, casi en su totalidad (97%), esto quiere decir, que las personas 

generalmente van a los establecimientos de pastelería y repostería a consumir un producto con un 

propósito social, de compartir un delicioso postre y charlar, más allá de un simple antojo. 

Aprovechando la realización de la encuesta se preguntó si la persona era intolerante a la 

lactosa o poseía una afección asociada al consumo de leche. A continuación, se muestran los 

resultados. 

 

97%

3%

TOTAL

SI NO

26%

74%

TOTAL

SI NO
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Figura 11. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

La respuesta obtenida fue la esperada, el mayor porcentaje respondió que no (74%), esto 

debido a que la intención de realizar la pregunta era para asegurarnos de que las personas 

intolerantes por lo general no concurren este tipo de establecimientos. Aunque, pensando en que 

quizá se encontrarían ciertas personas intolerantes, la siguiente pregunta fue ¿Se ha visto forzado 

a consumir productos con leche al no encontrar alternativas? 

 

Figura 12. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

Debido a la poca cantidad de personas intolerantes encontradas en los establecimientos, la 

respuesta con mayor porcentaje fue: No (74%), aunque según lo que se había pensado 

anteriormente un cierto grupo de personas dijo que si (26%). 

Sabiendo que encontraríamos muy pocas personas con afecciones, la siguiente pregunta fue 

acerca de si como persona no intolerante estaría dispuesto a probar una alternativa diferente a la 

lactosa. La respuesta a continuación. 

26%

74%

TOTAL

SI NO
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Figura 13. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

Positivamente el resultado fue de un sí (94%), lo que hace aún más viable la idea de hacer 

sustituciones, puesto que el público está dispuesto a consumirlos. 

Una pregunta bastante importante fue acerca de cuanto estarían dispuestos los clientes a pagar 

por un producto de pastelería y repostería de tamaño personal. A continuación, se presenta el 

gráfico. 

94%

6%

TOTAL

SI NO
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Figura 14. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

Esto se realizó analizando cuan factible es la idea de vender estos productos, puesto que, de 

modo a priori se piensa que el costo de un producto deslactosado realizado con leches vegetales 

es más alto que un postre normal. La mayoría de clientes respondieron que pagarían entre 4000 y 

5000 pesos colombianos (51%). 

La siguiente pregunta fue ¿Dentro de su grupo de amigos y conocidos existe alguien que sea 

intolerante a la lactosa o posea una afección similar? El resultado se muestra en el gráfico. 

9%

51%

34%

6%

TOTAL

De 2.000 a 3.000 De 4.000 a 5.000 De 6.000 a 7.000 De 8.000 en adelante
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Figura 15. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

La respuesta da a entender que, aunque la mayoría no posee familiares con intolerancia o 

afecciones similares, el porcentaje que si lo posee aun así es alto (51%), presentando así un 

mercado potencial. 

4.1.3 Personas intolerantes a la lactosa o con alguna afección. 

La información obtenida de estas personas fue sumamente importante, puesto que a este 

público va enfocada primordialmente la presente investigación. Se realizaron a 10 personas que 

circularan la zona de Cabecera de llano.  

La primera pregunta fue acerca de si les gustaba el sabor dulce de los productos de pastelería 

y repostería. La respuesta se muestra en el siguiente gráfico. 

49%
51%

TOTAL

SI NO
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Figura 16. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

La respuesta obtenida fue positiva de un (70%), aunque se esperaba un porcentaje más alto. 

Teniendo en cuenta la poca oferta de productos dulces deslactosados se puede entender que a 

ciertas personas no les guste el sabor dulce por lo poco que lo consumen. La mayoría de estas 

personas (60%) no conocían la diferencia entre la sacarosa (azúcar común) y la lactosa, contrario 

a lo que se pensó, puesto que, si son intolerantes a ella, se pensaría que es normal que sepan la 

razón o el por qué. 

La siguiente pregunta fue ¿Sabe usted que la leche de vaca puede remplazarse por leches 

vegetales sin perder el sabor? A continuación, se muestran los resultados en el gráfico. 

70%

30%

¿Le gusta el sabor dulce de productos de 
pastelería y repostería? Tales como: 

Helados, Mousse, etc.

SI

NO
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Figura 17. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

La mayoría (70%) respondieron que sí, lo cual tiene sentido, debido a que en su rutina diaria 

probablemente consuman alternativas vegetales al poseer intolerancia o alguna afección asociada 

al consumo de leche. Aunque con un menor porcentaje (30%), la respuesta fue no, argumentando 

algunos que el sabor cambia bastante o que en realidad no sabían. 

Lo siguiente fue preguntarles si habían probado productos elaborados con estas leches o 

bebidas vegetales y con qué frecuencia. El resultado se presenta en el siguiente gráfico 
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Figura 18. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

La respuesta con mayor porcentaje fue poco frecuente (40%), esto quiere decir si han 

consumido alguna vez este tipo de productos, pero lo consumen muy poco, esto debido 

probablemente a la poca oferta. 

La siguiente pregunta fue ¿En qué ocasión acostumbra a consumir productos de pastelería? 

Los resultados se muestran en el siguiente gráfico. 

 

Figura 19. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

El mayor porcentaje fue en cumpleaños (43%), lo cual significa que consumen estos 

productos en momentos puntuales y especiales y apoyando lo anterior se muestra que ninguna de 

estas personas consume productos de pastelería en un día común para charlar o tener un 

encuentro social (0%). 

Seguidamente se realizó la pregunta ¿Confía usted en los productos deslactosados del 

mercado o prefiere usted mismo elaborarlos? El resultado se muestra en siguiente gráfico. 
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Figura 20. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

La respuesta fue positiva en su totalidad (100%), argumentando que, si confiaban en su 

totalidad, debido a su experiencia con las mismas, porque no sabían cómo prepáralas o por 

cuestiones de tiempo, aunque preferirían elaborarlas. 

La siguiente pregunta fue ¿Le ha sucedido que usted vaya con un acompañante y no consuma 

productos debido a su afección o intolerancia? Se muestra el gráfico a continuación. 
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Figura 21. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

La respuesta fue la esperada. Un 80% de las personas respondieron que sí, argumentando que 

si consumían les dolería el estómago y estarían incomodos y con malestar todo el día. 

La siguiente pregunta se dio a raíz de la anterior, esta fue ¿Se ha sentido incómodo cuando 

ocurre esta situación? La respuesta se muestra en el siguiente gráfico 

 

Figura 22. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

En su mayoría la respuesta fue que sí (70%), argumentando que la incomodidad se daba a la 

hora de explicar la razón por la cual no consumían, porque le generaría malestar todo el día y aun 

así se les antojaba o porque era incómodo para esa persona no comer mientras su acompañante si 

lo hacía. 

La siguiente pregunta fue acerca de cuanto estaría dispuesto a pagar por un postre o torta de 

tamaño personal. La información se presenta en el siguiente gráfico. 
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Figura 23. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

Con 50% la respuesta fue de 4000 a 5000 pesos, siendo la misma respuesta de la anterior 

encuesta, seguida de igual porcentajes (20%) de 2000 a 3000 pesos y 6000 a 7000. 

