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Resumen

En este trabajo se estudio el efecto de la composicion quimica sobre la aceptabilidad general de una mayonesa. Se corrie-
ron dos disefios experimentales factoriales 22, cuatro composiciones quimicas, dos réplicas, ocho mayonesas por experi-
mento. En el primer experimento se variaron las concentraciones de un extracto oleoso de orégano y de sal de mesa. En el
segundo, se modificaron la cantidad de aceite y yemas de huevo. La idea final era conocer mediante un evento de cata el
efecto de las variables de control sobre el grado de aceptabilidad y mejorar la formulacién para lograr una mayonesa de
alta aceptacion. El extracto oleoso se obtuvo por maceracion de hojas molidas de orégano puestas en contacto con aceite
de soya. Las fases aceite y acuosa se prepararon mezclando el extracto oleoso de orégano con aceite de soya y la acuosa
mezclando huevo, sal, azlicar, vinagre, mostaza y pimienta para lograr las concentraciones extracto de orégano y sal, res-
pectivamente, de acuerdo al disefio experimental. La mayonesa se preparé afiadiendo la fase aceite en formato de hilo a la
fase acuosa. Se realizaron dos catas, una para cada experimento, para el primero se presentaron 20 personas con poco co-
nocimiento profesional del arte culinario; para el segundo, se cont6 con 10 expertos. Los resultados sugieren de manera
contundente que los efectos de las concentraciones de orégano y de sal, asi como el de su interaccion sobre el nivel de
aceptacion general muestran ser estadisticamente altamente significativos. El segundo experimento, muestra que las mayo-
nesas gustaron en un nivel alto, promedio global de 7.66/9; los efectos evaluados no mostraron evidencias estadisticas sig-
nificativas sobre el nivel de aceptacidn. Vale mencionar, sin embargo, que a los profesionales de la cocina se mostraron
mas afin a las mayonesas con bajo contenido de yemas de huevo y alto contenido de aceite.

Palabras clave: Cata de mayonesas, emulsiones alimenticias, efecto de la composicidn quimica, experimento factorial.

Abstract

This study examined the effect of chemical composition on the overall acceptability of mayonnaise. 22-factorial experi-
mental designs were run, with four chemical compositions, two replicates, and eight mayonnaises per experiment. In the
first experiment, the concentrations of an oregano oil extract and table salt were varied. In the second, the amount of oil
and egg yolks was modified. The final idea was to use a tasting event to determine the effect of the control variables on the
degree of acceptability and improve the formulation to achieve a highly acceptable mayonnaise. The oil extract was ob-
tained by macerating ground oregano leaves in soybean oil. The oil and aqueous phases were prepared by mixing the ore-
gano oil extract with soybean oil and the aqueous phase by mixing egg, salt, sugar, vinegar, mustard, and pepper to achieve
the oregano extract and salt concentrations, respectively, according to the experimental design. The mayonnaise was pre-
pared by adding the oil phase in a thin stream to the aqueous phase. Two tasting events were conducted, one for each ex-
periment. For the first, 20 people with little professional knowledge of the culinary arts participated; for the second, 10 ex-
perts participated. The results strongly suggest that the effects of oregano and salt concentrations, as well as that of their
interaction on the level of overall acceptance, are statistically highly significant. The second experiment showed that the
mayonnaises were rated at a high level, global average off 7.66/9; the effects evaluated did not show statistically significant
evidence regarding the level of acceptance. It is worth mentioning, however, that culinary professionals showed a prefer-
ence for mayonnaises with low egg yolk and high oil content.
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1 Introduccién

Hoy en dia la experimentacion es una parte fundamental en
todos los campos de la investigacion y desarrollo cientifico-
tecnoldgico. El objetivo de la experimentacion es obtener
informacion de calidad que permita validar y formular teo-
rias y leyes que expliquen el comportamiento de la natura-
leza, asi como también ayudar en el desarrollo de nuevos y
mejores productos, procesos y servicios (Montgomery,
2002).

