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RESUMEN

El presente trabajo investigativo tubo como finalidad determinar la factibilidad de elaborar
una emulsion, como lo es una salsa tipo aderezo de mayonesa especiada, remplazando a una
materia prima prioritaria el huevo, por una legumbre (Garbanzo, Cicer arietinum), manteniendo
caracteristicas similares a la mayonesa especiada tradicional y siendo un producto agradable para
al consumidor tanto sensorial como econdmicamente, siguiendo parametros y normas establecidas
por entidades nacionales e internacionales (INEN, Codex).

Buscando la aceptacion el cliente final mediante encuestas en la parroquia de Carcelén que
nos permiten valorar sus caracteristicas sensoriales (color, olor, sabor y textura) y asi desarrollando

un producto complementario e innovador para el consumo humano.
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ABSTRACT

The purpose of this research work was to determine the feasibility of elaborating an
emulsion, such as a spicy mayonnaise dressing type sauce, replacing a priority raw material, the
egg, with a legume (Chickpea, Cicer arietinum), maintaining similar characteristics to the
traditional spicy mayonnaise and being a pleasant product for the consumer both sensorially and
economically, following parameters and norms established by national and international entities
(INEN, Codex).

Seeking the acceptance of the final customer through surveys in the parish of Carcelén that
allow us to assess its sensory characteristics (colour, smell, taste and texture) and thus developing

a complementary and innovative product for human consumption.
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INTRODUCCION

En los Gltimos afios ha habido un creciente interés por desarrollar versiones mas saludables
y sustentables de salsas emulsionadas, incorporando ingredientes nutritivos como legumbres,
vegetales y varias especias, que son ricas en proteinas, fibra y nutrientes esenciales que brindan
una excelente oportunidad para crear una variedad de productos, incluida un aderezo de mayonesa
mas saludable. (Villasefior, y otros, 2021)

Las emulsiones son una suspension de dos liquidos incompatibles, uno de los cuales se
encuentra disperso en diminutas gotitas en el otro, es un sistema coloidal que se utiliza en la
industria alimentaria para producir leche, mantequilla y aderezos para ensaladas, salsas,
mayonesas etc., son importantes porque permiten la mezcla natural de ingredientes como el agua
y el aceite, ademas tienen la capacidad de mejorar la textura y el sabor de los alimentos.
(Capdevilla, 2023)

En el pasado, los humanos usaban las emulsiones de manera intuitiva sin comprender los
detalles de su estructura. Los ejemplos incluyen la preparacién de mayonesa y alioli, en la que el
aceite y el agua se combinaron con la ayuda de ingredientes como el huevo o la sal para lograr una
mezcla estable. Estas emulsiones se crearon empiricamente, sin un conocimiento profundo de los
procesos fisicoquimicos subyacentes. (Capdevilla, 2023)

Fue en el siglo XIX cuando los cientificos comenzaron a investigar y estudiar las
emulsiones de una manera mas sistematica. Quimico francés, establecié los principios
fundamentales de las emulsiones y propuso que los emulsionantes como las proteinas y los
tensioactivos juegan un papel importante en la estabilizacion de estas mezclas. (Capdevilla, 2023).

Las investigaciones sobre emulsiones se realizaron en la segunda mitad del siglo XIX'y principios
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del siglo XIX, permitiendo una mejor comprension de su comportamiento en la naturaleza. Se
investigo la estabilidad. (Mendoza, 2012)

Con el avance de la tecnologia y el conocimiento cientifico, se desarrollaron nuevos
métodos para producir y estabilizar emulsiones. El uso de homogeneizadores y emulsionadores
de alta presion permitié una mayor eficiencia en la produccién de emulsiones industriales,
allanando el camino para una amplia gama de aplicaciones en la Industria alimentaria,
farmacéutica, cosmética y otras. (Valenzuela & Valenzuela, 2015)

Actualmente, el estudio de las emulsiones avanza, centrandose en una comprension
detallada de los mecanismos de estabilizacidn, la optimizacion de las férmulas y la basqueda de
emulsionantes mas saludables y sostenibles. ser un componente importante en muchos productos
y desempefiar un papel importante en el desarrollo e invencidn de nuevas formulas en numerosos
sectores industriales. (Mendoza, 2012)

