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ANEXO A

ANALISIS DE LABORATORIO



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”

CEANID-FOR-88
Versién 01
Fecha de emisién: 2016-10-31

™,

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes $ )
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos “V“ RELAA
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Silvana Mendizabal Urquidi
Solicitante: [Silvana Mendizabal Urquidi
Direccion: Barrio Andaluz
Teléfono/Fax{75126892 [ correo-e | wrs | codigo | AL 340/18
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Ajo
Codigo de muestreo: M-4 lFecha de vencimiento: RN [Lote: sbdh
Fecha y hora de muestreo: 2018-11-29 Hr. 09:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Mercado campesino
Responsable de muestreo: Silvana Mendizabal
Codigo de la muestra: 1245 FQ 797 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-11-29
Cantidad recibida: 500 g. Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-11-30 al 2018-12-18
IIl. RESULTADOS
. LIMITES PERMISIBLES|
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Ceniza NB 39034:10 % 1,24 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 0,62 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,08 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 27,77 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 64,65 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 5,64 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 134,36 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviana Keal: Kilocalorios g: gromos
% : Porcentaje 1SO: Organizacion Internacional de Normolizacion

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 18 de diciembre del 2018

Original: Cliente
Copia: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 -

TARIJA - BOLIVIA

Pagina 1de 1



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

CEANID-FOR-88
Versién 01
Fecha de emision: 2016-10-31

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Silvana Mendizabal Urquidi
Solicitante: |Silvana Mendizabal Urquidi
Direccion: Barrio Andaluz
Teléfono/Fax{75126892 I Correo-e [ ek ] Codigo ] AL 340/18
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Jenjibre
Codigo de muestreo: M-3 IFecha de vencimiento: i ILote: o
Fecha y hora de muestreo: 2018-11-29 Hr. 09:00
Procedencia (Localidad/prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Mercado campesino
Responsable de muestreo: Silvana Mendizabal
Cddigo de la muestra: 1244 FQ 796 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-11-29
Cantidad recibida: 500 g. Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-11-30 al 2018-12-18
11l. RESULTADOS
) LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Ceniza NB 39034:10 % 1,28 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 0,92 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,45 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 10,63 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 85,34 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 1,38 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 52,09 Sin Referencia Sin Referencia
NB: Norma Boliviana Kcol: Kilocalorias g: gramos
% : Porcentaje I1SO: Organizacion Internacionol de Normalizacion

1) Los resul

tados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija,

/4

18 de diciembre del 2018 /é i
/“ S

Original: Cliente

Copia: CEANID

&

WLy

EANID'?”‘

20

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARIJA - BOLIVIA
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UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos \/‘
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

CEANID-FOR-88
Versién 01
Fecha de emision: 2016-10-31

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Silvana Mendizabal Urquidi

Solicitante: [Silvana Mendizabal Urquidi

Direccion: Barrio Andaluz

Teléfono/Fax{75126892 [ correo-e | . | codigo | AL 340/18
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Albahaca

Codigo de muestreo: M-2 JFecha de vencimiento: b ILote: mennne

Fecha y hora de muestreo: 2018-11-29 Hr. 09:00

Procedencia (Localidad/Prov/ Dptoj Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: Mercado campesino

Responsable de muestreo: Silvana Mendizabal

Cédigo de la muestra: 1243 FQ 795 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-11-29

Cantidad recibida: 500 g. Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-11-30 al 2018-12-18

11l. RESULTADOS

) LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Ceniza NB 39034:10 % 2,82 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % 1,04 Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,38 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 6,93 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 84,66 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 4,17 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 47,82 Sin Referencia Sin Referencia

INB: Norma Boliviano Kcal: Kilocalorias

% : Porcentaje

1S0: Organizacion Internacional de Normalizacion

g: gramos

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 18 de diciembre del 2018

Original: Cliente
Copia: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - CasillaS1 -

TARUA - BOLIVIA Pagina 1 de 1



UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

CEANID-FOR-88
Version 01
Fecha de emisién: 2016-10-31

\
¢
{

1—
{ y
\WfEVE Loaa

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Silvana Mendizabal Urquidi

Solicitante: |Silvana Mendizabal Urquidi

Direccion: Barrio Andaluz

Teléfono/Fax{75126892 [ correo-e | ans | codigo | AL 340/18
Il. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Huevos de gallina

Codigo de muestreo: M-1 JFecha de vencimiento: ENRERARRN ILote: REENLAR

Fecha y hora de muestreo: 2018-11-29 Hr. 09:00

Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo: Mercado campesino

Responsable de muestreo: Silvana Mendizabal

Codigo de la muestra: 1242 FQ 794 Fecha de recepcion de la muestra: 2018-11-29

Cantidad recibida: 6 unid. Fecha de ejecucion de ensayo: De 2018-11-30 al 2018-12-18

11l. RESULTADOS

o LIMITES PERMISIBLES
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO REFERENCIA DE
DE ENSAYO Min. Max. LOS LIMITES

Ceniza NB 39034:10 % 0,97 Sin Referencia Sin Referencia
Fibra Gravimétrico % n.d. Sin Referencia Sin Referencia
Grasa NB 313019:06 % 8,51 Sin Referencia Sin Referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 3,42 Sin Referencia Sin Referencia
Humedad NB 313010:05 % 73,48 Sin Referencia Sin Referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 13,62 Sin Referencia Sin Referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 144,75 Sin Referencia Sin Referencia

NB: Norma Boliviana
% : Porcentaje

Kcal: Kilocalorias
1S0: Organizacion Internacional de Normalizacion

g: gramos

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 18 de diciembre del 2018

Original: Cliente

Copia: CEANID
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Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo -

Casilla51 -

TARIJA - BOLIVIA

Pagina 1de 1
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CEANID-FOR-88
Version 01

Fecha de emisién: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”

FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA" V/L\
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” i
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes " )
Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos \,_\,f';JELOAA

Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Silvana Mendizabal Urquidi

Solicitante: |Silvana Mendizabal Urquidi

Direccion: Barrio Andaluz

Teléfono/Fax{75126892

[ correo-e | saree [ codigo | AL217/19

1l. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra:

Mayonesa saborizada con ajo, jengibre y albahaca

Codigo de muestreo:

M1 l Fecha de vencimiento: i I Lote: i

Fecha y hora de muestreo:

2019-07-29 Hr. 11:00

Procedencia (Localidad/Prov/ Dpto)

Tarija - Cercado - Tarija Bolivia

Lugar de muestreo:

Taller de alimentos

Responsable de muestreo:

Silvana Mendizabal Urquidi

Cédigo de la muestra:

863 FQ 520 MB 517 Fecha de recepcion de la muestra: 2019-07-30

Cantidad recibida:

1000 g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2019-08-30 al 2019-08-09

11l. RESULTADOS

LIMITES PERMISIBLES)
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO Ril::flhl\'llclITAESDE
DE ENSAYO Min. Max.
A: FISICOQUIMICOS
Acidez (como ac. oleico) NB 229:98 % 3,19 Sin referencia Sin referencia
Cenizas NB 39034:10 % 0,04 Sin referencia Sin referencia
Fibra Gravimétrico % n.d. Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 228:98 % 53,81 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de Carbono Calculo % 8,27 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 % 34,50 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (Nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 3,38 Sin referencia Sin referencia
Rancidez NB 34009:06 pos/neg Negativo Sin Referencia Sin referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 530,89 Sin referencia Sin referencia
B: MICROBIOLOGICOS
Coliformes fecales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10 T (*) Sin referencia Sin referencia
Coliformes totales NB 32005:02 UFC/g <1,0x10 4 (*) Sin referencia Sin referencia
Mohos y levaduras NB 32006:03 UFC/g <1,0x10 " (*) Sin referencia Sin referencia
Salmonella NB 32007:03 P/A/25 ml Ausencia Sin referencia Sin referencia
NB: Norma Boliviana UFC/g: Unidad formadora de colonios por gramo { * ) = No se observa desarrollo de colonias
< : Menor que 150. for SM: Standord Methods

P/A: Presencio/Ausencio

%: Porcentaje

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratorio

2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacion del CEANID

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 09 de agosto del 2019

Original: Cliente

Copia: CEANID

Direccion: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591} {4) 6645648
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla51 - TARUA - BOLIVIA

Pagina 1de 1



ANEXO B
TEST DE EVALUACION SENSORIAL



ANEXO B.1

TEST DE EVALUACION SENSORIAL DE LA MUESTRA PROTOTIPO DE
MAYONESA SABORIZADA CON AJO, JENGIBRE Y ALBAHACA

[\ oY 11 o (= - Fecha: ........ccceetnnes
Lugar: ... Hora: .......cccennnnenn.

Frente a usted hay 4 muestras codificadas (de nombre del producto), las cuales debe
probar y marcar con una X su juicio por cada muestra.

MUESTRA 1

ESCALA Sabor |Consistencia |Color |Olor |Aspecto
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me es indiferente
Me disgusta un poco
Me disgusta mucho

MUESTRA 2
ESCALA Sabor |Consistencia |Color |Olor |Aspecto

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me es indiferente

Me disgusta un poco

Me disgusta mucho

MUESTRA 3
ESCALA Sabor |Consistencia |Color |Olor |Aspecto

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me es indiferente

Me disgusta un poco

Me disgusta mucho

MUESTRA 4
ESCALA Sabor | Consistencia|Color |Olor |Aspecto

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me es indiferente

Me disgusta un poco

Me disgusta mucho

Observaciones:

MUCHAS GRACIAS



ANEXO B.2

TEST DE EVALUACION SENSORIAL DE LA MUESTRA PROTOTIPO DE
MAYONESA SABORIZADA CON AJO, JENGIBRE Y ALBAHACA

NOMDBIe: .o e e e e Fecha: .......c.ccun..uee
Lugar: .....oeiiiiiri e (o] -

Frente a usted hay 4 muestras codificadas (de nombre del producto), las cuales
debe probar y marcar con una X su juicio por cada muestra.

MUESTRA 5

ESCALA Sabor |Consistencia |Color |Olor |Aspecto
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me es indiferente
Me disgusta un poco
Me disgusta mucho

MUESTRA 6
ESCALA Sabor |Consistencia [Color |Olor |Aspecto

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me es indiferente

Me disgusta un poco

Me disgusta mucho

MUESTRA 7
ESCALA Sabor |Consistencia|Color |Olor |Aspecto

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me es indiferente

Me disgusta un poco

Me disgusta mucho

MUESTRA 8
ESCALA Sabor |Consistencia|Color |Olor |Aspecto

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me es indiferente

Me disgusta un poco

Me disgusta mucho

Observaciones:

MUCHAS GRACIAS



ANEXO B.3

TEST DE EVALUACION SENSORIAL DE LA MUESTRA PROTOTIPO DE
MAYONESA SABORIZADA CON AJO, JENGIBRE Y ALBAHACA

[\ o 21 o (= - Fecha: .........cc.....uus
Lugar: ... Hora: .......cccevnnenen.

Frente a usted hay 4 muestras codificadas (de nombre del producto), las cuales debe
probar y marcar con una X su juicio por cada muestra.

MUESTRA 9

ESCALA Sabor |Consistencia |Color |Olor |Aspecto
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me es indiferente
Me disgusta un poco
Me disgusta mucho

MUESTRA 10
ESCALA Sabor |Consistencia |Color |Olor |Aspecto

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me es indiferente

Me disgusta un poco

Me disgusta mucho

MUESTRA 11
ESCALA Sabor |Consistencia |Color |Olor |Aspecto

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me es indiferente

Me disgusta un poco

Me disgusta mucho

MUESTRA 12
ESCALA Sabor [Consistencia|Color [Olor |Aspecto

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me es indiferente

Me disgusta un poco

Me disgusta mucho

Observaciones:

MUCHAS GRACIAS



ANEXO B.4

TEST DE EVALUACION SENSORIAL DE LA PRE SELECCION DE MAYONESA
SABORIZADA CON AJO, JENGIBRE Y ALBAHACA

[\ oY 0] o (= Fecha: .........ccuntnus
I T - (o] - .

Frente a usted hay 3 muestras codificadas (de nombre del producto), las cuales debe
probar y marcar con una X su juicio por cada muestra.

MUESTRA 13 -3

ESCALA Sabor |Consistencia |Color |Olor |Aspecto
Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me es indiferente
Me disgusta un poco
Me disgusta mucho

MUESTRA 14 -8
ESCALA Sabor |Consistencia|Color |[Olor |Aspecto

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me es indiferente

Me disgusta un poco

Me disgusta mucho

MUESTRA 15-12
ESCALA Sabor |Consistencia|Color |[Olor |Aspecto

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me es indiferente

Me disgusta un poco

Me disgusta mucho

(@0 1Y =T =T 01 =

MUCHAS GRACIAS



ANEXO B.5

TEST DE EVALUACION SENSORIAL DE LA PRE SELECCION DE MAYONESA
SABORIZADA CON AJO, JENGIBRE Y ALBAHACA

[\ Lo 101 o =3 Fecha: ...................
L0 - T P Hora: .....ccccvvnnennnn.

Frente a usted hay 3 muestras codificadas (de nombre del producto), las cuales debe

probar y marcar con una X su juicio por cada muestra.

MUESTRA 16 - 3

ESCALA Sabor | Consistencia | Color |Olor |Aspecto
Me gusta mucho
Me gusta
moderadamente
Me es indiferente
Me disgusta un poco
Me disgusta mucho

MUESTRA 17 - 8
ESCALA Sabor | Consistencia|Color |Olor |Aspecto

Me gusta mucho

Me gusta

moderadamente

Me es indiferente

Me disgusta un poco

Me disgusta mucho

Observaciones:

MUCHAS GRACIAS



ANEXO B.6
TEST DE EVALUACION SENSORIAL DE LA MAYONESA

N O I e s Fecha: ...................

Frente a usted hay 4 muestras de mayonesa, para lo cual usted debe probary
evaluar para que pueda marcar apropiadamente, de acuerdo a cada uno de los
atributos marque con un circulo cada uno de los parametros segun la escala
establecida.

MUESTRA H1
Fluidez o textura:
] 1 2 3 4 5 [ i 3 9 10
Semi|Viscoso Altamente viscoso
Sabor:
] 1 2 3 4 5 G 7 8 O 10
Drelbil Intenso
Color:
0 1 2 3 4 5 & 7 8 a 10
Aumarillo opaco Amarillo brilloso
Aroma:
] 1 2 3 4 5 [ 7 8 k=] 10
Poco agradable Muy Aceptable
MUESTRA R1
Fluidez o textura:
] 1 2 3 4 5 [ 7 8 9 10
Semi|Viscoso Altamente viscoso
Sabor: ’
] 1 2 3 4 5 5] 7 8 9 10
Dralbil Intenso
Color:
0 1 2 3 4 5 & 7 8 9 10
Aurmnarillo opaco Amarillo brilloso
Aroma:
i 1 2 3 4 5 [ 7 8 O 10
Poco agradable Muy Aceptable




MUESTRA K1

Fluidez o textura:

] 1 2 3 4 5 [ T 8 9 10

Semi|Viscoso Altamente viscoso

Sabor:

] 1 3 4 5 [5] 7 9 10

Drelbil Intenso

Color:

0 1 2 3 4 5 & 7 8 a 10

Aumarillo opaco Amarillo brilloso

Aroma:

] 1 2 3 4 5 [ 7 8 k=] 10

Poco agradable Muy Aceptable
MUESTRA P1

Fluidez o textura:

] 1 2 3 4 5 [ 7 8 k=] 10

Semi|Viscoso Altamente viscoso

Sabor:

] 1 2 3 4 5 (5] 7 & 9 10

Drelbil Intenso

Color:

0 1 2 3 4 5 & 7 8 9 10

Aurmnarillo opaco Amarillo brilloso

Aroma:

i 1 2 3 4 5 [ 7 8 O 10

Poco agradable Muy Aceptable
Observaciones:

MUCHAS GRACIAS



ANEXO B.7
Prueba Duo - Trio
Nombre: ... Fecha: ...................
I T - Hora: .......cccevnninenn.

Frente a usted hay tres muestras de mayonesa codificadas, vea y saboree con cuidado
y marce con una X las muestras que tienen mayor similitud a la muestra referencia
(RH1).

Muestras Muestra parecida en sabor
MO02
MO011
Muestras Muestra parecida en
viscosidad
MO02
M011

Observaciones:

MUCHAS GRACIAS



ANEXO C
ANALISIS ORGANOLEPTICO



ANEXO C.1

Andlisis estadistico de evaluacion sensorial para elegir muestra prototipo 1 con variacion porcentual de huevo,
albahaca, jengibre, ajo, jugo de limén, goma de xantana y agua para los atributos sabor, textura, color, olor y

aspecto.

Tabla C.1-1
Atributo sabor
Jueces | M1 | M2 | M3 | M4
1 2 2 4 3
2 4 2 2 2
3 4 5 5 4
4 4 4 5 4
5 4 4 2 2
6 4 4 4 5
7 4 5 3 2
8 4 4 3 3
9 4 3 5 2
10 4 3 2 4
11 3 3 4 5
12 2 4 5 2
13 3 4 4 1
14 4 4 5 4
15 3 4 4 5
16 2 3 4 5
17 3 4 5 4
18 3 4 5 4
19 4 3 4 3
20 4 4 2 4
21 4 4 5 4
Media |3,48/3,67 3,90 3,43

Mediana| 4 4 4 4

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.1-2 Tabla C.1-2
Atributo consistencia Atributo color
Jueces M1l | M2 | M3 | M4 Jueces | M1 | M2 | M3 | M4
1 3 3 5 5 1 4 1 4 3
2 4 | 4] 4 | 5 2 4 | 4|5 | 4
3 4 4 5 4 3 4 4 5 5
4 4 4 5 4 4 4 4 5 4
5 4 4 2 2 5 3 3 3 3
6 4 3 4 4 6 4 4 4 4
7 3 4 5 3 7 3 3 4 3
8 4 4 4 4 8 3 4 4 4
9 3 4 4 3 9 3 3 4 3
10 2 2 3 3 10 1 1 1 1
11 3 3 4 5 11 2 3 4 3
12 4 4 5 4 12 4 3 5 3
13 2 4 4 5 13 4 5 3 3
14 4 4 5 4 14 4 4 5 4
15 3 4 4 4 15 3 3 4 3
16 3 2 2 2 16 2 4 4 4
17 3 4 5 3 17 3 3 5 4
18 4 4 4 4 18 4 5 4 5
19 2 2 5 3 19 2 2 2 2
20 4 4 4 4 20 3 2 4 1
21 3 4 5 4 21 4 4 5 3
Media |3,33/3,574,19|3,76 Media |3,24/3,29 /4,00 3,29
Mediana| 3 4 4 4 Mediana| 3 3 4 3

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO C -1

Tabla C.1-4
Atributo olor
Jueces | M1 | M2 | M3 | M4
1 2 4 4 4
2 3 3 4 5
3 4 4 4 4
4 4 4 4 5
5 3 4 4 4
6 4 4 5 4
7 4 4 4 4
8 4 3 4 4
9 4 4 5 4
10 2 2 2 2
11 4 4 5 3
12 4 4 4 4
13 4 5 5 3
14 4 5 3 3
15 4 4 3 4
16 2 2 4 4
17 4 3 5 4
18 4 4 4 5
19 3 2 3 3
20 2 2 3 3
21 3 4 4 4
Media |3,43|3,57/3,95/3,81
Mediana| 4 4 4 4

Fuente: Elaboracion propia

Tabla C.1-5
Atributo aspecto
Jueces | M1 | M2 | M3 | M4
1 3 3 3 4
2 3 3 5 4
3 4 4 5 5
4 4 4 5 4
5 3 3 3 3
6 4 5 4 4
7 3 4 4 3
8 4 4 4 4
9 4 3 4 3
10 3 3 3 3
11 4 4 5 4
12 4 4 5 4
13 4 5 3 3
14 4 5 4 4
15 3 4 5 4
16 3 4 5 2
17 3 3 5 4
18 5 5 5 4
19 2 2 4 2
20 4 2 4 3
21 2 3 5 4
Media |3,48|3,67 /4,29 3,57

Mediana| 4 4 4 4

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO C.2

Andlisis estadistico de evaluacion sensorial para elegir muestra prototipo con variacion porcentual de albahaca, ajo,
jugo de limén, goma de xantana y agua para los atributos, textura, color, olor y aspecto.

