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Resumen 

El presente documento contiene una investigación acerca de cómo las condiciones 

atmosféricas pueden afectar el comportamiento de las materias primas presentes en una 

receta de pastelera. Esta condición afecta directamente la estandarización de una receta 

ya que genera un producto no óptimo a la hora de elaborar la misma receta en lugares con 

condiciones diferentes. 

Con este proyecto se busca brindar una guía en la cual se encuentre la forma de mejorar 

el comportamiento de las materias primas a la hora de elaborar una receta en una 

ubicación poco habitual. Para lograr esto se identificaron las condiciones atmosféricas 

que generan variables las cuales son: temperatura, humedad relativa y presión 

atmosférica. 

Estas afectan en pequeña o gran medida las materias primas. Por ejemplo, el agua que es 

directamente afectado por la presión atmosférica generando variables en su punto de 

ebullición y generando así que las cualidades organolépticas del producto final no sean 

las óptimas en una elaboración. 

Palabras clave: condiciones atmosféricas, densidad, humedad relativa, materias primas 

presión atmosférica, punto de ebullición, temperature, variables. 
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Abstract 

This document contains an investigation about how atmospheric conditions can affect 

the behavior of raw materials present in a pastry recipe; this condition directly affects 

the recipe standardization, because it generates a non-optimal product when you like to 

prepare the same recipe in places with different conditions. 

This project seeks to provide a guide in which to find ways to improve the behavior of 

raw materials when you prepare a recipe in an unusual location. To achieve this, the 

atmospheric conditions that generates variables are identified, which are temperature, 

relative humidity and atmospheric pressure. 

These conditions affect in small or large extent. For example, water directly affected by 

atmospheric pressure generate variables at its boiling point, this affect the organic 

qualities of the final product, giving bad resulted in the elaboration. 

Keywords: weather conditions, density, RH, raw materials, atmospheric pressure, 

boiling point, temperature, variables 
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INTRODUCCIÓN 

La presente investigación se hizo con el motivo de lograr encontrar los factores 

que pueden afectar las recetas de pastelería, como poder contrarrestarlos y ofrecer una 

estandarización a base de este proyecto. La característica principal y el cómo se logró 

un análisis completo se debe al uso del método científico, o mejor conocido como 

ensayos de prueba y error con varias observaciones cada vez que se hizo, con esto se 

encontraron lo que puede afectar directa e indirectamente y también que puede ser 

controlado por nosotros y que no puede ser controlado, aunque se quisiera.  

En el ámbito profesional e incluso en el ámbito social es común ver que tanto 

pasteleros como amas de casa o quienes se encargan de preparar algunas tortas, cremas 

o algún producto que tiene que ver con la pastelería al finalizar no funcionan tal y como 

se vio en las recetas de algunos blogs, videos o en la televisión. El interés por el que se 

decidió hacer esto es para sentar unas bases para que futuros pasteleros o personas del 

común que tengan interés por una receta salga de forma correcta pueda usar el resultado 

de la investigación para que en el futuro no necesiten desperdiciar o perder materias 

primas importantes y que podría llegar a ser problemática para la salud, para el ámbito 

social y para una misma empresa que puede llegar a pérdidas a causa de esto. 

En el primer capítulo se hace una descripción de la problemática que fue 

encontrada, los objetivos que salieron a causa de la pregunta principal, la justificación 

acerca de esto, los limitantes que se tuvo que enfrentar durante todo el desarrollo del 

proyecto y los términos con sus definiciones que se consideraron importantes. 

En el segundo capítulo se basó en los marcos de antecedentes y teórico, que 

también fue una limitante para el proyecto ya que pese a la existencia de esta 

problemática no hay muchas investigaciones previas a este proyecto, en su totalidad los 
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antecedentes usados fueron de corte internacional, a nivel del país no existe 

conocimiento o es desconocido hasta el momento. En el teórico se habla de los factores 

que tuvimos en cuenta para poder tener un desarrollo de las categorías y subcategorías. 

El tercer capítulo hace una descripción sobre el tipo de investigación que se 

hizo, como se realizó, a quienes se tuvo en cuenta, como se logró la recolección de la 

información, la primera prueba piloto que se hizo, los procedimientos, el análisis y el 

aspecto ético al que nos encontramos ligados, ya que fue esencial la ayuda de personas 

con un conocimiento mayor al que se poseía en un inicio.  

Durante el cuarto capítulo fue donde se concentró toda la información previa y 

arrojó varios resultados, los cuales fueron positivos para el proyecto, aquí se encuentra 

toda la información de la parte teórica y práctica de este, donde se puede demostrar que 

el proyecto en sí funcionó en la forma en la que se tenía planeada desde un inicio.  

En el quinto capítulo se trata acerca de las conclusiones que se obtuvieron con 

respecto a los objetivos que se tenían desde un comienzo, que se cumplió y que flaqueó 

al final de este trabajo de investigación y se finaliza con las recomendaciones para que 

pueda funcionar como un antecedente o sí se decide continuar con el proyecto se tengan 

en cuenta lo más importante y esencial de este mismo.  
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1. Planteamiento de problema 

 

Algunas veces los pasteleros tienen ciertos problemas con las recetas que lleven a 

cabo, pues estas están adaptadas al lugar en el cual se planteó. Las condiciones 

atmosféricas en cada lugar siempre tienden a tener ciertas variaciones ya sea en su 

temperatura, humedad, altura, etc. Estas variaciones alteran el comportamiento de las 

materias primas y gracias a el desconocimiento de estos cambios, muchos pasteleros 

tienen problemas a la hora de realizar sus recetas en un lugar que no haya trabajado 

antes, causando así el fallo de la receta. 

1.1 Descripción del problema 

Se observó que una receta no funciona igual todo el tiempo dependiendo de la 

ubicación donde se elabora esta, lo cual dificulta en gran medida el tener un producto 

adecuado. (Kendall Patricia, CSU Food Science & Human Nutrition professor and 

Extension specialist; Revisado 2013 por CSU Extension) 

La explicación más detallada de esto es que al cambiar de altura la presión 

atmosférica aumenta o disminuye siendo inversamente proporcional a la altitud. 

Además, otras condiciones del ambiente también afectan la presión atmosférica como la 

humedad relativa y la temperatura. (O. A. Jaramillo UNIVERSIDAD NACIONAL 

AUTÓNOMA DE MÉXICO)  

La presión atmosférica altera el punto de ebullición del agua generando que se 

evapore a menor temperatura a mayor altitud y al contrario en una menor altitud. Esto 

hace que por ejemplo a mayor altura el agua se evapore más rápido y el azúcar se 

concentra y debilita las paredes celulares de un bizcocho, llegando a obtener un 

producto de menor calidad. (Kendall Patricia, CSU Food Science & Human Nutrition 

professor and Extension specialist; Revisado 2013 por CSU Extension) 
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Lo anterior explica por qué algunas recetas fallan. Además, no hay información 

viable y de fácil acceso con la cual un pastelero pueda guiarse para corregir esta 

variable en las recetas. Generando así, un tema bastante complejo y poco conocido para 

aquellos que entran en la alta cocina. 

Al ver dicha problemática se desarrolló la siguiente pregunta ¿Cómo modificar las 

cantidades de materias primas necesarias en la elaboración de recetas pasteleras en la 

región de Santander teniendo en cuenta las condiciones atmosféricas?  

¿Cómo las materias primas las afecta el cambio de condiciones atmosféricas? 

 

¿Cuál es la principal variable que afecta a una receta al cambiar de ubicación? 

 

¿Se puede controlar por completo las variables de la receta? 

1.2 Objetivos 

Objetivo general 

       Diseñar un cuadro de estandarización que permita modificar las cantidades de 

materias primas necesarias en la elaboración de recetas pasteleras teniendo en cuenta las 

condiciones atmosféricas en la región de Santander, más específico en las ciudades de 

Bucaramanga, Barrancabermeja y Girón. 

Objetivos específicos 

● Identificar las variables atmosféricas que afectan una receta de pastelería y 

buscar la forma de contrarrestarlas en la receta. 

● Reconocer las variables de las materias primas tales como: azúcar, grasas, 

harina, huevo y polvo para hornear. al ser sometidas a las diferentes condiciones 

atmosféricas.     
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● Definir las cantidades de materias primas adecuadas dependiendo de las 

condiciones atmosféricas. 

● Demostrar que la información planteada en el “cuadro de estandarización”, 

funciona y cumple las expectativas. 

1.3 Justificación 

En esta profesión el saber todo lo que sucede en el alimento es algo sumamente 

importante para brindar siempre un producto de alta calidad. Y este tema no se le ha 

dado la importancia necesaria, muchas veces al realizar una receta esta puede fallar. Si 

no se tiene el conocimiento de esto no se va a poder generar una solución adecuada. 

La pastelería es una ciencia exacta, nada puede estar de más ni de menos en una 

receta porque esto puede generar un producto de baja calidad. En general se puede 

encontrar problemas como: Tortas que se hunden, corteza reseca, migas aplastadas, etc.  

Por lo general se atribuyen estos problemas a las materias primas o coloquialmente a 

la “mala mano”, pero no se presta atención a cómo las condiciones del ambiente pueden 

ser las causantes de estos errores. Muchas personas que están iniciando en la alta cocina 

no tienen las herramientas necesarias con un fácil acceso para poder corregir estas 

variables. 

Mediante la investigación se estudió cómo y cuales condiciones atmosféricas 

afectan una receta de repostería teniendo en cuenta la humedad, presión atmosférica y 

altitud del ambiente en el cual se lleve a cabo. Al realizar pruebas piloto basadas en una 

receta estándar, se observaron las constantes y variables que arrojó según las 

condiciones a las cuales sea sometida. 
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De acuerdo a esta información fue realizado un análisis sobre qué condiciones 

organolépticas se ven afectadas debido a la variante de condiciones, las cuales fueron 

corregidas con el avance del proyecto. 

Se encontraron y comprendieron las variables atmosféricas que afectan una receta 

de pastelería y se halló la forma de contrarrestarlas en la receta y obtener una corrección 

más precisa. Con la finalidad de brindar a estudiantes de gastronomía información 

suficiente para adaptar una receta de pastelería, una vez es alterada por las condiciones 

atmosféricas.  

Una vez comprendidas todas estas variables, se elaboró una tabla que fueron 

entregadas a las personas que se encuentran en las zonas delimitadas por nuestra 

investigación. Por lo cual, ellas demostraron con sus bizcochos que esta tabla realmente 

es funcional, en caso de que aparezcan problemas en el producto final se retomará la 

investigación y hacer los cambios necesarios para tener un producto final de calidad con 

base a la tabla anterior mencionada. 

