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INTRODUCCIÓN

En los últimos años la revolución de los hábitos alimenticios alrededor del mundo 

ha sido notoria, cada vez son más las personas que están dispuestas a modificar sus dietas, 

ya sea por sus propios ideales, limitaciones de salud, conciencia, adoptar un estilo de vida 

más sana o simplemente el probar cosas nuevas, retando a las industrias del sector 

alimenticio a la hora de ofrecer productos que cumplan con todos los requisitos que exigen 

los distintos consumidores.

La siguiente investigación se encuentra orientada al diseño del proceso productivo 

de un aderezo tipo mayonesa sin huevo, el cual estará destinado principalmente a personas 

que optan por un estilo de vida vegetariano o vegano, para el cual se emplean los equipos 

ya disponibles en la planta de la empresa donde se desarrolla este tipo de producto, 

buscándose así la inversión mínima en maquinaria. Siguiendo esta línea, se explora la 

compatibilidad entre las operaciones unitarias de la producción de mayonesa regular y con 

las del nuevo producto.

Este trabajo está estructurado por tres partes. La primera, abarca los aspectos 

teóricos que fundamentan la elaboración de mayonesa dentro de la industria, así como del 

sustituto a base de harina de garbanzo; una segunda, que comprende los aspectos 

metodológicos de la formulación y el escalamiento industrial. Por último, una tercera parte 

donde se presentan y analizan los resultados obtenidos durante el desarrollo de este 

proyecto.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la República Dominicana en los últimos años se ha podido observar cómo ha ido 

creciendo de manera significativa la tendencia de optar por alternativas diferentes a la hora 

de comer. Un gran número de personas en el país ha adoptado un estilo de vida vegana o 

vegetariana, en donde se esmeran por mantener un régimen alimenticio basado en el 

respeto por la vida de los animales y una mejor salud.

Cada año las industrias de alimentos enfrentan el reto de mantener constante el precio 

de venta de sus productos sin que se vea afectada negativamente su rentabilidad. Para ello 

deben implementar planes de ahorro, innovaciones y mejoramiento de procesos con el 

objeto de disminuir sus costos de operación. Estos últimos se ven altamente afectados por 

las alzas en precios de materia prima, la maquinaria utilizada que conduce a pertinentes 

costos energéticos y de mantenimiento, el volumen de producción, entre otros. Además de 

que se ven afectadas por las variantes en los hábitos alimenticios que presenta la población.

En la actualidad, en la República dominicana, las alternativas veganas no se producen 

a nivel industrial, sino que son importadas, lo cual se refleja directamente en su precio y 

afecta la asequibilidad del producto para el consumidor.

Debido a lo expuesto anteriormente, existe la oportunidad de producir localmente un 

aderezo tipo mayonesa que pueda ser adquirido y consumido por los usuarios que prefieren 

seguir con este estilo de vida y disrutar de un producto de alta calidad a un precio adecuado.

17



JUSTIFICACIÓN



JUSTIFICACIÓN

El respeto y la conciencia sobre los demás seres vivos que habitan este planeta junto 

con los humanos son elementos característicos de 11 loso Has de vida tales como el 

veganismo. De acuerdo a lo que plantean quienes siguen este tipo de alimentación y estilo 

de vida, los animales son seres sintientes igual que los seres humanos, por lo que el evitarles 

dolor y daño es central para vivir una vida justa con todos.

La importancia del desarrollo de esta investigación, además de ofrecer un producto 

para este público asegurando la ausencia de cualquier ingrediente de procedencia animal, 

donde el huevo será sustituido por un emulsificante de origen vegetal, es también poder 

brindar un producto altamente nutritivo que represente la satisfacción y grata sorpresa de 

aquellas personas que no pueden disfrutar de la mayonesa regular.

De igual modo, lograr el aumento de la cartera de productos de la industria productora 

de mayonesa regular y de sus clientes, lo que a su vez mejora su competitividad en el 

mercado.
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OBJETIVO GENERAL

Diseñar y analizar los costos de las operaciones unitarias en una línea de producción 

de aderezo tipo mayonesa sin huevo, dadas las tecnologías y la capacidad de producción 

requerida por la empresa.

OBJETIVOS ESPECÍFICOS

• Desarrollar una fórmula de aderezo tipo mayonesa para la obtención de un producto 

alta calidad.

• Adaptar la línea de producción para la elaboración de aderezo tipo mayonesa, 

definiendo los puntos críticos del proceso y las etapas en común con la elaboración de 

mayonesa regular.

• Determinar y seleccionar los equipos que se precisan para el proceso productivo 

diseñado.

• Llevar a cabo el estudio y análisis de costos de las operaciones intrínsecas del 

proceso.
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ASPECTOS TEÓRICOS



CAPÍTULO I

ANTECEDENTES

La mayonesa es una de las salsas más utilizadas en el mundo (Franco, 2011). Existen 

muchas versiones acerca del nacimiento de la misma, las cuales varían según el autor.

Una de las versiones más aceptadas acerca de su origen, relata que el mismo se remota 

a finales del siglo XVIII, según Franco (2011), donde Luis XIV de Francia envía al coronel 

Richelieu a desocupar a los ingleses que habían invadido el puerto de Mahón, en la Isla 

Menorca. Bajo el mando y estrategia de éste último, los franceses resultaron victoriosos 

frente al ataque del Fuerte de San Felipe de Mahón. Para celebrar, el chef de Richelieu 

preparó una salsa especial utilizando lo que tenía en mano, principalmente: huevos, aceite 

y vinagre. Dicha preparación conquistó los paladares de todos los presentes, lo que produjo 

la introducción de la misma en Francia y su popularidad; siendo denominada 

“Mahonnaise” en conmemoración de la batalla en el puerto de Mahón.

L1 Industria alimentaria: aderezos y salsas

El término “industrias alimentarias” abarca un conjunto de actividades industriales 

dirigidas al tratamiento, la transformación, la preparación, la conservación y el envasado 
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de productos alimenticios cuyas materias primas son de procedencia animal o vegetal, y 

que son destinadas para el consumo humano. (Malagié, Jensen, Graham, & Smith, 1998)

Este tipo de industria ha experimentado un intenso proceso de di versificación y 

comprende desde pequeñas empresas tradicionales de gestión familiar, caracterizadas por 

una utilización intensiva de mano de obra, a grandes procesos industriales altamente 

mecanizados basados en el empleo generalizado de capital. (Malagié, Jensen, Graham. & 

Smith, 1998)

En la Republica Dominicana, la industria alimentaria representa un sector muy 

importante en el ámbito económico. Su ubicación geográfica, la diversidad de climas y 

paisajes lo hacen perfecto para el cultivo y crianza de diversas especies destinadas al 

consumo, permitiendo el crecimiento y desarrollo de este área de la industria y el poder 

ofrecer productos que cumplan con los más altos estándares. Estas características son 

aprovechadas por múltiples empresas, que ven la oportunidad para obtener beneficios.

Un área destacada de la industria de alimentos y de interés para la presente 

investigación, es la elaboración de aderezos y salsas. Un aderezo, según Franco (2011), es 

un producto elaborado para acompañar comidas, a las cuales aporta un mejor sabor y 

aroma. Algunos de los aderezos más conocidos y consumidos a nivel mundial son el 

kétchup, la mayonesa y la mostaza.

Dentro de las marcas de mayor comercialización en la Republica Dominicana se 

encuentran:
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1.1.1 Hellmann’s

A principios de 1913, Richard Hellmann, de nacionalidad alemana, con su experticia 

laboral en el área de alimentos en los Estados Unidos, se interesó en la elaboración y 

comercialización de los mismos. Hellmann revolucionó la industria de la mayonesa, siendo 

precursor en el envasado del producto en frascos, en los cuales depositó la receta autoría 

de su esposa. (Smith, 2012)

En la actualidad, Hellmann’s es una de las empresas líderes productoras de mayonesa 

en el mundo, estableciéndose en varios países. Por lo que, a su vez, juega un papel muy 

importante marcando tendencias en el mercado.

En el año 2016, la empresa lanzó su línea de aderezo tipo mayonesa “Carefully Crafted” 

libre de huevos, colesterol, colorantes y sabores artificiales. (Blackmore, 2016)

1.1.2 Kraft-Heinz

La mayonesa Kraft fue introducida en 1930 por Kraft Foods, desplazando a productos 

similares en el mercado durante la época. (Kraft Foods, 2017)

Esta empresa ha desarrollado una marca libre de huevo bajo el nombre de BOCA y se 

encuentra invirtiendo en formulaciones veganas. (Day, 2018)
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1.1.3 Baldom

Fundada en 1970, esta empresa dominicana se dedica a la producción de salsas, 

aderezos, sazones, entre otros. La misma ocupa un lugar muy importante en la industria 

alimenticia de República Dominicana, siendo sus mayonesas de las preferidas por los 

dominicanos gracias a su sabor característico. (Baldom, 2016)

1.1.4 Manicera

Esta marca del Grupo SID introduce en 1991 su línea de mayonesa, elaborada a base 

de 100% aceite de soya. (Grupo SID, 2018)

1.2 Aderezos veganos tipo mayonesa

Debido a la demanda significativa del veganismo en la última década, empresas han 

capitalizado a través del desarrollo y patentizado de sus aderezos tipo mayonesa libre de 

huevo y de productos de origen animal. Cabe mencionar las marcas más relevantes en este 

mercado según la organización PETA (2015), las cuales han sido importadas para su 

comercialización en República Dominicana:

- Hampton Creek’s Just Mayo

- Follow Your Heart Vegenaise®
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- EARTH BALANCE® MINDFULMAYO™

Por otro lado, en trabajos de grado relacionados a aderezos tipo mayonesa sin huevo, 

es decir, mayonesa vegana, se ha llegado a formular este producto exitosamente. Dávila y 

Donoso (2011) desarrollaron un aderezo sustituto de la mayonesa, similar a la misma 

organolépticamente, exento de huevo y a base de proteína de soya, tomando en cuenta la 

aceptación del consumidor objetivo, costos fórmula, marco legal de su país y parámetros 

de calidad y microbiológicos.

Borjas y Ventura (2015) desarrollaron un aderezo tipo mayonesa para veganos 

sustituyendo el huevo por bebida de soya utilizando como espesante goma xantana. 

Durante su investigación, hubo varias pruebas para la formulación del aderezo, y se realizó 

un análisis sensorial para medir la aceptabilidad que podía tener. Los resultados de esta 

investigación mostraron que el público evaluado aceptaba el producto, siendo éste 

innovador en la comunidad vegana. Además, dado el contenido de grasa, se clasificó como 

light y su sabor y textura resultaron muy similares a una mayonesa tradicional.

Asimismo, en la investigación de Desarrollo ele la tecnología de alimentos para 

mayonesa saborizada (Prabhakarrao, 2017) se evaluó la adición de polvo de leche 

descremada para reemplazar la yema de huevo en la preparación. Este aderezo se desarrolló 

a partir de aceite de soya, agua, leche descremada en polvo, goma guar y goma xantana 

como estabilizantes, ácido cítrico como regulador de acidez, EDTA para prevenir la 

oxidación del producto, sal, azúcar y maltodextrina. El aderezo obtenido fue del tipo 
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mayonesa baja en grasa, y de acuerdo a los estudios organolépticos llevados a cabo, éste 

presentó características sensoriales superiores a la mayonesa estándar.
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CAPÍTULO»

MARCO CONCEPTUAL

Este capítulo comprende los conceptos básicos relacionados a la mayonesa, tales como 

las emulsiones y los factores que afectan la estabilidad de las mismas, los aderezos tipo 

mayonesa sin huevo y los emulsifícantes comúnmente utilizados en estos aderezos.

II.1 Mayonesa

La norma CODEX STAN 168-1989, del Codex Alimentarius, define la mayonesa 

como:

“Un condimento en forma de salsa obtenido por emulsificación de aceite(s) 

vegetal(es) comestible(s) en una fase acuosa consistente en vinagre mientras lo que 

produce la emulsión de aceite en agua es la yema de huevo.”

