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RESUMEN 
 

El objetivo de este trabajo fue evaluar la influencia de la adición de microencapsulado de 

aceite de orégano (Origanum vulgare L.) como antioxidante natural en la estabilidad de la 

mayonesa. (M.p) para la muestra patrón se utilizó antioxidante EDTA, (PC1) para la 

concentración máxima de microencapsulado de aceite de orégano y (PC2) para la 

concentración mínima de microencapsulado de aceite de orégano. 

Se desarrollaron tres lotes de mayonesa de 10 litros. Lote 1 (M.p) EDTA antioxidante 
sintético se agregó 0.07g/kg según NTE 2235 (2010). Lote 2 PC1 se agregó 4.44g de 

microencapsulado de orégano. Lote 3 PC2 1.42g microencapsulado de orégano. 

Las mayonesas se conservaron a 35ºC, 45ºC y 55ºC durante 35 días de almacenamiento 

acelerado, para determinar los cambios en las propiedades físicos químicos, sensoriales y 

organoléptico tanto en el inicio y final. Se observó que la adición de microencapsulado 

retardo el proceso de oxidación lipídica de las mayonesas durante los 35 días a las 
temperaturas ya mencionadas. 

La mayonesa PC2 demostró mejor estabilidad durante el almacenamiento acelerado a todas 

las temperaturas. El período de investigación fue de septiembre de 2020 a marzo de 2021 

en los laboratorios de microbiología de la carrera de Agroindustrias de la Facultad de 

Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales de la Universidad Técnica Cotopaxi.  

 

Palabras clave: Adición, deterioro, oxidación lipídica, microencapsulado, mayonesa, 
mezcla, retardo, durabilidad. 
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ABSTRACT 

The objective of the present research was to evaluate the influence of oregano oil 

microencapsulate (Origanum vulgare L.) addition as a natural antioxidant on mayonnaise 
stability. (M.p) for standard sample antioxidant EDTA, (PC1) for the maximum 

concentration of oregano oil microencapsulate and (PC2) for the minimum concentration of 

oregano oil microencapsulate was used. Three 10-liter batches of mayonnaise were 

developed. Lot 1 (M.p) EDTA synthetic antioxidant was added 0.07g / kg according to 

NTE 2235 (2010). Lot 2 PC1 added 4.44g of oregano microencapsulate. Lot 3 PC2 1.42g 

microencapsulated oregano. The mayonnaises were stored at 35ºC, 45ºC and 55ºC for 35 

days on accelerated storage, to determine physical, chemical, sensory and organoleptic 

properties changes at the beginning and at the end. At this part is observed that 

microencapsulate addition delayed lipid oxidation process of the mayonnaises during 35 

days at given temperatures. Concluding that PC2 mayonnaise demonstrated better stability 

during accelerated storage at all temperatures. The research period was since September 
2020 to March 2021 at microbiology laboratories of Agroindustries career of Agricultural 

Sciences and Natural Resources Faculty at Technical University of Cotopaxi. 

 

Keywords: Addition, deterioration, lipid oxidation, microencapsulation, mayonnaise, 

mixing, retardation, durability. 
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1. Información General 
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2. Justificación del proyecto 

Se considera que la oxidación de los lípidos es uno de los principales contribuyentes en el 

deterioro de los alimentos, porque provoca cambios químicos que afectan sus propiedades 

sensoriales, como olores, aromas rancios, cambios en el color, la textura y la 

descomposición de compuestos funcionales y nutricionales. 

Los aditivo químicos se utilizan para inhibir el crecimiento de microorganismos patógenos, 

hongos, levaduras y mohos en los alimentos, sin embargo, la percepción negativa del 

consumidor ante los  aditivos químicos dirige la atención hacia alternativas naturales, por lo 

que se han llevado a cabo investigaciones para evaluar la efectividad de las microcápsulas 

de aceites esenciales en productos con alta contenido lipídico para inhibir el crecimiento de 

microorganismos que degraden la calidad del producto. 

La encapsulación de aceites esenciales es una innovación que se utiliza en la industria 

alimentaria para prevenir su volatilización y prolongar la vida del aceite y del producto. 

La característica principal es que un compuesto encapsulado se liberará gradualmente del 

elemento que lo ha englobado, controlando el tiempo de liberación y facilitando su manejo. 

La cápsula se destruye por acción del calor o por disolución en un solvente adecuado. Los 

recubrimientos de materiales hidrosolubles se disuelven fácilmente con el aumento de la 

humedad, por adición de agentes químicos o de sales. La acción del calor se usa para 

aquellos recubrimientos a base de lípidos (bajo punto de fusión), que funden y liberan el 

centro activo. 

El efecto de la adición de aceite microencapsulado en la industria alimentaria sirve para 

conservar, prevenir la volatilización y alargar la vida útil de estos componentes y del 

alimento en el que se lo aplicara, demostrando un resultado eficiente, esto durante su 

almacenamiento. 

El presente trabajo tiene como objeto añadir microencapsulado de aceite esencial de 

orégano en formulaciones de salsa tipo mayonesa, para evaluar el efecto de la adición del 

microencapsulado de aceite de orégano en el retardo de la oxidación lipídica y aceptación 

sensorial de una salsa tipo mayonesa, durante su almacenamiento acelerado.    
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3. Beneficiarios 

3.1. Beneficiarios directos: 

Mediante la realización de este proyecto los beneficiarios directos serán las personas que 

utilizarán este proyecto para su investigación siendo posiblemente docentes y alumnos de la 

carrera  

3.2. Beneficiarios indirectos: 

Las personas que van a consumir esta mayonesa y los productores de orégano que se 

beneficiaran con esta investigación. 
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4. El problema de investigación 

La rancidez oxidativa es uno de los principales problemas en relación con el uso de aceites 

vegetales. Incluso una pizca de sabor rancio puede arruinar un lote completo o mayonesa. 

El tiempo, la temperatura, la luz, el aire, la exposición de la superficie, la humedad, el 

material orgánico nitrogenado y las trazas de metales son responsables de la rancidez 

oxidativa de los aderezos para ensaladas y la mayonesa. (ZAWADSKI, 2018). 

En la actualidad la mayoría de las empresas que se dedican a la producción de salsas tipo 

mayonesa en lugar de aplicar antioxidantes químicos tradicionales, los productores no se 

centran en la aplicación de conservantes naturales. Hoy en día existen una serie de 

antioxidantes naturales derivados de plantas aromáticas como el caso del microencapsulado 

de aceite de orégano (Origanum vulgare L.), que puede ser una alternativa como 

antioxidante alimentario.  

Algunos autores han evaluado la actividad antioxidante que posee el microencapsulado de 

orégano, pero no hay muchas referencias relacionadas con la influencia en la estabilidad 

oxidativa en emulsiones. 

Sin embargo, se han realizado muy pocos intentos para evaluar la actividad antioxidante del 

microencapsulado de aceite de orégano en los alimentos. En este sentido, nuestro trabajo 

fue evaluar la influencia de la adición de microencapsulado de aceite esencial de orégano 

(Origanum vulgare L.), como antioxidante natural en la estabilidad fisicoquímica y 

sensorial de la mayonesa. Podría ser un producto comercial innovador e interesante y una 

alternativa al uso de productos sintéticos o químicos. 
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5. OBJETIVOS:  

5.1 General 

- Evaluar la oxidación lipídica y aceptación sensorial de una mayonesa utilizando un 

microencapsulado de aceite esencial de orégano como antioxidante en condiciones 

de almacenamiento acelerado. 

5.2 Específicos   

- Determinar la dosis máxima de microencapsulado aceite de orégano (Origanum 

vulgare L.) en la salsa mayonesa mediante evaluación sensorial.  

- Evaluar las características sensoriales de la mayonesa durante el almacenamiento 

acelerado. 

- Evaluar el costo de producción de la salsa mayonesa con microencapsulado aceite 

de orégano. 
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6. ACTIVIDADES Y SISTEMAS DE TAREAS DE LOS OBJETIVOS 

Tabla 1. Actividades y sistemas de tareas 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

OBJETIVO ACTIVIDAD 

(TAREAS) 

RESULTADO DE 

LA ACTIVIDAD 

MEDIOS DE 

VERIFICACIÓN 

(TÉCNICAS E 

INSTRUMENTOS) 

OBJETIVO °1 

Determinar la dosis 

máxima de 

microencapsulado aceite 

de orégano (Origanum 

vulgare L.) en la salsa 

mayonesa mediante 

evaluación sensorial. 

Se realizó mediante una 

ficha de aceptabilidad con 

62 panelistas inexpertos. 