1.4 Limitaciones y delimitaciones  

El proyecto se llevó a cabo en diferentes ciudades que tuvieron condiciones 

ambientales diferentes, por ejemplo: Altura, humedad y temperatura. Esto se desarrolló 

con el fin de llegar a obtener la información necesaria del comportamiento de una receta 

sometida a diferentes condiciones, una vez detectados estos comportamientos se 

intentaron corregir las variables que puedan afectar la calidad del producto. 

Para llevar a cabo dicha receta el equipo de trabajo se dirigió a diferentes 

localizaciones, delimitando solo el departamento de Santander y tomando como 

principales ciudades Bucaramanga, Barrancabermeja y Girón. Las cuales son más 

asequibles económicamente para realizar la actividad. 
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Las recetas que se sometieron a las diferentes condiciones son las recetas de pastelería 

más utilizadas en las ciudades anteriormente mencionadas. Se mantuvieron materias 

primas estándar con el fin de no adjuntar una variable más a la investigación.  

Se llevó a cabo 2 intentos por cada receta. El primer intento se realizó con el fin de 

observar el comportamiento principal de las materias primas y el segundo intento para 

ver si al realizar ciertos cambios en la receta se logró corregir algún error que aparezca 

en la elaboración del primer bizcocho. 

Una limitación que estuvo presente en el proyecto fue el medio económico, es decir, 

no se contó con los suficientes recursos para hacer un mayor ensayo de prueba y error.  

1.5 Definición de términos  

Las siguientes definiciones fueron extraídas del diccionario web de la Real 

Academia Española.  

● Altura: Distancia vertical de un cuerpo a la superficie de la tierra o a cualquier 

otra superficie tomada como referencia. 

● Altitud: Elevación o altura sobre el nivel del mar. 2 medida de un cuerpo desde 

su punto más elevado hasta su base 

● Presión atmosférica: presión que ejerce la atmósfera sobre todos los objetos 

inmersos en ella y cuyo valor normal al nivel del mar es de 760 mm Hg 

● Humedad relativa: Se define la humedad relativa como la relación entre la 

fracción molar del vapor de agua en el aire y la fracción molar del vapor de agua 

en el aire saturado a la misma temperatura 

● La temperatura: Magnitud física que expresa el grado o nivel de calor de los 

cuerpos o del ambiente, y cuya unidad en el sistema internacional es el kelvin 

● Punto de ebullición: es aquella temperatura en la cual la presión de vapor del 

líquido iguala a la presión de vapor del medio en el que se encuentra.  



13 
 

Coloquialmente, se dice que es la temperatura a la cual la materia cambia del 

estado líquido al estado gaseoso. 

● Condiciones organolépticas: Las propiedades organolépticas son todas aquellas 

descripciones de las características físicas que tiene la materia en general.  

● High Altitude Food Preparation: Preparación de alimentos a gran altitud 

● mmHg: Según él SI, la unidad internacional de presión debería ser el pascal 

(Pa), pero la tensión arterial se mide en medicina tradicionalmente en milímetros 

de mercurio (mmHg) 

● Paredes celulares: Son aquellas pequeñas celdas con aire que se encuentran por 

dentro de un pastel y/o bizcocho cuándo se encuentra bien elaborado durante 

todo su proceso y se nota en el producto final.  

● Cuadro de estandarización: Es una tabla donde se organizan aquellos elementos 

necesarios para una receta que cumple los requisitos para un óptimo resultado 

del producto a diferente altura sobre el nivel del mar. 

● Condiciones atmosféricas: Se refieren a los periodos de precipitación (lluvia), 

nubosidad, vientos, presión atmosférica, temperatura y humedad, 

principalmente, que pueden identificarse en una región al medir estos factores 

por un periodo largo de tiempo. 

● Gasificantes: Gasificantes o agentes leudantes son aquellas substancias capaces 

de producir, o incorporar gases, en productos que van a ser horneados con el 

objeto de aumentar su volumen y producir cierta forma y textura en su masa 

final 
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2. Marco contextual 

Los chefs pasteleros alrededor del mundo se han percatado de las variables que 

genera las condiciones atmosféricas en las recetas pasteleras, gracias a esto se han 

creado una serie de investigaciones y tablas que ayudan a determinar cómo se podrían 

contrarrestar algunas de las variables generadas por esta problemática.  

Un ejemplo seria Patricia A. Kendall Professor and Extension Specialist Food 

Science and Human Nutrition de la Universidad de Colorado en Estados Unidos, ella 

llevo a cabo una investigación acerca del comportamiento de las materias primas en 

diferentes alturas. Este se llamó “High Altitude Food Preparation”, En dicha 

investigación se planteó una tabla en la cual se puede evidenciar que posibles 

variaciones se pueden realizar en las materias primas de una serie de preparaciones con 

el fin de contrarrestar las variables atmosféricas. 

A su vez, se concluyó qué, se debía tener en cuenta cuales eran las categorías y 

subcategorías que se debían abarcar durante la investigación, contra que se debía 

enfrentar, que influyó directa e indirectamente durante el transcurso de la investigación 

y el proceso a los cuales fueron sometidos. 

2.1 Antecedentes  

       En busca de antecedentes se han encontrado diversas fuentes en el cual la 

información es muy incierta, todo cambia de resultado y no se obtiene una información 

precisa en la cual los pasteleros y reposteros de la actualidad puedan utilizar. 

        En una búsqueda por internet y libros se encontraron que la mayoría de resultados 

los encontramos en páginas Blog en el cual no se tiene en claro de donde los autores han 

obtenido dicho resultado, el cual como se mencionó anteriormente pueden variar 

dependiendo de la página web en el cual usted se encuentre haciendo perjudicar al 

pastelero. 

http://www.cwi.colostate.edu/CSUWaterExperts/default.aspx?DepartmentID=1571
http://www.cwi.colostate.edu/CSUWaterExperts/default.aspx?DepartmentID=1571
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       La información no es precisa y los autores no han demostrado cómo obtuvieron los 

resultados expuestos, mientras que, en los libros, los resultados de búsqueda son muy 

bajo, lo cual dificulta encontrar información. Debido a esto recurre a buscar información 

que no esté directamente relacionada con la investigación como por ejemplo los 

principales factores que tomamos como variable, La presión atmosférica, la altura, Etc.  

2.1.1 Antecedentes internacionales. 

        Kendall Patricia, CSU Food Science & Human Nutrition professor and Extension 

specialist; Revisado 2013 por CSU Extension. La investigación se basó en cómo las 

diferentes alturas alteran la forma de actuar de las materias primas en cualquier 

preparación de repostería y panadería, presentando como principal variable la presión 

atmosférica. Esta es la responsable de que el azúcar, la mantequilla, harina, huevo y el 

agua se comporten de otra manera. 

         En altitudes superiores a 914 msnm, la preparación de los alimentos puede 

requerir cambios a tiempo, temperatura y gramajes. La razón: baja la presión 

atmosférica debido a una capa más delgada de aire. En el nivel del mar, la presión 

atmosférica es 14,7 libras por pulgada cuadrada (PSI) (High Altitude Food Preparation, 

2013, pp. 1.) 

         O. A. Jaramillo UNIVERSIDAD NACIONAL AUTÓNOMA DE MÉXICO 

Centro de Investigación en Energía Privada Xochicalco S/N. Temixco, Morelos, 

México. 62580. Esta investigación se basó en exponer cuales son los cambios de la 

materia y cuáles son sus propiedades. Se encuentra la explicación científica del punto de 

ebullición del respecto a la presión atmosférica. La cual de acuerdo con el estudio de 

Kendall Patricia es la principal variable que afecta una receta de pastelería. en este 

estudio se expone que  
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“El punto de ebullición normal del agua es 100◦C porque ésta es la temperatura 

a la cual la presión del vapor del agua es 760 mmHg, o 1 atmósfera. Es decir 

que, bajo condiciones normales, cuando la presión de la atmósfera es 

aproximadamente 760 mmHg, el agua tiene un punto de ebullición de 100 ◦C. A 

10,000 pies sobre nivel del mar, la presión de la atmósfera es solamente 526 

mmHg. A esta presión el punto de ebullición del agua ocurre a una temperatura 

de 90◦C” (Notas de Físico-Química Estados de la Materia; Líquidos, pp. 9.). 

          Cuando la presión del vapor del gas que se escapa del líquido es igual a la presión 

ejercida en el líquido por sus alrededores el agua pasa de estado líquido a gaseoso, a 

continuación, una ilustración en la cual se ve claramente.  

 

Figura 1: Punto de ebullición del agua en función de la presión de vapor (Notas de 

Físico-Química Estados de la Materia; Líquidos. Pág. 10). 

 

           Tuero Suárez, Leynier, Hernández González, Arturo, & Ramírez Beltrán, Jorge. 

(2016). Sistema para la medición de la humedad relativa usando un DSSP. Ingeniería 

Electrónica, Automática y Comunicaciones, 37(2), 1-14. Recuperado en 27 de octubre 

de 2017, de La investigación se basó en la medición de la humedad relativa mediante un 
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transmisor diseñado con un DSSP (Digital Sensor Signal Processor) para realizar las 

compensaciones necesarias y obtener una medición con una alta exactitud y un bajo 

consumo de potencia, pero en esto también se explican los diversos instrumentos para 

determinar la humedad relativa. 

           Las principales diferencias de estos instrumentos se encuentran y diferencia en la 

función de la tecnología usada para la fabricación, principio de funcionamiento y 

aplicaciones. Estos se basan en unas propiedades eléctricas, mecánicas y físicas de 

algunos materiales y compuestos que son sensibles a la humedad, suele ser costoso y 

tiene varias desventajas ya que se debe usar una cámara climática que controla la 

humedad relativa y la calibración de los sensores. Por otra parte, se encuentran los 

psicrómetros, los cuales se basan en la medición de la temperatura ambiente y una 

fuente de agua en evaporación (bulbo seco y bulbo húmedo). 

Cuando circula una corriente de aire sobre los dos termómetros, el bulbo 

húmedo experimenta un descenso de su temperatura debido a la evaporación del 

agua presente en el tejido en que se encuentra envuelto. Tomando como base la 

teoría del proceso de saturación adiabática, se puede afirmar que la diferencia de 

temperaturas entre el bulbo seco y el bulbo húmedo está directamente 

relacionada con la cantidad de vapor de agua presente en el ambiente [4]. El 

valor de la humedad relativa también depende de la presión atmosférica del 

lugar donde se esté aplicando el método. (Tuero Suárez, Leynier, Hernández 

González, Arturo, & Ramírez Beltrán, 2016, párr. 4). 

