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LISTA DE SIMBOLOS

Simbolo Significado

cm/30s Centimetros en treinta segundos.

cp Centipoise.

°C Grados Celsius.

kg Kilogramos.

o/w Oil/water; aceite/agua.

% Porcentaje.

%Acidez Porcentaje de acidez titulable como &cido

acético en una solucion.

%Cloruros Porcentaje de cloruros titulable en una
solucion.

%V, Porcentaje de variacion viscosidad inicial.

pH Potencial de hidrogeno.

Vil



RTB

UFC/g

s

Ho

Recuento total de bacterias.

Temperatura.

Unidades formadoras de colonias por gramo

Viscosidad final.

Viscosidad inicial.
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Acuoso

Agar

Aglomeracion

Almidon

Coalescencia

Cohesividad

Consistencia

GLOSARIO

Que se encuentra disuelto en agua.

Polisacarido sin ramificaciones obtenido de la
pared celular de varias especias de algas, su uso
principal es como medio de cultivo en

microbiologia.

Amontonamiento, agrupacion sin orden de

particulas.

Polisacarido de origen vegetal de color
blanquecino formado por glucosa, se encuentra

en las células vegetales.

Fendmeno debido a la tension superficial por lo
gue los granulos de una suspension coloidal o las
gotitas de un liquido se unen para formar gotas

mas grandes.

Que produce cohesion, atraccion intermolecular

entre moléculas semejantes.

Cualidad de la materia que resiste sin romperse

ni deformarse facilmente.



Deglucién

Emulsion

Fase

Gomas

Hidroloides

Inocuidad

Maleabilidad

Paso de un alimento de la boca al estomago.

Solucion de pequefios glébulos de un liquido en
un segundo liquido, con el cual el primero no es

soluble

Estado diferenciado en el proceso o desarrollo de

algo.

Sustancia viscosa producida por ciertas plantas
tropicales, que se hace sdlido en presencia de

aire.

Son materiales elésticos los cuales estan
formados por una fase dispersa y una fase
dispersante, cuando la fase dispersante es agua,
se denomina hidrocoloide. Se caracterizan
porque pueden coagular (pasar de solucién a gel
sélido) si la fase dispersa es abundante y flocular
(pasar de gel a solucion) cuando la fase dispersa

€S escasa.

Incapacidad de hacer dafio.

Propiedad que tienen algunos materiales de ser
sometidos a grandes deformaciones sin
romperse, por lo que pueden modelar o trabajar

con facilidad.



Mioglobina

Oleosa

Organoléptico

Polisacaridos

Potencial de

hidrégeno

Pseudoplastico

Recuento total de

bacterias

Solvatacion

Pigmento proteinico respiratorio parecido a la

hemoglobina que se encuentra en los musculos.

Aceitoso, que tiene mucho aceite.

Son las propiedades de las sustancias organicas
e inorganicas que pueden apreciarse con los

sentidos.

Son polimeros cuyos constituyentes (sus
monomeros) son monosacaridos, los cuales se
unen repetitivamente mediante enlaces

glucosidicos.

Es una medida de acidez o alcalinidad en una
solucién, indica concentraciones de iones

hidronio.

Fluido que fluye mas facilmente cuando se agita o
bate. La viscosidad baja al incrementarse la
velocidad de corte, pero no de forma

directamente proporcional.

Es el recuento directo de los microorganismos y
el calculo a realizar en funcion de la cantidad de
muestra sembrada, que permite expresar el
resultado como recuento total de

microorganismos aerobios por gramo.

Proceso de asociacion de moléculas de un

disolvente con moléculas o iones de soluto.
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Viscoelastico

Viscosidad

Es un comportamiento reoldgico anelastico que
presentan ciertos materiales que exhiben tanto
propiedades viscosas como  propiedades

elasticas cuando se deforman.

Medida de la resistencia de un fluido a fluir.
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RESUMEN

En el presente trabajo de graduacion se realiz6 el estudio del
comportamiento de un aderezo tipo mayonesa variando las proporciones de
huevo y determinando la dosis conveniente para mantener estable la emulsion
en el transcurso de nueve meses, sin que se vieran afectadas sus propiedades

fisicoquimicas, microbioldgicas y organolépticas.

Para controlar el comportamiento de cada una de las emulsiones
propuestas y determinar cual es la formula con la estabilidad mas eficiente se
evaluo el comportamiento del potencial de hidrégeno, viscosidad, consistencia,
tamafio de burbuja en la estructura de la emulsion vy registrar el
comportamiento a lo largo de nueve meses realizando el método de vida

acelerada.
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OBJETIVOS

General

Realizar variaciones de cantidad de aceite en la férmula de un aderezo

tipo mayonesa para lograr una vida de anaquel mayor de nueve meses.

Especificos

1. Establecer el rango de los parametros fisico quimicos para determinar la
estabilidad de emulsion, como parametro de control entre 19 000-25 000

centipoise como parametro de viscosidad.

2. Realizar analisis microbiolégico para determinar la estabilidad

microbioldgica, la cual asegura la inocuidad en el aderezo.

3. Realizar andlisis organoléptico para determinar la estabilidad del sabor,
olor y aspecto del aderezo tipo mayonesa en comparacion con la formula

actual.
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HIPOTESIS

Existe una relacion entre la fase acuosa y oleosa que permitan la
estabilidad de un aderezo tipo mayonesa con porcentaje bajo de contenido
graso, con la ayuda de la dosis adecuada de emulsificante, durante nueve

meses.
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INTRODUCCION

En el proceso de elaboracion de emulsiones se debe controlar
cuidadosamente la preparacion de las proporciones de los ingredientes que
participan en la emulsién, debido a que en las mayonesas se lleva a cabo la
inestabilidad de la coalescencia, por lo que se presenta este perfil de trabajo de
graduacion desarrollando la reformulacién de un aderezo tipo mayonesa con

bajo porcentaje de contenido graso para mejorar estabilidad de la emulsion.

Se analizo6 el resultado de los cambios de formulas propuestos con base a
la permanencia en sus propiedades fisicoquimicas bajo efectos extremos de frio
y calor efectuando conjuntamente evaluaciones organolépticas de la férmula

que se selecciond con base a sus caracteristicas fisicoquimicas estables.

El andlisis de las propiedades fisicoquimicas se realizé con la medicion de
los rangos de potencial de hidrogeno, consistencia, viscosidad y tamafio de
burbuja donde se registraron los cambios de estas propiedades por el efecto de
una temperatura de 37 grados Celsius con permanencia de 24 horas que
equivalen a un mes, realizando paralelamente el analisis de las propiedades
organolépticas, el cual se llevo a cabo a través de un panel sensorial, de

catadores relacionados con la industria.
Se presentd la propuesta del cambio de formulacion del aderezo tipo

mayonesa para la mejora de la estabilidad de emulsion en funcion del tiempo, a

partir del analisis realizado donde se compararon las formulas propuestas.
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1. ANTECEDENTES

1.1. Formulaciobn de un estabilizador utilizando almidones

pregelatinizados para la elaboracién de un aderezo tipo mayonesa

Este trabajo de investigacidbn muestra la obtencién de la formulacién de un
estabilizador a base de almidones pregelatinizados, cuyo uso se propone en un

aderezo tipo mayonesa.

Para la obtencién de la formulacion del estabilizador se realizaron pruebas
variando los porcentajes de los ingredientes (gomas y almidones) para llegar al
estabilizador que diera la consistencia deseada. Se realizé una evaluacion
sensorial para determinar las caracteristicas organolépticas del aderezo tipo

mayonesa en comparacion con un aderezo tipo mayonesa de referencia.

1.2. Comportamiento viscoelastico no lineal de mayonesas

comerciales

Este trabajo de investigacién avallUa las caracteristicas reoldgicas de una
mayonesa con alto porcentaje de aceite, ya que una mayonesa tiende a ser
mas inestable que muchas otras emulsiones alimentarias debido a la gran
cantidad de aceite en relacion a una cantidad de agua relativamente pequefia,
por este motivo enfatiza que su estudio reoldgico es de gran importancia pues
proporciona informacion necesaria para el conocimiento de la estructura interna
y el establecimiento de relaciones entre esta estructura interna y su
comportamiento de flujo, lo que permite predecir cédmo cambian sus

propiedades durante su manipulacion y almacenamiento.



1.3. Estudio de las propiedades fisicoquimicas y sensoriales de un
aderezo tipo italiano elaborado con aceite de soya

Este trabajo de investigacion busca desarrollar un aderezo elaborado con
aceite de aguacate el cual contiene propiedades benéficas para la salud. Para
llevar a cabo este estudio se realiz0 la caracterizacion de aderezos comerciales
con el fin de conocer la composicién y propiedades de los mismos y asi llevar a
cabo una sustitucién de aceite de maiz por aceite de aguacate. En este mismo
estudio se realizo la adicion de soluciones de goma con el fin de obtener un
producto con propiedades sensoriales similares al producto comercial. Los
resultados obtenidos muestran las variaciones en el contenido de grasa, color y

tamanfo de particula que resaltan la diferencia entre estos dos tipos de aderezo.

Se elaboro un aderezo a base de mayonesa, el cual tiene un contenido de
grasa entre 35-60% al cual se le realizé la sustitucion de aceite de aguacate y la
adicién de soluciones de gomas. Se trabajé con dos marcas de aceite de
aguacate con el fin de comparar el uso de los mismos en las propiedades

fisicoquimicas y reoldgicas del producto final.



1.4. Desarrollo de un aderezo elaborado a base de aceite de aguacate
y estudio de sus propiedades fisicoquimicas y reoldgicas

Este trabajo de investigacion detalla que la soya es uno de los cultivos
mas importantes a nivel mundial que se caracteriza por ser una rica fuente de
aceite y proteinas de alto valor nutricional. Con dicha finalidad se elabor6 un
aderezo tipo italiano con diferentes fuentes de acido (acético-citrico-mezcla), 2
niveles de lecitina (0,5-1%) y almacenado a dos temperaturas diferentes (25 y
30 grados Celsius), para evaluar el comportamiento a través del tiempo de

almacenamiento.

Como parametro de comparacion se realizaron aderezos del mismo tipo,

elaborados con la misma formulacion, variando el tipo de aceite (maiz).

Se caracterizaron las muestras elaboradoras evaluando sus propiedades
fisicoquimicas, sensoriales a diferentes tiempos, comparando los resultados
obtenidos con los aderezos comerciales del mismo tipo y con la misma norma
mexicana. Ademas, se analiz6 su comportamiento reologico, estableciendo el

modelo que mejor predice su comportamiento de flujo.

También se llevd a cabo un analisis sensorial evaluando atributos de

sabor, textura y aceptabilidad general.






2.  MARCO TEORICO

2.1. Reologia

“Se define como la investigacion sistemética de la deformacioén y fluencia
de la materia”.! En este estudio se incluye la deformacion elastica y otros

fendmenos no necesariamente asociados con el flujo.

Algunas de las caracteristicas de los alimentos en el pasado, se
consideraba que la reologia era una ciencia desordenada, esto en parte era por
las caracteristicas de las sustancias que se estudiaban pero principalmente por
la falta de una teoria clara y concisa. Sin embargo, en la época moderna en que
se conocen los principios basicos de la reologia, ellos han podido ser aplicados
en varios aspectos tecnologicos. “La reologia definida como la ciencia de la
deformacion y flujo de la materia, tiene tres caracteristicas: elasticidad (o fuerza

elastica), flujo viscoso y flujo plastico”.?
2.1.1. Viscosidad

Es la propiedad reolégica mas importante y se emplea para caracterizar el
comportamiento del flujo de los sistemas liquidos. La viscosidad también se
define como la friccién interna o la resistencia a fluir, es el factor clave al

momento de distinguir entre los diferentes sistemas de fluencia.

! BECKER, Katzen, PUHLER y LELPI. 1993. p. 19.
2 CHARLEY, Tecnologia de los alimentos. p. 38.



La fuerza de friccion puede ser considerada como la energia requerida
para mover un objetivo que se coloca sobre otro, entonces, la viscosidad
deberd entenderse como la medida de la friccidn interna que se resiste al
movimiento de cada capa del fluido a medida que se mueve sobre la capa

adyacente.

El tipo de viscosidad generada al dispersar o disolver una goma en agua
€s una caracteristica que varia con las diferentes gomas y esta relacionada con
la sensacién en la boca y la aceptacion organoléptica de las gomas en los

sistemas alimenticios liquidos.

Tal comportamiento reoldgico de las soluciones de gomas se caracterizan
al medir e interrelacionar la velocidad de corte, el esfuerzo cortante y la
viscosidad. Todas las soluciones de gomas comunes Yy los productos
alimenticios liquidos pueden ser descritos mediante seis sistemas reoldgicos

basicos, que son.

2.1.1.1. Sistemas Newtonianos

Muchas sustancia presentan un comportamiento newtoniano, entre ellas
estan todos los gases, liquidos (agua, glicerol, cloroformo, etcétera), soluciones
verdaderas (jarabes de azucar), soluciones de bajo peso molecular y
dispersiones coloidales diluidas. En estas ultimas, las particulas polimero estan
ampliamente separadas y no interactian significativamente, simplemente
ayudan a elevar la viscosidad proporcionalmente a su concentracion en la
dispersién. Sin embargo, en suspensiones coloidales concentradas, el frecuente
choque y mutua interferencia de dichas particulas generan comportamientos de
flujo No Newtonianos.



Los alimentos categorizados como Newtonianos incluyen la mayoria de
las soluciones simples tales como: siropes, sopas, bebidas suaves y leche. La
mayoria de los alimentos liquidos, sin embargo, caen dentro de alguna
categoria de flujo No Newtoniano, donde las viscosidades no son constantes

pero dependen de la velocidad de corte.