Los resultados de 

análisis sensorial 

fueron la dosis 

máxima de 

microencapsulado 

de orégano. 

Ficha de 

aceptabilidad. 

OBJETIVO °2 

Evaluar las 

características 

sensoriales de la 

mayonesa durante el 

almacenamiento 

acelerado. 

Se tomaron muestras al 

inicio y durante el 

almacenamiento acelerado. 

Determinamos de 

índice de peróxido, 

índice de acidez, 

conteo de mohos y 

levaduras, conteo de 

mesófilos y análisis 

sensorial. 

Técnica de índice 

de peróxido. 

Técnica de índice 

de acidez. 

Análisis 

microbiológico. 

Análisis sensorial. 

 

OBJETIVO °3 

Evaluar el costo de 

producción de la salsa 

mayonesa con 

microencapsulado aceite 

de orégano. 

Tabla de costos de materia 

prima, costos de material de 

empaque, depreciación de 

maquinaria utilizada y costo 

indirecto de fabricación. 

Tabla de costos 

totales. 

Costo de 

producción y 

precio de venta al 

público. 
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7. FUNDAMENTACIÓN CIENTÍFICO / TÉCNICA 

7.1.  Antecedentes  

La mayonesa está hecha de huevos crudos y aceite, por lo que es susceptible a la oxidación 

de lípidos y a la contaminación microbiana de Salmonella enteritidis, lo que conduce al 

deterioro del producto y a la formación de ingredientes indeseables como radicales libres y 

aldehídos reactivos. La forma más eficaz de ralentizar la oxidación de lípidos y garantizar 

su seguridad es utilizar antioxidantes y agentes antibacterianos. Actualmente, varios 

aditivos sintéticos han sido reemplazados por productos naturales (como los aceites 

esenciales que contienen principalmente antioxidantes naturales). Ingredientes de la 

mayonesa: perspectivas futuras centradas en los aceites esenciales para reducir la oxidación 

y los recuentos microbianos. (Gomes, Gomes, Freitas-Silva, & Silva., 2017). 

Se evaluó la influencia de la adición de quitosana como antioxidante en la estabilidad físico 

química y sensorial de la mayonesa. Se desarrollaron tres formulaciones con el antioxidante 

como única fuente de variación, en este caso EDTA y quitosanas de diferente peso 

molecular. Las mayonesas se almacenaron a 37; 47 y 57 °C durante 63 días.  

En este período se analizaron semanalmente el índice de peróxido como indicador de 

deterioro por la rancidez de las grasas y el índice de acidez como criterio de calidad de este 

tipo de producto.  

Las mayonesas elaboradas con quitosana, obtuvieron mayores puntuaciones para los 

atributos de olor y sabor característicos con respecto a la mayonesa control. La adición de 

quitosana retardó el enrranciamiento de las mayonesas durante 63 días a 37 °C; 47°C y 57 

°C, presentando valores inferiores a 1 meq O2/kg de producto.  

La adición de quitosana en las mayonesas evaluadas, no influyó en el índice de acidez con 

respecto a las especificaciones. La mayonesa con quitosana de mayor peso molecular fue la 

que mejor comportamiento mostró durante el almacenamiento acelerado a todas las 

temperaturas evaluadas.    (Mario Garcia, 2012) 

En la aplicación de aceite de orégano microencapsulado por secado por atomización sobre 

queso parmesano rallado, puede inhibir eficazmente el crecimiento de hongos y levaduras 

durante el almacenamiento durante 45 días. Este estudio confirmó que el efecto 

antimicrobiano del aceite de orégano y el efecto antimicrobiano del aceite 
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microencapsulado se mantienen durante el almacenamiento. Por tanto, la industria 

alimentaria puede utilizar aceite esencial de orégano microencapsulado como sustituto de 

los aditivos sintéticos, así como la facilidad de uso y manipulación de los productos en 

polvo. (Fernades et al., 2018) 

El estudio confirmó el efecto antimicrobiano del aceite esencial de tomillo 

microencapsulado y el mantenimiento de la actividad antimicrobiana del microencapsulado 

durante el tiempo de almacenamiento sin modificar las propiedades fisicoquímicas, 

organolépticas y sensoriales del queso fresco. (López Hernández, 2019). 

8. Fundamentación Teórica  

8.1. Origanum vulgare L.  

Es una especie de la familia Lamiaceae nativa del Oeste o suroeste de Eurasia y a la región 

mediterránea. Crece en lugares soleados y áridos hasta 200m sobre el nivel del mar. 

Su nombre deriva del griego oros ´´montaña´´ y de gamos ´´resplandor delicia´ ,́ es decir 

alegría de la montaña esto por su color resplandece montañas y valles pedregosos y 

soleados. 

Figura 1  

Origanum Vulgare L. 

 

Fuente: http://www.jardinbotanico.uma.es/bbdd/index.php/jb-ar11-02 
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Principio activo del Orégano 

Tiene una alta actividad antioxidante, debido a un alto contenido de terpenos, carvacrol y 

también se ha demostrado actividad antimicrobiana. 

Para que se utiliza el orégano (Origanum vulgare L.) 

En la actualidad se lo utiliza como antiséptico y antioxidantes debido a su alta actividad 

antimicrobiana relacionada con la contaminación de los alimentos. (SCHOVELIN & 

MUÑOZ, 2018) 

8.2 Taxonomía del orégano 

Tabla 2. Clasificación científica de orégano 

Taxonomía 

Reino Plantae 

División Magnoliophyta 

Clase Magnoliopsida 

Orden Lamiales 

Familia Lamiaceae 

Género Origanum 

Tribu Mentheae 

Género Origanum 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

Aceite esencial de Orégano 

(Origanum vulgare L.) El aceite esencial (son mezclas complejas de líquidos que presentan 

alta volatilidad, evaporándose al contacto con el aire conocido por tener muchas 

propiedades terapéuticas) lo que le caracteriza a este aceite es su actividad para inhibir el 

crecimiento/supervivencia de diversas levaduras que deterioran o afectan la vida útil de los 

alimentos puede sustituir aditivos sintéticos. (Schovelin, 2018) 



10 

 

 

 

 

Principio activo del aceite de Orégano 

El aceite de (Origanum vulgare L.), tiene una efectividad para inhibir el crecimiento de 

todas las levaduras. (Schovelin, 2018) 

Microencapsulado 

Es un proceso mediante el cual ciertas sustancias bioactivas son introducidas en una matriz 

o sistema polimérico matricial con el objetivo de impedir su pérdida, protegerlos de la 

reacción con otros compuestos presentes o impedir que sufran reacciones de oxidación.  

Puede ser considerada como una forma de empaque a escala microscópica, en la que un 

material en particular puede ser cubierto de manera individual para protegerlo del ambiente. 

(Bonifaz, 2019). 

8.3. Metodología de la elaboración del microencapsulado 

Recepción: Verificar parámetros de calidad, de las materias primas empleadas. 

Pre-emulsión: La formación de la emulsión entre el material central y el de pared, 

homogenización y aspersión. 

Estandarización: La emulsiona se atomiza dentro de una corriente de aire caliente. Al 

evaporarse el agua los sólidos remanentes forman una capsula rodeando a la sustancia de 

interés por atracción másica, la exclusión instantánea del agua mantiene la temperatura del 

centro por debajo de los 100 ºC de temperatura. 

Homogenización: Debe someterse a una constante agitación para que no exista 

desprendimiento del material encapsulante, este debe realizarse a 30 ºC de temperatura. 

Microencapsulación: La recolección de las microcápsulas obtenidas se realiza mediante 

ciclones. Los parámetros más importantes que deben controlarse durante este proceso son: 

las temperaturas de entrada y salida del aire de secado, el flujo de alimentación del 

producto a secar el tiempo de residencia y el acondicionamiento de la materia prima. 

(Bonifaz, 2019) 

Almacenamiento: Debe mantenerse a temperatura ambiente en empaque de polietileno, 

para que no exista aumento en la humedad. 
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8.4. Diagrama de flujo de la obtención del microencapsulado de aceite de orégano 

(Origanum vulgare L)  

Figura 2  

Diagrama de flujo del microencapsulado de aceite de orégano (Origanum vulgare L)   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Andrade P; Tapia J (2020) 

8.4.1. Mayonesa 

Es una emulsión de aceite vegetal comestible en huevo entero o líquido, o bien yema de 

huevo fresca o líquida. Es de color amarillo uniforme, consistencia semisólida, textura lisa 

y uniforme, se la sazona con vinagre y/o jugo de limón. (MAYONESA, 2295: 2010 ) 

8.4.2. Usos  

Se emplea como acompañamiento en salsas, ensaladas, carnes etc.  