Por último, se les preguntó si frecuentarían algún establecimiento que les ofrecieran este tipo 

de opciones. La respuesta se presente en el siguiente gráfico 
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Figura 24. Resultados de la pregunta en porcentajes. 

En su totalidad la respuesta fue que sí, algo sumamente positivo para cualquier 

establecimiento que tenga pensado colocar en su carta estas opciones deslactosadas. 

4.2 Análisis de datos por subcategorías 

Observación repollas o profiteroles rellenos de crema pastelera de arequipe en 

comparación al original 

En la siguiente tabla se muestran los ingredientes que fueron sustituidos de la receta original. 

Aquellos ingredientes que permanecen iguales no aparecen. 

Prueba #1 

 

ASPECTOS GRASA (PARA 

REPOLLAS) 

LECHE VEGETAL 

(AREQUIPE) 

PRODUCTO 

FINAL 

MONTAJE 

(REGULAR) 

Descripción 

producto 

Utilización de 

margarina 

 

Utilización leche de soya líquida 

natural marca La superior 

Repollas a base 

de margarina, 

rellenas de 

arequipe a base de 

leche de soya 

Apariencia Diferente. Diferente. Similar. 

Dulzor No es dulce. Igual a la 

original 

Diferente. No es dulce Similar. 

Densidad Similar. Diferente. Más espesa Similar. 

Textura Similar. Diferente. Un poco arenosa Diferente. 

Arequipe es un 

poco grumoso 
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Olor Diferente. No posee 

olor 

Diferente. Huele a soya Diferente. Olor a 

soya 

Sabor  Diferente. Sabe 

únicamente a grasa. La 

mantequilla sabe 

lácteo 

Diferente. Sabe a soya Diferente. 

Arequipe sabe a 

soya.  

Repollas sabor 

muy parecido. 

Color Diferente. Es más 

blanca 

Diferente. Color más oscuro, 

marrón 

Similar. 

Contenido 

graso 

Similar. Diferente. Menos grasa Similar. 

Otros 

apuntes 

El resultado final de 

las repollas fue similar 

en apariencia, olor y 

sabor para las 

realizadas con 

mantequilla y 

margarina. Como se 

puede observar en la 

foto 

El arequipe tuvo buena textura y 

tenía el espesor y color del 

arequipe a base de leche de vaca. 

Pero, el sabor al ser de leche de 

soya se concentraba aún más y 

por ello podía no ser del todo 

agradable para todo público. 

El producto final 

resultó regular 

debido al 

arequipe. 

 

 

Prueba #2 

ASPECTOS GRASA (PARA 

REPOLLAS) 

LECHE VEGETAL 

(AREQUIPE) 

PRODUCTO FINAL 

MONTAJE (BUENO) 

Descripción 

producto 

Utilización de 

margarina 

 

Utilización de leche de 

almendras sin azúcar 

adicionada marca So 

delicious 

Repollas a base de 

margarina, rellenas de 

arequipe a base de leche de 

almendra 
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Apariencia Diferente. Similar. Similar. 

Dulzor No es dulce. Igual a 

la original 

Diferente. Similar. 

Densidad Similar. Diferente. Menos densa Similar. 

Textura Similar. Similar. Diferente.  

Olor Diferente. No posee 

olor 

Diferente. Huele a 

almendras. 

Diferente. Olor a soya. 

Sabor  Diferente. Sabe 

únicamente a grasa. 

La mantequilla sabe 

lácteo 

Diferente. Sabe a 

almendras 

Diferente. Arequipe sabe a 

soya.  

Repollas sabor muy 

parecido. 

Color Diferente. Es más 

blanca 

Similar. Similar. 

Contenido 

graso 

Similar. Diferente. Mucho 

menos grasa 

Similar. 

Otros apuntes Se utilizaron las  

mismas repollas, 

puesto que el 

resultado obtenido 

en la prueba #1 fue 

bueno 

El arequipe obtenido 

tenía buen color y buen 

sabor, pero, debido al 

bajo contenido calórico 

y graso de la leche era 

más ligero. 

El producto final fue bueno. 

Las repollas eran similares a 

las originales y el arequipe 

salió bien aunque un poco 

más líquido que el original 
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Fotografías  

 
 

 

Observación arroz con leche en comparación al original 

En la siguiente tabla se muestran los ingredientes que fueron sustituidos de la receta original. 

Aquellos ingredientes que permanecen iguales no aparecen. 

Prueba #1 

ASPECTOS CREMA 

VEGETAL 

LECHE VEGETAL PRODUCTO FINAL 

(MUY BUENO) 

Descripción 

producto 

Leche coco en 

lata (Badia) 

Leche de almendras So 

delicious sin azúcar 

añadida 

Realización de arroz con 

leche clásico a partir de 

arroz, leche de almendras, 

leche de coco, canela, 

esencia de vainilla y 

azúcar. 

Apariencia Se separa la 

grasa del 

líquido. Se 

parecen 

Más transparente Similar. 

Dulzor Neutro, azúcar 

presente en el 

coco. 

No se parece  

Diferente. No es nada 

dulce 

Similar. Depende del 

gusto y la receta. 

Densidad Denso, espeso. 

Es menos densa 

que la crema de 

leche 

Menos densa Similar. 
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Textura Cremoso por su 

materia grasa. 

Es similar a la 

crema de leche 

Menos densa Similar. Un poco más 

cremoso 

Olor Huele 

abundantemente 

a coco. Olor es 

diferente 

Diferente. Huele a 

almendra 

 

Diferente. Huele a coco 

Sabor  Grasoso, sabe a 

coco. Diferente 

Diferente. Sabe a almendra Similar aunque sabe un 

poco a coco. 

Color El color es 

igual, pero la 

crema de coco 

es más brillante 

Parecido. Blanco vibrante Similar. 

Contenido 

graso 

Menos grasa 

que la crema de 

leche 

Diferente. Mucho menos 

grasa 

Similar. Se compensa con 

la leche de coco 

Otros apuntes Viene en lata, 

es más costosa. 

Se utilizó 

debido a que la 

leche de 

almendras tiene 

un contenido 

graso menos a 

la leche de 

vaca. 
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Fotografías  

 

 

Observación brownie relleno de arequipe en comparación al original 

En la siguiente tabla se muestran los ingredientes que fueron sustituidos de la receta original. 

Aquellos ingredientes que permanecen iguales no aparecen. 

Prueba #1 

ASPECTOS CHOCOLATE 

AMARGO 

LECHE 

VEGETAL 

GRASA PRODUCTO 

FINAL 

Descripción 

producto 

Se utilizó 

chocolate amargo 

sin leche añadida. 

Se utilizó leche 

de soya casera 

para realizar el 

arequipe 

Se utilizó 

margarina 

vegetal.  

 

 

Brownie a partir de 

chocolate amargo, 

cocoa en polvo, 

huevos, harina, 

margarina, azúcar, 

esencia de vainilla, 

con relleno de 

arequipe a base de 

leche de soya. 

Apariencia Diferente al 

chocolate con 

leche. Más oscuro 

Similar. Diferente. Similar. 