Tabla C.2-1 Tabla C.2-2 Tabla C.2-2
Atributo sabor Atributo consistencia Atributo color
Jueces | M1 | M2 | M3 | M4 Jueces | M1 | M2 | M3 | M4 Jueces | M1 | M2 | M3 | M4
1 4 3 5 5 1 4 4 4 4 1 3 3 3 3
2 1 2 4 4 2 4 4 4 4 2 2 2 3 3
3 4 4 4 5 3 4 5 4 4 3 4 5 4 4
4 4 4 4 5 4 4 4 4 5 4 5 5 5 5
5 5 4 3 4 5 5 3 3 4 5 4 4 3 4
6 4 2 4 2 6 5 4 2 4 6 3 3 3 4
7 4 3 4 5 7 4 4 4 4 7 5 3 5 5
8 3 2 3 3 8 4 4 4 4 8 5 4 4 4
9 4 5 4 5 9 5 5 4 5 9 5 5 4 4
10 3 5 2 5 10 4 4 5 4 10 3 3 4 5
11 2 4 3 3 11 4 3 4 3 11 4 3 3 4
12 4 4 5 5 12 4 3 4 4 12 4 3 4 4
13 4 3 4 4 13 4 4 3 4 13 3 3 4 5
14 2 4 4 4 14 4 4 4 5 14 3 4 4 4
15 2 3 3 3 15 3 2 4 4 15 3 4 4 4
16 5 4 3 4 16 4 4 3 5 16 5 3 3 3
17 3 4 4 5 17 4 4 3 5 17 4 2 4 4
18 3 4 4 4 18 4 4 4 4 18 4 3 4 4
19 4 4 4 4 19 3 4 4 4 19 4 4 5 3
20 1 2 2 1 20 3 1 3 1 20 2 2 2 2
21 3 4 3 4 21 3 4 3 4 21 3 3 3 4
Media |3,29|3,52 /3,62 /4,00 Media |3,95|3,71|3,67 4,05 Media 3,71|3,38/3,71 /3,90
Mediana| 4 4 4 4 Mediana| 4 4 4 4 Mediana| 4 3 4 4

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracién propia



ANEXO C.2

Tabla C.2-4 Tabla C.2-5
Atributo olor Atributo aspecto
Jueces | M1 | M2 | M3 | M4 Jueces M1 | M2 | M3 | M4
1 4 4 4 5 1 4 4 4 4
2 2 4 4 4 2 2 2 3 4
3 4 4 5 5 3 4 4 4 5
4 4 4 5 5 4 5 5 5 5
5 5 4 3 4 5 5 5 4 4
6 3 5 2 3 6 3 5 2 3
7 5 4 4 5 7 4 3 4 5
8 5 3 4 4 8 5 4 4 4
9 4 4 5 4 9 4 5 4 5
10 4 4 4 4 10 3 2 5 4
11 4 4 5 4 11 3 3 1 4
12 3 4 3 4 12 4 4 4 4
13 3 3 4 5 13 3 3 4 5
14 2 4 2 4 14 3 3 2 4
15 2 3 3 4 15 3 4 4 3
16 2 5 3 4 16 1 3 4 1
17 5 4 4 5 17 4 5 3 2
18 4 4 4 4 18 4 4 4 4
19 4 5 5 4 19 4 4 5 3
20 4 3 4 3 20 3 2 3 3
21 4 4 3 4 21 3 4 3 4
Media |3,67/3,95/3,81 4,19 Media |3,52/3,71/3,62 3,81
Mediana| 4 4 4 4 Mediana| 4 4 4 4

Fuente: Elaboracién propia Fuente: Elaboracién propia



ANEXO C.3

Andlisis estadistico de evaluacion sensorial para elegir muestra prototipo 3 con variacion porcentual de ajo,

mostaza, goma xantana, agua para los atributos, textura, color, olor y aspecto.

Tabla C.3-1 Tabla C.3-2 Tabla C.3-2
Atributo sabor Atributo consistencia Atributo color
Jueces | M1 | M2 | M3 | M4 Jueces | M1 | M2 | M3 | M4 Jueces | M1 | M2 | M3 | M4
1 4 3 5 5 1 4 4 4 4 1 3 3 3 3
2 1 2 4 4 2 4 4 4 4 2 2 2 3 3
3 4 4 4 5 3 4 5 4 4 3 4 5 4 4
4 4 4 4 5 4 4 4 4 5 4 5 5 5 5
5 5 4 3 4 5 5 3 3 4 5 4 4 3 4
6 4 2 4 2 6 5 4 2 4 6 3 3 3 4
7 4 3 4 5 7 4 4 4 4 7 5 3 5 5
8 3 2 3 3 8 4 4 4 4 8 5 4 4 4
9 4 5 4 5 9 5 5 4 5 9 5 5 4 4
10 3 5 2 5 10 4 4 5 4 10 3 3 4 5
11 2 4 3 3 11 4 3 4 3 11 4 3 3 4
12 4 4 5 5 12 4 3 4 4 12 4 3 4 4
13 4 3 4 4 13 4 4 3 4 13 3 3 4 5
14 2 4 4 4 14 4 4 4 5 14 3 4 4 4
15 2 3 3 3 15 3 2 4 4 15 3 4 4 4
16 5 4 3 4 16 4 4 3 5 16 5 3 3 3
17 3 4 4 5 17 4 4 3 5 17 4 2 4 4
18 3 4 4 4 18 4 4 4 4 18 4 3 4 4
19 4 4 4 4 19 3 4 4 4 19 4 4 5 3
20 1 2 2 1 20 3 1 3 1 20 2 2 2 2
21 3 4 3 4 21 3 4 3 4 21 3 3 3 4
Media |3,29|3,52/3,62 4,00 Media |3,95|3,71|3,67 4,05 Media |3,71/3,38|3,71/3,90
Mediana| 4 4 4 4 Mediana| 4 4 4 4 Mediana| 4 3 4 4

Fuente: Elaboracién propia

Fuente: Elaboracién propia

Fuente: Elaboracién propia




Tabla C.3-4

ANEXO C.3

Atributo olor

Tabla C.3-5

Atributo aspecto

Jueces | M1 | M2 | M3 | M4
1 4 4 4 5
2 2 4 4 4
3 4 4 5 5
4 4 4 5 5
5 5 4 3 4
6 3 5 2 3
7 5 4 4 5
8 5 3 4 4
9 4 4 5 4
10 4 4 4 4
11 4 4 5 4
12 3 4 3 4
13 3 3 4 5
14 2 4 2 4
15 2 3 3 4
16 2 5 3 4
17 5 4 4 5
18 4 4 4 4
19 4 5 5 4
20 4 3 4 3
21 4 4 3 4

Media |3,67/3,95/3,81 /4,19

Mediana| 4 4 4 4

Fuente: Elaboracién propia

Jueces | M1 | M2 | M3 | M4
1 4 4 4 4
2 2 2 3 4
3 4 4 4 5
4 5 5 5 5
5 5 5 4 4
6 3 5 2 3
7 4 3 4 5
8 5 4 4 4
9 4 5 4 5
10 3 2 5 4
11 3 3 1 4
12 4 4 4 4
13 3 3 4 5
14 3 3 2 4
15 3 4 4 3
16 1 3 4 1
17 4 5 3 2
18 4 4 4 4
19 4 4 5 3
20 3 2 3 3
21 3 4 3 4

Media |3,52(3,71/3,62/3,81

Mediana| 4 4 4 4

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO C.4

Andlisis estadistico de evaluacion sensorial para elegir muestra de pre seleccidén con variacion porcentual de jugo de
limén, ajo, mostaza para los atributos sabor, textura, color, olor, aspecto y acidez.

Tabla C.4-1 Tabla C.4-2 Tabla C.4-2
Atributo sabor Atributo consistencia Atributo color
Jueces M13 M14 M15 Jueces M13 M14 M15 Jueces M13 M14 M15
1 3 2 3 1 5 4 4 1 5 4 4
2 3 4 4 2 4 5 3 2 4 3
3 3 5 2 3 3 4 2 3 2 4 1
4 4 5 4 4 4 5 4 4 4 4 4
5 5 4 3 5 4 5 3 5 5 3 4
6 4 3 4 6 5 3 3 6 4 3 3
7 2 4 4 7 3 5 5 7 3 3 3
8 5 4 4 8 4 4 3 8 4 4 3
9 2 4 4 9 3 4 3 9 2 3 3
10 4 4 5 10 5 5 5 10 3 5 5
11 4 4 3 11 3 4 4 11 3 4 4
12 2 4 3 12 1 3 4 12 3 2 4
13 5 3 4 13 5 4 4 13 2 2 2
14 5 4 3 14 5 4 3 14 5 3 4
15 4 5 3 15 4 5 4 15 5 4 4
16 5 4 5 16 4 3 5 16 4 3 2
17 2 2 3 17 3 3 4 17 4 4 4
18 2 4 2 18 3 3 3 18 4 3 4
19 4 4 2 19 4 4 2 19 2 4 4
20 4 5 3 20 4 4 2 20 4 5 4
21 5 4 4 21 4 4 3 21 4 4 4
22 4 5 4 22 4 4 4 22 5 4 3
23 5 4 4 23 5 5 5 23 4 4 5
24 2 2 4 24 4 4 4 24 3 3 3
25 4 4 3 25 3 3 3 25 4 3 4
26 4 3 2 26 4 4 3 26 5 4 4
27 4 3 2 27 4 3 2 27 5 5 4
Media 3,70 | 3,81 | 3,37 Media 3,846 | 4,038 | 3,538 Media 3,78 | 3,63 | 3,56
Mediana 4 4 3 Mediana 4 4 4 Mediana 4 4 4

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia



Tabla C.4-4

ANEXO C.4

Tabla C.4-5

Atributo olor

Atributo aspecto

Tabla C.4-6
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ANEXO C.5

Andlisis estadistico de evaluacion sensorial para elegir muestra de seleccion con variacion porcentual de jugo de

limén, ajo, mostaza para los atributos sabor, textura, color, olor, aspecto y acidez.
Tabla C.5-1

Tabla C.5-2

Tabla C.5-3
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ANEXO C.5

Tabla C.5-4 Tabla C.5-5 Tabla C.5-6
Atributo olor Atributo aspecto Atributo aspecto

Jueces M16-3 M17-8 Jueces M16-3 M17-8 Jueces M16-3 M17
1 3 4 1 2 4 1 2 5
2 3 4 2 3 2 4 2
3 5 4 3 4 4 3 4 4
4 2 4 4 4 4 4 3 4
5 5 4 5 4 4 5 5 5
6 3 5 6 4 4 6 2 5
7 5 5 7 2 4 7 3 2
8 4 4 8 5 4 8 4 4
9 5 5 9 5 5 9 5 4
10 4 4 10 4 3 10 3 3
11 5 5 11 4 5 11 4 4
12 4 5 12 5 4 12 5 4
13 5 5 13 4 4 13 5 4
14 3 4 14 5 5 14 3 3
15 4 5 15 2 2 15 2 1
16 4 4 16 4 4 16 4 3
17 3 3 17 2 5 17 4 2
18 4 5 18 4 4 18 4 3
19 4 5 19 2 3 19 2 5
20 4 5 20 4 5 20 4 2
21 5 3 21 4 4 21 2 2
22 5 5 22 5 4 22 2 4
23 5 4 23 4 4 23 5 4
24 5 4 24 5 3 24 2 5
25 3 4 25 5 4 25 4 4
26 5 3 26 4 5 26 3 4
27 4 3 27 4 4 27 4 2
28 2 2 28 4 2 28 4 3
29 5 4 29 5 4 29 4 5
30 5 4 30 4 5 30 4 5
Media 4,10 4,17 Media 3,93 3,97 Media 3,53 3,5
Mediana 4 4 Mediana 4 4 Mediana 4 4

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia



ANEXO C.6

Andlisis estadistico de evaluacién sensorial para la seleccibn de mayonesa saborizada con ajo, jengibre y albahaca para los

atributos sabor, textura, color, olor, aspecto y acidez.

Tabla C.6-1 Tabla C.6-2 Tabla C.6-3 Tabla C.6-4
Atributo viscosidad Atributo sabor Atributo color Atributo aroma
Jueces | H1 | R1 | K1 | P1 Jueces | H1 | R1 | K1 | P1 Jueces | H1 | R1 | K1 | P1 Jueces | H1 | R1 | K1 | P1
1 9 7 7 6 6 8 8 9 8 2 4 6 6 7 10 | 9
2 9 8 7 6 2 3 4 7 9 2 7 9 6 6 2 5 5 6 5
3 9 8 7 6 3 7 9 8 7 3 9 5 6 8 3 8 9 5 7
4 7 8 6 8 4 8 6 6 9 4 8 8 6 8 4 9 7 6 8
5 6 7 8 8 5 10 | 7 7 3 5 10 | 7 8 8 5 6 7 8 7
6 8 8 9 8 6 8 9 9 8 6 9 8 7 7 6 8 9 7 7
7 7 4 6 5 7 8 5 4 8 7 6 5 8 9 7 8 4 6 7
8 6 5 6 8 8 8 7 4 8 8 7 8 3 7 8 10 | 6 3 8
9 7 6 8 8 9 8 7 6 7 9 6 7 8 9 9 6 5 8 6
10 10 | 6 5 5 10 3 7 6 7 10 7 8 6 4 10 9 |10 | 5 8
11 9 7 9 | 10 11 10 | 8 8 8 11 9 8 7 5 11 10 | 8 8 8
12 6 8 5 7 12 6 8 6 3 12 7 8 6 7 12 8 8 8 8
13 6 7 5 13 6 4 4 3 13 10 | 6 8 5 13 10 | 8 7 7
14 9 9 6 6 14 9 8 7 7 14 10 | 8 6 7 14 8 9 6 8
15 10 | 6 6 4 15 6 6 7 6 15 8 5 4 4 15 6 6 6 7
16 8 7 7 6 16 8 8 8 6 16 7 6 7 7 16 7 6 6 7
17 7 8 4 4 17 8 4 7 8 17 7 5 5 5 17 6 4 6 8
Media |7,76|6,94|6,65|6,47 Media |7,18|6,76|6,59 | 6,82 Media |7,94|6,65|6,18|6,59 Media |7,65|6,94|6,53|7,35
Mediana | 8 7 7 6 Mediana 7 7 7 Mediana| 8 8 6 7 Mediana | 8 7 6 7

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracién propia

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO C.7

Andlisis estadistico de evaluacién sensorial para la muestra ganadora de mayonesa saborizada con ajo, jengibre y albahaca para
los atributos sabor, textura, color, olor, aspecto y acidez.

Tabla C.6-1 Tabla C.5-2
Atributo sabor Atributo viscosidad
Jueces MO02 | MO11 Jueces M02 | MO11

1 1 0 1 1 0

2 1 0 2 1 0

3 0 1 3 0 1

4 0 1 4 0 1

5 0 1 5 0 1

6 1 0 6 1 0

7 1 0 7 1 0

8 1 0 8 1 0

9 0 1 9 1 0
10 0 1 10 0 1
11 0 1 11 0 1
12 0 1 12 0 1
13 1 0 13 1 0
14 1 0 14 1 0
15 1 0 15 1 0
16 1 0 16 1 0
17 1 0 17 0 1
18 1 0 18 0 1
19 0 1 19 1 0
20 0 1 20 1 0
Total 11 9 Total 12 8

Media 0,55 0,45 Media 0,60 0,40

Mediana 1 0 Mediana 1 0

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia



ANEXO D

CALCULO DE INDICE DE
ACIDEZ Y PORCENTAJE DE
ACIDO ACETICO



ANEXOD-1
Para determinar del indice de acidez, porcentaje de &cido acético se utiliza
técnica de la Universidad Autonoma de Nuevo Ledn (2016).

El indice de acidez (IA) se calcul6é usando la siguiente ecuacion:

- : (M) (V)(56,11) »
El indice de acidez (I1A) = b Ecuaciéon D-1.1

Donde:

N: Normalidad de la solucion de KOH utilizada en la titulacién de la muestra
V: Mililitros de la solucion de KOH, gastados en la titulacién de la muestra
56,11: Equivalentes de KOH

P: Masa de la muestra en gramos

La acidez total libre o grado de acidez expresado como el porcentaje de acido

acético, se calcula con la ecuacién D-1.2:

. . . i (N)(vV)(0,060) .,
Acidez total como % &cido acético = b Ecuaciéon D-1.2

Donde:

N: Normalidad de la solucion de KOH utilizada en la titulacion de la muestra
V: Mililitros de la solucién de KOH, gastados en la titulacién de la muestra
0,060: Equivalentes de acido acético

P: Masa de la muestra en gramos



ANEXO D -2

Determinacion del indice de acidez y el porcentaje de &cido del disefio experimental

Tabla D-2.1
Datos de laboratorio realizados en el taller de alimentos
Vinagre (B)
3,41% 9,41%
Aceite Jugo de limon (C) Jugo de limon (C)
(A) 3,46% 13,46% 3,46% 13,46%
o ml gastado | ml gastado | , ml gastado | , ml gastado
ClPH | gekon | ©|PH | gdekoH | ©|PH| dekon | ©|PH | gekoH
37 66% 20 | 4,42 0,8 20 | 3,96 1,4 20 | 4,45 0,8 20 | 3,93 1,4
P70 1700 | 4,44 0,8 20 | 3,91 1,3 20 | 4,5 0,9 20 | 3,87 1,2
52 66% 20 | 4,69 1,0 20 | 4,07 1,3 20 | 4,45 0,9 20 | 3,89 1,3
PP 720 | 4,64 0,9 20 | 4,00 1,2 20 | 4,33 0,9 20 | 3,84 1,4
67 66% 20 | 4,00 0,7 20 | 5,00 1,0 20 | 4,40 1,0 20 | 4,08 1,2
PP 720 [ 4,17 0,7 20 | 4,00 1,1 20 | 4,35 0,8 20 | 4,04 1,0
Fuente: Elaboracién propia
Célculos para determinar el indice de acidez y el porcentaje de &cido acético
0,1)(0,8)(56,11 . L. 0,1)(0,8)(0,060
El indice de acidez (I1A) = 0.1)( 1)( ) = 4,489 % acido acético = 0,1)( 1)( ) = 0,005
0,1)(0,8)(56,11 . . 0,1)(0,8)(0,060
El indice de acidez (I1A) = (0.1)(0.8)C ) = 4,489 % acido acético = (0.1)(08) ) = 0,005

1 1




(0,1)(1)(56,11)

El indice de acidez (I1A) = =5,611

El indice de acidez (IA) = (0’1)(0’?(56’11) = 5,050
El indice de acidez (IA) = (0’1)(0’71)(56’11) = 3,928
El indice de acidez (IA) = (0.1)(07)(56,11) =3,928
El indice de acidez (IA) = (0DAHEE) 7,855
El indice de acidez (IA) = (0'1)(1'31)(56'11) =7,294
El indice de acidez (IA) = (0’1)(1'31)(56’11) =7,294
El indice de acidez (IA) = (0’1)(1'21)(56’11) = 6,733
El indice de acidez (IA) = OD@E6) 5,611

El indice de acidez (IA) = (0’1)(1'11)(56’11) =6,172
El indice de acidez (IA) = CICIICLE S 4,489

1

(0,1)(1)(0,060)

% acido acético = 1 = 0,006

% acido acético = (0'1)(0'91)(0'060) = 0,005
% &acido acético = (0'1)(0'71)(0'060) = 0,004
% éacido acético = (0'1)(0'71)(0'060) = 0,004
% &acido acético = (0'1)(1'41)(0'060) = 0,008
% acido acético = (0'1)(1'31)(0'060) = 0,008
% éacido acético = (0'1)(1'31)(0'060) =0,008
% éacido acético = (0'1)(1'21)(0'060) = 0,007
% acido acético = (0'1)(1)1(0'060) = 0,006