La mayonesa es una emulsión de agua en aceite, la cual está constituida básicamente 

por aceites vegetales comestibles, huevo o yema de huevo, vinagre y/o zumo de limón. 

Esta puede llegar a contener otros ingredientes, como clara de huevo de gallina, productos 

de huevo de gallina, azúcares, sal de calidad alimentaria, condimentos, especias, hierbas 

aromáticas, frutas y hortalizas, jugos de frutas y hortalizas, mostaza, productos lácteos y 

agua; los cuales no son obligatorios a la hora de su elaboración. (Ventura, 2015)
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La emulsión se forma al mezclar lentamente el aceite con una mezcla, realizada 

previamente, consistente de huevo, vinagre y condimentos con la fase acuosa. De esta 

forma resulta la formación de una emulsión agua en aceite. (Ventura, 2015)

11.2 Tipos de mayonesa

Espinoza Gallego (2012) define los siguientes tipos de mayonesa:

- Mayonesa light: en comparación con el producto de mayonesa de referencia, debe 

poseer al menos un 25% de diferencia relativa.

- Mayonesa baja en grasa: producto que el contenido de grasa sea menor o igual a 3 

g por cada 100 g de mayonesa.

- Mayonesa libre de grasa: producto que el contenido de grasa sea menor o igual a 

0.5 g por cada 100 gramos de mayonesa.

— Mayonesa con sabor: producto al que se le han adicionado otros ingredientes que 

le confieren un sabor característico.

11.3 Emulsión

Alfaro, Muñoz y Zapata (2007) definen las emulsiones como sigue:
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“Una emulsión es una dispersión termodinámicamente inestable de dos 

líquidos inmiscibles, normalmente de naturaleza apolar y polar, en la que 

uno de ellos forma gotas de pequeño tamaño (de 0,1 a 100 mieras) que se 

denomina fase dispersa o interna y el otro, fase continua o externa. En la 

práctica debe contener un tercer componente, un emulsionante, sustancia 

anfifílica que facilita la formación de la emulsión disminuyendo la tensión 

interfacial entre la fase apolar (oleosa) y la polar (acuosa) y además aporta 

al menos una cierta estabilidad física durante un tiempo, que puede ser más 

o menos largo, dependiendo de la composición, características de procesado 

y condiciones externas durante el envejecimiento.”

Ante la existencia de dos líquidos inmiscibles, se llama tensión interfacial a la energía 

necesaria para romper la membrana que separa a ambos, impidiéndoles la formación de la 

emulsión. (Maroun, 2010)

La emulsificación sólo ocurre una vez la tensión interfacial es superada, mediante el 

empleo de energía a través de agitadores. (Colina, 2012)

II.3.1 Tipos de emulsiones

Las mismas se clasifican en simples y múltiples, de acuerdo al número de fases que la 

componen. (Jiménez-Munguía, 2012)
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II.3.1.1 Emulsiones simples

Se conoce como emulsión simple a aquellas compuestas por una sola fase continua y 

una fase dispersa. De acuerdo a la naturaleza de sus fases podemos clasificarlas como aceite 

en agua y agua en aceite.

II.3.1.1.1 Emulsión agua en aceite

Una emulsión agua en aceite es aquella cuya fase dispersa está constituida por pequeñas 

gotas de agua y la fase continua es oleosa. (González, 2013)

IL3.1.1.2 Emulsión aceite en agua

La fase dispersa está constituida por pequeñas gotas o glóbulos de aceite y la fase 

continua es acuosa. (González, 2013)

II.3.1.2 Emulsiones múltiples

Antonio Cárdenas (2003) explica en su trabajo Emulsiones Múltiples que estas “se 

caracterizan porque las gotas de la fase dispersa, contienen a su vez gotas que son 

inmiscibles con la gota que las contiene y que son miscibles con la fase continua.”

Cuando se presentan dos fases acuosas u oleosas en una emulsión múltiple, estas 

pueden ser diferentes entre sí. (Cárdenas, 2003)

32



II.3.1.2.1 Emulsión tipo agua-aceite-agua

En este caso dentro de las gotas de aceite que componen la fase dispersa se encuentran 

gotas de una fase acuosa. La fase continua es acuosa. (Cárdenas. 2003)

II.3.1.2.2 Emulsión tipo aceite-agua-aceite

A diferencia del caso anterior, en este tipo tenemos la fase continua es oleosa al igual 

que las gotas contenidas dentro de las gotas constituyentes de la fase dispersa, la cual es 

acuosa. (Cárdenas, 2003)

II.3.2 Mecanismos de separación de las emulsiones

La estabilidad de las emulsiones puede verse afectada por los siguientes mecanismos:

II.3.2.1 Cremado

El proceso de cremado consiste en la aglomeración de glóbulos. Debido a la diferencia 

de las densidades de las fases que la componen, esta concentración de glóbulos puede 

ocurrir en la superficie o en el fondo. (Fernandez, 2006)

II.3.2.2 Floculación
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La floculación ocurre por la adhesión de las gotas de la fase dispersa, debido a las 

fuerzas de atracción intermoleculares. Este proceso puede revertirse mediante agitación. 

(Fernandez, 2006)

II.3.2.3 Coalescencia

Este proceso es similar a la floculación, pero en este mecanismo las gotas se funden, 

creando unas de mayor diámetro, provocando que se forme una capa líquida. (Fernandez, 

2006)

11.3.3 Factores de estabilidad de las emulsiones

Luisa Colina (2012) en su trabajo sobre Reducción del tamaño de líquidos define a las 

emulsiones estables como el sistema en el que los glóbulos conservan su carácter inicial y 

permanecen distribuidos uniformemente en la fase continua.

La estabilidad de una emulsión se consigue retrasando la cinética de la separación de 

sus fases. Esto último se logra mediante el uso de medios mecánicos, logrando reducir el 

diámetro de las partículas de la fase dispersa, y/o aditivos químicos. (Fernandez, 2006)

Cabe destacar que las emulsiones son de naturaleza inestable, y que los mecanismos 

anteriormente mencionados, no evitan, solo retardan, la separación de sus fases. 

(Fernandez, 2006)
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Al producirse una emulsión el líquido de la fase dispersa se separa en pequeñas partes, 

distribuyéndose por toda la fase continua, formando pequeños glóbulos mientras ambas 

fases son sometidas a agitación. Una vez el proceso de emulsificación se detiene, los 

glóbulos tienden a unirse, formando unos de mayor tamaño, provocando la separación de 

sus fases. Mientras más pequeños, más tarda esto en ocurrir. (Colina, 2012)

La mayonesa tiende a ser más inestable que muchas otras emulsiones debido a la gran 

cantidad de aceite en relación a la poca cantidad de agua. Debido al elevado contenido de 

aceite, el número de gotas que emulsionan es elevado y están relativamente cerca entre 

ellas. La distancia de separación entre estas depende de las fuerzas de atracción de Van der 

Waals y de repulsión tanto electrostáticas como estéricas. (Ventura, 2015)

11.4 Factores que favorecen las alteraciones en los aderezos

Las características que son tomadas en cuenta a la hora de considerar un aderezo como 

aceptable para ser comercializado son: la textura, el sabor, la acidez, color, olor y la 

estabilidad de la emulsión. Cuando una de estas se ve afectada, se dice que el aderezo se 

encuentra alterado.

La luz, humedad, presencia de oxígeno y la temperatura son factores que favorecen a 

que esto suceda, además del tiempo que es una parte fundamental, dado a que a medida 

que este va transcurriendo, el daño es mayor. (Motoche Ramírez & Vascones Vera, 2015)
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II.4.1 Factores físicos

II.4.1.1 Temperatura

Cuando los aderezos son expuestos a un calor excesivo se produce una 

desnaturalización de las proteínas, lo que provoca la separación de las fases de una 

emulsión, degradación de las vitaminas y disminución de la humedad. Por otra parte, las 

temperaturas bajas pueden provocar también que haya una separación de las fases de una 

emulsión, pero, favorece en el retraso de la proliferación de los microorganismos. 

(Motoche Ramírez & Vascones Vera, 2015)

II.4.1.2 Humedad

La actividad del agua presente en los envases de los aderezos contribuye a la 

descomposición de los mismos, debido a que es un elemento básico para la proliferación 

de microorganismos. Cuando el almacenamiento se realiza a bajas temperaturas, puede 

facilitar a que ocurra una condensación, favoreciendo la proliferación de mohos, levadura 

y bacterias. La humedad puede ocasionar la formación de costras, manchas, cambios de 

color, cristalización entre otros. (Motoche Ramírez & Vascones Vera, 2015)

II.4.1.3 Oxígeno

Este factor ocasiona efectos negativos sobre las vitaminas presentes en los distintos 

alimentos, además de afectar el color, sabor entre otras características. Los ácidos grasos 
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insaturados, debido a su estado de insaturación, son los más sensibles a la oxidación. Los 

monoinsaturados no se ven amenazados a temperatura ambiente: más en el caso de los 

poliinsaturados, pueden verse afectados a temperaturas muy bajas ante la presencia del 

oxígeno. Este último se puede eliminar mediante arrastre de un gas inerte, aplicando un 

vacío. (Motoche Ramírez & Vascones Vera, 2015)

II.4.2 Factores químicos

Dentro de las reacciones químicas responsables del deterioro de los aderezos 

emulsionados, se halla la siguiente:

II.4.2.1 Enranciamiento por oxidación de las grasas

Raúl Pérez (2018) define la oxidación de los ácidos grasos como:

“Una reacción de propagación de radicales libres, formando junto a ácidos grasos 

y oxígeno, peróxidos e hidroperóxidos (auto-oxidación). Estos compuestos al ser 

bastante inestables se pueden romper dando lugar a más radicales libres y 

generando una reacción en cadena.”

Este proceso provoca el deterioro de los alimentos, disminuyendo la vida útil y el valor 

nutricional de éstos, afectando principalmente en el olor, color y sabor de la emulsión. El 

grado de deterioro dependerá del tipo de grasa o aceite del que este conformado el alimento, 

siendo los más susceptibles los de origen marino, seguido por aceites vegetales y por último
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las grasas animales. En la industria se utilizan antioxidantes para evitar este proeeso.

