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ITl. ANTECEDENTES

A. Aderezos

1. Daragteristicas

.o adereszos  sen enulsiones de areite en aglua.
Generalmente contienen vinagre, aceite vegetal, sal, aztcar,

pecies y o otros condimentos. La mayoria de los aderezos

contienen I0-40% de aceite vegetal {(Andreés, 1987). Entre mas
sl sea el contenido de aceite en el aderern, la calidad de

Gule serd mejor. Los aderezos de baja calidad contienen S0v

™

the aceite v los de alta calidad, 30% (Furia, 1972).

Estas emulsiones son preparadas por medios mecd&nicos vy
estabilizados con hidrocoloides o gomas. Debido & la alta
acider de la foroulacion, se necesita de un buen hidrocoloide
aue funcione como un estabilizador vy espesante en un sistema
Acido. Fitdemd s, la wvigcosidad del aderezo no debs ser

afectadn por cambios en la temperatura (Andreés, 1987).

2. Freparacion

Fara una preparacidn  por lotes, primero se hace la
pastz  de  almidan vy luego se mezcoclan los huevos, aceite vy

peries.  Luego se emulsifica la mezcla.

-




Fara plantas industriales mas grandes sa pusden
utilizar wsistemas continuos. El  agua, azucar, almiddan,

sal v vinagre 4 mezclan Y couinan avtométics Yy continuamente
@roun antercembiador de calor con una unidad  para  raspar Y
ami  evitar gue se pegue &l mismo. bLuego esta mercla se
ernfria. Despuds ge agrega hueveo v aceite, Y pasa por o oun
maling  coloidal para enulsificarse. La pasta gue se forma

debe ser sstable v resistente a unéa posible separacion debido™

& la acide: que puada impartir el vinagre que se encusntra

e te & la mavoria de los adereros (Furia, 1973).

B. Grasas v aceites

1. Cararterinticas

El ogrupe de alimentos conocido coms  grasas Yy  aceltes
consiste en triglicéridos, es decir, tridégsteres del glicerol,
¥ Acidos  grasos (Bravarman" 1984) ., e distincion entre
glrasas v aceites ey que, a temperatura ambiente una grasa es
salida v oun aceite, liguido. La mayor parte de los glicéridos
BOMN grasas  en Lo animales, mientras que en las plantas
tienden a ser aceites. Ex por ello gue se tienen los
términos grasa animal (de cerda v de  ternera) Y acelites

vegetal es {(de madiz y algodén, por ejempla).




Ll acide carboxilico gue s=e obtiens por hidrdlisis de
La  grasa o aceite se llama  Acido grasa, y tiene por lo

general una cadena larga de hidrocarburo sin ramificaciones.

Las grasas vy aceites se nombran como derivados de sstos
acidos grascs.  La mayor parte de las grasas y aceites que se
sricuentran en la naturalera  son triglicéridos mixtos, es
decir. que las tres porciones de Acido grasg del qlicérid@,

son diferentes (Fessenden y Fessenden, 1988).

]
Mutricionalmente, la funcidn de las grasas es de
suministrar shnergiz, pues  =u contenido caldrico es de 9
roalsag. Tambidén prrovesn nutrientes esenciales (&acidos

linolelco v linolénicao y vitaminas A, Dy E v KY, facilitan la

@k

Grolon de las vitaminas liposolubles (Kinsella, 1988) Y
=0r fuente de 4civdos grasos epsenciales, los cuales se oxitan

facilmente en gl coraztn, mlsculo e higado para proveer

energia a estos tejidos (Braverman, 19841,

Las  wvitaminas liposolubles son imporitantes, va gue
ayudan al desarrollo de muchas actividades bioldgicas. La

vitamina A tiene tres diferentes formas y una de las cuales

el retinol. Este compuesto es necesario para la visidn,
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papas  fritas. Estas caracteristicas son  los componentes

importantes  gue le dan calidad a los alimentos (Kinsella,

i3

17

8.

For lo tanto, los lipidos forman una parte importante
en  la dieta diaria. Sin embargo, si esta dieta gs demasiado
alta, entonces puede acarrear ciertos problemas, puesto gque
Actualments se ha ercontrado que existe relacidgn entre la,,
irgeata de arasa Y las enfermedades del cCorazdn,
arteriossclerosis, colesterol sapguineo alto vy cdncer en el
calorn & intestinos (Braverman, 1986).

=

s Loloides hidrofilicos (hidrocoloides)

Los hidrocoleoides son largas vcadenas de polimeros que se
disuelven o dispersan en agulla para espesar o producir un
efecto viscosa. La mavoria de laos hidrocoloides son
ﬂaligacéridms' gue interactlan constantemente con proteinas,
Lipidos vy  obtro tipo de moléculas como agua. Debido a estas

interacciones, los polisacdridaos desamperan funciones

necasarias  en los alimentos como dar viscosidad, estabilidad
e&rn la golucidn, suspensian, lubricacion, cuerpo, accion
enulsificantes v gelatimizacidn. Debido a todas estas

caracteristicas, los hidrocoloides pueden sustituir de forma

gimilar a las grasas v aceites.



Fizsioldgicamente, los hidrocoloides actlan como fibra
stluble &l ser digeridos vy, por 1o tanto, son efectivos en la
reduccion del nivel de colestergl sanguinen y moderan la
respuasta s la glucosa en los diabéticos. A niveles bastante

altos s ha demscstradp ue  son una buena fuente de fibra

solubla.,

tatos hidrocoloides se derivan de las siguientes fuentesim
exudacion,  extraccidon, harinas, fermentacidn o biosintesis,
modificacion quimica v sintesis guimieca (Glicksman, 1991) En
Frienos hay dos cuadros que demuestran los diferentes tipos de
hidrocoloides v sus funciones. De interés para este estudio
S los  obtenidos de estraccién  coma la pectina, v los

extraidos de harinas, como @l almidén.

&. Laracteristicas

El rnombre de pectina, originado del término griego

gulado, dure", fue empleado por Braconnot en LB2%, para
GErcninar  a  las  sustancias que tenian capacidad de formar

geles (Braverman, 1986).

Fopularmente hablando, la pectina es aguel grupo de
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o, Funcidn en los alimentas

La peotina de fruta tieme una gran variedad de usos

comerciales. S utiliza en la  fabricacion de mermeladas,

v dulces: en la proguccicn de gomas ¥y mucilagos: &n
la estabilizacion de emulsiones de agua vy aceites para
incrementar calidad en el proceso de produccion de guesos vy

pera nacer jugos de  frutas deshidratados Yy bebidas (Adam,

-

19E8).

La pectina tambidén se utilira para la preparacion de
congervas  de  todo  tipo. Como  va se menciond, la pectina
tiene poder anulsificante, v es par  esoc gue se utilirs en la
fatwicacidon de mayanesas, helado v también  con aceites
paenciales  empleados =1 1a manufac tura cles diversos

sabiores.,  Un desarrollo reciente ss la posibilidad del empleo

der geles de pectinma  como peliculas  protectoras para el

recubrimiento de alimentos (Braverman, 19847.

A. Caracteristicas

El almiddn mo halla difundido eon la naturaleza como

material  de reserva de  los  vegetales. HBus  propiedades
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la grasa  por la maltodextrinag tendra um contenido calérico

menor gue el producto original (Food Technology, 1990).

las almidones son utilizados como agentes espesantes
B #alsas, rellenos de fruta para pasteles, adereros Y cemo

establlizadores en rellenos cremosos y otros (Furia., 1972).

R. Enfermedades caugadas por la ingesta gxcesiva de grasas
e

El termino genérico obesidad, proviene del vocablo
latino "obhesus" que significa "comido hasta desaparecerse',
ge decir, que ha comido hasta convertirse en gordo. En otras
palabras, la ingesta ha exdcedido al gasto, v el exceso es
transformade en grasa v depositado en los tejidos cuténeos ¥
agirededor de los drgancs.

e chesidad es una consecuencia del desequilibrio entre
@l consumo  de energia en los alimentos v el gasto del

wrganiems. Cuando  wuna persona  obesa pierde peso con una

ef Le gauilibrada, casi todo el peso perdido es grasa (Eray,

iwasy .,

14



Investigadores bhan ehcontrado que la tasa de mortandad

e 1,29 vesc

mas alta en las personas que se encuentran 20%
aryiba del pesce promedico (sgbrepesal. También han encontrado
e, oomns consecuencia del sobrepeso, existen personas  dorde
la  incidencia de diebetes es normal. comparada con las
pEFSCMEaE  oon peso promedio. Se cres gue el incremento en la
muartalidad debido & la obesidad se debe a que ésta esté
astciada con enfermedades digestivaes como cancer en el colon

v
{(Eisenberg, 1990) v malestares cerebro vasculares (Hansen,

1991,

For 1o tanto, la ohesidad constituye wun  factor
predisponente a desencadenar varias enfermedades coma  la

diabetes mellitus, la hipertensidn y la hiperlipidémia.

tas  tres  enfermedades estén intimamente relaciornadas con
iaw  enfermsdades cardiovasculares. Es por sso que gstas
enfernedades son la causa de la muerte, ya sea por wun infarto

gl mincardio o por accidente cerebrovascular (Hubert, 1985),

2. Hiperltensidn arterial

La hipertensidn arterial se define como “la elevacidén

persistente de la presidn sistdlica  igual ¢ mayor de 140
mnkg ., o @& un aumento  de  la diastélice igusl o mayor a 98

mmkHg " .