2.1.1.2. Sistemas No Newtonianos

Desafortunadamente la mayoria de los sistemas liquidos son No
Newtonianos y el esfuerzo de corte no es directamente proporcional a la
velocidad de corte. La viscosidad varia con la velocidad de corte o el esfuerzo

algunos sistemas, incluso dependen del tiempo.

El flujo No Newtoniano puede ser comprendido mas facilmente desde un
punto de vista mecanico. Cuando dos objetivos asimétricos pasan uno junto al
otro, como sucede durante el flujo, su tamafio, forma y cohesividad determinan
la fuerza que sera necesaria para moverlos. Como tales objetivos asimétricos
pueden entenderse las moléculas grandes, las particulas coloidales, fibras,

arcillas y cristales.

En estos sistemas son las propiedades coloidales mas que las
propiedades moleculares las que tienen mayor significancia. Las propiedades
coloidales que determinan el comportamiento reolégico de las particulas, son:

. Forma

o Tamaro

o Flexibilidad y maleabilidad

o Solvatacién en fase continua

o La presencia y magnitud de cargas eléctricas en la particula



Se han demostrado que el flujo No Newtoniano ocurre sélo cuando las

cadenas de los polimeros son suficientemente largas como para enredarse.

o Sistema de flujo plastico de Bingham

Este sistema se caracteriza por un desfase en la relacion entre el
esfuerzo cortante y la velocidad de corte y muestra una viscosidad
constante aun cuando varie la velocidad de corte. Una caracteristica
importante de este sistema, es que para que el sistema comience a fluir,
un minimo de esfuerzo cortante debera vencer la resistencia inicial del
sistema. Una vez esta resistencia ha sido vencida, comienza el
movimiento y las sustancias se comportan como fluidos Newtonianos. En
reposo las particulas se aglomeran formando una red la cual sélo se
destruira al ser sometida al proceso de corte. Durante este proceso, las

particulas se separan una de la otra y comienzan a fluir.

Uno de los mejores ejemplos del sistema plastico de Bingham es la salsa
de tomate (kétchup), la que no fluira a menos que se rompa la resistencia

inicial, lo cual sucede cuando se golpea el fondo de la botella.



Figura 1. Ejemplo de larelacion entre la deformacion y el tiempo
cuando un material se somete bruscamente aun

determinado esfuerzo

(a) Deformacion
Inicio esfuerzo Final esfuerzo
0 Tiempo

Fuente: Kirk, L., Parkin. Quimica de los alimentos. p. 807.

Sistema pseudoplastico (adelgazamiento)

Un metal pseudoplastico fluye mas facilmente cuando se agita o se bate.
La viscosidad baja al incorporarse la velocidad de corte, no de forma
directamente proporcional. Este tipo de flujo indica que un cambio
estructural interno esta ocurriendo ya que el descenso de la viscosidad es
el resultado de un alineamiento molecular dentro del sistema. Existe una
relacion cercana entre la fuerza de corte y la velocidad de corte. A una
baja velocidad de corte, las moléculas estan desordenadas y soélo
parcialmente alineadas, lo que resulta en una viscosidad alta. Al
incrementarse la velocidad de corte, las moléculas se alinean, lo que
redunda en un incremento en la friccidn interna que puede apreciarse

como una disminucién de la viscosidad. Este proceso es reversible.



Las mediciones pseudoplasticas son facilmente reproducidas y son sélo
dependientes de la velocidad de corte y la temperatura, diferencidndose
de las mediciones tixotropicas las cuales dependen tanto de la velocidad

de corte y la temperatura como del tiempo.

El comportamiento pseudoplastico es muy comdn en una gran cantidad
de emulsiones. La mayoria de las soluciones de gomas caen dentro de

esta clasificacion.

Sistema dilatante: (espesamiento)

Los materiales dilatantes muestran un incremento en la viscosidad al
aumentar la velocidad de corte y frecuentemente pueden alcanzar el
punto donde el fluido se torna sélido. En reposo, las particulas de un
sistema dilatante estan arregladas de una manera bastante compacta,
pero al aplicar esfuerzo de corte el flujo comienza y las particulas se
separan. Los espacios entre ellas se agrandan y se llenan de fase liquida
continda, pero como la fase liquida es insuficiente para saturar el sistema,
llenar los espacios y cubrir las particulas, la viscosidad se incrementa

rapidamente y el sistema parece secar y solidificarse.
El flujo dilatante se exhibe en suspensiones que tienen altas

concentraciones de particulas muy finas que estan bastante compactadas

por efecto de aglomeracion o floculacion.
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Flujo tixotrépico

Tixotropia significa cambiar por manipulacion. Formalmente se define
como una transicion reversible gel-sol-gel y es causada por la formacion
de una estructura definida dentro del sistema. La estructura gelificada se
transforma en solido al agitar o revolver. Si se permite estar en reposo,

volverd a gelificar.

Este fendmeno se basa en el rompimiento de las fuerzas presentes entre

las particulas del sistema, las cuales se reactivaran al volver al reposo.

La tixotropia se caracteriza por el hecho de que la agitacion produce un
decremento en la viscosidad, la cual sélo se regenera después de un
periodo de reposo. Este tipo de sistema muestra un efecto en su curva de
flujo, el cual se logra incrementando la velocidad de corte y luego, sin
detenerse, disminuir la velocidad. Asi, puede verse que la viscosidad a
cualquier velocidad de corte dependera de la magnitud del corte a que ha

sido sometida.

La caida de la viscosidad a medida que el material es sujeto a corte
constante es una funcion del tiempo. Algunas sustancias tixotrépicas
muestran tal decremento en un periodo de algunos dias, mientras que
para otras sustancias puede ser suficiente algunos segundos.

La tixotropia se caracteriza por las siguientes propiedades:

o Acompafia el cambio estructural propiciado por la perturbacion

mecanica al sistema.

11



o El sistema recupera su estructura original cuando la perturbacion

cesa.
o La curva de flujo (velocidad de corte versus esfuerzo de corte) del
sistema.
o Flujo reopéctico

Los sistemas reopécticos muestran un incremento en la viscosidad al
aumentar el corte. Al igual que el sistema pseudoplastico, el flujo
reopéctico se espesa con el corte pero difiere del mismo porque depende
del tiempo. Puede entenderse como el inverso de la tixotropia puesto que
a medida que transcurre el tiempo, el flujo pierde viscosidad si se deja en

reposo.
2.1.2. Pardmetros que afectan la reologia
Las propiedades de flujo de las gomas dependen de los siguientes

parametros, muchos de los cuales pueden estar interrelacionados, pero para

simplificar pueden ser considerados por separado.

o Comportamiento de la viscosidad
J Concentracion

. Temperatura

o Peso molecular

o Velocidad de corte

o Esfuerzo de corte

° pH

o lones (ingredientes activos)

12



2.2. Gomas e hidrocoloides

Gomas, coloides, hidrofilicos, hidrocolides, mucilagos y polimeros
hidrosolubles, son so6lo algunos de los nombres con que se designa a los
materiales que tienen la habilidad de espesar o gelificar los sistemas acuosos.
La palabra goma significa, sustancia pegajosa y se deriva del término egipcio
guemai o kamy vy se refiere al exudado de la planta de acanto.

Como hidrocoloide se entiende toda molécula que en agua no forma
solucién verdadera sino dispersiones coloidales, ya sea debido a tamafio de
particula o porque se ha ligado con otro(s) ingrediente(s) tales como: grasa,
proteinas o sales. Ademas, tienen la capacidad de absorber grandes cantidades
de agua. Las gomas no son coloides verdaderos, sino polimeros de tamafio
coloidal (10 A - 100 A).

Las gomas son constituyentes de la mayoria de los alimentos naturales y
son las encargadas de conferir las caracteristicas estructurales, reologicas y de
textura de los alimentos procesados. Los hidrocoloides son utilizados en la
industria alimenticia para controlar las propiedades reoldgicas de muchos
productos y se aplican en concentraciones no mayores al 2% en relacién al
peso total de producto terminado. Una caracteristica importante de las gomas
es el hecho de que no contribuye al valor nutritivo del alimento, asi como, no

impartir olor ni sabor al producto final.
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Quimicamente, las gomas se clasifican dentro de un grupo muy amplio de
polisacaridos que presentan propiedades espesante o gelificantes. Estos
polisacaridos son muy complejos y pueden ser anionicos o neutros. “Las gomas
vegetales se utilizan como espesantes y emulsificantes en el aderezo francés

que no se separa”.’

Dependiendo del tipo de diferentes moléculas, tales como:

o Polisacéridos lineales de cadena simple (carrageninas y alginatos).
. Polisacaridos de cadena lineal sustituida (galactomananas y goma
xantan).
o Poliscaridos ramificados (goma arabiga).
2.2.1. Propiedades fisicoquimicas de los hidrocolides

Los almidones forman soluciones muy viscosas, por lo que es dificil su
dispersabilidad. Existen algunas técnicas para aumentar sus dispersabilidad,
como son: mezclarlas con algunos otros ingredientes, en seco 0 agregarlas
lentamente, con una agitacion vigorosa, también se pueden dispersar en agua
caliente. Otra propiedad de las gomas es la solubilidad. Estas son solubles en
agua, pero tienen una restringida solubilidad en alcohol y otros solventes
organicos. También existen gomas que son totalmente solubles en agua fria
mientras que otras solo lo son parcialmente y requieren de calentamiento para

su hidratacion total.

3 CHARLEY. Tecnologia de los alimentos. p.187.
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La viscosidad es otra propiedad de los almidones y va en funcién de la
naturaleza de los mismos. Existen casos en que una concentracion del 10 al
20% se logran viscosidades apreciables (goma arabiga), pero también existen
casos en gue con solo el 1% de goma se presenta una gran viscosidad (harina
de algarrobo, goma guar, agar, etcétera). La viscosidad se ve afectada por
muchos factores como: la concentracion del hidrocoloide, la temperatura de

dispersidn, la carga eléctrica del polimero y la presencia de electrolitos.

La gelificacion es otra propiedad fisica de los almidones, se considera que
sélo los siguientes almidones forman geles, gelatinas, pectina, almidones, agar

agar, carrageninas y alginatos.

2.2.2. Los estabilizantes

Los estabilizantes son unas mezclas de gomas, emulsivos y sales que
previenen o propician segun sea la necesidad, los cambios fisicoquimicos del
producto en el que son afadidos. Los estabilizantes son en su amplia mayoria
gomas o hidrocoloides que regulan la consistencia de los alimentos
principalmente debido a que luego de su hidratacion forman enlaces o puentes
de hidrégeno que a través de todo el producto forma una red que reduce la
movilidad del agua restante. Cuando se trabaja con estabilizantes, estos efectos
son facilmente observables, ya que imparten una alta viscosidad o incluso,

forman gel. Las funciones de los estabilizantes en los alimentos son:

Agente espesante

o Inhibidor de la cristalizacion
o Agente gelificante

o Agente enturbiante

o Suspender solidos

15
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o Generador de espuma

o Inhibidor de sinéresis
o Estabilizador de las proteinas durante los tratamientos térmicos
o Disminuir la sedimentacion y aumentar la homogeneidad de los

ingredientes

o Aumentar la viscosidad o la fuerza del gel

° Modificar la textura; firmeza, brillo, cremosidad, etcétera

o Evitar la separacion del suero

. Reducir el contenido de so6lidos brindando las misma caracteristicas
2.2.3. Sinergismo entre gomas

Una goma por si sola brinda caracteristicas distintivas al producto donde
se aplica, sin embargo, algunas veces es necesario obtener otras
caracteristicas las cuales no pueden ser otorgadas por una goma actuando
individualmente. Es en esos casos cuando se recurre al efecto sinergismo de
las gomas. El efecto sinergismo de las gomas, se obtiene al mezclar dos o mas
de ellas con el fin de mejorar las propiedades individuales de estas al ser
aplicadas en un alimento. Con esto se quiere decir, que se logran mejores
caracteristicas especificas de gelificacion y espesamiento ademas de que se
obtiene un mejor control de las propiedades reolégicas, que si se emplearan las
gomas por separado. “Estas gomas vegetales son polimeros complejos de
diferentes azucares y acidos urdnicos derivados del azucar. Todas son

hidrofilicas”.*

* CHARLEY. Tecnologia de los alimentos. p.186.
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2.2.4. Gomas y almidones importantes en la industria de

alimentos

Los almidones y las gomas son un importante constituyente de muchos
alimentos. Ayuda a formar consistencias deseadas en productos, como

budines, mayonesas y salsas.

2.2.4.1. Goma guar

La goma guar es un carbohidrato polimerizado que se encuentra en las
semillas de las plantas leguminosas denominadas Ciamopsis tretragonolobos y
Cypsolaroides, se obtiene del endospermo de esta semilla. Este polimero
contiene galactosa y manosa y se considera que posee una unidad galacotsa

por cada dos manosas.

La goma guar es un polimero hidratable en agua fria. La rapidez de
espesamiento y la viscosidad final dependen del tamafio de particulas cuando
se calientan las soluciones de goma guar, se reduce el tiempo necesario para
alcanzar su potencial total de viscosidad final. Las soluciones de este polimero
son turbias debido a la presencia de porciones insolubles del endospermo. “La
goma guar produce la mas alta viscosidad de todas las gomas naturales que se

comercializan”.®

® KIRK, L., PARKIN. Quimica de los alimentos. p. 138.
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2.2.4.2. Goma xanthan

El xantano 0 goma xantana, es un polisacéarido extracelular producido por
la bacteria Xanthomonas Campestris B-1459. El aspecto fisico del xantano es el
de un polvo color crema que se disuelve en agua caliente o fria produciendo

soluciones de viscosidad relativamente alta a concentraciones bajas.