(Pérez, 2018)

II.4.3 Factores biológicos

II.4.3.1 Enzimas naturales de los alimentos

Las plantas poseen enzimas, las cuales pierden o se ve afectado su equilibrio cuando 

son removidas del suelo. Si éstas siguen activas luego de que las plantas han sido 

removidas, favorecen a que sigan ocurriendo las reacciones químicas de los alimentos, lo 

que provoca que los tejidos se vean afectados, produciendo ablandamiento, maduración y 

descomposición. (Motoche Ramírez & Vascones Vera, 2015)

II.4.3.2 Microorganismos

Los efectos causados por presencia microbiana, dependerá del número de especies 

presentes y sus correspondientes cantidades, lo cual estará ligado a las condiciones del 

sustrato donde se encuentre, es decir, temperatura, actividad del agua, presencia o ausencia 

de oxígeno, entre otras. (Motoche Ramírez & Vascones Vera, 2015; Casp Vanaclocha & 

Requena, 1999)

Los principales microorganismos que favorecen a la descomposición de los alimentos 

son: mohos, levaduras y bacterias. (Motoche Ramírez & Vascones Vera, 2015; Casp 

Vanaclocha & Requena, 1999)
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II.4.3.2.1 Bacterias

Dentro de las bacterias que afectan a los aderezos tenemos al Staphylococcus aereus, 

coliformes, Bacillus, Escherichia coli, entre otras. Estas pueden crecer dentro del 

recipiente, exterior o en el proceso de producción del aderezo. Se caracterizan porque 

algunas de las especies pueden formar esporas, las cuales son capaces de sobrevivir en 

ambientes poco favorables. (Motoche Ramírez & Vascones Vera, 2015; Casp Vanaclocha 

& Requena, 1999)

II.4.3.2.2 Mohos

Su capacidad de dispersión les permite crecer rápidamente, invadiendo cualquier 

sustrato con rapidez. Son resistentes a temperaturas de 15 a 30 °C, siendo 20 a 25 °C el 

rango para su óptimo crecimiento. Su resistencia a estas temperaturas se debe a que pueden 

producir esporas, las cuales estarán esperando encontrar las condiciones óptimas para 

desarrollarse. La humedad y la presencia de oxigeno favorecen al crecimiento de este tipo 

de microorganismo. (Motoche Ramírez & Vascones Vera, 2015; Casp Vanaclocha & 

Requena, 1999)

II.4.3.2.3 Levaduras

Estos microorganismos pueden ocasionar turbidez, formación de películas en 

superficies liquidas y aumento en el pH. Para su propio desarrollo necesitan fuentes de 
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nitrógeno, carbono, oxigeno, minerales y algunas vitaminas, además de una temperatura 

dentro del rango 5 a 37 °C, siendo 25 °C la más óptima para su crecimiento. (Motoche 

Ramírez & Vascones Vera, 2015; Casp Vanaclocha & Requena. 1999)

II.5 Métodos de conservación de los aderezos

Los métodos de conservación de los aderezos consisten en evitar o retardar toda posible 

alteración en las características organolépticas de estos, causadas por acción microbiana y 

enzimática. (Motoche Ramírez & Vascones Vera, 2015; Casp Vanaclocha & Requena, 

1999)

II.5.1 Uso de calor

11.5.1.1 Pasteurización

Método de calentamiento que consiste en someter al alimento a una temperatura y 

tiempo determinado, que le permita eliminar todo posible microorganismo que atente 

contra la inocuidad de éste. Las temperaturas de exposición son menores a los 100 °C, por 

no más de 30 minutos. (Márquez, 2017)

40



II.5.1.2 Escaldado

Consiste en la cocción de los alimentos en agua o líquido caliente, cuya temperatura de 

exposición está entre 70 °C y 100 °C durante tiempos que oscilan de 30 segundos a 3 

minutos. Este proceso se utiliza previo a otros métodos de conserva, con el cual, además, 

se tiene como objetivo conseguir el retardar las actividades enzimáticas, ablandamiento del 

alimento o facilitar el pelado de este. (Morato, 2012)

II.5.1.3 Esterilización de materiales o utensilios

Método en el cual los materiales son sometidos a temperaturas de 115 °C a 120 °C, por 

periodos de tiempos cortos. Con este método se busca evitar la proliferación de esporas al 

momento del envasado, las cuales pueden afectar la estabilidad del alimento, alterando sus 

propiedades. (Motoche Ramírez & Vascones Vera, 2015)

II.5.2 Medios fríos

II.5.2.1 Refrigeración

Los alimentos son conservados a temperaturas que oscilan entre -1 °C y 8 °C. Con esto 

se busca retardar los procesos, químicos, bioquímicos, microbiológicos y físicos, sin 

afectar su valor nutricional y características organolépticas. (Motoche Ramírez & Vascones 

Vera, 2015)
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IL5.3 Uso de aditivos

Los aditivos son componentes o una mezcla de estos que son añadidos a los alimentos 

durante sus procesos de producción, con el objetivo de mejorar la apariencia, sabor, textura, 

extender la vida útil de estos o aumentar su valor nutricionaL (Motoche Ramírez & 

Vascones Vera, 2015)

II.5.3.1 Emulsionantes

Los emulsionantes, también llamados emulsivos o emulgentes, se caracterizan por ser 

estabilizantes de emulsiones dado que actúan dentro de la interface de éstas reduciendo la 

tensión superficial de las fases, posibilitando que dos líquidos inmiscibles puedan ser 

mezclados. (Badui, 2006)

Están compuestos por una parte hidrófila, la cual es soluble en la fase acuosa de la 

emulsión; y una parte 1 ipófila, soluble en fase oleosa, lo que le permite disolverse en medios 

tanto acuosos como oleosos. A la hora de ser seleccionados deben ser más afines con la 

fase continua. (Badui, 2006)
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Seguidamente, se definen los emulsionantes más utilizados en la industria de los 

aderezos:

H.5.3.1.1 Proteínas vegetales y animales

Las proteínas son empleadas como emulsificantes y estabilizantes en las emulsiones, 

debido a contienen en su estructura partes hidrófilas e hidrófobas. De este grupo cabe 

mencionar la proteína de soya, huevo, maíz, maní, garbanzos, guisantes, proteínas lácteas, 

entre otros. (Gutiérrez, 2015)

II.5.3. 1.2 Lecitina

Miguel Calvo Rebollar (1991) caracteriza la lecitina, como se presenta a 

continuación:

“Su principal función en los alimentos es como emulsionante. La lecitina se 

obtiene como un subproducto del refinado del aceite de soja y de otros aceites, 

se encuentra también en la yema del huevo, y es un componente importante 

de las células de todos los organismos vivos, incluido el hombre. La lecitina 

comercial está formada por una mezcla de diferentes substancias, 

fosfolípidos, la mayor parte de las cuales tienen una acción emulsionante. La
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lecitina se utiliza en algunos tipos de pan, y en margarinas, caramelos, grasas 

comestibles y sopas, entre otros.”

II.5.3.2 Espesantes

Son sustancias que aumentan la viscosidad del alimento en el que son añadidos 

aportándoles una mejor textura. (Motoche Ramírez & Vascones Vera, 2015)

También conocidos como hidrocoloides, se trata de polímeros de alto peso molecular 

con propiedades estabilizantes, de retención agua y formación de geles. (Bratu & Popescu, 

2016)

En de la industria de elaboración de aderezos se utilizan comúnmente: goma xantana, 

goma guar, goma purity, goma arábiga, almidones enriquecidos, almidones modificados y 

gelatinas.

II.5.3.3 Antioxidantes

Motoche Ramírez y Vascones Vera en su trabajo Desarrollo de aderezos a base de 

semilla de zapallo (2015) los definen de la siguiente manera:

“Son sustancias que se añaden, sobre todo a los alimentos grasos, para frenar los

procesos de oxidación provocados por la luz y el oxígeno. Cuando un alimento
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inicia el proceso de la oxidación, aparecen olores y sabores a rancio. La presencia 

de los antioxidantes en los alimentos es importante ya que estos elementos ayudan 

a fijar sus características organolépticas y mantienen su calidad nutricional, además 

ayudan a mantener un equilibrio en la salud de los individuos cuando éstos son 

ingeridos.”

11.5.3.4 Conservantes

Son compuestos que se añaden a los alimentos con la finalidad de alargar la vida útil 

de los mismos, retrasando el deterioro de este debido a actividad microbiana. Entre estos 

se encuentran los ácidos benzoico, sórbico, acético y propiónico y sus sales, los parabenos, 

los sulfitos, los nitritos y los nitratos, los antibióticos, el pirocarbonato de etilo y los 

epóxidos (Motoche Ramírez & Vascones vera, 2015)

II.6 Vegetarianismo y veganismo

El veganismo y vegetarianismo comprenden una restricción del consumo de carne 

animal, ya sean aves de corral, carne roja y pescado. El vegetarianismo, a diferencia del 

veganismo, es una dieta basada en el consumo de alimentos de origen vegetal y productos 

derivados de animales a excepción de la carne; estos pueden clasificarse de la siguiente 

forma:
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- Lacto-ovo-vegetarianos: son aquellos que consumen huevos y lácteos.

- Lacto-vegetarianos: solo consumen lácteos en su dieta.

- Vegetarianos estrictos: su dieta se basa únicamente vegetales, frutos, semillas y 

germinados. (Chiquito, 2013)

El veganismo, por el contrario, es considerado como un estilo de vida y no sólo un 

hábito alimenticio de acuerdo con la Sociedad Vegana (Vegan Society, 1979). Aquellos 

que siguen este estilo de vida, además de excluir el consumo de carne de origen animal y 

sus derivados, evitan el uso de objetos como prendas de vestir, accesorios, objetos 

decorativos, etc. que sean hechos con pieles de animales, mostrando el máximo respeto pol­

los derechos de los animales. (Mérida, 2015)

II.7 Aderezo tipo mayonesa sin huevo

Este tipo de aderezo, conocido coloquialmente como mayonesa vegana, consiste en 

una formulación que no utiliza huevo como emulsificante, y, a su vez, no contiene ningún 

ingrediente de origen animal en la misma. Al igual que la mayonesa real, se trata de una 

emulsión de agua en aceite, la cual se condimenta de manera similar para imitar su perfil 

de sabor.
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II.7.1 Tipos de mayonesa vegana

Existen diversos tipos de mayonesa vegana, especialmente la de clase artesanal y 

casera. Cabe destacar las siguientes:

- Aderezo de leche soya: elaborada a base de leche de soja, aceite de girasol no 

refinado, sal marina y vinagre de manzana. (losune, 2015)

- Aderezo de almendra: elaborada a base de leche de almendra, sal, zumo de limón, 

sal y aceite de oliva. (Bonilla, El Español, 2016)

- Aderezo de avena: Elaborada a base de leche de almendra, sal, aceite de girasol, ajo 

y nueces. (Aburto, 2013)

- Aderezo de zanahorias y caldo vegetal: elaborada a base zanahorias, de caldo 

vegetal o agua de la cocción de las zanahorias, ajo, sal y aceite de oliva. (Rodríguez, 

2015)

- Aderezo de aguacate: elaborada a base de aguacate, vinagre de arroz, ajo, aceite, 

polvo de mostaza y sal. (González, 2012)

- Aderezo de garbanzos: elaborada a base de agua de garbanzos, zumo de limón, sal 

y aceite de oliva. (Bonilla, El Español, 2016)

- Aderezo con goma xantana: elaborada a base de goma xantana, zumo de limón, 

aceite de girasol, sal,agua y cajuil. (Sarmale, 2017)

Por otro lado, dentro de los aderezos tipo mayonesa de clase industrial, formulados para 

su óptimo desempeño y comercialización, se encuentran los aderezos emulsionados con 
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proteína vegetal, y los aderezos con hidrocoloides como sistema emulsi ficante y espesante.

(Teffrey, 2015)
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CAPÍTULO III

ELABORACIÓN DE MAYONESA A NIVEL INDUSTRIAL

III .1 Materia prima

Las materias primas utilizadas en la elaboración de mayonesa se enumeran a 

continuación:

III.1.1 Aceite

Es recomendable el uso de aceite de origen vegetal, como son el aceite de cañóla y el 

aceite de soya. Este es el responsable de las características de textura, recubrimiento bucal, 

la estabilidad del sabor y la vida útil de la emulsión. (Castro & Puente, 2010)

III.1.2 Huevo de gallina

La yema de huevo es un emulsificador utilizado en el mundo de las emulsiones, debido 

a su alta efectividad. (Castro & Puente, 2010)

Castro & Puente (2010) en su trabajo Caracterización reológica de mayonesa 

formulada con fibra de trigo explican la estructura del huevo y la función de este en una 

emulsión como sigue:
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“La yema de huevo es una dispersión de lipoproteínas de baja densidad y granulos 

insolubles en una solución acuosa de glicoproteínas solubles llamadas livetinas. En 

la yema de huevo nativa, los gránulos consisten en un complejo de lipoproteínas de 

alta densidad y fosfoproteínas llamadas fosvitinas, que se unen por medio de 

puentes fosfocálcicos. Por otro lado, las proteínas de baja densidad consisten de un 

núcleo de lípidos rodeados por una capa interfacial de fosfolípidos y proteínas 

llamadas las apoproteínas de baja densidad. Los componentes de la yema de huevo 

son los principales responsables de la emulsificación de las gotas de aceite.

