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TEXTO JUSTIFICADO
El presente artículo explora el fascinante proceso de elaboración de unos brownies de red velvet con una capa indulgente de cheesecake en la parte superior. Estas delicias, que combinan la esponjosidad característica del pastel red velvet con la cremosidad única del cheesecake, son el resultado de una cuidadosa amalgama de ingredientes y técnicas culinarias. A través de un enfoque científico, desemenuzaremos los secretos detrás de la textura, el sabor y la presentación de estos irresistibles brownies, brindando un vistazo a detalle al proceso de creación que combina la precisión de la ciencia con la creatividad culinaria. 
El red velvet mundialmente es un clásico en la repostería, sin embargo no se sabe sui origen, nadie se puede llevar el mérito de decir que lo creo. Lo que se sabe es que el red velvet se dio a conocer en Inglaterra durante la época Victoriana, cuando empezaron a prepararse sofisticados postres a base de chocolate de un distintivo color rojo, el característico color proviene del uso de colorante alimentario rojo en la masa del bizcocho. Originalmente, el color rojo se obtenía a través de una reacción química entre los ingredientes del pastel, como el cacao en polvo y el vinagre, pero en la actualidad se utiliza colorante alimentario rojo para lograr un color más vibrante. A estos postres se les llamaba “velvet cake” uno de los más populares era el de Devil’s cake que era de apariencia aterciopelada por su suave textura, dicho pastel era de chocolate, con variadas capas y entre cada capa tenía un cremoso relleno “fudge” de chocolate. El pastel Red Velvet se ha convertido en un símbolo cultural en América del Norte y México. En algunas regiones, se considera un pastel de bodas tradicional y en otras, se come en celebraciones como Navidad o San Valentín debido a su característico color. (Rojo, 2021).	Comment by romina flores peña: El punto va al final de la referencia
El chocolate, derivado del cacao, tiene una larga historia que se remonta a las civilizaciones mesoamericanas, donde era considerado un alimento sagrado utilizado en ceremonias religiosas. La palabra “cacao” proviene de la lengua indígena maya “cac”, que significa rojo. (Vergara, 2020). El grano de cacao es rico en nutrientes. Además, tiene un efecto estimulante debido a la teobromina y proporciona aminoácidos para la producción de serotonina.  (Etecé, 2021).
El Cheesecake o tarta de queso, un postre ampliamente apreciado desde el siglo XX, se elabora a partir de ingredientes como ricota, requesón, queso quark, azúcar y ocasionalmente otros elementos como huevos, crema de leche, harina, patata, almendras o frutas (Peñuelas, 2020). En el último tramo del siglo XIX, surgió la New York cheesecake, una variante mundialmente reconocida que ha perdurado a lo largo del tiempo. Este postre ofrece amplias posibilidades de personalización, permitiendo adaptaciones en su relleno, decoración, así como en los ingredientes y la preparación de la característica base crujiente que distingue a la famosa cheesecake (Peñuelas, 2020).
Antecedentes 
Red Velvet:
Los antecedentes de la muy popular Red Velvet, podemos encontrarlos en Inglaterra durante la época Victoriana cuando empezaron a prepararse postres muy sofisticados a base de chocolate. A todos estos pasteles se les denominaba de manera genérica "velvet cake" o tortas de terciopelo, llamadas así por su suave textura; y entre ellos destacaba por ejemplo el muy popular Devil´s  Cake, que era un pastel de chocolate con diferentes capas y entre capa y capa un relleno de un cremoso "fudge" de chocolate.  (Rojo, 2021).
Cacao:
El cacao da origen a uno alimento bastante querido, el chocolate, el cacao tiene una larga historia que se remonta a las civilizaciones mesoamericanas, donde era considerado como un alimento sagrado y se utilizaba en ceremonias religiosas. La palabra cacao es originario de la Amazonia América y la palabra proviene de la alengua indígena maya “cac” que significa rojo (Vergara, 2020). El grano de caco aporta una gran cantidad de sustancias nutritivas como proteínas, taninos, agua, sales y oligoelementos, ácidos orgánicos, teobromina, cafeína, entre otros, presenta aun efecto estimulante debido a la teobromina y provee los aminoácidos para la composición de la serotonina ( Etecé, 2021).
Cheesecake:
El Cheesecake o tarta de queso es un postre muy popular desde el siglo XX hecho a base de ricota, requesón, queso quark, azúcar y algunas veces otros ingredientes, tales como: huevos, crema de leche o nata, harina, patata, almendras o frutas. (Cantabria, V. y. B. 2022).
[bookmark: _GoBack]Posteriormente, a finales del siglo XIX fue creada la New York cheesecake, que es la versión mundialmente conocida y que ha persistido con los años, un postre que puede combinarse de muchas formas, haciéndose variaciones en su relleno y decoraciones, también en sus ingredientes y preparación de la base crujiente, típica de la famosa cheesecake. (Peñuelas, 2020).	Comment by romina flores peña: La mayoría de la información se repite en la parte de la introducción.