         Estos psicrómetros tienen una gran ventaja frente a los otros en la medición de 

humedad, no obstante, lo que realizan estos instrumentos es una medición de 

temperatura la cual se debe determinar la presión atmosférica y después se calcula el 

valor de la humedad relativa mediante ecuaciones de los métodos psicométricos. 
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2.2 Marco teórico  

Las recetas pasteleras como bizcochos, tortas y demás productos. Al ser 

sometidos a una desnaturalización de sus materias primas en un proceso de cocción son 

sometidas a una serie de fenómenos que no son fáciles de percibir, como por ejemplo la 

evaporación del agua la cual va de la mano con su punto de ebullición. este punto de 

ebullición se ve afectado por factores externos e internos de la receta. Como por 

ejemplo la presión atmosférica, la adición de sodio, entre otros.  Que también están 

directamente relacionados con la ubicación en la cual se realice dicha acción.   

           

Figura 2. Mapa conceptual del marco contextual donde están reunidos el marco de 

antecedentes y el teórico creando categorías y subcategorías posibles.   

2.2.1 Gastronomía. 

Según la RAE Gastronomía se define como: “Arte de preparar una buena 

comida, afición al buen comer, conjunto de los platos y usos culinarios propios 

de un determinado lugar.” Diccionario Real Academia Española. 

Por otra parte, la gastronomía también se podría definir como: “Arte de la 

preparación de una buena comida, conjunto de conocimientos y prácticas 

relacionadas con el arte culinario, disciplina que estudia la relación del ser 

humano con su alimentación.” (Significados.com, 2018) 
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Lo anterior quiere decir que la Gastronomía es prácticamente el conjunto de 

técnicas y conocimientos culinarios para la transformación de materias primas en obras 

artísticas culinarias. Estos procesos de transformación de las materias primas en la 

Gastronomía poseen unas áreas específicas como por ejemplo la Pastelería. 

2.2.1.1 Pastelería. 

Según la RAE pastelería se define como: “Arte y oficio del repostero, productos 

del arte de la repostería, establecimiento donde se hacen y venden dulces, pastas, 

fiambres, embutidos y algunas bebidas. Despensa pequeña en que se guardan 

provisiones de repostería, lugar donde se guarda la plata y lo demás 

perteneciente al servicio de mesa, en la casa de los antiguos reyes de Castilla, 

empleo de repostero mayor. En la casa de los antiguos reyes de Castilla, 

empleados del repostero mayor”. Real Academia Española  

También se define como “arte u oficio que se encarga de preparar y vender 

dulces, pastas y tortas. De igual manera, la repostería se encarga de la 

elaboración y decoración de tortas, galletas, budines, pasteles y confites, quien 

ejerce este arte u oficio se le llama repostero o repostera”. 

Por otra parte, la repostería es definida como “un tipo específico de 

gastronomía, la cual se especializa en la elaboración, cocción y decoración de 

platos y piezas dulces tales como tortas, pasteles, galletas, budines, entre otros. 

“El término repostería también se encuentra muy ligado y asociado al vocablo 

pastelería(...)” (Significados.com, 2018) 

2.2.1.2 Insumos en Pastelería. 

2.2.1.2.1 Harina. 
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Es la que proporciona estructura y ayuda a unir a los demás ingredientes. La 

harina debe de ser suave, es decir que no se desarrolle tenacidad cuando se está 

mezclando. Es conveniente que esta harina tenga un porcentaje de proteínas 

entre 7 % y el 9% con un contenido de cenizas entre 0.34 y 0.38. Las harinas 

hechas de este trigo son suaves al tacto, se compactan fácilmente al apretarlas 

con las manos, no corren, polvean fácilmente. Anónimo (UNE, 2009).  

En algunos casos, las harinas y el porcentaje que tienen de proteínas varían, de 

acuerdo al sitio en donde se prepare, ya que, en ciertas condiciones, los mencionados en 

el texto tienden a mostrar un resultado no deseado al producto final.  

2.2.1.2.2 Polvo para hornear 

Su composición química es variable. Para una mejor distribución se tamiza junto 

con la harina. La dosis promedio es del 3% del peso de harina, es decir que para 

500 g de harina se utilizan 15 g de polvo leudante. Esta proporción puede variar 

ya que una masa para tarta lleva una dosis mínima y un budín cargado de frutas 

requiere mucho más. Anónimo (UNE, 2009).  

Tal y como se menciona en el texto, la composición química es variable, dando 

a entender que en ciertas temperaturas sus reacciones con los demás ingredientes 

pueden causar o que se esponje demasiado la preparación, hacerla defectuosa o que 

nunca esponje o tome el estado de la materia en la que se desea trabajar. 

2.2.1.2.3 Azúcar  

Estas sustancias conceden ternura y fineza a las masas, dan color a las cortezas, 

y actúan como agentes de cremado en los batidos donde intervienen grasas y 

huevos. Prolongan la duración de los productos horneados, ya que retienen la 
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humedad. Son el alimento de la levadura. Si bien existen numerosos tipos de 

azúcares, el más empleado es la sacarosa o azúcar común, un disacárido cuya 

molécula está formada por glucosa y fructosa. Anónimo (UNE, 2009).  

Con el azúcar pasa algo peculiar, este depende del proceso y qué proceso haya 

tenido antes, ya que, en algunos casos el azúcar se puede condensar al punto de 

volverse cristalizado. Algunos azúcares no son usados por su acidez, por su 

proceso químico para evitar esa densidad previamente mencionada.  

2.2.1.2.4 Grasas 

Son sustancias de origen animal o vegetal, que se usa ya sea en estado sólido o 

líquido en la mayoría de preparaciones de postres, galletas, pasteles, cremas, 

masas, entre otros.  

Tanto las grasa animales, como vegetales o sus combinaciones las dividiremos 

en cuatro grupos:  

Aceite: Conforman la materia prima para la elaboración de la manteca y ciertos 

derivados grasos, al ambiente se mantiene en estado líquido y al ser sometido al 

proceso de hidrogenación se transforma en manteca.  

Manteca: Son grasas que se mantienen sólidas a temperatura ambiente, de color 

blanco, de sabor y aroma suave de consistencia firme y pastosa.  

Mantequilla: Es el producto que se elabora a partir de leche, con o sin adición de 

sal. La mantequilla es muy usada en pastelería fina debido a su sabor y 

características especiales.  

Margarina: Es una grasa comestible compuesta esencialmente de aceite vegetal, 

agua, colorante, sabor especial a leche. Anónimo (UNE, 2009) 
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2.2.1.2.5 El huevo 

En las masas fermentadas, el huevo da a la miga un color amarillo natural, que la 

vuelve más sedosa y delicada, aumenta la conservación del producto y le da un 

sabor característico. En las masas batidas ricas en huevo (magdalenas, 

bizcochos, cake, etc.) la yema permite obtener una buena miga, permitiendo 

mayor emulsión al aumentar el volumen del batido, lo que repercutirá en un 

mayor esponjamiento. También las partes ricas en huevo se conservan blandas 

durante más tiempo. Anónimo (UNE, 2009) 

2.2.1.2.6 La leche 

La leche mejora el valor nutritivo y el sabor de los productos de pastelería, pues 

todos los componentes de la leche tienen influencia en la masa y productos 

terminados se utiliza principalmente en la elaboración de masas de levadura 

(bizcochos), también para helados, cremas, etc. En los productos de pastelería 

mejora su gusto produciendo una corteza más dorada y crujiente. El producto 

fresco, se mantiene más tiempo. Anónimo (UNE, 2009).  

En el texto se va mostrando las cosas más importantes de los insumos que 

generalmente se suelen usar para masas en preparaciones de repostería y pastelería. 

También aportan ciertos datos que se deben tener en cuenta, ya que, al cambiar de 

altitud, cada uno de estos insumos reaccionan de una manera distinta, en algunos casos 

se disminuyen sus valores, es decir, se evapora con mayor velocidad o tardan en 

reaccionar con la preparación que se desea llevar a cabo. Por ello es importante tener 

presente el clima y las condiciones atmosféricas. 
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2.2.3 Condiciones atmosféricas. 

Esa es una parte de la definición del clima. Las condiciones atmosféricas medias 

se refieren a los periodos de precipitación (lluvia), nubosidad, vientos, presión 

atmosférica, temperatura y humedad, principalmente, que pueden identificarse en una 

región al medir estos factores por un periodo largo de tiempo.  

(dolcafamilia.blogspot.com, 2018. Así dando a conocer la primera variable, la 

evaporación, el cual afecta una receta de pastelería teniendo en cuenta la humedad 

relativa del producto final, el bizcochuelo.  

2.2.3.2 The effects of the atmospheric pressure on evaporation.  

La evaporación del agua posee una serie de factores que afectan su evaporación 

tales como: 

“There are lots of factors which affect evaporation. The main factors are air and 

water temperature, relative humidity, wind velocity, surface area, atmospheric 

pressure and salinity of the water. Most of the studies about evaporation related 

with temperature, relative humidity and wind velocity all around the world. The 

other factors usually ignored. In this study, the effect of atmospheric pressure on 

evaporation was examined (...)” (Özgür & Kocak, 2015, Pág. 17)  

Estos factores que afectan el punto de ebullición del agua y que alteran muchos 

fenómenos meteorológicos alrededor del mundo están presentes en la elaboración de un 

producto de pastelería. Por ejemplo, el Sodio es un factor que altera directamente el 

punto de ebullición del agua ya que “When you add salt to water, sodium chloride 

dissociates into sodium and chlorine ions. These charged particles alter the 

intermolecular forces between water molecules.” (Helmenstine, 2018)  
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Este cambio en el comportamiento entre las moléculas de agua hace que se 

necesite más energía para que el agua cambie de estado líquido a gaseoso. 

2.2.3.3 Baking and Baking Science - Part1. 

En el ensayo acerca del horneado y la ciencia del horneado nos expone como 

condiciones como la humedad y la temperatura afectan las características de una receta. 

Quality ingredients and the handling of the same throughout the various stages 

of production will not result in a quality product unless the dough temperature, 

and temperature and humidity of the Bakery was properly regulate. Modern day 

bakeries utilize special automatic air conditioning equipment to accomplish this. 

Anónimo. (Baking and Baking Science, 2011) 

Las pastelerías más grandes prestan bastante atención a estas variaciones en las 

condiciones de temperatura y humedad de poseen sus instalaciones por medio de 

equipos. Además, hay otros factores que influyen a la hora de hornear un bizcocho que 

no son netamente del ambiente. también está relacionada con el color que el bizcocho 

posea. 