El disefio de experimento puede definirse como un proce-
dimiento que en resumen busca establecer relacion entre los
efectos de las variables de control y las respuestas; para ello
se plantear con claridad los pasos a seguir y su orden de
gjecucion para obtener datos significativos que permitan un
analisis confiable del sistema que conduzca a una sintesis
que exprese la informacion relevante sobre caracteristicas y
comportamiento, relacion entre las variables de control y las
respuestas del sistema; conocer los efectos de dichas varia-
bles y el de sus interacciones sobre las distintas respuestas
que pueda presentar el sistema en estudio (Gutiérrez Pulido
& De la Vara Salazar, 2012).

La planificacion de los experimentos es vital; muchas veces,
en particular en las industrias, se hacen experimentos muy
costosos y al final se tiene una coleccion de datos de muy
poco valor. Su objetivo es el de obtener el maximo de in-
formacion requerida por el experimento con el minimo cos-
te (menor tiempo, nimero de corridas experimentales y uso
de recursos humanos, materiales y tecnoldgicos) sin pres-
cindir de una alta eficiencia (Antony, 2014). El disefio esta-
distico factorial a k variables y 2 niveles uno de los mas
sencillos, efectivos y econémicos de emplear.

Estudiar un sistema complejo, como la mayonesa, cuyo
comportamiento depende de muchos factores que interac-
tlan, que se pueden variar a muchos niveles, lo cual implica
un costo alto, muchos experimentos, cientos e incluso miles,
para conocer quizas un poquito del mismo. En tal sentido, el
disefio estadistico de experimento factorial a dos niveles
puede ser de gran utilidad y eficacia para determinar los
efectos de k variables y el de sus interacciones sobre el ni-
vel de aceptacion general que ayude a formular una mayo-
nesa de gran calidad y alto agrado que satisfaga las deman-
das de la poblacion.

Esto resulta de gran interés, dado que, desde el punto de vis-
ta comercial, la mayonesa es el aderezo mas consumido a
nivel mundial. La misma es un alimento emulsionado que
se obtiene mezclando de manera adecuada aceites vegetales
comestibles, yema de huevo liquido o su equivalente en
cualquiera de sus formas, vinagre, adicionado o no de jugo

de limon, sal, edulcorantes nutritivos, acidulantes permiti-
dos, mostaza, paprica y otras especies 0 extractos y aceites
esenciales de las mismas con excepcion de azafran y cur-
cuma. Una mayonesa debe tener un contenido de aceite de,
al menos, 65%, y 4% minimo de yema de huevo; ademas de
un pH entre 3.9 y 4.1, esto, segun la Comision Venezolana
de Normas Industriales (COVENIN), especificamente bajo
la norma COVENIN 90:2020.

Desde la perspectiva de la fisicoquimica, una mayonesa se
define como una emulsién de aceite en agua (O/W); esto es,
un sistema termodinamicamente inestable y estabilizado ci-
néticamente por la accién de un agente con accién interfa-
cial; en este caso, la lecitina, una molécula fosfolipida pre-
sente de manera abundante en la yema de huevo, cumple
este rol adsorbiéndose sobre la superficie de aceite facili-
tando la formacion de gotas diminutas y creando una inter-
fase robusta que atentia considerablemente en la cinética de
los fendmenos de la coalescencia y floculacion de éstas
(McClements, 2015).

