






































INTRODUCCION

En los tltimos afios la revolucion de los habitos alimenticios alrededor del mundo
ha sido notoria, cada vez son mas las personas que estan dispuestas a modiﬁgar sus dietas,
ya sea por sus propios ideales, limitaciones de salud, conciencia, adoptar un estilo de vida
mas 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 investigacidn se encuentra orientada al disefio del proceso productivo
de un aderezo tipo mayonesa sin huevo, el cual estara 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,
buscandose asi la inversién minima en maquinaria. Siguiendo esta linea, se explora la
compatibilidad entre las operaciones unitarias de la produccién de mayonesa regular y con

las del nuevo producto.

Este trabajo estd estructurado por tres partes. La primera, abarca los aspectos
teoricos que fundamentan la elaboracién de mayonesa dentro de la industria, asi como del
sustituto a base de harina de garbanzo; una segunda, que comprende los aspectos
metodologicos de la formulacidn y el escalamiento industrial. Por tltimo, una tercera parte

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

proyecto.
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JUSTIFICACION

El respeto y la conciencia sobre los demas seres vivos que habitan este planeta junto
con los humanos son elementos caracteristicos de filosofias de vida tales como el
veganismo. De acuerdo a lo que plantean quienes siguen este tipo de alimentacion y estilo
de vida, los animales son seres sintientes igual que los seres humanos, por lo que el evitarles

dolor y daiio es central para vivii una vida justa con todos.

La importancia del desarrollo de esta investigacion, ademas de ofrecer un producto
para este publico asegurando la ausencia de cualquier ingrediente de procedencia animal,
donde el huevo sera sustituido por un emulsificante de origen vegetal, es también poder
brindar un producto altamente nutritivo que represente la satisfaccion 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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CAPITULO 11

MARCO CONCEPTUAL

Este capitulo comprende los conceptos bésicos 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 emulsificantes cominmente utilizados en estos aderezos.

I1.1 Mayonesa

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

como.

“Un condimento en forma de salsa obtenido por emulsificacion de aceite(s)
vegetal(es) comestible(s) en una fase acuosa consistente en vinagre mientras lo que

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

La mayonesa es una emulsion de agua en aceite, la cual estd constituida basicamente
por aceites vegetales comestibles, huevo o yema de huevo, vinagre y/o zumo de limoén.
Esta puede llegar a contener otros ingredientes, como clara de huevo de gallina, productos
de huevo de gallina, azicares, sal de calidad alimentaria, condimentos, especias, hierbas
aromaticas, frutas y hortalizas, jugos de frutas y hortalizas, mostaza, productos lacteos y

agua; los cuales no son obligatorios a la hora de su elaboracion. (Ventura, 2015)
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lecitina se utiliza en algunos tipos de pan, y en margarinas. caramelos, grasas

comestibles y sopas, entre otros.”

11.5.3.2 Espesantes

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

aportandoles una mejor textura. (Motoche Ramirez & Vascones Vera. 2015)

También conocidos como hidrocoloides, se trata de polimeros de alto peso molecular
con propiedades estabilizantes, de retencion agua y formacion de geles. (Bratu & Popescu,

2016)

En de la industria de elaboracion de aderezos se utilizan comiinmente: goma xantana,
goma guar, goma purity, goma arabiga, almidones enriquecidos, almidones modificados y

gelatinas.

11.5.3.3 Antioxidantes

Motoche Ramirez 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 afiaden, sobre todo a los alimentos grasos, para frenar los

procesos de oxidacion provocados por la luz y el oxigeno. Cuando un alimento
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“La yema de huevo es una dispersion de lipoproteinas de baja densidad y granulos
insolubles en una solucion acuosa de glicoproteinas solubles [lamadas livetinas. En
la yema de huevo nativa, los granulos consisten en un complejo de lipoproteinas de
alta densidad y fosfoproteinas llamadas fosvitinas, que se uncn por medio de
puentes fosfocélcicos. Por otro lado, las proteinas de baja densidad consisten de un
nticleo de lipidos rodeados por una capa interfacial de fosfolipidos y proteinas
Ilamadas las apoproteinas de baja densidad. Los componentes de la yema de huevo
son los principales responsables de la emulsificacion de las gotas de aceite.

Se ha propuesto que las lipoproteinas se adsorben en la interfase de las gotas, donde
algunas permanecen plegadas, otras forman agregados miscelares y el resto se
despliega hacia el medio continuo.

Las lipoproteinas pueden entrecruzarse con las asociadas a gotas vecinas,
provocando la formacion de una especie de entramado responsable de la
viscoelasticidad de estos sistemas. El mencionado entramado esta constituido por

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

II1.1.3 Vinagre y/o jugo de limon

En la elaboracion puede utilizarse tanto el vinagre como el limén, debido a que las

caracteristicas de estos son muy similares. (Vega, 2016)
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1V.1.10 Sorbato de potasio

Sal que se obtiene a partir del acido sérbico, la cual es utilizada en la industria de
alimentos porque evita la aparicion 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 acido etilendiaminotetraacético (EDTA) es utilizado como agente protector en
alimentos debido a que actia como antioxidante, inhibidor de microorganismos,

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

Esta sustancia inhibe la accion de iones metdlicos que favorecen la rancidez. El
envasado con gases inertes, como nitrogeno o didxido 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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CAPITULO V

MARCO METODOLOGICO

V.1 Diseiio metodoldgico

V.1.1 Tipo de estudio y método

La investigacion realizada comprende un disefio 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, asi como

los costos de sus operaciones unitarias.

Los métodos empleados son el experimental y el analitico. El primero, debido a que la
seleccion de la formula se lleva a cabo manipulando intencionalmente las variables que
pueden o no favorecer las caracteristicas deseadas en el producto en desarrollo, y el

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

de esta nueva linea de produccion.
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1V.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 ocasion, 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 rengldn fue Hellmann’s, con un 39%, seguida de Baldom con un 26%.

Otros indicadores que se evalian son color y olor. La mayonesa con mejor valoraciéon
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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V1.5.2. Tamaiio de lote

El tamafio de lote se define de acuerdo a la capacidad estandar de la linea, la cual es
de 800 Ibs. (363 kg), dado que una cantidad menor a la indicada implica mayor porcentaje

de desperdicio y costos de produccion mas altos.

VI1.5.3 Estimacion 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 /X Censo
Nacional de Poblacion y Vivienda (Oficina Nacional de Estadistica, 2010), el Distrito
Nacional cuenta con 93,435 personas entre las edades de 20 a 24 aiios, 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 | o mas veces por semana en comida ripida y

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

producto por semana por persona. Con un indice de aceptacion del 97%, se calcula el

consumo por semana:

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

1 lote
1,556 kg X = 4.3 lotes de aderezo por semana

363 kg

VI1.5.4 Costos de produccion y precio de venta

Y

En los costos de produccién 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 depreciacidn de equipos.

— Mano de obra de los 13 operadores de la linca.

Estos dos ultimos se encuentran estandarizados por la empresa de acuerdo a cada
estacion de produccion. En cuanto a la comercializacion 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 ptblico dentro del rango en el cual el consumidor estd dispuesto a pagar,

resaltado en la Figura 14.
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