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INVESTIGACION
CONVOCATORIA 2025

1. Nombre del proyecto de investigacién

Disefio del proceso de produccion de pan de masa madre con la
incorporacion de almidon de papa parareducir el contenido de gluten.

2. Tipo de proyecto:
Proyecto de Investigacion Basica

Proyecto de Investigacion y Desarrollo (I+D)
x Proyecto de Investigaciéon y Desarrollo (I+D+I)

3. Grupo de investigacion

e Ciencia, Tecnologia y Gestién en el Procesamiento de Alimentos
(CITEGPA)

4. Lineas deinvestigacion y campos del conocimiento

Lineal Tecnologia, biotecnologia, calidad e
inocuidad en el procesamiento de
alimentos

Sublinea 1 Calidad, inocuidad y gestién en el proceso de
disefio, desarrollo e innovacion de alimentos.

5. Especialidad del campo

Campo Amplio Ingenieria, industria y construccion
Campo Especifico Industria y produccion
Campo Detallado Procesamiento de alimentos

6. Ejey sub-eje de la propuesta
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Eje

Reactivacion econdmica sostenible de la Zona |

Sub-eje

Economia circular en la actividad agricola,
ganadera y agroindustrial

7. Director del proyecto, integrantes internos y/o externos (coautores, 0
colaboradores), todos son participantes en la investigacion

Nombre del Rolenel Institucién Actividades a Tiempoen el Productos que Correo Teléf
integrante proyecto cargo del que generarael electrénico ono
investigador participard en participante
el proyecto
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masa
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Santiago Coautor | UPEC Recoleccidn 28/02/20 | Optimizar Santiago.ro | 099
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produccion
de pan de
masa
madre con
almidén de

papa

8. Fechade entregadel perfil

04/10/2024

9. Fechaplanificadade finalizacion del proyecto

23/12/2027

10. Introduccion
Las dietas libres de gluten han adquirido mucha popularidad en los ultimos afios y la
gama de alimentos sin gluten cada vez es mas amplia en el mercado. Algunas
celebridades han contribuido de gran manera en hacer mas visibles estos productos
y los posibles beneficios que pueden tener en la alimentacion, incluida la pérdida de
peso (Cobos-Quevedo et al., 2017).

Segun (Cobos-Quevedo et al., 2017) Entre 2004 y 2011 el mercado para la venta de
los productos libres de gluten crecié anualmente cerca de 28%; las ventas alcanzaron
cerca de 2.6 mil millones de délares en 2012.16 Curiosamente las ventas se han
incrementado en los sujetos que creen que tienen sintomas asociados con la ingesta
de gluten, pero sin ser necesariamente pacientes con enfermedad celiaca, y por creer
gue una dieta sin gluten es mas sana.

Mientras que menos del 2 % de la poblacién es diagnosticada con enfermedad
celiaca o alergia al trigo, mas del 6% puede sufrir de sensibilidad al gluten no celiaca.
La incidencia de trastornos relacionados con el gluten esta aumentando, incluyendo
la enfermedad celiaca y patologias cuya etiologia no se asociaba tradicionalmente
con el gluten. Ademas, afloran cada vez mas, en los medios de informacién a los que
tiene acceso la poblacion general, recomendaciones para diversas enfermedades y
resultados de mejoras clinicas con una dieta libre sin glutec (San Mauro et al.,2014).

La produccién de pan de masa madre ha experimentado un renacimiento en los
ultimos afios debido a su proceso artesanal, perfil nutricional mejorado y sabor
caracteristico. Este tipo de pan se distingue por su fermentacion natural, en la cual

3
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se utilizan levaduras y bacterias presentes en un cultivo inicial o "starter", lo que

contribuye a una mejor digestibilidad y un indice glucémico mas bajo en comparacion
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con otros panes comerciales (De Vuyst & Neysens, 2005). Ademas, el proceso de
fermentacion prolongada permite que se desarrollen compuestos bioactivos y
sabores complejos, aportando a la popularidad creciente del pan de masa madre en
la gastronomia contemporanea (Corsetti & Settanni, 2007).

