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RESUMEN

Es de suma importancia la realizacion de esta investigacion, ya que a través de los
resultados arrojados se conocen los tipos de pan mas consumidos, lo que se debe de tener
en consideracion para que mantenga su produccion en la panaderia todo el tiempo, de
esta manera tanto se complace al consumidor o cliente y el negocio mantiene sus ventas.
El objetivo de esta investigacion es buscar los factores que influyen en las personas a la
hora de la seleccion del pan y determinar porqué se consumen mas unos tipos de pan que
otros y que influye en su criterio para seleccionar el tipo de pan.

El pan es el alimento mas antiguo, popular y basico cuyo consumo se ha
propagado por todo el mundo y ha sido un producto altamente nutritivo, ya que en su
elaboracion se requieren ingredientes comunes, como harina de cereales, agua, azicar, sal
y levadura.

El proceso de elaboracion del pan se da por medio del amasado, seguido por la
divisién y pesado, boleado, reposo y por ultimo la coccion. Uno de los principales
factores que influyen en la seleccidn es el mito de que el pan engorda, cuando la medida
ideal de pan al dia, es de 200 gramos. Otro de los factores que repercuten en el
consumidor son el aroma, color y sabor, presentes en menor concentracion, pero que
tienen un aspecto fundamental en la calidad y aceptacion de los alimentos,

La elaboracion de la investigacion se realizd por medio de la aplicacion de
encuestas a todas aquellas personas que acuden a la panaderia El Nuevo Triunfo durante
el mes de octubre de 2008. Los encuestados presentaron una edad minima de 15 afios, ya
sean hombres o mujeres, para contar con mejor criterio en las respuestas que se

obtengan.



La poblacion analizada fue de 9,784, la cual se obtuvo con datos generados por
INEGI (2005b), donde se encontraron los habitantes por rango de edades y se
consideraron solo aquellas personas de 15 a 84 afios de edad.

Utilizando la formula de poblaciones finitas de Miinch y Angeles (2000), con una
confiabilidad del 95%, se obtuvo que el tamafio minimo de muestra es de 369.64; por lo
que se aplicaron 369 encuestas.

Los resultados obtenidos de los 369 encuestados, fueron un 57% de mujeres y un
43% de hombres, la mayoria de las familias estan formadas de 2 a 4 integrantes, y se
obtuvo también que un 33% de las familias acuden a los establecimientos a adquirir pan
cada tercer dia aproximadamente. Uno de los panes de mas consumo es el blanco. Como
pan blanco se refiere al pan virginia, barrita, telera y birote, y uno de los panes dulce mas
consumidos son la concha, la dona y la empanada; sin embargo la razon de las personas
que no consumen pan, es principalmente porque engorda; cabe mencionar que la
temporada en la que mas ventas y mas consumo hay es en invierno. En esta temporada es
cuando la clientela suele acudir con mas frecuencia a los establecimientos encargados de
la elaboracién de pan

Las conclusiones obtenidas y mas relevantes es que tanto el hombre como la
mujer acuden a los establecimientos a adquirir pan, desde el pan blanco hasta el pan
dulce, y que usualmente el consumo de pan es mas elevado por los jovenes que por los
adultos, también el consumo de pan es mas comun en la temporada de invierno que en la
de calor, consumiéndose mas el pan blanco que el pan dulce, y de los panes dulces los

mas consumidos son la concha, la empanada y la dona.

xi



INTRODUCCION

El pan es el alimento mds antiguo, popular y basico cuyo consumo se ha
propagado por todo el mundo; se utiliza como complemento a la comida diaria y se hace
indispensable en la dieta humana. El pan ha sido un producto tan popular dado que su
fabricacion requiere ingredientes comunes como; la sal, azicar, fermento, harina de
cereales y es amasado con agua y es altamente nutritivo.

Existen distintos aspectos que pueden influir en la persona para la seleccion del
tipo de pan que desea, ya sea por tradicion, gustos, antojo, o dependiendo del tipo de
comida para el que este se requiera. En ocasiones las opiniones de otras personas
alrededor pueden influir en la seleccion del tipo de pan a escoger; también suele influir
el tipo de alimentacion al que estd acostumbrada la persona.

Desde la antigiiedad se han elaborado panes de muchas maneras. Una de las
grandes diferencias es la adicion de levadura. La accion de la levadura transforma las
caracteristicas de la harina y le da volumen, textura, esponjosidad y sabor al pan. Al pan
elaborado sin levadura se le llama 4cimo. Su masa es una mezcla de harina de algin
cereal con agua, a la que se le puede afiadir sal. A la masa se le da la forma deseada
antes de someterla a temperatura alta para cocinarla. La harina utilizada generalmente es
de trigo, cebada, maiz u otros cereales.

Dado que no se utilizaba levadura, por mucho tiempo el pan acimo fue el unico
que conocia la humanidad; se preparaba con harina sin refinar, es decir integral, y se
cocinaba poniendo la masa sobre piedras o cenizas calientes. Posteriormente el pan

acimo fué evolucionando hasta convertirse en muchas de las variedades de pan.



Esa evolucion se dio gracias a que se inventaron los hornos, se descubrié la
levadura, las harinas comenzaron a ser refinadas y se incorporaron al pan nuevos
afiadidos como aceites, mantequillas, especias o fruta. Como el pan 4cimo se elabora con
harina integral y sin grasas, resulta mas saludable que los panes blancos que se elaboran
con harinas refinadas, y que muchos panes integrales que recurren a grasas como aceite
o mantequilla, por eso es que en muchos lugares aun se sigue elaborando.

El trigo es el principal ingrediente en la fabricacion del pan. Una parte de la
proteina del trigo se llama gluten. El gluten facilita la elaboracion de levaduras de alta
calidad, que son necesarias en la panificacion. Sin embargo, es posible hacer pan con
harina solo de triticale o bien con harina de triticale y trigo mezcladas, ya que es el
tnico cereal creado por el hombre. Se trata pues de un cereal sintético que a diferencia
de lo que ocurre con el resto de los cereales cultivados, el triticale procede del
cruzamiento entre el trigo y el centeno.

La calidad harina-panadera depende sobre todo de la variedad del trigo y hoy en
dia la mejora ha conducido a la obtencion de genotipos aptos para la panificacién. De
hecho el triticale se parece mas al trigo que al centeno en lo que a calidad se refiere. Sin
embargo los niveles no alcanzan a los del trigo. A pesar de que la harina de triticale
forma gluten, la cantidad del mismo es bastante inferior a la del trigo, por lo que su
calidad harinera es muchas veces inferior. El color del grano suele ser amarronado, lo
cual le produce un color mas oscuro que la harina de trigo.