La industria actual evoluciona continuamente para mejorar
y optimar los productos que satisfagan las demandas exi-
gentes de las sociedades modernas; para ello, se enriquecen
los conceptos tradicionales; asi, por ejemplo, las nuevas
mayonesas buscan cumplir estdndares que aporten a la salud
y sostenibilidad sin sacrificar la palatabilidad (el
“mouthfeel”) (McClements, 2015). El orégano, por ejem-
plo, es una hierba aromatica, producto natural, cuyos aceites
esenciales presentan un paquete de propiedades, con fun-
ciones especificas, que aportan a las propiedades organolép-
ticas de cualquier producto alimenticio; pero que también
pueden reemplazar parcial o total el uso de antioxidantes
sintéticos como el EDTA, permitido por la norma COVE-
NIN 910:2016; los aceites esenciales del orégano pueden
actuar como antimicético y bactericida contra microorga-
nismos patdgenos como Salmonella typhimu-
rium, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Staphyloco-
ccus epidermidis, hongo Candida, entre otros, (Arcila-
Lozano et al., 2004; Lépez-Pedrouso et al., 2022; Nurzyns-
ka-Wierdak & Walasek-Janusz, 2025). Esto pone de mani-
fiesto que las caracteristicas del orégano aportar gran valor
a distintos productos de la industria alimentaria mejorando
sus propiedades organolépticas y favoreciendo también fun-
ciones relacionadas con la inocuidad, estabilidad fisica y
guimica, como las alteraciones lipidicas (Lépez-Pedrouso et
al., 2022). Existen, ademas, algunos trabajos que reportan el
efecto antimutagénico y anticarcinogénico del orégano sugi-
riendo que representan una alternativa para el tratamiento
y/o prevencion de trastornos crénicos como el cancer, sinu-
sitis, migrafa, etc (Balusamy et al.,2018). Finalmente, en el
contexto de un sistema coloidal (O/W), estos compuestos
actian como secuestrantes de radicales libres, interrum-
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piendo la cadena de autooxidacion de los lipidos.

Es importante mencionar que, la ciencia de las emulsiones
ha entendido que las mayonesas, emulsiones alimenticias,
aunque pudieran ser tratadas desde el punto de vista de la
fisicoquimica igual que las otras emulsiones también se de-
be tomar en cuenta que entran en juego otros aspectos por
parte del consumidor; algunos de naturaleza psicoldgicos,
otros endocrinos, perceptivos e incluso culturales. En tal
sentido, se acostumbra a emplear una tabla hedonica como
instrumento de medicién para apoyar las pruebas sensoria-
les que se llevan a cabo, para medir de alguna manera “nu-
mérica” las valoraciones que un panel de cata tenga sobre
productos alimenticios, como una mayonesa. Asi, el instru-
mento hedénico, transforma una propiedad cualitativa en un
valor numérico que permite analisis estadistico.

En este trabajo, para estudiar el efecto de factores controla-
bles como las concentraciones de sal, extracto oleoso de
orégano, aceite y yema de huevo, sobre la respuesta acepta-
bilidad general de unas mayonesas por un panel de catado-
res, se realizaron dos disefios de experimentos 22 factorial.
La informacién del primer experimento se usé para formu-
lar una mayonesa de mayor aceptabilidad. EI segundo con-
firmé lo atil del disefio experimental en la formulacion de
un producto alimenticio complejo como la mayonesa.

2 Materiales, Instrumentos y Métodos

Materiales.

La mayonesa es una emulsion alimenticia del tipo “aceite”
en “agua” (O/W); en este estudio, la fase acuosa se consti-
tuyé con huevo, vinagre, sal, azlcar; y se aderez6 con pi-
mienta y mostaza; mientras que, la fase oleosa por aceite
comestible de soya, Portumesa, aderezado con extracto
oleoso de orégano.

Equipos e instrumentos

Para pesar los ingredientes requeridos para la preparacién
de las distintas mayonesas se usé una balanza analitica de la
serie PCLE-LS (M clase I1) con precision de 0.01 gramos y
rango de pesado de 0 a 500 gramos; para mezclar los ingre-
dientes de la fase acuosa e integrar el aceite para la elabora-
cién de las mayonesas se usé un recipiente de acero inoxi-
dable de un litro y medio, un mezclador manual de cocina.
Posteriormente, se us6 un mezclador manual marca Press y
una licuadora de inmersién marca Guttlem. Finalmente, las
mayonesas preparadas se almacenaron en recipientes de
plastico con tapa de 250 ml en un refrigerador a la tempera-
tura de 4°C.