Uno de los principales beneficios de la fermentacion natural es la mejora en la
biodisponibilidad de nutrientes, como minerales y vitaminas, asi como la reduccion
de antinutrientes como el acido fitico, lo que facilita su absorcion por el organismo
(Katina et al., 2005).

Segun, (Tobdn, 2017). El almidén de papa es un ingrediente ampliamente utilizado
en la industria alimentaria de Ecuador debido a la abundancia de cultivos de papa en
el pais y su versatilidad funcional. Este almidon se obtiene a partir de la papa
(Solanum tuberosum), uno de los principales cultivos de la regién andina, y se emplea
tanto en la produccion artesanal como en la industrial. Su uso en la elaboracion de
alimentos en Ecuador es notable, no solo en panificacion, sino también en productos
lacteos, salsas y alimentos procesados, gracias a sus propiedades espesantes,
estabilizantes y gelificantes.

En la industria panadera ecuatoriana, el almidén de papa se ha consolidado como un
aditivo esencial para mejorar la textura y frescura del pan. Al incorporar este almidon,
se logra una mayor retenciéon de humedad y una miga mas suave, lo que prolonga la
vida util de los productos horneados (Sanchez et al., 2019). Ademas, su empleo en
productos sin gluten estd en crecimiento, respondiendo a la demanda de
consumidores con intolerancia al gluten, ofreciendo una opcion alternativa con
caracteristicas sensoriales mejoradas (Villacrés & Navarrete, 2020).

El uso del almidén de papa también es crucial en la cocina tradicional ecuatoriana,
donde se integra en platos tipicos como sopas, guisos y postres, aprovechando su
capacidad de espesar y mejorar la consistencia de las preparaciones (Espinosa,
2018). En este contexto, su utilizacion no solo refleja la riqueza agricola del pais, sino
también la adaptacion de técnicas modernas de procesamiento de alimentos a las
necesidades locales.

11. El problema

El consumo de alimentos que contienen gluten, como el trigo, la cebada
y el centeno, es comun debido a la inclusion de estos cereales en la dieta
diaria, especialmente a través del pan, pastas y productos de panaderia.
Sin embargo, el aumento en la deteccién de casos de enfermedad
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celiaca y de sensibilidad al gluten no celiaca ha generado preocupacion
sobre los efectos de su consumo en ciertos grupos de la poblacion.
Segun la Administracién de Alimentos y Medicamentos de los Estados
Unidos (FDA) establece que los alimentos etiquetados como "sin gluten”
deben contener menos de 20 partes por millon (ppm) de gluten. Aldn
existe un bajo nivel de conocimiento sobre estas condiciones entre la
poblacion general y los profesionales de la salud, lo que conduce a un
subdiagnéstico y a una falta de opciones alimentarias seguras para las
personas afectadas.

La harina de trigo por lo general presenta dos tipos de proteinas como
son gliadina y glutenina cuya funcion es la de mejorar las caracteristicas
reoldgicas de las masas panarias. Sin embargo, este tipo de proteinas a
generado problemas de saludo sobre todo en una poblacion que es
intolerante al gluten.

En la elaboracion de pan de masa madre, la fermentacion natural a
través de levaduras y bacterias lacticas aporta propiedades
organolépticas y nutricionales destacadas, como un sabor mas complejo
y una mejor digestibilidad. Sin embargo, los panaderos se enfrentan a
desafios relacionados con la frescura y la textura del pan durante el
almacenamiento, debido a la retrogradacion del almidon, que conduce a
un endurecimiento acelerado de la miga. En este contexto, la
incorporacion de almidon de papa, conocido por sus propiedades
gelificantes y su capacidad para retener humedad, podria ser una
solucion viable para mejorar la calidad del pan de masa madre.

El disefio de produccion del pan de masa madre presenta una serie de
desafios debido a la naturaleza artesanal y compleja de su proceso de
fermentacion, que depende de levaduras y bacterias naturales para
desarrollar las caracteristicas organolépticas y funcionales del pan. A
diferencia de los panes industriales que utilizan levadura comercial para
un proceso mas rapido, el pan de masa madre requiere un tiempo
prolongado de fermentacién y condiciones especificas de temperatura y
humedad, lo que puede dificultar su estandarizacion en una escala de
produccion mas amplia. Ademas, mantener la consistencia en la calidad
del pan, especialmente en términos de sabor, textura y vida util, se
vuelve complicado debido a la variabilidad inherente de los cultivos de
masa madre.