Planteamiento del problema	Comment by romina flores peña: Debe describir todas las aristas del problema todos los ángulos.
Sociales, nutrimentales, ambientales, beneficios en la saud, etc. Dependiendo la problemática. 
Elaboración de un brownie a base de cacao y colorante enriquecido con una capa superior marmoleada de cheesecake.
Porque es un producto de agrado general que es capaz de saciar una necesidad proporcionando un buen sabor a través de un snack.
Para satisfacer un antojo de algo dulce, proporcionando antioxidantes que nos brinda el cacao dándonos una dosis de serotonina al cuerpo y mente (Aidé, P.-V. J., Tatiana, C.-C., & Jenny, H.-A. 2024).	Comment by romina flores peña: El cacao es el que tiene antioxidantes pero en baja cantidad. Si pones información que describa información sobre su composición o beneficios debes de poner citas, de donde encontraste ese dato. Para dar validación a lo que planteas y justificando la información.
Este producto se elaborará en un domicilio particular ubicado en la calle Rafael Buelna #164 en la colonia Ejidal.
Objetivo 
El objetivo de este artículo es mostrar desde los inicios de cada uno de los componentes y la historia detrás de aquellos elementos que conforman nuestro producto. También demostrando el método de elaboración paso por paso de nuestro postre, formando así un producto con valor agregado de agrado general que pueda complacer un antojo de los consumidores así satisfaciendo la necesidad de comer algo dulce. 
Nuestro objetivo específico es generar un postre a base de pan de red velvelt que cuenta con una capa de cheesecake en la parte superior, así formando una combinación de sabores agradables al paladar y perfecto como snack entre comidas.	Comment by romina flores peña: Los objetivos específicos van descritos de manera independiente a los generales.
Planeación 
Para poder llevar a cabo nuestro proyecto, se necesitará de una inversión inicial de los integrantes de nuestro equipo, con un presupuesto total aproximado de 260 pesos mexicanos, para así poder comprar los materiales de los cuales están elaborados los brownies de red velvelt con cubierta de cheesecake, que nos son suficientes para el primer lote de brownies. Estos los elaboraremos en una cocina cacera donde contamos con la maquinaria necesaria para su elaboración, ya que los brownies son cortados cuidadosamente de manera exacta, se empaquetarán y se les colocara una calcomanía con nuestro logo e información, para que así estén listos para su venta. 
Justificación 	Comment by romina flores peña: La justificación expone las razones por las que se realiza esta investigación o proyecto.
El brownie es un postre clásico muy querido, pero combinar con sabores populares como el red velvet y el cheesecake, da un giro a lo ordinario. La combinación de estos sabores para crear un nuevo producto despertará la curiosidad para los amantes de la repostería, sobre todo porque no es un producto clásico y crea una nueva experiencia. Decidimos realizar esta investigación para relacionarnos con  el tema ya que el Red Velvet es un sabor popular, sin embargo nuestra idea es original, queremos proporcionarles a los consumidores amantes de la repostería la oportunidad de probar un producto diferente a lo usual.  


Bibliografía 	Comment by romina flores peña: Un trabajo de investigación no puede ser desarrollado solo con tres fuentes bibliográficas.

Aidé, P.-V. J., Tatiana, C.-C., & Jenny, H.-A. (s/f). El cacao y sus productos como fuente de antioxidantes: Efecto del procesamiento. Redalyc.org. Recuperado el 22 de abril de 2024, de https://www.redalyc.org/pdf/3438/343835695003.pdf
Cantabria, V. y. B. (2022, mayo 20). Historia del Cheesecake. Restaurante El Puntido de Viñedos y Bodegas Sierra Cantabria. https://www.sierracantabria.com/restauranteelpuntido/blog/restaurante-el-puntido/historia-cheesecake/
Etecé. (23 de septiembre de 2021). Cacao Móvil. Obtenido de Cacao Móvil: https://cacaomovil.com/site/guide/el-cacao-en-sistemas-agroforestales-df638640-b491-4be2-a0e0-479d7b616e5f/8/cual-es-la-historia-del-cacao-y-el-chocolate#:~:text=El%20%C3%A1rbol%20de%20cacao%20es,quiere%20decir%20fuerza%20y%20fuego.
Peñuelas, M. (7 de marzo de 2020). Sierra Cantabria. Obtenido de Sierra Cantabria: https://www.sierracantabria.com/restauranteelpuntido/en/blog/uncategorized/historia-cheesecake/
Rojo, P. (08 de agosto de 2021). Casa hot nuts. Obtenido de Casa hot nuts: https://casahotnuts.com/postres/historia-del-red-velvet/



B


rownies de red velvelt con 


cubierta de 


cheesecake


 


Flor


 


Alicia Rivera Luque


, Nathalia


 


Moroyoqui Valenzuela


, Yamile


 


Llanes Arce


 


& 


Frida


 


Karina 


Sarmiento 


García


.