Métodos
e  Extracto oleoso de orégano

Para la obtencién del extracto oleoso de orégano, las hojas
deshidratadas de dicha especie se sometieron a un proceso
de maceracion, poniéndolas en contacto con aceite de soya,
Portumesa, en una proporcion 1:4, respectivamente, durante
7 dias. Vale mencionar que, primero, las hojas de orégano
deshidratadas se molieron en una licuadora Oster para au-
mentar la superficie de contacto y hacer mas eficiente el
proceso de maceracién. Posteriormente, mediante un proce-
so de doble filtrado se obtuvo el extracto oleoso de orégano,
con sus aceites esenciales disueltos en el aceite de soya. El
primer proceso de filtrado tuvo como objetivo separar la
mayor cantidad de sélidos de una manera rapida; el mismo
se llevd a cabo a través de un trozo de Dopiovelo, tela de
poros grandes; el segundo filtrado se llevo a cabo a través
de un trozo de Tafeta Bahamas, tela de poros finos, para ob-
tener una separacion casi completa, resultando en un extrac-
to oleoso rico en aroma a orégano con un color verde oliva
intenso y sin sélidos visibles. Finalmente, la mezcla resul-
tante se envas6 y preservé en recipientes limpios y secos,
previamente rotulados.

e Pasteurizacion de los huevos

Para reducir la posibilidad de contagio con Salmonella, de
los participantes en las dos catas, pruebas sensoriales, se
procedié a pasteurizar los huevos empleados en la elabora-
cién de las mayonesas. Las Salmonellas pueden estar pre-
sentes tanto en las cascaras como en el interior de los hue-
vos, generalmente, por la infeccion de los oviductos de las
gallinas ponedoras. El proceso de pasteurizacion garantiza
una eliminacion casi total de dichas bacterias; el mismo se
lleva a cabo sin que el huevo se llegue a cocinar. Los hue-
vos se lavaron para quitar todo tipo de suciedad, que pudie-
ran traer, de sus superficies; luego, se colocaron en agua a
temperatura de 65°C durante 12 minutos; inmediatamente
después, se enfriaron poniendo los recipientes en contacto
con agua fria y, luego, colocandolos en el refrigerador a
cuatro grados centigrados por una hora. Por simple inspec-
cion, se pudo apreciar que luego de la pasteurizacion los
huevos mantuvieron un aspecto natural, esto es, no se vio
transformacion alguna que sugiriese que sus proteinas se
hayan desnaturalizado o cocido.

e Preparacion de la fase acuosa

Para el primer experimento se prepararon dos fases acuosas
constituidas por huevo, vinagre, sal y azlcar; ademas, se le
agregaron mostaza y pimienta como aderezos. La primera
se prepard con 205 gramos de huevo (144 gramos de yema
y el resto de clara), luego se le agreg6 10 gramos de azUcar,
5 gramos de pimienta y 25 gramos de sal de mesa, 30 gra-
mos de vinagre y 30 gramos de mostaza. La segunda, se
preparé igual a la primera, pero se le agregaron solo 10
gramos de sal de mesa, en lugar de 25. Luego, los ingre-
dientes se integraron con un mezclador de mano y ambas
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fases acuosas se preservaron en recipientes previamente ro-
tulados.