If one coffee cake filled with a dark colored filling and one filled with a light 

colored filling, and the two placed on the same baking pan, the coffee cake 

containing the dark filling will bake sooner than the one with the light colored 

filling and the crust will be darker. Anónimo. (Baking and Baking Science - 

Part1, 2011) 

Esto quiere decir que un factor como la temperatura también es afectado por las 

cualidades organolépticas que posea el bizcocho antes de someterlo a un proceso de 

cocción y no solo por las condiciones del ambiente como la humedad la cual también 

tiene un papel muy importante a la hora de hornear un bizcocho. La humedad relativa es 

la que juega un papel más importante la cual es “the relative amount of moisture 

contained in air at a definite temperature in comparison with the amount of water vapor 
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which air at that temperature is capable of holding(...)”. Anónimo. The bakery network 

(2011).  

El factor del ambiente conlleva un aporte significativo en los cambios en la humedad 

elevando al 100 por ciento de saturación de agua. Siendo un factor clave en el proceso 

de horneado. 

Therefore, hot air can hold much more moisture than cooler air, and in the 

summertime, the air is often more humid than in the wintertime. If air with high 

humidity was chilled, it would soon have a relative humidity of 100 percent and 

then drops of water would begin to separate out in the form of dew. Anónimo. 

(Baking and Baking Science, 2011) 

2.2.4 Presión 

Según la RAE la presión se define como “Magnitud física que expresa la fuerza 

ejercida por un cuerpo sobre la unidad de superficie y cuya unidad en el sistema 

internacional es el pascal.” Diccionario Real Academia Española. 

Ya como se había mencionado anteriormente, pasando por la evaporación, 

entraremos en la presión siendo así otra variable el cual tendremos en cuenta al 

momento de preparar una receta de pastelería. La presión es toda la fuerza ejercida 

sobre un cuerpo, en el ámbito pastelero tendremos en cuenta las altitudes en el cual se 

realice la receta pastelera. 

2.2.4.1 Cocinar en Altas Altitudes. 

En la publicación realizada por el servicio de Inocuidad e Inspección de los 

Alimentos del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, acerca de las 

diferentes presiones atmosféricas en altas altitudes, nos expone como las condiciones 
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atmosféricas, como la presión atmosférica y la temperatura afectan las características de 

una receta. 

Sobre 2,500 pies, la atmósfera se pone mucho más seca. El aire tiene menos 

oxígeno y la presión atmosférica, por lo que el cocinar toma más tiempo. La 

humedad se evapora rápidamente en todo. Por esa razón los alimentos 

descubiertos se secarán más rápido mientras se cocinan. Anónimo (USDA, 

2010)  

Lo anterior quiere decir que a partir de los 2,500 ya nos veremos afectados por la 

poca humedad en el aire por lo tanto el tiempo de cocción tomará más tiempo y se 

agrega más humedad ya que se evapora rápidamente durante la cocción. 

En altitudes sobre los 3,000 pies, la preparación de los alimentos puede requerir 

cambios en tiempo, temperatura y receta. La razón es la baja altitudes afectan la 

presión atmosférica debido a una capa de aire fino. Al nivel del mar, presiona 

por cada pulgada cúbica de la superficie con 14.7 libras de presión; a 5,000 pies 

con 12.3 libras de presión; a 10,000 pies con sólo 10.2 libras de presión- una 

disminución de ½ libra por cada 1,000 pies. Anónimo (USDA, 2010)  

Esto quiere decir que dependiendo del sitio en la que nos encontremos nos 

veremos afectados por la presión atmosférica, desde una baja altitud hasta una alta 

altitud y a partir de los 3,000 pies nos veremos afectados por una capa de aire fino 

donde la humedad afecta las recetas y se tendrá que hacer cambios en la receta estándar. 

En altitudes elevadas, los huevos extra-largos le proporcionan una humedad 

adicional y estructura a los productos horneados y los postres. Huevos pequeños 

harán una mezcla que es menos estable y más propensa a caerse durante el 

horneado. Además, el aumentar la cantidad de huevos fortalece la estructura 
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celular y puede prevenir que un bizcocho bien concentrado se desmorone. 

Anónimo (USDA, 2010)  

Lo anterior quiere decir que en una receta de pastelería el huevo es una de las 

materias primas más importantes ya que nos puede dar estabilidad en una receta de 

pastelería, aunque también debemos tener en claro que tipo de huevo vamos a utilizar y 

así fortalecer la estructura del bizcochuelo.  

2.2.4.3 Humedad Relativa. 

Ya que la Humedad tiene una gran influencia en la elaboración de una receta de 

pastelería es necesario comprender cuál es el funcionamiento de las moléculas de agua 

en el ambiente. por ejemplo, en las hojas de las plantas se manifiestan una serie de 

fenómenos que también están presentes en la superficie de un bizcocho a la hora de 

someterse a un proceso de cocción. 

En las plantas está presente una evaporación en las hojas. Esta evaporación tiene 

una serie de factores, como lo es la presión del gas la cual también va de la mano 

con la concentración de las partículas del gas, en este caso agua, en los poros 

presentes en las hojas, al generarse la concentración de vapor las partículas de 

agua intentan salir por medio de la saturación de las partículas de agua que 

generan una presión. en caso tal de que las moléculas que están intentando salir 

y aun no sean eliminada, la misma concentración de presión genera una 

contrapresión que no deja escapar las partículas. estas partículas sólo podrían 

escapar si hay una mayor concentración de moléculas de agua o si una corriente 

de viento arrastra estas moléculas de la superficie. Gerber. (Willy Gerber). 

(2012). FSCA004 2 4 10 Evaporación de Agua en las Hojas [Video YouTube]. 

De https://www.youtube.com/watch?v=7cdhBnQMGI8&t=1s. 
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Este proceso que se genera en las plantas se podría asociar con lo que sucede en 

la superficie de un bizcocho. ya que se tiene una evaporación constante de gas, se debe 

enfatizar que según la explicación de Gerber, se podría concluir que si no se tiene una 

suficiente presión en la evaporación las moléculas de agua permanecerán dentro, por lo 

tanto en el caso de un bizcocho si no se tiene la suficiente concentración de moléculas, 

que generen la suficiente presión para que estas escapen de la superficie, o sea, no hay 

suficiente calor y por ende una evaporación, el bizcocho no desarrollaría una buena 

miga ya que existiría mucha concentración de agua. 
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3. Metodología 

Para recolectar la información necesaria para la información, se planteó una serie de 

pruebas piloto con un enfoque cuantitativo en el cual se determinaron qué condiciones 

atmosféricas afectan más un par de recetas pasteleras en diferentes localidades de 

Santander, con el fin de recolectar información relevante para la realización de una tabla 

que facilite la adaptación de una receta según su ubicación. 

También se tuvo en cuenta la información que brindan algunos profesionales en el 

área de la pastelería de los diferentes lugares en los cuales se realice la recolección de 

información por medio de las pruebas piloto. 

3.1. Enfoque y método de investigación 

A continuación, se presentó el proceso y pautas que se tuvieron en cuenta a la 

hora de la realización de la investigación cuantitativa la cual tiene como objetivo 

establecer una correlación entre diferentes variables que se llevaron a cabo. 

El enfoque cuantitativo se originó en el siglo XIX a partir de la obra de Aguste 

Comte “El discurso sobre el espíritu positivo” publicado en 1849. este se basó en la 

Objetividad, la observación y el análisis con el fin de medir y manipular variables. 

La investigación estuvo enfocada hacia la recolección de datos a partir de las 

características organolépticas que presenta una receta de pastelería al ser sometida a 

cambios en las condiciones atmosféricas en la locación que se realice dicha receta. 

Teniendo como referencia la investigación de la Dr. Patricia Kendall se 

determinaron varios de los factores atmosféricos que pueden alterar las características 

de un pastel, de acuerdo con las condiciones a la cual sean sometidos. 
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3.2. Fases de la realización 

El proceso de investigación se dividió en 4 fases las cuales comprenden lo 

siguiente. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3. Pasos que se realizaron por fases, donde se describen lo realizado durante el 

trascurso del proyecto. 

3.3.  Descripción de la población objetivo  

Para una buena recolección de información se enfocó en una población 

profesional, técnica o empírica en el área de la pastelería. Con esta población se pudo 

determinar con facilidad las condiciones más relevantes que afecten una receta de 

Fases de 

realización 

Fase de recolección 

Principalmente se enfatizó en la recolección de datos 

por parte de los profesionales de pastelería, pues 

fueron una fuente de información muy fructífera para 

la investigación 

 Fase de preparación 

Se desarrolló un formato en el cual se sintetizó todas las 

condiciones que pueden estar presentes en la elaboración de 

un bizcocho, además de una serie de experimentos que 

ayudaron a identificar con mayor facilidad y exactitud las 

variables atmosféricas que afectan dichas elaboraciones.   

 Fase de pruebas 

Se desarrollaron pruebas pilotos en las cuales se 

determinaron las variables que afectaron positiva o 

negativamente las recetas en cuestión, a su vez se hicieron 

correcciones a las recetas que presentaron variables 

negativas. 

 
Fase final 

Una vez finalizadas las pruebas piloto se realizó la una tabla 

de estandarización de las cantidades necesarias para la 

correcta elaboración de las recetas pasteleras en diferentes 

condiciones atmosféricas.   
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pastelería. Además, se recolectó información a partir de la experiencia que estas 

personas han adquirido a la hora de elaborar recetas pasteleras.  

Cabe recalcar que el enfoque principal fueron las recetas pasteleras que se 

realizaron para la recolección de información. Ya que estas fueron las que brindaron la 

información necesaria para el desarrollo de la investigación. Estas pruebas piloto fueron 

apoyadas con la información que fue brindada por los profesionales pasteleros. 

3.4.  Instrumentos de recolección de información 

La encuesta se dio a conocer en el mundo en 1936 cuando Literary Digest 

pregunto a 2.3 millones de votantes americanos respecto, a cuál presidente apoyaba 

entre Franklin D. Roosevelt del Partido Demócrata y Alf Landon del Partido 

Republicano, pero una semana antes George Gallup condujo una encuesta mucho más 

pequeña, pero con mejores bases científicas, utilizando muestras demográficas 

representativas. Gallup predijo la victoria de Roosevelt en 1936, generando el primer 

hito en la historia de las encuestas de opinión pública. 

Fundación Futuro, (10 de octubre del 2018) Disponible en: 

http://www.fundacionfuturo.cl/index.php?Itemid=54&id=39&option=com_content) 

Anexo 1. Rejilla de observación.  