12. Objetivos

General.
Disefiar el proceso de produccion de pan de masa madre con la
incorporacion de almidén de papa para reducir el contenido de gluten.
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Objetivos Especificos:

1.

2.

Establecer el proceso de produccion de pan de masa madre con almidén
de papa, bajo en gluten

Optimizar el proceso de produccion de pan de masa madre con almidon de
papa

Caracterizacion del pan de masa madre con almidén de papa
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13 Justificacion y alcance territorial

Actualmente el 25% de las personas consumen alimentos sin gluten, no solamente
los celiacos, sino también los sensibles al gluten y otro segmento de poblacion que
los consume como un estilo de vida (Molina-Rosell, 2013). El gluten forma una red de
proteinas gque otorga viscosidad, elasticidad y habilidad de retencion de gas a la masa,

todas propiedades fundamentales para la calidad final (Sciarini, L. S. et al 2016) .

El uso de masas madre representa una alternativa muy atractiva para mejorar la
calidad de los panes libres de gluten. Las masas madre son iniciadores naturales de
la fermentacion que se han usado en la fermentacién de numerosos alimentos. Estas
masas se obtienen al mezclar harina, agua y otros ingredientes y ser fermentadas
por bacterias acido-lacticas y levaduras presentes de forma natural. Estos
microorganismos proceden principalmente de las harinas y del ambiente, pero la
microbiota especifica de cada masa madre depende de factores exdégenos

como la temperatura, y tiempo de fermentacion (Molina-Rosell, C. 2013).

Ademas, la fermentacién prolongada del pan de masa madre ya ayuda a
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descomponer parte del gluten, mejorando la digestibilidad (De Vuyst & Neysens,
2005). Al combinar estas dos estrategias fermentacién natural y la inclusion de
almidon de papa, es posible desarrollar un producto que reduzca significativamente el
contenido de gluten sin comprometer el sabor, la textura y el volumen del pan,
satisfaciendo las necesidades de un segmento creciente de consumidores con

intolerancias leves o moderadas al gluten.

El uso de almidon de papa, ademas, se justifica desde una perspectiva local. Ecuador
es un pais productor de papa, especialmente en las regiones andinas, lo que permite
aprovechar un insumo disponible localmente, promoviendo la economia circular y el
desarrollo rural (Ministerio de Agricultura y Ganaderia, 2020). De esta manera, el
proyecto no solo mejora la oferta de productos saludables, sino que también apoya la
industria agricola nacional, contribuyendo al fortalecimiento de las cadenas de valor

en el sector de la papa y la panificacion.

14. Sostenibilidad
Este proyecto ha sido disefiado considerando su continuidad y
proyeccion a futuro. Los resultados sentardn las bases para una
segunda fase de investigacién aplicada, enfocada en el desarrollo de
productos. Esta siguiente etapa se podria financiar con fondos
sectoriales o en alianza con la industria, dado el alto potencial de
aplicacion comercial.

La generacion de modelos predictivos de aprendizaje automatico
facilitara esta transicion, guiando el desarrollo eficiente de nuevos
productos horneados libres de gluten. Ademas, los modelos tendrian
aplicaciones directas para la industria en el monitoreo y control de
calidad en linea. Esto incentivaria la participacion del sector productivo
en las siguientes fases.

Paralelamente, se podria buscar establecer convenios de colaboracion
con centros tecnoldgicos y empresas del rubro de alimentos, tanto a
nivel nacional como internacional. Ello permitiria dar continuidad a la
investigacién, acceder a financiamiento conjunto y facilitar la
transferencia de los resultados.

A largo plazo, la generacién de conocimientos sobre ingredientes
alternativos como el uso de almidon de papa tendria un impacto en el

9
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desarrollo de alimentos mas saludables y sostenibles. Los beneficios
para la seguridad alimentaria, la nutricion y la reduccion del desperdicio
se extenderian mucho més alla del periodo inicial de la investigacion.