Se ha propuesto que las lipoproteínas se adsorben en la interfase de las gotas, donde 

algunas permanecen plegadas, otras forman agregados mi sedares y el resto se 

despliega hacia el medio continuo.

Las lipoproteínas pueden entrecruzarse con las asociadas a gotas vecinas, 

provocando la formación de una especie de entramado responsable de la 

viscoelasticidad de estos sistemas. El mencionado entramado está constituido por 

agrupaciones de gotas floculadas gracias a la labor de las proteínas desplegadas.”

III.1.3 Vinagre y/o jugo de limón

En la elaboración puede utilizarse tanto el vinagre como el limón, debido a que las 

características de estos son muy similares. (Vega, 2016)
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Su función es actuar como preservante contra las posibles alteraciones microbiológicas, 

así como la coagulación de las proteínas de la clara de huevo, además, ayuda a acentuar el 

sabor de la mayonesa. (Castro & Puente, 2010)

III.1.4 Ingredientes facultativos

Estos ingredientes son opcionales, los cuales están destinados a influir de manera 

significativa y deseada las características organolépticas del producto. La norma CODEX 

STAN 168-1989, así como la NORDOM 540 los enumera: sal, azúcares, productos de 

huevo de gallina, hortalizas, especias, productos lácteos, mostaza y agua.

III.1.5 Aditivos alimentarios

Son aditivos regulados (Food and Agriculture Organization, 2000) en el uso de la 

mayonesa para mejorar sus características Teológicas y organolépticas. Dentro de este 

grupo se encuentran los acidulantes, antioxidantes, colorantes, conservantes y 

estabilizantes.

En formulaciones con menos del 70% de aceite, comúnmente se emplean almidones, 

los cuales reemplazan la viscosidad y el cuerpo que proporciona el aceite, mejorando la 

sensación en el paladar y asegurando una emulsión estable. (Silverson Machines Inc., s.f.)
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III .2 Proceso de elaboración de la mayonesa

En Mayonesa y Kétchup (Franco, 2011) se describe la elaboración de este producto, la 

cual puede dividirse en 4 fases o etapas, detalladas a continuación:

III.2.1 Alistamiento de materia prima

Esta fase consiste en el pesaje y preparación de la materia prima utilizada en la 

producción de mayonesa.

III.2.2 Preparación de las bases

De acuerdo al medio de disolución de la materia prima, sea acuoso u oleoso, se destinan 

a uno de los dos mezcladores correspondientes:

- En la marmita con agua se disuelven los estabilizantes, almidones, conservantes 

y condimentos sólidos, limón y vinagre hasta obtener una mezcla homogénea.

- En el mezclador con aceite, se disuelven los antioxidantes.
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III.2.3 Emulsificación

En un tanque homogeneizador, se transfiere primero la parte acuosa, ya temperada, y 

se le añade la yema de huevo. Seguidamente, se dosifica la parte oleosa lentamente hasta 

lograr una mezcla homogénea.

Finalmente, la emulsión es procesada en un molino coloidal, el cual permite una lina y 

distribución homogénea de las gotas de aceite, ayudando a su estabilidad. (Franco, 2011)

IIL2.4 Envasado y embalaje

Se envasa el producto en los frascos y embalaje correspondientes, donde 

posteriormente son almacenados.
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CAPÍTULO IV

ELABORACIÓN DE UN ADEREZO TIPO MAYONESA A 

PARTIR DE HARINA DE GARBANZO

IV .l Materia prima

Las materias primas empleadas en la elaboración de este aderezo son las siguientes:

IV .l.1 Aceite de soya

Es un aceite vegetal obtenido de la soya. Su proceso de obtención consiste en el secado, 

pelado, descascarado, tritura y laminado de los granos. Posteriormente, estos pasan a la 

etapa donde se realiza la extracción del aceite, la cual puede ser mediante el prensado de 

los granos o extracción con solventes, como el hexano. El aceite obtenido en esta 

extracción se conoce como aceite crudo, el cual debe ser pasado por un proceso de 

refinamiento para ser apto para consumo humano. (Sarraute, 2014)
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IV .1.2 Jugo de limón y vinagre

El jugo de limón, es el líquido extraído de la parte comestible de esta fruta. (CODEX, 

2005) Este se ve caracterizado por su acidez y sustancias aromáticas que aportan un sabor 

distintivo en el aderezo.

Se conoce como vinagre al líquido agrio al gusto que se produce durante la 

fermentación de bebidas alcohólicas por medio de acción de bacterias del grupo 

Acetobacter, que contiene entre 3% a 5% de ácido acético. (Contreras, 2014)

Ambos ingredientes, además de ser una barrera contra la proliferación microbiana, 

aportan al sabor del producto.

IV .1.3 Harina de garbanzo y aquafaba

El garbanzo (Cicer arietinum) es una legumbre originaria del Mediterráneo y el 

subcontinente Indio, regiones en las cuales el vegetarianismo es parte de la cultura. Por 

tanto, su gastronomía es rica en platos y alimentos exentos de productos animales. De esta 

manera, desde hace mucho tiempo han conocido las propiedades que tiene la harina de 

garbanzo como un sustituto muy cercano del huevo. (Indiancity, 2017)

Este grano contiene una gran cantidad de proteínas, lecitina, fibra y carbohidratos, 

obteniéndose del mismo un excelente agente emulsificante y estabilizante. (Spurkland & 

Rieder, 2016)
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Dicha materia prima se obtiene tras la molienda del garbanzo hasta obtener un polvo 

de granulometría muy fina, aunque, por lo general, también se obtienen partículas más 

grandes que no logran triturarse por completo (Indiancity, 2017). Sin embargo, estas 

últimas también son aprovechadas, y resultan ser clave en la elaboración del aquafaba.

El término aquafaba proviene del latín que significa “agua de alubia”. Se trata del 

líquido que resulta de la cocción de frijoles, garbanzos u otras legumbres (Chugani, 2017). 

Durante este proceso de cocción, el almidón que rodea el grano gelifica, permitiendo la 

transferencia de sustancias solubles en una proporción singular, similar a la clara del huevo, 

que le otorga propiedades emulsificantes, espumantes, gelatinizantes y espesantes. 

(Spurkland & Rieder, 2016)

IV .1.4 Agua

Se utiliza agua de calidad potable proveniente de la planta de tratamiento de aguas de 

la empresa, cumpliendo la función de solvente en la base del aderezo.

IV .1.5 Sal refinada

Se utiliza cloruro de sodio, conocida como sal de mesa, la cual sirve de condimento, 

proporcionando sabor salado y actuando como potenciador de otros sabores. (De Graaf & 

Frijters, 1989)
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I V.l .6 Azúcar blanco

Se trata de sacarosa purificada y cristalizada, edulcorante empleado para balancear y 

potenciar los sabores y mejorar el cuerpo del aderezo. (De Graaf & Frijters, 1989)

IV .1.7 Cebolla y ajo en polvo

Consiste en cebolla y ajo molidos y deshidratados. En este estado, las especias se 

incorporan a la base del aderezo de manera homogénea gracias a su fina granulometría, 

evitando residuales desagradables en el producto.

IV .1.8 Mostaza en polvo

La mostaza en polvo se obtiene a partir de la molienda de la semilla de mostaza. Aporta 

un sabor picante característico al aderezo y favorece la estabilidad de la emulsión. (Milani, 

Mizani, Ghavami, & Eshratabadi, 2013)

IV .1.9 Benzoato de sodio

Sal del ácido benzoico, empleada en los alimentos para evitar el deterioro de estos por 

proliferación microbiana, sin alterar el sabor de estos. (Chamizo & Garritz, 2001)
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IV .l.10 Sorbato de potasio

Sal que se obtiene a partir del ácido sórbico, la cual es utilizada en la industria de 

alimentos porque evita la aparición de mohos en los mismos. Al igual que el benzoato de 

sodio, no altera el sabor de los alimentos. (Quiminet, 2016)

IV .1.11. EDTA

El ácido etilendiaminotetraacético (EDTA) es utilizado como agente protector en 

alimentos debido a que actúa como antioxidante, inhibidor de microorganismos, 

estabilizante, agente quelante y evita la pérdida de color. (Lin, 2018)

Esta sustancia inhibe la acción de iones metálicos que favorecen la rancidez. El 

envasado con gases inertes, como nitrógeno o dióxido de carbono, otorga mayor 

durabilidad al producto. (Franco, 2011)

IV .2 Proceso productivo

El proceso productivo que toma lugar es del tipo batch o por lote, el cual se resume en 

la Figura 1. El mismo consta de las etapas siguientes:
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IV .2.1 Revisión de fórmula

Se asegura que las cantidades de materia prima generadas en el sistema de la empresa 

correspondan al tamaño de lote a realizar.

IV .2.2 Pesaje de materia prima

Se entrega la orden generada del lote a producir a las áreas correspondientes para el 

pesaje de las materias primas, según su tipo, tamaño y condiciones de almacenamiento.

IV .2.3 Entrega de materia prima

Se realiza la entrega de materia prima, ya pesada, requerida para la producción.

IV .2.4 Elaboración de la base

Durante el desarrollo de esta etapa, se prepara la base del aderezo con harina de 

garbanzos. Dicha base se elabora como sigue:

En primer lugar, se carga la marmita con agua, se enciende el agitador y la línea de 

vapor. Posteriormente, se vierten los conservantes, estabilizantes, condimentos y la harina 

de garbanzos pre-cernida, con sus respectivos tiempos de mezclado entre adiciones. La 
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mezcla permanece en agitación hasta alcanzar la temperatura de gelatinización de la harina, 

la cual se encuentra entre 50 y 70 °C. (Alvarez, Fuentes, Olivares, Cuesta, & Canet, 2014)

Simultáneamente, se lleva a cabo la obtención del aquafaba con las partículas de mayor 

granulometría procedentes de la harina de garbanzos, en otra marmita de iguales 

especificaciones que la antes mencionada. En esta última, se agita y se calienta la mezcla 

hasta conseguir su temperatura de ebullición. Posteriormente, los sólidos de alta 

granulometría son extraídos mediante filtros para su posterior uso en otros productos.

Una vez culminan las etapas antes descritas, se transfiere el contenido de las marmitas 

hacia un tanque de agitación, donde se incorporan paulatinamente el zumo de limón y el 

vinagre a la mezcla.

IV .2.5 Emulsificación

Se procede a verter de manera gradual el aceite de soya sobre la mezcla del tanque 

hasta formar la emulsión. Luego, el contenido de este tanque se trasvasa hacia el molino 

coloidal, equipo responsable de completar la emulsión; homogeniza la mezcla y mejora la 

presentación y la calidad del producto.

Finalizada la emulsión, se toma una muestra para ser analizada por el departamento de 

calidad. De cumplir con el estándar sensorial y fisicoquímico definido para el producto, el 

mismo es liberado para su envasado.

60



IV .2.6 Envasado y embalaje

Se envasa el producto en frascos de vidrio de 12 onzas, esterilizados, colocándose estos 

últimos en corrugados con 25 unidades, los cuales son estibados en paletas.

El producto terminado permanece en cuarentena durante siete días, y tras la obtención 

de los resultados fisicoquímicos y microbiológicos conformes, éste es liberado para su 

venta.
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INICIO '

REVISIÓN DE FÓRMULA

T

PESAJE DE MATERLA. PRIMA

I
ENTREGA DE MATERLA. PRIMA

ELABORACIÓN DE LA BASE

EMULSIFICACIÓN

ENVASADO Y EMBALAJE

Fig. 1. Diagrama de flujo del proceso productivo del aderezo tipo mayonesa.