RECEPCIÓN 

ESTANDARIZADO 

 

HOMOGENIZADO 

MICROENCAPSULADO

O 

ALMACENAMENTO 

 

Aceite de orégano 

(Origanum vulgare L) 

Goma arábica 

Maltodextrina 

 

Agitación constante 

30 ºC 

 

 

PRE-EMULSIÓN 

Agente encapsulante 

(quitosano/maltodextrina) 

 

 Bolsas de polietileno 

 

Secado a 180 ºC en Mini 

Snrav Driver B-191 
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8.4.3. Salsa tipo mayonesa 

Salsa o aderezo mayonesa. Es el producto, de consistencia variable, elaborado a base de 

mayonesa al que se le puede adicionar o no condimentos, especias y hierbas aromáticas, 

con inclusión o no de otros ingredientes. 

Clasificación 

Según la norma NTE INEN 2295:2010 Mayonesa. Los requisitos y la clasificación de la 

salsa mayonesa son los siguientes: 

Por el contenido de grasa: Puede ser una mayonesa, una salsa, un aderezo de mayonesa o 

una mayonesa bajan en calorías. 

Por los ingredientes adicionados: Según los ingredientes descritos en la NTE INEN 

2295:2010 Mayonesa, nos dice que una mayonesa debe contener: huevos enteros 

pasteurizados, claras pasteurizadas, yemas pasteurizadas, estas pueden ser congeladas o 

deshidratadas. Aceite de origen vegetal comestible, este debe ser refinado y aromatizado, 

este en bajas concentraciones.  

Vinagre con una adecuada fermentación, también puede ser ácido acético diluido este debe 

ser de calidad alimentaria. Es opcional el uso de edulcorantes naturales, antioxidantes que 

se muestra en la tabla 3 y se puede aprovechar los límites en antioxidantes, pero se debe 

usar el aceite refinado de cocina como materia prima. 

Tabla 3. Aditivos alimentarios para mayonesa. 

Acidificantes Dosis máxima permisible 

Ácido acético y sus sales de Na y K  

Limitado por PCF Ácido cítrico y sus sales de Na y K 

Ácido láctico y sus sales de Na y K 

Ácido málico y sus sales de Na y K 5g/kg 

Ácido tartárico y sus sales de Na y K Limitado por PCF, para mayonesa con sabor 

Ácido fosfórico Limitado por PCF 

Antioxidantes  

Alfa- tocoferol y concentrados mixtos 240 mg/kg solos o mezclados 
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de tocoferol 

Ácido ascórbico 300mg/kg 

Hidroxianisol butilado (BHA) 140 mg/kg 

Hidrotolueno butileno (BHT) 60 mg/kg 

Palmitado de ascorbio 500 mg/kg 

Butil hidroquinona terciaria (TBHQ) 160 mg/kg 

Color  

Curcumina  

100 mg/kg solos o mezclados para todos los 

tipos de mayonesa 

Beta -caroteno 

Beta-apo-carotenol 

Beta-apo-8’ – ácido carotenoico 

Extractos de bija 100 mg/kg  calculado como bixina 

Clorofila 500 mg/kg  en la mayonesa con hierbas 

Caramelo 500 mg/kg  en la mayonesa con mostaza 

Rojo remolacha 500 mg/kg  en la mayonesa con tomate 

Sustancias conservantes  

Acido benzoico y sus sales de Na y k 1g/kg solos  o mezclados 

Ácido sórbico y sus sales de K 1g/kg solos  o mezclados 

Secuestrantes  

EDTA y sus sales sódicas y cálcicas 75 mg/kg 

Fuente: (MAYONESA, 2295: 2010 ) 

8.5. Requisitos específicos para mayonesa 

8.5.1. Parámetros físico químicos 

La mayonesa como producto final debe tener un color característico amarillento sin 

separaciones de materia sin presencia de colores oscuros en los bordes del recipiente sin 

grumosidades y cumplir con los requisitos establecidos en la norma. 



14 

 

 

 

 

Tabla 4. Requisitos para la mayonesa. 

Requisitos  Mayonesa Salsa o aderezo 

mayonesa  

Mayonesa baja 

en calorías  

Métodos de 

ensayo  

 Min.  Max.  Min.  Max.  Min.  Max.    

Grasa 

(extracto 

etéreo), %m/m 

65 -- <30 30 30 <65 NTE INEN 

165 

Tomado de: (MAYONESA, 2295: 2010 ) 

8.5.2. Requisitos microbiológicos 

La mayonesa debe ser ausente de microorganismos patógenos, microorganismos de 

sustancias que los contengan en concentraciones peligrosas para la salud deben cumplir con 

los requisitos mencionados en la Tabla 5. 

Tabla 5. Requisitos microbiológicos para la mayonesa. 

Requisitos n m M c Método de 

ensayo 

Recuento de 

microorganismos mesofilos 

ufc/g 

5 1,0 ∗ 104 5,0 ∗ 104 2 NTE INEN 1529-5 

Coliformes NMP/g 5 < 3 -- 0 NTE INEN 1529-6 

Escherichia coli NMP/g 5 < 3 -- 0 NTE INEN 1529-8 

Staphylococcus aerus ufc/g 5 < 1,0 ∗ 102 -- 0 NTE INEN 1529-

14 

Recuento de mohos y 

levaduras ufc/g 

5 2,0 ∗ 101 5,0 ∗ 101 1 NTE INEN 1529-

10 

Salmonella/25g 5 ausencia ausencia 0 NTE INEN 1529-

15 

Fuente: (MAYONESA, 2295: 2010 ) 
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9. VALIDACIÓN DE LAS PREGUNTAS CIENTÍFICAS. 

9.1.  Preguntas directrices. 

 ¿Cuánto es la dosis máxima de microencapsulado de aceite de orégano (Origanum 

vulgare L.) en la salsa mayonesa mediante evaluación sensorial? 

Mediante pruebas de análisis sensorial a 62 catadores inexpertos se determinó que la dosis 

máxima de concentración de aceite microencapsulado en una salsa mayonesa fue de 4,44 g 

en 10 L de salsa de mayonesa. 

 ¿Cuáles fueron las características sensoriales de la salsa mayonesa durante su 

almacenamiento acelerado? 

Mediante un análisis de cataciones que se realizó a 62 panelistas inexpertos, se determinó la 

dosis aceptable de mayonesa con microencapsulado siendo de 1,42 g de microencapsulado 

de aceite esencial de orégano la dosis de mejor aceptación 

 ¿Cuánto será el costo de producción de la salsa mayonesa con microencapsulado de 

aceite de orégano? 

Se determinó el costo de producción en base a un análisis de gastos, reuniendo toda la 

inversión para la realización del proyecto de investigación, dándonos un total de $209,22 

precio para los 10L de mayonesa elaborado dando un precio de venta al público de $5,23 en 

presentaciones de 250ml. 

10. METODOLOGÍA  

10.1 Tipos de Investigación 

10.1.1. Cualitativa y Cuantitativa 

En la investigación se utilizó una ficha de aceptabilidad sensorial, aplicada a 62 panelista 

inexpertos arrojando datos cuantitativos y cualitativos, esto durante el inicio y final del 

almacenamiento acelerado. 

10.1.2. Investigación Descriptiva 

Se emplea esta metodología debido a que se describe el comportamiento de las salsas tipo 

mayonesa mediante el almacenamiento acelerado a temperaturas de 35ºC, 45ºC y 55º. 
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10.1.3. Investigación Experimental 

Se utilizó este tipo de investigación debido a que se evaluó el efecto de la adición de un 

microencapsulado de orégano en tres formulaciones de mayonesa, con el fin de determinar 

las concentraciones del índice de peróxido, índice de acidez, conteo de mohos y levaduras, 

conteo de microorganismos mesófilos presentes en la mayonesa esto durante el inicio y 

final. Realizado en el laboratorio de microbiología de la carrera de Agroindustria de la 

Universidad Técnica de Cotopaxi. 

10.1.4. Investigación Bibliográfica 

Se utilizó textos como fuentes primarias para obtener sus datos, a pesar de su nombre, no es 

obligatorio que se centre en libros; también recurrimos a otro tipo de fuentes documentales 

como, artículos científicos, revistas científicas, etc., referente a los usos de 

microencapsulados en alimentos que contienen grasa. 

La investigación bibliográfica o documental ayudará a la recopilación de información 

bibliográfica de fuentes acerca del (Origanum vulgare L), microencapsulado, mayonesa, 

salsa tipo mayonesa, etc. 