Este proyecto se enmarca en los ODS, especificamente en los objetivos
2 (Hambre cero), 3 (Salud y bienestar) y 12 (Producciéon y consumo
responsables). El desarrollo de alimentos horneados mas nutritivos y
seguros para la poblaciéon celiaca contribuye a la seguridad alimentaria
y nutricional. El uso de cultivos andinos promueve la diversificacion
agricola y valoracion de biodiversidad local. La investigaciéon de
ingredientes de origen vegetal favorece dietas sostenibles con menor
huella ambiental. Finalmente, el proyecto fomenta la innovacién para
lograr productos alimenticios de calidad, inocuos y nutritivos, acorde con
las demandas de los consumidores y las necesidades ambientales y
sociales. De esta forma, se alinea completamente con la vision de
desarrollo sostenible planteada por los ODS.

Marco Tedrico
Pan de Masa Madre.
Un Proceso Tradicional con Ventajas Modernas

El pan de masa madre ha resurgido en los ultimos afios debido a sus
beneficios para la salud y su perfil sensorial Unico. La fermentacion
natural con levaduras y bacterias lacticas mejora la digestibilidad y
permite una mayor absorcion de nutrientes en comparacion con el pan
industrial (Gobbetti et al., 2019). Este tipo de fermentacion también
produce compuestos bioactivos que tienen efectos positivos en la flora
intestinal y en la regulacion del aztcar en sangre (Hammes et al., 1998).

Almidon de Papa. Propiedades y Aplicaciones en la Panificacion.

El almidon de papa es un ingrediente valioso en la panificacion debido a
su capacidad para modificar la textura y mejorar las propiedades
sensoriales de los productos horneados. En estudios recientes, se ha
demostrado que el almidon de papa puede ayudar a reducir la dureza
de los productos horneados y mejorar su capacidad de retener
humedad, lo que es beneficioso en productos con bajo contenido de
gluten (Matos et al., 2021). Ademas, la papa, al ser un cultivo
ampliamente disponible y sostenible, también presenta beneficios
medioambientales en comparacion con otros cereales (Borges et al.,
2022).

10
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El Gluten y su Impacto en la Salud.

El gluten es una proteina compuesta por gliadina y glutenina, y su
elasticidad es esencial para la estructura de los productos de panaderia
tradicionales. Sin embargo, la creciente prevalencia de trastornos
relacionados con el gluten, como la enfermedad celiaca y la sensibilidad
al gluten no celiaca, ha aumentado la demanda de productos con menor
contenido de gluten (Cabanillas, 2020). Aunque el pan sin gluten suele
tener una textura diferente, la reducciébn de gluten mediante la
incorporacion de almidones como el de papa puede mitigar esos
cambios texturales y mantener una buena calidad del pan (Rosell et al.,
2020).

Incorporacion del Almidon de Papa en la Panificacidon sin Gluten.

El uso de almiddn de papa como sustituto parcial del gluten en productos
horneados ha sido explorado en varias investigaciones. Su capacidad
para formar geles durante la coccion mejora la estructura de los panes
con menor contenido de gluten, al aumentar la capacidad de retener
agua y ayudar a mantener la integridad de la miga (Oliveira et al., 2022).
Ademds, estudios recientes han mostrado que la combinacion de
almidones de diferentes fuentes, como la papa y el maiz, puede
proporcionar una textura mas cercana a los panes tradicionales
(Padalino et al., 2021).

Aspectos Tecnoldgicos del Proceso de Fermentacion con Masa
Madre.

El proceso de fermentacion con masa madre es clave para mejorar la
calidad nutricional y sensorial del pan. En particular, la fermentacion
prolongada de la masa madre permite una mejor descomposicion de los
componentes antinutrientes presentes en los cereales, como los fitatos,
lo que aumenta la biodisponibilidad de minerales esenciales como el
hierro y el zinc (Lynch et al., 2021). Ademas, la fermentacion influye en
la textura y sabor del pan, creando una corteza mas crujiente y una miga
mas abierta (Rizzello et al., 2020).