DDB: Dado de baja

Fuente: Araujo, S. y Benoit, A. (2019). Diseño y análisis de costos de 

las operaciones unitarias para la elaboración de un aderezo tipo 

mayonesa sin huevo.
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SEGUNDA PARTE

ASPECTOS METODOLÓGICOS



CAPÍTULO V

MARCO METODOLÓGICO

V .l Diseño metodológico

V .l.l Tipo de estudio y método

La investigación realizada comprende un diseño del tipo transversal, donde se ve un 

nivel de estudio mayormente descriptivo, ya que se describe objetivamente el proceso 

productivo del aderezo tipo mayonesa, la materia prima y maquinarias utilizadas, así como 

los costos de sus operaciones unitarias.

Los métodos empleados son el experimental y el analítico. El primero, debido a que la 

selección de la fórmula se lleva a cabo manipulando intencionalmente las variables que 

pueden o no favorecer las características deseadas en el producto en desarrollo, y el 

segundo, porque con los resultados obtenidos se define la viabilidad técnica y financiera 

de esta nueva línea de producción.

64



V.1.2 Localización

El presente trabajo de grado toma lugar durante los meses de enero de 2018 y enero 

de 2019. El desarrollo del producto se efectúa en la empresa COFRASA SRL, ubicada en 

la calle Palma Honda, Km. 17 Autopista Duarte, Santo Domingo, República Dominicana.

V.L3 Técnicas y herramientas de investigación

Las técnicas de investigación empleadas en el desarrollo en este proyecto se describen 

a continuación.

V.l.3.1 Cualitativas

A nivel cualitativo, se hace empleo de las técnicas de observación, la encuesta y la 

entrevista. A través de cuestionarios se recopila información que denota la identificación y 

aceptación del producto en estudio, así como preferencia del mismo sobre otros. Cabe 

mencionar:

- Pruebas hedónicas. En estas se le pide al consumidor que califique el grado de 

satisfacción que le produce un producto utilizando una escala proporcionada por el 

entrevistador.
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- Pruebas de preferencia. Estas se conducen para conocer la preferencia del 

consumidor de un producto sobre otro(s).

V.l.3.2 Cuantitativas

Se utiliza la recopilación documental, que consiste en la recopilación de datos a través 

de cuestionarios, y el análisis estadístico de los datos. Estos cuestionarios se realizan a 

través de la herramienta de Google Forms.

V.2 Desarrollo de la formulación

En el desarrollo de este aderezo se toma en cuenta las materias primas disponibles en 

el mercado y sus aplicaciones, las características organolépticas de agrado al consumidor 

para la obtención del patrón y la evaluación de la estabilidad de las formulaciones 

propuestas.

V.2.1 Investigación de materia prima funcional

Se indaga acerca de las materias primas comúnmente empleadas en aderezos tipo 

mayonesa sin huevo, tanto a nivel industrial como en recetas caseras. Partiendo de los 

hallazgos, se decide explorar las directrices enumeradas a continuación:

- Aderezo a base de aquafaba

- Aderezo a base de leche de soya
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- Aderezo a base de concentrado de proteína de soya al 70%

- Aderezo a base de aislado de proteína de soya al 90%

- Aderezo a base de proteína de guisante

- Aderezo a base de harina de garbanzo

Con estas bases se desarrollan fórmulas a escala de laboratorio para evaluar la 

estabilidad de la emulsión obtenida y factibilidad técnica de la materia prima funcional. 

Para esto, se llevan a cabo aplicaciones donde se varía la concentración de la misma en la 

fórmula total, la proporción agua-aceite empleada y distintos valores de pH.

V.2.2 Determinación de las características del producto a desarrollar

Para asegurar la aceptación del aderezo a formular por el consumidor, se lleva a cabo 

un estudio de mercado para conocer sus preferencias. En este último se evalúan las 

variables de sabor, cuerpo, color y olor entre las 5 marcas de mayonesa de mayor consumo 

en el Distrito Nacional. De esta manera, a través de los resultados de las variables 

mencionadas, se consigue un perfil claro del producto a desarrollar, al cual se le conoce 

como patrón de desarrollo.

V.2.3 Materiales y equipos

A continuación, se detallan las materias primas y equipos a utilizar en la formulación 

del aderezo.
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V.2.3.1 Materia prima utilizada en formulaciones

Aceites

- Aceite de cañóla.

- Aceite de soya.

Emulsionantes

- Aquafaba.

- Leche de soya.

- Proteína de soya al 70%.

- Proteína de soya al 90%.

- Proteína de guisante.

Estabilizantes

- Fécula de maíz.

- Fécula de maíz modificada.

- Goma xantana.

V .2.3.2 Equipos y heramientas de preparación

- Tamiz
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- Balanza para el pesaje de materia prima.

- Estufa y olla de acero para simular el sistema de cocción de la marmita.

- Termómetro.

- Batidora de mano para agitación y emulsificación.

- Batidora de inmersión para simular el molino coloidal.

V .2.4 Aplicación de formulaciones

Una vez definidas las características organolépticas deseadas por el consumidor, se 

procede a formular con las propuestas y materiales ya mencionados. Las mismas se evalúan 

de manera sensorial, ajustando las variables de cuerpo, acidez y condimentos hasta alcanzar 

el perfil deseado.

V .2.5 Estudios de estabilidad y vida útil

Se conduce el estudio de estabilidad de las fórmulas propuestas en tres ambientes 

distintos para estimar su tiempo de vida útil.

V .2.5.1 Estabilidad en ambiente ideal

El ambiente ideal consiste en el almacenamiento del producto a temperaturas bajas, 

usualmente entre 5 y 15 °C. Este sirve de parámetro para estimar el perfil de envejecimiento 

del producto en otros ambientes.
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V.2.5.2 Estabilidad en ambiente real

Las condiciones de ambiente real en el Distrito Nacional se definen como:

- Temperatura: 25 ± 6 °C, con una temperatura promedio anual de 25.7 °C (Datos

Climáticos Mundiales, s.f.)

- Humedad relativa: 80 ± 5 %

V.2.5.3 Estabilidad en ambiente acelerado

El producto es expuesto a condiciones extremas de temperatura y humedad relativa, 37

° C y 85% respectivamente.

V .3 Prueba industrial

En esta etapa del proyecto se evalúa el desempeño industrial de las fórmulas 

propuestas para el aderezo. En primer lugar, se escala el tamaño de lote de manera 

proporcional a la fórmula unitaria hasta la capacidad mínima del molino coloidal, la 

cual es de 20 kilogramos.
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CAPÍTULO VI

PRESENTACIÓN DE RESULTADOS

IV.l Caracterización del consumidor

Se realiza un estudio en el cual 148 personas son maestreadas, entre diferentes rangos 

de edades y ambos géneros, cuyos resultados se encuentran en el Anexo 2.

El 66.2% de los encuestados afirma que sí consumen mayonesa, siendo de preferencia 

la marca Baldom con un 37.8% en relación a las demás marcas, y el sabor, la principal 

razón a la hora de elección.

Los resultados muestran que el mayor consumo de mayonesa toma lugar en productos 

de comida rápida, seguido por su uso en sándwiches y ensaladas. Asimismo, reflejan que 

el 51% de los encuestados la consume al menos una vez a la semana.

El porcentaje restante, no consumidor, refleja en los resultados que no tiende a 

consumirla debido a que la considera poco saludable. Sólo el 6% de estos afirma ser 

vegano.

El 60.4% del total de los encuestados responde que sí está dispuesto a probar un 

sustituto vegano de la mayonesa.
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IV.2 Perfil del producto a desarrollar

Se entrevista una muestra de 31 personas, de las cuales el 96.8% declara que consumen 

mayonesa. Para evitar el sesgo de marcas, las mismas degustan a ciegas 5 muestras de 

distintas mayonesas del mercado y se les pide que indiquen el sabor de su preferencia. En 

esta ocasión, la mayonesa Baldom resulta ganadora con un 39% de preferencia, siguiéndole 

la marca Bravo, una mayonesa de perfil y sabor muy similar, con un 22%.

Asimismo, se les solicita indicar las muestras que, a su parecer, tengan mejor cuerpo. 

La preferida en este renglón fue Hellmann’s, con un 39%, seguida de Baldom con un 26%.

Otros indicadores que se evalúan son color y olor. La mayonesa con mejor valoración 

en olor es la mayonesa Baldom, con un 35%, seguida de la Manicera, con un 23%. Mientras 

que, respecto de color, la de mayor agrado es la mayonesa Hellmann’s con un 39% de 

preferencia, seguida de Kraft con un 23%.
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MARCA DE PREFERENCIA

Fig. 2. Resultados de preferencia de prueba a ciegas.

Fuente: Araujo, S. y Benoit, A. (2019). Diseño y análisis de costos de las operaciones 

unitarias para la elaboración de un aderezo tipo mayonesa sin huevo.

OLOR DE PREFERENÍ 5 A

Fig. 3. Resultados de mejor olor en prueba a ciegas.

Fuente: Araujo, S. y Benoit, A. (2019). Diseño y análisis de costos de las operaciones 

unitarias para la elaboración de un aderezo tipo mayonesa sin huevo.
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CUERPO DE PREFERENCIA

■ HcllmaniA

“ Baldom

Krali

Manicera

c Bravo

Fig 4. Resultados de mejor cuerpo en prueba a ciegas.

Fuente: Araujo, S. y Benoit, A. (2019). Diseño y análisis de costos de las operaciones 

unitarias para la elaboración de un aderezo tipo mayonesa sin huevo.

COLOR DE PREFERE\( LA

Fig. 5. Resultados de mejor color en prueba a ciegas.

" i lellmann's

D Baldom

Kraf!

Manicera
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Fuente: Araujo, S. y Benoit, A. (2019). Diseño y análisis de costos de las operaciones 

unitarias para la elaboración de un aderezo tipo mayonesa sin huevo
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Los resultados de este estudio describen el perfil preferido por los consumidores, 

aplicable al perfil de desarrollo que se busca.

En términos de sabor, las preferidas, Baldom y Bravo, se caracterizan por un perfil 

ácido de limón-vinagre, y las especias predominantes de ajo y cebolla, con un toque de 

azúcar. En cuanto a olor, Baldom y Manicera tienen un olor distintivo a huevo, mantequilla, 

limón y especias.

Hellmann’s tiene cuerpo y viscosidad mucho mayores que el resto de las mayonesas 

evaluadas, lo cual el consumidor ve como agradable. Asimismo, percibe como atractivo el 

color blanco en la mayonesa, característico de las marcas Hellmann’s y Kraft.

V I.3. Evaluación de formulaciones propuestas

Partiendo de las propuestas enumeradas en la sección V.2. y combinaciones entre las 

materias primas funcionales, las propuestas finalistas resultan:

V I.3.1. Aderezo de aquafaba + fécula de maíz

Esta alternativa presenta buen cuerpo y sensación en la boca, con una apariencia similar 

a la mayonesa Kraft. Sin embargo, el producto se desnaturaliza luego de dos semanas bajo 

estabilidad en condiciones ideales, razón por la que se descarta esta formulación.
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VI.3.2. Aderezo de proteína de soya al 90% + goma xantana

Con este aderezo se alcanza la viscosidad y el cuerpo cercano a la mayonesa 

Hellmann’s. No obstante, esto se logra a altas concentraciones de proteína, lo que causa 

una sensación arenosa en el paladar. Su estabilidad no se ve afectada organolépticamente 

durante el estudio.

V I.3.3. Aderezo de proteína de guisante + goma xantana

A pesar de tener sabor y color similares a los descritos en el perfil de producto buscado, 

esta formulación no brinda buen cuerpo al aderezo, el cual puede ser mejorado con fécula 

de maíz. Sin embargo, debido al alto costo de materia prima en la fórmula, la 

comercialización del aderezo no resulta factible.