10.2. Métodos de investigación. 

10.2.1. Método de observación 

Proceso mediante el cual se perciben deliberadamente ciertos rasgos existentes en las 

características propias la mayonesa como puede ser la separación por fases, separación de 

grasa, presencia de oxidación, contaminación física en la mayonesa.  

10.2.2. Método deductivo 

Se utilizó este método para evidenciar varias suposiciones acerca los cambios físicos, 

químicos y microbiológicos comparados a estudios previamente investigados.  

10.2.3. Método de análisis. 

Se realizó tres lotes de mayonesa de 10L, se aplicó para M.p 0.7g de antioxidante químico 

EDTA y dos concentraciones con microencapsulado de aceite de orégano, PC1 4.44g y 

PC2 1.42g a temperaturas de 35ºC, 45ºC y 55ºC, se aplicó análisis físico que consiste en 

textura, color y sabor, químico consiste en índice de peróxido e índice de acidez, 

microbiológico presencia de mohos, levaduras y microorganismos mesófilos y sensorial 

aceptabilidad referente a las normas vigentes. 
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10.3. Técnicas de investigación 

En la investigación se utilizó normativas técnicas de índice de peróxido e índice de acidez 

haciendo referencia la normativa mexicana NMX-F-021-S-1979. Se empleó con el fin de 

obtener datos más confiables acerca de la oxidación inicial y final del aceite contenido en la 

mayonesa. La acidez se determinó con el fin de medir la cantidad de acidez en la salsa 

mayonesa con microencapsulado de aceite de orégano (Origanum vulgare L.), en PC1 y 

PC2, a temperatura de 35ºC, 45ºC Y 55ºC, al inicio y final del almacenamiento acelerado.  

10.3.1. Encuestas 

Se encuestó a 62 panelistas inexpertos sobre el efecto tolerable de la concentración máxima 

y mínima. 

10.3.2. Ficha de observación. 

Se empleó para apuntar datos estadísticos sobre la evaluación de dosis máxima y mínima 

mediante la ficha de aceptabilidad. 

10.3.3. Metodología de obtención de la mayonesa  

Materiales: 

 Gramera 

 Ollas 

 Cocina 

 Espátula 

 Termómetro 

 Calculadora 

 Licuadora industrial 

 Envases 

 Etiquetas 

Antioxidante químico: 

 EDTA 
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Antioxidante natural: 

 Microencapsulado de aceite esencial de orégano (Origanum vulgare L.) con 

concentración máxima 4.44g y concentración mínima 1.42g 

Ingredientes: 

 Azúcar refinada 

 Sal 

 Almidón de maíz 

 Goma Guart 

 Goma Xhantana 

 Harina de mostaza 

 Ácido cítrico 

 Sorbato de potasio 

Agua 

 Aceite 

 Huevos 

 Vinagre 

Se utilizó 3 lotes de mayonesa de 10 litros.  

Lote 1 (M.p) EDTA se agregó 0.7g según NTE 2295 (2010). Lote 2 PC1 se agregó 4.44g 

de microencapsulado de orégano. Lote 3 PC2 1.42g microencapsulado de orégano. 
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10.3.4. Diagrama de Flujo de la Mayonesa 

Figura 3 

 Diagrama de flujo de la Mayonesa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

Fase 1. Preparado de Almidón 

PREPARADO DEL 

ALMIDÓN 

MEZCLADO 

COCCIÓN 

ENFRIADO 

PREPARADO DE LA 

EMULSIÓN 

MEZCLA 

HETEROGÉNEA 

Fase 2. Preparado de la emulsión 

 

BATIDO 

ETIQUETADO  

MEZCLA 

Fase 3. Batido 

 

ENVASADO 

 

  

 Azúcar refinada 

 Sal  

 Almidón de maíz  

 Goma Guart  

 Goma Xhantana 

 Harina de mostaza 

 Ácido cítrico 

 Sorbato de potasio 

 Antioxidante 

(EDTA) 

 Agua 

 

 

 

  

Tº: 58.6 

t: 7min 

 

 

  

Tº: 15 

t: 10min 

 

 

  

 Huevos 

 Vinagre 

  

 Preparación del 

Almidón 

 Preparación de la 

emulsión 

 Aceite 

35, 45 y 55 °C  ALMACENADO  

 

  

  

Microencapsulado de orégano 

 Min: 1.42 g 

 Max: 4.44 g 
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Preparado del almidón: Se pesa el azúcar, sal, almidón de maíz, goma guar, goma 

xhantana, mostaza en polvo, ácido cítrico, sorbato, agua. (EDTA, recalcando que se lo 

agrega solo en Lote 1). 

Mezclado: Se mezclan todos los ingredientes. 

Cocción: Se calientan hasta obtener una mezcla homogénea durante a 58ºC durante 7 

minutos. 

Enfriado: Se deja reposar hasta que esta enfríe a temperatura 15ºC durante 10minutos. 

Preparado de la emulsión: Se mezclan los huevos, vinagre. 

Mezcla heterogénea: Mezcla del preparado de almidón y preparado de la emulsión. 

Batido: Se incorpora en una licuadora la mezcla obtenida del almidón, junto con la mezcla 

de emulsión, se licua y formando un hilo agregamos el aceite refinado de palma hasta 

obtener una mezcla homogénea de color blanco. 

Mezcla: Una vez obtenida la mayonesa se incorpora la adición del microencapsulado de 

orégano (Origanum vulgare L.) para PC1 Y PC2. 

Envasado: Se coloca en frascos de vidrio de presentación de 250ml con una tapa de metal. 

Etiquetado: Se etiqueta con la fecha y se coloca los nombres de cada dosis M.p, PC1 y 

PC2. 

Evaluación sensorial de mayonesa inicial 

Se aplicó una ficha de descriptores en las cual presenta las características, aspecto, olor, 

sabor y textura de la mayonesa con el fin de evidenciar el cambio que existirá durante 

almacenamiento acelerado. 

Almacenamiento acelerado:  

Los diferentes tratamientos del microencapsulado de aceite de orégano en la mayonesa se 

almacenaron en estufas a temperaturas (35°C, 45°C y 55 °C), durante 35 días, se verificó en 

las formulaciones cada 7 días los cambios en el índice de acidez  e índice de peróxidos. 
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10.4. Diagrama de la elaboración de la Mayonesa ANSI    

Figura 4  

 Diagrama de la elaboración de la Mayonesa ANSI 

 
PREPARADO DEL ALMIDÓN 

 

ENFRIADO 

 

MEZCLADO 

 

COCCIÓN 

 

MEZCLA 

 

PREPARADO DE LA EMULSIÓN 

 

 

ETIQUETADO 

 

ENVASADO 

ETIQUETADO 

 

BATIDO 

 

MEZCLA 

HETEROGÉNEA 

 

MEZCLA 

 

Azúcar refinada 

Sal 

Almidón de 

Goma Guart 

Goma Xhantana 

Harina de mostaza 

Ácido cítrico 

Sorbato de potasio 

Antioxidante (EDTA) 

Agua 

 

Huevos 

Vinagre 

 

ALMACENADO 

 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

 

ACEITE 
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DETERMINACIONES A REALIZAR 

Caracterización físico química, microbiológica y sensorial de las mayonesas iniciales. 

Materiales: 

 Mayonesa M.p, PC1 y PC2 

 Agua 

 Ficha de descriptores 

Se utilizó el Análisis Descriptivo Cuantitativo para evaluar las cualidades sensoriales de las 

mayonesas en el día 0 y al final del almacenamiento acelerado a 35ºC, 45ºC y 55ºC. Los 

panelistas evaluaron los productos y se analizaron las respuestas de acuerdo a la norma 

NMX-F-021-S-1979. Los descriptores sensoriales utilizados en el estudio fueron el color, el 

sabor y la aceptación general. 

10.5. Determinación del índice de acidez AOAC 920.43 (2005) 

Cuantificación de las especies de carácter ácido, mediante una volumetría ácido/base que 

emplea como titulantes una base fuerte (NaOH) y retrotitulación del exceso de NaOH con 

un ácido fuerte (HCl). 

Materiales: 

- Balanza 

- Termómetro  

- Erlenmeyer 

- Agitador  

- Espátula 

- Gramera 

Reactivos:   

- NaOH 

- HCl 

- Alcohol neutro. 

 

 

 

 



23 

 

 

 

 

Procedimiento:  

Se pesan 5 g de muestra en el Erlenmeyer y se añade de diluyente (50 ml de agua o alcohol 

neutro. Se agita hasta consistencia homogénea. Valorar con NaOH 0.1N hasta la aparición 

de color rosado persistente durante 30 segundos. 