La viscosidad es alta en un amplio intervalo de concentraciones y las
soluciones son estables en un amplio rango de pH, concentracion de sales y
temperaturas. Estas caracteristicas son muy favorables para la economia de
operaciones donde se usa como espesante, aungque no posee grandes

cualidades de este tipo.

La molécula de xantano consta de una cadena principal de D-
glucopiranosilo con enlace a 1-4, como en la celulosa. A la cadena se anexan
cadenas laterales de trisacaridos compuestas por residuos de D-manopiranosilo
y de acido D-glucopiranosilurénico. Los residuos de manosilo con enlace a 1-2
tienen sustitutos 6-o0-acetilo. Un promedio de aproximadamente la mitad de los
grupos terminales del a-D-manosilo tienen sustitutos 4,6-0-(1.carboxietilideno),
por ejemplo el acido poruvico con enlace 4,6 acetal. Se le asigna la formula

promedio Csz34Ha9,040283aNay 3s.

La propiedad méas excepcional del xantano es la reactividad con
galactomananos como la goma guar y la goma algarrobo. El agregado de
cualquiera de estos galactomananos en una solucion de xantano a temperatura

ambiente causa un incremento sinérgico de la viscosidad.
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“El xantano se utiliza ampliamente como goma alimentaria debido a las
notables propiedades que posee: es soluble en agua caliente y fria, confiere a
las soluciones viscosidades de elevadas a bajas concentraciones, la viscosidad
de la solucién apenas cambia en el inérvalo de temperatura 0-100 grados
Celsius, lo que le hace unico entre las gomas, es soluble y estable en medios
acidos, tiene excelente compatibilidad con la sal, forma geles cuando se
combina con LBG, posee notable capacidad estabilizante de suspensiones y
emulsiones e imparte estabilidad a los productos frente a la congelacion y

descongelacién”.®

2.2.4.3. Almidones

Los almidones estan presentes en todos los vegetales como reserva de
energia. Desde el punto de vista industrial y econémico se extrae el almidon de
la papa, maiz, trigo, tapioca y arroz (ya que tienen mucho almidén en su
composicién). Cuando los almidones se extraen son insolubles en el agua. Por
tanto para que un almidon atrape agua es necesario calentarlo y asi romper
estos puentes (esto se llama gelatinizacion del almidon). Dependiendo de la
fuente que se extrae cada almidon, tiene diferentes temperaturas de

gelatinizacion.

o Composicion del almidén

El almidon estd compuesto fundamentalmente por glucosa. Aunque
puede contener una serie de constituyentes en cantidades minimas, estos
aparecen a niveles tan bajos, que es discutible si son oligoconstituyentes
del almidon o contaminantes no eliminados completamente del proceso

de extraccion.

® KIRK, L., PARKIN. Quimica de los alimentos. p. 139.
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Los almidones de los cereales contienen pequefias cantidades de grasa.
Los lipidos asociados al almidén son, generalmente, lipidos polares, que
necesitan disolventes polares tales como metanol-agua, para su
extraccion. Generalmente el nivel de lipidos en el almidon del cereal,
estan entre 0,5 y 1,0% los almidones no cereales, no contienen

esencialmente lipidos.

Quimicamente es una mezcla de dos polisacaridos muy similares, la
amilosa y la amilopectina, contienen regiones cristalinas y no cristalinas
en capas alternas. Puesto que la cristalinidad es producida por el
ordenamiento de las cadenas de amilopectina, los granulos de almidén
céreo, tienen parecido grado de cristalinidad que los almidones normales.
La disposicion radial y ordenada de las moléculas de almidén en un
granulo resulta evidente al observar la cruz de polarizacion (cruz blanca
sobre un fondo negro) en un polarimetro cuando se colocan los
polarizadores a 90 grados entre si. “Cuando los granulos de almidén
absorben agua y se gelatinizan, pierden gradualmente su estructura

granular y originan una suspension coloidal viscosa y pastosa”.’
2.2.4.4. Amilosa

Es el producto de la condensacion Dglucopiranosas por medio de enlaces
glucosidicos a (1,4), que establece largas cadenas lineales de 200 a 2 500
unidades y pesos moleculares hasta de un millon; es decir, la amilosa es una
aD-(1,4)-glucana cuya unidad repetitiva es la maltosa. Tiene la facilidad de
adquirir una conformacioén tridimensional helicoidal, en la que cada vuelta de

hélice consta de seis moléculas de glucosa.

"POTTER, Norman N., HOTCHKISS, Joseph H. Ciencia de los Alimentos. p. 457.
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El interior de la hélice contiene s6lo atomos de hidrégeno y es por tanto,
lipofilico, mientras que los grupos hidroxilo estan situados en el exterior de la
hélice. La mayoria de los almidones contienen alrededor de 25% de amilosa.
Los dos almidones de maiz cominmente conocidos como ricos en amilosa que
existen comercialmente poseen contenidos aparentes de masa alrededor del
52% y del 70-75%.

2.2.4.5. Amilopectina

Se diferencia de la amilosa en que contiene ramificaciones que le dan una
forma molecular a la de un arbol; las ramas estan unidas al tronco central
(semejante a la amilosa) por enlaces a-D-(1,6), localizadas cada 15-25
unidades lineales de glucosa. Su peso molecular es muy alto ya que algunas
fracciones llegan a alcanzar hasta 200 millones de daltones. La amilopectina
constituye alrededor del 75% de los almidones ma&s comunes. Algunos
almidones estan constituidos exclusivamente por amilopectina y son conocidos
como céreos. La amilopectina de patata es la Unica que posee en su molécula
grupos éster fosfato, unidos mas frecuentemente en una posiciéon O-6, mientras

que el tercio restante lo hace en posicion O-3.

2.2.4.6. Grano de almiddén

El tamafio y la forma de los granos de almidén de las células de
endospermos, varia de un cereal a otro; en el trigo, centeno, cebada, maiz,
sorgo y mijo, los granos son sencillos, mientras que los de arroz son
compuestos. La avena tiene granos mas sencillos y compuestos predominando

estos ultimos.
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La mayor parte de los granos de almidén de las células de endospermo
prismatico y central del trigo tiene dos tamafos: grande 15-30 milimetros de
diametro y pequefio, 1-10 milimetros mientras que los de las células de
endospermo subaleurona, son principalmente de tamafio intermedio 6-15

milimetros de diametro.

2.3. Gelatinizacién

Los granulos de almidon son insolubles en agua fria, pero pueden
hidratarse de manera reversible; es decir, pueden hincharse ligeramente con el
agua y volver luego al tamafo original al secarse. Sin embargo, cuando se
calientan en el agua, los granulos de almidén sufren el proceso denominado
gelatinizacion, que es la disrupcion de la ordenacion de las moléculas en los
granulos. Durante la gelatinizacion se produce la lixiviacion de la amilosa, la
gelatinizacion total se produce normalmente dentro de un intervalo mas o
menos amplio de temperatura, siendo los granulos mas grandes los que

primero se gelatinizan.

Los diversos estados de gelatinizacion pueden ser determinados utilizando
un microscopio de polarizacién. Estos estados son: la temperatura de iniciaciéon
(primera observacion de la pérdida de birrefrigerancia), la temperatura media, la
temperatura final de la pérdida de birrefrigerancia (TFPB, es la temperatura a la
cual el ultimo granulo en el campo de observacion pierde su birrefrigerancia) y

el intervalo de temperatura de gelatinizacion.
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‘Cuando una solucién acuosa se calienta, las moléculas de agua que
hidratan el polimero se disocian de la cadena y la hidratacion disminuye lo
suficiente para aumentar las asociaciones de intermoleculares (probablemente

via interacciones de van der Waals) y se produce la gelatinizaciéon”.®

2.4, Emulsiones

Son dispersiones de una fase liquida en otra también liquida e inmiscible
con la primera, ejemplos son: la leche, que es una emulsién de grasa en agua
estabilizada con una proteina (caseina) o el aderezo tipo mayonesa, que es una
emulsiéon de aceite en agua que alcanza una elevada viscosidad gracias a la
poderosa accion estabilizadora de las proteinas fosforadas de la yema de
huevo. Las emulsiones son mas inestables de las dispersiones (junto con las
espumas) debido a la elevada tension superficial entre aceite y agua y solo se
dan en presencia de un estabilizador eficiente que aparece de forma natural en
casos como los descritos o se pueden agregar, siendo compuestos
particularmente eficientes los mono y diglicéridos, polisorbatos, algunas

proteinas, fosfolipidos y esteres de sacarosa o de otros azucares.

2.4.1. Introduccién alas emulsiones y su estabilidad

Una emulsion es una dispersion termodinamicamente inestable de dos o
mas liquidos inmiscibles o parcialmente miscibles. Los diametros de las gotas
liguidas que se encuentran dispersas se encuentran en el rango de 0,1 y 20

micrémetros.

8Kirk L. Parkin, Quimica de los alimentos. p. 137-138.
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Aunque se traten de dispersiones termodindmicamente inestables, las
emulsiones pueden convertirse en cinéticamente estables gracias a la
presencia de agentes tensioactivos que presentan la capacidad de absorcion en

las superficies de las gotas.

En la mayoria de las emulsiones una de las fases es acuosa y la otra un
aceite polar. Las emulsiones con el aceite como fase dispersa se conocen como
emulsiones de aceite en agua (oil-in-water, o/w) y las emulsiones con agua
como fase dispersa se conocen como emulsiones de agua en aceite (water-in-
oil, w/0). El tipo de emulsion que se tiende a formar depende del balance entre
las propiedades hidréfilas e hidr6fobas del agente emulsificante. Generalmente,
se suele cumplir la regla de Bancroft: la fase continua es aquella la cual
solubiliza al agente emulsificante. La naturaleza anfétera de los agentes
tensioactivos puede ser expresado en términos de una escala empirica que

comunmente se denomina el balance HLB (balance hidrofilo-lipofilo).

Se han establecido varias ecuaciones para calcular los valores de HLB y a
los agentes tensioactivos menos hidréfilos le ha asignado los valores de HLB
mas bajos. Sin embargo, el nimero de HLB es asignado al agente tensioactivo
puro y suele diferir del comportamiento del mismo en disolucion. El valor HLB
puede variar en funcion del tipo de electrolito, temperatura y tipo de aceite

debido a que modifican la geometria de la capa de agentes tensioactivos en la

2
interfase y por lo tanto, varian su curvatura preferida.
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2.4.2. Estabilidad de las emulsiones

El proceso de ruptura de las emulsiones puede ocurrir mediante cuatro
mecanismos de inestabilidad diferentes: la figura 6 muestra una representacion
grafica de cada uno de los procesos. Cabe destacar que la sedimentacion y el

creaming o flotacion son procesos similares.

2.4.2.1. Creaming/sedimentacion

Se trata de un proceso causado por la accién de la gravedad y produce
un gradiente vertical de concentracién de las gotas sin variar la distribucién del
tamafio de las mismas. Para las emulsiones o/w que se consideraran
mayoritariamente en este articulo, las gotas de aceite son menos densas que

la fase continua y acuosa y por lo tanto, principalmente ocurre el creaming.

Las emulsiones que se mostraran mayoritariamente en este articulo son

emulsiones no gelificados y el creaming fue completo en menos de 10 minutos.
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Figura 2. Mecanismos que contribuyen a la inestabilidad de las

emulsiones
Emulsion inicial
O
.
( %80(:
Op 0}
54
Creaming CO§ ) :( ) Floculacién
Sedimentacion
Os O
)
Ostwald ripening Coalescencia

Fuente: Revista Iberoamericana de Polimeros Volumen 7(3), Agosto de 2006

Aranberri et al. Emulsiones estabilizadas. p. 223.

2.4.2.2. La floculacioén

Es la adhesién de las gotas sin fusionarse y una vez mas no existe una
variacion en la distribucién de tamafio de gotas. El proceso de la floculacion
estd controlado por un equilibrio global entre las fuerzas de atraccion
electrostaticas de van der Waals y repulsivas de tipo estéricas y de
hidratacion. La prediccion y control de la floculacién mediante la adicién de

tantos agentes.
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2.4.2.3. Coalescencia

Es la fusibn de gotas para crear unas gotas mas grandes con la
eliminacion de parte de la interfase liquido/liquido. Este cambio irreversible
requeriria un aporte extra de energia para restablecer la distribucion de
tamafio de particula original. A pesar de que el proceso de inestabilidad debido
a la coalescencia no se comprende en su totalidad, se cree que esta
relacionado con la curvatura preferida y con la rigidez de la capa de

tensioactivo que estabiliza la emulsion.

2.4.2.4. Engrosamiento de gotas (Ostwald ripening)

Se debe al crecimiento de las gotas mas grandes a costa de las mas
pequefias hasta que estas Ultimas practicamente desaparecen. Este proceso
ocurre a una velocidad que es funcion de la solubilidad de la fase dispersa en
la fase continua y se debe a que la presién interna de las gotas (presién de
Laplace) es mayor en las gotas mas pequeiias. Derivaron la siguiente

ecuacion que define la velocidad de engrosamiento de las gotas dispersas.

c

dt SRT

dal _ 8c(=)yDV,

@)

Ecuacion 2
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Siendo t el tiempo, a. el radio critico de gota, para el cual las gotas ni
crecen ni se encogen y aproximadamente al valor medio del radio de las
gotas, D es el coeficiente de las especies disueltas en la fase acuosa y es la
tension superficial de la interfacie agua-aceite, V, es el volumen molar del
aceite, c(«) es la solubilidad molecular de la fase dispersa en la fase continua
y f(p) es el factor de correccion que tiene en cuenta que la velocidad de
engrosamiento es funcion de la fraccion de volumen ¢, e igual a 1 en el limite
¢ — 0, R es la constante de gases y T la temperatura absoluta.