V I.3.4. Aderezo de harina de garbanzos + goma xantana

Se implementan varias formulaciones con la harina de garbanzos, utilizando goma 

xantana como estabilizante. Empleando esta materia prima en su totalidad, es decir, con 

los granos parcialmente triturados, se observa que éstos liberan el agua absorbida durante 

la cocción luego de que toma lugar la emulsión, produciendo una alteración en el aderezo 

durante la evaluación de su estabilidad. Para evitar esto, se cambia la formulación 

utilizando harina de garbanzos tamizada. Sin embargo, el aderezo pierde su cremosidad al 

ser enfriado. Por lo que, finalmente, también se decide emplear las partículas de mayor 
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granulometría para la obtención del aquafaba, brindándole cremosidad al aderezo sin 

afectar su estabilidad ni textura.

Esta alternativa es la que mejor sabor presenta, pues, como se menciona, la harina de 

garbanzos en emulsión proporciona un sabor y textura similar a la que brinda el huevo.

V I.4 Fórmula seleccionada

La fórmula ganadora es a base de harina de garbanzo. En comparación con la mayonesa 

regular, con un 70 - 80 % de grasa total, la formulación se categoriza como light. En la 

Tabla 1 se encuentran los estimados teóricos nutricionales. por ración de una cucharada 

(20 g), calculados a partir del Anexo 4.
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TABLA 1

ESTIMADOS NUTRICIONALES DEL ADEREZO.

Ración: 1 tbsp (20 g)
Calorías 97
Grasa total 10 2

Grasas saturadas 2 g
Grasas trans 0 g
Colesterol 0 mg

Sodio 108 mg
Carbohidratos totales 2 2

Fibra dietética 0 g
Azúcares 1 g

Proteínas 0g

Fuente: Araujo, S. y Benoit, A. (2019). Diseño y análisis de costos 

de las operaciones unitarias para la elaboración de un aderezo tipo 

mayonesa sin huevo.

VI.4.1 Vida útil

El estudio de estabilidad del aderezo se lleva a cabo durante 4 semanas, en el cual se 

evalúa su estabilidad física y sensorial bajo condiciones aceleradas.

Como es de apreciarse en la Figura 6, en las primeras 2 semanas del estudio el producto 

conserva su perfil ideal, presentando variaciones muy mínimas en el mismo. A partir de la 

semana 3, predominan ligeramente notas leguminosas y herbales sobre el resto de los 

sabores, y el cuerpo del aderezo disminuye. Al finalizar el estudio en la semana 4, el 

aderezo es calificado como aceptable durante el tiempo real de almacenamiento, el cual se 

obtiene mediante el factor de aceleración Qio.
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Dado que el producto es alto en humedad y en carbohidratos en comparación con una 

mayonesa regular, se estima que su tiempo de vida útil es menor. Para un tiempo objetivo 

de 6 meses, se obtiene:

180 días x 37°C
Q1° = 28 días (37°C + 10°C) “ 5'°6 (Ec. VI.1)

Esto indica que la velocidad de envejecimiento para el aderezo formulado es de 5.06 

veces cuando se varía la temperatura 10 °C.

Se calcula la vida útil del producto bajo condiciones reales (t25.7) utilizando la Ley de

Van’t Hoff:

(37-25.7)/ 
f25.7 = f37 X C10 = 28 días x 5.06113 = 175 días (Ec. vi.2)

Fig. 6. Perfil de envejecimiento del aderezo formulado bajo condiciones aceleradas, 

pe izquierda a derecha: semana 0 hasta semana 4.
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VI.4.2 Tamaño de la presentación del aderezo

Para mitigar los riesgos de la corta vida de anaquel del producto, se hace empleo de la 

presentación en frascos de 12 onzas, lo cual resulta en una circulación más rápida del 

mismo.

VL5 Escalamiento industrial

VI.5.1 Resultados de prueba industrial

La prueba piloto del aderezo se lleva a cabo de manera exitosa, obteniendo un 2.18% 

de desperdicios en la línea; sin tomar en cuenta el material eliminado de la marmita del 

aquafaba, el cual es destinado a la elaboración de otro producto de la empresa.

Este 2.18% es considerado como el porcentaje máximo de desperdicio de no 

presentarse problemas en la línea, dado que el tamaño del lote es el mínimo para el molino 

coloidal. Por tanto, se estima que estos porcentajes disminuyen para la capacidad real de la 

misma.

Los resultados fisicoquímicos y microbiológicos del producto obtenido, requeridos por 

la NORDOM 540, se encuentran en el Anexo 5.
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V I.5.2. Tamaño de lote

El tamaño de lote se define de acuerdo a la capacidad estándar de la línea, la cual es 

de 800 Ibs. (363 kg), dado que una cantidad menor a la indicada implica mayor porcentaje 

de desperdicio y costos de producción más altos.

V I.5.3 Estimación de la demanda

Dado que el estudio se lleva a cabo en el Distrito Nacional, la demanda inicial del 

producto se calcula conforme a los habitantes de esta provincia. De acuerdo al IX Censo 

Nacional de Población y Vivienda (Oficina Nacional de Estadística, 2010), el Distrito 

Nacional cuenta con 93,435 personas entre las edades de 20 a 24 años, y dentro de los 

encuestados en estas edades, un 64.41% consume mayonesa. A saber:

93.435 x 64.41% = 60,178 personas

De esta cantidad, dos tercios la consume 1 o más veces por semana en comida rápida y 

sándwiches, lo cual refleja un consumo de aproximadamente 2 cucharadas (40 g) de 

producto por semana por persona. Con un índice de aceptación del 97%, se calcula el 

consumo por semana:

60,178 x 66.67% x 97% x 0.04 kg = 1,556 kg por semana
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Esto significa que se debe tener una producción semanal mínima de:

1,556 kg x
1 lote

363 kg 4.3 lotes de aderezo por semana

V I.5.4 Costos de producción y precio de venta

En los costos de producción para un lote de 800 libras, se contemplan los siguientes 

puntos:

- Costos de materia prima utilizada.

- Costos de material de empaque.

- Costos de maquinaria, donde se incluyen los costos por consumo de vapor, 

electricidad, gas y uso y depreciación de equipos.

- Mano de obra de los 13 operadores de la línea.

Estos dos últimos se encuentran estandarizados por la empresa de acuerdo a cada 

estación de producción. En cuanto a la comercialización del producto se refiere, se asume 

un 40% de rentabilidad para la empresa productora, de manera que canales detallistas, 

como supermercados, puedan obtener entre 50% y 105% de beneficios; esto bajo un precio 

de venta al público dentro del rango en el cual el consumidor está dispuesto a pagar, 

resaltado en la Figura 14.
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IV.6. ACEPTACIÓN DEL PRODUCTO POR EL CONSUMIDOR

ACEPTACION DEL ADEREZO

Fig. 7. Aceptación del aderezo sustituto de la mayonesa por el consumidor.

Fuente: Araujo, S. y Benoit, A. (2019). Diseño y análisis de costos de las operaciones unitarias para la 

elaboración de un aderezo tipo mayonesa sin huevo.

En la medición del índice de aceptación del aderezo en cuestión, por el público, se toma 

una muestra de 32 personas adultas, tanto hombres como mujeres, entre las edades de 18 a 

60 años. A los mismos se les realiza una prueba hedónica, pidiéndoles que valoraran el 

producto del 1 al 5, siendo el 5, muy bueno; el 1, muy malo, tal como se indica en la figura.

El 78% de los encuestados califica el producto como bueno, seguido por un 19%, el 

cual asegura que el producto era muy bueno. El 3% restante, afirma que no gustaba de 

alimentos a los cuales se les sintiese el limón.
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IDENTIFICACIÓN DEL ADEREZO

Es mayonesa

No es mayonesa

Fig. 8. Porcentaje de encuestados que identificaron el aderezo como mayonesa.

Fuente: Araujo, S. y Benoit, A. (2019). Diseño y análisis de costos de las operaciones unitarias para la 

elaboración de un aderezo tipo mayonesa sin huevo.

Con el propósito de identificar cómo el público puede percibir el aderezo al consumirlo, 

se les da a probar a los encuestados una pequeña muestra del producto, con el 

desconocimiento de los productos que este contiene. Se les pregunta, de manera abierta, 

sobre el tipo de producto que sienten que están probando.

El 81% de los encuestados afirma que el producto en cuestión era mayonesa; el 19% 

restante, lo compara con un aderezo tipo ranchero, debido a los condimentos que pueden 

reconocer en éste.
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PERSONAS QUE CONSUMIRÍAN EL ADEREZO

Fig. 9. Personas que consumirían el aderezo en estudio.

Fuente: Araujo, S. y Benoit, A. (2019). Diseño y análisis de costos de las operaciones unitarias para la 

elaboración de un aderezo tipo mayonesa sin huevo.

Ante la pregunta de si consumirían el producto, 97% de los encuestados afirma sí lo volvería a 

consumir. Además, resaltan que la presencia de los condimentos, el toque de acidez del producto y 

que este no tienda tanto al sabor a huevo predominante en las mayonesas tradicionales presentes en 

el mercado, es la razón por la cual les gusta y lo prefieren como sustituto.
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CONCLUSIONES



CONCLUSIONES

La presente investigación se dedica al desarrollo de un aderezo tipo mayonesa sin 

huevo a partir de harina de garbanzo, contemplando los estudios de mercado pertinentes, 

formulación, escalamiento industrial y su factibilidad económica como proyecto.

Alcanzando la formulación técnicamente viable, que se demuestra en la prueba piloto, 

se consigue un producto de agrado al consumidor, con los estándares establecidos de 

calidad para el mismo, tanto a nivel fisicoquímico como organoléptico. De acuerdo a los 

análisis que se llevan a cabo el aderezo formulado se categoriza como bajo en grasa (light) 

y se determina que la acidez no alcanza el estándar de la mayonesa tradicional, el cual es 

de 2.5% como mínimo. En cuanto a microbiología, se halla que el producto en desarro 

cumple con los requisitos especificados en la NORDOM 540.

Los estudios que se realizan relacionados a la estabilidad del aderezo en cuestión, 

muestran que la vida útil puede ser mayor a la presentada anteriormente, debido a que al 

momento de finalizar el estudio el producto no alcanza un perfil no aceptable o 

desagradable al consumo.

Debido a la similitud entre los procesos de elaboración de la mayonesa y el aderezo 

desarrollado, se adapta exitosamente la línea de producción de la mayonesa para este nuevo 

producto mediante la incorporación de una marmita a la línea, destinada a la cocción de la 

base; cambiando la materia prima y el tiempo de procesamiento. Además, se establece 
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como puntos críticos la velocidad y tiempos de agitación, y la temperatura de la cocción 

de la base. Asimismo, se logra prevenir material de desecho, dado que los subproductos 

que se generan en la producción de este aderezo son utilizados como base para otros 

productos.

Estableciéndose un precio de venta al público dentro del rango que el consumidor 

objetivo está dispuesto a pagar, el proyecto logra conseguir un 40% de rentabilidad para la 

industria productora, y a su vez, de 104% para el canal detallista, lo cual lo califica como 

factible.
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RECOMENDACIONES

Con el objetivo del desenvolvimiento óptimo del proyecto, se recomienda dar 

seguimiento al comportamiento del producto en el mercado tras su lanzamiento, de esta 

manera ajustar las curvas de demanda y producción para garantizar el abastecimiento 

oportuno de materia prima y producto terminado.

De igual manera, se propone llevar a cabo un estudio de estabilidad en tiempo real, 

tomando en cuenta la estabilidad física, química, microbiológica y sensorial del producto.

Para fines de mejorar la eficiencia de la línea, se sugiere el uso de sistemas 

automatizados para mayor control de pesos, dosificación y variables críticas del proceso. 

Por consiguiente, se logra reducir los tiempos de proceso, mano de obra y mitigar los 

riesgos de contaminación del producto.
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ANEXOS



ANEXO 1
REQUISITOS FISICOOUÍMICOS, MICROBIOLÓGICOS Y

REGULACIÓN DE ADITIVOS EN LA NORDOM 540



TABLA 2

REQUISITOS FISICOQUÍMICOS PARA LA MAYONESA.

Fuente: NORDOM 540.