% de acidez=
𝑔 𝑑𝑒 𝑎𝑐𝑖𝑑𝑜∗100

𝑝𝑒𝑠𝑜 𝑚𝑢𝑒𝑠𝑡𝑟𝑎 𝑒𝑛 𝑔
  (Expresado como ácido) 

1 ml de NaOH  0.1  N 0.0060 g  ácido Acético 

Elaborado por: AOAC (2005) 

10.5. Determinación de Índice de peróxido 

El índice de peróxidos es la cantidad (expresada en miliequivalentes de oxígeno activo por 

kg de grasa) de peróxidos en la muestra que ocasionan la oxidación del yoduro potásico en 

las condiciones de trabajo descritas. La muestra problema, disuelta en ácido acético y 

cloroformo, se trata con solución de yoduro potásico. El yodo liberado se valora con 

solución valorada de Tiosulfato sódico. (Belén-Camacho, 2007) 

Materiales: 

- Erlenmeyer 

- Pastilla magnética 

- Tubos de ensayo 

- Pipeta 

- Plancha magnética 

Reactivos: 

- Metanol 

- Cloroformo 

- Tiosulfato 

- Cloroformo 

- Yoduro potásico 

- Ácido acético 
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Procedimiento 

1. Separar el aceite que contiene la mayonesa del resto de los ingredientes (Norma 

AOAC 983,23) 

2. Se pesan aproximadamente 15 g de mayonesa en un Erlenmeyer de 500 cm3.  

3. Se le agregan 80 cm3 de metanol y 40 cm3 de cloroformo.  

4. Se coloca una pastilla magnética dentro del Erlenmeyer y este se pone en baño 

maría sobre una plancha magnética a una temperatura entre 45 °C y 50 °C. 

5. Se deja en agitación durante 15 min.  

6. Se le agregan 40 cm3 más de cloroformo y se mezclan durante otros 5 min, y luego 

se agregan 40 cm3 de agua destilada y se mezcla 1 min más.  

7. Se deja reposar para que se separe la fase acuosa de la oleosa. 

8. Utilizando una pipeta se transfiere la fase oleosa a tubos de ensayo. 

9. Se ponen los tubos a centrifugar durante 10 min a 3000 rpm. 

10. Se pipetean aproximadamente 65 cm3 de la mezcla aceite-cloroformo en un 

Erlenmeyer de 250 cm3 y se coloca en baño maría para evaporar el cloroformo. 

10.6.1. Evaluación sensorial 

Se realizó una evaluación a través de los sentidos, con los cuales se determinaran las 

características que presentan cada muestra de mayonesa con aceite de orégano (Origanum 

vulgare L.) 

Se utilizaron 62 evaluadores para realizar el proceso de generación de descriptores. De 

acuerdo con los estándares reportados en la norma NTE INEN 165, para su evaluación se 

utilizó una escala de 1 a 10.  

10.6.2. Análisis microbiológico 

Materiales: 

- Caja Petri 

- Agares 

- Incubadora 

- Cuenta colonias 

- Plancha de calentamiento y agitación 

- Pinza para crisol 

- Pinza para tubo de ensayo 
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- Asa 

- Tubo de ensayo 

- Mechero 

- Matraz 

- Vaso de precipitación 

- Pipeta  

- Pera de absorción 

- Papel aluminio 

- Limpiones 

Reactivos 

- Agua destilada 

- Peptona 

Procedimiento 

Para la valoración microbiológica, se tomó muestras de 200 g de mayonesa con aceite de 

orégano, y se analizarán en el laboratorio para establecer la presencia de levaduras UFC/g. 

Según NTE INEN 2235 (2010). Conteo de mohos y levaduras; conteo total de bacterias 

aerobias mesófilas. Las esporas fúngicas, las levaduras y las bacterias aerobias mesófilas 

crecen como colonias en la superficie del medio y pueden cuantificarse. 

Caracterización físico química, microbiológica y sensorial de las mayonesas al final 

del almacenamiento acelerado. 

Al final del almacenamiento acelerado se evaluó en las salsas tipo mayonesa el índice de 

acidez, índice peróxido, conteo de mohos y levaduras, conteo de microorganismos 

mesófilos y análisis sensorial. Los resultados obtenidos fueron comparados con normativa 

ecuatoriana NTE 2295:2010 para la elaboración de salsa mayonesa y normativa mexica 

NMX-F-021-S-1979 para determinación de índice de peróxido y acidez. 
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11. Análisis y discusión de los resultados. 

11.1. Evaluación sensorial para la concentración máxima y la concentración mínima. 

Los resultados de aceptación sensorial de la mayonesa con microencapsulado de aceite de 

orégano nos arrojaron que el 40 % de los evaluadores estuvieron de acuerdo con la 

categoría me gusta mucho para la mayonesa con 1.42g de microencapsulado de aceite de 

orégano. En la categoría me gusta con un 23.08% a la mayonesa con 4.44g de 

microencapsulado de aceite de orégano, en la categoría me gusta poco con un 46.15% para 

la mayonesa con 5.21g de microencapsulado de aceite de orégano. 

En la categoría no me gusta ni me disgusta el 36.92% para la mayonesa con 4.52g de 

microencapsulado de aceite de orégano. El 69.23% le disgusta la mayonesa con 6.05g de 

microencapsulado y el 18.46% no le gusto ninguna de las dosis aplicadas a la mayonesa 

con microencapsulado. 

Dándonos como indicie máximo de aceptación la mayonesa con 4.44g de 

microencapsulado denominándola (PC1) y la concentración mínima de aceptación de 1.42g 

de microencapsulado denominándola (PC2). 

Evaluar las características sensoriales de la mayonesa inicial. 

La presente investigación, una vez que se determinó la (PC1) y (PC2), se procedió a 

realizar una evaluación sensorial antes del almacenamiento. 
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Figura 5  

Curva de evaluación sensorial de las mayonesas realizadas. 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

En la Figura 5 de evaluación sensorial muestra que las mayonesas (M.p), (PC1) y (PC2) 

tiene cualidades sensoriales satisfactorias, al producto no afectó las propiedades sensoriales, 

no se observó olor ni sabor extraño. 

Teniendo en cuenta todas las formulaciones anteriores, la mayonesa se considera adecuada 

para iniciar la investigación de almacenamiento. 

 Evaluación inicial físico química y microbiología  

Para realizar una investigación de almacenamiento, se debe comenzar con productos que 

cumplan con todas las especificaciones de calidad, incluidas los físico químicos, 

microorganismos y la sensorial. Se reconoce que además de no presentar signos de 

contaminación microbiana, el producto debe mantener las características mínimas que 

definen las cualidades sensoriales y nutricionales. (Ponce, 2017) 
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Tabla 6. Resultados de la determinación fisicoquímica y microbiológica. 

  Determinaciones físico-químicas Determinaciones 
microbiológicas (log 

ufc/g) 

TRATAMIENTOS  IP  IA ML CTAM 

M.P 1,40 0,46 1,0 1,9 

PC2 1,07 0,35 0,9 1,8 

PC1 1,27 0,60 1,1 1,8 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

IP: Índice de peróxido (meq /g) 

IA: Índice de acidez (% m-m de ácido acético) 

ML: Conteos de Mohos y levaduras 

CTAM: Conteo total de microorganismo aerobios mesófilos. 

 

Como se ve en la tabla 6, los valores del índice de peróxido para (PC2) es 1.07 meq /g, 

(PC1) 1.27 meq/g y (M.p) 1.40 meq/g, valores que se encuentran dentro de la norma 

técnica mexicana NMX-F-021-S-1979, ya que para IP según la normativa no debe superar 

el 5% meq/g, en IA no debe ser superior a 0,5%m-m ácido acético. 

En todos los casos, los resultados de las pruebas microbiológicas, conteo de levaduras y 

mohos y conteo total de microorganismos mesófilos realizados estuvieron dentro de las 

especificaciones establecidas NTE INEN 2295:2010. 

El comportamiento del índice de acidez de la mayonesa durante el almacenamiento 

acelerado. 

El índice de acidez superó los 35 días después del almacenamiento a la temperatura de uso. 

Si bien existe evidencia de que este valor se encuentra levemente incrementado con 

relación al valor obtenido para las tres formulaciones de acuerdo a la norma mexica NMX-

F-021-S-1979, ya que esta establece que el IP debe ser menor o igual a 5 meq/g y en el IA 

no debe superar el 0,50 % m-m de ácido acético.  
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Figura 6  

Comportamiento del índice de acidez en la mayonesa a 35 ºC. 