Dulzor Diferente. Menos 

dulce 

Diferente. No es 

dulce. 

No es dulce. 

Igual a la 

original 

Similar.  
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Densidad Similar. Similar. Similar. Similar. 

Textura Similar. Similar. Similar. Similar. 

Olor Similar. Diferente. Huele 

ligeramente a 

soya. 

Diferente. No 

posee olor 

Similar. 

Sabor  Diferente al no 

tener leche 

Diferente. Sabe a 

soya. 

Diferente. Sabe 

únicamente a 

grasa. La 

mantequilla 

sabe lácteo 

Diferente. Por el 

relleno de arequipe, 

sabe a leche de 

soya. 

Color Diferente. Más 

oscuro 

Similar. Diferente. Es 

más blanca 

Similar. 

Contenido 

graso 

Diferente. Menos 

graso 

Diferente. No es 

grasa. 

Similar. Similar. 

Otros 

apuntes 

 Se realizó la 

leche a partir del 

frijol de soya, se 

dejó en remojo. 

Se cocinó en 

agua, se licuó con 

agua y se pasó 

por una tela. 
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Fotografía  

 

 

Observación cheesecake en comparación al original 

En la siguiente tabla se muestran los ingredientes que fueron sustituidos de la receta original. 

Aquellos ingredientes que permanecen iguales no aparecen. 

Prueba #1 

ASPECTOS CREMA 

VEGETAL 

QUESO  GRASA PRODUCTO 

FINAL (MUY 

BUENO) 

Descripción 

producto 

Leche coco en 

lata  

Utilización de queso 

de soya o tofu en 

sustitución al queso 

crema 

Utilización de 

margarina 

 

Realización de 

cheesecake a 

partir de tofu, 

leche de coco, 

huevos, limón, 

harina, esencia 

de vainilla y 

azúcar, con base 

de galleta y 

margarina. 

 

Apariencia Se separa la grasa 

del líquido. Se 

parecen 

Diferente. Diferente. Similar. 
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Dulzor Neutro, azúcar 

presente en el 

coco. 

No se parece  

Diferente. No es 

nada dulce 

No es dulce. 

Igual a la 

original 

Similar. 

Depende del 

gusto y la receta. 

Densidad Denso, espeso. Es 

menos densa que 

la crema de leche 

Es totalmente sólido Similar. Similar. 

Textura Cremoso por su 

materia grasa. Es 

similar a la crema 

de leche 

Denso. Similar. Similar. Un poco 

más firme 

Olor Huele 

abundantemente a 

coco. Olor es 

diferente 

Diferente. Huele a 

soya 

 

Diferente. No 

posee olor 

Diferente. No 

tiene olor 

característico 

Sabor  Grasoso, sabe a 

coco. Diferente 

Diferente. Sabe a 

soya, no a queso. 

Diferente. Sabe 

únicamente a 

grasa. La 

mantequilla 

sabe lácteo 

Diferente. Sabe a 

tofu, pero aun 

así tiene gusto a 

queso 

Color El color es igual, 

pero la crema de 

coco es más 

brillante 

Diferente. Color 

hueso. Más opaco 

Diferente. Es 

más blanca 

Similar. 

Contenido 

graso 

Menos grasa que 

la crema de leche 

Diferente. No es 

graso. 

Similar. Diferente. 

Menos graso. 

Otros 

apuntes 

Viene en lata, es 

más costosa. Se 

utilizó debido a 

que la leche de 

almendras tiene 

un contenido 

graso menos a la 

leche de vaca. 

 Se utilizó para 

realizar la base 

con las galletas. 

El cheesecake se 

puede 

acompañar con 

cualquier tipo de 

mermelada. En 

este caso se 

utilizó 

mermelada de 

agraz 
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Fotografías  

 

Observación leche asada en comparación a la original 

En la siguiente tabla se muestran los ingredientes que fueron sustituidos de la receta original. 

Aquellos ingredientes que permanecen iguales no aparecen. 

Prueba #1 

ASPECTOS CREMA 

VEGETAL 

LECHE VEGETAL PRODUCTO FINAL 

(MUY BUENO) 

Descripción 

producto 

Utilización de 

crema de coco 

marca Roland. 

Leche de almendras So 

delicious sin azúcar 

añadida 

Producto a base de crema de 

coco, leche de almendra, 

huevos, esencia de vainilla y 

base de caramelo. 

Apariencia Diferente. Más transparente Similar. Mucho mejor que 

el original, no posee ciertos 

orificios que en el producto 

final es común que 

aparezcan. 

Dulzor Diferente. 

Mucho más 

dulce 

Diferente. No es nada 

dulce 

Similar. Depende del uso de 

azúcar. 

Densidad Similar. Menos densa Es un poco más denso por el 

uso de crema de coco 
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Textura Similar. Menos densa Diferente. Más cremoso 

Olor Diferente. Huele 

mucho a dulce 

Diferente. Huele a 

almendra 

 

Similar. Huele a caramelo y 

huevo 

Sabor  Diferente. Muy 

dulce 

Diferente. Sabe a 

almendra 

Diferente. Sabe a 

almendras, coco y huevo 

Color Diferente. 

Transparente 

Parecido. Blanco 

vibrante 

Similar. 

Contenido 

graso 

Diferente. Un 

poco menos 

Diferente. Mucho menos 

grasa 

Similar. 

Otros apuntes   En la receta original no se 

utiliza crema, únicamente 

leche. 

 

Debido al bajo contenido de 

grasa y la poca densidad de 

la leche de almendras, se 

utilizó crema de coco, para 

compensar. 
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Fotografías  

 

 

Observación mousse en comparación al original 

En la siguiente tabla se muestran los ingredientes que fueron sustituidos de la receta original. 

En este caso se realizó una variación, se realizó un mousse de coco. Aquellos ingredientes que 

permanecen iguales no aparecen. 

Prueba #1 

 

ASPECTOS LECHE 

VEGETAL 

GRASA PRODUCTO FINAL 

Descripción 

producto 

Se utilizó leche de 

soya casera para 

realizar una crema 

pastelera. 

Se utilizó leche de coco 

en lata. 

Mousse de coco a base de 

leche de coco, coco 

rallado, crema pastelera y 

merengue italiano.  

 

Se agregaron capas de 

crumble de coco a partir de 

margarina, azúcar, harina y 

coco rallado 

Apariencia Similar. Se separa la grasa del 

líquido. Se parecen 

Similar a un mousse 

clásico. 
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Dulzor Diferente. No es 

dulce. 

Neutro, azúcar presente en 

el coco. 

No se parece  

Similar. Depende del 

azúcar agregada. 

Densidad Similar. Denso, espeso. Es menos 

densa que la crema de 

leche 

Similar. 

Textura Similar. Cremoso por su materia 

grasa. Es similar a la 

crema de leche 

Similar, aunque varía por 

el coco rallado. 

Olor Diferente. Huele 

ligeramente a soya. 

Huele abundantemente a 

coco. Olor es diferente 

Huele a coco. 

Sabor  Diferente. Sabe a 

soya. 

Grasoso, sabe a coco. 