Experimentalmente w se determina a partir de la pendiente de la recta que se

3
obtiene al representar a. frente al tiempo.

En general, el complejo proceso de la inestabilidad de las emulsiones
suele ocurrir mediante la combinacion de los cuatro posibles procesos de
inestabilidad que pueden suceder simultaneamente a diferentes velocidades.
De hecho, la mayoria de las veces, dos de los procesos anteriormente citados
se suelen acoplar. Por ejemplo, las velocidades de flotacion en las emulsiones
diluidas son mas rapidas en sistemas floculados que en los no-floculados

debido al aumento del tamafio de particula flotante en el primer caso.
2.4.3. Caracteristicas organolépticas

Para el consumidor, los atributos mas importantes de los alimentos los
constituyen sus caracteristicas organolépticas (textura, bouquet, aroma, forma y

color).

Son estas las que determinan las preferencias individuales por
determinados productos. Pequefias diferencias entre las caracteristicas
organolépticas de productos semejantes de marcas distintas son a veces

determinantes de su grado de aceptacion.
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2.4.3.1.

Textur

a

Es una sensacion subjetiva provocada por el comportamiento mecanico y

reoldgico del alimento durante la masticacion y la deglucion.

Tablal. Resumen de los atributos de textura de los alimentos
Caracteristica Caracteristica Calificativos normalmente
primaria secundaria empleados
Caracteristicas mecdnicas
Dureza Blando-firme-duro
Cohesividad Quebradizo Desmenuzable, crujiente,

guebradizo
Madurabilidad Blando, masticable, correoso
Gomoso Corto, harinoso, pastoso, gomoso
Viscosidad Fluido, viscoso
Elasticidad Plastico, elastico
Adhesividad Pegajoso, pegadizo
Caracteristicas geométricas
Tamafio y forma de particulas Arenoso, granujiento,
Fibroso, celular, cristalino
Otras caracteristicas
Contenido en agua Seco-humedo-mojado
acuoso
Contenido graso Aceitosidad Aceitoso
Grasosidad Grasiento

Fuente: http://www.ual.es/~jfernand/TA/Temad/Tema4-PropiedadesFisicasyReologia.pdf.
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La textura de los alimentos se halla principalmente determinada por el
contenido en agua y grasa Yy por los tipos y proporciones relativas de algunas
proteinas y carbohidratos estructurales (celulosa, almidones y diversas
pectinas). Los cambios en la textura estan producidos por la pérdida de agua o
grasa, la formacién o rotura de las emulsiones, la hidrélisis de los carbohidratos

poliméricos y la coagulacion o hidrdlisis de las proteinas.

2.4.3.2. Sabor, bouquet y aroma

Estos atributos se hallan esencialmente determinados por la composicion
del alimento y no suele afectarles el proceso de elaboracion. Constituyen una
excepcion los cambios provocados por la respiracion metabdlica de los
alimentos frescos y los cambios en acidez y dulzor que pueden producirse

durante la fermentacion.

La sensacion basica de sabor se encuentra fuertemente matizada por la

presencia de innumerables compuestos complejos de naturaleza orgénica.

Los alimentos frescos contienen mezclas complejas de componentes
volatiles que imparten bouquets y aromas caracteristicos. Durante el proceso de
elaboracién estos componentes pueden llegar a perderse reduciéndose
entonces la intensidad del bouquet o destacandose otros componentes de este

y del aroma.
También se producen, por accion del calor, las radiaciones ionizantes, la

oxidacion o la actividad de las enzimas sobre las proteinas grasas o

carbohidratos, componentes aromaticos volatiles diversos.
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Algunos ejemplos de este fendmeno son la ya comentada reaccion de
Maillard, que tiene lugar entre aminoacidos y azucares reductores o la que se
produce entre los grupos carbonilicos y los productos de la degradacién de los
lipidos, o la hidrdlisis de los lipidos a acidos grasos y su posterior

transformacion en aldehidos, ésteres y alcoholes.

El aroma de los alimentos se halla determinado por una compleja
combinacion de centenares de compuestos, algunos de los cuales actuan de

forma sinérgica.

2.4.3.3. Color

Muchos de los pigmentos naturales de los alimentos se destruyen durante
el tratamiento térmico, por transformaciones quimicas que tienen lugar como
consecuencia de cambios en el pH o por oxidaciones durante el
almacenamiento. Como consecuencia de ello, el alimento elaborado pierde su
color caracteristico y por tanto, parte de su valor. Los pigmentos sintéticos son
mas estables, por lo que a menudo se agregan al alimento antes de la

elaboracion.

El color es el atributo percibido inicialmente por el consumidor y por tanto
fundamental en la eleccion, por lo que su preservacion es objeto de mucho
cuidado para que el alimento tenga el color que el consumidor espera, que no
es siempre el natural. Por ejemplo, algunas mermeladas como la de fresa o
ciruela adquieren un color pardo durante el tratamiento térmico, que ha de ser

modificado por diversas formas.
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2.4.4. Pruebas para comprobar la estabilidad de las

emulsiones

Después de haber hecho una emulsion hay diferentes pruebas que
ayudan a comprobar si esta permanecera estable durante un periodo

prolongado de tiempo. A continuacién, se describen las mas comunes:

2.4.4.1. Viscosidad contra tiempo

Después de que es hecha una emulsion, se medira la viscosidad original y
posteriormente se medira periédicamente para detectar algiin cambio. Si existe
una variacion del 10% de la viscosidad original en menos de 3 meses a

temperatura ambiente, significa que se trata de una emulsion inestable.

%V u, = Mt 100
Hg
Ecuacion 3
2.4.4.2. Andlisis del tamafio de gota de aceite de la
emulsién

Por medio de un microscopio de imagen o cualquier otro tipo de prueba
para medir el tamafio de la gota de aceite, se puede detectar una amplia

distribuciéon del tamarfio de la misma en emulsiones o/w.
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2.4.4.3. Prueba de almacenamiento a altas

temperaturas

“Al someter una muestra a una temperatura de 35 grados Celsius durante
un mes, se considera que el producto tendra estabilidad de por lo menos un afio
si la viscosidad se ha incrementado en menos del 10%. Un aumento de la
viscosidad es precursor de un posible cremado. Es necesario asegurarse que
hay un pequefio espacio, asi como es importante considerar que el agua en la
emulsion puede evaporarse y recondensarse, formando una pelicula liquida que

puede ser erréneamente identificada como un rompimiento de la emulsion”.’

o PASQUALI, Ricardo C. http://www.slideshare.net/zinzita/emulsiones. Seminario sobre

emulsiones. p. 60. Consulta: 7 de julio de 2012.
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3. DISENO METODOLOGICO

3.1 Variables

Derivada del término en latin variabilis, es una palabra que representa a
aquello que varia o que esta sujeto a algun tipo de cambio. Se trata de algo que
se caracteriza por ser inestable, inconstante y mudable. En otras palabras, una
variable es un simbolo que permite identificar a un elemento no especificado

dentro de un determinado grupo.

Tabla Il Variables a considerar
Resultado
No. Variables Dimensional fisicoquimico a Tipo de variables Manipulacién de varible
esperar de la
emulsion " -
Constante Variable Estable Experimental
3.1.1. Consistencia cm N/A X X
Estabilidad Sin separacion de
3.1.2. térmica N/A fases en 24 horas X X
%Acido  [Concentracion de
3.1.3. Acidez titulable Acético acidez estable X X
3.1.4. pH N/A Estable X X
3.1.5. Viscosidad cp N/A X X
Tamaiio de Distribucion simétrica
3.1.6. particula Visual y homogenea X X
Concentracion de
3.1.7. Sal %Cloruro  |Estable X X
3.1.8. Microbilogia UFC/g Estable X X
3.1.9. Preferencia N/A N/A X X

Fuente: elaboracion propia.
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3.2. Delimitacion de campo de estudio

Se realizé la propuesta de la modificacion del aderezo tipo mayonesa para
la mejora de la estabilidad de la emulsion, haciendo variaciones del porcentaje
del contenido de huevo entre un +/-1%, de los cuales se llevo acabo la
evaluacion de las diferentes caracteristicas fisicoquimicas, microbiolégicas y
organolépticas para determinar la formula mas estable en comparacion a la

féormula actualmente utilizada.

3.3. Recursos humanos disponibles

o Investigador: Mélany Adaira Lopez Franco

o Asesor: Ing. Ronal Adolfo Herrera Orozco (Colegiado No. 781).

3.4. Recursos materiales disponibles

Son los recursos que la empresa tiene a la disposicion para el andlisis de
aderezos y mayonesas que se realizan diariamente, los cuales comprenden de
equipo, cristaleria y reactivos, los cuales fueron utilizados durante la

investigacion.

3.4.1. Equipo

o Homogenizador marca Fryma korum

o Tanques de mezclado

o Molino de trituracion marca Fryma Koruma
o Potenciémetro

. Consistometro Bostwick

o Viscosimetro de Brookfield
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. Horno Nennert

o Termometros

o Microscopio

o Contador de colonias
o Buretas digitales

o Agitadores

3.4.2. Cristaleria

o Beackers
o Espatula
o Cajas Petri
o Earlenmeyer
. Magneto
3.4.3. Reactivos

° Hidréxido de Sodio
. Agar

3.5. Técnica cualitativa o cuantitativa
Mediante la investigacion realizada sobre las emulsiones y la

determinacion de su estabilidad se realizaron los andlisis siguiendo las

metodologias descritas a continuacion.
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3.5.1. Viscosidad en funcion del tiempo

Se midié la viscosidad original de los aderezos tipo mayonesa de las
férmulas evaluadas y posteriormente se midieron periodicamente en funcion del

tiempo para detectar algin cambio.
3.5.2. Consistencia
Se midio la consistencia original de los aderezos tipo mayonesa de las
formulas evaluadas y posteriormente se midieron periédicamente para detectar
algun cambio.
3.5.3. Andlisis de dispersion gota de aceite
Por medio de un microscopio de imagen se analizé la distribucion
homogénea y simétrica de las burbujas de la fase oleosa (que es la fase

dispersa) en la fase acuosa (que es la fase dispersante), en funcion del tiempo.

3.5.4. Prueba de almacenamiento a altas temperaturas (vida
acelerada)

Se sometieron las formulas a una temperatura de 37 grados Celsius

durante 10 dias, para determinar la estabilidad de emulsién, donde cada dia

representa un mes en vida acelerada.
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3.5.5. Determinacion del porcentaje de acidez, como acido
acético

Por medio de titulaciones acido-base se controlé el comportamiento del
contenido de acidez en funcién del tiempo de las férmulas evaluadas y los
resultados se encuentran en el apéndice 2 de este trabajo.

3.5.6. Determinacién del contenido de sal

Por medio de titulaciones argentométricas se controld el contenido de
cloruros en funcién del tiempo de las formulas evaluadas; estos resultados
pueden estudiarse en el apéndice 2.

3.5.7. Inocuidad del producto

Se realizaron analisis microbiolégicos a las férmulas evaluadas, en funcién
del tiempo para evaluar la estabilidad de la carga microbiana en donde pueden
ser mejor entendidas buscando informacion del apéndice 2.

3.6. Recoleccion y ordenamiento de la informacion
Se describe a continuacion un diagrama de flujo donde se detalla cada

paso realizado para llevar a cabo cada formula propuesta, que fue analizada y
evaluada para ser presentada como propuesta de mejora.
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Figura 3.

Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de un aderezo

tipo mayonesa

Elaboracién de
formulas
propuestas

Analisis de
Caracteristicas
Fisicoquimicas

Se descarta
bach para
reproceso

Cumple con
parametros
fisicoquimicos

Evaluacién con
Panel Sensorial

Cumple con mejoras
fisicoquimicos y
Organolépticas

Reformular
nuevamente |

Analisis de datos
Obtenidos

v

Presentaciéon propuesta de
formula de aderezo tipo
mayonesa con mejor estabilidad
de emulsion

Fuente: elaboracién propia.
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4. RESULTADOS

4.1. Comportamiento y comparaciéon de la viscosidad

De las dos formulas propuestas de aderezo tipo mayonesa con bajo
contenido graso comparadas con la férmula problema durante el proceso de

evaluacion de la vida de anaquel se obtuvo la siguiente informacion.

Figura 4. Comparacion experimental de la viscosidad
Viscosidad Vs Tiempo
20 000,00
19 000,00
S 18000,00
E 17 000,00 ———s—r = A
@ 16 00000 —+—Propuesta No.1
o r
g 15 000,00 +Pr)opuesta No.2
14 000,00 .i !} .,.:. Férmula Problema
13 000,00
o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
- Donde: 1 dia =1 mes (Segun
Tiempo (Mes) metodo de vida acelerada)

Fuente: elaboracién propia, con datos obtenidos de la tabla I. Apéndice 2.
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4.2. Comportamiento y comparacion de la consistencia

Comportamiento y comparacion experimental de la consistencia de las dos
formulas propuestas de aderezo tipo mayonesa con bajo contenido graso
comparadas con la formula problema durante el proceso de evaluacion de la

vida de anaquel.

Figura 5. Comparacion experimental de la consistencia

Consistencia Vs Tiempo

1,90
® 4 j_|
s 1,70 |
2 1,50 \.,l/
§ 130 A—ITI/.A /,4
c 1,10
2 090 —— Propuesta No. 1
'E 0.70 ——Propuesta No. 2
w 050 ,
S 030 Formula Problema
O 010

a1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Donde: 1 dia =1 mes (Segun

Tiempo (Mes) metodo de vida acelerada)

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos de la tabla Il. Apéndice 2.