Marco Metodoldgico

Areadelainvestigacion

El presente proyecto se enmarca en el area de tecnologia alimentaria y
ciencia de los alimentos, especificamente en el desarrollo de productos

panificables innovadores que responden a las necesidades actuales de
11




UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

INVESTIGACION -
CONVOCATORIA PROYECTOS DE INVESTIGACION

Codigo UPEC-P08-S1.1-FT01; Version: 03; 28 de julio de 2022

los consumidores

Se investigara el proceso de produccion de pan de masa madre, una
técnica de fermentacion tradicional que emplea levaduras y bacterias
lacticas silvestres. Este proceso no solo ofrece beneficios en términos de
sabor y textura, sino que también mejora la digestibilidad y el perfil
nutricional del pan. Se explorara como el almidon de papa interactda con
los microorganismos responsables de la fermentacion, afectando el
desarrollo de la masa y las caracteristicas finales del pan.

Enfoque de la investigacion.

El enfoque a utilizar en la investigacion sera cuantitativo y en su desarrollo se utilizaran

métodos experimentales, mediante la investigacion aplicada.

La investigacion se orienta al desarrollo tecnoldgico en la produccién de
pan de masa madre con menor contenido de gluten, utilizando almidén
de papa como sustituto de la harina de trigo. Se buscara crear un
producto que mantenga las propiedades sensoriales y texturales del pan
tradicional, a la vez que se optimizan los procesos de fermentacion y se
mejoran aspectos de sostenibilidad.

Asimismo, se analizara el efecto de diferentes concentraciones de
almidon de papa en la formulacion de la masa madre y su impacto en el
comportamiento de la fermentacion, el desarrollo de la estructura de la
masa y las caracteristicas finales del pan. Esto incluira parametros como
el tiempo de fermentacion, la absorcion de aguay la retencion de gases.

Ademas, se espera que la investigacion genere resultados numéricos,
tablas, graficos y modelos cuantitativos que respalden y fundamenten las
conclusiones extraidas. La recoleccion sisteméatica de datos numéricos,
su analisis cuantitativo y la aplicacion de meétodos estadisticos y
computacionales para la interpretacion de resultados son caracteristicas
esenciales que identifican a este estudio como de naturaleza cuantitativa.

Procedimientos de lainvestigacion.

Primeramente, el proyecto iniciara con la determinacion del estado de
arte de la produccion de pan de masa madre, con esta base tedrica se
formularan los diferentes factores a ser estudiados.

Para el cumplimiento de objetivo especifico uno que manifiesta:

establecer el proceso de produccion de pan de masa madre con almidon

de papa, bajo en gluten se utilizara un disefio experimental de cribado,
12
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el cual permitird determinar las materias primas para la elaboracion del

pan de masa madre con almidén y bajo en gluten, los
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resultados obtenidos seran tabulados mediante el programa estadistico

RStudio.

Seguidamente en el objetivo especifico dos que manifiesta: optimizar el
proceso de produccion de pan de masa madre con almidon de papa, se
utilizara un disefio experimental de superficie de respuesta, el mismo que
determinar las areas optima donde se ubica los parametros del proceso
de produccién del pan de masa de madre con almidén y bajo en gluten,
los resultados obtenidos en este experimento seran tabulados con el

estadistico RStudio.

Finalmente, para dar cumplimiento del objetivo tres el mismo que
manifiesta: Caracterizacion del pan de masa madre con almidon de papa,
se realizara una simulacién del proceso productivo en el programa

EdrawMax.

Las variables

Variable independiente

Incorporacion de almidon de papa en el pan de masa madre
e La cantidad de almid6n de papa (porcentaje)
e Temperatura de fermentacion
e Porcentaje de hidratacion en la masa

Variable dependiente

Contenido de gluten en el pan de masa madre

Textura del pan (analisis de textura).

Propiedades sensoriales (sabor, color, aroma).

14
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Matriz de operacionalizacion de las variables
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Variable

Concepto

Dimensiones

Indicadores

Independiente

Incorpora
cion de
almidén
de papa
en el pan
de masa
madre.

La
fermentaci
On es un
proceso
catabdlico
en donde
se usa
temperatu
ras
adecuada
S para el
desarrollo
de
microorga
nismos.