17



La  hipertension arterial estd relacionads a factores
anmbientales, entre las que  destaca la ingesta de alimentos
con alto contenido caldrico, asi como el factor genetico. E1

SO e e

vy la obesidad son considerados factores etioldégicos

de  la hipertensidn. For cada unidad de dindice de masa
Coon el aumentads  se detecta un incremento en la presidn

arterial de I mmHg, v al reducir la masa corporal también
dreminuye la presidn arterial al seguir el mismo factor antes

R‘
mencionado (Williams, 1988).

Z. Hiperlipidemia

lé hiperlipidemia es &l aumento de ura o mas fracoiones
Lipidicas., con un incremento simul tdreo de lipoproteinas. La

obhesidad  se  azocia & la falta cle movilidad, dandose

tendencias  de altas concentraciones de VDL v bajas de

HEL . Un sumento de lipoproteinas de baja densidad (VL.DL)

el wendotelico vy  favorece la absoreion de esteres de
colestercl en las paredes arteriales {arterioesclerosis). Ee
importante  Lomar  en cuenta que @l nivel de colestersl es un

predictor de riesgo de enfermedad coronaria. For lo general,

N de peso es la medida mas importante pars bajar

o trigliceridos, (Williams, 1988)

i8



4. Artericesclerosis

Fe  una enfermedad de las arterias del cuerpo.
Involucra ®l endurecimiento, engrosamiento v perdida de la

filevibilidad de la pared arterial.

lLa arteriocesclerosis resulta, principalmente, de una
scumulacidn  de material grasoso en  las  paredes de las
arterias. LEstos depdsitos grasosos conocidos camo plaguetasty
cantiensn grandes cantidades de calcio, acidos grasos Y
colesterol. lLas plaguetas  tienen orillas duras gue irritan
las  arterias. Peor  la acumulacidn de este material se forma
uma costra en  la pared de éstas, haciendo que la pared se
ponga dura y aumente de  volumen, lo cual evita el paso de la

sargre (Huabhert, 1983).

E. PFraduccidn de alimentos con hajo contenido de grasa

F1l mercado de alimentos bajos en calorias vy colesterol ha
tepide un aumento en los  Gltimos afos, debido a la
preorupscidn de  las  personas  por tener una dieta mas
balanceads que les permita  una mejor salud y wun  tiempo de
vida mas largo. Esto se debe a todas las investigaciones
real Lradas acerca de la relacidn entre la ingesta de

alimentos con alto contenido calédrico vy colesterol, vy las

19
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IV. ORIETIVOS

“. Generales

1. Obtener un aderezo bajo en grasa v calorias por medio
de la sustitucion de aceite POr pectina v almiddn.

2. Obtener la mejor formulacion que  permita producic un
adereno bajo =1a] grasa, con cualidades organolépticas
deseab] e,

S Presentar al piblico y & la industria alimepnticia la
Rpoasibilidad de fabricar un producto  bajo en contenido de

Qrasa v caon un costo menor al de los importados.

B. Especificos

1. Determinar la vida de anaquel del aderezp producido.
2. Determinar la formulacion, va sea con pectina o almiddn
que le de al producto el meior sabor Y apariencia, utilizandeo
para elle un andlisis sensorial.

e FProveer a  la  industria alimenticia urma formulacion
adecuada de este producto para asi disminuir la importacién

de alimentos bajios en contenido de grasa.

BIBLIOTECA
T A

unlmsmnd DEL YALLE DE GUATEMALA
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VI.MATERIALES Y METODOS

Frar s la  elaboracion de dicho trabajo se utilizd 1o

siguiente:

1. Ingredientes

aceElte sal

pasta e tomate cebolla en palvo
AT Er mostara en polvo
&gita ajo en polvo
viragre pimienta en polvo
vema de buevo apio en poalvo
pepinillos orégano

goma #antan paprika

pectins almiddn

oo Bqulipa

El equipo general utilirado se especificari en cada una

de las pruebas realizadas,



B. Metodologia

1. Preparacican del adererzo

Lao farmulacidn del aderero se encuentra en la seccidn
de Anexos (Ver Cukadro No.l). Para su preparacion se wtilizd

gl siguiente eguipo general:

!

licuvadora

- kKitchen—-fid

— balanza (Triple Beam RBalance. OHAUS, +0.09)

-oeuipo de cocina (colador, tazas, envases de

plastico, cucharas para medir, etc.)

- frascos de vidrio
Bl procediniento utilizado en la preparaciodn de los aderezos
fue el siguiente. Se mezcld la  vema de huevo con el agua en
el  Kitehen-Aid por aproximadamente 10 min. a velocidad 3.
Lusgo se agregaron los ingredientes secos Yy s@ mezcid a la
miz=ma velocidad por otros 5 min. mas. Despues se agregd
poca a poce el aceite a velocidad 3. &1 estar bien mezclado
=8 agregd  la pasta de tomate yv el resto de log ingredientes
tiguideos. e continud agitando a la misma velocidad por

-

otros 9 min. hasta que estuviera bien mezclado. Finalmente,

@ agregd el pepinilleo molido v se agitd por 2 min. mas.



L.a

)

[

aderazos coan meEnos contenido de grasa se prepararon
de la  mizma forma. Lg pectina v el almidén S€ agregaron
Junto  con los ingredisntes Secas. El agua pars obtener o1
poircerntaie cle sUstitucidn deseado, 5€  agregd con los
Viguidos. |a pectina R OOUSO  en una solucian al 34 v el
slmidern wrn una solucidn al 6%,

-y
g

LG1on de la consistenci a

Fara realizar 23ta pruebs so utilizd e} Consistdmetro

de Dostwiclk  (ver Fige. T v 4 an Anexss) . Este consistdmetro

Wsado para determinar la consistencia de materlales
Visoosog g través de la medicidn de que tan lejos fluye &1
material por sy proapio peso en una superficie plana, durants

20 sequndas .

El consistdmetro Ctonsta de un canal de acero inusidable
Cerrado cerca de  un extrema por una tLempusirta que se pugde
abiriy instantaneamen te Este canal tiene Graduzciones de 0,5

"o

L. emperando a 1 eom. de la compuerta.

La medicidn de la consistencia se hiro de la siguiente

maneras:
1Y Se ajuste el consistdmetro para Aue se encontrara g nivel ;

@5 decir, que  s&  mueven unos tornillos hasts gue wnea

-y



bBurbuia de aire esté en el centro.

2) Be cerrd 1 compuerts vy se llend ctompletamente con el
producto, que estaba & 2000,

XY Se abrid la compuerta, permitiendo qgue fTluyera el material
por el canal, durante 30 sagundos (medidos con Crondmeatro)

4) Se registrd como indice de consistencia la mayor distancia
recorrida durante dicho tiempa.

3) Este procedimiento 5@ repitid 9% veces pPara cada aderezo
chteniendoe agi 5 lecturas.

T Bry

de andlisis sensorial

Fara determinar 1a aceptabilidad de 1gsw aderezos
Tormulados, se  decidid Hevar a cabo una prueba de analisis
SEnsorial, aue  estuvo constitoida For dos partes: LM e
prueba  heddnica de 9 puntos vy una prueba triangular. E31
grupo  de panelistas Mo enNtrenados  estuvo integrade por S

hombres v 5 mUujeres entre 20 Y 40 afos.

Fara la realiracisdn de estx  prueba o necesitd la
Mbilizacidn de vasos Y plaltos de plastico, agua, galletas de
soda v hojas de lechuga (especie de ensaladsa). Unp wiemplo de
los formularios Que =e wtilizaron para realirar las pruebas

S encuentra en la seccidn e Anexps.