Para el segundo experimento también se prepararon dos fa-
ses acuosas de manera similar a como se hizo en el primer
experimento ambas con 10 gramos de sal, pero esta vez se
modificé la relacion entre yema y clara de huevo. Una fase
acuosa se preparé con 144 gramos de yema y el resto de
clara de huevo hasta llegar a 205 gramos; mientras que en el
segundo se afiadieron 69 gramos de yema de huevo y el res-
to de clara hasta llegar a 205 gramos. Las mezclas resultan-
tes se preservaron en recipientes rotulados para el momento
de la emulsificacion.

e Elaboracion de la mayonesa

Para ambos experimentos se elaboracion ocho mayonesas
mediante dos experimentos factoriales 22, dos variables a
dos niveles cada una, cuatro condiciones de experimenta-
cién y dos réplicas lo que result6 en ocho corridas. Dos dias
después, las ocho mayonesas se sometieron a una valora-
cion por un panel de catadores. Para el primer experimento,
el panel de catadores se constituy6é por 20 personas no ex-
pertas en temas culinarios, para conocer el nivel de acepta-
cion general que dicho panel percibia sobre las mismas; el
panel evalué mediante una escala hedénica de nueve puntos
(Tabla 1). Para el segundo experimento, el panel de catado-
res se constituyd por 10 integrantes, expertos en el tema cu-
linario, entre profesores y estudiantes avanzados del Centro
Gastronémico de Alta Cocina, la Escuela del Chef Jesls
Sanchez, de la ciudad de Mérida, Venezuela. Para el segun-
do experimento se tomo en cuenta la informacion del prime-
ro y, apuntd a obtener un producto de alta aceptacién; ade-
maés, se modifico en dos niveles los contenidos de yema de
huevo y aceite.

Tabla 1: Escala heddnica de nueve puntos

Puntaje Categoria Puntaje Categoria
1 [Medigusta muchisimo 6 |Megustapoco
2 Me disguta mucho 7  |Megusta bastante
3 Medisgusta bastante 8  |Megusta mucho
4 |Medisgusta poco 9 |Megustamuchisimo
5 No me gusta ni me disgusta

Para el primer experimento factorial, el proceso, propiamen-
te dicho, de elaboracion de las mayonesas comenzo por ba-
tir, con un mezclador manual, marca Press, 58 o 61 gramos
de fase acuosa, segun las condiciones de operacion (alto o
bajo contenido de sal), en un recipiente de acero inoxidable,
Para el segundo experimento factorial, se emple6 siempre
58 gramos de fase acuosa. Luego, para todos los casos, se
agrego la fase aceite en forma de hilo sin dejar de mezclar; a
medida que se va incorporando la fase aceite, por simple
inspecciodn, se observo que la viscosidad del sistema se in-
cremento progresivamente. La mezcla resultante se trasvaso
al recipiente de la licuadora de inmersién y se sometié a un
proceso de mezclado (molienda) mas intenso derivando en
un sistema emulsionado (mayonesa) mucho mas viscoso.

Finalmente, las mayonesas se trasvasaron a vasos plasticos
con tapa, previamente rotulados, y se llevé a refrigeracion
manteniéndose alli hasta la prueba de valoracidn sensorial,
cata respectiva.

e Experimentos factoriales 22

La Tabla 2 sintetiza de manera representativa los dos dise-
fios estadisticos experimentales factoriales 22 que se realiza-
ron en esta investigacion; en ella se muestran la matriz de
disefio, las observaciones promedio para cada réplica y la
matriz de los efectos. Para el primer experimento, “A” y
“B” representan las concentraciones de sal de mesa y de ex-
tracto oleoso de orégano, respectivamente, a dos niveles.
Los signos “-“ y “+” representan los niveles bajo y alto,
respectivamente, de las concentraciones. De manera similar,
para el segundo experimento factorial 22, “A” y “B” repre-
sentan las cantidades de yema de huevo y fase aceite, res-
pectivamente. Los signos “-*“ y “+” representan los dos ni-
veles bajo y alto, respectivamente, de las cantidades de
yema y fase aceite. Los resultados de ambos experimentos
se representan mediante el promedio de las observaciones
de los participantes en las pruebas sensoriales sobre la acep-
tabilidad general de las mayonesas por parte de éstos te-
niendo en cuenta la escala heddnica de nueve puntos, Tabla
1. Los efectos principales y de interaccién se calculan, te-
niendo en cuenta los signos de la matriz de efectos, como la
diferencia de los promedios positivos y negativos de las
respuestas, esto es: Efecto de A= (- 3-); asi que, para el
efecto de “A” sobre el grado de aceptabilidad general, el
promedio y. viene a ser (1/4)*(y12 + Ya+ Y22 + Y24); Mientras
que y- viene a ser (1/4) *(y11 + y1s + y11 + y13). El proceso de
estimacion de los efectos restantes, principal B y de interac-
cidn AB, sobre el grado de aceptabilidad general es similar.