4.3. Comportamiento y comparacién del porcentaje de acidez

Comportamiento y comparacion experimental del porcentaje de acidez de
las dos férmulas propuestas de aderezo tipo mayonesa con bajo contenido
graso comparadas con la férmula problema durante el proceso de evaluacion

de la vida de anaquel.
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Figura 6. Comparacion experimental del porcentaje de acidez

Acidez Vs Tiempo
046
045
044
043 — 4=t t—¢—0—<<l— 00— —
o 042
% 041 _
<« 040 4— Propuesta No. 1
e g'gg —8— Propuesta No. 2
0,37 Férmula Problema
0.36 —{}\I/._./.\\ani
0,35
o 1 2 3 4 5 6 7 & 9 10 11
Tiempo (Mes) Donde: 1 dia =1 mes {Segtin
método de vida acelerada)
Fuente: elaboracidon propia, con datos obtenidos de la tabla Ill. Apéndice 2.
4.4. Comportamiento y comparaciéon del contenido de sal

Comportamiento y comparacion experimental del contenido de sal en las
dos férmulas propuestas de aderezo tipo mayonesa con bajo contenido graso
comparadas con la formula problema durante el proceso de evaluacion de la

vida de anaquel.
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Figura 7. Comparacion experimental del contenido de sal

Concentracion de Cloruro Vs Tiempo
2,17
2,16 —I¢1
2,15 \
2,14
g \
2 213
5 2,12 \
8 ! \ —+—Propuesta No. 1
2 2,11 —=—Propuesta No.2
210 —— i R )
2,09 Foérmula Problema
2,08
2,07
0o 1t 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Tiempo (Mes) Donde: 1 dia =1 mes (Segdn
metodo de vida acelerada)
Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos de la tabla IV. Apéndice 2.
4.5. Comportamiento y comparacion del pH

Comportamiento y comparacion experimental del potencial de hidrégeno

de las dos férmulas propuestas de aderezo tipo mayonesa con bajo contenido

graso comparadas con la formula problema durante el proceso de evaluacion

de la vida de anaquel.
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Figura 8. Comparacion experimental del comportamiento del pH

pH Vs Tiempo
3,95
3,90 4‘\\
3,80
E- 3.75 —+— Propuesta No. 1
3,70 —#— Propuesta No. 2
365 A Vo ,
' /-\-/ W Férmula Problema
360 — By
3,55
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Tiempo (Mes) Donde: 1 dia = 1 mes (Segun
método de vida acelerada)
Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos de la tabla V. Apéndice 2.
4.6. Comportamiento y comparacion de la estabilidad microbiol6gica

Comportamiento 'y comparacion experimental de la estabilidad
microbiolégica de las dos férmulas propuestas de aderezo tipo mayonesa con
bajo contenido graso comparadas con la férmula problema durante el proceso

de evaluacion de la vida de anaquel.
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Figura 9.

Comparacion experimental del comportamiento del recuento

total de bacterias

UFC/g

14
12

100
80

60 , Férmula Problema
40 /
20 & A & & & A d &

RTB Vs Tiempo

0
o

—+—Formula Propuesta No.1
—B— Foérmula Propuesta No. 2

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 N1

Donde: 1 dia =1 mes (Segln
método de vida acelerada)

Tiempo (Mes)

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos de la tabla I. Apéndice 3.

Figura 10.

Comparacion experimental del comportamiento del recuento

de mohos y levaduras

UFC/g

22
20
18
16
14
12
10

Hongos y Levaduras Vs Tiempo

\ —+—Férmula Propuesta No.1

——Formula Propuesta No.2

J = E P P U N P W '\ Fdrmula Problema

01 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Tiempo (Mes) Donde: 1 dia =1 mes {Segun
metodo de vida acelerada)

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos de la tabla I. Apéndice 3.
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Comparacion experimental del comportamiento de

Figura 11.
coliformes totales
Coliformes Vs Tiempo
11,0
10,5
k=1 —— Formula Propuesta No. 1
2 100 60033000
= —— Fdérmula Propuesta No. 2
9,5 Férmula Problema
9.0
01 2 3 4 5 6 7 8 9 1011
Tiempo (Mes) Donde: 1 dia =1 mes (Segin
metodo de vida acelerada)
Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos de la tabla I. Apéndice 3.
4.7. Comportamiento 'y comparacion de las propiedades

organolépticas
de las propiedades

Comportamiento y comparacion experimental
organolépticas de las dos formulas propuestas de aderezo tipo mayonesa con

bajo contenido graso comparadas con la formula problema durante el proceso

de evaluacion de la vida de anaquel.
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Fig

ura 12. Comparacion experimental del sabor

Sabor Vs Tiempo

1.2
1,1
1,0 %_nc\—
0,9 \ \
0,8 \ \
0,7 =—#—Formula Propuesta No.1
g 06 \ \ ,
2 —m—Formula Propuesta No. 2
& 0,5
04 \ '\ Férmula Problema
0.3
02 \
01 \ U\
0,0 —\'\_A
0lg 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Tiempo (Mes) Donde: 1 dia =1 mes [Segun
método de vida acelerada)
Fuente: elaboracién propia, con datos obtenidos de la tabla I. Apéndice 4.
Figura 13. Comparacion experimental del olor
Olor Vs Tiempo
1,2
1,1
10— 49000
0,9
0.8 \ U\
07 \ \\ == FormulaPropuesta No.1
. gg —a— Formula Propuesta No. 2
6 t
0,4 \ Formula Problema
0.3 \
0,2 \
0,1
0.0 — 5
‘g; 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
. Tiempo (Mes) Donde: 1 dia =1 mes (Seqgun
método de vida acelerada)
Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos de la tabla II. Apéndice 4.
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Figura 14. Comparacion experimental del color

Color

1,1
1,0
0,9
0.8
0,7
0.6
0,5
0.4
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0,2
0,1
0,0

-0,1

Color Vs Tiempo

e
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g 1 z 3 4 5 6 7 g 9 10

Tiempo {Mes) Donde: 1 dia = 1 mes (Segun
metodo de vida acelerada)

Fuente: elaboracién propia, con datos obtenidos de la tabla Ill. Apéndice 4.

Figura 15. Comparacion experimental de la apariencia

Apariencia

1,2

T

1,1
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0,7
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U 1 pd 3 4 > b / & 9 10
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método de vida acelerada)

Fuente: elaboracidn propia, con datos obtenidos de la tabla IV. Apéndice 4.
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4.8. Comportamiento y comparacion de la dispersion de burbuja
Comportamiento y comparacion experimental de la dispersion de burbuja
de las dos férmulas propuestas de aderezo tipo mayonesa con bajo contenido
graso comparadas con la formula problema durante el proceso de evaluaciéon
de la vida de anaquel.

Tabla lll. Resultados experimentales de la dispersion de burbuja

Férmula

Férmula Problema Formula Propuesta No. 2 Férmula Propuesta No. 1

L 4

Emulsién homogénea.

Observa-
ciones

Aglomeracién de diminutas y
entre ellas se ven algunas
burbujas de diversos tamafios.

Observa-
ciones

Racimos de diminutas burbujas
todas unidas y no fusionadas.

%
.
X i
Emulsién homogenea, presenta
leves burbujas medianas y
pequefias separadas.

Observa-
ciones

Aglomeracién de diminutas y
entre ellas se ven algunas
burbujas de diversos tamafios.

Emulsién homogenea, presenta
leves burbujas grande y
pequefias separadas.

Emulsién presenta mayoria de
burbujas grandes y medianas.

1

2

3

Orden de emulsion de inestable a la mas estable

Fuente: elaboracion propia, con datos obtenidos de las tablas I, 11 y 1ll. Apéndice 5.
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5. INTERPRETACION DE RESULTADOS

Basado en la recopilacion de la informacién teorica y técnica recopilada
por asesores, se realizo la propuesta de dos férmulas en las cuales se hicieron
variaciones en cuanto a la cantidad de huevo e ingredientes, los cuales por
medio de observacion experimental se determiné que dichas modificaciones

mejoraran la estabilidad de la emulsién.

Se elaboraron dos formulas comparando su comportamiento fisicoquimico,

microbioldgico y organoléptico con la férmula problema.

Propiedades fisicoquimicas

o Formula problema: la viscosidad se mantiene estable. La consistencia no
es estable, en el mes 2 y 3 disminuye la consistencia, en el mes 4
aumenta, en el mes 5 y 6 disminuye la consistencia y conserva este
comportamiento hasta el mes 9. El porcentaje de acidez es bastante
irregular, este aumenta y disminuye en funcion del tiempo. La
concentraciéon de cloruros se mantiene estable. El pH se mantiene estable

durante nueve meses.

o Formula propuesta No. 1: la viscosidad disminuye en funcién del tiempo
en un 7,71%. La consistencia aumenta. El porcentaje de acidez se
mantiene constante. La concentracion de cloruros se mantiene constante.

El pH se mantiene constante.
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o Formula propuesta No. 2: la viscosidad aumenta en funcién del tiempo en
un 6,56%. La consistencia se mantiene relativamente estable. El
porcentaje de acidez se mantiene estable. La concentracion de cloruros

se mantiene estable. El pH se mantiene estable.

Propiedades microbiolégicas

o El comportamiento de las tres formulas estudiadas en el transcurso de la
investigacion se mantuvieron estables en cuanto al recuento total de
bacterias, recuento de mohos y levaduras y crecimiento de coliformes. Se
realizé estudio microbiolégico paralelo a los andlisis fisicoquimicos y
organolépticos para descartar el hecho que por presencias de bacterias o
levaduras cambiaran algunas propiedades en las emulsiones, sesgando

los resultados.

Propiedades organolépticas

o Formula problema: el sabor se mantuvo estable hasta el quinto mes, en el
sexto mes presenta inicios de sabor a aceite rancio, en el octavo y
noveno mes presenta sabor a aceite rancio bastante fuerte, lo cual hace
gue el sabor del aderezo tipo mayonesa no sea aprobado por los clientes.
El olor se mantuvo estable hasta el cuarto mes, en el quinto mes el olor
se degrada notablemente presentando fuerte olor a aceite rancio. El color
se mantiene estable hasta el cuarto mes, en el quinto mes inicia a
presentar una leve coloraciébn amarilla, en el octavo mes ya presenta
separacion de aceite. El comportamiento de la apariencia inicia a

presentarse aceitosa en el cuarto mes.
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Formula propuesta No. 1: el sabor se mantiene estable hasta el cuarto
mes, en el quinto mes inicia la presencia de sabor leve a aceite rancio,
hasta el noveno mes. El olor se mantienen estable hasta el sexto mes, en
el séptimo mes, inicia a presentar leve olor a aceite rancio, esta
caracteristica se mantiene constante hasta terminar los 9 meses. El color
blanco caracteristico se mantiene estable durante nueve meses. La
apariencia se mantiene estable durante nueve meses y aspecto cremoso

blanco.

Formula propuesta No. 2: el sabor del aderezo tipo mayonesa se
mantiene estable durante seis meses, en el séptimo mes inicia la
presencia de un leve sabor a aceite rancio. Hasta llegar al noveno mes. El
olor se mantiene estable durante siete meses, en el octavo mes inicia la
presencia de un leve olor a aceite rancio. El color se mantiene estable
durante los siete meses, en el octavo mes inicia a presentar
notablemente una coloracion amarilla. La apariencia se mantiene estable
durante siete meses, en el octavo mes inicia a presentar una leve

coloraciéon amarilla.
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Dispersion de burbuja

o Formula problema: el comportamiento de la emulsion durante el tiempo
de evaluacion es notable en cuanto a su degradacion; en el primer mes la
emulsidbn es homogénea, las burbujas estdn dispersas y presentan
simétricamente el mismo tamafio una de las otras; al segundo mes se
observa la inestabilidad de la emulsién, por la presencia de burbujas
grandes que hacen que las burbujas pequefias de aceite se fusionen,
después del segundo mes, la degradacién de la emulsién es acelerada
llegando a ser una emulsion totalmente inestable entre el cuarto y quinto

mes.

o Formula propuesta No. 1: emulsion se presenta estable durante los cinco
primeros meses, en el sexto mes inicia la presencia de burbujas de aceite
relativamente grandes, pero la degradacion de la emulsion es bastante
lenta, debido a que no se observaron cambios significativos en los
siguientes dos meses, a partir del octavo mes ya se observa la presencia
de gotas de aceite significativamente grandes lo cual se mantiene hasta
llegar a los nueve meses, es decir, el proceso de degradacién de la

emulsion es significativamente lento.

o Férmula propuesta No. 2: la muestra se mantiene estable durante los
primeros cinco meses, en el sexto mes se inicia la presencia de burbujas
de aceite grandes que se ven rodeadas de burbujas de menor tamafio, lo
gue indica que la emulsién inicia su separacion. En el séptimo mes se ve
el incremento de las burbujas de mayor tamafo, hasta llegar al noveno
mes donde presenta mayoria de gotas de aceite de tamafio

significativamente grande.
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Obtencién de la formulacion del aderezo tipo mayonesa

Para la obtencién de la formulacién general del aderezo tipo mayonesa, se
evaluaron dos diferentes formulaciones de aderezo tipo mayonesa, partiendo de
la formula original, tomando en cuenta que no se podrian realizar variaciones de
aceite, de sabor y de aspecto fisico del aderezo incluyendo el costo del
producto terminado. Se procedié a realizar variaciones de emulsificante, papel
gue juega el huevo en esta férmula, el cual viene acompafiado de goma guar,
goma xantan y goma tara, ingredientes que fueron dosificados por el proveedor
para estabilizar formulas de aderezo entre 25-35%, en este caso es el
estabilizador con el que se cuenta para lograr que la emulsién se mantenga

estable durante nueve meses.