PARÁMETRO MÍNIMO MÁXIMO

Contenido total de grasa % 75

Acidez en fase acuosa % m/m de ácido acético 2.5 -

Contenido de yema de huevo % m/m técnicamente pura 6 -

pH 2 4.2
Contenido de humedad % m/m - 17

TABLA 3

REQUISITOS MICROBÍOLÓGICOS PARA LA MAYONESA.

Fuente: NORDOM 540.

MICROORGANISMO MÁXIMO

Recuento total de mesófilos aerobios (UFC / g) I04

Recuento total de coliformes (UFC / g) 10

Recuento total de hongos y levaduras (UFC / g) 20

Coliformes fecales (UFC / g) Ausente

Estafilococos aureus (UFC / g) 102

Salmonellas sp. (ufe / 25 g) Ausente

Escherichia coli (UFC / g)_____________________________ Ausente
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TABLA 4

DOSIS MÁXIMA DE CONSERVANTES QUE PUEDE SER UTILIZADA EN LA 
MAYONESA.

Fuente: NORDOM 540.

SUSTANCIAS CONSERVADORAS DOSIS MÁXIMA

Ácido benzoico y sus sales de Na y K 1 g / kg solos o en

Ácido sórbico y sus sales de K u otros permitidos
combinación

TABLA 5

DOSIS MÁXIMA DE ESTABILIZANTES QUE PUEDE EMPLEARSE EN LA
MAYONESA.

Goma de algarroba 
Goma de tragacanto 
Goma guar 
Goma xantana 
Pectinas

___________ ESTABILIZADOR DOSIS MÁXIMA
Algimato de potasio 
Algimato de propilen glicol 
Algimato de sodio 
Carragenina
Carboximetilcelulosa sódica 
Celulosa microcristalina 
Goma arábiga

1 g / kg solos o en 
combinación

Fuente: NORDOM 540.

Almidones modificados 5 g / kg solos o en 
_____ combinación______
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ANEXO 2

RESULTADOS DE LA ENCUESTA DE 

CARACTERIZACIÓN DEL CONSUMIDOR



EDADES DE LOS ENCUESTADOS

Fig. 10. Edades de las personas encuestadas.

© Menor de 18 
S 18-24 años 
fe 25-32 años 
(I 32-40 años 
@ 41- anos

CONSUMO DE MAYONESA

Fig. 11. Porcentaje de encuestados que consume mayonesa.

• Sí
• No

Tal vez
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FRECUENCIA DEL CONSUME DE MAYONESA

S Dos o más veces por semana 

fe Semanal

» Bimensual
0 Mensual

fig. 12. Frecuencia con la que los encuestados consumen mayonesa.
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PRECIO QUE EL CONSUMIDOR ESTÁ DISPUESTO A PAGAR POR UN

FRASCO DE MAYONESA DE 16 OZ

Fig. 14. Precios que el consumidor esta dispuesto a pagar.

• RDS 85.00 - RDS 95.00
e RDS 9600-RDS 135 00

RES 106 00- RDS 115.00
$ RDS 116 00- RDS 125 00 
© RDS 126 00«-

PREFERENCIA DE MARCAS DE MAYONESA

Fig. 15. Marcas de mayonesa que el público prefiere.

• Hellmann's
• Baldom

Manicera
• Kraft
• Otra
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RAZÓN POR LA CUAL PREFIEREN LAS MARCAS

Fig. 16. Características que hacen de preferencia a una marca ante el consumidor.

RAZÓN POR LA CUAL LOS ENCUESTADOS AFIRMARON

Fig. 17. Razones por las cuales los encuestados no comen mayonesa
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POBLACIÓN VEGANA

Fig. 18. Porcentaje de personas veganas dentro de los encuestados.

$ sí

e No

CONSUMO DE PRODUCTOS YEGANOS POR PERSONAS QUE NO

CONSUMEN MAYONESA

Fig. 19. Consumo de productos veganos por personas que no consumen mayonesa.

• Sí

• No
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PERSONAS DISPUESTAS A CONSUMIR MAYONESA VEGANA

Fig. 20. Aceptación del público para el consumo de un sustituto de la mayonesa.

e sí
é No
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ANEXO 3

CUESTIONARIOS UTILIZADOS EN ENCUESTAS Y
ENTREVISTAS



ESTUDIO DE MERCADO SOBRE EL CONSUMO DE LA

MAYONESA Y ACEPTACIÓN DE UN SUSTITUTO DE ESTA.

F echa_______________

Encuestado #

ENCIERRE SU RESPUESTA

1. ¿CUÁL ES SU EDAD?

• Menor de 18

• 18-24 años

• 25-32 años

• 32-40 años

• 41+ años

2. ESPECIFIQUE SU GÉNERO

• Mujer

• Hombre

• Otro

3. ¿CUÁL ES SU OCUPACIÓN?

• Estudiante

• Trabajo

• Estudio y trabajo

• Desempleado

4. ¿CONSUME USTED MAYONESA?

Si su respuesta es NO, pase a la pregunta #11
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O Sí

• No

o Tal vez

5. ¿CON QUÉ FRECUENCIA CONSUME MAYONESA?

• Dos o más veces por semana

• Semanal

• Bimensual

• Mensual

6. ¿CON QUÉ COMIDAS SUELE ACOMPAÑAR LA MAYONESA?

• Ensaladas

• Comidas rápidas (Hamburguer, Hodog, Wraps. etc)

• Sandwiches

• Como aderezo en general

7. ¿CUÁL MARCA PREFIERE CONSUMIR?

• Hellmann’s

• Baldom

• Manicera

• Kraft

® Otra

8. ¿POR QUÉ HA ELEGIDO LA RESPUESTA ANTERIOR?

• Calidad

• Precio

• Sabor

• Costumbre

9. ¿QUÉ VARIEDAD DE MAYONESA PREFIERE?

• Normal

• Light
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10. TOMANDO EN CUENTA QUE EL PRECIO PROMEDIO DE UNA 
MAYONESA DE 16 OZ ES RDS98.7 ¿CUÁNTO ESTARÍA DISPUESTO A 
PAGAR POR UNA MARCA NUEVA?

(Una vez haya contestado esta pregunta, pase a la # 14)

• RD$ 85.00 - RD$ 95.00

• RD$ 96.00 - RD$ 105.00

• RD$ 106.00 - RD$ 115.00

• RD$ 116.00 - RD$ 125.00

• RD$ 126.00+

11. ¿POR QUÉ NO LA CONSUME?

• No me gusta el sabor

• No me gusta la textura

• Tiene mucha grasa

• No es saludable

• No consumo huevo

12. ¿ES USTED VEGANO/A?

• Sí

• No

13. ¿HA CONSUMIDO ALGUNA VEZ PRODUCTOS VEGANOS?

• Sí

• No

14. ¿CONSUMIRÍA UNA ALTERNATIVA DE MAYONESA VEGANA?

• Sí

• No
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ACEPTACIÓN DEL PRODUCTO POR EL CONSUMIDOR

F echa_______________

Encuestado #

1. ¿CUÁLES INGREDIENTES IDENTIFICA EN EL ADEREZO?

2. ¿COMO QUÉ TIPO DE ADEREZO IDENTIFICA A ESTE PRODUCTO?

3. ¿LE GUSTÓ EL ADEREZO?

Si su respuesta es NO vaya a la pregunta número 5

SI I I

NOl I
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4. ¿CONSUMIRÍA EL PRODUCTO COMO SUSTITUTO DE LA MAYONESA?

Si su respuesta es NO vaya a la pregunta número 6

si O

NO

5. ¿POR QUÉ NO LE GUSTÓ?

6. ¿POR QUÉ NO LO CONSUMIRÍA?
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ANEXO4
INFORMACIÓN NUTRIC1ONAL DE LAS MATERIAS

PRIMAS UTILIZADAS



Nota 1. Valor nutricional para 100 gramos (100 g) de aceite de soya

USDA .National Nutrient Database for Standard Reference
Release 1 April, 2018

Basic Report 04669, Oil, vegetable, soybean. refined

Nutrient valúes and wcights are f<x odible pon ion

Nutrient l nit ' aluc
PcrlOOg

Proximatcs

Water K 0.00

Energy kcal XS4

Protcin g 0.00

Total lipid (fat) c 100.00

Carbohydratc. by difícrencc g 0.00

Frber. total dietary g 0 0

Sugars, total B 0.00
Lipids

Fatty acids. total salurated 8 15 251

Fatty acids. total monounsaturated 8 22.727

Fatty acids. total pofyunsaturaled S 37.333

Fatty acids. total trans 8 0.678

Cholcstcrol mg 0

Fuente: USDA Food Composition Database (2018)
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Nota 2. Valor nutricional para 100 gramos (100 g) de jugo de limón

USDA National Nutricnt Database for Standard Reference
Re*ease 1 ApriL 2018

Basic Report 09160, Lime juice, raw

Nutricnt valúes and wciglits are for cdthlc portian

Nutricnt l nit Valué
PcrlOOg

Proximates

Water g 90.79

Energy kcal 25

Protein E? 0.42

Total lipid (fat) g 0.07

Carbohydratc, by differcncc g 8.42

Fibcr. total dictan o 0.4

Sugars, total g 1.69

Mineral*

Calcium, Ca mg 14

i ron. Fe mg 0.09

Magnesium, Mg mg 8

Phosphorus, P mg 14

Potassium, K mg 117

Sodium. Na mg 2

Zinc, Zn mg 0.08

Lipids

Fatty acids, total saturated g 0.008

Fatty acids. total monounsaturated g 0.008

Fatty acids, total polyunsaturatcd g 0.023

Fatty acids. total trans g 0.000

Cholestcrol mg 0

Fuente: USDA Food Composition Database (2018)
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Nota 3. Valor nutricional para 100 gramos (100 g) de vinagre destilado

USDA National Nutrient Database for Standard Reference
Release 1 April, 2018

Basic Report 02053, Vinegar, distillcd 2

Nutrient valúes and wcights are for ediblc purtion.

Nutrient (nit \ alue
Per100 o

Proximates

Water g 94.78

Energy _ kcal 18

Protcin g 0.00

Total lipid (fat) g 0.00

Carbohydratc, by diíTcrcnec g 0.04

Fiber. total diciary g 0.0

Sugars, total g 0.04

a Contams 5’e acctjc atid total proxiniate* do not cqual 100% 
b Acclrc *:id ú tncluded ;n cncrpv takubUon.

Fuente: USDA Food Composition Database (2018)
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Nota 4. Valor nutricional para 100 gramos (100 g) de harina de garbanzos

USDA National Nutricnt DataBase for Standard Reference
Release 1 ApriL 20IX

Basic Report 16157, Chickpca Oour (besan)

Nutncnl valuó and ueíghts are fot cdibk porfíen

Sutrient t nit \ alur
PerltMIg

Pnnimatr*

Water g 10.28
Lncrgy Ual 3X7

PtxHcin F 2239
loUií lipid (fat) i! 6 69

Carbohydrate. by difTcrcnec g 5W
Ftber. total dictan g i 0.8

Sugars. total g 10.85

Mineral*

Cafcium, Ca mg 45
Inm. Fe n>¿ 4X6

Magneaium» Mg mg 166
Plxnphorus. P mg 3IX

Poussíum. K mg 846
Sodium. Na mg 64

Ztnc. Zn mg 2,8)
Lipid*

Fatty acicK total áaturalcd f 0,693
Fatty acidx total monounsaturated 1.504
Fatty acida. total polyumaiuraícd * 2.98J
Fatty acids. total trans 0.000
Choleslcroi mg 0

Fuente: USDA Food Composition DataBase (2018)
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Nota 5. Valor nutricional para 100 gramos (100 g) de sal

USDA National Nutricnt Database for Standard Reference
Reléase I ApriL 2018

Basic Report 02047, Sale tablc

Sutncnt valúes and wcights are for cdtblc portton

Nu trien!