Mientras que la técnica de rejilla de información fue creada por George Kelly en su 

Teoría de los constructos personales el cual establece una relación entre los ítems 

establecidos por el entrevistado y los elementos que ha elegido. Por lo tanto, se 

utilizaron las encuestas y rejillas de observación el cual fueron los métodos de 

recolección de información más relevante al momento de determinar las variables más 

importantes para la investigación. Gracias a éstas, se logró adquirir información que 

ayudó en gran medida a la hora de elaborar las pruebas piloto.          

http://www.fundacionfuturo.cl/index.php?Itemid=54&id=39&option=com_content
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3.5. Validación de instrumentos y pruebas piloto  

Carlos Arauz es profesional en pastelería y docente Unab determinó que las 

preguntas que iban a ser sometidas a uso en las encuestas, eran lo suficientemente 

competentes para la recolección de información que se quería recolectar. No obstante, 

sugirió añadir algunas preguntas más específicas acerca de la materia prima y también 

plantear mejor algunas preguntas que se tenían anteriormente.  

De acuerdo con las pruebas piloto se determinaron las variables a la hora de realizar 

una receta de pastelería se planteó recolectar la información por medio de la realización 

de recetas de bizcochos en diferentes condiciones ambientales las cuales estuvieron 

ligadas con el lugar de elaboración, además se realizaron una serie de pruebas en las 

cuales se recolectó información relevante con más exactitud, por ejemplo la prueba de 

goteo que consiste en batir una clara de huevo hasta punto nieve y luego colocarla en un 

papel. 

El experimento consiste en visualizar el tiempo que demora la clara de huevo en 

perder su estructura y ser más líquida. Esta con el fin de determinar cuál es la variación 

de este fenómeno en los diferentes lugares de elaboración. 

Además, la prueba que se elaboró con el bizcochuelo arrojó que, al utilizar 100 gr de 

harina, 100 gr de azúcar, 1 ml de esencia de vainilla y 3 huevos se comporta de muy 

buena forma en la ciudad de Bucaramanga con una temperatura de 24°C y una humedad 

de 81% en horas de la tarde.   

Ver anexos 3. 
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3.6. Procedimiento en la aplicación de instrumentos  

Por medio de pruebas piloto y encuestas a profesionales en el área de la 

pastelería, se determinaron ciertos factores que influyen a la hora de realizar una receta 

teniendo en cuenta la variación en las condiciones atmosféricas.  

En el caso de las pruebas piloto se realizaron 2 preparaciones en las cuales se 

querían determinar qué factores influyeron. La primera fue una receta con agentes 

leudantes y la segunda en ausencia de estas.  

La receta se elaboró en diferentes locaciones tales como, Bucaramanga, 

Barrancabermeja y Girón. 

Por otra parte, las encuestas se llevaron a cabo por medio digital, con 

profesionales en el área de la pastelería. Por consiguiente, gracias a esta recaudación de 

datos. se tuvo a disposición mucha más información relevante para afianzar en las 

pruebas piloto, nombradas anteriormente.  
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3.7. Análisis de datos 

Tabla 1 

Análisis de datos, Tabla 1 donde se muestra los puntos clave que se tuvieron en cuenta durante el 

transcurso del proyecto. 

Problemas de 

investigación 

Objetivos 

generales 

Objetivos 

específicos 

Pregunta Categorías Subcategorías 

¿Cómo 

modificar las 

cantidades de 

materias 

primas 

necesarias en 

la 

elaboración 

de recetas 
pasteleras en 

la región de 

Santander 

teniendo en 

cuenta las 

condiciones 

atmosféricas

? 

Diseñar un 

cuadro de 

estandarizació

n que permita 

modificar las 

cantidades de 

materias 

primas 

necesarias en 
la elaboración 

de recetas 

pasteleras 

teniendo en 

cuenta las 

condiciones 

atmosféricas 

en la región de 

Santander 

Identificar las 

variables 

atmosféricas 

que afectan 

una receta de 

pastelería y 

buscar la 

forma de 

contrarrestarla

s en la receta 

¿Considera 

usted que 

una receta 

estandarizad

a debe variar 

dependiendo 

de la zona en 

la cual se 

realice? ¿Por 

qué? 

Materias 

primas 

Harina 

Grasa 

Levadura 

Azúcar 

  Definir las 

cantidades de 

materias 

primas 

adecuadas 

dependiendo 
de las 

condiciones 

atmosféricas. 

 Condiciones 

atmosféricas 

por medio de 

herramientas 

de medición 

Temperatura 

Presión 

atmosférica 

Humedad 

  Reconocer las 
variables de 

las materias 

primas 

 Condiciones 
atmosféricas 

de las regiones 

Bucaramanga 
Barrancabermej

a 

Girón 

    Investigacione

s 

High Altitude 
Food 

Preparation 
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3.7.1. Categorías. 

3.7.1.1 Materias Primas: En esta categoría se hace referencia a las 

materias primas que van a ser empleadas en la elaboración de las 

pruebas piloto 

3.7.1.2 Condiciones atmosféricas por medio de herramientas de 

medición: En esta categoría se determina cuáles serán las herramientas 

utilizadas para la medición de las condiciones atmosféricas que afectan 

las recetas 

3.7.1.3 Condiciones atmosféricas de las Regiones: En esta categoría se 

encuentran las condiciones atmosféricas que alteran el comportamiento 

de las materias primas 

3.7.1.4 Investigación: Esta categoría denota la investigación en la cual 

se van a basar la variación de las materias primas por medio de una 

tabla, en las recetas que serán sometidas a las diferentes variaciones 

atmosféricas. 

3.8. Aspectos éticos  

El participante por medio del formato de consentimiento informado, asintió a 

que la conversación que se mantuvo en la recolección de información fuera grabada 

con el fin de alimentar el estudio realizado con información relevante con el 

compromiso de que la información fuera confidencial y no se usará para otro 

propósito fuera de la investigación, también que dicha recolección de información 

fuera anónima y sólo codificada usando un número de identificación. 

Consentimiento informado en anexos 1. 
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4. Resultados 

 

A partir de la recolección de información que se obtuvo previamente con las 

encuestas, entrevistas y las pruebas que se realizaron a lo largo del proyecto se pudo 

sacar la conclusión que en cuanto material sobre este tipo de investigación aún 

queda un largo camino y que por lo menos en el caso específico de Colombia, este 

tipo de materiales son muy escasos y en la mayor parte se trabaja con el método 

prueba – error. 

También se descubrió que, en general un pastelero que no es de la zona suele 

pedir ayuda a los pasteleros locales para poder manejar un producto más estándar y 

menos impredecible en cuanto las reacciones de las materias primas. Con las cuales 

se suele trabajar y sacar un producto en unas condiciones óptimas para la venta y 

consumo de estos.  

4.1 Resultados 

Análisis a partir de las población encuestada y entrevistada se puede concluir 

que 

PASTELEROS PROFESIONALES:  

Suelen basarse en varias pruebas para sacar sus productos, aunque posean cierto 

conocimiento en la forma como se comportan algunas materias primas, tienden a 

realizar constantes pruebas para sacar un producto óptimo en donde la mayor 

parte de las variaciones que puedan ocurrirle al producto lo mantengan en su 

mayor totalidad controladas. 

PASTELEROS EMPIRICOS: 

Tienen poco o casi nulo conocimiento acerca del comportamiento de las 

materias primas, también usan bastante el método prueba – error para sacar sus 

productos, se encuentra que en este tipo de población suelen apoyarse en recetas 
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previas que los pasteleros locales tienen y con los cuales controlan en su 

mayoría los cambios que estas puedan sufrir. 

4.2 Análisis de datos por subcategorías 

A continuación, se expondrá el análisis realizado por medio de las pruebas piloto 

planteadas en la investigación, las cuales determinan las variables manifestadas 

en la elaboración de una receta de pastelería en tres diferentes locaciones las 

cuales son Girón, Bucaramanga y Barranca.  

Esto con el fin de determinar si las variables presentes en cada locación generan 

un cambio en el comportamiento de las materias primas presentes en la receta, 

arrojados por las encuestas, entrevistas y teoría de estas. Adicional a esto se hace 

una subcategorización de acuerdo a los resultados. 

 

Tabla 2 

Primera Receta que se utilizó para las primeras pruebas sin agente leudante. 

Huevos Azúcar Harina Esencia de vainilla 

250 gr 125 gr 125 gr  1 cc 

Nota: GR (Gramos), CC (centímetros cúbicos), es la primera receta que se pensó.  
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Tabla 3 

Primera Prueba Piloto de Bucaramanga de un bizcochuelo sin agente leudante. 

Características Foto  

Antes de poner el molde con la masa se 

precalentó el horno durante 15 minutos 

a fuego alto, pasados los 15 minutos se 

puso la temperatura a 180ºC. Esta receta 

se hizo el sábado con una temperatura 

ambiente a 31ºC, con una presión de 

1.014 mbar y un porcentaje de humedad 

de 77%. 

 

Se hizo en un molde de cup cake, al 

salir del horno se presenta en la parte 

inferior resequedad y en la parte 

superior del bizcochuelo se presenta 

humedad, es decir, le faltaba cocción en 

la parte superior. La miga es más 

compacta, se horneo durante 10 minutos 

a una temperatura de 180ºC.  Presenta el 

fallo de una cocción poco uniforme del 

producto. 

 

Los huevos que se usaron estuvieron 

refrigerados a una temperatura de 8ºC, 

la esencia de vainilla estuvo en una 

temperatura ambiente (31º), tanto el 

azúcar como la harina fueron pesados 

en el mise en place, la harina se tamizó. 

 

 

 

Nota: mbar es una medida de presión que se utiliza para conocer una de las variables presentes durante 

todo el desarrollo del proyecto. 

 

Tabla 4 

Segunda receta que se usó para la prueba sin agente leudante. 

Huevos Azúcar Harina Esencia de vainilla 

250 gr 250 gr 250 gr 1 cc 

Nota: gr (Gramos), cc (centímetros cúbicos). 
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Tabla 5 

Segunda prueba piloto donde se le varió la temperatura del horno en Bucaramanga. 

Características Foto de la segunda prueba 

Antes de poner el molde con la masa se 

precalentó el horno durante 15 minutos 

a fuego alto, pasados los 15 minutos se 

puso la temperatura a 170 ºC. 

  

Esta receta se hizo el Domingo con una 

temperatura ambiente a 33ºC, con una 

presión de 1.014 mbar y un porcentaje 

de humedad de 78%. 

 

Se hizo en un molde de cup cake, al 

salir del horno se presenta un horneado 

uniforme, en la parte superior del 

bizcochuelo presenta humedad, por lo 

tanto, no se formó una corteza, la miga 

se nota espumosa, presenta un fallo que 

al pasar los 5 minutos de salido del 

horno la masa cae y queda aplastada. Se 

hizo durante 8 minutos a una 

temperatura de 170 ºC. 
 