Diferente 

Sabe a coco y soya (crema 

pastelera). 

Color Similar. El color es igual, pero la 

crema de coco es más 

brillante 

Similar. 

Contenido 

graso 

Diferente. No es 

grasa. 

Menos grasa que la crema 

de leche 

Diferente. Menos graso 

Otros 

apuntes 

Se realizó la leche a 

partir del frijol de 

soya, se dejó en 

remojo. Se cocinó 

en agua, se licuó con 

agua y se pasó por 

una tela. 

 

Para realizar la 

crema pastelera se 

utilizó la leche, 

fécula de maíz, 

Se utilizó en sustitución 

de la crema de leche. 

Se utilizó merengue 

italiano en sustitución de la 

crema batida. Además de 

agregarle cremosidad con 

la crema pastelera. 
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yemas de huevo, 

azúcar y vainilla. 

Fotografía  

 

 

Observación tartaletas con crema pastelera en comparación al original 

En la siguiente tabla se muestran los ingredientes que fueron sustituidos de la receta original. 

Aquellos ingredientes que permanecen iguales no aparecen. 

Prueba #1 

 

ASPECTOS CREMA 

VEGETAL 

(PASTELERA) 

LECHE 

VEGETAL 

(PASTELERA) 

MARGARIN

A (MASA 

QUEBRADA) 

PRODUCTO FINAL 

(MUY BUENO) 

Descripción 

producto 

Utilización de 

crema de coco 

marca Roland. 

Leche de 

almendras So 

delicious sin 

azúcar añadida 

Utilización de 

margarina 

 

Realización de 

tartaletas con masa 

quebrada a base de 

margarina y crema 

pastelera a base de 

crema de coco, leche 

de almendras, yemas, 
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esencia, azúcar, 

maicena. 

Apariencia Diferente. Más 

transparente 

Diferente. Diferente 

Dulzor Diferente. 

Mucho más 

dulce 

Diferente. No es 

nada dulce 

No es dulce. 

Igual a la 

original 

Similar. 

Densidad Similar. Menos densa Similar. Similar. Un poco más 

ligera. 

Textura Similar. Menos densa Similar. Similar.  

Olor Diferente. Huele 

mucho a dulce 

Diferente. Huele 

a almendra 

 

Diferente. No 

posee olor 

Diferente. Huele a 

coco 

Sabor  Diferente. Muy 

dulce 

Diferente. Sabe 

a almendra 

Diferente. 

Sabe 

únicamente a 

grasa. La 

mantequilla 

sabe lácteo 

Diferente. Sabe a coco 

Color Diferente. 

Transparente 

Parecido. 

Blanco vibrante 

Diferente. Es 

más blanca 

Diferente. Más oscuro 

y un poco 

transparente. 

Contenido 

graso 

Diferente. Un 

poco menos 

Diferente. 

Mucho menos 

grasa 

Similar. Diferente. Un poco 

menos grasa 
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Otros 

apuntes 

Se utilizó crema 

debido al poco 

contenido graso 

de la leche de 

almendras. 

 La masa 

quebrada 

quedó 

exactamente 

igual a como 

quedaría con 

mantequilla. 

Para la receta de la 

crema pastelera se 

tuvo que usar más 

maicena que en la 

receta original. 

Fotografías  

 

 

Observación postre de limón en comparación al original 

En la siguiente tabla se muestran los ingredientes que fueron sustituidos de la receta original. 

Aquellos ingredientes que permanecen iguales no aparecen. 

Prueba #1 

ASPECTOS CREMA 

VEGETAL 

LECHE 

VEGETAL 

LECHE 

CONDENSADA 

VEGETAL 

PRODUCTO 

FINAL (BUENO) 

Descripción 

producto 

Leche de coco 

en lata. 

 

Leche de 

almendra sin 

azúcar añadida 

Realizada a partir de 

leche de almendra y 

azúcar. Casera 

Postre realizado a 

partir de mezcla de 

leche de coco, 

leche condensada 

de almendra, con 

galleta, limón y 

gelatina 

Apariencia Se separa la 

grasa del 

líquido. Se 

parecen 

Más 

transparente 

Diferente. 

 

Similar. 
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Dulzor Neutro, azúcar 

presente en el 

coco. 

No se parece  

Diferente. No 

es nada dulce 

Dulzor muy 

parecido. Depende 

de las cantidades de 

azúcar 

Similar. 

Densidad Denso, espeso. 

Es menos densa 

que la crema de 

leche 

Menos densa Más espeso. 

 

 

 

Diferente. Menos 

denso. 

Textura Cremoso por su 

materia grasa. 

Es similar a la 

crema de leche 

Menos densa Parecida, un poco 

grumosa 

Similar. 

Olor Huele 

abundantemente 

a coco. Olor es 

diferente 

Diferente. 

Huele a 

almendra 

 

Diferente, huele a 

almendra y dulce 

Diferente. Huele a 

coco, almendras y 

limón 

Sabor  Grasoso, sabe a 

coco. Diferente 

Diferente. 

Sabe a 

almendra 

Diferente. Más rica Diferente. Sabor a 

leches vegetales y 

limón  

Color El color es 

igual, pero la 

crema de coco 

es más brillante 

Parecido. 

Blanco 

vibrante 

Más oscura Similar. Color 

hueso 

Contenido 

graso 

Menos grasa 

que la crema de 

leche 

Diferente. 

Mucho menos 

grasa 

Mucho menor Diferente. Menor 

contenido graso. 

Otros 

apuntes 

En el postre 

original se 

utiliza crema de 

leche, por lo 

cual este postre 

quedó menos 

espeso y menos 

graso. 

 Únicamente fue 

utilizada para 

hidratar las galletas 

con las que se 

formaban las capas 

del postre y para 

hidratar la gelatina. 
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Fotografía  

 

 

 

Observación postre tres leches en comparación al original 

En la siguiente tabla se muestran los ingredientes que fueron sustituidos de la receta original. 

Aquellos ingredientes que permanecen iguales no aparecen. 

Prueba #1 

ASPECTOS  CREMA 

VEGETAL 

LECHE 

CONDENSADA 

VEGETAL 

LECHE 

VEGETAL 

MEZCLA 

(SIROPE) 

PRODUCTO 

FINAL (fallo) 

Descripción 

producto 

Leche coco 

en lata 

(Badia) 

Realizada a partir 

de sirope y leche 

de soya en polvo 

Utilizamos 

leche de 

soya en 

polvo sabor 

vainilla 

(toning) y la 

mezclamos 

con agua. 

 

Se realizó 

con la 

leche 

condensad

a de soya, 

leche de 

soya y la 

leche de 

coco 

Realizado a 

partir de un 

bizcocho 

básico 

(huevos, 

azúcar, harina 

y esencia). El 

sirope a base 

de leches 

vegetales y la 

crema batida 
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vegetal (whip 

topping)  

Apariencia  Se separa la 

grasa del 

líquido. Se 

parecen 

No se parecen. La 

vegetal es más 

oscura 

Diferente. 

Más opaca 

 

Diferente. 