Como primer punto se evaluaron los colorantes analizando si estos eran
solubles en agua o en aceite; la solucion de Annato y el sabor mostaza son los

anicos ingredientes liguidos solubles en aceite.

Para la primera formula propuesta se procedido a aumentar la proporcion
del emulsificante pregelatinizado en un 0,25%, disminuir el sabor mostaza en un
0,004% y descartar el colorante annato. Paralelamente se elaboré la segunda
férmula propuesta se procedio a aumentar el mismo porcentaje de emulsificante
gue en la formula propuesta uno y no tocar los sabores de mostaza y colorante
solucién de annato. Las modificaciones propuestas pretenden no modificar

procesos, tiempos y formulas que repercutan en costos adicionales.

El costo de cada una de las formulas propuestas varian en comparacion
de la formula actualmente utilizada en Q0,16, lo cual es se ve recompensado en
la cantidad de reclamos por clientes que se han obtenido en el Ultimo afio por

presentar inestabilidad en la emulsién, siendo este actualmente nulo.
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Determinacién de la vida de anaquel

Para determinar la vida de anaquel del aderezo tipo mayonesa se
realizaron pruebas de vida acelerada de anaquel para determinar la estabilidad
de la emulsién colocando 500 gramos de la muestras durante nueve dias a 37
grados Celsius y se observéd que la férmula problema present6é separacion de
fases al segundo dia de vida en anaquel, la formula propuesta uno presenté
separacion de fases en el séptimo mes y la férmula propuesta dos, present6

separacion de fases al sexto mes de vida en anaquel.

Los ingredientes deben estar en condiciones Optimas de acuerdo a las
Normas de Calidad de COGUANOR (anexo 2). Uno de los ingredientes que
estaria propenso a estar contaminado es el huevo. El huevo crudo para la
preparacion de la salsa de mayonesa, debera encontrarse sin defectos
externos, con la cascara entera, limpio y sano, para que pueda ser una opcion
viable de utilizar, ya que los microorganismos mas comunes que el huevo
podria presentar son la Shigella, Salmonella y E. coli, que son microorganismos
causantes de enfermedades como Salmonelosis, Colera, enfermedades
gastrointestinales, ya que estos estdn expuestos a heces de la gallina en

cuestion.

La opcidn mas adecuada para este proceso es la utilizacion de huevo en
polvo, ya que este es un ingrediente previamente tratado con calor para
evaporar el agua y luego por medio de un aspersor es convertido en polvo, por
lo que esta libre de bacterias o microorganismos causantes de enfermedades y
es una opcién recomendable en este proceso pues no hay pasteurizacion en el

aderezo tipo mayonesa.
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En Guatemala no hay empresas que vendan este producto, por lo que se
procedera a importarlo en cantidades grandes y o mas conveniente es utilizar
una misma mezcla de huevo y gomas para varias formulas de mayonesa.
Todos los demas ingredientes deben estar en condiciones de higiene éptimas y

dentro de las normas de calidad.
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CONCLUSIONES

La formula propuesta que presentd mejor estabilidad en sus propiedades

fisicoquimicas fue la No.1.

Las dos férmulas propuestas son viables microbiol6égicamente, pues
segun analisis realizados no presentaron microorganismos perjudiciales

a la salud.

Las propiedades organolépticas de la formula propuesta No. 1 fueron las
mas estables, segun panel sensorial realizado, a través de una

evaluacion triangular de preferencia.

La estabilidad de emulsién fue confirmada por medio de la observacién a
través de un microscopio, concluyendo que la férmula propuesta No. 1 se

mantiene estable perceptiblemente durante 9 meses.

La proporcion aumentada del estabilizante en ambas férmulas
propuestas fue de un 0,25% proporcién que no influye significativamente

en costos de férmula.

Los saborizantes y olores oleosos (annato y sabor mostaza) no son
compatibles con la emulsién especifica del aderezo tipo mayonesa
presentado en este trabajo, debido que al eliminar uno (annato) y
disminuir el otro (sabor mostaza), mejor0 en dos meses la vida de

anaquel de la emulsion.
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Se determina que hay un equilibrio entre la fase acuosa y la fase oleosa
que se mantiene estable significativamente segun la proporcion del

estabilizante utilizado.

Al mantener el pH por debajo de 4 se conserva el sabor y se contribuye
con la estabilidad microbiologica del producto.
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RECOMENDACIONES

Implementar el analisis de emulsion a través del microscopio para

determinar la homogeneidad de la emulsién cuando se elabora.

Realizar analisis microbiolégico a los ingredientes, en un laboratorio

externo, para prevenir los posibles microorganismos existentes.

Fomentar el desarrollo de proyectos para el mejoramiento de procesos
tradicionales, aplicando nuevas técnicas alimenticias que puedan ser
implementadas manteniendo la mejora constante y el incremento de

ganancias.
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Apéndice 1.

APENDICES

Férmulas experimentales

Ingredientes aproximados de la formula problema

Férmula Problema
Costo de
No. Ingredientes ingredientes % kg Costo/kg (Q)
Q

1 Agua 0,010 65,540 0,000 0,007
2 Aceite 8,480 20,000 0,000 1,696
3 Almidon 18,270 4,500 0,000 0,822
4 Vinagre 1,010 3,000 0,000 0,030
5 Especias 48,010 5,410 0,000 0,160
6 Huevo 65,920 1,100 0,000 0,725
7 Goma xanthan 65,250 0,250 0,000 0,163
8 Preservantes 45,250 0,120 0,000 0,027
9 Antioxidantes 63,210 0,040 0,000 0,025
11 Solucion annato 19,340 0,010 0,000 0,002

Total | - 100,000 0,000 3,692

Fuente: elaboracion propia.
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Continuacion del apéndice 1.

Ingredientes aproximados de la formula propuesta No. 1

Formula Problema
Costo de
No. Ingredientes ingredientes % kg Costo/kg (Q)
(%))
1 Agua 0,010 65,305 326,525 0,007
2 Aceite 8,480 20,000 100,000 1,696
3 Almidon 18,270 4,500 22,500 0,822
4 Vinagre 1,010 3,000 15,000 0,030
5 Especias 48,010 5,410 27,050 0,160
6 Huevo 65,920 1,350 6,750 0,890
7 Goma xanthan 65,190 0,250 1,250 0,163
8 Preservantes 45,250 0,120 0,600 0,027
9 Antioxidantes 63,210 0,040 0,200 0,025
11 Solucion annato 19,340 0,000 0,000 0,000
Total | - 100,000 500,000 3,849
Fuente: elaboracion propia.
Ingredientes aproximados de la formula propuesta No. 2
Férmula Problema
Costo de
No. Ingredientes ingredientes % kg Costo/kg (Q)
Q@
1 Agua 0,010 65,294 326,470 0,007
2 Aceite 8,480 20,000 100,000 1,696
3 Almidén 18,270 4,500 22,500 0,822
4 Vinagre 1,010 3,000 15,000 0,030
5 Especias 48,010 5,410 27,050 0,160
6 Huevo 65,920 1,350 6,750 0,890
7 Goma xanthan 65,190 0,250 1,250 0,163
8 Preservantes 45,250 0,120 0,600 0,027
9 Antioxidantes 63,210 0,040 0,200 0,025
11 Solucién annato 19,340 0,010 0,050 0,002
Total | - 100,000 500,000 3,852

Fuente: elaboracidon propia.
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Apéndice 2.

Resultados experimentales de viscosidad

Tablas de corridas de andlisis fisicoquimicos

Muestra Propuesta No. 1 Propuesta No. 2 Formula problema
. . . Promedio Viscosidad I?romgdlo Viscosidad Eromgdlo
Dia No. Viscosidad (cP) viscosidad (cP) cP) viscosidad cP) viscosidad
(cP) (cP)

19 270 13 400 17 800

1 19330 19333 13 800 13577 16 600 17377
19 400 13530 17 730
18 930 13 707 17 930

2 19 400 19185 13772 13772 17 800 17 492
19224 13 837 16 746
19210 13 902 16 780

3 19 196 19 196 13 967 13 967 16 815 16 815
19182 14 032 16 850
19 168 14 097 16 885

4 19 154 19154 14 162 14162 16 920 16 920
19 140 14 227 16 955
18 830 14 292 16 930

5 18 750 18 860 14 357 14 357 17 130 16 987
19 000 14 422 16 900
18 400 13 810 17 300

6 18 000 18 157 13 700 13 803 17 070 17 167
18 070 13 900 17 130
17 670 14 682 16 470

7 18 000 17 990 14 747 14747 16 470 16 647
18 300 14 812 17 000
17 530 14 470 17 400

8 17 870 17 843 13930 13933 17 070 17133
17 870 13 400 16 930
18 200 14 400 17 600

9 18 070 18133 14200 14 157 17 400 17 557
18 130 13 870 17 670
18 200 15 000 16 530

10 18 130 17 843 14 070 14 467 17 230 16 720
17 200 14 330 16 400

Variacién (%) 8 7

Fuente: elaboracidon propia.
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Continuacioén del apéndice 2.

Resultados experimentales de consistencia

Muestra Propuesta | Propuesta Formula

No. 1 No. 2 problema
Consistencia | Consistencia | Consistencia

Dia No. (cm) (cm) (cm)

1 0,70 1,60 0,40
2 0,30 0,90 0,20
3 0,70 1,30 0,20
4 0,90 1,20 0,30
5 0,80 1,30 0,60
6 0,90 1,50 0,20
7 0,90 1,60 0,30
8 1,00 1,20 0,20
9 1,80 1,30 0,30
10 1,40 1,80 0,40

Fuente: elaboracion propia.

Resultados experimentales de porcentaje de acidez

Propuesta | Propuesta| Formula
Muestra
No. 1 No. 2 problema
Dia No. % acidez % acidez % acidez

1 0,43 0,36 0,45
2 0,43 0,38 0,42
3 0,43 0,37 0,42
4 0,43 0,30 0,42
5 0,43 0,37 0,41
6 0,43 0,37 0,43
7 0,43 0,38 0,43
8 0,43 0,36 0,43
9 0,43 0,36 0,41
10 0,43 0,37 0,41

Fuente: elaboracion propia.
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Continuacién del apéndice 2.

Resultados experimentales del contenido de sal

Propuesta | Propuesta | Férmula
Muestra

No. 1 No. 2 problema

Dia No. %Cloruro %Cloruro %Cloruro
1 2,08 2,16 2,10
2 2,08 2,16 2,10
3 2,08 2,10 2,10
4 2,08 2,10 2,10
5 2,08 2,10 2,10
6 2,08 2,10 2,10
7 2,08 2,10 2,10
8 2,08 2,10 2,10
9 2,08 2,10 2,10
10 2,08 2,10 2,10

Fuente: elaboracion propia.

Resultados experimentales del pH

Muestra Propuesta | Propuesta | Férmula
No. 1 No. 2 problema
Dia No. pH pH pH
1 3,86 3,60 3,80
2 3,86 3,59 3,77
3 3,88 3,63 3,79
4 3,87 3,61 3,77
5 3,88 3,66 3,80
6 3,87 3,60 3,77
7 3,85 3,63 3,79
8 3,85 3,61 3,78
9 3,91 3,62 3,80
10 3,87 3,68 3,80

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 3.

Tablas de corridas de analisis microbioldgicos

Resultados experimentales del comportamiento microbiolégico

Muestra Propuesta No. 1 Propuesta No. 2 Férmula problema

. Hongos y . Hongos y . Hongos y
Dia No. | RTB (UFC/g) Colljlz:r/mes levaduras | RTB (UFC/g) Col;::t:»cr/rnes levaduras | RTB (UFC/g) Co:::::r/mes levaduras

(uFc/e) (UFC/g) (WFCe) | (urcre) WFC8) | urcre)

1 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
2 <10 <10 20 <10 <10 <10 <10 <10 <10
4 <10 <10 <10 <10 <10 <10 10 <10 <10
5 <10 <10 <10 <10 <10 10 <10 <10 <10
6 10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
7 <10 <10 <10 <10 <10 <10 10 <10 <10
8 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 10
9 <10 <10 <10 <10 <10 <10 10 <10 <10
10 10 <10 <10 60 <10 <10 130 <10 <10

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 4. Tablas de corridas de analisis organolépticos

Resultados experimentales del sabor

Propuesta | Propuesta | Formula
Muestra
No. 1 No. 2 problema
Dia No. Sabor Sabor Sabor
1 1,00 1,00 1,00
2 1,00 1,00 1,00
3 1,00 1,00 1,00
4 1,00 1,00 1,00
5 0,50 1,00 1,00
6 0,50 1,00 0,50
7 0,50 0,50 0,50
8 0,50 0,50 0,00
9 0,50 0,00 0,00
10 0,00 0,00 0,00

Fuente: elaboracion propia.

Resultados experimentales del olor

Muestra Propuesta | Propuesta | Férmula
No. 1 No. 2 problema
Dia No. Olor Olor Olor
1 1,00 1,00 1,00
2 1,00 1,00 1,00
3 1,00 1,00 1,00
4 1,00 1,00 1,00
5 1,00 1,00 0,00
6 1,00 1,00 0,00
7 0,50 1,00 0,00
8 0,50 0,50 0,00
9 0,50 0,50 0,00
10 0,00 0,50 0,00

Fuente: elaboracion propia.
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Continuacioén del apéndice 4.