Los huevos que se usaron estuvieron 

refrigerados a una temperatura de 8 ºC, 

la esencia de vainilla estuvo en una 

temperatura ambiente (33º), tanto el 

azúcar como la harina fueron pesados en 

el mise en place, la harina se tamizó. 

 

 

Nota: “aplastada” se refiere al hecho del momento de enfriarse un poco la masa esta se hunde quedando 

defectuoso. 

 

Tabla 6 

Tercera prueba sin agente leudante. 

Huevos Azúcar Harina Esencia de vainilla 

250 gr 250 gr 250 gr 1 cc 
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Tabla 7 

Tercera prueba sin agente leudante realizada en Bucaramanga con un molde de ¼ de 

libra. 

Características Foto 

Antes de poner el molde con la masa se 

precalentó el horno durante 15 minutos 

a fuego alto, pasados los 15 minutos se 

puso la temperatura a 170 ºC.  

 

Esta receta se hizo el lunes con una 

temperatura ambiente a 30ºC, con una 

presión de 1.014 mbar y un porcentaje 

de humedad de 74%. 

 

Se hizo en un molde de ¼ de libra, se 

horneo a 170ºC por 25 minutos, se 

decidió optar por un molde ¼ de libra 

por los anteriores fallos con los moldes 

de cup cake, presenta una miga 

esponjosa, una corteza con la humedad 

optima y no presentó alguna quemadura 

en todo el bizcochuelo, se evidenció que 

al hornearse en un molde de mayor 

tamaño presenta un horneado que 

optimiza el bizcochuelo con el cual se 

presentan las características optimas que 

se buscan de este. 
 

Los huevos que se usaron estuvieron 

refrigerados a una temperatura de 8 ºC, 

la esencia de vainilla estuvo en una 

temperatura ambiente (30º), tanto el 

azúcar como la harina fueron pesados en 

el mise en place, la harina se tamizó. 

 

Densidad = Masa/Volumen  

 

Densidad = 251 gr/358 cm3 = 0,7011 

gr/cm3 

 
 

 
 

Nota: Se utiliza la fórmula de densidad para conocer qué tan pesada es la masa a comparación de las 

otras dos ciudades, se tuvo en cuenta hasta esta prueba. 
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Tabla 8 

Primera receta con agente leudante para todas las ciudades 

Huevos Azúcar Harina Esencia de 

vainilla 

Polvo para 

hornear 

Mantequilla Leche 

2 Uni. 100 gr 180 gr 7 ml 3 gr 90 gr 80 ml 
Nota: Uni (Unidades), gr (Gramos), ml (mililitros)  

Tabla 9 

Primera prueba realizada en la ciudad de Bucaramanga con agente leudante. 

Características Fotos 

Antes de poner el molde con la masa se 

precalentó el horno durante 15 minutos 

a fuego alto, pasados los 15 minutos se 

puso la temperatura a 180 ºC.  

 

Esta receta se hizo el lunes (19 de 

febrero) con una temperatura ambiente a 

25ºC, con una presión de 1.014 mbar y 

un porcentaje de humedad de 90%. 

 

La prueba consistió en la elaboración de 

un bizcocho que contenía materia grasa 

y agente leudante artificial. Todos los 

productos utilizados estuvieron a 

temperatura ambiente, se inició 

incorporando el azúcar con la 

mantequilla sin incorporar aire. Luego, 

se agregó un huevo, harina y se volvió a 

incorporar el huevo y el restante de 

harina. 

 

Por último, se agregó la leche y se 

porciono en moldes de cup cakes, los 

cuales se ingresaron al horno durante 15 

minutos. Se evidenció que se generó una 

corteza reseca, también una miga 

aplastada y en la parte superior se 

cuarteo, evidenciando una falta de 

humedad en la superficie. Además, la 

parte inferior del bizcocho presentó una 

sobre cocción.  

 

 

 
 

 

 

Nota: Al combinar la materia grasa junto con el huevo, agua, agente leudante u otros productos a 

diferentes temperaturas la receta se estropea.  
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Tabla 10 

Receta que se utilizó para las primeras pruebas sin agente leudante en Girón. 

Huevos Azúcar Harina Esencia de vainilla 

250 gr 250 gr 250 gr  1 cc 

Nota: GR (Gramos), CC (centímetros cúbicos) 

 

Tabla 11 

Primera prueba piloto realizada en Girón sin agente leudante en molde de cup cake. 

Características Foto 

Se dejó precalentando el horno a 

temperatura máxima durante 15 

minutos, pasados los 15 minutos y al 

momento de meter el molde de cup 

cake con la masa se puso a 180°C. 

 

Los huevos se dejaron en refrigeración 

hasta el momento de ser usados, una 

temperatura de 3°C, mientras que los 

demás ingredientes se dejaron a 

temperatura ambiente (29°C). 

Se revisó la masa como se estaba 

comportando pasados 14 minutos, le 

faltaba cocción y se notaba blanda la 

masa, se le aumentó el tiempo. Se dejó 

en el horno en donde pasados los 25 

minutos la masa se encontraba en las 

condiciones óptimas que se busca. 

Buena miga, cocción en ambas zonas 

del bizcochuelo tanto en la zona 

superior como la inferior, no presenta 

sobre cocción o quemaduras alrededor 

del bizcochuelo. 

Se evidencia que la receta dos que se 

probó tanto en Bucaramanga como en 

Barrancabermeja funciona bien en 

Girón, el único detalle que se observa 

acerca de esto es que toma una mayor 

cantidad de tiempo que en las otras dos 

ciudades. 

La temperatura en Girón se encontraba 

en 29°C, con una humedad relativa del 

62% y una presión de 1.017 mbar. La 

altura sobre el nivel del mar de Girón 

es de 777 ms, se realizó el viernes 22 

de febrero de 2019 a las 4 de la tarde. 

 

 
 

 

Nota: Se utilizó la segunda receta que se usó en Bucaramanga con el fin de ver su comportamiento en 

la ciudad de Girón. 
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Tabla 12 

Receta que se utilizó para las primeras pruebas sin agente leudante en Girón. 

Huevos Azúcar Harina Esencia de vainilla 

250 gr 250 gr 250 gr  1 cc 

Nota: GR (Gramos), CC (centímetros cúbicos) 

 

Tabla 13 

Segunda prueba realizada en Girón sin agente leudante, se usa molde ¼ de libra. 

Características Foto 

Se dejó precalentando el horno a 

temperatura máxima durante 15 

minutos, pasados los 15 minutos y al 

momento de meter el molde de ¼ de 

libra con la masa se puso a 180°C. 

 

Los huevos se dejaron en refrigeración 

hasta el momento de ser usados, una 

temperatura de 3°C, mientras que los 

demás ingredientes se dejaron a 

temperatura ambiente (29°C). 

Se revisó la masa pasado los 20 

minutos, la masa se encontraba algo 

húmeda y le faltaba cocción, se revisó 

a los 35 minutos del proceso y se 

notaba que se encontraba óptima para 

lo que se necesitaba. Se sacó del horno 

y se dejó afuera una temperatura 

ambiente de 29°C, pasados 10 minutos 

en la parte superior de la masa se 

contrajo. 

Se observa que en su mayor parte el 

bizcochuelo se encuentra en un estado 

óptimo, exceptuando el fallo que 

ocurre de la contracción de la masa 

misma en la parte superior. Se 

evidencia que la misma receta probada 

en Bucaramanga y en 

Barrancabermeja presenta su 

diferencia entre tiempo de cocción, la 

forma que toma el bizcochuelo cuando 

se deja enfriar y que solo en 

Bucaramanga salió óptima. 

 

 

 

 
 

 

 

Nota: “contracción”, una forma para decir que se recogió la masa en la parte superior presentando un 

fallo. 
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Tabla 14 

Receta que se utilizó para la prueba corrección sin agente leudante en Girón. 

Huevos Azúcar Harina Esencia de vainilla 

250 gr 250 gr 250 gr  1 cc 

Nota: GR (Gramos), CC (centímetros cúbicos) 

 
Tabla 15 

Corrección de la receta sin agente leudante de un molde de ¼ de libra. 

Características Foto 

Se dejó precalentando el horno a 

temperatura máxima durante 15 

minutos, pasados los 15 minutos y al 

momento de meter el molde de ¼ de 

libra con la masa se puso a 180°C. 

 

Los huevos se dejaron en refrigeración 

hasta el momento de ser usados, una 

temperatura de 3°C, mientras que los 

demás ingredientes se dejaron a 

temperatura ambiente (27°C). 

 

Se horneo durante 25 minutos y salió 

con las condiciones óptimas, se pudo 

encontrar que al incorporarle más aire a 

la masa durante la unión de la harina con 

la masa se obtiene un producto óptimo. 

Se hizo la prueba de la densidad con el 

cual el resultado de la masa dio 
 

Densidad = Masa/Volumen 

 

Densidad = 137 gr/200 cm3 = 0,685  

gr/cm3 

 

 

 

Nota: En la corrección se le aplica la prueba de la densidad, al incorporar mayor aire del que se tuvo al 

inicio a la masa se logró una corrección completa del producto final. 

 

Tabla 16 

Primera receta con agente leudante en Girón  

Huevos Azúcar Harina Esencia de 

vainilla 

Polvo para 

hornear 

Mantequilla Leche 

2 Uni 100 gr 180 gr 7 ml 3 gr 90 gr 80 ml 
Nota: Uni (unidades), gr (gramos), ml (mililitros) 
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Tabla 17 

Primera receta con agente leudante en Girón 

Características Foto 

Se dejó precalentando el horno a 

temperatura máxima durante 15 

minutos, pasados los 15 minutos y al 

momento de meter el molde de cup 

cake con la masa se puso a 180°C. 

Todos los ingredientes se dejaron a 

temperatura ambiente (29°C).  

Su tiempo de cocción fue de 20 

minutos, la masa quedó bien cocida, 

el color como se ve en la imagen es 

bastante blanquecino, aún se 

desconoce el porqué de esto.  

 

 

Nota: Hubo falta de aireado y el agente leudante se comportó de forma diferente a las otras dos 

ciudades. 

 
Tabla 18 

Receta con agente leudante en Girón, corrección  

Huevos Azúcar Harina Esencia de 

vainilla 

Polvo para 

hornear 

Mantequilla Leche 

2 Uni 100 gr 180 gr 7 ml 6 gr 80 gr 80 ml 
Nota: Uni (unidades), gr (gramos), ml (mililitros), un aumento del 50% para el polvo de hornear y la 

materia grasa una reducción del 10%. 
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Tabla 19 

Corrección de receta con agente leudante en Girón 

Características Foto 

Se dejó precalentando el horno a 

temperatura máxima durante 15 

minutos, pasados los 15 minutos y al 

momento de meter el molde de cup 

cake con la masa se puso a 180°C. 