 
Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

En la figura Nº 6 se observa que el índice de acidez de las mayonesas a 35 ºC tiende a 

permanecer casi constante en el tiempo, se puede observar que el valor de esta 

característica en las mayonesas microencapsuladas exhibe un comportamiento similar entre 

las dos, y casi permanece inalterado en el tiempo. Es muy estable a la temperatura utilizada, 

sin embargo, aunque la (M.p) se mantiene dentro de un estrecho rango de acidez, a todas 

las temperaturas utilizadas, en comparación con las mayonesas microencapsuladas, 

muestran un cierto grado de estabilidad. No presento inestabilidad a ninguna temperatura 

aplicada. Se entiende que las determinaciones con microencapsulado no tienen efecto 

negativo sobre este parámetro. 
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Figura 7 

Comportamiento del índice de acidez en la mayonesa a 45 ºC. 

 
Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

Como se ve en la figura Nº 7 los valores del índice de acidez obtenidos a 45ºC, para (M.p) 

0.64% m-m ácido acético, (PC2) con 0.76% m-m ácido acético y (PC1) 0.70% m-m ácido 

acético. Los resultados se encuentran fuera de los parámetros establecido por la norma 

mexicana NMX-F-021-S-197, ya que estos no deben superar en el IP el 5 meq/g y el IA el 

5%m-m de ácido acético. 

Figura 8  

Comportamiento del índice de acidez en la mayonesa a 55°C 

 
Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 
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En la figura Nº 8 se puede observar que a 55ºC el índice de acidez de la mayonesa 

preparada con microencapsulado es superior a (M.p). Esto puede deberse a las 

características de dosis máxima del aceite microencapsulado de aceite de orégano (PC2), la 

mayonesa elaborada como se puede observar tiene el mayor índice de acidez con 0.84 % de 

ácido acético. 

Tabla 7. Medias de índice de acidez (% m-m de ácido acético) de las determinaciones 

realizadas a 35°C, 45°C y 55 °C. 

TRATAMIENTOS INDICE DE ACIDEZ  (%M-M DE ÁCIDO ACÉTICO) 

35 °C 45 °C 55 °C 

M.P 0,484 0,648 0,708 

PC2 0,440 0,756 0,716 

PC1 0,632 0,692 0,704 

Letras diferentes indican diferencia significativa (p ≤ 0,05). 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

Se puede observar en la tabla 8 de medida de acidez, que los resultados a 35 °C no mostró 

diferencia significativa en las formulaciones (M.p) con 0,484 % m-m de ácido acético y 

(PC2) 0,440% m-m de ácido acético, cumpliendo con la norma NMX-F-021-S-197. A 45 

°C no existe diferencia significativa entre (M.p) con 0,648 % m-m de ácido acético y (PC1) 

0,692% m-m de ácido acético y a 55 ºC , no existe diferencia significativa entre (M.p) 

0,708% m-m de ácido acético, (PC2) 0,704 % m-m de ácido acético y (PC1) 0,716% m-m 

de ácido acético. Se evidencia que a 45 y 55 °C ,no existe diferencia significativa entre el 

(M.p) y el (PC2) lo cual demuestra la misma eficiencia en este parámetro y se encuentra 

fuera de los rangos establecidos por la norma para el IP índice de peróxido y IA índice de 

acidez. 

Se puede concluir que la temperatura no influyó en el valor del índice de acidez de la 

mayonesa patrón y de la concentración mínima con microencapsulado a 35 ºC, con respecto 

a las temperaturas de 45°C y 55 ºC, se observa un aumento de este índice, incluso es 

posible que haya estado presente la influencia del microencapsulado. 
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Comportamiento del índice de Peróxido en la mayonesa durante el almacenamiento 

A continuación presentamos gráficas del comportamiento del índice de peróxido durante 

los 35 días de almacenamiento acelerado a las temperaturas ya mencionadas, sin sobrepasar 

los límites de la norma técnica NMX-F-021-S-1979. 

Figura 9 

 Índice de peróxidos en función del tiempo a temperatura de 35 °C. 

 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

Se observa en la figura 13 que los resultados demuestran un aumento de IP en las 

formulaciones (PC2) 3,2 meq/g las concentraciones se mantienen constantes para (M.p) 9.6 

meq/g, (PC2) 10 las concentraciones se mantienen constantes para (M.p) 9.6 meq/g, PC2 

10 meq/g  y (PC1) 3,5 las concentraciones se mantienen constantes para M.p 9.6meq/g, 

(PC2) 10 meq/g  a comparación de la muestra (M.p) 2.2 las concentraciones se mantienen 

constantes para (M.p) 9.6 meq/g, (PC2) 10 meq/g  a 35ºC, sin embargo la (M.p) mantiene 

un estrecho rango de índice de peróxido estable. 

 

 

 

 

0,00

0,50

1,00

1,50

2,00

2,50

3,00

3,50

4,00

0 7 14 21 28 35

In
d

ic
e 

d
e 

P
e

ro
xi

d
o

(m
e

q
/g

)

Tiempo d

Indice de Peróxido 35 °C

M.p

PC2

PC1



33 

 

 

 

 

Figura 10 

 Índice de peróxidos en función del tiempo a temperatura de 45 °C. 

 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

La figura 10 demuestra que para la temperatura a 45°C de índice de peróxido las 

concentraciones se mantienen constantes para (M.p) 9.6 meq/g, (PC1) 9.3 meq/g, (PC2) 10 

meq/g. No ese encuentra dentro de la norma establecida. 

Figura 11  

Índice de peróxidos en función del tiempo a temperatura de 55 °C. 

 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 
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Se puede interpretar mediante la figura que las muestras (PC2) 10,30 meq/g y (PC1) 10,20 

meq/g su comportamiento aumenta durante los 35 días de almacenamiento acelerado por lo 

tanto la (M.p) 10,40 meq/g aumenta respecto al tiempo y su comportamiento es lineal, no 

ese encuentra dentro de la norma establecida ya que según la NMX-F-021-S-1979. 

Tabla 8. Medias del Índice de Peróxidos (meq/g) de las determinaciones realizadas a 

35°C, 45°C y 55 °C. 

TRATAMIENTOS MEDIAS DE ÍNDICE DE PERÓXIDO 

DE LOS TRATAMIENTOS 

REALIZADOS A 35°C, 45°C Y 55 °C. 

35 °C 45 °C 55 °C 

M.P 2,2 9,6 10,2 

PC2 3,267 10 10,130 

PC1 3,533 9,33 10,2 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

A temperaturas de 45°C y 55 ºC, presentaron valores superiores demostrando un aumento 

del valor de este parámetro en las mayonesas elaboradas con microencapsulado de orégano 

(Origanum vulgare L,). 

Se puede concluir que la temperatura no influyó en el valor del índice peróxido de la 

mayonesa patrón, concentración máxima y de la concentración mínima con 

microencapsulado a 35 ºC, con respecto a las temperaturas de 45 y 55 ºC, pues se observa 

un aumento de este índice. El microencapsulado de aceite de orégano (Origanum vulgare 

L.), logró retardar la oxidación de las grasas a 35 °C temperatura usada en este estudio al 

mismo tiempo que el EDTA. 
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11.2. Resultados de la evaluación sensorial 

Figura 12  

Evaluación sensorial final a 35°C. 

 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

La mayonesa patrón como las mayonesas con concentraciones de microencapsulado 

muestra valores similares para la calidad global, aunque los evaluadores otorgaron una 

valoración satisfactoria en los atributos de sabor y olor característico a las mayonesas (M.p) 

y (PC2). 

Figura 13  

Evaluación sensorial final a 45°C. 

 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 
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La evaluación sensorial de la mayonesa a 45 ºC la muestra (PC1) presenta características no 

aceptables, en cambio la (M.p) y (PC2) tienen cambios similares en cuanto al sabor y olor 

poco gustables. 

Figura 14  

Evaluación sensorial final a 55°C. 

 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

Las mayonesas a 55ºC presentaron un aumento en la puntuación asignada al sabor y olor 

característico, lo cual pudo estar relacionado con la aparición de olor y sabor rancio. 

La calidad global de las mayonesas elaboradas con microencapsulado, se mantuvieron en 

ambas evaluaciones 35 y 45 ºC en la categoría de excelente, mientras que para la mayonesa 

a 55 ºC está en su totalidad fue desagradable hasta el final del almacenamiento 

respectivamente.  