El pan de triticale se distingue del centeno porque las masas obtenidas con harina

de triticale son menos fluidas y mas manejables. La fermentacion es mas activa, lo cual



favorece el mayor desarrollo del volumen de los panes durante la coccion. Para hacer
pan con harina de triticale hay que cambiar los procedimientos de absorcién,
fermentacion y amasado respecto a los del trigo. Es comun, la utilizacién del pan en los
hogares, ya sea en la hora del desayuno como acompafiamiento o como desayuno mismo
utiliza utilizando el pan dulce, también es consumido a la hora de la comida como
acompafiamiento, o a la hora de la cena ya que se cuenta con diversas variedades y por
lo tanto, se les puede dar diferentes usos. Sin embargo, en la ciudad de Santa Ana,
Sonora se hace uso del pan por las familias como parte de la canasta basica en gran
cantidad de la poblacion, asi como en todo el mundo.

El objetivo de este trabajo es tener conocimiento de las distintas variedades de
pan, saber porqué se consumen mas unos tipos de pan que otros, a que se debe, y qué
influye en la seleccion, por lo que se mencionan las siguientes hip6tesis: se consume
mas pan dulce que blanco. Dentro del pan dulce la variedad mas consumida es el cochito
y la concha. Se consume mas pan dulce en la temporada de invierno que en la de calor.

El consumo de pan es mas elevado por la tarde noche ya sea de pan blanco o dulce.



REVISION DE LITERATURA

Historia del pan.

El pan ha constituido el alimento basico de muchas culturas. Los primeros panes
que se elaboraron se hacian con una mezcla triturada de harina y cebada sin fermentar.
El proceso de fermentacion fue descubierto por los egipcios, mejorando la presentacion,
sabor y consumo del pan. Se considera al pan un alimento esencial, que ha aportado a lo
largo de la historia buena parte de los nutrientes y las energias necesarias para el normal
desarrollo del ser humano. Por esta razon el pan fue, es y seguira siendo un alimento
fundamental. Pero para que la saludable costumbre de comer pan no se pierda, el
panadero debe elaborar un pan de calidad. En México se distinguia del pan de la tierra
(tortillas de maiz) durante el periodo colonial y se hacia el pan bizcocho, hay lugares
como Puebla que son de gran tradicion panadera porque reunian todos los requisitos:
campos para el trigo, caidas de agua para mover la rueda de los molinos, gente
comerciante en una ciudad que formaba parte de la ruta de las ventas entre México y
Veracruz y que se volvié un emporio, fue famosa no solo por su ceramica tipo talavera
sino por la variedad de los panes; los panaderos tenian su sello y el Tribunal de la Fiel
Ejecutoria del Cabildo les pasaba supervision para ver si hacian bien el pan, el trigo y la
calidad (Alfaro, 2007; Delfin, 2008; Klein, 2001).

Pan blanco.

El pan blanco se inventd en la era de la industrializacién porque al pretender

almacenar la harina molida se vié que se estropeaba enseguida y que si se le quitaba el

germen Y la cascarilla esto no sucedia.



El pan blanco no ofrece mas que hidratos de carbono y proteinas incompletas,
mientras que el pan integral aporta numerosas vitaminas, minerales, enzimas, proteinas
mas completas, hierro y dcidos grasos; por lo cual es importante saber que el verdadero
pan integral se elabora con el grano molido completo con la cdscara y el germen y se
fermenta con la levadura madre, se distingue por su sabor, la textura es mas compacta y
el color marrén (Anénimo, 2008; INNOPAN, 2008).

Comer siempre con pan.

De acuerdo con Fernandez (2009), desde que se inici6 la agricultura, el pan junto
con los cereales, ha sido el sustento principal de la humanidad. En el siglo XX a.C. los
egipcios comenzaron a elaborar los primeros panes. Su uso se extendid a Grecia y
Roma, y de alli al resto del mundo. En la Edad Media se comenzaron a elaborar distintos
tipos de panes, hecho que impuls6 el comercio panadero. Todos los panes en aquel
entonces se elaboraban a mano en el propio hogar, hasta que a finales del siglo XIX la
maquinaria comenzé a reemplazar de forma progresiva al trabajo manual.

De a cuerdo a la misma informacién obtenida, el pan por ser un alimento tan
accesible, y tan arraigado en las costumbres de los mexicanos, es un alimento
insustituible en las mesas del pais mexicano y en los paises mediterraneos, al igual que
lo es el arroz en Asia y Sudamérica y las tortas de maiz en el Centro de Sudamérica. En
la sociedad actual no se concibe comer sin pan. Incluso este alimento no se racionaliza y
esta bien visto comer la cantidad que uno desee: una mesa no estd del todo puesta si no
hay una panera en los hogares. Todos estos motivos hacen que exista la falta de

conciencia de que segin qué platos acompafien el ment, conviene moderar la cantidad



de pan, e incluso que existen platillos en los cuales no existe necesidad alguna del uso de
pan como complemento, aunque €ste sea un alimento relevante en el marco de una dieta
equilibrada, ya que si se utiliza una cantidad moderada, no se corre riesgo alguno de
subir de peso. Pero el pan no se contempla como un alimento maés, sino como algo
obligado en comidas y cenas, como un acompaiiante, y a la vez como sustituto mismo de
la tortilla (Fernandez, 2009).

Razones por las que se consume pan.

De acuerdo con INNOPAN (2008), el principal motivo por el que la gente va a las
panaderias y consume pan, es por que les gusta el sabor. De acuerdo con esto el
porcentaje mas alto responde a las mujeres y las personas de entre 46 y 60 afios. En
ambos casos, la mitad de los entrevistados dicen que consumen pan por que les gusta.
Una cuarta parte de las personas que han participado en el estudio dicen que consumen
pan por que es un producto que va muy bien para acompaiiar la comida, y otra cuarta
parte menciona que lo come por costumbre. De acuerdo con este estudio tres de cada
cinco hogares de las personas encuestadas, todos los miembros comen pan. De lo cual se
puede decir que en el 38% de los hogares de los clientes de panaderias, hay algin
miembro de la familia que no come pan, esto argumentado por la cuestion de que el pan
engorda.

Contaminaciones del pan.

Los microorganismos rara vez causan problemas con la harina del pan, hay

algunas bacterias y hongos que pueden desarrollarse en €l. El Bacillus subtilis puede

sobrevivir al proceso de horneado, y puede desarrollarse si el pan se enfria lentamente o



se empaca antes de ser enfriado, provocando que el pan se haga chicloso, produciendo
manchas de color amarillo o café pegajosas en el migajon y aparece un olor similar al de
una fruta podrida. La Serratia provoca que al pan se le dé el nombre de pan sangrante,
ya que la bacteria causa en el pan un color rojo brillante en el migajén. Otra infeccion o
bacteria que puede portar el pan es la Monilia sitophyla, que produce en el pan un rosa
salmon. De vez en cuando ocurren estas infecciones en las panificadoras, pero la forma
mas comun de que ocurra una infeccion en el pan, es empaquetado, ya que el pan en
temporadas de mucho calor suele producir humedad lo que produce infeccion en el pan,
también por la razén de que se empaca el pan cuando se encuentra en un estado tibio
(Kira et al., 2005).