20



4, Determinacidn del contenido caldrico

Fara realirar essta Prueba inicialmente se utilizéd una
bomba calorimétrica. E1 products fue secado previamente en
U horno al AL 3in  embargo, los resultados de este
secado no fueron sdecuadas {esto se explicard en la secrién
de Discusicon  de Resul tados) vy, por lo tanto, el calculo
realizado fue por  un método estequiométrico, en el cual se
utiliszd  la  formulacidn  de cada aderezo vy la Tabla de

Composicidn de Alimentos RAara uso America Latina del

THCAF . gque incluye el comntenido caldrico por gramo para una
gran variedad de alimentos. E1 procedimiento de los calculos

= ejemplifica a continuacidn:

%A ode aceite en aderezo 4é& . 848%
cal/gr del aceite 85.84

i

entancas: (8.84) % (44.85) 414.15 cal/100gr

Des

misma forma 2 hizo para cada uno de los

ingredientes v Rara cada uno de los 9 diferentes aderezos.

e

vida de

i1
E
A
—
m

Fara abtener la vida de anaguel del producto se utilizg
la ecuacidn  de Arrhenius. Para utilizar esta eruacidn se
necesitd determinar  una reaceidn bicquimica producida en el

alimento duranmte su almacenamiento. En este estudic =e
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graficas para determinar la vida de anagquel media a una
temperatura  determinada, de cada uno  de los adererzos

formulados {ver graficas No. 2P-30).

&. Analisis del costo de produceidn

A partir de la materia prima se hiro un andlisis del
cesto de  produccidn para los 9 adereros. Se asumid up 40%
mas para ! pago de gastos fijos y variables. Dicho costa se
compara  con &l aderezo importado, para demostrar gue se
pusden prodhucir  @stos a nivel nacional por las industrias
alimenticias guatemaltecas, sin necesidad de tener gue

importarlos para su disponibilidad en el mercado.

7. AnAlisis estadistico de

lL.os datos obtenidos a partir de cada una de las pruebas
expeErimentales  fueron analizados al uwtilizar ciertas pruebas

estadisticas. Estas pruebas estdn detalladas en la seccion

e Anexos.



VIT.

RESULTADIS

£

Las  lecturas de consistencia obtenidas para cada uno de
los  aderezos  fueron similares entre si {(ver Cuadro Na.? ¥
Grafice Ro.l9). El  rango de las mismas fue de 5.25% cms a
T oh0 omes . lLas  lecturas promedic no fueron iguales, peroc en
2l  andlisiz estadistico realirado 58 observd que no existia

difereng
Rdemas,

Formualag

i -

8 significativa entre cada una de estas (F 0.188).

rno hubo  diferencia significativa entre los adereros

e oy pectina o almidan.
B. Andli=is sensorial
La seleccidn de los panelistas fue corn  base en el interés
que ellos tuvieran en  ayudar & realizar dicho estudio. lLos
panelistas  seleccionados  no fueron entrenados, paira poder
chtense  &si 1a respuesta de  un consumidor comin hacia un

producto
famening
ohlenesr

cConsumie

Fory

la

REED

general ,

riveveo. Cinco de los panelistas  fueron de sexo
Y Cinco de sewxo masculiney ésto con el fin de
resul tados heterogéneos, Adem&s, todos gustaban de

adergzo en la ensalada.

de la prueba hedénica realirada se cbhsarvda gue

tabilidad de la formulacidn base fue entre gusta




moderadamente vy gusta  mucho (7.5/9). Esto mismd s& puede
decir de lag sustituciones 17.5% Y 234 para pectina Y
glmiddn (ver Cuadro No.5 y GBrafica No.20). Se ohservd e
los mavores valores de ateptabilidad fueron para los aderezos
O sust.,  1n.8% Fo 20.0% F, 172.5% 5 Y 25.0% A (siendo
A=almidan v Fepectinas esta nomenclatura se usard en ei resto
del trabajo). Ademas, se observe Que el aderezo 75.07% P
(4.9/9) Tuveo mas aceptabilidad que el de SR04 F (3.6/9)5 nmo
- para los  adereros 20.0U A {(4.1/%) Y 73.04 A (Z.8/9).
Tambidn se observe que existid bastante diferencia entre ta
aceptabilidad de los sdereros 12.0% vy 285.0%, v los de SOLOL v
FRLOY%, tanto para la sustitucisan con pECtina como para la de
almiddédn. Tampoce se obhservd alguna preferencia por parte de
los panelistas hacia la sustitucion con pectina o almidon.
Esto  se comprueba  con @l ANDEVA reatizado, en el cual se
cobhiuvo gque 1sa aceptabilidad de cada adereso  por  cada

pamelista fue estadisticamente diferente,

Ern  la prusha triangular realizada, dos muestras eran
dggrial e y' una  diferente. E1 panelista debia distinguir la
muestirs diferente., Los datos se tabularon como repuestas
positivas o neqativas, siendo la reéspuesta negativa indice
que el individup no acertd a distinguir la muestra diferente.

De esta prueba se observe Que para las sustituciones de 172.,5%

!

s

Y 3. 0%, tanto para pectina como para almiddn, las respuestas

57



negativas fueron mayores que las positivas (ver Cuadro No.o Y
Grafica No.21). “ara  las  sustituciones de 30,07 v 75.0Y de
pectina  y almiddn, las respuestas positivas fueron mavores
gue las negativas. Fara el aderezg S0.0% Ay, se observd el
misme  ndmero  de  respuestas  positivas que negativas. La
respuesta obtenida para los adereros 25.0% P oy 25.0% By Y
para los aderezos 73.0%4 P y 75.0% 6 fue la misma. Se observe
mas respuestas negativas para el 12,5% F gue para el 12,353% A,
Y gue o existia diferencis significativa entre las

respuestas obtenidas por cads panelista.

. Determinacidn del cantenido caldérico

Inicialmente se iba & utilirar una bomba calorimétrica
para  determinar el contenido calérico de cada mutestra.,
Nebidoe & que los difererntes adereros erarn  muestras
semiliguidas, fue necesario secarlas. Este secado se hiro
inicialmente en unm horno convercional hasta obtener Lha
humedad  menor del 40%4. Debido a 1la parcial humedad adn
pereistente en las muestras la bomba calorimégtrica, no las
pPudo  gquemar. Entonces se llevd las muestras al INCAP donde
g8 ecaron en un horro al vacio. £l resultado fue el mismo ¥
por eso, finalmente, se uwtilizéd un  método estequiomédtrics
para determinar el contenido calérico en las mugstiras, usando

para ello la formulacién de cada aderezo y la Tabla de

s
at



Composicidn de Alimentos para uso en Anérica Latina (ver

Cuadros No.? v 8). En éstos =e observé que al disminuir el
contenido de aceite en la formulacidn, disminuyéd el contenido
calorico. HSe observéd también gue la diferencia en el
contenido caldrico entre los aderezos con una W otra

sustitucidn, ya ses pectina o almiddédn, fue minima.

Del ANDEVA se obtuvo que no hubo diferencia significativa

(Fa ) entire  la wtiliracidn de pectina o almiddn, perpo se
obgarvd  cierto porcentaje de disminucién en el contenido

caldrico en los aderezos com sustitucicén (ver Cuadros No.9).

Do Beterminacidn de la vida de anaguel

La determinacidn de la vida de anaguel para loz aderezocs
5@ Niro con base en la aparicién de peréxidos debido a una
oxidacidn lipidica. Este andlisis se hizo durante 25 dias {5

semanas) a tres diferentes temperaturas (8, 24, 40°0).

e lus "datos obtenidos se observe que la reaccion de

odidacion fue de primer orden, es decir:

In _A
Ao

kt

Con  esta ecuacidn se pudo obterner la vida de anaguel &

cualguier temperatura para cada uno de leos aderezos.
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También se observd gue el contenido de perdsidos fus mavaor
e los adergrios  con mayor contenido de aceite. Ademas, el
contenido de peroxidos fue ligeramente mayor en los aderezos

sustituidos con pectina gue con almidon.

E las  Gr&ficas HNo. 22-30 s observo gue la vida de
aracuel de los aderezos disminuyd al aumentar la temperatura
de  almacenamiento. Del Cuadro No. 20 se observe gue a una
twmperatura  de B0, la vida de anaguel promedio de todos los

aderezos fue aproximadamente 35 dias.