 

Todos los ingredientes se dejaron a 

temperatura ambiente (27°C).  

 

Su tiempo de cocción fue de 25 

minutos, se obtuvo un producto 

estable y óptimo a comparación de la 

primera prueba, su receta fue 

cambiada, específicamente el polvo 

de hornear, se le aumentaron 2 

gramos más.  
 
Densidad = Masa/Volumen 

 

Densidad = 260 gr/200 cm3 = 1,3 

gr/cm3 

 

 

Nota: Hubo un aumento en el agente leudante y una disminución de la materia grasa 

 

Tabla 20 

Receta que se utilizó para las primeras pruebas sin agente leudante en 

Barrancabermeja. 

Huevos Azúcar Harina Esencia de vainilla 

250 gr 250 gr 250 gr  1 cc 

Nota: GR (Gramos), CC (centímetros cúbicos) 
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Tabla 21 

Primera prueba realizada en Barrancabermeja sin agente leudante 

Características Foto 

Se dejó precalentando el horno a 

temperatura máxima durante 15 

minutos, pasados los 15 minutos y 

al momento de meter el molde 

rectangular con la masa se puso a 

170°C. 

 

Los huevos se dejaron en 

refrigeración hasta el momento de 

ser usados, una temperatura de 

5°C, mientras que los demás 

ingredientes se dejaron a 

temperatura ambiente (38°C). 

 

Se revisó la masa como se estaba 

comportando pasados 20 minutos 

y le faltaba cocción y aunque la 

parte superior ya empezaba a estar 

tostada. Se dejó en el horno en 

donde pasados los 25 minutos y el 

interior ya estaba cocido 

completamente 

 

La miga estaba dura, la parte 

superior y los bordes 

completamente tostados y parte 

inferior del bizcochuelo estaba 

quemada 

Se evidencia que la receta que se 

probó en Bucaramanga como en 

Girón, No funciona bien en 

Barrancabermeja. 

La temperatura en 

Barrancabermeja se encontraba en 

38°C, con una sensación térmica 

de 40º,  humedad relativa del 

68.La altura sobre el nivel del mar 

de Barrancabermeja es de 81 ms, 

se realizó el jueves 21 de febrero 

de 2019. 

 

 

 
 

 
 

 

Nota: Se presentó problemas en la receta. 
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Tabla 22 

Corrección de la primera prueba sin agente leudante en Barrancabermeja 

Características Foto 

Se dejó precalentando el horno a 

temperatura máxima durante 15 minutos, 

pasados los 15 minutos y al momento de 

meter el molde rectangular con la masa 

se puso a 160°C 

Los huevos se dejaron en refrigeración 

hasta el momento de ser usados, una 

temperatura de 5°C, mientras que los 

demás ingredientes se dejaron a 

temperatura ambiente (27°C). 

Se revisó la masa como se estaba 

comportando pasados 30 minutos, le 

faltaba cocción en su interior mientras 

que en la parte exterior ya se encontraba 

dorada. Se dejó en el horno 20 minutos 

más y la parte exterior de la masa se 

encontraba dorada y al interior le faltaba 

unos minutos más, luego de 10 minutos 

ya estaba lista. 

La miga se encontraba blanda y seca al 

momento se consumirla el cual se dejó 

reposando 30 minutos, la cocción en la 

zona superior se encontraba un poco 

tostada y su parte inferior estaba blanda 

Se evidencia que la receta que se probó 

tanto en Bucaramanga como en Girón, 

No funciona bien en Barrancabermeja, 

siendo así la tercera vez que se realiza la 

prueba y con muchos defectos como la 

miga blanda pero seca. 

La temperatura en Barrancabermeja se 

encontraba en 27°C, con una sensación 

térmica de 29 ºC, una humedad relativa 

del 78%. La altura sobre el nivel del mar 

de Barrancabermeja es de 81 ms, se 

realizó el sábado 23 de marzo de 2019 a 

las 4:00 de la tarde. 
 

Densidad = Masa/Volumen 

 

Densidad = 300 gr/200 cm3 = 1,5 

gr/cm3 

 

 
 

 

Nota: En la corrección se le aplicó la prueba de densidad, entre las 3 ciudades con la prueba de 

densidad se encuentra las grandes diferencias entre estas. 
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Tabla 23 

Receta que se utilizó para la prueba corrección sin agente leudante en 

Barrancabermeja. 

Huevos Azúcar Harina Esencia de vainilla 

250 gr 250 gr 250 gr  1 cc 

Nota: GR (Gramos), CC (centímetros cúbicos) 

 

 

Tabla 24 

Primera receta con agente leudante en Barrancabermeja  

Huevos Azúcar Harina Esencia de 

vainilla 

Polvo para 

hornear 

Mantequilla Leche 

2 Uni 100 gr 180 gr 7 ml 3 gr 90 gr 80 ml 
Nota: Uni (unidades), gr (gramos), ml (mililitros) 

 
 
Tabla 25 

Primera prueba con agente leudante en Barrancabermeja  

Características Foto 

Se dejó precalentando el horno a 

temperatura máxima durante 15 

minutos, pasados los 15 minutos y 

al momento de meter el molde 

rectangular con la masa se puso a 

165°C. 

 

Todos los ingredientes se dejaron a 

temperatura ambiente (35°C) con 

una sensación térmica de 39ºC 

Su tiempo de cocción fue de 45 

minutos, la masa quedo 

apelmazada, aplastada y difícil de 

digerir por su sequedad, el color 

como se ve en la imagen es bastante 

amarillo; se realizó a las 4:00 de la 

tarde con una 

 

 
 

 
Nota: “apelmazada” que quedó bastante comprimido y es difícil de separar, una miga bastante difícil 

de cortar fácil. 
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Subcategorías grasas: 

El entrevistado 1 se refirió que la mantequilla es de las materias grasas que más 

sufren durante sus usos, haciendo que en ciertas zonas se derrita muy pronto y en otros 

sitios se derrita muy lento, afirmación que el entrevistado 2 también menciona durante 

la entrevista, diciendo contextualmente que es la que más sufre a comparación de la 

grasa vegetal. A comparación de la persona encuestada 2 menciona que la grasa al no 

ser hipo soluble en una zona con mucha humedad puede provocar una reacción negativa 

en el producto final, tal como una crema. Durante las pruebas que se realizaron en las 3 

ciudades diferentes se pudo comprobar que la mantequilla que fue usada en las pruebas 

con agente leudante al mezclarse con la leche y los huevos no tuvo un inconveniente 

durante el proceso donde se forma la masa, pero en el caso de Girón en la primera 

prueba, un aumento de esta cantidad puede causar que la masa quede completamente 

blanquecina y no se dore, haciendo parecer que el producto se encuentra crudo, también 

se encuentra que la miga del producto es quebradizo con facilidad.  

 

Subcategoría Harina, leudantes y otras materias primas: 

El entrevistado 1 hace mención durante la entrevista que se debe tener en cuenta 

la cantidad de harina y leudante que se usa por receta en la zona donde se va 

trabajar específicamente, hace mención que en algunos sitios el agente leudante 

necesita una mayor cantidad de harina para poder crecer, también hace mención 

en el tipo de materias primas que se usen, no todas tienen las mismas 

propiedades químicas, el entrevistado 2 no menciona el agente leudante o la 

harina durante la entrevista, por otra parte, este menciona que el agua, los 

huevos, la leche y la crema de leche se ven muy afectados por la locación.  

El encuestado 3 mencionó que en Bogotá se necesita menor cantidad de un 



51 
 

agente leudante para que el producto funcione correctamente. Durante las 

pruebas que fueron realizadas, en el caso de Girón, en su segunda prueba se 

modificó un poco la receta en cuanto la cantidad de polvo para hornear usado 

previamente, pasó de 3 gramos a 5 gramos con el cual, la receta salió de una 

manera más óptima a comparación de la primera prueba que se realizó en el 

mismo lugar. 

“Los gases de fermentación y la levadura en alturas altas suelen expandirse más 

rápido”, según Patricia Kendall en su trabajo de High Altitud Food Preparation. 

 

Subcategoría temperatura, presión atmosférica y clima: 

El entrevistado 2 mencionó durante la entrevista que la temperatura en la que se 

trabajan las materias primas y el agua suelen ser las más afectadas y comunes 

que pueden variar la receta estándar de un sitio en específico, también hace 

mención que la temperatura ambiente y que en tierra caliente es más factible a 

que se afecten las preparaciones que en cuanto a tierra fría. El entrevistado 1 

menciona que la mayor variación que se puede presentar es el tiempo de 

ablandamiento de masas o incluso el horneado, la humedad de la zona o el 

mismo clima que se encuentre haciendo puede afectar en gran medida el tipo de 

preparaciones que se pueden realizar en esos días.  

 

El encuestado 2 hace mención que se debe tener en cuenta las precipitaciones, 

temperatura, humedad, nubosidad y los vientos los cuales afectarán al producto 

final que se trabaje, los encuestados 1, 3, 4 y 5 hacen mención que el clima sí es 

frio o caliente pueden traer muchas variaciones durante la preparación de las 

recetas. Durante las pruebas de las recetas en las diferentes ciudades se notaron 
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varios cambios en cuanto la temperatura, la humedad relativa y el clima con el 

cual trajo un par de variaciones entre las distintas ciudades y se vieron reflejadas 

en el producto final.  

Subcategoría clima por regiones: 

El entrevistado 2 mencionó que el clima y las condiciones climáticas de una 

región particular influye según localización, menciona que en una altura alta hierve más 

rápido que sí la comparamos a nivel del mar, el entrevistado 1 hace una comparación 

entre Bucaramanga y Bogotá donde menciona que la mantequilla se ablandará mucho 

más rápido por fuera de la nevera que sí se hiciese lo mismo en Bogotá, por la altura y 

el mismo clima que cada ciudad posee. El encuestado 2 menciona que en las diferentes 

zonas que ha trabajado el clima vario y con ello sus productos tienden a tener un fallo. 

Durante las pruebas que se realizaron en las 3 ciudades se encontraron varias diferencias 

con el tipo de temperatura, la sensación térmica, la humedad relativa y la altura que 

juegan papeles importantes a la hora de preparar un producto de pastelería.  