Tabla 2: Disefio factorial 22

Observaciones | Matrizde

Matriz de Disefio |Promedios Efectos
A B Y1 Y. |AB AB

- - Yiu o Yo |- - F
+ - Yiz. Y2 |t - -

- + Yiz. Yoz |-+ -

+ + Yia  You |t + +

e Valoracién sensorial (cata) de las mayonesas

La cata de las mayonesas se llevo a cabo en dos ambientes;
la primera se hizo con un grupo de no expertos culinarios,
en las residencias Terrazas del Sol, Mérida, Venezuela. La
segunda se llevo a cabo en el Centro Gastronémico de Alta
Cocina, Escuela del Chef Jests Sénchez. Con la idea de
disminuir el ruido de la secuencia en la que se prueban las
mayonesas se hizo primero un sorteo que condujo en asig-
narles un nimero a cada participante de la cata; luego, con
la funcion ALEATORIO de Excel se aleatorizo, para cada
participante, el orden en que se debian probar las ocho pre-
paraciones de mayonesa. El proceso de valoracion sensorial,
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cata, consistio en degustar cada mayonesa sobre una rodaji-
ta de pan, que cada uno de los participantes tomaba de una
bandeja y la untaba con la mayonesa, indicada segin la
aleatorizacion, la comia y reportaba una opinion de acuerdo
a la escala hedénica de nueve puntos, Tabla 1. Inmediata-
mente después, los participantes apuntaban su valoracion y
limpiaban el paladar con agua y galletas de soda y después
de varios minutos proseguian con la siguiente muestra. Al
culminar con las ocho muestras, cada participante entregé
su planilla de valoracién.

e Medicién de tamafio de gota

Existen diferentes métodos para la determinacién del dia-
metro promedio de gotas y la distribucién del tamafio de
gotas de una emulsion. En este trabajo se empleé el equipo
Malvern Mastersizer, el cual se fundamenta en la técnica de
difraccion de luz laser. Después de cada medida se genera
un reporte que presenta: el diametro d[4,3] o da3 y didmetro
d[3,2] o ds» que corresponden al promedio aritmético de la
distribucién en volumen y en &rea, respectivamente. Se to-
mé como valor promedio de gotas el didmetro de Sauter
(ds2), porque ha sido usado frecuentemente en los estudios
de correlaciones reportados en la literatura (Rounsley, 1982;
Eckert et al., 1985; Bricefio et al., 2002).

3 Resultados y Discusion

El primer experimento factorial 22 se presenta de manera
sintética en la tabla 3a y su analisis de varianza en la Tabla
3b. En la Tabla 3a se presentan de manera sintetizada el di-
sefio experimental, las cuatro condiciones de operacion, las
observaciones promedio de cada una de las cuatro condi-
ciones de operacion para las dos réplicas y la matriz de
efectos, que facilita estimar los efectos. La Tabla 3b, se pre-
senta el andlisis de varianza; primero se muestran los tres
efectos, dos de cada una de las variables (A y B) y el de su
interaccion (AB) sobre el nivel de aceptacion general de las
ocho mayonesas. Por simple inspeccion de los valores de
los efectos presentados en dicha tabla se ve que son signifi-
cativos por su valor, luego el anélisis de varianza y el factor
“p” lo confirman; se muestra que hay evidencias estadisti-
cas altamente significativas de que el efecto de las concen-
traciones de sal (variable A), y extracto oleoso de orégano
(variable B) y el de su interaccién tienen efectos altamente
significativos estadisticamente sobre la respuesta nivel de
aceptacion general de parte de los participantes. La tabla
muestra que el efecto de la concentracion de sal es el mas
importante. Vale mencionar que los tres efectos (los dos
principales y el de interaccién) operan de forma sinérgica
sugiriendo que un producto con mayor aceptacién se podria
conseguir a menores concentraciones de sal y del extracto
oleoso de orégano. Asi, este resultado dio pistas para dise-
fiar el segundo experimento factorial el cual se valord por
profesionales del Centro Gastronémico de Alta Cocina, la