Del ANDEVA se pudo observar gue las ecuaciones encontradas
[ e acka B ches puntos fueiron satisfactorias v
relaciconaron adecuadamente ol tiempo de almacenamiento con &l

contaenido de perdsidos.

E. Determinacion del costo ¢ge produccidn

La determinacidn del costo de produccidn se hizo a partir
de la materia prima y se asumicd un 40Y% para 2! pagn de gastos
fijos vy variables. E1 precio obtenido para cada aderezo es
meEnor  gque  los importados, gue se sncuentran a la venta en

diferentes supermercados del pais (ver Cuadro No.18).
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Cuadro No. 1: .

FORMULACION Y CONTENIDO CALORICO DEL ADEREZO BASE

(RUSSIAN DRESSING)
Ingredientes Porcentaje Calorias /gr **
. en formulacién *
aceite 46.85 8.84
pasta de tomate 4.70 1.13
azucar i 3.00 3.84
agua 12.10 -
vinagre 11.71 0.12
paprika : 0.19 R 0.38 |
sal . 1.12 - |
cabolla en polvo .37 0.45 |
mostaza en polvo 0.47 Q.27
ajo en polvo Q.09 1.34
pimienta negra 0.09 _ 1.15
oregano 0.19 Q.17
apio en polvo 0.09 0.19
yema da huave 3.65 3.41
pepinillos melidos 7.33 0.15
jugo de pepinillos 7.96 0.15 l
goma xantan 0.09 4.15 ?
: ’ i
TOTAL 100.00 25.59 |
|

* = (Tressler y Woodroot, 1976)
** = Tabla de Camposicién de Alimentos para uso en América Latina

Cuadro No. 2: LECTURAS DE CONSISTENCIA PARA LOS ADEREZOS

Tipo 'de Aderezo Lecturas de Consistencia {cms)
BEE [ I Jr -3- -4- | -5 1 X
o e S S s B
0% sust. (normal) | 7.25 7.25 E 7.00. 725 | 700 , 7.15
126% P  : 675 : 700 : 700 | 675 | 725 | 6.95
25.0% P . 625 . 600 ; 6.25 ' 625 . 600 i 6.15
50.0% P | 7.40 7.40 750 . 7.40 ,  7.50 7.44
75.0% P 7.50 756 , 7.50 i 760 . 760 ' 7.54
12.5% A ., 7.00 7.25 . 7.00 ° + 700 ' 725 7.10
25.0% A i 7.00 675 . 7.00 | 650 | 675 . 6.80
50.0% A I 6.00 6.75 700 ;675 . 7.00 6.70
75.0% A . 5.50 525 525 | 550 | 550 | 5.40
. | H .
T P =pectina A = almidén '

plz!



Cuadrn Mo, 31 Tipos de Hidrocoloides

W . ' { Biosintiticos 5
Exudados Extractos o Aarinas . [Fermentacion} Seaisintéiicas ‘ Sintétices
e

Planta Algas ! Ser:lla © lantdn :  Derivados-fejulosa VP

brabiga figar © Alnoregha . felén Carboximetilcelulosa Peliso:

Bati Blginzto DooBuar - boCurdin Metilcelulosa fargapal

faraya Larragina : E Puluidn Hidroxipropilcelulssa . Gartres Ak

Trzgacanto | Furzelatds Lerleronisran Ridroxipropilaetilesiulosa | PVA
fexiran ! Hidroxietilcelvlosa larbowe

derivados-Alaidén

Aleiddn Hidroxipropilico
Aisiddn Fosforilads

‘ . Succinate de Almiceon
Troan £ Aleidén Acetilada

fAlginato de Propilenglical

Tionia ' Meibxil bajo de Pectina
fnima RN PEEE "' puar Hidroxipropilice
Gotary Glighzear, 3R
RIS - de itz difrooziolis -
P Sieapia




Cuadro No. 5 PRUEBA DE PREFERENCIA DE LOS ADEREZOS
(Escaia Hedonica de 9 puntos)

No.de Tipo de Aderezo
Panelista | 0% sust | 12.5% P 25.0% P | 50.0% P | 75.0% P | 12.5% A|25.0% A|[50.0% A|75.0% A
1 9 8 8 3 5 9 8 5 4
2 7 6 7 5 6 8 6 5 5
3 8 9 8 5 7 9 9 4 4
4 7 6 6 4 2 6 5 3 2
5 9 '8 8 2 7 9 8 6 5
6 7 7 8 5 2 6 7 2 3
7 8 8 7 3 6 8 7 5 5
8 6 7 7 5 4 7 6 2 3
9 7 8 8 2 6 8 8 4 4
10 7 7 6 2 4 8 8 3 3
PROMEDIO 7.50 7.40 7.30 3.60 4.90 7.80 7.20 4.10 3.80
Cuadro No. 6: RESULTADOS DE LA PRUEBA TRIANGULAR
No. de : Tipo de Aderezo
Panelista | 12.5% P | 25.0% P | 50.0% P | 75.0% P | 12.5% A|25.0% A|50.0% A}75.0% A
1 + + - - + - + + ‘
2 - - + + - - - +
3 - - + + - - - - |
4 - + - - - + + + !
5 - + | - + - - + +
6 - - + + - - - +
7 - - P+ + - + - -
8 - - ? + + + - + + |
9 S + A +
T T T e
Roposiivas | 1 | 3 | & | 8 | 2 i 3 5 8
R. negativas e | 7 ' 4 | 2 “ 8 7 5 2 |
[ I [ S R I N




Cuadro No. 7 CONTENIDO CALORIMETRICO PARA LOS ADEREZOS
SUSTITUIDOS CON PECTINA (soluclén al 5%)
Ingredientes Tipo de Aderezo '
12.5% 25.0% 50.0% 75.0%
aceite 362.38 310.62 207.08 103.54
pasta de tomate 5.31 5.31 5.31 5.31
azucar 11.52 . 11.82 11.52 11.52
agua --- - --- ---
vinagre 1.40 1.40 1.40 1.40
yema de huevo 12.45 12.45 12.45 12.45
pepinilios molidos y su juge 2.29 2.29 2.29 _ __2.29
paprika 0.07 0.07 0.07 0.07
sal e - - -
cebolla en polve 0.17 0.17 0.17 0.17
mostaza en pcivo 0.13 0.13 0.13 0.13
ajo en poive 0.12 0.12 0.12 0.12
pimienta negra 0.10 0.10 0.10 0.10
oreganc 0.03 0.03 0.03 0.03
apio en polvo 0.02 0.02 0.02 0.02
goma xantan 0.37 0.54 0.62 0.70
pectina (4.15 cal/gr) 1.22 2.43 4.86 7.29
Calorias totales para 100grs 397.58 347.20 246.17 145.14
Cuadro No. 8 ‘CONTENIDO CALORIMETRICO PARA LOS ADEREZOS
SUSTITUIDOS CON ALMIDON (solucién al 6%)
i .
Ingredlentes i Tipo de Aderezo
’ 12.5% 25.0% 50.0% 75.0%
aceite 362.38 310.62 207.08 103.54
pasta de tomate 5.3 5.31 53 5.1
azucar 11.52 11.52 11.52 11.52
agua - --- ---
vinagre 1.40 1.40 1.40° 1.40
yema de huesvo 12.45 12.45 12.45 12.45
pepinillos molidos y su jugo 2.29 2.29 2.29 2.29
paprika 0.07 .07 .07 i 0.07
sal : -
cebolla en polvo 0.17 0.17 0.17 | 0.17
mostaza en polvo 0.13 0.13 0.13 | 0.13
ajo en polvo 0.12 0.12 0.12 | 0.12
pimienta negra 0.10 0.10 0.10 ; 0.10
oragano ! 0.03 0.03 0.03 i 0.03
apio en polvo \F 0.02 ! 0.02 0.02 E 0.02
goma xantdn ; 0.37 0.47 0.54 ! 0.62
almidén (3.63 cal/gr) 1.30 2.59 5.19 " 7.78
Calorias totales para 100gr __397.66 347.29 246.42 i 145.55

£




Cuadro No. 9: | r
COMPARACION DEL CONTENIDO CALORIMETRICO PARA

LOS 9 DIFERENTES ADEREZOS ' ~
Tipo de Aderezo | Contenldo calérico; % de disminucién ' 1
de 30grs. en ol contenido calérico :
0% sust. 134.44 - —-
12.5% P 119.27 11.28
25.0% P 104.16 22.52
i o 50.0% P 73.85 45.06
75.0% P 43.54 67.61
12.5% A 118.30 i1.26
25,0% A 104.19 22.50
50.0% A 73.93 45.01
75.0% A 43.67 67.52