% éacido acético = (0'1)(1'11)(0'060) = 0,007
% éacido acético = (0'1)(0'81)(0'060) = 0,005



(0,1)(0,9)(56,11)

El indice de acidez (I1A) = 1 = 5,050
El indice de acidez (IA) = 010NE611) 5,050
El indice de acidez (IA) = (0’1)(0’91)(56’11) = 5,050
El indice de acidez (IA) = (O'l)(l)l(56'11) =5,611
El indice de acidez (IA) = (0'1)(0'81)(56'11) = 4,489
El indice de acidez (IA) = (01AHEEI) 7,855
El indice de acidez (IA) = (0’1)(1'21)(56’11) = 6,733
El indice de acidez (IA) = (0’1)(1'31)(56’11) =7,294
El indice de acidez (IA) = (0DAHE6I) 7,855
El indice de acidez (IA) = (0’1)(1'21)(56’11) = 6,733
El indice de acidez (IA) = (0'1)(1)1(56’11) =5,611

(0,1)(0,9)(0,060)

% acido acético = 1 = 0,005
% acido acético = (0'1)(0'91)(0'060) = 0,005
% &acido acético = (0'1)(0'91)(0'060) = 0,005
% éacido acético = (0'1)(1'(1)(0'060) = 0,006
% &acido acético = (0'1)(0'81)(0'060) = 0,005
% acido acético = (0'1)(1'41)(0'060) = 0,008
% éacido acético = (0'1)(1'21)(0'060) = 0,007
% éacido acético = (0'1)(1'31)(0'060) =0,008
% acido acético = (0'1)(1'41)(0'060) = 0,008
% éacido acético = (0'1)(1'21)(0'060) = 0,007
% éacido acético = (0'1)(1'01)(0'060) = 0,006



Tabla D-2.2

Resultados de los datos de laboratorio realizados en el taller de alimentos

Vinagre (B)
3,41% 9,41%
Aceite (A) Jugo de limén (C) Jugo de limén (C)
3,46% 13,46% 3,46% 13,46%

1A % AC 1A % AC 1A % AC 1A % AC

37 66% 4,489 0,005 7,855 0,008 4,489 0,005 7,855 0,008
’ 4,489 0,005 7,294 0,008 5,050 0,005 6,733 0,007
52 66% 5,611 0,006 7,294 0,008 5,050 0,005 7,294 0,008
’ 5,050 0,005 6,733 0,007 5,050 0,005 7,855 0,008
67 66% 3,928 0,004 5,611 0,006 5,611 0,006 6,733 0,007
’ 3,928 0,004 6,172 0,007 4,489 0,005 5,611 0,006

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO D.3

Tabla D.3-1
Control de indice de acidez durante el almacenamiento con conservante.
Envase de Vidrio Envase de plastico Muestra testigo
Volumen . Volumen ’ Volumen
Tiempo | Temperatura| gastado Indice de Indice de . .
(dias) °C) de KOH acidez gastado de acidez gastado de = Indice de acidez
(ml) KOH (ml) KOH (ml)
6 20 1,2 6,73 1,2 6,73 1,4 7,86
9 20 1,2 6,73 1,3 7,29 1,4 7,86
12 20 1,3 7,29 1,3 7,29 15 8,42
15 20 1,3 7,29 1,3 7,29 15 8,42
18 20 1,3 7,29 1,4 7,86 1,5 8,42
21 20 1,4 7,86 1,4 7,86 15 8,42
24 20 1,4 7,86 1,4 7,86 15 8,42
27 20 1,4 7,86 1,5 8,42 1,5 8,42
30 20 1,4 7,86 1,5 8,42 1,6 8,98
33 20 1,4 7,86 15 8,42 1,6 8,98
36 20 1,5 8,42 1,6 8,98 1,7 9,54
39 20 1,5 8,42 1,6 8,98 1,7 9,54
42 20 1,5 8,42 1,6 8,98 1,7 9,54

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO D.3

Célculos para determinar el indice de acidez

Frasco de vidrio con conservante
El indice de acidez (I1A) =

Frasco de vidrio con conservante
El indice de acidez (I1A) =
(0,1)(1,11)(56,11) 617 (0,1)(1,21)(56,11) - 6.73
El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (IA) =
(0,1)(1,2)(56,11) _ (0,1)(1,2)(56,11) _
El indicelde acidez (1A) = El indice de acidez (lA) =
(0,1)(1,21)(56,11) - 6,73 (0,1)(1,31)(56,11) =729
El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (I1A) =
(0,1)(1,3)(56,11) =729 (0,1)(1,3)(56,11) =729

El indicelde acidez (IA) = El indicelde acidez (I1A) =
(0,1)(1,31)(56,11) _ 729 (0,1)(1,31)(56,11) _ 729
El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (IA) =
(0,1)(1,31)(56,11) _ 729 (0,1)(1,41)(56,11) _ 786
El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (I1A) =
(0,1)(1,41)(56,11) _ 7386 (0,1)(1,41)(56,11) _ 7386
El indice de acidez (1A) = El indice de acidez (I1A) =

(0,1)(1,41)(56,11) _ 786 (0.1)(1.41)(56.11) =786

Frasco de vidrio con conservante

El indice de acidez (IA) =
0,1)(1,4)(56,11

(0,1)( 1)( ) 786

El indice de acidez (IA) =
(0,1)(1,4)(56,11) _ ;

1 b
El indice de acidez (l1A) =
0,1)(1,4)(56,11

(0,1 1)( ) _ 786

El indice de acidez (IA) =
(0,1)(1,5)(56,11)

1 =8,42
El indice de acidez (IA) =
(0,1)(1,51)(56,11) _ 842
El indice de acidez (IA) =
0.DA5)(56,11) _ 6.4

1
El indice de acidez (IA) =
0,1)(1,5)(56,11
(0.1)( DE61Y g 4
El indice de acidez (IA) =
(0,1)(1,5)(56,11)

1

=8,42



El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (1A) =

(0,1)(1,41)(56,11) _ 786 (0,1)(1,51)(56,11) _ g2 (0,1)(1,51)(56,11) _ 8.4
El indice de acidez (l1A) = El indice de acidez (lA) = El indice de acidez (I1A) =
(0,1)(1,4;)(56,11) - 786 (0,1)(1,51)(56,11) - 8.42 (0,1)(1,61)(56,11) - 8,08
El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (IA) = El indice de acidez (I1A) =
(0,1)(1,41)(56,11) - 786 (0,1)(1,51)(56,11) _ 842 (0,1)(1,61)(56,11) _ 808
El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (I1A) =
(0,1)(1,51)(56,11) _ g2 (0,1)(1,61)(56,11) _g.08 (0,1)(1,71)(56,11) _ 954
El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (I1A) =
(0,1)(1,51)(56,11) _ g2 (0,1)(1,61)(56,11) _g.08 (0,1)(1,71)(56,11) _ 954
El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (IA) = El indice de acidez (I1A) =

(0,1)(1,51)(56,11) = 8.42 (0,1)(1,61)(56,11) - 808 (0,1)(1,71)(56,11) _



ANEXO D.4

Tabla D.3-3
Control de indice de acidez durante el almacenamiento sin conservante.
Envase de Vidrio Envase de plastico Muestra testigo
Tiempo | Temperatura Volumen indice de Volumen indice de Volumen . .
(dias) °C) gastado de acidez gastado de acidez gastado de Indice de acidez
KOH (ml) KOH (ml) KOH (ml)
6 20 1,2 6,73 1,1 6,17 1,2 6,73
9 20 1,2 6,73 1,2 6,73 1,3 7,29
12 20 1,3 7,29 1,3 7,29 1,4 7,86
15 20 1,3 7,29 1,3 7,29 1,5 8,42
18 20 1,4 7,86 1,4 7,86 1,5 8,42
21 20 1,4 7,86 1,4 7,86 1,6 8,98
24 20 1,5 8,42 1,5 8,42 1,6 8,98
27 20 1,5 8,42 1,5 8,42 1,6 8,98
30 20 1,5 8,42 1,5 8,42 1,7 9,54
33 20 15 8,42 1,6 8,98 1,7 9,54
36 20 1,6 8,98 1,7 9,54 1,8 10,10
39 20 1,7 9,54 1,7 9,54 1,9 10,66
42 20 1,7 9,54 1,7 9,54 1,9 10,66

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO D.4

Célculos para determinar el indice de acidez

Frasco de vidrio sin conservante
El indice de acidez (I1A) =

Frasco de vidrio sin conservante
El indice de acidez (I1A) =
0,1)(1,1)(56,11 0,1)(1,1)(56,11
(0,1)( 1)( ):6’17 (0,1)( 1)( ):6,17
El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (IA) =
(0,1)(1,2)(56,11) (0,1)(1,1)(56,11)

El indicelde acidez (I1A) = El indice de acidez (IA) =
(0,1)(1,21)(56,11) - 6,73 (0,1)(1,21)(56,11) - 6,73
El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (I1A) =
(0,1)(1,31)(56,11) =729 (0,1)(1,31)(56,11) _ 729
El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (I1A) =
(0,1)(1,31)(56,11) _ 729 (0,1)(1,31)(56,11) _ 729
El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (IA) =
(0,1)(1,41)(56,11) _ 7386 (0,1)(1,41)(56,11) _ 7386
El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (I1A) =
(0,1)(1,41)(56,11) _ 7386 (0,1)(1,41)(56,11) _ 786
El indice de acidez (1A) = El indice de acidez (I1A) =

(0,1)(1,5;)(56,11) _g.a2 (0,1)(1.51)(56.11) - 8.42

Frasco de vidrio sin conservante

El indice de acidez (IA) =
0,1)(1,1)(56,11

(0,1)( 1)( ) _g17

El indice de acidez (IA) =
(0,1)(1,2)(56,11) _

1 b
El indice de acidez (l1A) =
0,1)(1,3)(56,11

(0,1)( 1)( ) _ 729

El indice de acidez (IA) =
(0,1)(1,4)(56,11)

1 =7,86
El indice de acidez (IA) =
(0,1)(1,51)(56,11) 842
El indice de acidez (IA) =
0.DA5)(56,11) _ 6.4

1
El indice de acidez (IA) =
0,1)(1,6)(56,11
(0.1)( DE61Y g o0
El indice de acidez (IA) =
(0,1)(1,6)(56,11)

1

= 8,98



El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (1A) =

(0,1)(1,51)(56,11) _ 8.4 (0,1)(1,51)(56,11) _ 8.4 (0,1)(1,61)(56,11) _g.08
El indice de acidez (l1A) = El indice de acidez (lA) = El indice de acidez (I1A) =
(0,1)(1,51)(56,11) _ 8.4 (0,1)(1,51)(56,11) ~g.42 (0.1)(1.71)(56.11) - 9,54
El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (IA) = El indice de acidez (I1A) =
(0,1)(1,51)(56,11) _ 8.4 (0,1)(1,61)(56,11) _g.42 (0,1)(1,71)(56,11) - 954
El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (I1A) =
(0,1)(1,61)(56,11) _ 808 (0,1)(1,71)(56,11) _ 9,54 (0,1)(1,2?(56,11) - 1010
El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (I1A) =
(0,1)(1,71)(56,11) 954 (0,1)(1,71)(56,11) _ 9,54 (0,1)(1,91)(56,11) 10,66
El indice de acidez (I1A) = El indice de acidez (IA) = El indice de acidez (I1A) =
(0,1)(1,71)(56,11) _054 (0,1)(1,71)(56,11) _ 9,54 (0,1)(1,91)(56,11) - 10,66



Tabla D.3-4

ANEXO D.5

Control de porcentaje de acido acético durante el almacenamiento con conservante.

Envase de Vidrio

Envase de plastico

Muestra testigo

Volumen

) . Volumen . Volumen
0 0,
T(lgirgs)o Tem?%r;sl tura ?jaesliacgjlﬁ ﬁcAef[:ilc(:j(;) gastado de g)cAefiI(‘:joo gastado de % Acido acetico

(ml) KOH (ml) KOH (ml)
6 20 1,2 0,007 1,2 0,007 1,4 0,008
9 20 1,2 0,007 1,3 0,008 1,4 0,008
12 20 1,3 0,008 1,3 0,008 1,5 0,009
15 20 1,3 0,008 1,3 0,008 15 0,009
18 20 1,3 0,008 1,4 0,008 15 0,009
21 20 1,4 0,008 1,4 0,008 15 0,009
24 20 1,4 0,008 1,4 0,008 15 0,009
27 20 1,4 0,008 15 0,009 15 0,009
30 20 1,4 0,008 15 0,009 1,6 0,010
33 20 1,4 0,008 15 0,009 1,6 0,010
36 20 15 0,009 1,6 0,010 1,7 0,010
39 20 15 0,009 1,6 0,010 1,7 0,010
42 20 1,5 0,009 1,6 0,010 1,7 0,010

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO D.5

Célculos para determinar el porcentaje de 4cido acético

Frasco de vidrio con conservante
(0,1)(1,1)(0,060)

% acido acético =
= 0,007

1

(0,1)(1,2)(0,060)

% acido acético =
= 0,007

1

(0,1)(0,7)(0,060)

% acido acético =
= 0,007

1

(0,1)(1,3)(0,060)

% acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,3)(0,060)

% acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,3)(0,060)

% acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,4)(0,060)

% acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,4)(0,060)

% acido acético =
= 0,008

1

Frasco de vidrio con conservante
(0,1)(1,2)(0,060)

% acido acético =
= 0,007

1

(0,1)(1,2)(0,060)

% &acido acético =
= 0,007

1

(0,1)(1,3)(0,060)

% &acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,3)(0,060)

% acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,3)(0,060)

% acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,4)(0,060)

% &acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,4)(0,060)

% acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,4)(0,060)

% acido acético =
=0,008

1

Frasco de vidrio con conservante
(0,1)(1,4)(0,060)

1

% acido acético =
= 0,008
(0,1)(1,4)(0,060)
1

% acido acético =
= 0,008
(0,1)(1,4)(0,060)
1

% acido acético =
= 0,008
(0,1)(1,5)(0,060)
1

% acido acético =
= 0,009
(0,1)(1,5)(0,060)
1

% acido acético =
= 0,009
(0,1)(1,5)(0,060)
1

% &acido acético =
= 0,009
(0,1)(1,5)(0,060)
1

% acido acético =
= 0,009
(0,1)(1,5)(0,060)
1

% acido acético =
= 0,009



(0,1)(1,4)(0,060)

% acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,4)(0,060)

% acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,4)(0,060)

% acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,5)(0,060)

% acido acético =
= 0,009

1

(0,1)(1,5)(0,060)

% acido acético =
= 0,009

1

(0,1)(1,5)(0,060)

% acido acético =
= 0,009

1

(0,1)(1,5)(0,060)

% acido acético =
= 0,009

1

(0,1)(1,5)(0,060)

% acido acético =
= 0,009

1

(0,1)(1,5)(0,060)

% &acido acético =
= 0,009

1

(0,1)(1,6)(0,060)

% acido acético =
=0,010

1

(0,1)(1,6)(0,060)

% acido acético =
=0,010

1

(0,1)(1,6)(0,060)

% &acido acético =
=0,010

1

(0,1)(1,5)(0,060)
1

% acido acético =
= 0,009
(0,1)(1,6)(0,060)
1

% acido acético =
=0,010
(0,1)(1,6)(0,060)
1

% acido acético =
=0,010
(0,1)(1,7)(0,060)
1

% acido acético =
=0,010
(0,1)(1,7)(0,060)
1

% acido acético =
= 0,010
(0,1)(1,7)(0,060)
1

% &acido acético =
=0,010



Tabla D.3-5

ANEXO D.6

Control de porcentaje de acido acético durante el almacenamiento sin conservante.

Volumen Volumen Volumen
Tiempo | Temperatura| gastado % Acido % Acido . o
(dias) °C) de KOH acético gastado de acético gastado de = % Acido acético
(ml) KOH (ml) KOH (ml)
6 20 1,2 0,007 1,1 0,007 1,2 0,007
9 20 1,2 0,007 1,2 0,007 1,3 0,008
12 20 1,3 0,008 1,3 0,008 1,4 0,008
15 20 1,3 0,008 1,3 0,008 1,5 0,009
18 20 1,4 0,008 1,4 0,008 1,5 0,009
21 20 1,4 0,008 1,4 0,008 1,6 0,010
24 20 1,5 0,009 15 0,009 1,6 0,010
27 20 1,5 0,009 15 0,009 1,6 0,010
30 20 1,5 0,009 15 0,009 1,7 0,010
33 20 1,5 0,009 1,6 0,010 1,7 0,010
36 20 1,6 0,010 1,7 0,010 1,8 0,011
39 20 1,7 0,010 1,7 0,010 1,9 0,011
42 20 1,7 0,010 1,7 0,010 1,9 0,011

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO D.6

Célculos para determinar el porcentaje de 4cido acético

Frasco de vidrio sin conservante
(0,1)(1,1)(0,060)

% acido acético =
= 0,007

1

(0,1)(1,2)(0,060)

% acido acético =
= 0,007

1

(0,1)(0,7)(0,060)

% acido acético =
= 0,007

1

(0,1)(1,3)(0,060)

% acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,3)(0,060)

% acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,4)(0,060)

% acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,4)(0,060)

% acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,5)(0,060)

% acido acético =
= 0,009

1

Frasco de vidrio sin conservante
(0,1)(1,1)(0,060)

% acido acético =
= 0,007

1

(0,1)(1,1)(0,060)

% &acido acético =
= 0,007

1

(0,1)(1,2)(0,060)

% &acido acético =
= 0,007

1

(0,1)(1,3)(0,060)

% acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,3)(0,060)

% acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,4)(0,060)

% &acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,4)(0,060)

% acido acético =
= 0,008

1

(0,1)(1,5)(0,060)

% acido acético =
= 0,009

1

Frasco de vidrio sin conservante
(0,1)(1,2)(0,060)

1

% acido acético =

= 0,007

(0,1)(1,2)(0,060)
1

% acido acético =

= 0,007

(0,1)(1,3)(0,060)
1

% acido acético =
= 0,008
(0,1)(1,4)(0,060)
1

% acido acético =
= 0,008
(0,1)(1,5)(0,060)
1

% acido acético =

= 0,009

(0,1)(1,5)(0,060)
1

% &acido acético =
= 0,009
(0,1)(1,6)(0,060)
1

% acido acético =
=0,010
(0,1)(1,6)(0,060)
1

% acido acético =
=0,010



(0,1)(1,5)(0,060)

% acido acético =
= 0,009

1

(0,1)(1,5)(0,060)

% acido acético =
= 0,009

1

(0,1)(1,5)(0,060)

% acido acético =
= 0,009

1

(0,1)(1,6)(0,060)

% acido acético =
=0,010

1

(0,1)(1,5)(0,060)

% acido acético =
= 0,010

1

(0,1)(1,5)(0,060)

% acido acético =
=0,010

1

(0,1)(1,5)(0,060)

% acido acético =
= 0,009

1

(0,1)(1,5)(0,060)

% acido acético =
= 0,009

1

(0,1)(1,6)(0,060)

% &acido acético =
=0,010

1

(0,1)(1,7)(0,060)

% acido acético =
=0,010

1

(0,1)(1,7)(0,060)

% acido acético =
=0,010

1

(0,1)(1,7)(0,060)

% &acido acético =
=0,010

1

(0,1)(1,6)(0,060)
1

% acido acético =
= 0,010
(0,1)(1,7)(0,060)
1

% acido acético =
=0,010
(0,1)(1,7)(0,060)
1

% acido acético =
=0,010
(0,1)(1,6)(0,060)
1

% acido acético =
=0,011
(0,1)(1,9)(0,060)
1

% acido acético =
=0,011
(0,1)(1,9)(0,060)
1

% &acido acético =
=0,011



ANEXO D.7

Tabla D.3-6
Control de porcentaje de pH durante el almacenamiento con conservante.
Envase de Vidrio Envase de plastico Muestra testigo
Volumen
Tiempo | Temperatura| gastado Volumen Volumen
(dias) °C) de KOH pH gastado de pH gastado de pH
(ml) KOH (ml) KOH (ml)
3 20 1,1 4,36 1,2 4,39 1,4 4,36
6 20 1,2 4,34 1,2 4,35 1,4 4,28
9 20 1,2 4,30 1,3 4,33 1,4 4,27
12 20 1,3 4,28 1,3 4,28 15 4,26
15 20 1,3 4,24 1,3 4,25 15 4,23
18 20 1,3 4,24 1,4 4,25 1,5 4,19
21 20 1,4 4,20 1,4 4,14 1,5 4,19
24 20 1,4 4,20 1,4 4,12 15 4,15
27 20 1,4 4,18 15 4,18 15 4,15
30 20 1,4 4,18 1,5 4,16 1,6 4,14
33 20 1,4 4,16 15 4,14 1,6 4,14
36 20 1,5 4,16 1,6 4,12 1,7 4,1
39 20 15 4,13 1,6 4,12 1,7 4,07
42 20 1,5 4,13 1,6 4,12 1,7 4,07

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO D.8

Tabla D.3-7
Control de porcentaje de pH durante el almacenamiento sin conservante.
Envase de Vidrio Envase de plastico Muestra testigo
Volumen
Tiempo | Temperatura| gastado Volumen Volumen
(dias) °C) de KOH pH gastado de pH gastado de pH
(ml) KOH (ml) KOH (ml)

3 20 1,1 4,30 1,1 4,4 1,1 4,3
6 20 1,2 4,25 1,1 4,33 1,2 4,25
9 20 1,2 4,20 1,2 4,25 1,3 4,2
12 20 1,3 4,16 1,3 4,2 1,4 4,16
15 20 1,3 4,12 1,3 4,18 15 4,1
18 20 1,4 4,08 1,4 4,15 1,5 4,08
21 20 1,4 4,07 1,4 4,1 1,6 4,08
24 20 1,5 4,02 15 3,96 1,6 4,08
27 20 1,5 3,96 15 3,94 1,6 4,03
30 20 1,5 3,96 1,5 3,91 1,7 4,03
33 20 1,5 3,94 1,6 3,85 1,7 4
36 20 1,6 3,92 1,7 3,85 1,8 3,96
39 20 1,7 3,90 1,7 3,8 1,9 3,92
42 20 1,7 3,90 1,7 3,8 1,9 3,92

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO E

ANALISIS ESTADISTICO DE
LA EVALUACION SENSORIAL
“FRIEDMAN”



ANEXO E.1

Tabla E.1

Metodologia para resolver el estadistico de Friedman

El analisis estadistico utilizado para el desarrollo del trabajo de investigacion
consta de los siguientes pasos segun (Urefia, 1999).