Escuela del Chef Jesis Séanchez, de la ciudad de Mérida,
Venezuela.

Tabla 3: Primer experimento factorial 22; A: concentracion de sal; B con-
centracion de extracto de orégano

| Observaciones | Matrizde | |Fyente|Efectos S5 GL M5 Fo  Fem p
HanzdeDletho | Fromedos | Hectes Al 2,28 10,35 1 10,35 102,23 7,71 5,4,E-04
: R B -1,38 378 1 378 37,35 7,71 3,6,E-03
. B T AB| 0,88 153 1 1,53 1512 7,71 1,8,E-02
- + 55 61 -+ - Error| 0,40 4 0,10

+ . 43 45 |+ + + Total 16,07 7

a) Corrida experimental y su réplica; b) Efectos y andlisis de varianza

Las Tablas 4ay 4b presentan, de manera similar al caso del
primer experimento factorial, los resultados del segundo
experimento factorial. En este caso, sin embargo, se muestra
gue no hay evidencias altamente significativas de que las
cantidades de yema y aceite, entre los valores estudiados,
tengan efectos importantes sobre la aceptabilidad general de
las mayonesas por parte de los participantes. Sin embargo,
tomando en cuenta que dicha cata la tomaron profesionales
del arte de preparar alimentos, que valoraron la aceptabili-
dad general con un 7.66 de promedio global en la escala he-
dénica de nueve puntos y que expresaron abiertamente que
casi todas las mayonesas les habian gustado mucho, aunque
mostraron preferencias por las mayonesas preparadas de
acuerdo a las condiciones de operacién del disefio 3, - +,
esto es menos yemas, mas clara, y mas fase aceite. Asi que,
se puede decir que los resultados del primer experimento
estuvieron muy acertado al sugerir menores concentraciones
de sal y del extracto oleoso de orégano. También se puede
decir que modificar la variacién en la cantidad de yema de
huevo y de fase aceite no modificaron (disminuir 0 aumen-
tar) de manera importante el grado de aceptacion general.

Tabla 4: Segundo experimento factorial 2%, A: Cantidad de yema; B Can-
tidad de fase aceite.

ol Matriz de Fuente|Efectos SS GL MS Fo F., p
Matrizde Diseiio| Promedios Efectos Al 068091 10091403771 12E01
A B v v. |A B AB
- 8,0 8,0 . Bl 063078 10,78 3,45 7,71 1,4,E-01]
+ R 64 20 |+ - - AB| 063078 10,78 3,457,71 1,4,E-01
- + 7.4 86 - e Error 091 40,23
+ + 7,9 8,0 + + o+ Total 3,38 7

a) Corrida experimental y su réplica; b) Efectos y analisis de varianza

El tamafio y distribucion de tamafio de gota de una emul-
sion da cuenta de su textura y viscosidad; por simple ins-
peccién, se observo que las viscosidades de las distintas
mayonesas se incrementaron progresivamente al ir incorpo-
rando el aceite de manera manual; luego, se observo que
dichas mayonesas sufrieron un incremento mucho mayor en
su viscosidad al someterlas al proceso de alta cizalla me-
diante la licuadora de inmersion para obtener la mayonesa
final. Posiblemente, esto se deba a dos causas provocadas
por la accién de la licuadora de inmersion: la primera, la
disminucion de tamafio de gota y la segunda una distribu-
cién de tamafio de gotas mas estrecha, (McClements, 2015).
La licuadora de inmersidn incorpora mucho mas energia y
cizalla que la que pueda aportar un agitador manual por
muy buen disefio que este Gltimo tenga. A las mayonesas
finales del primer experimento se les midid la distribucion
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del tamafio de gotas, resultando que todas presentaron una
distribucion bimodal como la que se muestra en la Fig.1.