Prox ¡mates

Water

Energy

Protein

Total lipid (fat)

Carbohydrate. by difíercncc

Fiber. total dietary

Sugars, tola!

Minoráis

Calcium, Ca

Iron. Fe

Magnesium, Mg

Phosphorus, P

Potassium. K

Sodium. Na

Zinc. Zn

1 nit Valué
PerlOOg

i OJO

keal 0

8 0.00

8 0.00

g 0.00

g 0.0

g 0.00

mg 24

mg 0.33

mg 1

mg 0

mg 8

mg 38758

mg 0.10

Fuente: USDA Food Composition Database (2018)
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Nota 6. Valor nutricional para 100 gramos (100 g) de azúcar granulada

USDA National Nutricnt Databas? for Standard Referente
Releas? 1 ApriL 2018

Basic Report 19335, Sugars, granulatcd

Nutncnt valúes and ucight* ate Gn edihk portion

Nutricnt l nit Valué
Per 100g

Protimates

Water £ 0.02

Energy kcai 387

Protein S 0.00

Total lipid (fat) g 0.00

Carbohydratc. by diflctencc g 99.98

Fibcr. total dictan' g 0.0

Sugars. total g 99.80

Fuente: USDA Food Composition DataBase (2018)
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Nota 7. Valor nutricional para 100 gramos (100 g) de cebolla en polvo.

USDA National Nutrient Database for Standard Referente
Release 1 April. 2018

Basic Report 02026, Spiccs, onion powdcr

\utncnt \alucs and wcights are for edihk portian

Nutrient i nit Valué
PcrlOtfo

Pro x i ni ntes

Water 5.39

l.ncrgy kcal 34!

Protcin S 10.41

Total lipid (fat) g 1.04

Carbohydratc. by diíTcrcncc g 79.12

l íber, total dietary g 15.2

Sugars. total g 6 63

Mineral*

Calcium. Ca mg 384

Iron, le nig 3 W

Magncsium. Mg ntg 113

Phosphorus. P me 322

Potassium, K mg 985

Sudtuin. Na mg 73

Zinc. Zn mg 4.05

Lipids

Fatcy acids. total saturated S 0.219

l altv acids. total monounieitunited g 0 202

Fatty acids. total polyunMituraied g 0310

1 any acids. total trans £ 0.000

Cbolestcrol 0

Fuente: USDA Food Composition Database (2018)
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Nota 8. Valor nutricional para 100 gramos (100 g) de ajo en polvo.

USDA National Nutrient DataBase for Standard Reference
Reléase 1 Apri!. 2018

Basic Report 02020. Spices, garlic powdcr

Xutnent valuó and ucight» are fw pomon.

Nutrient 1 nit Xaluc
Per 100 g

Proiimate*

Water 8 6.45

Energy kcal 331

Protcm £ 1635

Total lipid (fat) £ 0.73

Carbohydrate. by dtncrcncc i 72.73

Fibcr. total dictan. £ 9.0

Sugarx total £ 2.43

Mineral»

Cafcium. Ca mg 79

lri»n. Fe mg 565

Magncsium, Mg mg 77

Pbosphorux P mg 414

Potassium. K mg 1193

Sodium. Na mg 60

Zinc. Zn mg 2.99

Lipid»

Fatty ackh. total saturated 0.249

Fatty acid». total monounviluratcd £ 0.115

Fatty acids. total pedyumaturafed g o.i n

Fatty acidi. total irán» £ 0.000

Cbokstcro! mg 0

Fuente: USDA Food Composition DataBase (2018)
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Nota 9. Valor nutricional para 100 gramos (100 g) de granos de mostaza.

USDA National Nutricnt DataBase for Standard Rcfcrcnce
Reléase 1 ApriL 2018

Basic Report 02024, Spiccs, inustard seed, ground

Nutocnt valuó and ucighK are tor edíbk n^rtion

Nutricnt tnil Valué
Perlüü g

Prniimate*

Water g 5.27

i.ncrgy Ual 508

Protcin g 26.08

Total lipid (fot) £ 36.24

Carbohydratc, by difTcrcncc g 28.09

Fiber. total dictan g 12.2

Sugars. total 8 6.79

Mineral*

Calcium, Ca mg 266

Iron. Fe mg 9.21

Magnesium, Mg mg 370

Phosphorus. P mg 828

Poiassium. K mg 738

Sodium. Na mg 13

Zinc, Zn mg 6.08

Lipídi

Fatty acids, total satumtcd g 1.989

Fatty acids. total inonounsaturated g 22.518

Fatty «cid», total polyunsatunrtcd 10.088

Fatty acid*. total Irán» g 0000

CholeMerol mg 0

Fuente: USDA Food Coniposition DataBase (2018)
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ANEXO 5 

RESULTADOS FISICOQUÍMICOS Y MICROBIOLÓGICOS 

DEL PRODUCTO



Datos del Solicitante
Nombre del Cliente o Empresa: SARAH ARAUJO/ ALEXANDRA BENOIT
Nombre del contacto: Sarah Araujo/ Alexandra Benoit_____________________
Dirección: C/Sur, #4

INSTITUTO DE INNOVACIÓN EN BIOTECNOLOGÍA E INDUSTRIA Solicitud No.32289
Calle Olof Palme Esq. Núñez de Cáceres, Tels. 809-566-8121/29, Apartado Postal No. 329-2, 

Santo Dominqo. D.N. -RNC:430-000l6-7
2019 01 23

INFORME DE RESULTADOS DEL LABORATORIO DE MICROBIOLOGÍA Año Mes Día

¡ Tel. (829) 927-2208

Resultado(s): En la(s) muestra(s) analizada(s)

Datos del Servicio
Fecha de recibo: 2019-01-14 Fecha de inicio: 2019-01-15 Fecha de entrega: 2019-01-23
Tipo de muestra: Aderezo * Muestra(s) No.: 32289-1/1
Condiciones de la(s) muestra(s): Recibida en envase de vidrio con tapa de rosca
Muestra aportada por: El cliente | Tipo de muestreo: No aplica

* MUESTRA IDENTIFICADA COMO: 
ADEREZO A BASE DE GARBANZOS

DETERMINACIONES METODOLOGIA RESULTADOS
** Recuento de microorganismos aerobios mesofilos (1) Cap. 8 2,5 x 10'5 UFC/g
**Recuento de coliformes totales (2) Cap. 17, acápite 17.3.04 < 1.0 x 10 UFC/g
**Recuento de E. coli (3) Cap. 17, acápite 17.3.04 < 1.0 x 10 UFC/g

** Recuento de Hongos (4) Cap. 21, acápite 21.04 < 1,0 x 10 UFC/g
** Recuento de Levaduras (4) Cap. 21, acápite 21.04 <1.0x10 UFC/g
* Recuento de Staphylococcus aureus (5) Cap. 17, acápite 17.5.01 <1,0x10 UFC/g

UFC = Unidades Formadoras de Colonias
DEBAJO DE ESTA LÍNEA NO HAY MAS RESULTADOS DE ESTE ENSAYO

Ensayo Acreditado ISO/IEC 17025:2005. Ver alcance en www.eca.or.cr 
* * Ensayo No Acreditado

EGA

Laboratorio de ensayo 
Alcance de Acreditación N". I.E-06A 

Acreditado a partir de: 13.10.2009

Los resultados que se indican en este informe se refieren exclusivamente a la muestra analizada y no 
establece juicio alguno sobre la calidad del lote al que pertenece, ni la producción de la empresa.

Metodología(s) Referencia: (1, 4) Compendium of Methods forthe Microbiological Examination of Foods. APHA 
5th Edition (2, 3, 5) AOAC 20TH Edition.

Material(es) de Referencia(s): ATCC 25922 - ATCC 25923 
Equipo(s) utilizado(s): Los que aplican para los ensayos

Ñ F O R M E'^J

Realizado por: Aprobado por: /// '-Verificad

María Rosa Cruz Miniño Ana Victoria Vargas o
a .-

o \ 4 \ 
c i A \

Analista Encargado del Laboratorio g * y y

NOTA: Este informe no debe ser reproducido, excepto en su totalidad, sin la previa au ^fízación del UBI _______ _____

.DEBA jo de esta linea no ha y mas datos de e

A nuestros clientes:
1) Las cifras de mil se separarán con un espacio Ej. 10,000 o 1,428 se expresarán como 10 000 o 1 428 respectivamente.
2) El marcador decimal es sustituido por una coma Ej. 0.25 y 28.30 se expresarán 0,25 y 28,30 respectivamente.
Este cambio es atendiendo a los procedimientos del Ente de Acreditación. ________________ ____ ______

INFORME DE RESULTADOS DEL LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA ~] PG 14.0/A2 Rev. 5: 2018-11-19 Pág^J/U

http://www.eca.or.cr


Datos del Solicitante

INSTITUTO DE INNOVACIÓN EN BIOTECNOLOGÍA E INDUSTRIA Solicitud No.32270
Calle Olof Palme Esq. Núñez de Cáceres, Tels. 809-566-8121/29, Apartado Postal No. 329-2, 

Santo Dominqo. D.N. -RNC:430-00016-7
2019 01 18

INFORME DE RESULTADOS DEL LABORATORIO DE ENSAYOS QUÍMICOS Año Mes Día

i Nombre del Cliente o Empresa: SARAH ARAUJO i ALEXANDRA BENOIT ! Tel.: 829-927-2208; Cel.:829-637-839~
Nombre del Contacto: SARAH ARAUJO / ALEXANDRA BENOIT_______________________________________________________ I

1 Dirección: C/ SUR, #4   
Datos del Servicio

Fecha de recibo: 2019-01-10 | Fecha de inicio: 2019-01-11 I Fecha de entrega: 2019-01-18
Tipo de muestra: ADEREZO Muestra(s) No.: 32270-1/1

' Condiciones de la(s) muestra(s): En Frasco De Cristal
Tipo de muestreo: N/A.1 Muestra aportada por: El Cliente.

Resultado(s): En la(s) muestra(s) analizada(s)

DEBAJO DE ESTA LINEA NO HAY MAS RESULTADOS DE ESTE ENSAYO"

DETERMINACIONES METODOLOGIAS
Muestra identificada como:

ADEREZO A BASE DE GARBANZOS 
9/1/19 1/1

Grasas % 2003.05 50,40
Humedad % 

________
925.10 36.41

Acidez como ácido acético % 945.08 0,69

Los resultados que se indican en este informe se refieren exclusivamente a la muestra analizada y no 
establece ¡juicio alguno sobre la calidad del lote al que pertenece, ni la producción de la empresa.

Metodología(s) o Referencias: Official Methods Qf Analysis Of The AOAC. 2016; FAO
| Material(es) de Referencia(s): MR 121
■ Equipo(s) utilizado(s): Balanza. Horno, extractor de grasas, y equipos adecuados para los análisis.

Firmas:
Realizado por: Aprobado por: ^dñeado por.\ V\\

María De La Cruz WlfBll
___________________ Analista Encargado del Laboratorio Su^visor'Técmco •//

i: Este informe no debe ser reproducido, excepto en su totalidad, sin la previa autorización del MHy., 
_____________ Ejemplar No.1: Cliente_________ Ejemplar No. 2: Servicio al Cliente Ejemplar No.3: Supervibt 
D E BA JO DE ESTA LINEA NO HAY MAS DATOS DE ESTE I N Ftt RM f

A nuestros clientes:
1) Las cifras de mil se separarán con un espacio Ej, 10,000 o 1,428 so expresarán como 10 000 o 1 428 respectivamente.
2) El marcador decimal es sustituido por una coma Ej. 0.25 y 28.30 se expresarán 0,25 y 28,30 respectivamente.
Este cambio es atendiendo a los procedimientos del Ente de Acreditación._______________ _________________________ ___________________
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Sarah Ines Araujo Lizaido

Lie. Sandra Miniño

ASESORAS

Ing. Maribel Espinosa

JURADO

Calificación: 9 a -A
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