Se pudo constatar que la mayonesa (PC2), presento menores cambios en la característica de 

olor a rancio, y las mayores puntuaciones en cuanto a olor y sabor característico; así mismo 

la otorgaron como la mayor puntuación en cuanto a calidad global. 
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Tabla 9. Tabla de resultados finales a 35°C 

 Determinaciones 

físico-químicas 

Determinaciones 

microbiológicas (ufc/g) 

TRATAMIENTO IP IA ML CTAM 

M.p 2,20 0,48 0,36 ∗ 101 4,5 ∗ 102 

PC2 3,27 0,44 0,41 ∗ 101 4,8 ∗ 101 

PC1 3,53 0,63 0,45 ∗ 101 4,3 ∗ 101 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

En la tabla 9 se puede determinar que a la temperatura de 35°C la muestra (M.p) cumple 

con los parámetros establecidos para IP y IA dentro de la norma mexicana NMX-F-021-S-

1979 que nos dice que el índice de peróxido debe no debe ser superior a 5 meq/g y para el 

índice de acidez no debe superar el 0,5%m-m de ácido acético, para mohos y levaduras 

según la norma ecuatoriana NTE INEN 2295:2010, establece que no deben superar 5,0 ∗

101, para recuento de microorganismo mesofilos no debe superar  5,0 ∗ 104. 

Tabla 10. Tabla de resultados finales a 45°C 

 Determinaciones físico-

químicas 

Determinaciones 

microbiológicas (ufc/g) 

TRATAMIENTO IP IA ML CTAM 

M.p 9,60 0,65 0,38 ∗ 101 4,7 ∗ 102 

PC2 10,00 0,76 0,45 ∗ 101 4,9 ∗ 102 

PC1 9,33 0,69 0,41 ∗ 101 4,8 ∗ 102 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

En la tabla 10 se puede determinar que a la temperatura de 45°C la muestra (M.p) cumple 

con los parámetros establecidos para IP y AC dentro de la norma mexicana NMX-F-021-S-

1979 que nos dice que el índice de peróxido debe no debe ser superior a 5 meq/g y para el 

índice de acidez no debe superar el 0,5%m-m de ácido acético, para mohos y levaduras 

según la norma ecuatoriana NTE INEN 2295:2010, establece que no deben superar 5,0 ∗

101, para recuento de microorganismo mesófilos no debe superar  5,0 ∗ 104. 
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Tabla 11. Tabla de resultados finales a 55°C 

 Determinaciones físico-

químicas 

Determinaciones 

microbiológicas (ufc/g) 

TRATAMIENTO IP IA ML CTAM 

M.p 10,20 0,71 0,34 ∗ 101 4,1 ∗ 102 

PC2 10,13 0,72 0,42 ∗ 101 4,5 ∗ 102 

PC1 10,20 0,70 0,38 ∗ 101 4,0 ∗ 102 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

En la tabla 11 se puede determinar que a la temperatura de 55°C la muestra (M.p) cumple 

con los parámetros establecidos para IP y AC dentro de la norma mexicana NMX-F-021-S-

1979 que nos dice que el índice de peróxido debe no debe ser superior a 5 meq/g y para el 

índice de acidez no debe superar el 0,5%m-m de ácido acético, para mohos y levaduras 

según la norma ecuatoriana NTE INEN 2295:2010, establece que no deben superar 5,0 ∗

101, para recuento de microorganismos mesófilos no debe superar  5,0 ∗ 104. 

11.3. Evaluar el costo de producción de la salsa mayonesa con microencapsulado 

aceite de orégano. 

  

 

           

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Salsa tipo mayonesa con microencapsulado de aceite de orégano (Origanum vulgare L.). 
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Tabla 12. Costos de producción de materias primas. 

PC2 % 
 

u Costo U Costo T 

Azúcar 2,6 0,26 kg 1,2 0,31 

Sal 1,75 0,18 kg 0,8 0,14 

Almidón de maíz 0,65 0,065 kg 1,3 0,08 

Goma guar 0,07 0,007 kg 25 0,18 

Goma xhantana 0,03 0,003 kg 32,5 0,10 

Harina de 

Mostaza 
0,33 0,033 kg 5 0,17 

Ácido cítrico 0,1 0,01 kg 3,25 0,03 

Sorbato 0,1 0,01 kg 20 0,20 

Microencapsulado 1,4 0,142 kg 300 42,60 

Agua 3,49 0,35 L 0,6 0,21 

PRE MEZCLA 
     

Huevos 13 1,3 ml 0,15 0,195 

Vinagre 12 1,2 ml 5 6 

Aceite refinado de 

palma 
64,48 6,44 ml 1,25 8,05 

 
100,00 

  
379,31 58,27 

                                                   Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 
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Tabla 13. Material de empaque. 

Descripción Unidad Cantidad 
Costo 

Unitario 
Costo Total 

Frasco+ Tapa u 32 0,18 5,76 

                                                  Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

Tabla 14. Costos indirectos de fabricación. 

CIF Costo Costo total 

Incubadora de laboratorio. 2000 19,44 

Materiales de laboratorio 300 29,16 

Gramera 50 0,48 

Internet 22,5 26,35 

Licuadora 600 17,50 

Gas 4,8 5,60 

Electricidad 40 46,66 

Total 
 

145,19 
                                              Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

 

CP= MPD + MED + CIF 

CP= 58, 27+5, 76+145, 19 

CP= 209,22 

CP= 5,23 

Costo por presentación. 

250 ml = $ 5,23 

Se determinó el costo de producción del mejor tratamiento utilizando el microencapsulado 

de aceite de orégano (Origanum vulgare L.) como antioxidante en una salsa tipo mayonesa, 

en la que la presentación de un frasco de 0,25 kg tiene un costo de 5,23 demostrando que el 

costo del producto en el mercado es superior a la venta de una salsa común en el mercado, 

pero que ninguna de ellas supera los estándares de vida útil aplicado en el trascurso de esta 

investigación. 
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12. Impactos (Técnicos, Sociales, Ambientales o Económicos). 

12.1. Impactos Técnicos. 

El impacto será positivo ya que hemos logrado obtener un producto que en su estado actual 

puede ser empleado como material para diversas áreas ya sean educativas, artísticas o 

comerciales y basándose en el resultado final de esta investigación se puede optimizar el 

producto para industrializarlo y ser un óptimo reemplazante de conservantes químicos. 

12.2. Impactos Sociales. 

El impacto social será positivo en vista de que la elaboración de la mayonesa industrial, 

constituye una alternativa para el sector agrícola, pudiendo así aprovechar todos los 

recursos, existentes y darle un valor agregado a materia prima que está en desuso cómo es 

el orégano. 

12.3. Impactos Ambientales. 

El impacto ambiental producido por la elaboración de este producto es mínimo, a 

comparación de las grandes industrias.  

12.4. Impactos Económicos.  

El impacto económico será positivo ya que la elaboración de la salsa tipo mayonesa con 

adición de microencapsulado de orégano constituye una alternativa sustentable de 

desarrollo económico para las comunidades, las mismas que con buenas políticas 

gubernamentales se pueden constituir en proyecto de desarrollo social, económico, que 

frene el éxodo de campesinos a las ciudades y se constituya en una alternativa de retorno 

para quienes ya abandonaron sus tierras, garantizando un equilibrio económico social. 

13. PRESUPUESTO 

Tabla 15. Presupuesto 

RECURSOS 

HUMANOS 
CANTIDAD UNIDAD 

VALOR 

UNITARIO 

VALOR 

TOTAL 

Tutor 1 _ _ _ 

Lectores 3 _ _ _ 

Postulante 2 _ _ _ 

Equipos 
    

Licuadora 1 _ $ 100 $ 100 
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Incubadora 1 _ $7 50 $7 50 

Papel filtro 1 _ $ 20 $ 20 

Matraz  de 

Erlenmeyer 
5 _ $ 4 $ 20 

Cocina industrial 1 _ $ 60 $ 60 

Balanza analítica 1 g $ 30 $ 30 

Termómetros 1 °C $ 17 $ 17 

Subtotal 
 

$ 997 

Materiales / suministros 

Ollas 3 _ $ 20 $ 60 

Espátulas 4 _ $ 0.75 $ 3 

Tela lienzo 20 _ $ 2 $ 40 

Cajas Petri 20 _ $ 3 $ 60 

Agitador 2 _ $ 5 $ 10 

Vasos de 

precipitación 
2 _ $ 2 $ 4 

Gas 1 _ $ 3 $ 3 

Mesa de trabajo 1 _ $ 50 $ 50 

Subtotal 
 

$ 230 

Compuestos químicos 

Microencapsulado 5 u 60 $ 300 

  
_ $ $ 

Subtotal 
 

$ 300 

Materia prima 

Huevos 30 u $ 0.12 $ 3.60 

Aceite vegetal 3 l $ 2.60 $ 7.80 

Vinagre 25 u $ 0.05 $ 1 

Sal 1 l $ 1 $ 1 



43 

 

 

 