Más 

oscuro 

Diferente. Se 

veía seco 

Dulzor Neutro, 

azúcar 

presente en 

el coco. 

No se 

parece  

Menos dulce que 

la leche 

condensada 

normal 

Diferente. 

Menos 

dulce 

Parecido. 

Pero más 

repugnant

e 

Menos dulce. 

Densidad Denso, 

espeso. Es 

menos 

densa que la 

crema de 

leche 

Más densa que la 

normal 

Más densa 

que la 

normal, 

espesa. 

Depende de 

la cantidad 

en polvo 

que se 

utilice 

Mucho 

más 

espesa. 

 

Textura Cremoso 

por su 

materia 

grasa. Es 

similar a la 

crema de 

leche 

Textura arenosa, 

grumosa. 

Diferente a la 

normal 

Se siente un 

poquito 

arenosa 

Arenosa, 

pesada, 

pastosa 

Diferente. Seca 

y arenosa 

Olor Huele 

abundantem

ente a coco. 

Olor es 

diferente 

Diferente. Olía a 

soya 

Huele a 

vainilla y 

soya 

Diferente, 

soya 

Diferente. A 

soya, a colada 
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Sabor  Grasoso, 

sabe a coco. 

Diferente 

Totalmente 

diferente. Sabía a 

soya demasiado 

Diferente. 

Sabe a soya  

Diferente. 

Sabor a 

soya, 

como a 

colada 

Diferente 

Color El color es 

igual, pero 

la crema de 

coco es más 

brillante 

Color mucho más 

oscuro, un poco 

marrón 

Más oscura. 

Color hueso 

Blanco 

hueso, 

más 

oscuro que 

el normal 

Diferente por 

el sirope 

Contenido 

graso 

Menos 

grasa que la 

crema de 

leche 

Menos grasosa. Mucho 

menos 

grasosa 

Menor que 

el normal 

Menor 

Otros 

apuntes 

Viene en 

lata, es más 

costosa. 

  Cuando 

está 

refrigerad

o se pone 

aún más 

espeso, 

como 

cremosa. 

El bizcocho no 

absorbió el 

sirope, es 

decir, el centro 

quedó seco 

porque el 

sirope estaba 

muy denso, 

espeso. 

 

Prueba #2 

ASPECTOS CREMA 

VEGETAL 

LECHE 

CONDENSADA 

VEGETAL 

LECHE 

VEGETAL 

MEZCLA 

(SIROPE) 

PRODUCTO 

FINAL 

(BUENO) 

Descripción 

producto 

Leche coco 

en lata 

(Badia) 

Realizada a partir 

de un sirope 

simple y leche de 

soya sabor 

vainilla en polvo 

Leche de 

almendras 

So delicious 

sin azúcar 

añadida 

A partir de 

leche de 

coco, 

leche 

condensad

a de soya 

y leche de 

almendras. 

Se utilizó un 

bizcocho 

básico de 

tamaño de un 

cupcake. El 

sirope 

utilizado es el 

anteriormente 

descrito 
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Apariencia Se separa la 

grasa del 

líquido. Se 

parecen 

Diferente. Más 

oscura 

Más 

transparente 

Similar. Idéntico al 

original 

Dulzor Neutro, 

azúcar 

presente en 

el coco. 

No se parece  

Similar. Diferente. 

No es nada 

dulce 

Similar.  Similar. Un 

poco menos 

dulce 

Densidad Denso, 

espeso. Es 

menos densa 

que la crema 

de leche 

Similar, un poco 

más densa 

Menos 

densa 

Similar. Muy similar. 

Textura Cremoso por 

su materia 

grasa. Es 

similar a la 

crema de 

leche 

Diferente Menos 

densa 

Un poco 

arenoso 

Similar 

Olor Huele 

abundantem

ente a coco. 

Olor es 

diferente 

Diferente. Huele a 

soya 

Diferente. 

Huele a 

almendra 

 

Diferente. 

Huele a 

coco, soya 

y vainilla 

Diferente. Olor 

a las bebidas o 

leches 

vegetales 

Sabor  Grasoso, 

sabe a coco. 

Diferente 

Diferente. Sabe a 

soya y vainilla 

Diferente. 

Sabe a 

almendra 

Diferente. 

Sabor a las 

bebidas 

vegetales 

Diferente por 

las leches 

vegetales 

Color El color es 

igual, pero la 

crema de 

coco es más 

brillante 

Diferente. Más 

amarilla 

Parecido. 

Blanco 

vibrante 

Diferente. 

Un poco 

más 

oscuro 

Similar 

Contenido 

graso 

Menos grasa 

que la crema 

de leche 

Diferente. Menos 

grasa 

Diferente. 

Mucho 

menos grasa 

Diferente. 

Menos 

graso 

Diferente. 

Menos graso 
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Otros 

apuntes 

Viene en 

lata, es más 

costosa. 

   En esta 

segunda 

prueba el 

bizcocho 

absorbió el 

sirope en su 

totalidad y se 

comportó 

como sería el 

original. 

 

 

Prueba #3 

ASPECTOS CREMA 

VEGETAL 

LECHE 

CONDENSADA 

VEGETAL 

LECHE 

VEGETAL 

MEZCLA 

(SIROPE) 

PRODUCTO 

FINAL ( 

MUY 

BUENO) 

Descripción 

producto 

Leche coco 

en lata 

(Badia) 

Realizada a partir 

de leche de 

almendras marca 

So delicious y 

azúcar  

Leche de 

almendras 

So delicious 

sin azúcar 

añadida 

Leche 

condensad

a de 

almendra, 

leche de 

almendra 

y leche de 

coco. 

 

Utilización de 

un bizcocho 

básico de 

tamaño de un 

cupcake. El 

sirope 

utilizado fue el 

anteriormente 

descrito 

Apariencia Se separa la 

grasa del 

líquido. Se 

parecen 

Diferente. 

 

Más 

transparente 

Similar Similar. 

Dulzor Neutro, 

azúcar 

presente en 

el coco. 

No se parece  

Dulzor muy 

parecido. 

Depende de las 

cantidades de 

azúcar 

Diferente. 

No es nada 

dulce 

Similar. Similar. Un 

poco menos 

dulce 

Densidad Denso, 

espeso. Es 

menos densa 

que la crema 

de leche 

Más espeso. 

 

 

 

Menos 

densa 

Similar. Muy similar. 
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Textura Cremoso por 

su materia 

grasa. Es 

similar a la 

crema de 

leche 

Parecida, un poco 

grumosa 

Menos 

densa 

Un poco 

arenosa 

Muy similar 

Olor Huele 

abundantem

ente a coco. 

Olor es 

diferente 

Diferente, huele a 

almendra y dulce 

Diferente. 

Huele a 

almendra 

 

Diferente, 

por 

almendra 

y coco 

Diferente. 

Almendras y 

coco 

Sabor  Grasoso, 

sabe a coco. 

Diferente 

Diferente. Más 

rica 

Diferente. 

Sabe a 

almendra 

Diferente 

por 

almendra 

y coco 

Diferente. Se 

encuentra el 

sabor a 

almendra  

Color El color es 

igual, pero la 

crema de 

coco es más 

brillante 

Más oscura Parecido. 

