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Introducción
Un ejemplo típico de alimento funcional es la fibra dietética (FD) la que ha sido profundsamente investigada tanto en el campo de la nutrición como en el de la ciencia y tecnología de alimentos (14,15). Su consumo habitual se realiza en base a la oferta de numerosos y variados alimentos como barras de granola, galletas, sopas, bebidas, extruídos, productos de pastelería, lácteos, comprimidos saciadores de hambre, snacks,  etc en los cuales se ha incrementado la cantidad de fibra para prevenir enfermedades crónicas (Villarroel, 2003).	Comment by romina flores peña: ? Es la cita bibliográfica o que representa?
La utilización de harinas compuestas ha ido en aumento, países con problemas en la producción de trigo panadero han optado por la utilización de semillas desarrolladas localmente para elaborar harinas y ser empleadas en la sustitución de harina de trigo para la elaboración de pan. (Milligan, Amlie, Reyes, Garcia, y Meyer ,(1981). definieron harinas compuestas como una mezcla de harinas, almidones y otros ingredientes que intentan reemplazar a la de trigo total o parcialmente en panadería o pastelería. Dentro de los granos utilizados en la sustitución de harina de trigo, se pueden mencionar leguminosas tales como la soya y garbanzo, además de otros cereales como maíz, arroz, mijo, sorgo, avena y centeno, (Lara et al. 2017).	Comment by romina flores peña: Se escribe todos los autores sin paréntesis, el año si va en parentesis.  
El uso de harinas compuestas para elaborar pan puede tener ventajas, como la disminución en el uso de la harina de trigo; por tanto, en la reducción de importación de este cereal, en los menores costos en la producción; además, al ser considerado pobre nutricionalmente, sobre todo en aminoácidos esenciales como lisina y treonina (Dhingra & Jood, 2002), con la utilización de otros granos se podría mejorar la calidad nutricional de los productos basados en harina de trigo. Son muchas las ventajas que trae consigo una buena sustitución de éstas; desde el punto de vista nutrimental incrementa los contenidos de proteínas, aminoácidos esenciales, minerales, fibra dietaría u otros nutrientes que son importantes para el buen funcionamiento de nuestro organismo. Sin embargo, es importante encontrar las proporciones adecuadas para obtener buenos parámetros de calidad, así como variables de proceso con las que se logre obtener productos agradables para el consumidor desde el punto de vista organoléptico y, por supuesto, que incrementen sus propiedades nutrimentales. (Lara et.  al., 2017).
Otro punto importante es hacer consideraciones desde el punto de vista económico, ya que el precio del grano de este cereal fluctúa constantemente de acuerdo con su manejo en mercados internacionales. Es importante considerar los ahorros que podrían beneficiar al productor de harinas o al fabricante de productos basados en harinas de trigo, reemplazar una parte de ellas por otras opciones que además de sus beneficios nutrimentales, involucre un producto final de buenas características organolépticas y aceptabilidad por el consumidor y que baje los costos de las materias primas. fue evaluar el efecto de la sustitución de la HT con HA, HM y HS sobre las propiedades reológicas de la masa, texturales y sensoriales del pan. (Lara et al. 2017).	Comment by romina flores peña: Si pones abreviaciones o siglas debes poner que significan en el escrito cada una. O ponerlo sin abreviaciones.
	Comment by romina flores peña: Mínimo dos antecedentes 
Antecedentes:
Los productos horneados constituyen una de las categorías con mayor relevancia y potencial de crecimiento dentro de la canasta saludable. Esta investigación sirvió para entender el tipo de motivación asociada al consumo de estos alimentos, la cual, es una motivación enfocada al logro de obtener el equilibrio entre mente, alma y cuerpo, de desligarse de malos hábitos de alimentación, de alejarse de los alimentos industrializados y hasta de tener un impacto social positivo en la comunidad. Adicional a esto, se lograron identificar los principales motivadores para el consumo de estos alimentos, como el aporte a la salud y a la nutrición, el deseo de consumir un producto que refleja la frescura, la naturalidad de los ingredientes y del proceso de producción, la tranquilidad de comer pan “sin culpas” y, por último, razones médicas por la intolerancia a ciertos ingredientes del pan tradicional industrializado como el huevo y ciertas harinas (Alzate Jiménez, L. A. ,2021).	Comment by romina flores peña: Checar como deben describirse los antecedentes en las diapostivas vistas en clase describe como debe ser su escritura.

La referencia en el parrafo puede escribirse de estas dos formas:
1.- (Alzate, 2021).
2.- (Alzate-Jimenez, 2021).

Justificación del Problema:	Comment by romina flores peña: Checar en la presentación como deben describirse los sigueintes apartados y modificarlos.
El proyecto se enfoca en la elaboración de panes con ingredientes naturales y saludables, dirigidos a personas de todas las edades que buscan opciones nutritivas y deliciosas en su dieta diaria.

Delimitación del Problema:
Muchos productos de la industria de la panificación contienen aditivos y conservantes que pueden tener impactos negativos en la salud y el medio ambiente. Además, el consumo excesivo de panes comerciales con altos niveles de azúcares refinados puede contribuir a enfermedades como la diabetes, el sobrepeso y otras afecciones relacionadas con la salud. Dada la creciente demanda de alternativas más saludables y naturales, surge la pregunta de si es posible elaborar panes caseros con niveles reducidos de azúcares y conservando un excelente sabor.


Objetivo General:
El objetivo general es desarrollar una línea de panes caseros con bajos niveles de azúcares, pero manteniendo un excelente sabor, para comercializar en Guasave.

Objetivos Específicos:
1. Investigar sobre ingredientes naturales y saludables que puedan ser utilizados en la producción de panes, centrándose en alternativas al azúcar refinado.
2. Elaborar muestras de panes utilizando diferentes combinaciones de ingredientes para encontrar la receta óptima en términos de sabor y valor nutricional.
3. Producir panes a gran escala utilizando la receta definitiva y comenzar el proceso de empaque y etiquetado.
4. Implementar estrategias de marketing para dar a conocer el producto y llegar al público objetivo en Guasave.
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