Tipos de masas.

La harina, materia prima esencial en la elaboracion del pan, debe ajustarse a los
parametros de calidad para que sea adecuada en la panificacion. Existen distintos tipos
de masas de acuerdo a la calidad de la harina, una de ellas es la masa de mucha
tenacidad, la cual es destinada para la elaboracién de pastas ya que en esta masa se
impide un buen levantamiento de la misma; otro tipo son las masas equilibradas, estas se
desarrollan bien durante el proceso de fermentacion y coccidn las cuales son destinadas
a la elaboracion de pan y las masas de poca fuerza, no aguantan bien la presion durante
la fermentacién y coccién y son destinadas a la elaboracion de galletas y productos
similares (Mesas, 2002).

Propiedades de la masa.

Existe la afirmaciéon de que una masa elaborada con harina de trigo tiene



propiedades elasticas, mientras que las elaboradas con harinas de otros cereales obtienen
una textura plastica; cuando es precisamente la elasticidad de la masa de la harina de
trigo lo que hace posible inflarse y retener las burbujas de gas que contiene la miga del
pan (Torres, 2007).

Contenidos de la masa.

La grasa. Es uno de los contenidos del pan y puede estar presente, ya sea en forma de
aceite 0 manteca. La grasa es caracterizada por ser insoluble en el agua, ésta mejora el
aroma y sabor. La adicion de manteca en gran cantidad provoca una sensacion de
plenitud mas prolongada, porque la digestion y absorcion de los nutrientes es mas lenta
en el organismo, haciendo del alimento una sustancia pesada para el cuerpo (Reader’s
Digest, 1999b).

Almidén. El componente més abundante del pan es el almidén, un hidrato de carbono
complejo que proporciona al cuerpo la energia que necesita para poder funcionar y
desarrollarse correctamente. Una aportacion adecuada de hidratos de carbono implica el
mantenimiento del peso y la composicion corporal, al impedir que se utilicen las
proteinas y las grasas como fuente de energia (INNOPAN, 2008).

Monoestearato de glicerilo. Es tradicional en la panificaciéon como un suavizante de
migajon y como un agente para el anti envejecimiento, pero ha sido sustituido por los
ésteres datem (ésteres de monoglicerilos del acido diacetiltartarico). También se usan los
estearil lactilatos, los cuales dan volumen, esponjado y efectos de suavidad al migajon
mejores que los ésteres datem, provocando en el pan una mejor apariencia a la vista y al

tacto (Kira et al., 2005).



Contenidos energéticos. El pan constituye una fuente de energia la cual proviene de su
alto contenido en hidratos de carbono, de muy fécil asimilacion para el cuerpo, lo que
permite cubrir rdpidamente las necesidades de energia del organismo. El pan debe
formar parte de la dieta de todas y cada una de las personas especialmente de los nifios y
jovenes, ya que gastan muchas calorias. El consumo del pan se recomienda en pequefias
cantidades repartido en todo el dia, para que el cuerpo tenga una mejor asimilacién de
¢éste. Comer pan blanco es una buena manera de ingerir calcio y ayudar a prevenir o
mejorar enfermedades en las que este mineral desempefia un papel muy destacado como
la osteoporosis, una manera ideal de aportar calcio al organismo es acompafidandolo con
leche (Alfaro, 2007).

Pan considerado como engordador.

De acuerdo con informacién de la Federacién Catalana de Asociaciones de
Gremios panaderos (FCAGP), en lo que respecta a aspectos negativos, existe un 3% de
personas que mantiene la idea de que el pan engorda, sin embargo uno de los principales
factores favorables del pan, es que se puede consumir a cualquier hora, se lleva bien con
todos los alimentos, es muy sabroso y casi siempre lo encuentra recién horneado en la
panaderia mas cercana a su domicilio; pero si su consumo excede los requerimientos
energéticos del cuerpo, teniendo en cuenta que el pan es rico en nutrientes energéticos,
de manera que al consumirlo con mantequilla, mermelada o alguna otra sustancia
untable aumentar4 considerablemente su valor energético (Alvarez, 2003a; Contreras,
2002; Sanchez, 2005; FCAGP, 2008).

Segtin datos del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, la medida ideal



de gramos de pan al dia, sin contar con la cuestion de que cada persona tiene sus
caracteristicas fisicas determinadas, es de unos 220 gramos. Sin embargo en Espaiia los
hombres consumen de media 150 gramos y las mujeres, solo 77 gramos. De acuerdo con
el comité cientifico, las razones de este bajo consumo son, el mito de que el pan
engorda. Para muchas personas suprimir el pan de la alimentacién es una de las mejores
maneras de evitar o corregir €l exceso de peso. Pero aunque el pan aporta energia, su
consumo no es causa directa del aumento de peso, siempre y cuando se respete la
cantidad recomendad para cada caso (INNOPAN, 2008).

Aspectos del pan.

El pan es un producto resultante de la coccion de una masa obtenida por la mezcla
de harina de trigo, sal comestible levadura y agua potable; los ingredientes pueden variar
dependiendo el tipo de pan a elaborar, por lo tanto también es posible que en los
ingredientes se incluyan, aztucar, margarina y huevo, los cuales aportan grandes
cantidades de energéticos, y es debido a esto es que su consumo debe ser moderado, y
mas en el caso de los adultos debido a que su metabolismo se vuelve mas lento
(Armendariz, 1999; Mesa, 2006). De acuerdo con el cddigo de alimentacion espafiol
existen dos tipos diferentes de pan. Uno de ellos es el pan comin, es el de uso diario con
la caracteristica de contar con miga dura o blanda; el otro tipo de pan es el llamado pan
especial, con la caracteristica de ser integral, de cereales, de molde, de huevo, miel o
pasas (Mesa, 2002)

El factor determinante para el consumo de pan es la coccion, el gluten retiene el

gas que adquiere durante la coccién manteniendo la forma del pan; el proceso de
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coccidon determina el esponjado y gelatiniza los granulos de almidon, donde se
encuentran los carbohidratos haciendo digestible el almidén (Serna, et al,1996;).
Influyentes en el consumidor.

Uno de los principales factores que influyen en el consumo de pan lo realiza el
panadero, ya que es quien ofrece las harinas de los cereales de forma atractiva, digerible
y apetitosa, donde sus principales ingredientes del producto son la harina, la levadura, la
sal y el agua. La harina debe de cumplir con aspectos de calidad para la elaboracion de
pan, donde lo principal que debe contener es la proteina en la cantidad adecuada, ésta al
ser hidratada con el agua, produce una sustancia llamada gluten (proteinas presentes en
los cereales) que la cual es una sustancia aporta a la masa elasticidad, resistencia y
estabilidad a la masa. La adicioén de levadura provoca el aumento de peso en la masa, y
la esponjosidad que el pan debe tener. La sal aporta sabor, haciendo que la masa
produzca menos gluten para hacer mas manejable la masa ya que disminuye el aspecto
pegajoso (Kent, 1998).