Cuadro No. 106: . _ .
ESTANDARIZACION DE LA SOLUCION DE TIOSULFATO DE SODIO

1|_ ‘ . Normalidad '
Dias Muestra grs. K.Cr.0, mis Na, S,0; Normalidad promedio
1 0.2205 40.8 0.1102 5
7 2 0.2248 40.7 0.1126 0.1097
3 0.2175 41.7 0.1064 ﬂ}, o i
1 0.2136 39.5 0.1103 |
14 - .2 0.2054 38.2 0.1096 l 0.1101
3 . 0.2188 | 40.4 ~ 0.1105 _j___ o
1 0.27245 47.5 0.0975
21 2 | 0.2217 47 1 0.0453 | 0.0968
3 Jr ...9.21/78 1 462 1 _ 0.0961 Jr e |
: 1 ! 0.2244 42.7 T 0.1072 :
28 2 0.2176 ; 41.8 | 0.1062 : 0.1066 ;
3 0.2190 42.0 : 0.1063 i o
) 1 —;L 0.2155 41.2 T— 0.1066 1 %
35 2 ; 0.2210 42.3 | 0.1065 | 0.1076 |
3 ! 0.2284 425 1 0.1096 ! g
! | e d
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’ Cuadro No. 11
Datos obtenidos sn la determinacidn del contenide de perdxidos a una temperatura de 8°C*
. Dias .
Tipo de ’ 7 14 21 28 m 35
aderezo B = 0.08 mis vy 0,01087N B = 0.1 mis v 0.01101N B = 0.1 mls y 0.00966N B = 0.09 mis y 0.01068N | B =01msy0.01076N
. mis NaS,0; | meg/kg mues. | mis NaS,0; | meg/kg mues. mis Na,5,0;  meg/kg mues, | misNa, 505 | meg/kg mues. m mis Na8;0; 7 meg/kg mues.
—_— — -

1 1.10 2.24 1.90 " 3.96 2.30 4.25 550 $1.53 . 8.80 18.72

0% sust 2 1.10 2,24 1.80 3.74 2.20 4,08 5.40 i 11.32 8.50 18.08

: 3 1.10 2.24 1.90 3.96 2,20 4.06 5.40 11.32 8.5¢ i t8.08

1 0.90 1.80 1.70 3.52 1.90 3.48 5,00 10.47 ! 8.00 : 17.00

12.5% P 2 0.90 1.80 1.60 3,30 1.80 3.28 4,90 10.25 f 8.00 _ 17.00
a 0.80 1.58 1.80 3.30 1.80 3.28 4,99 10.25 . 8.10 i _1h22
1 0.60 1.14 1.40 2.86 ‘1.50 2.70 4.20 8.7 ; 7.80 i 16,57

25.0% P 2 0.50 0.92 1.30 2.64 1.50 2.70 4.20 8.76 _ 7.70 | 16.36
3 0,50 0.92 1.30 2.64 . 1.60 2.90 4,30 8.98 4170 i 16.38
1 0.30 0.48 1.10 2.20 1.20 2.13 3.80 7.91 7.40 15.71

50.0% P 2 0.30 0.48 1.00 1.98 1.10 1.93 3.70 7.70 , 7.30 15,49
3 0.20 0.26 1.10 2.20 1.10 1.93 3.70 7.70 | 730 . 15.49
1 o.10 o.0d 0.80 1.54 Q.80 1.35 3.30 6.84 : 6.90 14.64

75.0% P 2 0.10 .04 0.70 1.92 0.70 1.16 3.30 ! 6.84 B.40 14,42
3 0.10 0.04 0.70 1.32 0.79 1.16 320 | _ 8.53 L B8O : 1442
1 0.89 1.56 1,50 3.08 1.7 3.09 4,80 : 10.04 ! 7.80 ' 16.57

12.5% A e 0.70 1.38 1.40 2.e8 1.70 3.00 4.80 10,04 . 7.70 18,36
3 0.70 1,38 1.40 2.88 1.80 2.90 4,70 9.83 | 780 . _ 16.14
1 0.50 0.92 1.30 2.64 140 2.51 4,00 8.34 ﬁ 7.10 15.08

25.0% A 2 0.50 0.62 1.20 2.42 1.40 2.51 4,10 , 8.55 i 7.10 ' 15.08
3 0.50 Q.02 1.20 2.42 1.40 2.51 4.00 834 ;  7.00 __14.85
1 0.40 0.70 0.90 1,78 1.10 1.93 3.60 7.48 6.40 13,56 °

50.0% A 2 0.40 0.70 0.80 1.54 1.10 1.93 3.50 7.27 £.3¢ i t 13,34
a’ 0.50 0.92 0.80 1.76 1.00 1.74 3.60 7.48 6.40 | 13.58
1 0.30 0.48 0.80 1.10 0.80 1.35 3.10 6.42 550 T e2

75.0% A 2 0.20 0.26 0.70 1.32 .80 1,35 2.20 6.83 5.60 ﬁ 11,84-
3 0,20 0.26 0.60 1.10 0,90 1.55 3.20 6.63 5.60 | 11.84

= s& pesé 5 grs de muestra para la titulacién
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Cuadro No. 12:

DATOS OBTENIDOS EN LA DETERMINACION DEL CONTENIDO DE PEROXIDOS A 24°C *

]
* = se pesd 5 grs. de muesira para la _ac_wn&: )
|

-0 Dlas
Tipo de 7 14 21 28 ! 35
aderszo 8 = 0.1 mla y 0.01087N B = 0.1 misy 0.01101N B = 0.1 mis y 0.00066N 8 = 0.09 mis y 0.C1066N B = 0,09 mls y 0.01076Ns
mis Nay5,0y | meq/kg mues, mia Na;S0; | meq/kg mues. | mis NaS,0; maq/kg mues, mis NaS,0; | mea/kg mues. | mis Na,5,0; “ meq/kg mues.
T

1 1.50 307 5.70 12.33 11.10 21,25 15.50 32.85 22.10 47.37
0% sust 2 1.40 2.85 5.70 12.33 11.20 21.45 15.40 32.64 22.30 47.80

3 1,40 2.85 5.60 - 12.11 11.00 21.08 15.50 32.85 22.30 47.80

1 1.20 2.41 5,00 10.79 10.70 20.43 14,80 31.57 21.60 46.29
125% P 2 1.20 2.41 5.10 11.01 10,60 20,29 14,80 31.36 21.70 46.50

3 1.20 2.41 5,10 11.01 10.80 20.29 14.70 31.15 21.70 46.50 |

1 1.00 1,97 4,80 10.35 10.00 19.13 14.00 - 29.66 20.40 ; 43.71
25.0% P 2 0.90 1.78 4.70 10.13 9.80 18,74 13.90 29,44 20.30 43.49

3 1.00 1.97 4.70 10.13 9.90 16.93 13.60 29.44 20.40 43.11

1 0.70 1.832 4.10 8.61 9.30 17.77 13.00 27.52 19.80 42.42
50.0% P 2 6.70 1.32 4.05 8.70 9.20 . 17.58 13.10 27.74 19.60 41,99

3 0.60 1.10 ¢ 4.05 8.70 9.20 17.56 13.10 27.74 19.6¢ | 41,89

1 0.10 0.00 3.70 7.93 8.50 16.23 12.50 26.46 18.00 J 40.69
750% P 2 0.20 0.22 . 3.80 7.7 8.40 16.04 12.40 26.24 18.80 _ 40.26

3 0.20 0.22 3.50 7.71 8.40 15.04 12.30 26,03 | 18.90 : 40.48

1 1.10 2.19 4.80 10.35 10.30 19.71 14.30 30.30 ﬁ 21.00 45.00 i e
12.5% A 2 1.05 2.08 4.60 10.35 10.39 18.71 14,20 _ 30.08 _ 21.1¢0 45.21 | -0

3 1.10 2.18 4.60 10.35 10.20 19.51 14.20 30.08 i 21.10 4521 !