I. Planteamiento de hipotesis:
Hp: Las muestras relacionadas son
idénticas en alguna parte del
proceso.

Ho: Las muestras relacionadas no
son idénticas en alguna parte del
proceso.

Il. Nivel de significancia: a = 0,05
lll. Tipo de prueba de hipotesis:
Friedman y mdltiples comparaciones
IV. Suposiciones:

Los datos siguen a una distribucién
estadistica.

Los datos son extraidos al azar.

V. Criterios de decision:
SiT2<F @-xkK-1; (n1) (k1)) S€ acepta
la Hp

SIT2>F 1-«K-1; (n-1) (k1) S€
rechaza la Hp.

VI. Desarrollo de la prueba
estadistica:

Arreglar los puntajes en una tabla
de clasificaciones, de K condiciones

(tratamientos) y n sujetos (bloques).

Ordenar los puntajes de cada sujeto
(blogue) de 1 a k
Determinar la suma de los rangos

de cada condicion.

b
Rt ]Z:lRl]
Célculo del estadistico de la prueba
T2
Se calculan pr}icmero A2 Y B2

b
A, =ZZRij

i=1j=1

lk

B=—E 2

5 b Ri
i=1

(n — 1[B, — (bk(k + 1)?/4]

T, =
z A, — B,

Donde:

k= Numero de tratamientos

b= Numero de bloques

Ri= Suma de rangos en la condicion
Cuando la prueba de Friedman ha
resultados significativa se realiza las
pruebas de multiples

comparaciones.

_ 2(4;2 — By)
F=tq_g2;b-1) k-1 b-Dk-1

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO E.2
Tabla E.2

Resolucidn de la prueba estadistica para la muestra prototipo 1 de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y
albahaca

Atributo sabor

Sumatoria de rangos
T, = 134,961 > F (0,95;3;60) = 2,760

M1 M2 M3 M4 Total
Ri 73 77 90 75 24983

2(1181 — 1096,333)

Rij | 265 299 | 398 279 1241 F =tu1-005/2;(21-1) (4—1)\ 21-D@&-1) = 3,360
4, =1181 Diferencia de totales |MCF| Valor critico de Friedman

M1-M2 | 4 > 3,36 | Si existe diferencia significativa

B, = TR 23023 = 1096,333 M1-M3 9 > 3,36 | Si em_ste dlferenmg spmﬁ_cahya

M1-M4 | 2 < 3,36 | No existe diferencia significativa

M2-M3| 5 > 3,36 | Si existe diferencia significativa

M2-M4 | 6 > 3,36 | Si existe diferencia significativa

M3-M4 | 11 > 3,36 | Si existe diferencia significativa

(21 — 1)[1096,333 — (21 * 4(4 + 1)?/4]
2 1181 — 1096,33 34,96

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO E.3
Tabla E.3

Resolucion de la prueba estadistica para la muestra prototipo 1 de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y
albahaca

Atributo textura

Sumatoria de rangos T, = 234,115 > F (0,95; 3; 60) = 2,760
M1 M2 M3 M4 Total
Ri | 70 75 88 79 24510
Rij | 244 279 386 | 313 1222 2(1222 —1167,143)

F=t . = 2,704
(1-0,05/2 ; ((21-1) (4—1) — — )
J @I-DE-1D

A, = 1222
Diferencia de totales | MCF Valor critico de Friedman
M1 — M2 5 > 2,70 | Si existe diferencia significativa
1 M1-M3 | 18 | > 2,70 | Si existe diferencia significativa
B, = 1t 24510 = 1167,143 M1 — M4 9 > 2,70 | Si existe diferencia significativa
M2-M3 | 13 | > 2,70 | Si existe diferencia significativa
M2 — M4 4 > 2,70 | Si existe diferencia significativa
M3 — M4 9 > 2,70 | Si existe diferencia significativa

21— 1)[1167,143 — (21 x 4(4 + 1)?/4
p _@1=DI QLG+ DY/
1222 —1167,143

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO E.4
Tabla E.4

Resolucidn de la prueba estadistica para la muestra prototipo 1 de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y

albahaca

Atributo color

Sumatoria de rangos

M1 M2 M3 M4 Total
Ri 70 75 88 79 24510
Rij 244 279 386 313 1222

T, = 114,865 > F (0,95;3;60) = 2,760

2(1094 — 1009,619)
F =tu-005/2;(21-1) (4-1) 21-DG-1 = 3,354

A, = 1094
MCF Valor critico de Friedman

M1-M2| 1 > 3,36 Si existe diferencia significativa

1 M1-M3 | 16 | > 3,36 Si existe diferencia significativa

B, = o1* 21202 =1009,619 ML-M4| 1 | < 3,36 Si existe diferencia significativa
M2-M3 | 15 | > 3,36 Si existe diferencia significativa

M2-M4 | O < 3,36 No existe diferencia significativa

M3-M4 | 15 | > 3,36 Si existe diferencia significativa

2
_ (21-1)[1009,619 — (21 * 4(4 + 1)*/4] _ 114865

2 1094 — 1009,619

Fuente: Elaboracién propia



ANEXO E.5
Tabla E.5

Resolucidn de la prueba estadistica para la muestra prototipo 1 de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y

albahaca

Atributo olor

M1 M2 M3 M4 Total
Ri 70 75 88 79 24510
Rij 244 279 386 313 1222

Sumatoria de rangos T, = 228,549 > F (0,95; 3;60) = 2,760

F =1tu_00s5/2;(21-1) (41)\/

2(1202 — 1147,524)

@-na-n

1202 — 1147,524

A, = 1202
Diferencia de totales |[MCF| Valor critico de Friedman
M1 - M2 3 | > | 2,69 Siexiste diferencia significativa
B, = 1 * 24098 = 1147,524 M1 - M3 11 | > | 2,69 | Si existe diferencia significativa
21 M1 - M4 8 |> | 2,69 Siexiste diferencia significativa
M2 — M3 8 |> | 2,69 Siexiste diferencia significativa
M2 — M4 5 |> | 2,69 Siexiste diferencia significativa
M3 — M4 3 | > | 2,69 Siexiste diferencia significativa
21 —1)[1147,524 — (21 *4(4 + 1)?/4
T2=( )| ( ( )/]=228’549

Fuente: Elaboracion propia




Tabla E.6

ANEXO E.6

Resolucidn de la prueba estadistica para la muestra prototipo 1 de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y

albahaca

Atributo aspecto

Sumatoria de rangos

T, = 258,961 > F (0,95; 3;60) = 2,760

= 258,961

M1 M2 M3 M4 Total
Ri 73 77 90 75 24983 21241 — 1189,667)
Rij | 265 299 | 398 279 1241 F =1t1-005/2; (21-1) (4—1)\/ 2I-DE-D = 2,616
A, = 1241 : : — :
Diferencia de totales | MCF| Valor critico de Friedman
M1 — M2 4 | > | 2,61 Si existe diferencia significativa
1 M1 - M3 7 | > | 2,61 Siexiste diferencia significativa
B, =57 * 24983 = 1189,667 M1-M4 | 3 | > 2,61 Siexiste diferencia significativa
M2-M3 | 13 | > | 2,61  Siexiste diferencia significativa
(21— 1)[1189,667 — (21 * 4(4 + 1)?/4] M2 — M4 2 | < | 2,61 No existe diferencia significativa
27 1241 — 1189,667 M3 — M4 15 | > | 2,61 | Si existe diferencia significativa

Fuente: Elaboracion propia




Tabla E.7

ANEXO E.7

Resolucidn de la prueba estadistica para la muestra prototipo 2 de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y

albahaca

Atributo sabor

Sumatoria de rangos

T, = 142,533 > F (0,95; 3; 60) = 2,760

2

1179 — 1098,524

M5 M6 M7 M8 Total
Ri 69 74 76 84 23069 2(1179 — 1098,524)
Rij | 253 | 278 | 288 | 360 | 1179 F=ta-oosp;@-ne-n [“or-pna—n 270
A, = 1179 . . — .
Diferencia de totales | MCF Valor critico de Friedman
M5 — M6 5 > | 2,28 | Si existe diferencia significativa
M5 — M7 7 > | 2,28 | Si existe diferencia significativa
B, = i 23069 = 1098,524 M5-M8 15 > | 2,28 | Si existe diferencia significativa
21 M6 —M7 | 2 < | 2,28 | No existe diferencia significativa
M6 -M8 10 > | 2,28 | Si existe diferencia significativa
M7 — M8 8 > | 2,28 | Si existe diferencia significativa
21 —1)[1098,524 — (21 * 4(4 + 1)?/4
_( )| ( ( )/]:142’533

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO E.8
Tabla E.8

Resolucidn de la prueba estadistica para la muestra prototipo 2 de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y

albahaca

Atributo textura

Sumatoria de rangos
T, = 306,951 > F (0,95;3; 60) = 2,760

M5 M6 M7 M8 Total
Ri 83 78 77 85 26127 2(1291 — 1244,143)
Rij | 335 | 306 | 291 | 359 1201 F=ta-oosi@-ne-n [ Tor-pnaon 2
Diferencia de totales | MCF | Valor critico de Friedman
M5 — M6 5| > | 2,50 Si existe diferencia significativa
A; = 1291 M5-M7 | 4 > | 250 Siexiste diferencia significativa
1 M5 — M8 2 | < | 2,50 | No existe diferencia significativa
B, = o1 26127 = 1244,143 M6 — M7 1 | < | 2,50 | No existe diferencia significativa
M6 — M8 7 | > | 2,50 | No existe diferencia significativa
M7 — M8 8 | > | 2,50 Siexiste diferencia significativa
2
_ (21 -1)[1244,143 — (21 + 4(4 + 1)*/4] _ 306951

2 1291 — 1244,143

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO E.9
Tabla E.9

Resolucidn de la prueba estadistica para la muestra prototipo 2 de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y

albahaca

Atributo color

Sumatoria de rangos

M5 | M6 | M7 | M8 | Total
Ri| 78 71 78 82 | 23933
Rij | 308 | 257 | 302 | 332 | 1199

T, =207,191 > F (0,95;3;60) = 2,760

2(1199 — 1139,667)

2 1199 — 1139,667

F = tu-00s/2; ((21-1) (41)\/ 2I-D@—-1) = 2,813
4, = 1199 Diferencia de totales |MCF | Valor critico de Friedman

M5 — M6 7 | > | 2,81 Siexiste diferencia significativa

1 M5 — M7 0 | < |2,81|No existe diferencia significativa

B, = 5723933 = 1139,667 M5—-M8 | 4| > |2,81| Siexiste diferencia significativa
M6 — M7 7 | > | 2,81 Si existe diferencia significativa

M6 — M8 9 | > | 2,81 Si existe diferencia significativa

M7 — M8 4 | > | 2,81 Siexiste diferencia significativa

_— (21 — 1)[1139,667 — (21 * 4(4 + 1)2/4] _ 207191

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO E.10
Tabla E.10

Resolucidn de la prueba estadistica para la muestra prototipo 2 de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y

albahaca

Atributo olor

M1 M2 M3 M4 Total
Ri 7 83 80 88 26962
Rij | 303 335 322 376 1336

Sumatoria de rangos T, = 291,53 > F (0,95; 3; 60) = 2,760

2(1336 — 1283,905)

F =1t4-005/2;(21-1) (41)\/ 21-D@-1) = 2,635

4, = 1336 Diferencia de totales MCF | Valor critico de Friedman
M5 — M6 6 | > | 2,63 |Siexiste diferencia significativa
M5 — M7 3 | > | 2,63 Si existe diferencia significativa
B, = i £ 26962 = 1283,905 M5-M8 | 11 > | 2,63 Si ex?ste diferenc?a sign?fﬁcat?va
21 M6 — M7 3 | > | 2,63 Si existe diferencia significativa
M6 — M8 5 | > | 2,63 |Si existe diferencia significativa
M7 — M8 8 | > | 2,63 Si existe diferencia significativa

(21 -1)[1283,905 — (21 * 4(4 + 1)%/4]
2= 1336 — 1283,905

= 291,353

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO E.11
Tabla E.11

Resolucidn de la prueba estadistica para la muestra prototipo 2 de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y

albahaca

Atributo aspecto

Sumatoria de rangos
T, = 148,147 > F (0,95; 3; 60) = 2,760

M1 | M2 | M3 M4 | Total

Ri| 74 | 78 | 76 | 80 | 23736 2(1212 — 1130,286)
Rij 280|310 | 296|326 | 1212 F=ta-oosz@-ne-n [Torpna-n >0
A, = 1212 Diferencia de totales MCF| Valor critico de Friedman
M5 — M6 4 | > | 3,30 Siexiste diferencia significativa
M5 — M7 2 | < | 3,30  No existe diferencia significativa
1 M5 — M8 6 | > | 3,30 | Siexiste diferencia significativa
By = 5723736 = 1130,286 M6—-M7 | 2| < | 3,30 | No existe diferencia significativa
M6 — M8 2 | < | 3,30  No existe diferencia significativa
M7 — M8 4 | > | 3,30 Siexiste diferencia significativa
2
_ (21 —1)[1130,286 — (21 * 4(4 + 1)?/4] _ 148147

2 1212 — 1130,286

Fuente: Elaboracion propia



Tabla E.12

ANEXO E.12

Resolucidn de la prueba estadistica para la muestra prototipo 3 de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y

albahaca

Atributo sabor

Sumatoria de rangos

T, = 142,533 > F (0,95; 3; 60) = 2,760

1161 — 1059,286

M9 M10 | M1l | M12 | Total
Ri 79 72 64 82 22245 2(1161 — 1059,286)
Rij 313 268 234 346 1161 F =1tu_00s/2;(21-1) (4—1)\/ 21-D@E—-1) = 3,683
A; = 1161 : : " :
Diferencia de totales MCF| Valor critico de Friedman
M9 — M10 7 | > | 3,68 | Siexiste diferencia significativa
M9 —M11 | 15| > | 3,68 | Si existe diferencia significativa
B, = i % 22245 = 1059,286 M9 — M12 3 | < | 3,68 | No existe diferencia significativa
21 M10-M11 | 8 | < | 3,68 Siexiste diferencia significativa
M10-M12 | 10 | < | 3,68 | Si existe diferencia significativa
M1l -M12 | 18 | < | 3,68 | Si existe diferencia significativa
2
I, - (21— 1[1059,386 — (21 * 4(4 + 1)*/4] _ 105,056

Fuente: Elaboracién propia




Tabla E.13

ANEXO E.13

Resolucidn de la prueba estadistica para la muestra prototipo 3 de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y

albahaca

Atributo textura

Sumatoria de rangos

T, = 142,074 > F (0,95;3;60) = 2,760

B,

1
=57 * 22604 = 1076,381

. (21 — 1)[1076,381 — (21 * 4(4 + 1)?/4]

2

1154 — 1076,381

M5 M6 M7 M8 Total
Ri 83 78 77 85 26127 2(1154 _ 1076 381)
Rij| 335 | 306 | 291 | 359 1201] F=ta-oosiz;@r-ve-n [Toina—1 3,217
A, = 1154

Diferencia de totales | MCF Valor critico de Friedman

MO -M10 | 8 |> | 3,22 Si existe diferencia significativa

M9 — M11 2 3,22 | No existe diferencia significativa

M9 — M12 6 3,22 | Si existe diferencia significativa

M10 - M11 | 10 3,22 | Si existe diferencia significativa

M10 -M12 | 14 3,22 | Si existe diferencia significativa

VIVIAIVIA

M1l -M12 | 4 3,22 | Si existe diferencia significativa

= 142,074

Fuente: Elaboracion propia




Tabla E.14

ANEXO E.14

Resolucidn de la prueba estadistica para la muestra prototipo 3 de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y

albahaca

Atributo color

Sumatoria de rangos

M5 | M6 | M7 | M8 | Total

Ri| 74 | 66 @ 75 | 81 | 22018

Rij| 276 | 226 | 291 | 331 | 1124
A, = 1124

1
B, = o1* 22018 = 1048,476

(21 -1)[1048,476 — (21  4(4 + 1)%/4]

2

1124 — 1048,476

T, = 138,625 > F (0,95;3;60) = 2,760

F =tu_005/2;(21-1) (4-1)\/

2(1124 —1048,476)

21-1)(4-1) 3173
Diferencia de totales | MCF | Valor critico de Friedman
M9 -M10 | 8 | > | 3,17 | Si existe diferencia significativa
M9 — M11 1 | < | 3,17 | No existe diferencia significativa
M9 — M12 7 | > 3,17 | Si existe diferencia significativa
M10-M11 | 9 | > | 3,17 | Si existe diferencia significativa
M10-M12 | 15| > | 3,17 | Si existe diferencia significativa
M11-M12 | 6 | > | 3,17 | Si existe diferencia significativa
= 138,625

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO E.15
Tabla E.15

Resolucidn de la prueba estadistica para la muestra prototipo 3 de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y

albahaca

Atributo olor

Sumatoria de rangos T, = 146,148 > F (0,95; 3; 60) = 2,760
M1 M2 M3 M4 Total
Ri 79 73 73 82 23623
Rij 319 285 269 334 1207 2(1207 — 1124,905)
F =tu-00s/2;(21-1) 4-1) 21-D@-1 3,308
A, = 1207
Diferencia de totales | MCF| Valor critico de Friedman
1 MO -M10 |6 > | 3,31 Siexiste diferencia significativa
B, = o1* 23623 = 1124,905 M9-M11 6 > | 3,31 Siexiste diferencia significativa
M9 —M12 | 3| < | 3,31 No existe diferencia significativa
M10-M11 | 0| < | 3,31 | No existe diferencia significativa
M10-M12 | 9| > | 3,31 Si existe diferencia significativa
M11-M12 | 9| > | 3,31 Si existe diferencia significativa