Blanco 

vibrante 

Similar. Muy similar 

Contenido 

graso 

Menos grasa 

que la crema 

de leche 

Mucho menor Diferente. 

Mucho 

menos grasa 

Diferente. 

Menos 

grasa 

Diferente. 

Menos graso 

Otros 

apuntes 

Viene en 

lata, es más 

costosa. 

   El resultado de 

esta última 

prueba fue 

excelente. El 

bizcocho 

absorbió 

completamente 

el sirope y se 

comportó 

como lo haría 

el original. El 

sabor era 

diferente, 

llegando a ser 

mejor. 
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Fotografías  

 

 

Observación torta de chocolate en comparación al original 

En la siguiente tabla se muestran los ingredientes que fueron sustituidos de la receta original. 

Aquellos ingredientes que permanecen iguales no aparecen. 

Prueba #1 

 

ASPECTOS CHOCOLATE 

AMARGO 

LECHE 

VEGETAL 

GRASA PRODUCTO FINAL 

Descripción 

producto 

Se utilizó 

chocolate 

amargo sin 

leche añadida. 

Se utilizó 

leche de soya 

casera 

Se utilizó 

margarina 

vegetal.  

 

 

Torta de chocolate a base de 

chocolate amargo sin leche 

añadida, harina, huevos, leche 

de soya, vainilla y margarina.  

 

Cubierto de ganache a base 

de leche de coco, margarina y 

chocolate. 

Apariencia Diferente al 

chocolate con 

leche. Más 

oscuro 

Similar. Diferente. Similar. 
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Dulzor Diferente. 

Menos dulce 

Diferente. No 

es dulce. 

No es dulce. 

Igual a la 

original 

Similar. Depende de la 

cantidad a agregar. 

Densidad Similar. Similar. Similar. Similar. 

Textura Similar. Similar. Similar. Similar. 

Olor Similar. Diferente. 

Huele 

ligeramente a 

soya. 

Diferente. 

No posee 

olor 

Similar. 

Sabor  Diferente al no 

tener leche 

Diferente. 

Sabe a soya. 

Diferente. 

Sabe 

únicamente 

a grasa. La 

mantequilla 

sabe lácteo 

Similar. 

Color Diferente. Más 

oscuro 

Similar. Diferente. 

Es más 

blanca 

Similar. 

Contenido 

graso 

Diferente. 

Menos graso 

Diferente. No 

es grasa. 

Similar. Diferente. Un poco menos 

graso 

Otros 

apuntes 

 Se realizó la 

leche a partir 

del frijol de 

soya, se dejó 

en remojo. Se 

cocinó en 

agua, se licuó 

con agua y se 

pasó por una 

tela. 

 Para el ganache se utilizó 

chocolate, leche de coco y 

margarina para compensar el 

contenido graso de la leche de 

coco. 
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Fotografía 

 

 

 

4.3 Análisis de datos por categorías 

Para la realización de las recetas y elección de los ingredientes de las mismas fue necesaria la 

realización de encuestas, descubriendo así qué tipo de productos y cuáles bebidas vegetales 

tenían mayor consumo y aceptación por la población de Cabecera del llano. 

Se tuvo en cuenta cuatro categorías importantes: Leche de vaca, leches o bebidas vegetales, 

pastelería y repostería y el producto final obtenido con base en las anteriores categorías. 

La leche de vaca es de suma importancia a la hora de realizar comparaciones con las leches o 

bebidas vegetales. Se deben tener en cuenta diversos factores a la hora de la sustitución como 

son la apariencia, dulzor, densidad, textura, olor, sabor, color y el contenido graso. Lo ideal es 

que a la hora de utilizar la alternativa vegetal estos aspectos no se diferencien en gran medida de 

leche de vaca.  

Las tablas de observación se basan en la comparación del producto realizado con leches 

vegetales con el producto original utilizando leche de vaca. 

La variedad de leches o bebidas vegetales que ofrece el mercado es amplia, debido a ello, fue 

necesario realizar encuestas preguntando a diferentes públicos tales como intolerantes a la 
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lactosa, establecimientos de pastelería y repostería y clientes de los mismos establecimientos, 

qué leches vegetales les llamaban más la atención, cuáles consumían o si estarían dispuestos a 

probar.  

Como resultado, se decidió utilizar en las recetas la leche de almendras, leche de soya y leche 

de coco, además, también se tuvo en cuenta los aspectos de sustitución mencionados 

anteriormente y estas fueron las que menos variaciones y diferencias tenían de la leche de vaca. 

Por otro lado, para la elección de los productos de pastelería y repostería a realizar, se 

tuvieron en cuenta las respuestas de las encuestas mencionadas anteriormente, donde se 

preguntaba acerca de qué tipo de productos se acostumbraba a consumir más o cuales eran los 

favoritos de estas personas, estos fueron: 

- Según los establecimientos: el mayor porcentaje fue postres (37%) 

- Según los clientes: Mayor porcentaje fue postres (27%), seguido de tortas (23%) 

- Personas intolerantes: La pregunta se basaba en el gusto por los productos dulces, para lo 

cual la respuesta con mayor porcentaje fue si (70%) 

De acuerdo a los resultados obtenidos en las encuestas, el análisis de aspectos a comparar 

entre leches vegetales y leche de vaca y los productos básicos de pastelería y repostería que se 

consumen en la ciudad de Bucaramanga se realizaron 10 productos los cuales fueron: Repollas o 

profiteroles rellenos de arequipe, arroz con leche, brownie relleno de arequipe, cheesecake, leche 

asada, mousse, tartaletas con crema pastelera, postre de limón, torta de chocolate y el clásico tres 

leches. 

Para ciertos productos fue necesario realizar más de una prueba debido al comportamiento de 

las leches vegetales. En muchos casos fue necesario compensar el contenido graso de la leche de 
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almendras y la leche de soya agregándole un poco de leche de coco, para lograr un resultado 

parecido a la leche de vaca y que, a la hora de la preparación, se cumpliera con el objetivo.  

En algunos casos no se encontraba una alternativa que se asemejara en gran medida al 

producto original, un ejemplo fue el queso crema. La sustitución fue el tofu o queso de soya, 

aunque en varios de los aspectos a tener en cuenta se diferenciaban el producto resultante fue 

muy bueno, con un sabor distinto al original.  

Fue necesario realizar combinaciones de las tres leches vegetales (almendras, soya y coco) en 

la mayoría de las recetas, para lograr semejar a la leche de vaca en varios aspectos, por ejemplo, 

el sabor; al utilizar solo leche de soya en algún producto el sabor resaltaba demasiado y opacaba 

los demás ingredientes o no era agradable su consumo.  

Los productos finales no son exactamente iguales que el producto original basado en leche de 

vaca, debido a lo comentado anteriormente, pero, aun así, se realizaron varias pruebas para 

obtener la mejor versión con un buen sabor que cualquiera que lo consuma pueda disfrutar. 

4.4 Confiabilidad y validez 

Para llegar a realizar el análisis de datos, se tuvo que pasar un proceso de investigación, 

tabulación y pruebas.  