1 1,00 1.97 4.30 9.25 9.50 16.18 1339 |- 28.16 20.60 4414
250% A 2 0.80 1.54 4.40 9.47 9.40 17.97 13.20 _ 27.95 20.70 44,35 m

3 0.90 1.78 4.20 9.03 9.50 18.18 13.30 ; 28.16  :  20.6C 4414 i

1 0.50 0.88 a.90 8,37 6.70 18.62 1250 26.48 19.50 41.77 :
50.0% A 2 0.40 0.68 3.90 8.37 8.80 16.81 12.60 ! 26.67 19.60 41.99 ;
. . 3 0.40 0.86 3.90 8.37 8.70 __16.62 12.50 _26.67 19.60 41 99 :
] 1 0.20 0.22 3.40 7.27 8.00 15,26 11.90 2518 ! 1880 40.26
75.0% A 2 0.20 0,22 3.30 7.05 7.90 15.07 11.80 : 24.97 _ 18.70 40,05

3 0.20 0.22 3,30 7.05 7.80 14.88 11.80 24.97 18.70 40,05




Cuadro No, 13:

DATOS OBTENIDOS EN LA DETERMINACION DEL CONTENIDO DE PEROXIDOS A 40°C*®

- — e e -
_‘ Dias. , R o
. Tipo de Repeticién 7 14 21 28 35 :
aderezo Bx 0.08 mis 0.01097N 8 = 0.1 mis ¥y 0.01101N B = 0.1 mis y 0.00066N B = 0.09 mls y 0.01066N B = 0.1 mis y 0.01076N
: mis Na,S0Os | magikg muss. mis NaS. Oy | mag/kg mues, | mis Na 8.0y | meg/kg mues. mis Na 8,0y | megfkg mues. Na,5,Cy | meg/kg mues.
1 2.85 8.30 8.70 18.94 ! 16.70 30.14 34.20 7272 41.20 88.45
0% sust 2 2.95 6.30 8.50 18.50 15.60 29.95 34.40 73.15 41.40 BB.88
3 2.90 6.19 8.80 18.72 15,80 30.33 34.30 72.94 40.80 87.59
1 2.60 553 8.00 17.40 14.50 27.82 33.60 71.44 40.30 B86.51
125% P 2 2.50 5,31 7.90 17.18 14.10 27.05 33.50 71.23 40.60 B87.16
3 2.50 5.31 7.80 16.26 14.30 27.43 33.50 71.23 40,40 86.73
1 2.10 4.43 .00 1518 13.80 26.47 32.70 £9.52 39.50 84,79
25.0% P 2 2.00 4.21 7.20 15.63 13.60 26.08 32.50 69.10 39.40 84,57
3 2.05 4.32 7.10 15.49 13.70 26,28 32.80 £9.74 39.80 85.43
1 1.60 3.33 68.50 14.09 12.10 23.18 31.90 g7.82 39.10 83.93
50.0% P 2 1.80 3.12 6.30 13.65 12.20 23.38 31.80 67.60 39.00 83.71
3 1.50 3.12 6.40 13.87 12.20 23.38 32.00 £6.03 38.80 83.28
1 1.30 2.68 5.940 12.77 < 11,40 22.02 30.50 £4.83 37.50 80.48
75.0% P 2 1.20 2.48 5.60 12.55 11,30 21.83 30.70 5526 37.30 80,05
3 1.20 2.48 5.80 12.55 11.30 21.83 30.40 1 64.62 37.50 80.48
1 2.70 5.75 B.10 17.62 14,40 27.63 33.40 71.02 39.90 J 85.65
12.5% A 2 2.70 5.75 7.80 16.96 14.20 27.24 33.30 70.80 39.80 B5.43
3 2.80 5.97 7.70 16.74 14.30 27.43 33.40 71.02 39.90 B85.65
1 2.00 4,21 7.00 15,19 13.00 24.92 32.90 £9.95 39.00 83.M1
25.0% A 2 2.10 4.43 6.90 14,97 13.30 25.50 32.80 £9.74 38.90 83.50
3 2.10 4.43 6.90 14.97 13.20 25. 1 32.90 69.95 38.80 83.28
1 1.80 .77 8.10 13.21 12.50 23.96 31.00 £5.90 37.00 79.41
50.0% A 2 1.70 3.55 8.20 13,43 12,40 23,76 30.90 B5.6% 36.20 7919
3 1.75 3.68 8.10 13.21 12.30 23.57 30.80 65.47 37.00 79.41
1 1.40 2,90 5.50 11.89 11.00 21.08 29.90 63 55 36.00 77.26
75.0% A 2 1.30 2.68 5.70 12.33 11.10 21.25 29.90 63.55 3810 T7.47
3 1.40 2,80 5.70 12.33 11,20 21.45 29.80 53.34 36.20 77.69

* = sa pesd 5 gra, de muestra para la tiiulacién




Cuadro No. 14:

Tipo de
aderezo

0% susl.
12.5% P
25.0% P
50.0% P
75.0%
12.5%
25.0%
50.0%
75.0%

P PP U

6.26
5.38
4.32
3.19
2.53
5.82

4.36

3.66
2.83

. Ccontenido promedio de perdxidos (meq/kg muesira) a una temperatura de 8°C
Tipo de Dias .
aderezo 7 14 21 28 35
0% susl. . 2.24 3.89 4,12 11.39 18.29
12.6% P 1.73 3.37 3.35 10.32 17.07
25.0% P 0.99 2.71% 2,77 8.83 16.43
50.0% P 0.41 2.13 2.00 7.77 15.56
75.0% P 0.04 1.39 1.22 6.77 14.49
12.5% A 1.43 2.93 | 8.0 ——p—-—e9.97 16.36
25.0% A 0.92 2.49 7.07 8.41 14.99
50.0% A .77 1.69 6.87 7.41 13.49
78.0% A 0.33 1.17 5.57 6.56 11.77
| 1 1
Cuadro No. 15: )
contenido promedio de peréxidos (meq/kg muestra) a una temperatura de 24°C
[ Tipo de L Dias
aderezo 7 14 21 28 35
0% sust. 2.92 12.26 21.25 32,78 47 .66
12.5% P 2.41 10.94 20.35 31.36 46.43
25.C% P . 1.90 10.20 18.93 29.51 : 43.63
50.0% P 1.25 8.74 17.64 27.67 42.13
75.0% P 0.15 7.78 16.10 26.24 40.48
12.5% A 2.15 10.35 19.64 30.15 J 45.14
25.0% A 1.76 - 9.25 18.10 28.09 4421
| 50.0% A 0.73 - B.37 16.68 26.60 4102 -
| 75.0% A 0.22 7.12° 15.07 25.04 40.42
| |
Cuadro No. 16:
Contenido promedio de peréxidos (meq/kg muestra) a una temperatura de 40°C

o Dias “__1-
14 L 21 - 28 F 3as 1
18.72 [ 30.14 |  72.94 | 88.31 |
17.18 \ 27.43 | 71.30 | 8680
15.41 o6.28 | 69.45 | 84.93
tas7 | 2331 | -e7.82 | 8364
12.62 21.80 |  64.90 L 80.34 |
17.11 27.43 | 7095 | 85.56 |
15.04 | 2531 |  69.88 83.50 |
13.28 | 2376 | 65609 \ 79.34
12.18 2125 '  63.48 . T77.47

0o
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Cuadro No. 17

Costo de materla
prima utllizada

cebolla en polvo
mostaza en polvo
ajo en polvo
pimienta negra
oregano
apio en polvo
yema de huevo
pepinlllos
goma xantan
pectina
almidén
envase pldstico

Material Costo
aceite Q 4.3¢/ 350 mi
pasta de tomate |Q 1.90/ 170 grs
azucar Q 5,85/ 2.27 kg
agua Q 5.89/ 19 s
vinagre Q 7.90/ 3.78 its
paprika Q 2.00/ 28 grs
sal Q 0.70/ 400 grs

Q 2.00/ 114 grs
Q 3.10/ 28 grs
Q 2.05/ 114 grs
Q 4.15/ 49 grs
Q 4.15/ 49 grs
Q 4,15/ 49 grs
Q 6.00/ docena
Q 5.10/ 450 grs
Q 100/ 454 grs
Q 1.50/ 30 grs
Q 8,10/ BOO grs
Q 0.60/ 375 mls

Cuadro No. 18:

Costo de produccion
de los aderezos

Tipo de Costo para envase

aderezo de 375 mls

0% sust. Q 4.10

12.5% P Q 3.92

25.0% P Q 3.74

50.0% P Q 3.39

75.0% P Q 3.04

12.5% A Q 3.88 )

25.0% A Q 3.67 ,

50.0% A Q 3.16 ;

75.0% A Q 2.83 ! &
Importado: \

Paiz Q 9.82/ 237 mls
La Torre Q 10.00/ 237 mls
Exclusivas Q 13.59/ 237 mls |
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Cuadro No. 19:

Resultados para la determinacién iniclal de peréxidos

en 5 grs de muestra

meg/kg de

concentracién X

Tipe de Lectura ml Na,S.0, !
Aderezo 0.01058N peréxidos de peréxidos J_
1T 0.25 0.53 _ w
0.0% 2 0.30 0.63 0.56 !
3 0.25 0.53 N
1 0.20 0.42 ]
12.5% P 2 0.20 0.42 0.42 :
_ 3 0.20 0.42 ]
1 0.20 0.42 . a
D5.0% P 2 0.15 0.32 0.39 _
3 0.20 0.42 o
1 0.15 0.32 | S
50.0% P 2 0.15 0.32 ”, 0.28 :
. 3 0.10 0.21
1 0.10 0.21 m,
,_.\m.o,x. P 2 0.05 0.11 0.14 i
; 3 0.05 0.11 ]
! , 1 0.30 0.63 M
125% A 2 0.20 0.42 0.53 |
3 0.25 0.53 !
1 0.20 0.42 i
25.0% A 2 0.20 0.42 0.42
3 0.20 0.42
. 1 0.15 0.32
50.0% A 2 0.10 0.21 0.25
3 0.10 0.21
1 0.10 0.21
75.0% A 2 0.10 0.21 0.21
3 0.10 0.21

6
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Cuadro No. 20 : Resultados para obtener graflcas de vida de anaquel

Tipo de Temperatura Kl Ao Tiempo Ecuaclién de |
Aderezo (°C) meq/kg dfias meq/Kg (dfas) ia recta

8 0.077 37.43 y = 30.25 - 0.25x |

0.0% 24 0.087 0.58 32.87 r=-0,997

40 0.008 29.41

B 0.083 38.19 y = 39.79 - 0.22x
12.5% P 24 0.093 0.42 34.09 r = -0.996

40 0.102 31.08 .

8 0.098 33.10 y = 33..86 - 0.104x
25.0% P 24 0.104 0.39 31.19 r=-0.097

40 0.1089 29.76

8 0.120 34.85 y = 34.99 - 0.018x
50.0% P 24 0.121 0.28 34.56 r = -0,999

40 0.122 34.28

8 0.127 34.15 y = 37.15 - 0.385x
75.0% P 24 0.155 0.14 27.54 r = 0,999

40 0.187 21.67

8 0.089 33.00 y = 33.88 - 0.12x
12.5% A 24 0.085 0.53 30.92 r= -0.998

40 0.101 20.23

8 0.099 32.03 y = 32.73 - 0.092x
25.0% A 24 0.104 0.42 30.48 r = -0,999

40 0.109 29.08

8 0.110 . 33.44 y = 34.06 - 0.082x
50.0% A 24 0.115 0.25 32.02 r = -0.989

40 0.120 30.82

8 0.144 26.83 y = 27.19 - 0.049x
75.0% A 24 0.149 0.21 25.93 r = -0,897

40 0.153 25.25

t = (In AJA0)/Ki,

donde A = 10 maa/kg
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Graficatl: Determinacién del contenido de peréxidos
en el aderezo (U0 % sust)

5.00
4.00
Logaritmo .
natural del |90
contanido de J e
peroxidos 2.00 :/ /_..-—
{meq/Kg ] —
muestra) 100 :’_.,--"—
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1 DIAS
= 8 ° {y=0.20+0.075x ; r=0.97) . - 40° (y=1.39+0.095x : r=0.98) I
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Gratica2: Relacién entre temperaturay i
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Grafica3: Determinacién de! contenldo de perdxidos

en e! aderezo (12.5% P)

5.00 T
4.00 3
Logaritmo 3
natural del 3.00 ]
contenido de R
peréxidos 2.00 .
{meq/Kg J
mueastra) 1.00 Z/a
0.00 -
7.00 14.00 21.00 28.00 35.00
R
LU !
1 i
!
~ 8 ° (y=-0.08+0.081x ; r=0.97) - 40° (y=1.23+0.099x ; r=0.98) |
“v 24 ° {y= 0.63+40.089 ; r=0.95) b
|
i
Graficad: Relacléon entre temperaturay
concentraclon de- perdxidos (12.5 % P)
3.00 '
= i
2.50 e !
. = !
ILN (k) | 2.00 |
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1 | 0.00 | .
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Grafica5: Determinacién dei contenido de perdxidos
en ol aderezo (25.0% P)

5.00 5 .
] . . ‘.:J_{w&w.-ef 1
4'00 : ':_5‘:_‘?:0\:' 7.._.-_.;:%:'-%-... :
Logaritmo 3.00 —
natural del 3 =
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0.00 — i
7.00 14.00 ° 21.00 28.00 - 35.00
DIAS ,L
?
=8 ° (y=-0.64+0.097x . r=0.98) “40° (y=0.99+0.107x ; r=0.98) :
™ 24 ° (y= 0.41+0.105x : r=0.94) ro
|
Gréfica6: Relaclén entre temperaturay ’ !
concentracién de peréxidos (25.0 % P)
2.50 =3 ;
2.40 3
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en el aderezo (50.0% P)

rafica7: Determinacién del contenido de peréxidos
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Gratica9: Determinacién del contenido de peréxidos

en el aderezo (75.0% F) )
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en el aderszo {12.5% A)

{Gréﬂcaﬂ: Determinacién del contenido de peréxidos
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Grafical2: Relaclén entre temperaturay’
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Gratica13: Determinacién del contenido de peréxidos

en ef aderezo (25.0% A)
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Graflca15: Determinacién del contenido de peréxidos
en ‘el aderezo (50.0% A)
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Gratica16: Relaclén entre temperatura y ,
concentracién de peréxidos (50.0% A)
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Grafica17: Delerminacién del contenido de peréxidos
en el aderezo (75.0% A)
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|Grafica 19 : Determinacién de

la consistencia
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Grafica 22 : Vida de anaquel del aderezo
0.0% sust.

40.00

1

34.00

28.00

8°C 24°C

40°C

Y=39.25-0.25x ; r = -0.997

a7



Grafica 23 : Vida de anaquel del aderezo
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Grafica 24 : Vida de anaquel del aderezo
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Grafica 25 : Vida de anaquel del aderezo
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Gréfica 26-: Vida de anaquel.del aderezo
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Grafica 27 : Vida de anaquel del aderezo

12.5% A

40.00
30.00 S
20.00 :
8°C 24°C 40°C
Y=233.88-0.12x ; r =-0.998

gy



Grafica 28 : Vida de anaquel del aderezo
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Grafica 29 : Vida de anaquel del aderezo
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Grafica 30 : Vida de anaquel del aderezo

75.0% A

40.00

30.00

20.00

8°C

24°C

40

°C

Y=27.19-0.049x ; r = -0.997




fr s

LREWE ST

AN

sEsE ) Sy

Gt gELL

Yooeddige i

P

Do ikl g

(B

ebdldge Fooidbigu

IR AR R T TTo
LG
sacrod e e aud sasery Lo

3od e aun b

rdo eld st g

ey b

AUrrE e

N

L LN

Wil i g
foo
Hodekioo

5w
N3

o

GRALTAS el

0.} '}




Fromorrbiu s e S T vibary LAY

dles G ole

T arehd o

1103

o cbomes Agula o

T s gl L

e aodeoaaciamers e

PN TR LR U L R o M

N fitll

EE T RN

RIS




oo DIacraMss







ugplwe op emdOW ;7 Fiy

0sSO|Iwo

--HO IQVOIAT’:/_\I IQO .
‘ _ . punoedojjwo

Py



ra s

S

s

N T R

.