(21 -1)[1124,905 — (21 = 4(4 + 1)?/4]
2= 1207 — 1124,905

= 146,148

Fuente: Elaboracion propia



Tabla E.16
Resolucidn de la prueba estadistica para la muestra prototipo 3 de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y

ANEXO E.16

albahaca

Atributo aspecto

Sumatoria de rangos

M1

M2

M3

M4

Total

Ri

77

69

74

81

22727

Rij

309

265

282

335

1191

2

F =1tu-00s/2;(21-1) (41)\/

T, = 102,469 > F (0,95; 3; 60) = 2,760

2(1191 — 1082,238)

21-1)4-1)

1
B, = o1* 22727 = 1082,238

(21— 1)[1082,238 — (21 * 4(4 + 1)2/4]

1191 —1082,238

= 3,808
Diferencia de totales MCF | Valor critico de Friedman

M9 — M10 8 | > | 3,81 | Siexiste diferencia significativa
M9 — M11 3 | < | 3,81 | No existe diferencia significativa
M9 — M12 4 | > | 3,81 Siexiste diferencia significativa
M10-M11 | 5 | > | 3,81 | Si existe diferencia significativa
M10-M12 | 12 | > | 3,81 | Si existe diferencia significativa
M11-M12 | 7 | > | 3,81 | Siexiste diferencia significativa

= 102,469

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO E.17
Tabla E.17

Resolucién de la prueba estadistica para la muestra referencia de la mayonesa saborizada

Atributo fluidez

Sumatoria de rangos

H1 R1 K1 P1 Total T, = 327,698 > F (0,95; 3; 48) = 2,808

Ri 123 118 113 110 | 53922

Rj | 923 | 846 | 781 | 756 | 3306 | p_, - [2(3306-3171882) .
(1-0,05/2; (17-1) (4—1) A7 D@ -1 )
A, = 3306
Diferencia de totales | MCF| Valor critico de Friedman

1 H1-R1 5 | < 14,76 | Si existe diferencia significativa

By =17+ 53922 = 3171,882 H1-K1 | 10 | < | 4,76 | Si existe diferencia significativa
H1-P1 13 | < | 4,76 | Si existe diferencia significativa

R1-K1 5 | < 14,76 | Si existe diferencia significativa

R1-P1 8 | < 4,76 | Si existe diferencia significativa

K1-P1 3 | > | 4,76 | No existe diferencia significativa

2
_ (17 —1)[3171,882 — (17 « 4(4 + 1)= /4] — 327698

2 3306 — 3171,882

Fuente: Elaboracion propia



Tabla E.18

ANEXO E.18

Resolucién de la prueba estadistica para la muestra referencia de la mayonesa saborizada

Atributo sabor

Sumatoria de rangos

3447 — 3269,824

T, = 256,903 > F (0,95; 3; 48) = 2,808

M5 M6 M7 M8 Total
R_l_ 117 115 112 127 | 55587 2(3447 — 3269,824)
Rij | 865 823 774 985 3447 F =1t1-005/2;(17-1) 4-1) A7 -D@-1 = 5,468
Ay = 3447 Diferencia de totales MCF| Valor critico de Friedman
H1-R1 2 | < | 5,47 | No existe diferencia significativa
H1 - K1 5 | < | 5,47 | No existe diferencia significativa
B, = i « 3447 = 3269 824 H1-P1 10 | > | 5,47 | Si existe diferencia significativa
17 R1-K1 3 | < | 5,47 | No existe diferencia significativa
R1-P1 12 | > | 5,47  Si existe diferencia significativa
K1-P1 15 | > | 5,47  Si existe diferencia significativa
17 — 1)[3269,824 — (17 * 4(4 + 1)?/4
2=( )[ ( (4+ 1)/ ]=256’9033

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO E.14

Tabla E.14
Resolucién de la prueba estadistica para la muestra referencia de la mayonesa saborizada
Atributo color
Sumatoria de rangos T, = 228,473 > F (0,95; 3; 48) = 2,808

M5 | M6 | M7 | M8 | Total
Ri | 122 | 118 | 105 | 112 | 52377
Rij | 926 | 878 | 685 | 778 | 3267

2(3267 — 3081)

F =tu-00s/2;(17-1) (4—1\/ A7 -D@-1) = 5,603

2 3267 — 3081

A, = 3267
Diferencia de totales | MCF| Valor critico de Friedman
M9 -M10 | 8 | > | 3,17 | Si existe diferencia significativa
1 M9 — M11 1 | < | 3,17 | No existe diferencia significativa
B, = 17" 52377 = 3081 M9 -M12 | 7 | > | 3,17 | Si existe diferencia significativa
M10-M11 | 9 | > | 3,17 | Si existe diferencia significativa
M10-M12 | 15| > | 3,17 | Si existe diferencia significativa
M11-M12 | 6 | > | 3,17 | Siexiste diferencia significativa
_ (17 -1)[3081 — (17 » 4(4 + 1)2/4] _ 228473

Fuente: Elaboracion propia




Tabla E.15

ANEXO E.15

Resolucién de la prueba estadistica para la muestra referencia de la mayonesa saborizada

Atributo aroma

Sumatoria de rangos

M1 M2 M3 M4 Total
Ri | 117 118 111 133 | 57623
Rij | 845 872 765 | 1049 | 3531

A, = 3531

1
B, = 17 * 57623 = 3389,588

(17— 1)[3389,588 — (17 * 4(4 + 1)2/4]

2 3531 — 3389,588

T, = 335,428 > F (0,95; 3;48) = 2,808

2(3531 —3389,588)
F =tu-005/2;(17-1) (4-1 A7 -DG-1 = 4,885

Diferencia de totales | MCF| Valor critico de Friedman
H1-R1 1 | < |4,88 | No existe diferencia significativa
H1 - K1 6 | > | 4,88 Siexiste diferencia significativa
H1-P1 16 > | 4,88  Siexiste diferencia significativa
R1-K1 7 | > | 4,88 Siexiste diferencia significativa
R1-P1 15 | > | 4,88  Siexiste diferencia significativa
K1-P1 22 | > | 4,88 Si existe diferencia significativa

= 335,428

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO F

ANALISIS ESTADISTICO DE LA
EVALUACION SENSORIAL
“TUKEY”



ANEXO F.1

Metodologia para resolver el estadistico de Tukey

Segun (Anzaldua, 2005), la prueba de comparaciones multiples (Tukey), el andlisis estadistico consta de los

siguientes pasos.

Tabla F.1
Tabla de Analisis de Varianza
Fuente de Grados de Suma de Varianza E cal E tab
Variacion libertad cuadrados estimada
Tratamientos GLvy SC, Vy Fv F @-o k-1 01) k1)
Jueces GL; SG; V| Fi F -0 k-1 (0-1) (1))
Residual GL; SCt Vi,
Total GL, SC,
Fuente: Anzaldua, 2005
% Promedio y reordenamiento de medias: A, B, C, ......... , N

% Error estandar
& :(%)1/2
j
% Diferencia minima significativa (D.M.S.)

D.M.S. = & (RES)

% Comparacion de las medias y D.M.S

A-B<>D.M.S
A-C<>D.M.S
B-C<>D.M.S




ANEXO F.2

Tabla F.2

Metodologia para resolver el estadistico de Tukey

I. Planteamiento de hipétesis:

Hp: Las muestras relacionadas son idénticas en alguna parte
del proceso.

Ho: Las muestras relacionadas no son idénticas en alguna
parte del proceso.

II. Nivel de significancia: a = 0,05

lll. Tipo de prueba de hipétesis: Tukey y multiples
comparaciones

IV. Suposiciones:

Los datos siguen a una distribucion estadistica.

Los datos son extraidos al azar.

V. Criterios de decision:

SiT2<F q-«k-1;(n1) k1) S€ acepta la Hp

SiT2>F q-«k-1; (1) k1) S€ rechaza la Hp.

VI. Desarrollo de la prueba estadistica:

Se compara la varianza procedente de dicha variable con la
varianza residual, es decir la Primeramente, se obtienen los
grados de libertad:

GLy=m-1

Donde: m = niveles de la variable

GLi=n-1

Donde: n = nimero de jueces

GLi= (m*n) -1
GL,= GL; - GLv — GL;
A continuacion, se obtienen las sumas de cuadrados:
_ TT?
FC = oy
Donde: TT = es el total de las observaciones, es decir:
TT = inj
2 2 2 ... 2
SC, = (Te1)” + (Tc2) +(Tc;) e + (Temn)] Fc

Donde T son los totales de cada columna, j = 1,2,3,.....m

2 2 2. 2
SC;= [Tr1)* + (Tr2) +(Trf11 o + (Trmn)“] —Fc

Donde T, son los totales de cada columna, j =1,2,3,....,.m

SC: = [(X11)2 + (X12)2 + (X13)2 Fo + (an)Z] - FC
SC, = SCi+ SC, +SC;

Suma de cuadrados entre los grados de libertad
correspondientes

Vy=SCv/ GLy

Vj = SCJ' / GLJ'

V,=SC,/ GL,

Finalmente se obtiene el valor de F calculadas:
Fv= Vv/ \'

Fj = Vj/ Vi

Fuente: Elaboracién propia




Tabla F.3

ANEXO F.3

Resolucion de la prueba estadistica para la pre seleccion de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y
albahaca

Atributo Sabor

Andlisis de Varianza

GLj=27-1=26
GLi=(27x3)-1=80
GL,=80-2-26=52

Vy=2,89/2=1,44

FC = (294)?/(3 x 27) = 1067,11
SCy=[(100)* + (103) + (91)7] / 27 - 1067,11 = 2,89
SC;i=[(8)? + (11)> + (10)* +...
SCi=[(3)2+ (22 + (3)% +......
SC,=74,89-32,22.2,89 = 39,78

Fuente de | Gradosde | Sumade | Varianza F tab
Variacion Libertad | cuadrados | estimada | Fcal | (0,05)
Tratamientos 2 2,89 1,44 1,89 | 3,18
Jueces 26 32,22 1,24 1,62 | 1,44
Residual 52 39,78 0,76
Total 80 74,89
GLy=3-1=2

+(9)2/3 - 1067,11 = 32,22
+(2)3 - 1067,11 = 74,89

Vj=32,22/26=1,24
r=39,78/52=0,76
Fv.=1,44/0,76 = 1,89
Fi=1,24/0,76 =1,62
M13 M14 M15
Medias 3,70 3,81 3,37
—(076v1/2 _
E=( - )4 =0,17
D.M.S.=0,17 x 2,79 =0,47
Tratamientos | Analisis de valores Efectos
M13 - M14 0,11 <047 No hay diferencia significativa
M13 - M15 0,33<047 No hay diferencia significativa
M14 - M15 0,44 <047 No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia




Tabla F.4

ANEXO F.4

Resolucién de la prueba estadistica para la pre seleccién de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y
albahaca

Atributo textura

Andlisis de Varianza

GLj=27-1=26
GLi=(27x3)-1=80
GL,=80-2-26=52

FC = (306)%(3 x 27) = 1156
SCy = [(104)2 + (108)2 + (94)?] / 27 — 1156 = 3,85
SCj=[(13)2 + (12)2 + (9)2 +
SCi=[(5)>+ (4)* + (4)* +
SC,=62 - 28- 3,85 = 30,15
V,=3,85/2=1,93

+(9)3/3-1156 = 28
+(2)4] - 1156 = 62

Fuente de | Grados de | Sumade | Varianza F tab
Variacion Libertad | cuadrados | estimada | Fcal | (0,05)
Tratamientos 2 3,85 1,93 3,32 | 3,18
Jueces 26 28,00 1,08 1,86 | 1,44
Residual 52 30,15 0,58
Total 80 62,00
GLy=3-1=2

Vj=28/26=1,08

V,=30,15/52 =

0,58

Fv=1,93/0,58 = 3,32
F;=1,08/0,58=1,86

M13 M14 M15
Medias 3,846 4,038 3,538
—058y1/2 _
E=( = )4 =0,15
D.M.S.=0,15x2,79=0,41
Tratamientos | Andlisis de valores Efectos
M13 - M14 0,19<041 No hay diferencia significativa
M13 - M15 0,31<0,41 No hay diferencia significativa
M14 - M15 0,50<0,41 Si hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia




Tabla F.5

Resolucion de la prueba estadistica para la pre seleccion de la mayonesa saborizada con ajo, jengibrey

ANEXO F.5

albahaca

Atributo Color

Andlisis de Varianza

GLj=27-1=26
GLi=(27x3)-1=80
GL,=80-2-26=52
FC = (296)%(3 x 27) = 1081,68

SCy = [(102)2 + (98)2 + (96)?] / 27 — 1081,68 = 0,69
SCi=[(13)* + (11)> + (7)* +
SCi=[(5)>+ (4)* + (4)* +
SC = 64,32 — 35,65— 0,69 = 27,98
V,=0,69/2=0,35

....... +(14)?] / 3-1081,68 = 35,65
...+ (4)?] — 1081,68 = 64,32

Fuente de | Grados de | Sumade | Varianza F tab
Variacion Libertad | cuadrados | estimada | Fcal | (0,05)
Tratamientos 2 0,69 0,35 0,64 | 3,18
Jueces 26 35,65 1,37 255 | 1,44
Residual 52 27,98 0,54
Total 80 64,32
GLy=3-1=2

V,= 35,65/ 26 =
=27,98/52 =

1,37
0,54

Fv=0,35/0,54 = 0,64
Fi=1,37/0,54 =255

M13 M14 M15
Medias 3,78 3,63 3,56
—(0541/2 _
€=V =014
D.M.S.=0,14 x 2,79 =0,39

Tratamientos | Analisis de valores Efectos
M13 - M14 0,15<0,39 No hay diferencia significativa
M13 - M15 0,22<0,39 No hay diferencia significativa
M14 - M15 0,07 <0,39 No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia




Tabla F.6

ANEXO F.6

Resolucion de la prueba estadistica para la pre seleccion de la mayonesa saborizada con ajo, jengibrey
albahaca

Atributo Olor

Andlisis de Varianza

GLj=27-1=26

GLi= (27 x3) -1 =80
GL=80-2-26=52
FC = (304)%/(3 x 27) = 1140,94
SC, = [(95)2 + (107)2 + (102)7] / 27 — 1140,94 = 2,69
SCi=[(12)* + (11)> + (7)* +
SCi=[(5)>+ (5)* + (2)* +
SC, = 77,06 — 31,73— 2,69 = 42,64
Vy=2,69/2=1,35

+(13)?] 1 3-1140,94= 31,73
+ (4)2] - 1140,94 = 77,06

Fuente de | Grados de | Sumade | Varianza F tab
Variacion Libertad | cuadrados | estimada | Fcal | (0,05)
Tratamientos 2 2,69 1,35 1,64 | 3,18
Jueces 26 31,73 1,22 1,49 | 1,44
Residual 52 42,64 0,82
Total 80 77,06
GLy=3-1=2

V;=31,73/26=1,22
r=42,64/52=0,82
Fv.=1,22 /0,82 =1,64
F=0,82/0,82=1,49

M13 M14 M15
Medias 3,52 3,96 3,78
—(082y1/2 _
E=( - Y% =0,17
D.M.S.=0,17 x 2,79 =0,49

Tratamientos | Andlisis de valores Efectos
M13 - M14 0,44 < 0,49 No hay diferencia significativa
M13 - M15 0,26 < 0,49 No hay diferencia significativa
M14 - M15 0,19<0,49 No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia




Tabla F.7

Resolucion de la prueba estadistica para la pre seleccion de la mayonesa saborizada con ajo, jengibrey

ANEXO F.7

albahaca

Atributo Aspecto

Andlisis de Varianza

GL=27-1=26
GLi=(27x3)-1=80
GL,=80-2—-26=52
FC = (302)%/(3 x 27) = 1125,97
SCy = [(104)? + (100) + (98)7] / 27 — 1125,97 = 0,69
SCi=[(13)* + (12)> + (8)* +
SCi=[(5)>+ (5)* + (3)* +
SC, = 58,02 — 30,02— 0,69 = 27,31
V,=0,69/2=0,35

Fuente de | Grados de | Sumade | Varianza F tab
Variacion Libertad | cuadrados | estimada | Fcal | (0,05)
Tratamientos 2 0,69 0,35 0,66 | 3,18
Jueces 26 30,02 1,15 2,20 | 1,44
Residual 52 27,31 0,53
Total 80 58,02
GLy=3-1=2

+(12) / 3-1125,97= 30,02
+(4)3 - 1125,97 = 58,02

V,=30,02/26 =
=27,31/52 =

1,15
0,53

Fv=0,35/0,53=0,66
Fj=0,53 /0,53=2,20

M13 M14 M15
Medias 3,85 3,70 3,63
—(953\1/2 _
€= =014
D.M.S.=0,14 x 2,79 =0,39

Tratamientos | Analisis de valores Efectos
M13 - M14 0,15<0,39 No hay diferencia significativa
M13 - M15 0,22<0,39 No hay diferencia significativa
M14 - M15 0,07 <0,39 No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia




Tabla F.8

ANEXO F.8

Resolucion de la prueba estadistica para la pre seleccion de la mayonesa saborizada con ajo, jengibrey
albahaca

Atributo Acidez

Andlisis de Varianza

GL=27-1=26

GLi=(27x3)-1=80

GL,=80-2—-26=52

FC = (278)%/(3 x 27) = 954,12

SCy = [(104)? + (100) + (98)?] / 27 — 954,12 = 1,88

SC,=87,88-44,54 — 1,88 =41,46
Vv=1,88/2=0,94

SC=[(8)2 + (10)2 + (102 +.......... + (13)2] / 3-954,12= 44,54
SCi=[(4)2 + (22 + (2 +......... +(4)7] - 954,12 = 87,88

Fuente de | Grados de | Sumade | Varianza F tab
Variacion Libertad | cuadrados | estimada | Fcal | (0,05)
Tratamientos 2 1,88 0,94 1,18 | 3,18
Jueces 26 44,54 1,71 2,15 | 1,44
Residual 52 41,46 0,80
Total 80 87,88
GLy=3-1=2

Vi=44,54/26=1,71
r=41,46/52=0,80
Fv=0,94 /0,80=1,18
Fi=1,71/0,80=2,15

M13 M14 M15
Medias 3,41 3,63 3,26
—(080y1/2 _
E=( - )4 =0,17
D.M.S.=0,17 x 2,79 =0,48

Tratamientos | Andlisis de valores Efectos
M13 - M14 0,22 >0,48 Si hay diferencia significativa
M13 - M15 0,15<0,48 No hay diferencia significativa
M14 - M15 0,37 >0,48 No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia




Tabla F.9

ANEXO F.9

Resolucion de la prueba estadistica para la seleccién de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y
albahaca

Atributo Sabor

Andlisis de Varianza

SCr=74,93 -49,93-0,07 =24,93
Vy=0,07/1=0,07

Fuente de | Grados de | Sumade | Varianza F tab
Variacion Libertad | cuadrados | estimada | Fcal | (0,05)
Tratamientos 1 0,07 0,07 0,08 | 4,18
Jueces 29 49,93 1,72 2,00 | 1,64
Residual 29 24,93 0,86
Total 59 74,93
GLy=2-1=1
GLj=30-1=29
GL=(30x2)-1=59
GL=59-29-1=52
FC = (232)?/(30 x 2) = 897,07
SCy = [(115)% + (117)?] / 30 — 897,07= 0,07
SCi=[(9)2 + (6)2 + (10)2 +.......... +(10)2]/ 2 — 897,07= 49,93
SCi=[(4)?+ (5)> + (4)? +.......... + (5)?] — 897,07= 74,93