Los compuestos que influyen en el consumidor son el aroma y el sabor, presentes
en menor concentracion, pero que tienen un aspecto fundamental en la calidad y
aceptacion de los alimentos. Los alimentos, tanto en forma natural como procesada,
presentan un color caracteristico y bien definido mediante el cual el consumidor los
identifica; por esta razon cualquier cambio que el pan sufra puede provocar el rechazo
del mismo. La aceptacion depende de muchos factores, entre los que destacan, el color,
como primer contacto, el sabor, el aroma, la textura, y hasta el sonido que se genere al

ser consumido. Es muy significativo el sabor y aroma en la aceptacion o rechazo del
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blanda y se le afiade fragmentos de salvado. Otro tipo de pan, es el pan de centeno, el
cual es mas compacto y menos esponjoso que el elaborado con harina de trigo y se
elabora con harina de centeno, y finalmente el pan de maiz, el cual se elabora con harina
de maiz y no contiene gluten; cabe mencionar que este tipo de pan es ideal para quienes
son intolerantes al gluten (Sanchez, 2005).

Pan de soya. Se elabora del mismo modo que los demés panes. Sin embargo a través de
harina de soya, sola o combinada con harina de trigo. Si se elabora solo con harina de
soya se obtendra un pan sin gluten, ideal para quienes tienen enfermedad celiaca. El pan
de soya es rico en hidratos de carbono complejos y contiene mas grasa que el pan
blanco. Ademas es una buena fuente de vitaminas y de minerales como el potasio, el
fosforo y el magnesio. También es fuente de fibra, lo que favorece la sensacién de
saciedad y el transito intestinal.

Con base en investigaciones, existe el manifiesto de que el consumo de soya
ayuda a reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares y de osteoporosis. Se sabe
que al incorporar soya a la dieta, ya sea en forma de legumbres y sus derivados,
incluyendo al pan, ayuda a reducir el llamado colesterol malo y a reducir niveles de
triglicéridos en sangre, ya que cuenta con proteinas y es rico en grasas de tipo omega 3
(Fernandez, 2007).

Pan de caja. Es elaborado por empresas panificadoras. La principal empresa
panificadora es Bimbo, teniendo un alto indice en ventas, donde el consumo por parte de
la gente es muy alto. Esto se debe a una de sus estrategias utilizadas como la de contar

con repartidores, siendo su principal cliente las tiendas de autoservicios, también que la
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pan, por esta razén es muy importante que los productos nuevos asemejen sus
caracteristicas a los productos de forma natural (Badui, 2006).
Aumento de precios.

El alza o aumento de precios de la harina de trigo, determinantemente afecta el
consumo de pan ya que el trigo a aumentado un 16%, lo cual repercute al sector
panadero provocando esta situacion a que surja un aumento de precio en la harina de
trigo con la que se elabora el pan blanco y de dulce y también el aumento de precios por
parte de las industrias y el sector panadero (Cuitlahuac, 2008).

Estrategias del sector panadero.

Algunos de los factores que también influirian en el consumo de pan, seria la
utilizacion de estrategias por el sector panadero, como aplicar preparacion y lanzamiento
de una gran campafia de promocion del pan y panes especiales, utilizar una
reorganizacion de formulas comerciales de panaderia, y aumento del prestigio y la
imagen del producto en si, de la industria que lo fabrica y del comercio que lo vende,
una vez que la industria o comercio aplique estas estrategias, notablemente observara
como sus ventas y el consumo por parte de las personas aumentan (Contreras, 2002).
Tipos de pan.

Actualmente se sabe que la fibra contenida en la cdscara del grano favorece el
movimiento intestinal, con lo que se combate el estrefiimiento. Los panes integrales y
los elaborados con cereales son los mas ricos en fibra, algunos de ellos son el pan tipo
aleman o negro, en este se utiliza harina de centeno integral y en menor cantidad harina

de trigo. Otro tipo es el pan de salvado, el cual se elabora con harina de trigo integral y
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elaboracion del pan es de calidad y cuentan con precios accesibles (Navarro, 2003).

Pan de molde integral. Es jugoso y de facil masticacion, es una opcién muy interesante
para quienes no admiten el pan integral normal. Se elabora con el grano de cereal entero
y, molido, por lo que es mds nutritivo que un pan elaborado con harina blanca. Ademas,
la harina suele estar enriquecida en vitaminas y minerales. También lleva sal, levadura y
agua, aunque se pueden incorporar otros elementos que incrementan su valor nutritivo.
El aporte de calorias del pan de molde integral, comparado con el del blanco comiin, es
muy similar, de hecho la fibra ni aumenta ni disminuye las calorias, ya que lo que
verdaderamente hace que un alimento sea mas o menos calérico es el contenido de
grasas o carbohidratos (Fernandez, 2007).

Rosca de reyes. De acuerdo un empresario menciona que otro tipo de pan aparte del pan
blanco y el integral que también se coloca entre los gustos de las personas, es la
tradicional rosca de reyes, que en su temporada esta suele ser muy buscada, sin embargo
en tiempos antiguos se caracterizaba por ser muy reseca y a la gente no se le antojaba
tanto, y fue entonces que empezaron a pedirles del sabor de su pastel favorito, y que
aunque el precio es mas elevado que la tradicional rosca. Con el tiempo estas se han
posicionado en el gusto de las personas, también menciona que de acuerdo a su
experiencia las tradiciones no se rompen solo se modifican en lo que a consumo se
refiere (Tapia, 2006).

Pan dulce. El pan dulce contiene, ademas de los ingredientes convencionales de la masa
del pan, frutas secas y confitadas, manteca, mantequilla, azicar, citricos que dan sabor y

aroma, huevos y leche, lo que determina su alto aporte de calorias. El contenido en grasa
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es muy superior a la del pan blanco debido, precisamente a los ingredientes ya
mencionados, todo el conjunto de ingredientes aumentan notablemente la cantidad de
grasas, algunas son insaturadas por los frutos secos pero la mayoria son saturadas debido
a los demds ingredientes. Dadas las caracteristicas e ingredientes la composicion
nutrimental es muy semejante a la de un biscocho, lo que lo convierte en un alimento
altamente energético por lo que es recomendable consumirlo en pequefias cantidades y
de modo ocasional. Este pan no es adecuado para perder peso. Tampoco se recomienda a
personas que tienen algun factor de riesgo cardiovascular, a quienes tienen diabetes o a
quienes tengan alergia a algunos de sus ingredientes (Fernandez, 2007).

La grasay el colesterol en el pan.