Se realizaron tres tipos de encuestas relacionadas a los objetivos del presente proyecto, estas 

fueron ejecutadas en la ciudad de Bucaramanga, específicamente en la comuna de Cabecera del 

llano, las cuales fueron: encuestas a establecimientos de pastelería y repostería, a clientes de 

dicho establecimiento y encuestas a personas intolerantes que se encontraran en el sector.  

Posteriormente se hizo la debida tabulación y como resultado de ella se obtuvieron los tipos 

de leche a utilizar en las pruebas de las recetas, las cuales fueron: leche de coco, leche de 
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almendras y leche de soya, además de los tipos de preparaciones dulces que más se consumían y, 

con base en esto se eligieron 10 productos. 

Se hizo la debida compra de materia prima para la realización de las recetas. Para cada una se 

realizó una tabla de observación, en la cual se tenían en cuenta aspectos claves para la sustitución 

de la leche de vaca por las leches vegetales anteriormente mencionadas, esto para lograr un 

producto de buena calidad y buen sabor.  

En algunos casos, fue necesario realizar más de una prueba para lograr un buen resultado, 

puesto que muchos de los aspectos no se cumplían y el producto resultante no era el deseado. Se 

hizo el debido seguimiento fotográfico y escrito de cada una de ellas. 

Al concluir con las pruebas y tablas de observación se realizó un análisis general, teniendo en 

cuenta las respuestas obtenidas de las encuestas, los resultados de las pruebas y la información ya 

analizada de la leche de vaca, con motivo de relacionar y revisar si se cumplían los objetivos 

propuestos inicialmente, si habían surgido problemas o complicaciones o algún tema importante 

que en un comienzo no se planteó. 

Para finalizar, como objetivo final se desarrolló una guía con el contenido de los 10 productos 

obtenidos en el transcurso de las pruebas. Se incluyeron diversos factores a tener en cuenta a la 

hora de realizar las sustituciones, fotografías y las respectivas recetas utilizadas. 
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5. Conclusiones y recomendaciones 

En este capítulo se da a conocer las conclusiones finales y recomendaciones basadas en las 

experiencias a la hora de desarrollar las investigaciones y pruebas. Lo anterior con motivo de 

analizar los resultados obtenidos y brindar sugerencias para la continuación del proyecto. 

5.1 Conclusiones 

Al finalizar con la investigación teórica, recolección de información por medio de encuestas y 

realización de pruebas y análisis de las mismas por medio de tablas de observación, se llegó a 

ciertos puntos importantes. En primer lugar, con la información teórica se logró analizar la 

importancia de la leche en la pastelería, sus componentes y aquello que se debía tener en cuenta a 

la hora de sustituirla como la materia grasa, densidad, color, sabor, entre otros, además de 

aquellos ingredientes vegetales que pueden ser utilizados para lograr una bebida similar a la 

leche de vaca, comúnmente llamada “leche vegetal”, tales como la soya, avena, coco, almendra, 

arroz, entre otras.  

Por otro lado, se logró analizar y llegar a obtener los resultados acerca de los productos de 

pastelería y repostería más consumidos en la ciudad de Bucaramanga. Lo anterior se obtuvo 

mediante las encuestas realizadas en el área de Cabecera del llano a establecimientos, clientes y 

personas intolerantes. En general, los productos más consumidos obtenidos fueron tortas, postres 

fríos y horneados. Por otro lado, se analizó mediante las encuestas aquellas leches o bebidas 

vegetales que las personas estarían dispuestas a probar, las cuales fueron leche de almendras, 

soya y coco. Con base en esto, se llevó a cabo las preparaciones y se eligieron los productos. 

Seguidamente se utilizaron tablas de observación para revisar cada aspecto importante a 

sustituir. Se realizaron varias veces las recetas hasta obtener una en la que se lograra un producto 
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similar y con buen sabor. Con base en lo anterior, se obtuvieron varios puntos a tener en cuenta a 

la hora de realizar dichas preparaciones que fueron plasmados en el documento final. 

En cuanto a lo anteriormente mencionado, el documento final fue un libro recetario, donde se 

colocaron las diez preparaciones elegidas y realizadas teniendo en cuenta toda la investigación 

anteriormente descrita, con su respectiva foto, además de consejos y recomendaciones a la hora 

de preparar dicho producto. 

5.2 Recomendaciones 

A la hora de iniciar una investigación mixta como el presente proyecto es necesario tener en 

cuenta diversos factores que pueden afectar el desarrollo, por ello, es necesario tener fechas 

claves y organizar el tiempo, puesto que la realización se torna extensa.  

Por un lado, es importante que si se han de realizar encuestas las preguntas sean concretas y 

de respuestas sencillas, además de que debe ser corta, esto para que no sea necesario explicarla a 

cada persona. En adición, también es importante tener otras opciones por si un público no desea 

colaborar.  

A la hora de la realización de cualquier tipo de preparaciones es recomendable hacer 

previamente un listado de los ingredientes que se han de utilizar en todas las preparaciones y 

tener en cuenta que posiblemente sea necesario realizarlos más de una vez, esto para evitar 

perder tiempo y dinero realizando compras cada vez, situación ocurrida en la presente 

investigación.  

Por otro lado, si se ha de realizar un seguimiento fotográfico y se utilizará en un documento o 

libro es recomendable realizar el producto lo más estético posible desde el comienzo, esto para 

que no sea necesario repetirlo simplemente por una toma. Por último, en algunos casos realizar 

un producto casero genera un mejor resultado final, debido a que se pueden controlar algunos 
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factores y el costo resulta menor, como es el caso de la leche de soya utilizada; al realizarla 

casera se controla la densidad, el sabor, el color, entre otras. En este caso el sabor resultó más 

neutro en comparación a la que se ofrece en el mercado y de un color más parecido a la leche de 

vaca, además que por un precio menor se obtuvo mayor cantidad. 
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Anexos 

1. Consentimiento informado. 

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  

Alternativas gastronómicas para la sustitución de leche de vaca por leches vegetales en 

productos de pastelería y repostería en Bucaramanga 

 

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 a las encuestas 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 parecen 

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.  

 

http://www2.congreso.gob.pe/sicr/cendocbib/con3_uibd.nsf/7AE7E7AB111562710525797D00789424/$FILE/Aspectosnutricionalesytecnol%C3%B3gicosdelaleche.pdf
http://www2.congreso.gob.pe/sicr/cendocbib/con3_uibd.nsf/7AE7E7AB111562710525797D00789424/$FILE/Aspectosnutricionalesytecnol%C3%B3gicosdelaleche.pdf
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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 gradoAlternativas gastronómicas para la sustitución 

de leche de vaca por leches vegetales en productos de pastelería y repostería en 

Bucaramanga. 

Cuyo propósito es proponer alternativas gastronómicas para sustituir la leche de vaca por leches 

vegetales en productos de pastelería y repostería con gran consumo en la ciudad de 

Bucaramanga. 