Vj=49,93/29=1,72
r=24,93/59=0,86
Fv=0,07/0,86 = 0,08
Fi=1,72/0,86 = 2,00
M16 - 3 M17-8
Medias 3,70 3,37

0,86
E :(3)1/2 =

0,17

D.M.S.=0,17 x 2,89 =0,49

Tratamientos

Analisis de valores

Efectos

M16-3 - M17-8

0,07<0,49

No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia




Tabla F.10

ANEXO F.10

Resolucion de la prueba estadistica para la seleccion de la mayonesa saborizada con ajo, jengibrey
albahaca

Atributo Textura

Andlisis de Varianza

Fuente de | Grados de | Sumade | Varianza F tab
Variacion Libertad | cuadrados | estimada | Fcal | (0,05)
Tratamientos 1 0,02 0,02 0,03 | 4,18
Jueces 29 16,35 0,56 1,13 | 1,64
Residual 29 14,48 0,50
Total 59 30,85
GLy=2-1=1
GL=30-1=29
GLi=(30x2)—1=59
GL=59-29-1=52
FC =(243)2/(30 x 2) = 984,15
SC,=[(122)% + (121)?] / 30 — 984,15 = 0,02
SCi=[(8)*+ (7)?+ (9)* +.......... +(9)/2 — 984,15=16,35
SCi=[(4)?+ (4> + (4> +.......... + (4)%] — 984,15 = 30,85

SCr=74,93 -16,35-0,02 = 14,48
Vy=0,02/1=0,02

V;=16,35/29 = 0,56

.= 16,35/ 59 = 0,50
F,=0,02/0,50 = 0,03
F=0,56/0,50 = 1,13

M16 - 3

M17-8

Medias 3,70

3,37

D.M.S. =0,13 x 2,89 =0,37

Tratamientos | Andlisis de valores

Efectos

M16-3 - M17-8 0,03< 0,37

No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia




Tabla F.11

ANEXO F.11

Resolucion de la prueba estadistica para la seleccién de la mayonesa saborizada con ajo, jengibrey
albahaca

Atributo Color

Andlisis de Varianza

Fuente de | Grados de | Sumade | Varianza F tab
Variacion Libertad | cuadrados | estimada | Fcal | (0,05)
Tratamientos 1 0,02 0,02 0,04 | 4,18
Jueces 29 32,08 1,11 2,57 | 1,64
Residual 29 12,48 0,43
Total 59 44,58
GLy=2-1=1
GL=30-1=29
GLi=(30x2)—1=59
GL=59-29-1=52
FC =(235)2/(30 x 2) = 920,42
SC,=[(117)% + (118)?] / 30 — 920,42 = 0,02
SCi=[(6)> + (7)> + (8)* +.......... +(9)4/2 - 920,42 = 32,08
SCi=[(2)?+ (4)>+ (4)? +.......... +(5)%] — 920,42 = 44,58

SCr=44,58 -32,08-0,02=12,48
Vy=0,02/1=0,02

V,=32,08/29 =111

.= 44,58 /59 = 0,43
F,=0,02/0,43 = 0,04
F=1,11/0,43 = 2,57

M16 - 3

M17-8

Medias

3,90

3,93

E=(ZHY? =012

D.M.S.=0,12 x 2,89 =0,35

Tratamientos

Andlisis de valores

Efectos

M16-3 - M17-8

0,03<0,35

No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia




Tabla F.12

ANEXO F.12

Resolucion de la prueba estadistica para la seleccion de la mayonesa saborizada con ajo, jengibrey
albahaca

Atributo Olor

Andlisis de Varianza

Fuente de | Grados de | Sumade | Varianza F tab
Variacion Libertad | cuadrados | estimada | Fcal | (0,05)
Tratamientos 1 0,07 0,07 0,12 | 4,18
Jueces 29 28,93 1,00 1,82 1,64
Residual 29 15,93 0,55
Total 59 44,93
GLy=2-1=1
GL=30-1=29
GLi=(30x2)—1=59
GL=59-29-1=52
FC = (248)2/(30 x 2) = 1025,07
SC,=[(123)? + (125)?] / 30 —-1025,07 = 0,07
SCi=[(6)> + (7)> + (8)* +.......... +(9)?]/2-1025,07 = 28,93
SCi=[(2)?+ (4)>+ (4)? +.......... + (4)?] — 1025,07 = 44,93

SCr=44,93 -28,93-0,07 = 15,93
Vy=0,07/1=0,07

Vj=28,93/29=1,00

r=44,93/59=0,55
Fv=0,07/0,59 =0,12
Fj=1,00/0,59 = 2,57

M16 - 3

M17-8

Medias

3,90

3,93

D.M.S.=0,14 x 2,89 =0,39

Tratamientos

Andlisis de valores

Efectos

M16-3 - M17-8

0,07 <0,39

No hay diferencia significativa

Fuente: Elaboracién propia




Tabla F.13

ANEXO F.13

Resolucion de la prueba estadistica para la seleccion de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y

albahaca

Atributo Aspecto

Andlisis de Varianza

Fuente de | Grados de | Sumade | Varianza F tab Vi=28,35/29=0,98

Variacion Libertad | cuadrados | estimada | Fcal | (0,05) r=46,85/59 = 0,64
Tratamientos 1 0,02 0,02 0,03 418 || F,=0,02/0,64 =0,03
Jueces 29 28,35 0,98 153 | 1,64 Fi=0,98/0,64 = 1,53
Residual 29 18,48 0,64 M16 - 3 M17-8
Total 59 46,85 Medias 3.03 3.97
GLy=2-1=1
GLi=30-1=29

’ £ =22 = 015
GL=(30x2)—1=59

D.M.S5.=0,15x 2,89 =0,42
GL=59-29-1=52
Tratamientos | Andlisis de valores Efectos
= 2 =

FC =(237)°/(30 x 2) = 936,15 M16-3 - M17-8 0,03<0,42 No hay diferencia significativa
SC, = [(118)? + (119)?] / 30 — 936,15 = 0,02
SCi=[(6)? + (7)?> + (8)* +.......... +(9)/2-936,15 = 28,35
SCi=[(2)?+ (4)* + (4)> +.......... +(5)%] — 936,15 = 46,85

SC;=46,85 -28,35-0,02 = 18,48
Vy=0,02/1=0,02

Fuente: Elaboracién propia




Tabla F.14

ANEXO F.14

Resolucion de la prueba estadistica para la seleccion de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y

albahaca

Atributo Acidez

Andlisis de Varianza

SC,=70,85 -36,35-0,02 = 34,48
Vy=0,02/1=0,02

Fuente de | Grados de | Sumade | Varianza F tab Vi=3635/29=1,25
Variacion Libertad | cuadrados | estimada | Fcal | (0,05) r=34,48/59=1,19
Tratamientos 1 0,02 0,02 0,01] 4,18 || F,=0,02/1,19=0,01
Jueces 29 36,35 1,25 1,05 1,64 Fj=1,25/1,19=1,05
i 2 4.4 11
Residual 9 34,48 19 M16 - 3 M17-8
GLv=2-1=1 edias , ,
GLj=30-1=29
j £=(22)1/2 = 0,20
GL=(30x2)—-1=59 30
GL.=59-29_1=52 D.M.S. =0,20 x 2,89 =0,58
FC = (213)%/(30 x 2) = 756,15 Tratamientos | Analisis de valores Efectos
M16-3 - M17-8 0,03 <0,58 No hay diferencia significativa
SC, = [(106)? + (107)?] / 30 — 756,15 = 0,02
SCi=[(7)? + (6)> + (8)* +.......... +(9)?]/ 2 -756,15 = 36,35
SCi=[(2)2+ (5)2 + (42 +.......... +(5)2] - 756,15 = 70,85

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO G
DISENO EXPERIMENTAL



ANEXO G -1
METODOLOGIA DEL DISENO EXPERIMENTAL AxBxC

Segun (Montgomery, 2004 y Walpole, 1989), para realizar el analisis del disefio
experimental para el desarrollo del trabajo de investigacion, consta de los siguientes
pasos.

1. Planteamiento de la hipotesis:

v" Hp = No hay diferencia entre los factores.

v" Ha = Al menos una muestra es diferente entre los factores.
2. Nivel de significacién: 0,05 (95%).

Prueba de significacién o tipo de prueba: “Fisher”
4. Suposiciones:

v Los datos siguen una distribucion Normal (~N).

v Los datos son extraidos aleatoriamente de un muestreo al azar.
5. Criterios de aceptacion o rechazo para a = 0,05

v' Se acepta Hp si Fcal < Ftab

v' Se rechaza Hp si Fcal = Ftab
6. Construccion de cuadro ANVA:

Para la construcciéon del cuadro ANVA, se tomé en cuenta las siguientes

expresiones matematicas:

Donde: a=3
b=2
c=2



Tabla G-1

Analisis de varianza del modelo de 3 factores

Fuente de | Sumade Grados de Cuadrados Fcal
variacion | cuadrados libertad medios (CM)
A SS (A) a-1 MSa Fe MS,
MSg
B SS (B) b-1 MSs F MSg
MSg
C SS (C) c-1 MSc F— MSc¢
MSg
AB SS (AB) (a—1) (b-1) MShs F MSag
MSg
AC SS (AC) (a-1) (c-1) MSac F MSac
MSg
BC SS (BC) (b-1) (c-1) MSec Fo MSgc
MSy
ABC SS (ABC) | (a-1) (b-1) (c-1) MSasc o MSagc
MSy
Error SS (E) abc(n-1) MSEe -
Total SS (T) abcn-1 - -

Fuente: Montgomery,2004

La suma de cuadrados se calcula mediante la sustitucion de los totales aproximados
en las siguientes formulas:

a ) 2 YZ
SS A — 1= l
(4) bcn abcn
b 2 2
i Y
SS(B) = ==L J
(B) acn abcn
C_ YZ YZ
SS(C) = Yk=1Y% X
abn abcn
?:125';1 5 ?:1 le 5‘7=1 sz Yz
SS(AB) = — -
cn bcn acn abcn



SS(AC) = D Zhen i B YR Xia YR | Y2
bn bcn abn abcn
iShe Vi Vi Bivh V2
SS(BC) = _ _
an acn abn abcn
12 Tiems Yo i Xia Y. B Mie YA TP ¥ Vi
SS(ABC) = . _ - B i ~ i-

b

D CD Y APD D N D 4 A 4
+ + —

bcn acn abn abcn

b 2
?:12]':1 2i=1 Yljk _ Yz

SS Subtotales(ABC) =

SS(E) =SS(T) — SSSubtotales(ABC)

n abcn



ANEXO G -2

La tabla 2.1, muestra los resultados del indice de acidez extraidos del anexo D

(D.2.2) de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y albahaca.

Tabla G.2.1
indice de acidez de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y albahaca
Vinagre (B)
0, 0,
Aceite (A) 3,4}/0 9,4}/0 (Total)
Jugo de limoén (C) Jugo de limoén (C) YL
3,46% 13,46% 3,46% 13,46%
4,49 7,86 4,49 7,86
37,66% 8,98 15,15 9,54 14,59 | 48,25
4,49 7,29 5,05 6,73
5,61 7,29 5,05 7,29
52,66% 10,66 14,03 10,10 15,15 | 49,94
5,05 6,73 5,05 7,86
3,93 5,61 5,61 6,73
67,66% 7,86 11,78 10,10 12,34 | 42,08
3,93 6,17 4,49 5,61
Totales BxCyix 27,49 40,96 29,74 42,08 140,28
Yi 68,45 71,82
Fuente: Elaboracion Propia
Totales A x B Totales Ax C
B B
A 3,41 9,41 A 3,41 9,41
37,66 24,13 24,13 37,66 18,52 29,74
52,66 24,69 25,25 52,66 20,76 29,18
67,66 19,64 22,44 67,66 17,96 24,13
140,282
SS(T) = 4,492 + 4,492 +561% +....cocon.... +6,73% + 5612 — —=—— = 38,36

3%2%2%2

48,25% 4 49,942 + 42,082 140,282 3
2 %2 %2 3x2%x2%2

SS (A) = 4,28

68,452 + 71,822 140,282

SSB) =3 7 5 T372.2:2

=047




57,23% + 83,082 140,282

= - =277
$S(C) 3x2 %2 3%x2%2 %2 /76
SSCAR) — 24,13%2 4+ 24,13% + --- 4+ 19,642 + 22,44% 48,252 + 49,942 + 42,082
(AB) = 2 %2 2 %2 %2
68,452 + 71,822 N 140,287 055
32 %2 3x2%x2%x2
65 (AC) = 18,522 + 29,74% 4+ -+ 17,96% 4+ 24,13%> 48,25% 4 49,942 + 42,082
(46) = 2 %2 2% 2 %2
57,232 + 83,082 N 140,287 L 60
3%2%2 3x2%x2%x2
SS(BC) = 27,49% + 40,962 + 29,74% + 42,082 68,45% + 71,82% 57,23% 4 83,08
B 3 %2 32 %2 32 %2
N 140,287 005
3x2%x2%x2
8,982 + 10,662 + --- + 15,152 + 12,342
SSABC = 2
2413% + 24,13% + --- 4+ 19,642 + 22,442
2% 2
18,522 4 29,742 + -+ 17,962 + 24,132
2% 2
27,492 + 40,962 + 29,742 + 442,082 N 48,252 + 49,942 + 42,082
3x2 2%2 %2
68,45% + 71,822 N 57,232 + 83,082 140,282 _ 081
3% 2 %2 3%2%2 3x2%2%2
8,982 + 10,662 + -+ 15,152 + 12,342 140,282
SSSubtotales(ABC) = 2 - 3%2%2%2 = 35,52

SSg = 38,57 — 35,52 = 2,83



En base a los resultados de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla

G.2.2

Tabla G.2.2

Andlisis de varianza del indice de acidez de la mayonesa saborizada con ajo,

jengibre y albahaca

Fuentede | Sumade | grados de | Cuadrado
variacion | cuadrados libertad medio Feal Ftab
A 4,28 2 2,14 9,06 * 3,89
B 0,47 1 0,47 2,00 4,75
C 27,76 1 27,76 117,56 ** 4,75
AB 0,55 2 0,28 1,17 3,89
AC 1,60 2 0,80 3,39 3,89
BC 0,05 1 0,05 0,22 4,75
ABC 0,81 2 0,41 1,72 3,89
Error 2,83 12 0,24 - -
Total 38,36 23 - - -

Fuente: Elaboracion propia

* Es significante

** Altamente significante




ANEXO G -3

La tabla 3.1, muestra los resultados del porcentaje de acido acético extraidos del

anexo D (D.2.2) de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y albahaca.

Tabla G.3.1

Porcentaje de acido acético de la mayonesa saborizada con ajo, jengibrey

albahaca

Aceite (A)

Vinagre (B)

3,41%

9,41%

Jugo de limén (C)

Jugo de limén (C)

3,46%

13,46%

3,46%

13,46%

(Total)
YL

37,66%

0,005

0,008

0,010
0,005

0,008

0,005
0,005

0,016

0,008
0,007

0,010

0,

016

0,052

52,66%

0,006

0,008

0,011
0,005

0,007

0,005
0,005

0,015

0,008
0,008

0,011

0,

016

0,053

67,66%

0,004

0,008

0,006

0,004

0,007

0,006
0,005

0,013

0,007
0,006

0,011

0,

013

0,045

Totales BxCyix

0,029

0,044

0,032

0,045

Yj

0,073

0,077

0,150

Fuente: Elaboracion Propia

Totales A x B

3,41

B
9,41

37,66
52,66
67,66

SS(T) = 0,005% + 0,005 + 0,006% +

0,026
0,026
0,021

0,026
0,027
0,024

Totales A x C
B
3,41

9,41

37,66
52,66
67,66

0,052% + 0,053% + 0,0452 0,1502
SS(A) = —
2%2%2 3*x2%2%2
0,073% + 0,0772 0,1502
SS(B) = =5,40E -5

3*x2%2

324242

40,0072 + 0,006% —

0,020
0,022
0,019

0,1502
3%2%2%2

=4,89E -7

0,032
0,031
0,026

=3,39E -5




0,061% + 0,0892 0,1502

SS(C) = — =317E — 7
(© 3%x2%2 3%¥2%x2%2
SS(AB) = 0,026% + 0,026% + ---+ 0,0212 + 0,024% 0,0522% + 0,0532 + 0,0452
N 2 %2 2 %2 %2
0,0732% + 0,0772 N 0,150 6 30E — 7
3% 2 %2 3x2%x2%x2
55 (AC) = 0,0202 + 0,032%2 4+ .-+ 0,0192 + 0,026%  0,052% + 0,0532 + 0,0452
B 2 %2 2% 2 %2
0,0612 + 0,0892 N 0,150 L83E
3 %2 %2 3x2%2%x2
0,0292 + 0,0442% + --- + 0,0322 + 0,045% 0,073% + 0,0772
SS(BC) = -
32 3 %2 %2
0,0612 + 0,0892 N 0,150 6 00F — 8
3 %2 %2 3x2%2x2
0,010%2 + 0,0112 + ---+ 0,0162 + 0,0132
Sﬁwc: 2
0,026% + 0,026% + ---+ 0,0212 + 0,0242
2% 2
0,020% + 0,032% + ---+ 0,0192 + 0,0262
2% 2
0,029% + 0,044% + ---+ 0,0322 + 0,0452 N 0,052% + 0,053% + 0,0452
3x2 2%2 %2
0,0732% + 0,0772 N 0,0612 + 0,0892 0,150 930F — 7
3% 2 %2 3%2%2 3x2%x2%2
0,0102 + 0,0112 + --- 4+ 0,0162 + 0,0132 0,1502
SSSubtotales(ABC) = 2 - 3 * 2 * 2 * 2

= 4,06E — 5

SSgp = (439E —5) — (4,06E —5) = 3,24FE — 6



En base a los resultados de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla

G.3.2

Tabla G.3.2

Analisis de varianza del porcentaje de acido acético de la mayonesa

saborizada con ajo, jengibre y albahaca

Fuentede | Sumade | grados de | Cuadrado
variacion | cuadrados libertad medio Feal Ftab
A 4,89E-6 2 2,445E-06 9,06 * 3,89
B 54E-7 1 5,4E-07 2,00 4,75
C 3,174E-5 1 3,174E-05 117,56 ** 4,75
AB 6,3E-7 2 3,15E-07 1,17 3,89
AC 1,83E-6 2 9,15E-07 3,39 3,89
BC 6E-8 1 6E-08 0,22 4,75
ABC 9,3E-7 2 4,65E-07 1,72 3,89
Error 3,24E-6 12 2,7E-07
Total 4,386E-5 23

Fuente: Elaboracion propia

* Es significante

** Altamente significante




ANEXO G -3

La tabla 3.1, muestra los resultados del pH extraidos del anexo D (D.2.2) de la

mayonesa saborizada con ajo, jengibre y albahaca.