La
hidratacio
nen
panificaci
on se
refiere al
porcentaje
de agua
gue se
afade ala
harina en
el proceso
de
elaboracié

Incorporacion de
almidon

Temperatura de
fermentacion

Porcentaje de
hidratacion

10% y 20%

30°Cy40°C

60% y 70%

15
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n del pan
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Contenido Determinacion de % de gluten en pan

Dependiente | 4. qiuten gluten de masa madre

Calidad microbiana
(cuantificacion de

m/o) :
e aerobios
mesofilos e Unidades
e mohosy formadoras de
levaduras colonias/gramo
e E.coli/Coliformes (UFC/g)

e Salmonella spp

e Enterobacterias

Calidad Fisicoquimica:

aFei e % de proteina
. s -t
et e 9 de fibra
S e Escalade pH
e Humedad et
e e 9% de humedad

e Actividad de e Aw (valores

Agua

entre0al)
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caracteristicas
reoldgicas:
Dureza
Fracturabilidad
Elasticidad
Cohesividad
Gomosidad
Masticabilidad

e Newton

Calidad Sensorial:
e Apariencia
e Olfato gustativas
e Textura

e Escalade likert

19. Componente estadistico de la investigacion

En el presente estudio se utilizara un disefio de tres factores A, By C, cada uno
con dos niveles. Este disefio se conoce como disefio factorial, 2% y las ocho
combinaciones de tratamientos.

Factor A: Porcentaje de almidén de papa

Al: 10%
A2: 20%

18
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Factor B: Temperatura de fermentacion
B1: 30°C

B2: 40°C

Factor C: Porcentaje de hidratacion

C1: 60%

C2: 70%

Combinaciones:

TRATAMIENTOS| FACTOR A | FACTOR B | FACTOR C
T A1 B1 C1
T2 A1 B1 C2
T3 A1 B2 C1
T4 A1 B2 C2
T5 A2 B1 C1
T6 A2 B1 C2
T7 A2 B2 C1
T8 A2 B2 C2

Con 3 réplicas y 24 repeticiones.

El modelo estadistico para este disefio experimental considera la interaccion
entre los factores involucrados en el andlisis, la ecuacion para este modelo se
muestra a continuacion:

yijk=p+ai+pj+yk+apij+ayik+pyjk+apyik+eik o es la

media general del experimento.

ai es el efecto debido al i-ésimo nivel del factor A.

Bj es el efecto del j-ésimo nivel del factor B. yk

es el efecto del k-ésimo nivel del factor C.

aBij representa el efecto de interaccidn de la combinacién ij. ayik

representa el efecto de interaccién de la combinacion ik. Byjk

representa el efecto de interaccion de la combinacion jk. aByijk

representa el efecto de interaccion de la combinacion ijk

eijk el error aleatorio que , se supone, sigue una distribucion normal con y=0y
o02=Constante, ademas de que son independientes entre si.

Una vez obtenido el estado del arte del pan de masa se determinara las

formulaciones hacer estudiadas mediante el disefio experimental de cribado

utilizando materias primas adquiridas en mercados de Tulcan, el almidon se

realizara de la papa capiro adquirida en los mercados de la localidad, y la

extraccion en la planta piloto de la finca San Francisco propiedad de la

Universidad Politécnica Estatal del Carchi, Una vez obtenida la mejor
19
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formulacion se procedera a optimizar las variables del proceso de produccion

mediante un disefio experimental de superficie de respuesta hasta esta etapa
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todos los resultados seran tabulados con el programa estadistico RStudio, para
finalmente realizar una simulacion del proceso productivo mediante la utilizacion
del programa EdrawMax.

20. Impactos esperados

Matriz de impactos

Social Al reducir el gluten y utilizar masa madre, se promueve un
pan con propiedades nutricionales mejoradas. El proceso de
fermentacion de la masa madre descompone algunos de los
antinutrientes presentes en los granos, haciendo que el pan
sea mas digestivo y que los nutrientes sean mas
biodisponibles, lo que puede incentivar habitos alimenticios
mas saludables en la poblacién.