' 7
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3 |

2 -

1

%.01 0.1 1 10 100 1000 10000

Tamano de Particulas (um)

Fig.1.: Distribucién de tamafio de gota de la mayonesa con
condiciones de experimentacion “- -, ver Tabla 3a.

El comportamiento bimodal en la distribucién de tamafio de
gotas sugiere dos mecanismos de molienda o una restriccién
que separe el sistema en una zona una de baja y otra de alta
cizalla, en los que se produzcan gotas grandes y pequefias,
respectivamente. Esto Gltimo tiene sentido, puesto que una
vez que el sistema se paso por la licuadora de inmersion el
sistema se puso tan viscoso que era muy dificil hacer que
todo el sistema pasara por la zona de alta cizalla, cercana a
las cuchillas de la licuadora.

Finalmente, vale mencionar que hoy en dia se ha puesto de
moda en la formulacién de alimentos industriales y artesa-
nales agregarles algunos componentes con cualidades fun-
cionales especificas a los alimentos emulsionados, de modo
que aparte de coadyuvar a incrementar la aceptabilidad de
un producto en el mercado, afectando su sabor, aroma, tex-
tura o estabilidad, cumplan otra funcién. Asi, se encuentra
en la literatura que, el orégano es muy utilizado en la cocina
mundial para potenciar las cualidades organolépticas de las
comidas y aderezos. Pero, ademas, se menciona en la intro-
duccion, el orégano, sus aceites esenciales, presenta un pa-
quete increible de propiedades de naturaleza clinica como
germicida, fungicida, antiparasitico, alta capacidad antige-
notoxica, etc. y como antioxidante natural. Esto es, los acei-
tes esenciales del orégano pueden ayudar a combatir afec-
ciones como la sinusitis y la migrafia, enfermedades ligadas
al hongo Candida; asi como también, coadyuvar a atenuar la
dificultad para bajar de peso, frecuentemente relacionada al
desequilibrio de la biota intestinal. Por todo lo anterior, el
orégano se postula como un fuerte candidato para aportar a
cualquier producto emulsionado alimenticio, ademas de me-
jorar propiedades organolépticas, multiples funciones que le
darian a dichos productos un verdadero plus a sus demandas
de consumo global. Una mayonesa preparada a base de ex-
tracto oleoso de orégano no s6lo podria ser un excelente
producto alimenticio, sino que también podria presentar
propiedades curativas.

4 Conclusiones

Las variables concentraciones de sal y extracto oleoso de
orégano, asi como su interaccion muestran tener gran efecto
sobre el grado de aceptacion general de una mayonesa, lo
cual es de gran importancia a la hora de formular una ma-
yonesa de gran aceptabilidad general. La cantidad de aceite
y huevo parecen no ser determinantes, en los niveles estu-
diados, sobre el nivel de aceptacion general de una mayone-
sa; sin embargo, vale mencionar que, no parecen influir de
manera negativa sobre el nivel de aceptacién en sistemas en
los que las concentraciones de sal y de extracto oleoso de
orégano se establecen a las condiciones para producir ma-
yonesas de gran aceptacién general.

Todas las mayonesas del primer experimento presentaron
un comportamiento bimodal sugiriendo dos mecanismos de
molienda, dos zonas de cizalla, una asociada a gotas peque-
fias y la otra a gotas grandes.
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