De acuerdo con Alvarez (2003b), el pan elaborado de forma tradicional no suele
contener grasas ni colesterol. Sin embargo, el de molde contiene grasa afiadida para
conseguir que se mantenga tierno durante mas tiempo y no se seque con tanta facilidad.
Para las personas con presion arterial alta o diabéticas se recomienda consumir pan
integral o sin sal. Eliminar esta sustancia apenas altera el gusto. El pan integral contiene
ademas mayor cantidad de fibra lo que facilita el transito intestinal
Clasificacién del trigo.

El trigo es clasificado en suave, duro y cristalino, los dos primeros son utilizados
para ser transformados en harinas para la manufactura de pan fermentado, al igual que el
centeno con la diferencia de que éste se mezcla con harina de trigo. Actualmente existen
procesos modernos para la panificacion, son altamente mecanizados y requieren de altos

niveles de calidad de la harina de trigo, ya que de no contar la harina con los parametros
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de calidad necesarios puede afectar el proceso, calidad del producto y principalmente la
absorcion de agua y por consiguiente el tiempo de amasado (Serna, 1996).

Por otro lado, existe un programa del trigo del Centro Internacional de
Mejoramiento de Maiz y Trigo ( CMMYT), el cual es un proyecto para mejorar la
resistencia hacia el carbon parcial del trigo, causado por un hongo llamado ftilletia, el
cual afecta alarmantemente a las cosechas, especialmente a todas aquellas que tengan
que ver con siembras de trigo harinero.

Este programa generara actos favorables ya que provocara una disminucion en los
rechazos de lotes de grano por la industria molinera y un aumento del drea sembrada con
trigos harineros. Sin la existencia de este programa este hongo provocaria actos
desfavorables disminuyendo el consumo del trigo harinero por parte de las
panificadoras, provocando una disminucion en la elaboracion de pan y por lo tanto una
disminucion en el consumo (Fuentes, 2001)
Elaboracion del pan

La elaboracion de pan no precisamente cae sobre el panadero, ya que suele ser uno
de los placeres de las amas de casa el elaborarlos, por la razén de que la etapa del
horneado es una de las mas esperadas, produciendo un aroma agradable haciendo
irresistible su consumo. Cuanto méas sabroso sea el pan se contara menos con el deseo de
untarles algo, sin embargo existe la preocupacion por la salud y se sabe que los panes, en
especial los que contienen granos enteros, semillas, verduras o fruta son realmente

nutritivos (Reader’s Digest, 1999a).
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Proceso de elaboracion.

El proceso de elaboracion del pan inicia por medio del amasado, el cual se realiza
actualmente en maquinas denominadas amasadoras, donde se colocan los ingredientes
que son mezclados por los brazos o aspas de la amasadora; division y pesado, el objetivo
de esta etapa es dar a las piezas el peso justo, cuando se trata de dividir o cortar
pequefias cantidades de masa, comunmente se hace manualmente, y cuando se trata de
cantidades grandes se acude a divisoras volumétricas.

Continuando con el proceso de elaboracién, en el caso del boleado, consiste en dar
una forma de bola al fragmento de masa para después darle la forma correspondiente
dependiendo del tipo de pan; por consiguiente el reposo, consta de dejar descansar a la
masa para que recupere la desgasificacion sufrida durante el boleado y corte, dejando
actuar a las propiedades de la masa, mostrando en la masa la una caracteristica de
hinchazon; el formado, tiene por objetivo darle a la masa la forma correspondiente de
acuerdo a la caracteristica particular de cada tipo de pan, y si la forma del pan a realizar
es redonda solo pasaria a la siguiente fase; la fermentacion, el objetivo de la
fermentacion es la formacion del etanol, para que al ser retenido por la masa esta se
esponje, y mejore el sabor del pan. La fermentacién basicamente consiste en una
fermentacion alcohdlica llevada a cabo por la levadura. El siguiente proceso es el corte,
este método se realiza justo antes de que se introduzca el pan al horno, no todos los tipos
de panes requieren corte antes de ser cocidos, y por ultimo el proceso de coccion, el
objetivo es transformar la masa en pan, esto conlleva la evaporacion de todo el etanol,

parte del agua y la coagulacion de las proteinas (Mesas, 2002).
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Calidad en la elaboracion.

Durante la fabricacion del pan; generalmente un alto volumen de la proteina se
relaciona a menudo con una calidad de buena panificacion. Pero la cantidad en volumen
no es el unico factor importante en la variacion de la calidad durante la fabricacion del
pan. Otros factores de calidad como la presencia de las proteinas, la albimina, globulina,
gluteninas y glandinas son muy importantes, la glandina imparte la propiedad viscosa y
la glutenina las propiedades visco elasticas a la masa (Torres, 2007).

Alteraciones en los procesos de elaboracion.

Las exigencias de la gente de adquirir pan reciente y los cambios de estilo de vida
de la sociedad, han hecho evolucionar la panificacion con una serie de tendencias como
el amasado intensivo, consistiendo en un amasado rapido y a alta velocidad reduciendo
tiempos, oxidando la masa formando una miga mas blanda. Otro proceso es el continuo,
donde circulan todos los procesos de forma interrumpida hasta la coccion. Otro es la
diversificacién de productos, ofreciendo al cliente una gran variedad de productos
para atraerlo y satisfacer sus gustos. El proceso de fermentacion controlada, se realiza
bloqueando la fermentacion por temperaturas de frio, para reactivarlas cuando el
panadero dese¢. También existe la congelacion de las masas, se congelan las masas ya
sea antes o después de darle forma a la masa; y el pan pre cocido congelado, consiste en
cocer el pan en dos etapas , teniendo entre ellas un periodo de congelacién mas o menos

largo, permitiendo contar constantemente con pan caliente (Mesas, 2002).
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MATERIAL Y METODOS

La elaboracion de esta investigacion se realizd sobre un estudio acerca del
consumo de pan, donde se recab6 informacion de diversas fuentes y de distintos autores,
este proyecto se llevo a cabo en el afio del 2008 en los meses de enero a diciembre en la
panaderia El Triunfo en el municipio de Santa Ana, Sonora.

El municipio esta ubicado en el norte del Estado de Sonora, se localiza en el
paralelo 30° 33" de Latitud Norte y a los 111°07 de Longitud al Oeste del meridiano de
Greenwich (Figura 1), a una altura de 548 metros sobre el nivel del mar. Colinda al norte
con los municipios de Tubutama y Magdalena, al oeste con Cucurpe y aconchi, y al sur
con Benjamil Hill (INEGI, 2005a)

El estudio se realizo a través de encuestas de manera aleatoria, donde no se tomo
en cuenta, género, estado civil, religion o clases sociales. Se aplico a las personas que
fueron directamente a comprar y a las personas que los acompafiaron. La encuesta se
aplico a aquellas personas mayores de 15 afios, procurando que en el momento de
contestar las encuestas, no coincida estar cerca una persona de otra, para que no se
influya sobre las respuestas a elegir en cada hoja de cuestionamientos.