 

Subtotal 
 

$ 13,4 

Material de oficina 

Internet 70 Horas $ 0.60 $ 42 

Fotocopias 250 _ $ 0.3 $ 7.50 

Anillados 6 _ $ 2.50 $ 15 

Cuadernos 1 _ $ 1,80 $ 1.80 

Impresiones 250 _ $ 0.10 $ 25 

Esferos 2 _ $ 0.35 $ 0.70 

Papel boom 500 _ $ 0.2 $ 10 

Transporte 150 _ $ 0.50 $ 75 

Subtotal 
 

$ 177 

Análisis de laboratorio 

Índice de 

peróxido  
3 $100 $ 300 

Índice de acidez 
 

3 $ 30 $ 90 

Mohos y 

levaduras 
 3 $ 50 $ 150 

Coteo de mesófilo 

totales 
 3 $ 45 $135 

Subtotal 
 

$ 675 

Total 
 

$ 2392,40 

Imprevistos al 15% $ 358,86 

 
$ 2751,26 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021)  
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14. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES  

14.1. CONCLUSIONES 

Se determinó la dosis máxima de aceite esencial microencapsulado de orégano (Origanum 

vulgare L.), en la salsa mayonesa mediante evaluación de aceptación sensorial, 

concluyendo que la dosis máxima aplicable en una salsa mayonesa es de 4,44g por 10L de 

mayonesa denominándola (PC1) y la concentración mínima de 1,42g de microencapsulado 

en 10L denominándola (PC2).  

Se evaluó el efecto de la adición del microencapsulado en tres concentraciones: (M.p) a la 

muestra con antioxidante químico EDTA con una concentración de 0,07g en 10L de 

mayonesa, (PC1) y (PC2) a temperaturas de 35 ºC 45 ºC y 55 ºC, se observa que en los 

análisis físicos químicos la concentración mínima a 35 ºC cumple con los rangos 

establecido en la norma mexicana NMX-F-021-S-1979, respeto al análisis microbiológico 

todas las concentraciones a las temperatura mencionadas estuvieron dentro de las 

especificaciones establecidas NTE INEN 2295:2010.  

Las mayonesas (PC2) y (M.p) a 35°C cumplieron con los parámetros establecidos en la 

norma NMX-F-021-S-1979, estando por debajo de 0,05%m-m de ácido acético 

Se determinó que para el índice de peróxido las muestras (M.p), (PC2) a 35°C, cumplen 

con el estándar mencionado en la norma NMX-F-021-S-1979. 

A nivel sensorial todas las formulaciones de mayonesa a las tres temperaturas trabajadas 

cumplen con los estándares de calidad establecidos por la norma NTE INEN 2295:2010. 

Para mohos y levaduras según la norma NTE INEN 2295:2010, debe ser  

Se concluye que la concentración mínima es efectivamente y aceptable a 35ºC debido al 

tiempo de liberación del centro activo de microencapsulado de aceite esencial de orégano 

(Origanum vulgare L.). 

El análisis económico de la mayonesa con microencapsulado de aceite esencial de orégano 

(Origanum vulgare L.) indica que el frasco de 250ml tiene un costo de 5,23 $ producto con 

antioxidante natural que no contiene EDTA. 
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14.2. RECOMENDACIONES  

Se recomienda implementar los microencapsulados en alimentos que contengan grasa como 

pueden ser mantequilla, quesos, etc. 

Tener en cuenta y evaluar el empleo del antioxidante de orégano (Origanum vulgare L.) en 

la industria alimentaria mediante un análisis previo y comprobar las cantidades mínimas y 

máximas permitidas como ingrediente. 

Se recomienda realizar un estudio de mercado, para la elaboración de la mayonesa con 

microencapsulado a nivel industrial para bajar los costos de producción. 

Tener en cuenta el efecto que puede causar el envase que vamos a utilizar para la 

estabilidad de mayonesa. 

Se recomienda microencapsular otros aceites esenciales que sean destinados a la industria 

alimentaria. 
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16. ANEXOS 

Anexo 1. Lugar de ejecución 

 

 

Fuente: https://www.google.com/maps/search/latacunga+/@0.0819519,-77.2607643,1 

 

Vista satelital de la ubicación de la Universidad Técnica de Cotopaxi, Provincia de 

Cotopaxi, desde se ejecutara el proyecto de investigación. 
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Escuela fiscal de niñas 11 de noviembre  

DIRECCIÓN 

Latacunga  

ESTUDIOS SECUNDARIOS 

Colegio Técnico Referencial Luis Fernando Ruiz 

 Instituto Tecnológico Superior Vicente León 

DIRECCIÓN 

 Latacunga 

ESTUDIOS UNIVERSITARIOS 

Universidad Técnica De Cotopaxi  
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IDIOMAS 

Español nativo 

Suficiencia en ingles nivel B1 

CURSOS REALIZADOS 

- Curso de higiene y manipulación de alimentos 2019 

- II congreso internacional de Agroindustrias ciencia y tecnología e ingeniería de 

alimentos 2019 

- I seminario de inocuidad de alimentos Agroindustriales 2017  

- II seminario internacional de inocuidad de alimentos 2017  

- Gestión empresarial 2015. 

- Seminario en línea sobre la aplicación de los mucílagos en el sector 

Agroalimentario- Difusión de resultados del proyecto de mucílagos. 

- Seminario en línea sobre las jornadas de capacitación en agroindustria (Buenas 

Prácticas de Manufactura en la Industria Alimentaria, Limpieza y Desinfección de 

la Industria Alimentaria, Microbiología Predictiva y Toxicología Alimentaria). 

- Gestión de la Agroindustria UTC como eje de desarrollo en la industria 

agroalimentaria.  

- Manejo de Excel 2009, 2010. 

- Curso de contabilidad y finanzas. 

- Curso de elaboración de cerveza 

- Cursos de derivados de productos cárnicos  

- Cursos de derivados de productos lácteos 

- Curso de elaboración de alimentos balanceados para ganado vacuno y porcino. 

- Capacitación de obtención de ordenanzas y patentes, Municipalidad de Quito. 

- Curso ARCSA la importancia del sector Lácteo. 

- Curso de diseño y etiquetado de productos alimenticios. 

- Primeras Jornadas Pedagógicas Multidisciplinarias General Eloy Alfaro. 

 

 

 

Garay Freire Anabel Cristina 
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Anexo 4. Datos informativos del estudiante 

 

DATOS PERSONALES 

APELLIDOS Y NOMBRES 

 Mesias Gavilema Tania Elizabeth 

CÉDULA DE CIUDADANÍA 

050362832-3 

FECHA DE NACIMIENTO 

 19 de julio del 1994 

ESTADO CIVIL 

Soltera 

CIUDAD 

Pujilí  

DOMICILIO 

Pujilí- La Y  

TELÉFONO 

 0979104925 

CORREO ELECTRÓNICO 

tania.mesias8323@utc.edu.ec 

FORMACIÓN ACADÉMICA  

ESTUDIOS PRIMARIOS 

Escuela Dr. Pablo Herrera 

DIRECCIÓN 

Pujilí  

ESTUDIOS SECUNDARIOS 

Colegio Victoria Vasconez Cuvi  

DIRECCIÓN 

Latacunga 
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ESTUDIOS UNIVERSITARIOS 

 Universidad Técnica de Cotopaxi (Noveno ciclo) 

IDIOMAS 

Suficiencia en Inglés B1   

CURSOS REALIZADOS 

- II Seminario internacional de inocuidad en alimentos.  

- II Congreso internacional de agroindustrias, ciencia tecnología e ingeniería de 

alimentos 2018.  

- I congreso Binacional Ecuador-Perú Agropecuaria, medio ambiente y turismo 2019. 

- Seminario en línea sobre la aplicación de los mucílagos en el sector 

Agroalimentario- Difusión de resultados del proyecto de mucílagos. 

- Seminario en línea sobre las jornadas de capacitación en agroindustria (Buenas 

Prácticas de Manufactura en la Industria Alimentaria, Limpieza y Desinfección de 

la Industria Alimentaria, Microbiología Predictiva y Toxicología Alimentaria). 

 

 

 

 

Mesias Gavilema Tania Elizabeth 
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Anexo 5. FOTOGRAFÍAS 
Fotografías Nº1: Elaboración de la mayonesa  

 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

Fotografías Nº2: Determinación de índice de acidez 

 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 
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Fotografías Nº3: Determinación de índice de peróxido 

 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 

Fotografías Nº4: Análisis Microbiológicos 

 

Elaborado por: Garay C; Mesias T (2021) 
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Anexo 6. Aval de Traducción 
 