Tabla G.3.1

pH acidez de la mayonesa saborizada con ajo, jengibre y albahaca

Vinagre (B)
0, o)
Aceite (A) 3’4;/0, 9’41_/0, (Total)
Jugo de limén (C) Jugo de limén (C) YL
3,46% 13,46% 3,46% 13,46%
4,42 3,96 4,45 3,93
37,66% , , ' ) )
0 242 8,86 3.01 7,87 45 8,95 3.87 7,8 | 33,48
4,69 4,07 4,45 3,89
52,66% , , ) ) )
0 2.6 9,33 4 8,07 433 8,78 3.84 7,73 | 33,91
4 5 4.4 4,08
67,66% A7 - 7 - ,12 4,04
° Ta17] ® 4 % [235] 8" [204] ® 34.0
Totales BxCyjx 26,36 24,94 26,48 23,65
101,43
Y, 51,3 50,13
Fuente: Elaboracion Propia
Totales Ax B Totales Ax C
B B
A 3,41 9,41 A 3,41 9,41
37,66 16,73 16,75 37,66 17,81 15,67
52,66 17,4 16,51 52,66 18,11 15,8
67,66 17,17 16,87 67,66 16,92 17,12
101,432
SS(T) = 4,422 + 4,442 + 4,692 +.............. +4,082 + 4,042 — o, =218
65 (A = 33,482 + 33,912 + 34,042 101,43 002
) = 2% 2 %2 3x2%2%2




51,302 + 50,132 101,432

SSB) =——3 o 5 T3a2.2.2 200
SS(C) = 52,842 + 48,592 101,432 075
- 3%x2%2 3%2%2%2
SS(AB) — 16,72%2 + 16,752 + -+ 17,172 + 16,872 33,482 + 33,912 + 34,042
(AB) = 2% 2 2% 2 %2
51,302 + 50,132 N 101,432 005
3% 2 %2 3%2%2%2
o5 (AC) — 17,812 + 15,672 + ---+ 16,922 + 17,122 33,482 + 33,912 + 34,042
(46) = 2 %2 2 %2 %2
52,842 + 48,592 N 101,432 049
3 %2 %2 3x2%2x2
SS(BC) = 26,362 + 24,942 4+ 26,482 + 23,652 51,30%2 4+ 50,132 52,842 + 48,592
- 3x2 3%2%2 3%2%2
N 101,432 008
3%2%2%2
8,862 + 9,332 4+ ...+ 7,732% 4+ 8,122
SSABC = 2

16,722 + 16,75% + ---+ 17,17? + 16,872
2% 2

17,812 + 15,67% + ---+ 16,922 + 17,122
2% 2

26,36% + 24,942 + 26,48% + 23,652 33,482 4 33,912 + 34,042
- +
3 %2 2%2%2

51,302 + 50,132 52,842 + 48,592 101,432

— =0,19
3x2%2 + 3%2%2 3%2%2%2

8,86% + 9,332 + .-+ 7,732 + 8,122 101,432
SSSubtotales(ABC) = > T 3%2%2%2 = 1,65




SSg=2,18—-1,65=0,53

En base a los resultados de la suma de cuadrados, se procede a construir la tabla

G.3.2

Tabla G.3.2

Andlisis de varianza del porcentaje de acido acético de la mayonesa

saborizada con ajo, jengibre y albahaca

Fuentede | Sumade | grados de | Cuadrado
variacion | cuadrados libertad medio Feal Ftab
A 0,02 2,00 0,01 0,24 3,89
B 0,06 1,00 0,06 1,28 4,75
C 0,75 1,00 0,75 16,94 * 4,75
AB 0,05 2,00 0,03 0,60 3,89
AC 0,49 2,00 0,25 5,564 ** 3,89
BC 0,08 1,00 0,08 1,86 4,75
ABC 0,19 2,00 0,10 2,16 3,89
Error 0,53 12,00 0,04
Total 2,18 23,00

Fuente: Elaboracién propia

* Es significante

** Altamente significante




ANEXO H

ANALISIS ESTADISTICO
EVALUACION SENSORIAL “CHI-
CUADRADO”



ANEXOH-1
Metodologia para resolver la prueba X2 (Chi- cuadrado)
Segun (Urefia, 1999), el andlisis estadistico de la prueba X? (chi-cuadrado) consta
de los siguientes pasos:

1. Planteamiento de hipotesis para frecuencia de dos o mas clases:

Hp: No hay diferencia entre las muestras.

Ha: Si existen diferencia entre las muestras.

2. Eleccion del nivel de significacion: a = 0,05

w

Tipo de prueba de hipétesis: x? (Chi — cuadrado)

B

Suposiciones:
v" Los datos siguen un tipo de distribucion estadistica.
v' Las muestras son elegidas aleatoriamente.
5. Criterios de decision:

v Se acepta Hp si X%ca < X%ab(1-a;n-1)

v Se rechaza Hp si X%ca > X?
6. Desarrollo de la prueba estadistica
v Calculo de los valores esperados (ei)

ei = npi

Donde:
n = total de los valores
pi = probabilidad

v" Valores observados:

Oi= O1 = np (Hay diferencia)

Oj= 02 =n - np (No hay diferencia)
v Calculo de Chi cuadrado (XZ%ca):

X2 = S[(0i—e)—05] + 21(0j—e)—0,5]"

e; ej
v Calculando XZab(1-a:n-1)

1-a=1-0,05
1-a=0,9



ANEXOH -2

Tabla H.1

Metodologia para resolver el estadistico de Chi - cuadrado

Atributo Aroma de la mayonesa
saborizada con ajo, jengibre y
albahaca

Atributo viscosidad de la mayonesa

saborizada con ajo, jengibrey
albahaca

Tabla de datos

Tabla de datos

Atributo Atributo
Aroma MO2 | MO11 | Total Aroma MO2 | MO11 | Total
Acierto 11 9 20 Acierto 12 8 20
Desacierto 9 11 20 Desacierto 8 12 20
20 20 40 20 20 40

Hp = No hay diferencia entre nimero de

acierto y desacierto del aroma.

Ha: = Si existen diferencia entre el
numero de acierto y desacierto del
aroma.

n=40
p=0,5
ei=40*0,5=20
0:1=20
02=20

, _ [(20—20)-0,5]
X = —_— +

[(20—20)—0,5]>
20
2 - 025, 025 _
X = 20 + 20 = 0,025
X2 tab(0,95:1) = 3,84

X2ca= 0,025 < X?ap = 3,84

Hp = No hay diferencia entre nimero de

acierto y desacierto del aroma.

Ha: = Si existen diferencia entre el
namero de acierto y desacierto del
aroma.

n=40
p=0,5
ei=40*0,5=20
0:=20
02=20

, _ [(20—20)—0,5]?
- 20 +
[(20—20)—0,5]
20
,_ 025, 025 _
X4 = 0 + 0 = 0,025

X2 tab(0,05;1) = 3,84
X2cal = 0,025 < X2tap = 3,84

X

Fuente: Elaboracién propia




ANEXO |
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ANEXO J
NORMAS



RECOPILADO POR:
EL PROGRAMA UNIVERSITARIO DE ALIMENTOS

NMX-F-021-S-1979. MAYONESA. MAYONNAISE. NORMAS MEXICANAS.
DIRECCION GENERAL DE NORMAS.

PREFACIO

En la elaboracion de esta Norma participaron los siguientes Organismos. Anderson Clayton & Co., S.A.
Kraft Food de México, S.A.

Herdez, S.A.

Productos de Maiz, S.A.

Secretaria de Salubridad y Asistencia.

Direccién General de Control de Alimentos, Bebidas y Medicamentos.

0. INTRODUCCION

La mayonesa es un producto alimenticio emulsificado utilizado para aderezar los alimentos e impartirles
sabor agradable.

Las especificaciones que se sefialan a continuacion sélo podran satisfacerse cuando en la fabricacion del
producto se utilicen materias primas e ingredientes de buena calidad sanitaria y se elaboren en
locales e instalaciones bajo condiciones higiénicas que cumplan con el Codigo Sanitario y sus
Reglamentos y demas disposiciones de la Secretaria de Salubridad y Asistencia.

1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION
Esta Norma establece las especificaciones que debe cumplir el producto denominado mayonesa.
2. REFERENCIAS

Para el desarrollo del muestreo y la verificacion de las especificaciones que se establecen en esta
Norma se deben aplicar las siguientes Normas Mexicanas vigentes.

NMX-F-068. Determinacién de proteinas

NMX-F-089. Determinacion de extracto etéreo

NMX-F-154. Determinacion del indice de peroxido en aceites y grasas vegetales o animales
NMX-F-317. Determinacion de pH en alimentos

NMX-F-253. Cuenta de bacterias mesofilicas aerobias

NMX-F-254. Cuenta de organismos coliformes

NMX-F-255. Cuenta de hongos y levaduras;

NMX-F-304. Método general de investigacion de Salmonella en alimentos.

NMX-F-308. Cuenta de organismos coliformes fecale



NMX-F-310. Cuenta de Staphylococcus aureus: coagulasa positiva
NMX-F-102. Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas Determinacién de la acidez titulable.

NMX-F-344. Aderezos para alimentos. Determinacion de Pentoxido de fosforo (P205). NMX-Z-012.
Muestreo para la inspeccion por atributos

3. DEFINICIONES

Para los efectos de esta Norma se entiende por Mayonesa el producto alimenticio obtenido por la emulsién
cremosa que se obtiene con aceites vegetales comestibles, yema de huevo liquido o su equivalente en
cualquiera de sus formas (véase A.3), vinagre, adicionado o no de jugo de limdn, sal, adulcorantes
nutritivos (véase A.1), acidulantes permitidos, mostaza, paprica u otras especias 0 extractos y aceites
esenciales de las mismas con excepcion de azafran y clrcuma.

El contenido de aceite vegetal comestible no sera menor de 65% en peso y de yema de huevo liquida
de 6% o su equivalente en yema de huevo deshidratada, o su equivalente de huevo entero liquido o
deshidratado.

4, CLASIFICACION

El producto objeto de esta Norma se clasifica en un solo tipo con un solo grado de calidad.
5. ESPECIFICACIONES

La mayonesa, objeto de esta Norma debe cumplir con las siguientes especificaciones:

5.1  Fisicoquimicas

ESPECIFICACIONES MINIMO MAXIMO
Extracto etéreo (en peso %) 67.00
Proteinas % 1.0

P205 (por 100 g del producto) Acidez total0.25 80.4 mg
como &cido acético % 0.50

Ph 3.4 4.0

indice de perdxido meq 20

5.2 Microbioldgicas
Mesofilicos aerobios (max): 3000 UFC/g Grupo coliformes: menos de 10 UFC/g Hongos (max): 20
UFC/g

Levaduras (méx): 50 UFC/g Salmonella en 25 g/: Negativa E. coli en 1 g/: Negativa Staphylococcus
aureus en 1 g/: Negativa

5.3 Sensoriales

Aspecto: Masa homogénea cremosa

Color: Amarillento caracteristico del producto

Olor: Caracteristico del producto y libre de rancidez

Sabor: Caracteristico del producto y libre de rancidez



5.4 Aditivos alimentarios permitidos en los limites aprobados por la Secretaria de
Salubridad y Asistencia: Max.

EDTA (etilendiaminotetraacetico 75 ppm.) Oxiestearina 0.125 %

Glutamato monosodico 0.2 %

6. MUESTREO

6.1 El muestreo se establece de comin acuerdo entre fabricante y comprador a falta de este acuerdo se
recomienda el siguiente método de muestreo para la aceptacion de lotes del producto objeto de esta
Norma, siguiendo las prescripciones indicadas en la Norma NMX- Z-012 vigente (véase 2),
considerando para ello los siguientes parametros:

Nivel de Inspeccion General 1l Nivel de Calidad Aceptable 4 %

6.2 Criterio de aceptacion

Si el numero de unidades defectuosas es igual o menor al nimero de aceptacion, se acepta el lote.
Si el nimero de unidades defectuosas es igual o mayor el nimero de rechazo, el lote se rechaza.

6.3 La toma de muestras del producto para fines de control sanitario se debe llevar a cabo por inspector
sanitario autorizado y podra ser del producto, de la materia prima utilizada, de las sustancias que directa
0 indirectamente estén en contacto con el mismo durante su elaboracion, manipulacién, mezcla,
acondicionamiento, envase, almacenamiento, preparacion, expendié o suministro al publico y se aplicara
el sistema de muestreo que la Secretaria de Salubridad y Asistencia tiene establecido, asi como los
métodos de prueba que sean necesarios para complementar su control.

7. METODO DE PRUEBA

Para la verificacion de las especificaciones fisicas, quimicas y microbiolégicas que se establecen en esta
Norma se deben aplicar las Normas Mexicanas que se indican en el capitulo de referencia (véase 2).

7.1 Para la determinacion del indice de perdxido en mayonesa se debe seguir la Norma de referencia
correspondiente (véase 2) previa separacion de la grasa de la emulsion utilizando el siguiente solvente
éter etilico.

8. MARCADO, ETIQUETADO, ENVASE Y EMBALAJE

8.1 Cada envase del producto debe llevar una etiqueta o impresion permanente visible e indeleble con
los siguientes datos:

Nombre o denominacién del producto
Nombre o marca comercial registrada o simbolo del fabricante

El texto de contenido neto seguido de la cantidad correspondiente expresada en gramos o kilogramos
0 con su abreviatura oficial g o kg

Nombre y domicilio del fabricante



Lista de ingredientes completa en orden de proporcion decreciente
La leyenda "HECHO EN MEXICO"

Numero de registro y texto de las siglas Reg. S.S.A. No. "A" y demés datos que exija el
Reglamento respectivo o disposiciones de la Secretaria de Salubridad y Asistencia.

8.2 Envase y Embalaje

El producto objeto de esta Norma puede envasarse directamente o bajo atmosfera de nitrogeno o
bioxido de carbono, en recipientes que eviten la contaminacion, no alteren su calidad ni sus
caracteristicas sensoriales.

APENDICE A

A.1 Se podran agregar los siguientes edulcorantes nutritivos: Sacarosa, dextrosa, jarabe de maiz, jarabe
de glucosa o miel de abeja, y las especias y condimentos adecuados.

A.2 El producto terminado a fin de asegurar su conservacién debe someterse a un proceso adecuado.
A.3 No deben usarse sustitutos de huevo

A.4 Se prohibe el uso de espesantes.

Fecha de aprobacion y publicacion: Noviembre 1, 1979. Esta Norma cancela a la: NMX-F-

021-1970.
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INFORME

Los Comités Técnicos de Normalizacién del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,
CONACYT, son los organismos encargados de realizar el estudio de las normas. Estan
integrados por representantes de la Empresa Privada, Gobierno, Organismo de Proteccion al
Consumidor y Académico Universitario.

Con el fin de garantizar un consenso nacional e internacional, los proyectos elaborados por
los Comités se someten a un periodo de consulta publica durante el cual puede formular
observaciones cualquier persona.

El estudio elaborado fue aprobado como NSO 67.49.01:08. SALSAS Y ADEREZOS. MAYONESA.
ESPECIFICACIONES por el Comité Técnico de Normalizacién 49. COMITE TECNICO DE
NORMALIZACION DE SALSAS Y ADEREZOS. La oficializacién de la norma conlleva la
ratificacion por Junta Directiva y el Acuerdo Ejecutivo del Ministerio de Economia.

Esta norma estd sujeta a permanente revision con el objeto de que responda en todo
momento a las necesidades y exigencias de la técnica moderna. Las solicitudes fundadas para su
revision mereceran la mayor atencion del organismo técnico del Consejo : Departamento de
Normalizacion, Metrologia y Certificacion de la Calidad.

MIEMBROS PARTICIPANTES DEL COMITE 49

Ivette Girén McCORMICK DE EL SALVADOR Claudia Aguirre UNILEVER
Alvaro Guerra DISTRIBUIDORA IMBERTON S.A.

Luis Parada GAISA Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social Celia de Hidalgo
GAISA Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social Verdnica Diaz UNIVERSIDAD DE
EL SALVADOR

Marcela Fuentes G. DEFENSORIA DEL CONSUMIDOR

Ana Maria Villalta Laboratorio de FUDADES

Ricardo Harrison Delegado de CON
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1. OBIJETO

Esta norma establece las caracteristicas, especificaciones técnicas y de calidad , asi como

aspectos de inocuidad que deben cumplir las mayonesas.
2. CAMPO DE APLICACION

Aplica a las mayonesas que se elaboran, importan y comercializan en el territorio

nacional, incluyendo las donaciones.
3. DEFINICIONES

3.1 Mayonesa: es el producto obtenido por emulsidn de aceite(es) vegetal(es)
comestible(es), huevo entero o yema de huevo, ingredientes acidificantes y saborizantes. La

mayonesa puede contener ingredientes facultativos de conformidad con la Seccién 6.3.

3.2 Mayonesa Light /Reducida/Liviana/Ligera : el producto debe poseer una diferencia
relativa de al menos 25% en el valor energético o contenido de nutrientes comparado con el
producto de referencia excepto para los micronutrientes para los cuales seria aceptable una

diferencia en el valor de referencia de nutrientes del 10% .

3.3 Mayonesa baja en grasa: producto en que el contenido de grasa sea menor oiguala3g

por 100 gramos.

3.4 Mayonesa libre de grasa: producto en que el contenido de grasa sea menor oiguala0,5g

por 100 gramos.

3.5 Mayonesa con sabor: producto definido en el numeral 3.1 al que se le han adicionado

otros ingredientes que le confieren un sabor caracteristico.

Nota 1. Para la declaracion del resto de propiedades debe aplicarse lo establecido en el Cuadro 1 (Anexo ).

4. ABREVIATURAS

% Porcentaje

BPF Buenas Practicas de Fabricacion m/m  Relacién masa-masa
mg/kg Miligramo por kilogramo

P/A Presencia / ausencia
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CAC Comision del Codex Alimentarius
RCP Cddigo de Practicas Recomendado (por sus siglas en inglés)

AOAC Sociedad Americana de Quimicos Analistas (por sus siglas en inglés) NSO Norma

Salvadorefia Obligatoria

NSR Norma Salvadorefia Recomendada

VRN Valor de Referencia Nutricional

FDA Food and Drug Administration

5. CLASIFICACION Y DESIGNACION

5.1 NOMBRE DEL ALIMENTO

El nombre del producto debe ajustarse a las definiciones establecidas en el numeral 3.
6. REQUISITOS

6.1 REQUISITOS DE COMPOSICION

6.1.1 Contenido de grasa total como minimo: 70,0 % m/m .

6.1.2 Contenido de yema técnicamente pura como minimo : 5% m/m. 1
6.2 MATERIAS PRIMAS
6.2.1 Todos los ingredientes deben ser de buena calidad y aptos para consumo humano

6.2.2 Las materias primas deben ajustarse a los requisitos de las normas Salvadorenas y en
su ausencia a las normas del Codex Alimentarius. Las materias primas se almacenaran,

trataran, y manipularan en condiciones aptas para mantener su calidad e inocuidad.
6.2.3 Ingredientes facultativos

Son ingredientes alimentarios destinados a influir significativamente y de manera deseada

en las caracteristicas fisicas y organolépticas del producto:

1) Técnicamente pura significa que en la yema de huevo se tolera la presencia de hasta un 20 % de albimina
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a) productos de huevo de gallina

b) azucares

c) sal de calidad alimentaria

d) condimentos, especias, hierbas aromaticas

e) frutas y hortalizas, con inclusion de zumos de frutas y hortalizas f) mostaza
g) productos lacteos

h) agua

6.3 ADITIVOS ALIMENTARIOS

Podran utilizarse los aditivos alimentarios establecidos en Codex Alimentarius, Unién Europea
y FDA, en sus ultimas actualizaciones. Adicionalmente a partir de la oficializaciéon del RTCA de

Aditivos para alimentos, éstos podrdn considerarse para fines de esta norma.

6.4 CONTAMINANTES

Nivel maximo

Arsénico (As) 0.3 mgkg
Plomo (Ph) 0.3 mgkg
Cobre (Cu) 2,0 mg/kg

6.5 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
Las mayonesas deben cumplir con lo especificado en la Tabla 1.

Tabla 1. Requisitos microbioldgicos

Parametro Limite maximo permitido
Salmonella ssp Ausencia/25g
Staphylococcus aureus 10°> UFC/g

7. HIGIENE

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente norma se deben preparar
y manipular de conformidad al RTCA 67.01.33:07 Industria de Alimentos y Bebidas

Procesadas. Buenas Practicas de Manufactura. Principios General
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8. METODOS DE ENSAYO
8.1 TOMA DE MUESTRAS

Se puede utilizar Planes de Muestreo para Alimentos Preenvasados (NCA 6,5) CAC/RM 42 —
1969

Volumen 13 Codex Alimentarius.
8.2 METODOS DE ENSAYO Y ANALISIS MICROBIOLOGICOS
Salmonella ssp (25 g) Bacteriological Analytical Manual Online, Chapter 5, January 2001. P/A.

Staphylococcus aureus Bacteriological Analytical Manual Online, Chapter 12, January

2001; UFC/g
8.3 METODOS DE ENSAYO Y ANALISIS FISICOQUIMICOS

Proteina Analisis con base en el método tradicional Kjeldahl. Oficial Methods of Andlisis of

AOAC INTERNATIONAL, 16th Edition.