La aplicacion de estas encuestas se efectuaron en la panaderia “El Triunfo”, del
propietario Federico Méndez, ubicada sobre la avenida Obregén No 318 por la Colonia
Centro (Figura 2), en un horario de 8 de la mafiana a 3 de la tarde, y de 3 de la tarde a 9
de la noche.

Para obtener el nimero de encuestas a aplicar se utilizé la formula descrita por
Miinch y Angeles (2000), utilizando un 95% de confiabilidad. Las encuestas fueron
aplicadas a los habitantes de la poblacion de acuerdo a la panaderia el nuevo triunfo
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Figura 1. Ilustracion que muestra la ubicacion del sitio de estudio en Santa Ana, Sonora.
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(Figura 3), con el objetivo de conocer las preferencias de los clientes hacia el pan, ya se
ya sea dulce o blanco y sobre el criterio para la eleccion del pan, tomando en cuenta
aspectos economicos, de salud, de color, sabor y aroma.

Debido a que no todos los tipos de pan estaban disponibles en el establecimiento
en el momento en que se aplicaron las encuestas, se elabor6 una cartulina a todo color
con los diferentes tipos de pan disponibles en el establecimiento. La cartulina se disefio
para mostrar todas las variedades de pan dulce. El orden asignado a los tipos de pan en la
ilustracion fue al azar (Figuras 4 y 5). Estas figuras sirvieron para que cada encuestado
tuviera la oportunidad de ver todas las variedades de pan ofrecidas en el establecimiento.

El total de encuestas aplicadas fueron 369, las cuales consistieron de 15 preguntas
de opcion multiple, algunos de los aspectos a tratar fueron; el género, la edad, el nimero
de personas que integran la familia, la frecuencia con la que se consume pan, los
integrantes que consumen pan, las razones de consumir pan, los integrantes de la familia
que no consumen pan, las razones de no consumir pan, los tipos de pan que consumen
mas, las ocasiones del dia en que consumen mas pan, la inversiéon de consumo diario por
familia, la consideracién del precio, el tipo de pan blanco que mas se consume, y la
temporada del afio en que se consume mas pan. Para lograr la aplicacion de las encuestas
eficientemente a la clientela, se conté con una previa autorizacion del encargado del
lugar, y se acudio a la panaderia (Figura 6). Una vez aplicadas las encuestas se procedio
a hacer una lista de las opciones seleccionadas para después contar el total de las
respuestas de cada una de las preguntas y de esta manera poder organizar, tabular y
graficar cada una de ellas, conocer las preferencias con que cuenta cada persona, la
frecuencia con que consume el articulo y en qué se basa la persona para seleccidnalo.
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Figura 4. Tlustracién que muestra el grupo de los primeros nueve tipos de pan dulce
utilizados en el estudio
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Figura 5. Ilustracion que muestra el segundo grupo de nueve tipos de pan dulce

utilizados en el estudio.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos en el estudio indican que la proporcién de las personas
entrevistadas en base a los 369 encuestados, fue de un 57% del género femenino y de un
43% masculino (Figura 7). Interesantemente, la proporcion entre hombres y mujeres es
similar, lo que indica que el muestreo es representativo de la poblacion, considerando que
de acuerdo a las estadisticas nacionales el 50% de la poblacion esté representada para
ambos géneros (INEGI, 2005c). Evidentemente tanto el hombre como la mujer
comparten el trabajo del hogar y ambos acuden con la misma frecuencia a comprar el pan
para el consumo en el hogar. Esto confirma los resultados encontrados en varios estudios
(Aranzaadi, 2003) que muestran que dia con dia se integra mas la mujer con el hombre
para el sustento familiar.

Del total de las personas encuestadas por edad se distribuyen de la siguiente
forma: 53% de individuos con una edad entre 15 a 30 afios, un 25% con edad entre 31 a
45 afios, un 16% con edad entre 46 a 55 afios, un 3% con edad entre 56 a 65 afios y un
2% de los encuestados con edad entre 66 a 75 afios. Personas mayores de 76 afios no
acuden normalmente a comprar pan (Figura 8).

Los resultados obtenidos indican que casi el 80% de las personas que acuden a
comprar pan son muy joévenes, con edades de 15 a 30 afios con el primer grupo y de 31 a
45 para el segundo. Se necesita involucrar mas a los adultos menores y mayores en las
labores del hogar que permite ademas de apoyar a la familia y estar activos fisicamente.
Estd comprobado que en las actividades familiares, donde se involucran actividades

fisicas son buenas para la salud en todos los estratos de la sociedad (Devis, 2005).

27



57% )
= Masculino

Femenino

Figura 7. Proporcion porcentual de entrevistados de acuerdo al género que formo parte de
las encuestas en el estudio.
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Figura 8. Rangos porcentuales de edades de las personas que fueron entrevistadas en el
estudio.
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Cuando se les pregunt6 a los encuestados cuantas personas integran su familia se
obtuvo un 53% de familias conformadas de 2 a 4 integrantes, un 42% integradas de 5 a 7
personas, y un 5% de familias conformadas de 8 a mas integrantes (Figura 9). A pesar de
esto casi la mitad de los encuestados tienen de 2 a 4 miembros de la familia y el 40%
cuenta con entre 5 a 7 miembros en la familia pero lo que mas llama la atencion es que
en la actualidad solamente el 5% de las familias tienen mas de 8 integrantes. Lo anterior
es de suma relevancia por que cada vez es menor el nimero de integrantes por familia, lo
que coincide con la informacion reportada por Pearsons (1998).

Respecto a la frecuencia con se consume pan en la familia se obtuvo 24% todos
los dias, 33% cada tercer dia, 28% cada semana y 15% respondi6 otro (Figura 10). Mas
de la mitad de los hogares consumen pan por lo menos una vez cada tercer dia, y menos
de la tercera parte de las familias consumen pan solamente una vez por semana o por
mes. Posiblemente el mayor consumo de pan esta relacionado por familias jovenes que
no tienen restriccion en el consumo de pan y el menor consumo esta relacionado a su vez
por familias de edad avanzada, que por problemas de salud consume pan en cantidades
muy pequefias o no lo consumen. Esta demostrado que el consumo de pan tiende a ser
menor por personas de edad avanzada por problemas de diabetes (Fernandez, 2007;
FCAGP, 2008).

El nimero de integrantes que consumen pan en la familia es 12% de integrantes
de familias de 1 a 2 personas que si consumen pan, 17% de integrantes de familias de 3 a
4 personas que consumen pan, 8% de integrantes de familias de 5 a mas que consumen
pany 63% de familias enteras que consumen pan (Figura 11). Los resultados indican que
en mas de la mitad de los encuestados casi todos los miembros de la familia lo consumen.
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Mas de 7

Figura 9. Porcentaje de integrantes que conforman las familias de los encuestados.