 


Introducción


 


El presente artículo explora el fascinante proceso de elaboración de unos brownies de 


red velvet con una capa indulgente de cheesecake


 


en la parte superior. Estas delicias, 


que combinan la esponjosidad característica del pastel red velvet con la cremosidad 


única del cheesecake, son el resultado de una cuidadosa amalgama de ingredientes y 


técnicas culinarias. A través de un enfoque cientí


fico, desemenuzaremos los secretos 


detrás de la textura, el sabor y la presentación de estos irresistibles brownies, brindando 


un vistazo a detalle al proceso de creación que combina la precisión de la ciencia con la 


creatividad culinaria. 


 


El red velve


t mundialmente es un clásico en la repostería, sin embargo no se sabe s


u


 


origen, nadie se puede llevar el mérito de decir que lo creo. Lo que se sabe es que el


 


red 


velvet se dio a conocer en Inglaterra durante la época Victoriana, cuando empezaron a 


prepa


rarse sofisticados postres a base de chocolate de un distintivo color rojo, el 


característico color proviene del uso de colorante alimentario rojo en la masa del 


bizcocho. Originalmente, el color rojo se obtenía a través de una reacción química entre 


los i


ngredientes del pastel, como el cacao en polvo y el vinagre, pero en la actualidad se 


utiliza colorante alimentario rojo para lograr un color más vibrante. A estos postres se les 


llamaba 


“


velvet cake


” 


uno de los más populares era el de Devil


’


s cake que era


 


de 


apariencia aterciopelada por su suave textura, dicho pastel era de chocolate, con 


variadas capas y entre cada capa tenía un cremoso relleno 


“


fudge


” 


de chocolate. El 


pastel Red Velvet se ha convertido en un símbolo cultural en América del Norte y México


. 


En algunas regiones, se considera un pastel de bodas tradicional y en otras, se come en 


celebraciones como Navidad o San Valentín debido a su característico color


 


(Rojo,


 


2021


)


.


 


El chocolate, derivado del cacao, tiene una larga historia que se remonta


 


a las 


civilizaciones mesoamericanas, donde era considerado un alimento sagrado utilizado en 


ceremonias religiosas. La palabra 


“


cacao


” 


proviene de la lengua indígena maya 


“


cac


”, 


que significa rojo


 


(Vergara, 2020). El grano de cacao es rico en nutrientes. 


Además, tiene 




B rownies de red velvelt con  cubierta de  cheesecake   Flor   Alicia Rivera Luque , Nathalia   Moroyoqui Valenzuela , Yamile   Llanes Arce   &  Frida   Karina  Sarmiento  García .   Introducción   El presente artículo explora el fascinante proceso de elaboración de unos brownies de  red velvet con una capa indulgente de cheesecake   en la parte superior. Estas delicias,  que combinan la esponjosidad característica del pastel red velvet con la cremosidad  única del cheesecake, son el resultado de una cuidadosa amalgama de ingredientes y  técnicas culinarias. A través de un enfoque cientí fico, desemenuzaremos los secretos  detrás de la textura, el sabor y la presentación de estos irresistibles brownies, brindando  un vistazo a detalle al proceso de creación que combina la precisión de la ciencia con la  creatividad culinaria.    El red velve t mundialmente es un clásico en la repostería, sin embargo no se sabe s u   origen, nadie se puede llevar el mérito de decir que lo creo. Lo que se sabe es que el   red  velvet se dio a conocer en Inglaterra durante la época Victoriana, cuando empezaron a  prepa rarse sofisticados postres a base de chocolate de un distintivo color rojo, el  característico color proviene del uso de colorante alimentario rojo en la masa del  bizcocho. Originalmente, el color rojo se obtenía a través de una reacción química entre  los i ngredientes del pastel, como el cacao en polvo y el vinagre, pero en la actualidad se  utiliza colorante alimentario rojo para lograr un color más vibrante. A estos postres se les  llamaba  “ velvet cake ”  uno de los más populares era el de Devil ’ s cake que era   de  apariencia aterciopelada por su suave textura, dicho pastel era de chocolate, con  variadas capas y entre cada capa tenía un cremoso relleno  “ fudge ”  de chocolate. El  pastel Red Velvet se ha convertido en un símbolo cultural en América del Norte y México .  En algunas regiones, se considera un pastel de bodas tradicional y en otras, se come en  celebraciones como Navidad o San Valentín debido a su característico color   (Rojo,   2021 ) .   El chocolate, derivado del cacao, tiene una larga historia que se remonta   a las  civilizaciones mesoamericanas, donde era considerado un alimento sagrado utilizado en  ceremonias religiosas. La palabra  “ cacao ”  proviene de la lengua indígena maya  “ cac ”,  que significa rojo   (Vergara, 2020). El grano de cacao es rico en nutrientes.  Además, tiene 