Resultados experimentales del color

PROPUESTA |PROPUESTA| FORMULA
MUESTRA No. 1 No.2 |PROBLEMA
Dia No. Color Color Color

1 1,0 1,0 1,0

2 1,0 1,0 1,0

3 1,0 1,0 1,0

4 1,0 1,0 1,0

5 1,0 1,0 0.5

6 1,0 1,0 0,5

7 1,0 1,0 0,5

8 1,0 1,0 0,0

9 1,0 1,0 0,0

10 1,0 0.5 0,0

Fuente: elaboracion propia.

Resultados experimentales de la apariencia

Propuesta | Propuesta [ Formula
Muestra

No. 1 No. 2 problema

Dia No. Apariencia | Apariencia | Apariencia
1 1,00 1,00 1,00
2 1,00 1,00 1,00
3 1,00 1,00 1,00
4 1,00 1,00 0,50
5 1,00 1,00 0,50
6 1,00 1,00 0,50
7 1,00 1,00 0,50
8 1,00 1,00 0,50
9 1,00 0,50 0,00
10 1,00 0,50 0,00

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 5. Tablas de corridas experimentales de anélisis de
dispersion de burbuja

Resultados experimentales de dispersion de burbuja en formula problema

. , Lente i
Férmula Dia No. Imagen o Observaciones
utilizado
40/0,65 ., .
1 (160/0,17) Emulsion homogénea.
5 40/0,65 Presencia de burbujas mas grandes.
60/0,17) (inicia inestabilidad de emulsidn).
40/0,65 Aglomeracion de dlmlnuta_s y entre
3 ellas se ven algunas burbujas de
(160/0,17) . "
diversos tamafios.
4 40/0,65 Aumenta la cantidad de burbujas
(160/0,17) grandes.
§ 5 100/1,25 Sigue el aumento de aparicion de
E (160/-) burbujas grandes.
[e]
-3
a
6 100/1,25 No se observan mayores cambios
(160/-) en comparacion al dia No. 5.
7 40/0,65 El tamafio de estas burbujas
(160/0,17) aumenta y se fusionan entre si.
100/1,25 El tamaio de.estas by.rbUJas sigue
8 en aumento, inestabilidad de
(160/-) -
emulsidn acelerada.
9 40/0,65 Emulsién totalmente rota
(160/0,17) :
.. Emulsion se mantiene estable
Conclusién
durante un mes.

Fuente: elaboracion propia.
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Continuacién del apéndice 5.

Resultados experimentales de dispersion de burbuja en formula propuesta

No. 1
. ; Lente .
Férmula Dia No. Imagen . Observaciones
utilizado
1 40/0,65 Emulsién homogénea
(160/0,17) genea.
5 40/0,65 No se observan cambios en
(160/0,17) | comparacion del dia No. 1.
100/1,25 Racimos .de d|m|nuta§ burbujas
3 (160/-) todas unidas y no fusionadas,
muestra igual que el dia No. 1y 2.
4 40/0,65 Aumenta el tamano de las
(160/0,17) | burbujas de manera homogénea.
‘; 5 40/0,65 No se observa mayor cambio
2 (160/0,17) | comparado con el dia No. 4.
=
2
2 6 100/1,25 No se observa mayor cambio
8 (160/-) comparado con el dia No. 5.
[-%
7 100/1,25 No se observa mayor cambio
(160/-) comparado con el dia No. 5.
Inicia incremento de tamafio en
8 100/1,25 las burbujas (Inicia inestabilidad
(160/-) S,
de emulsién).
9 40/0,65 No se observan mayores cambios
(160/0,17) | en comparacion al dia No. 8.

Conclusion

Emulsién se mantiene estable
durante siete meses, degradacion
es bastante lenta.

Fuente: elaboracion propia.
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Continuacién del apéndice 5.

Resultados experimentales de dispersidén de burbuja en formula propuesta

No. 2
Férmula Dia No. Imagen Lente utilizado Observaciones
1 40/0,65 Emulsidn estable, burbujas
(160/0,17) pequefias y separadas.
5 40/0,65 Emulsion estable, burbujas
(160/0,17) separadas.
3 100/1,25 No se observan cambios en
(160/-) comparacion del dia No. 2.
40/0,65 Emulsion espes'a y grumosa, no se
4 (160/0,17) observan cambios en comparacion
! con muestra del No. 3.
N .
3 5 40/0,65 No se observan cambios en
<Zz (160/0,17) comparacion con el dia No. 4.
[
(%2)
w
2 6 100/1,25 Inicia aparicién de burbujas de
g 40/0,65 mayor tamafio.
7 40/0,65 No se observa mayor cambio
(160/0,17) comparado con el dia No. 6.
8 40/0,65 Burbujas grandes predominan en la
(160/0,17) emulsion.
) 005 | anden y estén cercanas
(160/0,17) 135 8 y
unas a otras.
., Emulsidén se mantiene estable
Conclusion .
durante seis meses.

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 6. Cursos académicos aplicados en la investigacion

Requisitos académicos requeridos

REQUISITOS )
No. ACTIVIDAD ) CODIGO
ACADEMICOS

Potencial de hidrogeno  del o o
1 _ Analisis cualitativo 362
aderezo tipo mayonesa

Aumento de la consistencia y _
_ _ ) Balance de materia y
2 |viscosidad de las férmulas de . 410
. energia
aderezo tipo mayonesa

Andlisis de las propiedades - .

Fisicoquimica 1
fisicoguimicas obtenidas para el
3 | mejoramiento de estabilidad de 380
emulsion de las formulas de

aderezo tipo mayonesa

Andlisis de la inocuidad del _ '
4 _ ) Microbiologia 440
alimento obtenido

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 7. Diagrama de Ishikawa

Ingredientes Formulacion

La calidad de

las materias primas La proporcion del porcentaje

de fase acuosa y fase oleosa

A

Errores en el pesaje
(e las materias primas

Error en las mezclas

e nyetnes El aderezo tipo mayonesa

presenta mal aspecto y sabor
cuando ha transcurrido cierto
tiempo de su vida en anaquel

Lainadecuada preservacidn del producto
afectala estabiidad de emulsion

Ermores de métodos
de formulcion

La exposicion a la uz solar
afectala estabildad de emulsion

Errores en tiempos

La exposicion a aas temperaturas de formulacion

afectala estabilidad de emulsion

Ambiente Metodos de fabricacion

Fuente: elaboracion propia.
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ANEXOS

Anexo 1. Formato utilizado en la evaluacién sensorial

Evaluacion Sensorial

Nombre:
Fecha:

Instrucciones: A continuacion se le presentan tres muestras, evalue sus diferentes
caracteristicas y determine cual es la que presenta mejores caracteristicas.

Donde: 1 = Excelente
0.5 = Aceptable
0 = No aceptable

Muestra

— Muetra A Muestra B Muestra C
Caracteristica

Color

Apariencia

Olor

Sabor

Conclusion

Observaciones:

Fuente: KIRK L. Parkin. Quimica de los alimentos. p. 205.
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Anexo 2. Norma COGUANOR, norma guatemalteca aplicada al aderezo
tipo mayonesa
)‘._n' ' ' ]

) COGUANOR NGO
. MAYONESA. Especificaciones 34 142

1. OBJETO

Esta norma tiene por objeto definir las caracteristicas y establecer los requisitos que debe pre-
sentar la mayonesa producida en el pais o de origen importado.

2. NORMAS COGUAMNOR A CONSULTAR

COGUANOR NGO 4 010 Sistema de Unidades §

COGUANOR NGO 34 025 Sal para conservas y como aditivo de alimentos

COGUANOR NGO 34033 AzUcar blanco sin refinar

COGUANOR NGO 34034 AzOcar refinado

COGUANOR NGO 34 032 Etiquetado de productos alimenticios para consumo huma-
no.

COGUANOR NGO 34074 Aceite comestible de semilla de algodon

COGUANOR NGO 34093 Aceite comestible de ajonjoli (sésomo)

COGUANOR NGO 34 094 Aceite comestible de mani (cacahuate)

COGUANOR NGO 34 124 Aceite comestible de maiz

COGUANOR NGO 34 143 hi Mayonesa. Determinacidn de humedad

COGUANOR NGO 34 143 h2  Mayonesa. Determinacion de grasa total

COGUANOR NGO 34 143 h3  Mayonesa. Determinacién del indice de peroxidos

COGUANOR NGO 34 143 h4  Mayonesa. Determinacion de colesterol

COGUANOR NGO 34143 h5  Mayonesa. Verificacion de mezcla de grasas vegetales
con grascs animales distintas de la grasa de la yema de
huevo

COGUANOR NGO 34 143 h6  Mayonesa. Determinacion del contenido de yema de hue-
vo

COGUANOR NGO 34 143 h7 Mayonesa. Determinacidn de gomas. Prueba cualitativa

COGUANOR NGO 34 143 h8  Mayonesa. Determinacién de alginatos. Prueba cualitati-
va

COGUANOR NGO 34 143 h?  Mayonesa. Determinacion de carboximetil celulosc

COGUANMNOR MGO 34 143 h10 Mayonesa. Determinacidn de impurezas

COGUANOR NGO 34 143 h11 Mayonesa. Determinacion de almidon

COGUANOR NGO 34 143 h12. Mayonesa. Deferminacién de gelatina

3., DEFINICIENES

3.1 " Mayonesa. Es el alimento constituido por una emulsién semisolida preparcda con
yema de huevo o huevo entero, aceite comestible vegetal, ingredientes acidificantes y adicio—
nada o no de ingredientes saborizantes tales como sal, especias y azlcar.

COMISION GUATEMALTECA DE NORMAS -COGUANCR- MINISTERIO DE tCONOMIA, GUATEMALA, C. A,

3.2 Lote. Es la cantidad de producto proveniente de una sola tanda de fabricacion
de caracteristicas presumiblemente uniformes y que debe someterse a inspeccion como un con-
junto unitario.

3.3 Embalaje. Es todo recipiente destinado a contener envases individuales, con el
fin especifico de protejerlos y facilitar su manipulacion.

Continta

Hubliccda en el Diario Oficial el 8 de diciembre del 982.
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Continuacion del anexo 2.

ik,

EN

COGUANOR NGO 34 142 2/8

4.1

CLASIFICACION Y DESIGNACION

Clasiﬁcaciiﬁ El producto se clasificaré en un solo grado de calidad

4.2

Designacion. El producto se designara como "Mayonesa™

5.

5.1

conservacion, que cumplan con las especificaciones indicadas en las normas COGUANOR
NGO correspondientes; debera poseer sabor y olor caracterfsticos y estara libre de rancidez u
ofro olor o sabor objetable; el color deberd ser crema o amarillo claro caracterfstico, ademias
deberd estar libre de impurezas. La consistencia de la mayonesa deberd ser semisdlida, facil
de untar y caracteristica de ung emulsion homogénea estable, no debera presentar separacion
de aceite o de fase acvosa, ni pérdida de consistencia.

5.2

tes especificos.

942,/ Aceite vegetal. Se podra utilizar cualquier aceite de origen vegetal de calidad
comestible, ~
5.2.2 Ingredientes acidificantes. Se podra agregar como acidifi cantes: Vinagre, jugo

5.2

quida, en polvo o congelada, hueve entero liquido, en polvo o congelado, o cualquiera de
estos ingredientes mezclados con clarg de hvevo liquida o congelada; cuando se utilice un jn-
grediente congelado éste deberé descongelarse inmediatamente anfes de su empleo,

5.3

CONDICIONES GENERALES

El producto debera ser preparado con ingredientes limpios, en perfecto estado de

Ingredientes especificos. La mayonesa debera contener los siguientes ingredien-

3 Ingredientes confeniendo yema de huevo. Se podra agregar yema de huevo i~

Ingredientes opcionales. La mayonesa podrd contener uno o més de los siguien-

tes ingredientes opcionales:

5.3

chrcuma y azafran, media vez no imparta a la mayonesa un color que simule el color impartido

por

5.3

dextrosa y jarabe de hidrolizado de almidon de maiz (jarabe de glucosa).

5.4

agente emulsificante s6lo podré contener yema de huevo,

5.5
ha sido reemplazado fotal o parcialmente por didxido de carbono o nitrogeno.,

6.

6.1

| Sazonadores, Se podra agregor sal, y condimentos o especias, con excepcion de
la yema de huevo.

2 Edulcorantes nutritivos. Se podré agregar azlcar blanco refinado o sin refinar,

El producto no podré contener ninguna sustancia espesante ni colorantes; como

La mayonesa podra ser mezclada Y envasada en una atmbsfera en la cual el ire

ESPECIFICACIONES

Estabilidad de la emulsidn. La mayonesa no deberd presentar separacidn de qcoi-

te o de agua despuds de 48 h cuands so ensaya segln el método descrita en 9, ]

ContinGa
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Continuacioén del anexo 2.

PN

COGUANOR NGO 34 142 2/8
4. CLASIFICACION Y DESIGNACION
4.1 Clasiﬁcaci'i El producto se clasificard en un solo grado de calidad
4.2 Designacion. El producto se designara como "Mayonesa™
9i CONDICIONES GENERALES
5.1 El producto debera ser preparado con ingredientes limpios, en perfecto estado de

conservacion, que cumplan con las especificaciones indicadas en s normas COGUANOR
NGO correspondientes; debera poseer sabor y olor caracterfstices y estara libre de rancidez v
ofro olor o sabor chjetable; el color deberg ser crema o amarillo claro caracferfstico, ademas
debera estar libre de impurezas. La consistencia de |a mayonesa deberd ser semislida, facil
de untar y caracteristica de una emulsian homogénea estable, no debera presentar separacion
de aceite o de fase acvosa, ni pérdida de consistencia.