» Todos los dias
= Cada tercer dia
Cada semana

= Otro

Figura 10. Frecuencia porcentual con que los familiares del encuestado consumen pan en
sus hogares.
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Figura 11. Proporcion porcentual de integrantes de la familia del encuestado que si
consume pan en el hogar.

Esta informacién es importante porque se marca la dependencia por el consumo
de pan ademas del consumo de la tortilla en las familias santanenses. Estda documentado
que el pan es un alimento muy nutritivo y completo y es imprescindible en la
alimentacion del pueblo mexicano y que cada dia es mas consumido por el pueblo (Buss,
et al., 1998).

La razon por la que se consume pan se obtuvo un 40% por gusto, un 13% por
nutritivo, un 40% menciondé para acompafar comidas y un 7% por sustituir a otro
alimento como la tortilla (Figura 12). Aproximadamente el 80% de los encuestados
indican que las principales razones para el consumo de pan son por gusto y por
acompanar comidas. Badui (2006), menciona que el simple a las afueras de las
instalaciones encargadas de la elaboracién de pan, provocan el antojo en las personas

para acompaiiar el café por las tardes. Sin embargo el consumo de pan aroma de los

panes que salen esta muy relacionado con el aspecto atractivo con la que el pan cuenta.
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Figura 12. Razones por las que las personas consumen pan en la familia santanense.

Se obtuvo un 90% de integrantes de familias de 1 a 2 personas que no consumen
pan, para el cuestionamiento de cuantos integrantes de la familia no lo consumen, un 9%
de integrantes de familias de 3 a 4 que no consumen pan y un 1% de integrantes de
familias de 5 a 6 que no consumen pan (Figura 13). En casi el 100% de los casos, por lo
general uno o dos integrantes de la familia, posiblemente padre y madre de familia no
consumen pan frecuentemente en los hogares. Si esto es cierto se confirma el echo de que
las personas mayores tienden a consumir menos pan que las personas menores por
cuestiones de salud (FCAGP, 2008; Fernandez, 2007), dejando el mayor consumo a los

integrantes menores de la familia.
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Figura 13. Proporcion de integrantes de familia que no consumen pan en los Hogares.

Cuando se les hizo el cuestionamiento de la razén del porqué no consumian pan,
se obtuvo 17% por la razon de salud, 47% por la razén de que el pan engorda, 21% por
la razén de que no le gusta y un 15% por otras razones (Figura 14). Como se puede
observar casi la mitad de los encuestados indicaron que no consumen pan por la razon de
que engorda, sin embargo una cuarta parte lo sustituye por otro alimento en horas de
comida, cena o desayuno debido a que el gusto de las personas no se inclina por este
alimento. Est4 demostrado que el alto consumo de harinas en las dietas contribuye al
aumento de peso en los consumidores (Rodriguez, 2006; Sanchez, 2005). También se
indica que cuando se come pan con moderacién no causa aumento de peso en la persona

y llega a ser un componente importante de la alimentacion de la dieta de los humanos

(FCAGP, 2008).
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Figura 14. Razones por las que no consumen pan las familias santanenses.

Estd demostrado que el alto consumo de harinas en las dietas contribuye al
aumento de peso en los consumidores (Rodriguez, 2006; Sanchez, 2005). También se
indica que cuando se come pan con moderacion no causa aumento de peso en la persona
y llega a ser un componente importante de la alimentacion de la dieta de los humanos
(FCAGP, 2008).

En el cuestionamiento de que tipo de pan es el mas consumido se obtuvo un 26%
del pan dulce, un 45% de pan blanco y un 29% de pan integral (Figura 15). Casi la mitad
de los pobladores prefieren el pan blanco, aproximadamente una cuarta parte prefiere el
pan dulce y la otra cuarta parte prefiere el pan integral. Por otra parte una cuarta parte
prefieren pan con azicar y probablemente esta poblacion estd integrada por los nifios y

jovenes (FCAGP, 2008). El30% aproximadamente que consume pan integral puede
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Figura 15. Tipos de pan consumidos en los hogares santanenses.

estar integrado por personas con problemas de diabetes, personas dietistas que buscan
aumentar la fibra y reducir el contenido de carbohidratos y almidén (FCAGP, 2008).

El 45% de los encuestados que prefieren el pan blanco son personas que lo
combinan en sustitucion de la tortilla (Ortiz, 2008). Cuando se les pregunto el tipo de pan
dulce que mas consumen se obtuvo al polvorén con 8%, el cuernito con 3%, el rol con
3%, el payaso con 3%, el cono con un 1%, la concha con 20%, el girasol con 4%, el elote
7%, el bollito con 5%, la nuez 3%, el cochito con un 8% el ojo de buey con un 4%, la
empanada con un 11%, la dona con 9%, el cortadillo con 2%, la canasta con 1%, la
coyota con 2%, y la gragea con 1% (Figura 16). Casi una cuarta parte de los encuestados
estan de acuerdo que entre los panes de mas gusto esta la concha, y casi la otra cuarta
parte de los encuestados coincide en que los panes de mas gusto son la empanada y la
dona, seguidos por el cochito y el polvorén. Se afirma que las personas que gustan del
pan dulce, esta formado por jovenes, ya que suelen ser los més afectos a consumir azticar

en grandes cantidades, por y por lo tanto tienden a gastar mas energia (FCAGP, 2008).
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Las ocasiones del dia en que consumen mas pan se obtuvo 15% que contesto en la
mafiana, 51% que menciono en la tarde y 34% que dijo en la noche (Figura 17). Casi la
mitad de los consumidores acostumbran consumir pan por las tardes., y la otra mitad
suelen consumirlo por las mafianas yen la noche. Las personas que lo consumen en las
tardes suelen ser los adultos, al momento de consumir el café, de ésta manera es como
utilizan el pan para acompafiarlo haciendo mas amena la tarde. Las personas que lo
consumen por las noches y mafianas suelen ser los jovenes, ya que por las mafianas
utilizan el pan dulce como desayuno mismo y al pan blanco como parte de su desayuno o
cena, lo utilizan como sandwiches, tortas y demas (FCAGP, 2008).

En cuanto al monto que se invierte en el consumo de pan diario por familia se
obtuvo 30% con un gasto de entre 10.00 a 19.00 pesos, 38% con un gasto de entre 20.00
a 29.00 pesos, 23% con un gasto de entre 30.00 a 45.00 pesos y 9% que gastan mas de
45.00 pesos (Figura 18). Mas de la tercera parte de los pobladores gastan alrededor de
25.00 pesos, la otra tercera parte gasta alrededor de 15.00 pesos mientras que la otra
tercera parte no gasta mas de 40.00 pesos. De acuerdo a las estadisticas de la situacion
critica en la que se vive, provoca un descenso en lo que se destina a la compra de pan, ya
que los precios de los productos paulatinamente estdn subiendo. Y aunque el pan es un
producto basico se estd racionando la cantidad que se consume (Walder, 2008).