 

Subcategoría investigaciones  

El entrevistado 2 mencionó sobre uno libros de las escuelas de cocina de la CIA 

(Culinary Institute of America) de Estados Unidos donde se analizan varios 

temas, el encuestado 2 menciona que en la universidad de Los Andes tiene 

varias series de investigaciones que toman varios temas similares al que se 

andaba trabajando, mencionó a nivel internacional Harvard, La Bullipedia y 

organizaciones que hacen investigaciones de la incidencia de las condiciones 

medioambientales en los productos dulces. 

 

4.3 Análisis de datos por categorías 
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Se brindó una información más comprimida y general sobre todos los métodos de 

recolección que se usaron para poder llegar a esta categorización y triangulación. 

Materias primas: 

La mantequilla al ser una grasa animal tiende a sufrir varios cambios químicos 

durante todas sus preparaciones, la cual puede facilitar o entorpecer la receta en 

diferentes zonas, las grasas vegetales al estar transformadas químicamente 

sufren menos cambios, pero afecta los sabores de las preparaciones. La harina, 

levadura, agentes leudantes deben ser de buena calidad, no siempre se usan las 

mismas cantidades de harina – levadura para que estas crezcan, por lo tanto, se 

debe tener en cuenta bajo qué condiciones se debe trabajar, si no hay rotaciones 

de productos y se quedan estancadas algunas, pierden propiedades químicas, las 

cuales van a entorpecer la receta, puede salir de una menor calidad que con 

buenas materias primas. 

Condiciones atmosféricas por medios de herramientas de medición: 

La temperatura, la presión, humedad y el propio clima del momento en el que se 

anda trabajando juegan una parte importante durante el proceso del producto, 

desde el inicio hasta el final, ya que estas afectan que tan rápido se hornean, se 

evaporan los líquidos, ablandamiento de masa y los mismos productos con los 

que se van a trabajar desde un punto de vista químico de cada uno de estos. 

Condiciones atmosféricas de las regiones: 

El clima junto a la altura en la que se encuentre situado el lugar, juega un papel 

importante a la hora de preparar una receta ya que de allí depende cuanto tiempo 

tarda en evaporarse un líquido, derretimiento de materias primas o el 

crecimiento de estas. Con esto se concluye que para cada zona se debe trabajar 
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unas medidas distintas o similares dependiendo de ciertas condiciones que 

compartan o no con otra regiones o ciudades.  

Investigaciones: 

Las investigaciones en cuanto pastelería en Colombia no existe una información 

muy extensa, a nivel internacional existen algunas, pero no tratan 

específicamente con la pastelería en general, solo con algunas preparaciones o 

materia prima, se encuentra información tales como en Harvard, en la 

Universidad de Colorado con Patricia Kendall y su proyecto de High Altitude 

Food Preparation, en Colombia solo se tiene conocimiento sobre unas 

investigaciones que adelantan en la Universidad de Los Andes.  

4.4 Confiabilidad y validez 

Se realizó una comparación entre las entrevistas que se obtuvieron junto a las 

encuestas para obtener a los personajes que salieron gracias a las entrevistas 

realizadas. Se tuvo en cuenta el marco teórico y de antecedentes para sacar las 

subcategorías, adicional a esto se triangularon de acuerdo a las respuestas obtenidas 

tanto de los entrevistados como de los encuestados, así mismo se tuvo en cuenta las 

pruebas pilotos realizadas previamente para poder obtener una triangulación aún 

más exacta y completa. Una vez completadas las subcategorías se empezó con la 

formación de las categorías, las cuales se unieron para dar una descripción mucho 

más global y completa acerca del tema que trataban cada una de estas.  
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5. Conclusiones y recomendaciones 

A lo largo del proyecto investigativo se fueron encontrando varios temas, los 

cuales se tenía poco conocimiento o previamente a esto no se había planteado, un 

ejemplo muy puntual que no se tuvo en cuenta fue el hecho de la densidad de las 

masas que se prepararon en la primera prueba piloto, este hallazgo fue gracias a 

Carlos Arauz, docente de la Unab, quien complementó esta investigación con 

algunos de sus conocimientos y habló sobre la densidad, la formula y como poder 

tener una mejor estandarización del proyecto. 

5.1 Conclusiones 

Al comenzar el proyecto surgieron varias preguntas las cuales fueron 

importantes para la continuación de este, así mismo, durante el transcurso de éste 

gracias a los aportes de los encuestados y entrevistados se logró dar con algunas 

situaciones que no se tenía presente al inicio del mismo. Después de estos 

descubrimientos y tras varias pruebas que se realizaron posterior a este se pudo 

encontrar una solución donde la receta que se tenía en un principio fue cambiando a 

medida que este avanzó, uno de los lugares donde tuvo mayor variación fue en 

Barrancabermeja. 

Se logró identificar que las variables atmosféricas van muy ligados a la altura 

sobre el nivel del mar que se encuentra la ciudad, por lo tanto, eso afecta las 

materias primas incluso a una temperatura ambiente. Se logró identificar también 

que el huevo para una preparación debe estar a temperatura ambiente y el otro 

refrigerado, ya que la albumina de este tiene una reacción distinta cuando hay una 

materia grasa, un material leudante e incluso al tener una temperatura baja o 

ambiente su comportamiento es variable. Adicional a esto en ciertos lugares para 
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una cantidad exacta de harina necesita más o menos agente leudante para que este 

crezca de una forma óptima.   

A medida que se fue avanzando el proyecto, la receta fue variando por las 

ciudades que se tuvieron en cuenta para este mismo, sin embargo, esto también 

puede variar a causa del tipo de horno que se utilice, sí está funcionando 

correctamente y la forma en la que se hornee, también va ligado al tipo de materia 

prima que se use para las preparaciones.  

Se anexaron las fotos, la observación durante el ensayo de prueba y error que se 

tuvo en cuenta para demostrar con hechos los resultados tanto positivos como 

negativos que se obtuvieron a través de estos. 

 

5.2 Recomendaciones 

Se recomienda para futuros proyectos o continuación de este estandarizar las 

materias primas con unas características similares o el mismo tipo de marca, 

también se recomienda tener bandejas similares para el horneo, ya que sí es metálica 

y otra de un material diferente esto afecta indirectamente el tipo de horneo y como 

afecta a la masa esto.  

Las partes débiles del proyecto fueron las mismas que se tuvieron en cuenta 

desde en un inicio con las limitaciones y delimitaciones, la falta del presupuesto y el 

no poder viajar a otras partes del país para poder hacer un estudio aún más completo 

sobre los ensayos de prueba y error, pero esto se logró gracias a algunas 

experiencias de los entrevistados, encuestados y el hecho de que en Santander tiene 

varios tipos de altura, con esto se puede mejorar aún más el proyecto sí se continua 

en un futuro. 
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ANEXOS 

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  

PROPUESTA DE ESTANDARIZACIÓN DE LAS CANTIDADES DE 

MATERIAS PRIMAS PARA LA ELABORACIÓN DE RECETAS PASTELERAS EN 

SANTANDER, TENIENDO EN CUENTA LAS CONDICIONES ATMOSFÉRICAS  

 

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 la 
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entrevista serán codificadas usando un número de identificación y por lo tanto, serán 

anónimas.  

 

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier momento 

durante su participación en él. Igualmente, puede retirarse del proyecto en cualquier 

momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas durante 

la entrevista le 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.  

 

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 PROPUESTA DE ESTANDARIZACIÓN DE 

LAS CANTIDADES DE MATERIAS PRIMAS PARA LA ELABORACIÓN DE 

RECETAS PASTELERAS EN SANTANDER, TENIENDO EN CUENTA LAS 

CONDICIONES ATMOSFÉRICAS  

 

Cuyo propósito es ampliar la información y conocimiento acerca de los insumos en 

pastelería de la mano de las personas entrevistadas  

 

 

Nombre del Participante   Firma del Participante                       Fecha 
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Anexos 2. Instrumentos de recolección de información 

Rejilla de observación 

 

 

 

Recetas estándar (Primera prueba) 

Bizcochuelo 

Tabla 26 

Primera receta sin agente leudante 

Huevos Azúcar Harina Esencia de vainilla 

250 gr 250 gr 250 gr  1 cc 

Nota: GR (Gramos), CC (centímetros cúbicos) 
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    Bizcocho 

Tabla 27 

Primera receta con agente leudante 

Huevos Azúcar Harina Esencia de 

vainilla 

Polvo para 

hornear 

Mantequilla Leche 

2 Uni 100 gr 180 gr 7 ml 3 gr 90 gr 80 ml 
Nota: Uni (unidades), gr (gramos), ml (mililitros) 

 

 

Preguntas validadas por el experto (usadas para entrevistas y encuestas) 

1. ¿Considera usted que el clima influye a la hora de elaborar una receta? 

2. ¿En qué condiciones determinaría usted que una receta podría variar sus 

características? (Dependiendo exactamente del clima que haya en ese momento) 

3. ¿Qué variaciones en las materias primas considera usted que se puedan realizar a 

la hora de elaborar una receta en las condiciones dadas anteriormente? 

4. ¿Utiliza algún ingrediente diferente en la receta original para contrarrestar o evitar 

algún efecto negativo que genere las condiciones ambientales a la hora de elaborar 

una preparación? 

5. ¿Considera usted que una receta estandarizada debe variar dependiendo de la zona 

en la cual se realice? ¿Por qué? 

6. ¿En algún momento se ha apoyado en algún experimento o prueba piloto para 

determinar qué ajustes debe realizar en una preparación para contrarrestar los efectos 

negativos debidos a las condiciones ambientales? 

7. ¿Qué herramientas de medición cree usted que son indispensables a la hora de 

realizar una preparación en una locación nunca antes trabajada? 

8. ¿Ha trabajado usted en diferentes lugares de la región, donde las condiciones 

ambientales sean diferentes entre sí? 
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9. ¿Posee usted conocimiento sobre cómo reacciona cada ingrediente de una receta 

estándar dependiendo de la zona geográfica de su región, en este caso Santander? 

10. ¿Utiliza algún libro o investigación para mejorar una receta de pastelería frente a 

las condiciones ambientales? 

11. ¿Conoce usted algún libro o texto de referencia investigativa que indique la 

manera de mejorar una receta de pastelería frente a las condiciones ambientales 

distintas? 

12. En cuanto a la grasa, considera usted que la altitud influye de alguna manera en el 

comportamiento de la grasa en las preparaciones de pastelería.  

Corregido y avalado por Carlos Arauz, Profesional en Pastelería y docente de la Unab. 
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Anexos 3. Fotografías 

Prueba piloto inicial 

Tabla 28 

Primera prueba realizada en 2018, a partir de aquí se sacó la primera receta 

para estandarizar sobre los 3 ciudades. 

  

  

  

Nota: Fotos de la primera prueba piloto realizada el 16 de Octubre del año 2018. 
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