Grasa Analisis con base en el método Roese-Gottlieb. Oficial Methods of Analisis of AOAC

INTERNATIONAL, 16th Edition

Contenido de yema de huevo. OFICIAL METHODS OF ANALYSIS OF AOAC INTERNATIONAL,
Edicion 16, Capitulo 34 pag. 5, Método official N° 931.06 Fésforo Total como P,0s en

huevos.

Contenido de yema de huevo. OFICIAL METHODS OF ANALYSIS OF AOAC INTERNATIONAL,
Edicion 16, Capitulo 34 pag. 7, Método official N° 950.52 Determinacién Microquimica de

Nitrégeno por el Método Micro-Kjeldahl.
8.4 METODOS DE ENSAYO Y ANALISIS PARA CONTAMINANTES

Arsénico y plomo: Métodos Oficiales de Anadlisis AOAC Internacional. 16 Edicién,

método 986.15.
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Cobre: Métodos Oficiales de Analisis AOAC Internacional. 16 Edicion, método 960.08.
9. ENVASE

El producto debe estar envasado en recipientes que garanticen la higiene e inocuidad y

otras caracteristicas de calidad del producto.
10. ETIQUETADO

Debe cumplir con la NSO 67.10.01:03 NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADOS. Primera Actualizacion o en su ultima edicion vigente.

Los nombres de las mayonesas deben indicarse con el término apropiado, de acuerdo a lo

definido en el numeral 3.

11. APENDICE NORMATIVO

11.1 NORMAS DE REFERENCIA

NORMA DEL CODEX PARA LA MAYONESA CODEX STAN 168-1989
11.1 NORMAS QUE DEBEN CONSULTARSE

NSR 67.00.251:99 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LOS HUEVOS Y LOS PRODUCTOS
DE HUEVO.

NSR 67.00.274:99 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA ESPECIAS Y PLANTAS
AROMATICAS DESECADAS

NSO 17.03.01:04 AGUA. AGUA POTABLE (Primera actualizacion)

NSO 67.10.01:03 NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS. Primera actualizacion

NSO 67.10.02:99 CODEX CAC/GL2 DIRECTIRCES DEL CODEX ALIMENTARIUS SOBRE
ETIQUETADO NUTRICIONAL.

RTCA 67.01.33:07 INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADAS. BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA. PRINCIPIOS GENERALES.
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12. VIGILANCIA Y VERIFICACION
La vigilancia y verificacidon de esta norma corresponde al Ministerio de Salud Publica y

Asistencia Social y a la Defensoria del Consumidor.

ANEXO NORMATIVO 1
CUADRO DE CONDICIONES RELATIVAS AL CONTENIDO DE NUTRIENT

COMPONENTE| DECLARACION

DE CONDICIONES
PROPIEDADES
(Contenido) NO MAS DE
Energia Bajo 170 kJ (40 kcal) por 100 g (sélidos) -
80 kJ (20 kcal) por 100 mL (liquidos)
Exento 17 kJ (4 kcal) por 100 mL (liquidos)
Grasa Bajo 3 g por 100 g (solidos)

1,5 g por 100 mL (liquidos)
0,5 g por 100 g (s6lidos) o 100 mL (liquidos)

Exento
Grasa saturada Bajo 1,5 g por 100 g (solidos)
0,75 g por 100 mL (liquidos)
y 10% de energia
0,1 g por 100 g (s6lidos)
Exento 0,1 g por 100 mL (liquidos)

Colesterol Bajo 0,02 g por 100 g (sélidos)
0,01 g por 100 mL (liquidos)
0,005 g por 100 g (s6lidos)
0,005 g por 100 mL (liquidos)
y, en relacion con ambas declaraciones de
Exento propiedades, menos de:
1,5 g de grasa saturada por 100 g (s6lidos)
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DECLARACION DE
COMPONENTE PROPIEDADES CONDICIONES

(Contenido) NO MAS DE

0,75 g de grasa saturada por 100 mL
(liquidos) y 10% de energia de grasa

saturada
Azlcares Exento 0,5 g por 100 g (sdlidos)
0,5 g por 100 mL (liquidos)
Sodio Bajo 0,12 gpor 100 g
Muy Bajo 0,04 g por 100 g
Exento 0,005 g por 100 g
NO MENOS DE
Proteina Fuente 10% del VRN por 100 g (solidos)

5% del VRN por 100 mL (liquidos)

6 5% del VRN por 100 kcal (12 por ciento
del

VRN por 1

MJ) 6 10% del VRN por porcidn

Alto El doble de los valores correspondientes
a la mencion “fuente”

Vitaminas y Fuente 15% del VRN por 100 g (sdlidos)
minerales 7,5% del VRN por 100 mL (liquidos)

0 5% del VRN por 100 kcal (12% de VRN
por

1 M)

6 15% del VRN por porcidn

Alto El doble de los valores correspondientes

A la mancidAn “fiianta”

Fibra dietética Fuente 3 g por 100 g 6 1,5 g por 100 kcal 6 por
porcion de alimento

(Alimentos liquidos: 1,5 g por 100 mL)
6 g por 100 g 6 3 g por 100 kcal 6 por
porcién de alimento

Alto (Alimentos liquidos: 3 g por 100 mL)

Fuente: Directrices para el uso de declaraciones nutricionales y saludables. CAC/GL 23-1997,

Rev.1-2004. Codex Alimentarius

FIN DE NORMA
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DETERMINACION DEL INDICE DE ACIDEZ Y ACIDEZ TOTAL DE CINCO
MAYONESAS

Rodriguez Arzave, J. A.?", Ruiz Loaiza, L.2 Santoyo Stephano, M. A.2, Miranda Velasquez
L.G.3

a Universidad Auténoma de Nuevo Ledn, Facultad de Ciencias Bioldgicas, Departamento de Quimica, Av.
Manuel L. Barragan y Pedro de Alba s/n, Ciudad Universitaria, C.P. 66451, San Nicolas de los Garza, Nuevo
Ledn, México. *jarzave@hotmail.com

RESUMEN:

La mayonesa es la salsa fria mas popular y conocida de las cocinas en casi todos los hogares del
mundo y es utilizada para aderezar los alimentos e impartirles un sabor agradable. Es un tipo de
emulsion aceite-agua con un contenido minimo en aceite del 65%, la fase oleosa consiste de un
aceite vegetal como el de algodén, soya 0 maiz y la fase acuosa con un caracter acido contiene
diversos componentes. En esta investigacién, cinco mayonesas fueron analizadas para conocer su
pH, indice de acidez (IA) y Acidez total como &cido acético (%). Las cinco mayonesas presentaron
valores de pH entre 3.67 a 3.86, que se ajustan a la normatividad vigente. Los indices de acidez (I1A)
determinados a las mayonesas se ubicaron entre 5.25 y 6.70. Sin embargo, las cifras de Acidez total
fueron superiores a 0.50% en Acido acético, lo que indica el inicio del proceso de hidrdlisis del aceite
con liberacion de 4cidos grasos, los cuales ocasionan un incremento en la acidez del producto.

ABSTRACT:

Mayonnaise is the most popular and famous cold sauce of cuisine in almost every home in the world
and is used to flavor foods and impart a pleasant taste. It is an oil-in-water emulsion containing at
least 65% in oil, the oil phase consists of a vegetable oil such as cotton, soybeans or corn and the
aqueous phase with an acid character contains several components. In this investigation, five
mayonnaises were analyzed to determinate its pH, acidity value (IA) and Titratable acidity as acetic
acid (%).The five mayonnaises presented pH values between 3.67 to 3.86, which comply with current
regulations. The acid values were between 5.25 and 6.70. However, the figures of Titratable acetic
acidity were higher than 0.50 % which indicates the start of hydrolysis process of triglycerides with
the release of fatty acids, which cause an increase in the acidity of the product.

Palabras clave:
indice de acidez, Acidez total, Mayonesa.

Keyword:
Acid Value, Titratable acetic acidity, Mayonnaise.

Area: Otros

INTRODUCCION

La mayonesa es la salsa fria mas popular y conocida de las cocinas en casi todos
los hogares del mundo y es utilizada para aderezar los alimentos e impartirles un
sabor agradable. Se le utiliza para acompafar ensaladas, carnes, pollo, pescado y
mariscos, asi como en la elaboracion de bocadillos, tortas y sandwiches o para
realzar el sabor de platillos y aderezos (Abou-Salem y Abou-Arab, 2008). La mayonesa
es un alimento muy caldrico, desde el punto de vista nutricional representa un aporte
importante de grasas (Boatella Riera, 2004), una cucharada de mayonesa posee

Rodriguez et al./ Vol. 1, No. 2 (2016) 843-849 229


mailto:jarzave@hotmail.com

Investigacion y Desarrollo en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

cerca de 78 calorias y 8 gramos de grasa, pero puede ser muy saludable si se
consume con moderacion.

La mayonesa es un tipo de emulsion aceite-agua semisolida, fria, con un contenido
minimo en aceite del 65%, en Espafia y paises de la Comunidad Econdmica
Europea el contenido normal en aceite para este producto es del 80% (Badui, 2006;
Berjano y Gallegos, 1991; Revista del consumidor, 2003). Actualmente, la fase
oleosa consiste de un aceite vegetal como el de algoddn, soya o0 maiz; la fase
acuosa con un cardcter acido, incorpora diversos componentes como vinagre o jugo
de limén, yema de huevo, azucar, sal, mostaza y pimienta blanca (Bailey, 1984;
Kishk y Elsheshetawy, 2013).

En México, una costumbre muy arraigada de los consumidores es acompanar los
alimentos con salsas o aderezos, la informacion disponible para el afio 2011 sefiala
gue el consumo per capita de mayonesa en nuestro pais es de 910 gramos al afio
(Royo et al, 2011), siendo Guadalajara y Monterrey las ciudades donde se presenta
el mayor consumo de este aderezo (Garcia Urigien, 2012).

La normatividad mexicana establece que la mayonesa debe cumplir con ciertas
especificaciones fisicoquimicas como son: un extracto etéreo con un maximo de
67.00 % en peso, un maximo de 1% de proteinas, acidez total como &cido acético
entre 0.25 y 0.50%, un pH entre 3.4 y 4.0, asi como un indice de perdxido con un
maximo de 20 meq (Norma Mexicana, 1979).

Existen indices analiticos relacionados con los aceites y grasas, los cuales se
clasifican como indices de estructura o indices de calidad. Los indices de estructura
son el indice de yodo, el indice saponificacion y el indice de hidroxilos, mientras que
los indices de calidad incluyen el indice de acidos grasos libres (FFA), el indice de
acidez, el indice de peroéxido, el indice de p-anisidina y otros(Knothe, 2002).

El indice de acidez (IA) o Valor &cido se define como la cantidad de miligramos de
hidroxido de potasio necesaria para neutralizar los acidos grasos libres presentes
en un gramo de aceite o grasa (Nielsen, 2003) y constituye una medida del grado
de hidrolisis de una grasa. Se conoce como Acidez total libre o grado de acidez al
contenido, en tanto por ciento, de acidos grasos libres, y puede expresarse en varias
formas; cuando se refiere como porcentaje, la cifra de los acidos grasos libres se
expresa bajo el supuesto que el &cido libre es el acido oleico (Kirk et al, 2011), en
el caso de las mayonesas la especificacion federal recomienda que la acidez se
exprese en términos de porcentaje de acido acético (Harty and Fisher, 1991).

En las materias grasas, la acidez libre corresponde a la suma de los acidos grasos
no combinados, que resultan de la degradacion de los triglicéridos que contienen,
ya sea por accion enzimatica, bacteriana o quimica. Por consiguiente, la Acidez total
mide el grado de descomposicion de los materiales grasos (Kirk et al, 2011; Nielsen,
2003).
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Esta investigacion fue emprendida con el propdésito de determinar tres pardmetros
fisicoquimicos : el pH, indice de acidez (IA) y Acidez total como é&cido acético (%)
en muestras de mayonesa que se comercializan en el &rea Metropolitana de
Monterrey.

MATERIALES Y METODOS

Muestra de trabajo

La muestra de estudio estuvo integrada por cinco mayonesas, las cuales se
recolectaron mediante un muestreo aleatorio en tiendas de autoservicio ubicadas en
las ciudades de Monterrey y San Nicolas de los Garza, N. L. Se adquiri6 mayonesa
Heinz, con jugo de limon en presentacion de 190 gramos; mayonesa McCormick,
con omega 3, vitamina E y jugo de limones, en presentacion de 190 gramos;
mayonesa Hellmann’s con jugo de limén, frasco de 228 gramos; mayonesa Aurrera,
con omega 3y jugo de limon, en presentacion de 190 gramos y mayonesa Great
Value, con jugo de limones, en presentacion de 190 gramos.

Las muestras fueron mantenidas bajo refrigeracion a 4°C.

Determinacion potenciométrica del pH.

En el interior de una bolsa Ziploc mediana de 17.7 x 19.5 cm con doble cierre
hermético se pesaron 10 gramos de mayonesa, empleando para ello una balanza
analitica Velab VE-204 con precision de 0.0001 g. Luego, se agregaron 100 mL de
agua destilada a pH 7.0 con una probeta Pyrex con capacidad de 100 mL. Después
de cerrar la bolsa, se agit6 manualmente por 5 minutos y una vez disuelta la
mayonesa, se transfieron 5 porciones de 10 mL de la suspension a recipientes de
plastico No. 0 y se procedié a medir el pH usando un potencibmetro Science Medic
modelo SM-38W previamente calibrado a pH=4.0 y 7.0, con una eficiencia
electromotriz de 95%. Se registré el pH promedio de las cinco repeticiones.

Método para la Determinacion del indice de acidez.

En un matraz Erlenmeyer de 250 mL se pesaron 5 gramos de la mayonesa, con
precision de 0.0001 g usando una balanza analitica Velab VE-204, se afiadieron 50
mL de alcohol etilico absoluto CTR Scientific usando una pipeta seroldgica de 50
mL marca Costar® y 1 mL de Fenolftaleina al 1 % p/v en etanol con una pipeta
seroldgica Pyrex con capacidad de 1 mL. Se depositd en el interior del matraz una
barra magnética de 39 x 7 mm y el frasco se colocé sobre una base magnética
Speedsafe®, luego se aplicé agitacion durante 5 minutos para disponer de una
solucién homogénea.

Enseguida, la mezcla homogénea se tituld frente a una solucion estandarizada de
Hidréxido de potasio 0.1 N dispuesta en una bureta Kimax de 25 mL con llave de
teflon. Durante la adicion del titulante se aplico agitacion usando una base magnética
Speedsafe®, pero en la proximidad del punto de equivalencia la solucién de hidréxido
se adicion6 gota a gota y el matraz se agitO manualmente, en forma vigorosa. El
punto final de la titulacién se establecié cuando el vire al color rosa dado por la
fenolftaleina se mantuvo durante un minuto.
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El indice de acidez (IA) se calcul6 aplicando la siguiente ecuacion:

(N) (V) (56.11)
{P)

INDICE DE ACIDEZ(I. A.) =

Donde:

N: Normalidad de la solucion de KOH utilizada en la titulacion de la muestra
V: mililitros de la solucion de KOH, gastados en la titulacion de la muestra
56.11: equivalentes de KOH

P: masa de la muestra en gramos

La Acidez total libre o Grado de acidez expresado como el porcentaje de acido
acético, se calcul6 con la siguiente férmula:

ACIDI’EZTOTAL ) (N) (V) (0.060)
COMO % ACIDO ACETICO = P)

Donde:

N: Normalidad de la solucion de KOH utilizada en la titulacion de la muestra
V: mililitros de solucién de KOH, gastados en la titulacién de la muestra
0.060 : miliequivalentes de Acido acético

P: masa de la muestra en gramos

RESULTADOS Y DISCUSION

Los alimentos grasos como la mayonesa, mantequilla, aceites y grasas alimentarias
forman parte de la dieta cotidiana y debido a su envejecimiento sufren deterioro por
accion microbiana, actividad de enzimas o por efecto del calor, aire y luz, liberando
acidos grasos que modifican la acidez del producto. En esta investigacion se
determinaron ciertos parametros analiticos de cinco mayonesas como son su pH,
indice de acidez y Acidez total. Los registros obtenidos fueron sometidos a un
analisis estadistico y los resultados de la estadistica descriptiva se presentan en la
Tabla |, en ella se observa que el pH vari6 entre 3.67 para la mayonesa de la marca
Heinz hasta 3.86 para la mayonesa Aurrera, lo que demuestra que estos aderezos
cumplen con la normatividad mexicana vigente respecto a este indicador.
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Tabla |. Estadistica descriptiva para el indice de acidez y Acidez total de cinco mayonesas.

indice de acidez Acidez total
(mg KOH/qg) (% p/p de Acido acético)

Mayonesa

Promedio® Desviacion Coeficiente PromedioP Desviacion Coeficiente
estandar  de variacion estandar de variacion

Aurrera 3.86
(I CEIATEIEE 3.70 5.25 0.143 273 0.56 0.015 273
Heinz 3.67 6.70 0.119 1.78 0.72 0.013 1.78
GEIGELLEN 3.73 5.80 0.171 295 0.62 0.018 2.95
McCormick KX 6.33 0.110 1.74 0.68 0.012 1.74
3 n=5 Pn=8
Los indices de acidez (IA), se ubicaron entre 5.25 para la mayonesa de la marca
Great Value y 6.70 para la mayonesa Heinz. Los registros exhibieron una

reproducibilidad aceptable como lo sefialan las cifras de desviacion estandar
inferiores a 0.256 y coeficiente de variacion menores a 3.82.

Respecto a la determinacion de la Acidez total expresada como % p/p de Acido
aceético, se encontré que las 5 mayonesas mostraron valores que superan el 0.50
gue es el limite superior permitido por la Norma Oficial Mexicana, aunque tales
variaciones fueron ligeras. Para este indicador, los datos recabados mostraron una
precision aceptable, con una desviacion estandar menor a 0.027 y coeficiente de
variacion menores a 3.82.

Al aplicar un andlisis estadistico para averiguar el tipo de distribucién al que se
ajustan los datos correspondientes a la Acidez total, la prueba de Kolmogorov
Smirnov inform6é que para las cinco muestras de mayonesa analizadas, sus
porcentajes de acidez total mostraron una distribuciéon normal. Al comparar la acidez
total promedio de las cinco muestras aplicando un andlisis de varianza (ANOVA), la
prueba mostré que todas las mayonesas son estadisticamente diferentes entre si
(F=1,290.63, p<0.01). La prueba de Tukey reveld la existencia de 4 grupos, el
primero integrado por las mayonesas marca Aurrera y Heinz cuyas cifras de acidez
total son estadisticamente similares, cada una de las tres mayonesas restantes
formé un grupo, dado que sus valores de acidez total son estadisticamente
diferentes.

CONCLUSIONES

De acuerdo a la Norma Mexicana NMX-F-021-S-1979, las mayonesas deben
mostrar un pH comprendido en un rango de 3.4 - 4.0 y exhibir como maximo un
Porcentaje de Acidez de 0.50 en % de Acido acético. Las cinco mayonesas de
marcas comerciales diferentes que conformaron la muestra de trabajo presentaron
valores de pH entre 3.67 a 3.86, que se ajustan a la normatividad vigente. Los
indices de acidez (IA) determinados a las mayonesas se ubicaron entre 5.25y 6.70.
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Sin embargo, en lo que respecta a la Acidez total, todas las muestras analizadas
presentaron cifras superiores al 0.50 % en Acido acético; Kishk and Elsheshetawy
atribuyen dichos incrementos a la actividad microbiana de bacterias acido-tolerantes
tales como las bacterias del acido lactico presentes en la fase acuosa de la
mayonesa y también a la actividad de enzimas hidroliticas y oxidativas presentes en
el huevo.

Los datos obtenidos indican que durante el almacenamiento de las mayonesas, el
aceite que contienen en una alta proporcion, ha iniciado el proceso de hidrélisis, con
liberacion de acidos grasos, los cuales incrementan la acidez intrinseca del
producto.
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