Respecto al precio del pan, se obtuvo 18% que contesté caro, 74% que contesto
regular y 8% que contesto barato, (Figura 19). Mas de la mitad de la poblacion considera
el precio del pan como regular; y debido a que el pan es considerado un producto basico

aun asi se seguira consumiendo mientras el precio sea considerable (Walder, 2008).
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Figura 17. Hora del dia en que se consume mas pan en los hogares santenenses.
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Figura 18. Gasto diario en la compra de pan por familia obtenido en el estudio.
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Figura 19. Percepcion del precio del pan por parte de los consumidores santanenses

El tipo de pan blanco mas consumido, se obtuvo con un 33% el pan Bimbo, con
27% el pan virote, con 18% el pan virginia, con 8% el pan barrita o pan para hot dog y
con 14 % el pan telera (Figura 20). Casi una tercera parte del piblico acostumbra a
consumir birote, mientras que una tercera parte consume Bimbo. El consumo de pan
blanco es muy comun tanto por adultos como por jovenes. El consumo de pan blanco por
parte de los adultos se da por que es bajo en aziicar y este se consume en cenas, desayuno
y comidas (FCAGP, 2008).

Por tltimo la temporada en que se consume mas pan fué¢ 79% en la temporada de
invierno, 8% en la temporada de verano y 13% en ambas temporadas (Figura 21). Mas de
la mitad del publico consume pan en la temporada de invierno. El consumo de pan ya sea
dulce o blanco se da mas en invierno, ya que el pan se antoja mas para acompaiiar con el

café (Ibarra, 2006).
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Figura 20. Tipo de pan blanco més consumido por el ptblico santanense.

Figura 21.Porcentaje que muestra el consumo de pan por temporada del afio.
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La hipotesis de que se consume mas el pan en la tarde-noche se acepté ya que el
consumo de pan se da mas en esta ocasion del dia, la hipotesis de que el consumo de pan
dulce es mas elevado que el pan dulce es mas elevado que el pan blanco fue negativa ya
que el consumo de pan blanco es mas frecuente, que el pan dulce; sin embargo la
hipétesis de que la concha es mas adquirida se aceptd ya que es uno de los panes dulces
mas consumidos por la clientela. La tltima hipotesis de que el consumo de pan ya sea
dulce o blanco se da mas en la temporada de invierno se aceptd, ya que efectivamente los
santanenses acuden con mas frecuencia a las panificadoras para hacer uso de las distintas

variedades de pan.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Tanto el hombre como la mujer acuden a adquirir pan, por la cuestion de que
ambos son jefes de familia y gustan del pan, sin embargo aunque no sea para consumo
de ellos acuden a panaderias a comprarlo para consumo de los integrantes de la familia.
Usualmente el pan es mas consumido por los jovenes que por los adultos. Los adultos
suelen descartar el pan en sus habitos alimenticios por cuestiones de salud. Aun asi la
mayoria de las familias santanenses consumen pan en su totalidad ya que la razéon mas
importante es la de gustar de su sabor, apariencia y consistencia. En el caso del los
santanenses que no acostumbran a consumirlo, es por la razén de que tienden a engordar.

Una de las conclusiones de suma relevancia para el establecimiento es que los
santanenses acostumbran a acudir con mas frecuencia a la panaderia el Nuevo Triunfo en
la temporada de invierno, donde uno de los panes dulces mas preferidos en los gustos de
los santanenses es la concha existente en los atractivos colores, café, blanca y amarilla,
seguido por la dona y la empanada.

Mientras el precio siga siendo accesible, a pesar de la crisis econdmica nacional
por la que se estd pasando, el publico seguird adquiriendo desde pan blanco hasta el
dulce. Se recomienda a los consumidores para su propio bienestar y para que no hagan a
un lado el consumo de pan y eliminen la creencia de que el pan engorda, que consuman
una cantidad considerada, no mayor a 220 gramos por persona diarios. De esta manera
podran tener acceso al pan sin remordimiento alguno. Para aquellas personas que cuentan
con problemas de diabetes pueden consumir pan bajo en gluten, y panes altos en fibra

para que no repercuta negativamente en la salud.
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También es recomendable que en la temporada de invierno en los
establecimientos encargados de la elaboracion de pan, levanten encuestas a la clientela
del lugar para que el duefio del establecimiento adquiera conocimientos acerca de los
panes de mas gusto por la clientela, para darse a la tarea de elaborar con mas frecuencia
dichos panes, para lograr una mayor satisfaccion del cliente y de esta manera elevar

todavia mas las ventas en la temporada de invierno.
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UNIVERSIDAD DE SONORA
“El saber de mis hijos hard mi grandeza”

De acuerdo a los siguientes cuestionamientos proporciona

la respuesta correcta:

.Sexo: M () F()

. {Qué edad tiene usted actualmente?

. (Cuantas personas integran su familia?.

a). 2-4 b). 5-7 c). 7amas

. {Con que frecuencia se consume pan en su familia?

a) Todos los dias  b) Cada tercer dia c) Cada semana d) Otro

. ;Cuantos integrantes de su familia consumen pan?

a) 1-2 b) 3-4 c)S5omas d) Todos

. (Cuéles son las razones por las que consume pan?

a) Por gusto  b) Nutritivo ¢) Acompaiiar comidas  d) Sustituye otro elemento
como tortilla

. ¢ Cuantos integrantes de tu familia no consumen pan?

a) 1-2 b) 3-4 c) 5-6 d) Mas de 6
. . Cudles son las razones de no consumir pan?

a) Por salud  b) Por que engorda c)No le gusta  d) Otro
. ¢ Qué tipo de pan consume mas?
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s T oed L

a) Dulce b) Blanco c¢) Integral

10. ;Qué tipos de pan dulce consume mas?. Colocar numero desde el 1 al 18 en orden de
preferencia.

Polvoréon ( ) Girasol ( ) Empanada ( )
Cuernito  ( ) Elote ( ) Dona ( )
Rol ( ) Bollito ( ) Cortadillo ( )
Payaso  ( ) Nuez ( ) | Canasta ( )
Cono ( ) Cochito ( ) Coyota ( )
Concha ( ) Ojo de buey ( ) Gragea ( )

11. ;En qué ocasiones del dia consume més pan?

a). Mafiana b). Tarde ¢). Noche

12. ;Cuanto invierte en el consumo de pan diario por familia?

a)10-19  b)20-29 ¢)30-45  d) Més de 45

13. Con respecto al tipo de pan que usted compra ;Como considera su precio?

a) Caro b) Regular C) Barato

14. ;Que tipo de pan blanco consume?

a) Bimbo b) Birote  ¢) Virginia  d) Barrita (para hot dog)  e) Telera

15. ;En que temporadas del afio consume mas pan?

a) Tiempo de calor b) Tiempo de frio
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