 

Nombre del Participante                   Firma del Participante                       Fecha 

 

2. Instrumentos de recolección de información. 

 
ENCUESTA A PERSONAS INTOLERANTES  

 

Establecimiento: ________________________________        Fecha: ____/____/____  

 

Ciudad: _______________________ Comuna del municipio: ___________________ 

 

Género:  Femenino: ______               Masculino: ______ 

 

A continuación, encontrará una serie de preguntas, que será de gran ayuda para la recolección de 

información la cual será adjuntada a la investigación que tiene por ámbito temático la sustitución 

de leche de vaca por bebidas vegetales en productos dulces.  
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1. ¿Es usted intolerante a la lactosa o posee alguna afección asociada al consumo de leche? 

¿Cual? 

___________________________________________________________________ 

 

2. ¿Le gustan el sabor dulce de productos de pastelería y repostería? Tales como: Helados, 

Mousse, torta de tres leches, porque de chocolates, Quiche dulce. Etc. 

 

_________________________________________________________________ 

3. ¿Conoce usted la diferencia entre la sacarosa y la lactosa? 

___________________________________________________________________ 

 

4. ¿Conoce usted el valor calórico de la lactosa? 

__________________________________________________________________. 

 

5. ¿Sabe usted que la leche de vaca puede remplazarse por leches vegetales sin perder el 

sabor? 

___________________________________________________________________ 

 

6. ¿Ha degustado usted alguna vez productos elaborados con estas leches y con qué  

¿Frecuencia? _____________________________. 

            Muy poco frecuente                                             Poco frecuente 

            Algunas veces                                                      A menudo 

                       Muy a menudo                                                           
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7. ¿En qué ocasión acostumbra a consumir productos de pastelería?  

          Cumpleaños                                                         Antojos 

          Reunión de trabajo                                              Charlar 

          Citas    

          Otra, ¿Cuál?  ___________________________________________________.                      

 

8. ¿Confía usted en los productos deslactosados del mercado o prefiere usted mismo 

elaborarlos? 

________________________________________________________________________

______________________________________________________________ 

 

9. ¿le ha sucedido que usted vaya con un acompañante y no consuma productos debido a su 

afección o intolerancia? 

___________________________________________________________________ 

 

10. ¿Se ha sentido incomodo usted cuando ocurre esta situación? 

________________________________________________________ 

11. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por un postre o torta de tamaño personal? 

          De 2.000 a 3.000 pesos                                          De 4.000 a 5.000 pesos 

          De 6.000 a 7.000 pesos                                          De 8.000 en adelante 

 

12. ¿Frecuentaría usted algún establecimiento que le ofrezca esta opción? 

__________________________________________________________ 



111 
 

 

 

 

ENCUESTA ESTABLECIMIENTOS DE PASTELERÍA Y REPOSTERÍA 

 

        Nombre del establecimiento: ________________________________        Fecha: 

____/____/____  

 

         Ciudad: _______________________________ 

  

A continuación, encontrará una serie de preguntas que será de gran ayuda para la recolección de 

información, la cual será adjuntada a la investigación que tiene por ámbito temático la sustitución 

de leche de vaca por bebidas vegetales en productos dulces. 

1. ¿Qué tipo de población (colocar más información) recurre el establecimiento? Puede 

marcar varias opciones. 

Estratos bajos                                                     Estratos altos 

Población joven                                                  Población adulta 

Familias                                                              Compañeros de trabajo 

Otros, ¿Cúales? 

________________________________________________________.  

 

2. ¿Qué tipo de productos de pastelería prefieren sus clientes?  

Galletas                                                               Postres 
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Ponqués                                                               Muffins 

Cupcakes                                                            Tortas   

Helados 

     Otros, ¿Cúales? ________________________________________________________. 

 

3. ¿Cuáles son los productos de pastelería más vendidos? 

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

____________. 

 

4. ¿Sus productos contienen leche de vaca o de otra procedencia?, por ejemplo leches 

vegetales 

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

____________. 

 

5. ¿Posee en su carta productos para intolerantes a lactosa?, ¿Por qué? 

________________________________________________________________________

______. 

 

6. ¿Qué tan frecuentemente le preguntan por productos sin lactosa? 

Muy poco frecuente                                             Poco frecuente 

Algunas veces                                                      A menudo 
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Muy a menudo                                                           

7. Si es así ¿Qué tan consumidos son estos productos?  

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

____________. 

 

8. ¿Cree usted que el precio de un producto sin lactosa puede ser mayor que el normal? 

________________________________________________________________________

______. 

 

9. ¿Estaría dispuesto a colocar productos en el menú sin lactosa o deslactosados? 

________________________________________________________________________

______. 

 

 

 

ENCUESTA A CLIENTES   

 

Establecimiento: ________________________________        Fecha: ____/____/____  

 

Ciudad: _______________________ Comuna del municipio: ___________________ 

 

Género:  Femenino: ______               Masculino: ______ 
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A continuación, encontrará una serie de preguntas, que será de gran ayuda para la recolección de 

información la cual será adjuntada a la investigación que tiene por ámbito temático la sustitución 

de leche de vaca por bebidas vegetales en productos dulces.  

1. ¿Qué tipo de productos de pastelería y repostería consume usted? Puede marcar varias. 

            Galletas                                                               Postres 

                       Ponqués                                                               Muffins 

            Cupcakes                                                            Tortas  

            Helados  

2. ¿En qué ocasiones consume este tipo de productos? 

                  Cumpleaños                                                         Antojos 

             Reunión de trabajo                                              Charlar 

                       Citas    

                      Otra, ¿Cuál?  ___________________________________________________.                      

3. ¿Con que frecuencia consume usted o su grupo familiar productos de pastelería? 

            Muy poco frecuente                                             Poco frecuente 

            Algunas veces                                                      A menudo 

            Muy a menudo                                                           

 

4. ¿Cree usted que en la compañía de un producto de pastelería se pueden realizar 

interacciones o encuentros sociales? Tales como negocios, cumpleaños, charlas, etc. 

___________________________________________________________________. 
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5. ¿Es usted intolerante a la lactosa o posee alguna afección asociada al consumo de leche? 

¿Cuál? _______________________________________________________. 

 

6. ¿Se ha visto usted forzado a consumir productos con leche al no encontrar alternativas? 

________________________________________________________. 

 

7. Si no es intolerante a la lactosa, ¿Estaría dispuesto a probar una alternativa diferente a la 

lactosa? _________________________________________________________. 

 

8. ¿De los siguientes rubros cuanto estaría dispuesto a pagar por un producto de pastelería y 

repostería personal? 

            De 2.000 a 3.000 pesos                                          De 4.000 a 5.000 pesos 

            De 6.000 a 7.000 pesos                                          De 8.000 en adelante 

                     

 

9. ¿Dentro de su grupo de amigos y conocidos existe alguien que sea intolerante a la lactosa 

o posea una afección similar? ___________________________________. 

 

 

10. ¿Le gustaría conocer una leche para elaborar productos diferente a la animal? 

________________________________________________________________________

______. 

11. De las siguientes opciones cuales le parecen las más atractivas 
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            Leche de soja                                                       Leche de avena 

            Leche de almendras                                              Leche de arroz 

            Leche de coco                                                       Leche de coco 

 

3. Fotografías. 
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