eapjoadsiad ap BISIA
‘HOIMISOg 9P 04}2WQISISUCD

‘B4

96



I P

L4}

xr

1]

o

-

| J
P2 A1 WD
F ®

22198 BISIA
'Moimisog ap 0J1sWQlsSisSUc) 1y Bl

A



Al CULOE DEL AMALTSIS ESTabIST I



R DR T L

# Frave Lo v ol

D REE AR Eo Joos

cle 1 & coushahenela Frawor B

e olyluvs e media

crnban merdid s e

ey ol d s

ded conterdido de perdooics

doogra b de Las ouales as ob by

e bnao 30 leolhora

e L

de o KL
.. ]

padca Blogues aleat

bwia e varidanza & Lao ol s

prrvinbans . de consiateno

BT e Er A sl wwdstid i Verenocia

et cadla hratamien Lo L thipo de sandlisis

T cre e d e b st e ackeatonrd gaco, £ e b

calovioe relizadoss

| 1 II Y I

i SCE ! SCHRS (b1} j
st l ST/ (k-1 ’
j S ’ i j

1 atot , |




La Toorma de caloulaer ook

deaton Fues

o= B} e waloves medio

Cridiye e o

[ 1 A e 1

busod uana Foordabiosa waedo

@R e e LU T W

s oy olee

srdmesilal encomtrado gre mayor

car b baae didferencia entees las medias

A

e @l Foordtd oo

Grry Coar Tt s

NI

cada  byscbamienho. Lo hipdetesis mula w o adferma ogue debdan

‘

NN

FrRLLE

R e Brore g s

Moty wg b ou, f

bl T

L Flors 1

Has w, uz#=L5#:

o das omedilas de la prueba de wvidae de

“

Limesl,  para  oblener la

Las pruebas exparisen talew fusron

aryaouied s Lo

el avendrr e b

pesdocicdos v cbiempo Con dias). Tombd ér g



TR ot I W IR S AL W T Limeeal [

oo T

ER T AR T »

EE IR N R W ELA OO e

YO mE

INERTRERE i

el

s ) e fagr e e

B

CpLLEr

ke de

e

LEFT R

e

cdeperndien tes Fureon

A

1a

Ladrl & i

£

3 Lemmiperatura.,

cal ol

[N

e kg

Ve LT s

da dependencia antre an

1o

-

e Clla o O

i

0 R

chagboen me

Fao by

o o fos

L

Ll

Tarmeal

[l TN

1

4 Lo L R A Aot WY

AT

Canl s

ETa Wi cy

1é

ol g

LA

dws aphoiod

I A ST R )

i &t

erccrrbeacd s

[N AL

e

(R

Fre o

{ 9.1, II S

M a
|

1

S5C0req
Sl

S0regsl

| SCrmess{n—-2) l

}

i
] ]
%CMFEQfCMFEHI

§ Total { o }

I

1

}

i

iI
|

T

v L chi oo

cocle PFOx

i pevbesis

chacton

il s

e

alterra

T F O

deen



Moy {2 o= O » Maw 3 # O

Lo wmaperimental  sra

cot ey L

erycien tra wsanda Jos gradd

chiagalia MHa v s

I e

corvtrd s e La ovardacidn de ¥ v opor Lo tanto La

ey by ada s b b

ator oo depandercola de los datos.




. Dextermirad

Cvvachiro

SENIN

SETADLETICH DE LGOS DaTosE

Faklesd, F 8

corsLealearnela

1

ki
el e ce

S, 0% | THLOL

almicdn [

Lo
1.

]

=}

7,10 | & .80 l[ G. 70 !

i o N ¥ |

2

] 43 ' ]

La F

soldva

Brk ocpaers

byach aan e b

(=
St

&a.95 l

T A4 i

e
i £

-
&Lt

A0, 0 a7 ,0R

QL a43dbs (G-h

thad AT TR S A P TE LU G R

L L09S0, BRE L e

gy e il no es mecr oo guee da Foord bica o po

acppta Mo, indihcando g nooossdsle diferanoia

eritre las cornsieltencias de Los aderezos,



Sives e d el

(48]

doa Fruebiae heddndoa de 9 purrbos

chloulos e hiocleron de La bilsma maneira gue

BARERT foocortinnacidn sdlo se

|

mresentan 1

crln bl chons g

SUE = AR, &8

GHT = &L a&FES

OFIE = O B

et ouer el Foord L o, pooe Lo oae

erdoeter o Ferenoia

Lo pamelistas.,

tiedangudar

Frara  poder Labuiar los datos de ests proshba

L

dler O o Todlas las respue ok v e

Yo walar

Looow todan las respuestes posttiveas. A continus

resttl tadas obtenidos & paortir del amdaldosd

G e 0o, B0 B

o e
13w ah

1L G CRT w0 GL23

SO e B0 GRS = O30

104

o] tados

crei i catidva ertre

S G



vhmertad o ono s mavoer que el Fooritico, por Lo tan bo

o [ W W T W RS 1 o B o R

chi Favernola

Lok st v

cavs alrtenddas poor Los praneldste

caldrioo

A A N A Wl e WP ol Lo mas

[ER LW IR U B

srvbars lons e

o
H

a1 g, e

B i be w5 oo G
O s B0, 400,16 BUE s OL00

mthot = 10,483,008 Cr

MO s 0, ARELOD AN

o g FooQamO, 0%y 4,81 s 4,59

oo F experimerstal no s mayor oae la Foordtioa, se

P der o cbarrto o oesdste diferencia signiTioativa.

bemin wiode la o wida de anaguel media

oot

NP e o ecteapal o de como o se celould

el R DT

s recta v luego un ouadeg preserntando los

“

e bos datos de Yioson el logaritmo nstural

dha Lo copcentracidn de perdotidos b

cher Hob o wmory lorsmo ol g

Lok



Xi j Vi | Xiz | ¥ iR j XivYi
| | | ;’
7 i 0,01 | 49 0 dads ; B, a7

14 L i 194

441

P

29

E N ! [ TEg l 5. 20 ? i o 04
| l
E Z.7L [ LaeE h 2.47 E Lor.as
| I | |

o ? . 1 HHEE I 18.89

A1 18, i HLwd
EoRXIYA CEA
PR { R
w2, 78 o= Blreg

GG

2.780 | mz.as

54

..... ME U G

g b A s,

IR o] I e

1o

e B tdoay srvboroes se

Feonr R Faortoe el modedlo de

(.




Toes Lo mismimes

TN s

oot rina

| SCre

i, =

Ry

e doe cdloulos para

e [l o o] T (NER

| SCres

{

I SCtot I Chhreg

L O cor Lo

| CMres | Fexp.

)

O

16
L A4

21

G2.438
2500

s
HE LR

.
O,

G 2

4, m4
itz
£1.65

ey e
I R !'"

O

O

0.l

b

a4

suy g e
2 (O]
R

el

. 84

GO OEF

0.

1,

i !
94
s

475, 49
21,54
H0) L, 00

e

R

.
« A9

2,01
14,51
44 .85

{ ELTO

i 4 fad)

.24
v i)

I}

4é .84
=

55 S

WAL

51

ey e
vy o f
=TI A

S LA i 24

I
|
]
|
|
!
|
|
J
¥
|
|
J‘ N
|
|
|
|
|
]
i
|
|
]
|

FELOUA 24

1 LRTH IS dowsn

[T R WA

v b et e

| 0.7z
gt

I i

b

Frge

“pey

i1

Fden

ey

e el

asqchidafactort as.,

fatiy

1o

Taorter las



	Page 1
	Page 2
	Page 3
	Page 4
	Page 5
	Page 6
	Page 7
	Page 8
	Page 9
	Page 10
	Page 11
	Page 12
	Page 13
	Page 14
	Page 15
	Page 16
	Page 17
	Page 18
	Page 19
	Page 20
	Page 21
	Page 22
	Page 23
	Page 24
	Page 25
	Page 26
	Page 27
	Page 28
	Page 29
	Page 30
	Page 31
	Page 32
	Page 33
	Page 34
	Page 35
	Page 36
	Page 37
	Page 38
	Page 39
	Page 40
	Page 41
	Page 42
	Page 43
	Page 44
	Page 45
	Page 46
	Page 47
	Page 48
	Page 49
	Page 50
	Page 51
	Page 52
	Page 53
	Page 54
	Page 55
	Page 56
	Page 57
	Page 58
	Page 59
	Page 60
	Page 61
	Page 62
	Page 63
	Page 64
	Page 65
	Page 66
	Page 67
	Page 68
	Page 69
	Page 70
	Page 71
	Page 72
	Page 73
	Page 74
	Page 75
	Page 76
	Page 77
	Page 78
	Page 79
	Page 80
	Page 81
	Page 82
	Page 83
	Page 84
	Page 85
	Page 86
	Page 87
	Page 88
	Page 89
	Page 90
	Page 91
	Page 92
	Page 93
	Page 94
	Page 95
	Page 96
	Page 97
	Page 98
	Page 99
	Page 100
	Page 101
	Page 102
	Page 103
	Page 104
	Page 105
	Page 106
	Page 107
	Page 108
	Page 109
	Page 110
	Page 111
	Page 112
	Page 113
	Page 114
	Page 115
	Page 116
	Page 117
	Page 118
	Page 119
	Page 120
	Page 121