Cientifico El proyecto contribuye a la creacién de nuevas férmulas de
panificacion, explorando como el almidén de papa puede
interactuar con la masa madre y los ingredientes tradicionales
del pan. Esto abre nuevas vias de investigacion sobre las
propiedades fisicoquimicas de los ingredientes, las texturas,
y la estructura del pan, lo cual es relevante para cientificos
interesados en la optimizacion de alimentos y en las
alternativas al gluten.

Econémico El impacto econdmico del proyecto de produccién de pan de
masa madre con almidén de papa para reducir el gluten es
significativo. Al diversificar la oferta de productos de
panaderia hacia opciones mas saludables y accesibles, se
genera una oportunidad de negocio para captar nuevos
segmentos del mercado. Las personas con sensibilidad al
gluten o aquellas que buscan productos mas naturales estan
dispuestas a pagar por opciones innovadoras, lo que puede
traducirse en mayores margenes de ganancia.

Por otro lado, el uso del almidon de papa, un ingrediente
accesible en muchos paises, puede reducir los costos
asociados a la importacion de otros sustitutos de gluten mas
caros. Esta adopcién de ingredientes locales también
beneficia a los agricultores, quienes veran un aumento en la
demanda de papa, estimulando la economia regional y
promoviendo la produccion agricola local.

Politico Desde un punto de vista politico, proyectos como este
pueden ser impulsados como casos de éxito en el fomento
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de la innovacion alimentaria y empresarial. Gobiernos
interesados en promover el desarrollo de pequefias y
medianas empresas (PYMES) innovadoras podrian ver en
este tipo de iniciativas una oportunidad para crear programas
de apoyo, incubadoras de empresas o fondos de inversion
para la industria alimentaria que buscan ofrecer productos
mas saludables y sostenibles.

Actividad I+D+i

El proyecto promueve la investigacion cientifica sobre la
interaccion de ingredientes alternativos, como el almidén de
papa, con los componentes tradicionales del pan,
especialmente en relacidon con el gluten. Esto puede dar lugar
a estudios sobre la estructura, la textura y las propiedades
nutricionales del pan resultante, lo que es valioso para
comprender como se puede mejorar la calidad de los
productos de panaderia reduciendo gluten sin comprometer
las caracteristicas organolépticas del producto final.

OoDS

ODS 9: Industria, Innovacién e Infraestructura. El proyecto
fomenta la investigacién y el desarrollo en nuevas tecnologias
alimentarias, como el uso del almidon de papa y la
fermentacion con masa madre para producir pan con menos
gluten. Esto refuerza la infraestructura de innovacion en la
industria alimentaria y contribuye a una mayor competitividad
en el mercado.

Otro (especifique)

21. Transferenciade resultados

Se planea utilizar una variedad de medios de comunicacion para difundir los

resultados obtenidos. Se contempla la publicacion de articulos cientificos en revistas

de alto impacto, asi como la participacion en conferencias y eventos académicos

nacionales e internacionales para compartir los hallazgos con la comunidad cientifica.

Ademas, se pretende elaborar informes técnicos y resimenes ejecutivos accesibles

al pablico en general, con el fin de difundir los resultados a una audiencia mas amplia.

En el caso de que los resultados de la investigacion se traduzcan en un desarrollo

tecnolégico, como un nuevo producto alimenticio o un proceso innovador, con la

ayuda del Departamento de Investigacion y la Unidad de Produccion y Difusion

Académica y Cientifica, se plantea la posibilidad de la presentacién de propuestas
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para la proteccion de la propiedad intelectual, como patentes o derechos de autor, que

aseguren la valorizacién y el uso efectivo de los resultados.

Asimismo, se contempla la posibilidad de realizar talleres, seminarios o
capacitaciones dirigidas a profesionales, productores y tomadores de decisiones del
sector alimentario para presentar los resultados de la investigacion y promover su

adopcion e implementacion.