5.2 Ingredientes especificos, La mayonesa debera contener los siguientes ingredien-
tes especificos.

5.2.1 Aceite vegetal. Se podré ufilizar cualquier aceite de origen vegetal de calidad
comestible,
5.2.2 Ingredientes acidificantes. Se podra agregar como acidifi cantes: Vinagre, jugo

de limén y jugo de lima o sus diluciones con agua a una acidez no menor de 2, 5% en masa ex-
presada como &cido acético; podra emplearse también Gcido citrico y/0 acido méli co mezcla-

do con vinagre o jugo de limén, en cantidad no mayor al 25% en masa del contenido de acido
del yinagre expresado como acido acético o del jugo de limon expresado como acido citrico,

5.2.3 Ingredientes conteniendo yema de huevo. Se podré agregar yema de huevo |i-
quida, en polvo o congelada, huevo entero [iquido, en polvo o congelado, o cualquiera de
estos ingredientes mezclados con clarg de hvevo liquida o congelada; cuando se ufilice un in-
grediente congelado éste deberés descongelarse inmediatamente antes de su empleo,

5.3 Ingredientes opcionales. La rayonesa podrd contener uno o més de los siguien-
tes ingredienfes opcionales:

5.3.1 Sazonadores. Se podra agregar sal, y condimentos o especias, con excepcién de
chrcuma y azafran, media vez no imparta a la mayonesa un color que simule el color impartido
por la yema de huevo.,

5.3.2 Edul corantes nutritivos. Se podra agregar azlcar blanco refinado o sin refinar,
dextrosa y jarabe de hidrolizado de almidén de maiz (jarabe de glucosa).

5.4 El producto no podréa contener ninguna sustancia espesante ni colorantes; como
agente emulsificante sdlo podré contener yema de huevo,

505 La mayonesa podra ser mezclada Y envasada en una atmbsfera en la cual el aire
ha sido reemplazado fotal o parcialmente por didxido de carbono o nitrogeno.

6. ESPECIFICACIONES

6.1 Estabilidad de la emulsion. La mayonesa no deberd presentar separacion de acei-
te o de agua despuss de 48 b cuando se ensaya segbn el método descrito en 9,

ContinGa
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Continuacion del anexo 2.

COGUANOR NGO 34 142 4/8
b) Bacterias coliformes, méximo 10/g
c) Levaduras y mohos, maximo 20/g
d) Salmonella ausencia en 25 g
6.4.2 Requisites para el producto listo para la venta, El producto que se encuentre en

bodegas de almacenamiento y en estantes para venta no debera mostrar presencia de salmonella
en 25 g, cuando se |leve a cabo un cultivo de acuerdo a la norma COGUANOR correspondien-
te; ademas, no mostrara signos de dafio microbioldgico luego de que una muestra representativa
del producto sea incubada de acuerdo a lo indicado en 9.3

6.4.2.1 Los envases incubados como se indica en 9.3 se consideraran afectados por dafio
microbiologico, si se observa uno o més de los siguientes fenémenos:

a) Fermentacion;

b) Rancidez;

<) Separacidn de las fases;

d) Cambios en el color; y

e) Pérdida de consistencia

6.5 Masa neta. La masa neta de producto contenida en el envase deberd ser la decla-

rada en el rétulo del mismo, con las siguientes tolerancias:

a) Envas=s de hasta 500 g: hasta 5% menos de la masa neta declarada
b) Envases de mas de 500 g: hasta 2% menos de la masa neta declarada.
7. ADITIVOS ALIMENTARIOS
f ) L.a mayonesa podra contener solamente los aditivos alimentarios indicades a continuacion
Z3 Acentuadores del sabor. Podra agregarse glutamato monosédico en cantidad sufi-

ciente para lograr el efecto deseado

7.2 Antioxidantes. Podran agregarse los siguientes antioxidantes:
Maximo mg/kg
- Galato de propilo, octilo y dodecilo, aislades o combinados 100
- Butilhidrexianisol (BHA) y butilhidroxitolueno (BHT), solos o
- combinados 100
-~ Mezcla de dos o més de los anteriores 100

- Etilendiaminatetraacetato (EDTA) disédico y efilendiaminatetraacetato
(EDTA) calcico disddico, solos o combinados 75

Continba
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Continuacioén del anexo 2

LASTUANUR INGU 34 142 . 5/3
7.3 Acidificantes. Podré agregarse acido citrico de acuerdo a lo especificado en el
numeral 5.2.2 :
8. MUESTREQ
8.1 Nomero de unidades de muestreo
8.1.1 El nbmero de muestras que se deben tomar para los analisis fisicos y quimicos se in-|

dica en la tabla 3. En adicidn a esto se deben seleccionar 8 muestras para analisis microbiold-]
gico por cada 1000 unidades del lote o fraccion de 1000.

Tabla3. NOmero de unidades de muestreo

[p—— lote, N Himee s

hasta ‘ 200 4
201 o 500 5
501 a 800 6
801 a 1300 7
1301 a 3200 8
3201 a 8000 97

mas de 8001 . 10 ]

8.1.2 Para obtener las muestras indicadas en 8.1.1, en lotes constitui dos por embalajes,

se deben abrir como minimo el nGmero de embalajes sefialados en la tabla 4.

Tabla 4. Embalajes que deben abrirse

Nimero de embalajes Nimero de embalajes
en el |ote que deben abrirse

hasta 10 2

11 a 25 4

26 a 64 5

65 a 100 7 6

& 101 a 150 7
151 a 225 8

226 a 300 9

301 a 500 10

Continba
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COGUANOR NGO 34 142 : 6/8

8.1.3 Procedimiento operatorio. La seleccién de embalajes del lofe o de las unidades de
muestreo de un lote se debe hacer al azar y de manera tal que se oblengan unidades de todas
las portes del lote;para realizar la seleccion se numeran las unidades 1, 2, 3..... r, comenzan-]
do por cualquier unidad y en el orden que se desee y cada errésima unidad constituira la uni-
dad de muestreo a seleccionar. El valor de r resulta de dividir el tamafio del lote, N, entre el
nOmero de unidades de muestreo a seleccionar, n

8.1.4 Criterio de aceptdbilidad. Un lote se considera aceptable si todas las muestras a-
nalizadas satisfacen los requerimientos especificados en la presente norma.

8.2 Inspeccién y control . La inspeccion y verificacién de la calidad de la mayonesa,
seran practicadas por organismos del pafs de origen, legalmente competentes para tal fin y en
su defecto por ofro organismo autorizado por la COGUANOR y aceptado por las partes, los
cuales deberén contar con el personal téenico capacitado para llevar a cabo la toma de mues-
tres destinadas al andlisis, la ejecucién de los andlisis quimicaos y sensoriales y demas requisi~
tos que exige la presente norma, Las muestras de mayonesa podran tomarse en la fébrica, en
el comercio o en los lugares de consumo.

9. METODQS DE PRUEBA

9.1 Determinacién de la estabilidad de la emulsién, Se procede de la manera siguien-]
te:

% B | Se colocan 100 g de mayonesa en un envase limpio de aproximadamente la misma

capacidad y se cierra con una tapadera hermética.

9.1.2 Se coloca el envase en una estufa a 37 £ 1°C durante 48 h.
9.1.3 Se deja enfriar el envase y se observa si hay separacion de aceite o de agua en el
producto,
9:2 Contaminacidn microbiolégica. El cumplimiento del producto con los requisitos
especificados en 6.4.1 debe determinarse siguiendo las técnicas microbiologicas convenciona=
les.

- 9.3 Determinacion del dafio microbiolbgico. Se procede de la manera siguiente:
9.3.1 Incubacion a 25°C. El 50% de los envases seleccionados como se indica en 8.1.1

debe ser incubado a 25°C por un perfodo de 21 dias y luego examinados para determinar su
conformidad con las especificaciones de la presente norma, véase 6.4.2

9.8:2 Incubacidn a 37°C. El 50% restante de envases debe ser incubado a 37 °C por un
perfodo de 21 dias y Tuego examinados pera determinar su conformidad con les especificaciones
de la presente norma, véase 6.4.2

9.3.3 Para el examen de salmonella se foman no menos de 3 envases de los incubados a
- 25°C y no menos de 3 envases de los incubados a 37°C
9.4 Determinaciones quimicas. La determinacion de las caracteristicas quimicas indi=

cadas en la presente noma se [levarad a cabo de acuerdo con las normas COGUANOR corres-
pondientes. Véase capitulo 2.

Continta
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Continuacioén del anexo 2.

COGUANOR NGO 34 142 T 9n
10. ENVASE, ROTULADO Y EMBALAJE
10.1 Envase. Los envases para la mayonesa deberan ser de cierres hermaticos y de ma-

teriales de noturaleza tal que no alteren las caracteristicas sensoriales del producto ni produz-
can sustancias dafinas o toxicas.

10.2 Rotulo, Para los efectos de esta norma, los rétules serén de papel o de cualquier
otro material que pueda ser adherido a les envases o bien de impresion permanente sobre los
mismos.

10.2.1 Las inscripciones deberan ser facilmente legibles en condiciones de visian normal,
redactadas en espaiol y adicionalmente en otro idioma si las necesidades del pafs asf lo dispu-
sieran, y hechas en forma tal que no desoparezcan bajo condiciones de uso normal ,

10.2.2 El rotulo debera cumplir con lo especificado en la norma COGUANOR NGO
34 039 y llevar como minimo la siguiente informacién;

a) La designacion del producto;

b) El nombre de los ingredientes en orden decreciente de concentracibn;

c) Los aditivos, indicando la funcion en el producto;

d) El contenido neto expresado en el Sistema de Unidades COGUANOR NGO 4 010;
e) La identificacion del lote de fabricacion, asi como el afio, mes y dia de fabrica-

¢ion y envasado, los cuales podrén ponerse en clave en cualquier lugar apropiado
del envase; 5

f) El nombre o rarén eacial dol productor o de la entidad bajo cuya marca se expende
el producto, asi como |a direccién o el apartado postal;

g) El pafs de origen;
h) El nUmero del registro sanitario correspondiente;
’ i) Las expresiones "refrigérese una vez abierto® y “no congelar®; y
i Cualquier otro dato que fuese requcrildo por las leyes o reglamentos que rijan en el
pais,

10.2.3 No podré tener ninguna leyenca de significado embiguo, ilustraciones o adornos
que induzcan a engafio, ni descripcion de caracteristicas del producto que no se puedan com-

probar.

10.3 Embalaje. Los embalajes deberan cumplir con las nomas COGUANOR correspon-
dientes,

11. ALMACENAMIENTO Y TRANSPQRTE

Las condiciones de almacenomiento y transporte cumpliran con las normes higiénico sanitari os
que rijan en el pafs,

Continfia
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Continuacion del anexo 2.

COGUANOR NGO 34 142 8/8 "

12, CORRESPONDENCIA
Para la elaboracidn de la presente norma se ha tenido en cuenta:

a) United States Federal Specification EE-M-131b, April 1, 1963 Mayonnaise and
Salad Dressings.

b) South African Standard Specification $.A.B.5.300-1951 Mayonndise and Salad
cream or Dressing.

c) Code of Federal Regulations of United States, title 21 Food and Drugs, part 169.
140 Mayonnaise, 1979.

Fuente: Noma COGUANOR NGO 34 142.
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Anexo 3.

Product specification

Especificacion técnica del huevo en polvo

h;drosol

THE STABILISER PEOPLE

Product name Stabimuls MRH 301 OS

Article no. 2701081

Description Stabiliser for mayonnaise 25 - 35% fat
Dosage: 1.40 - 1,8% in combination with Hydrostarch ENJ 800

Ingredients Mod. Starch (E 1422), eggyolk powder, guar gum (E 412},
xanthan gum (E 415), tara gum (E 417), salt, standardised with
maltodextrin or dextrose, (silica is added as an dispersing agent)

Storage & shelf-life Min. 12 months if stored cool and dry in closed original packing
(Storage below 25 "C)

Packaging Multi-walled paper bag with PE liner, 25 kg net

Chemical, physical & microbiclogical properties

Property Method Dimension Target Min - Max

Appearance yellow coboured

powder

Odour / Taste typical

Microbiclogical specifications

Total plate count ciulg max . 10000

Weast and mould clug mac 500

Coliforms cfufl.1g absent

Salmonella cful2hg absent

Staphylococcus aureus ciulg absent

Listeria monocytogenes o2y absent

Badllus Cereus cfulg mac 100

Sulphite reducing costridia ciulg mae 10

Heawy metal specification

Arsenic (AS) mg'kg mae 3

Lead [Pb) mg'kg mae 5

Mercury {Hg) mgkg  max 1

Cadmium {Cd) mg'kg max 1

Heawy metals (as Ph) mg'kg mae 20

Nutriional data
11074

approdmate data  per 100 g
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Fuente: hydrosol.
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Anexo 4. Especificacion técnica del almidén de maiz modificado

h,drosol

THE STABILISER PEDPLE

Product specification

Product name Hydrostarch 20
Article no. 1055046
Deescription
Ingredients maodified maize starch (E 1422)
Siorage & shelf-ife Min. 24 months if stored cool and dry in closed original packing
Packagimg Multi-walled paper bag with PE liner, 25 kg netio
Chemical, physical & microbiological properties
Property Method Dimension Target Min - Max
Appearance white - yellowish
fine powder
Odour and taste neutral
Loss on drying g/0d g max 10
Protein /0D g max 0.4
Ash /0D g max 0.5
pH { solution ) 50-85
sC° ma'kg max 10
Microbiclogy:
Total aembic count ciulg < 5000
Yeasts and Moulds ciulg <250
E. coli ciulg negative
Salmonella cful25g negative
n.d. = nat determined
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