Productos de investigacion

Tipo de producto Cantidad

Articulos cientificos publicados en revistas SIJR (Q1 0 Q2) o 1
WOS (Factor de impacto igual o superior a 2)

Articulos cientificos publicados en revistas SJR (Q3 0 Q4) o 2
WOS (Factor de impacto inferior a 2)

22. Cronograma.

2025 2026 2027

Actividades

Determinacion
del estado del
arte

Establecer el
proceso de
produccién de
pan de masa
madre con
almidon de
papa, bajo en
gluten

Optimizar el
proceso de
produccién de
pan de masa
madre con
almidon de

papa

Caracterizacié
n del pan de
masa madre
con

almidon de
papa

Cierre del
proyecto
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23. Recursosy presupuesto

Tabla 2.
Presupuesto para el desarrollo de la investigacion
Presupuesto para el desarrollo de la investigacion

ACTIVIDADES| RECURSOS| PARTIDA| CPC CANT| PRESUPUESTO ($)| Fechade

IDAD ™pRECIO | TOTAL| €jecucion
UNITARIO

(%)
Hidréxido de sodio
ACS(ena;/:)sedevl 530829| 342304011 10 40 400 Marzo 2025

Acido bérico (envase R 225 Marzo 2025
de 1kg) 530829 | 161901311 &

Acido sulfrico 98% . 15 Marzo 2025
(@5L) 530829 | 342302111 &5

Acido clorhidrico 37% 3 195 Marzo 2025
@5L) 530829 | 342302011 6

cataﬁfzgltl)e:ls de Marzo 2025
Kjeldahl (Frasco de 530829 354901911 1 1200 1200

500 pastillas)

Establecer el Kit placas para Marzo 2025

aerobios mesofilos
proceso de (placas rapidas)
produccién de pan

de masa madre con 530829| 354400011
almidén de papa,
bajo en gluten
(Envase de 50
unidades)

Kit placas para
mohosy levaduras 7 . Marzo 2025
100 00

(placas 530829| 354400011

rapidas)(Envase de
25 unidades)

Kit Petrifilm para M
o arzo 2025
=l |  530829| 354400011 4 150 &0
rapidas)(Envase de
25 unidades)

Seimonelaon . Marzo 2025
e | 530829| 354400011 40 *

25 unidades)
Kit Petrifilm para

Enterobacterias Marzo 2025
(placas 530829 3544000] ] 4 150 600

rapidas)(Envase de
25 unidades)

Kit Elisa Rara Marzo 2025
cuanticaninde | 530829 | 354400011 s 1200 3600
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Marzo 2025

Whatman No 1 (caja 32199 5 5 125

de 100 unidades) 530829 0112

‘ Papel de filtro

25
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sedal??'de Marzo 2025
ce?ult;(;c(g;nd:ﬁo 530810 429992 2 165 330

26X60 mm)(caja de 036
25 unidades)

Quintal de harina ! 50 %0 Marzo 2025
oo 530829 23490

Quintal de harina 1 50
E;Tt?:a?:lac:: 530899 231100 50 Marzo 2025
0.02
Juego de crisoles 4 400 1600 Marzo 2025

para anélisis de fibra

530829 | 23,100

Cortadora de pan 1 800
Marzo 2025
448161 .
840104 916
Laminadora de masa 1 3500
3500 Marzo 2025
840104 |43/3%0
Moldes de pan 15 300 MarZO 2025
445210 2
530820 016
Banda transportadora 1 3600 3600 Marzo 2025

en acero inoxidable 840104 35?190

Prensa de rodillo en 1 2800
Optimizar el | wwomosiade | 1442320 2800 Marzo 2025
proceso de 9114
produccién de pan — -
de masa madre con | Tamizvibratorio 5175 5175 | Marzo 2025
almidén de papa 840104 3%9]9]92
Gavetas plasticas 20 300
15 Marzo 2025
530820 3%4]9100
idrio laminado — 1
M oeadn 2000 2000\ Marzo 2025

531403 |37);1120

Boleadora o divisora 1 5000
de pan 5000 Marzo 2025
' 840104 |44 120

l 400 01 Marzo 2025
Refrigerador 840] 04 4901.']440

Progranade 1 500 500 Marzo 2025
Caracterizacion del | procesos EdrawMax
pan de masa madre 512900

con 530702 021

almidon de papa
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Publicaciones de 3 10500

530304 | 99999.
99.5

articulos cientificos 3500 Mayo 2027
530204 |99999.
99.5
Pasajes al exterior 2 2000 4000 MayO 2027
530302 |¢7§L10
Vidticos al exterior 2 800 1600 Mayo 2027

TOTAL
51435
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