Las emulsiones han sido un componente vital de la industria en Ecuador. Un ejemplo bien
conocido de emulsion es la mayonesa, que juega un papel crucial en la industria alimentaria. La
mayonesa es una mezcla estable de aceite y agua en la que diminutas gotas de aceite se dispersan
en una fase acuosa gracias a la accion de un emulsionante. Gracias a su versatilidad y sabor
distintivo, ha obtenido un gran reconocimiento y se ha convertido en un alimento bésico en las
cocinas de muchas culturas diversas. (Alvarez, 2013)

La mayonesa es un condimento popular utilizado en todo el mundo, su produccion enfrenta
desafios debido a las tendencias cambiantes de los consumidores, Chile es el primer consumidor

per capita de mayonesa en Ameérica Latinay el tercero en el mundo. (Alvarez, 2013)
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Segun un estudio realizado por estudiantes de la Pontificia Universidad Catolica del Peru
los jovenes en Ecuador tienden a consumir mayonesa con comidas rapidas y frituras, una ciudad
de Ecuador Guayaquil, se encuentra entre las principales ciudades con alto consumo de mayonesa
en América Latina, segn euro monitor un estudio de mercado realizado en Ecuador encontrd que
la mayonesa es un producto lider en la industria alimentaria del pais. Segun Primicias, la pandemia
ha provocado un aumento en el consumo de productos saludables en Ecuador, incluidas las
alternativas a la mayonesa elaboradas con ingredientes mas saludables tales como el garbanzo, la
soja o las salsas que no contienen huevo pero que tienen un sabor similar a la mayonesa especiada

que representan un atractivo econémico a la poblacion.
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CAPITULO I
Problema

El huevo es un alimento muy nutritivo y saludable. Contiene proteinas, vitaminas y
minerales de alta calidad. Aunque los huevos enteros son seguros para la mayoria de las personas,
existen algunas enfermedades como la salmonella que se pueden contraer al comer huevos crudos,
poco cocidos o sin tratamiento previo como pasteurizacion, acidificacion o coccién, el huevo
puede durar de 2- 4 semanas con cascara, pero una vez abierto la esperanza de vida se reduce
considerablemente, la vida util de los huevos depende de varios factores como la temperatura, la
humedad y la exposicion al aire. Los huevos abiertos deben almacenarse en el refrigerador y usarse
dentro de los 3 a 4 dias posteriores a su apertura. Ademas, los huevos deben manipularse con
cuidado porque la céascara es porosa y puede contener bacterias, como la salmonela, que puede
provocar diversos sintomas como diarrea, fiebre, calambres abdominales y vomitos. En casos
graves, la infeccion puede propagarse desde los intestinos al torrente sanguineo y otras partes del
cuerpo. (Jaén, 2015).

Teniendo en cuenta que el huevo es un producto muy importante en la industria alimentaria
ya que contiene un poder emulsionante debido a su viscosidad y gran aporte de lecitina (la yema
contiene entre un 6 0 7% de esta sustancia organica), desempefia un papel fundamental en la
elaboracion de emulsiones, como las mayonesas y otros tipos de salsas.

La lecitina es un fosfolipido, un compuesto organico que se encuentra en las membranas
celulares de animales y plantas. Es una molécula compleja formada por glicerol, dos &cidos grasos
y un grupo fosfato. La lecitina se encuentra en alimentos como la yema de huevo, la sojay el trigo

y se utiliza en la preparacion de determinados alimentos.
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Por otro lado, el consumo excesivo de mayonesa, y su uso muy frecuente en alimentos
poco saludables como hamburguesas o fritas, lo que aumenta los riesgos para la salud. Es
importante recordar que, si bien la mayonesa es deliciosa y agrega sabor a muchos platos, debe
consumirse con moderacion y mantenerse refrigerada adecuadamente (Carrefio, 2017).

El consumo de mayonesa es muy elevado volviéndolo un mercado atractivo para las
personas como por ejemplo Rusia fue el principal productor de mayonesa entre los paises CEI en
2020, con una produccion de aproximadamente 768 millones de toneladas métricas. Chile es uno
de los paises con mayor consumo per capita de mayonesa en el mundo, con un promedio de 1,5 a
2 kilos de mayonesa consumidos por persona al afio, Segun un estudio de mercado, el consumo
promedio de mayonesa en el Ecuador es de unos 0,55 kg al afio por persona.

Los rusos son los mayores consumidores de mayonesa en el mundo, con un promedio de
5,5 libras (2,5 kg) de mayonesa consumidos por persona al afio (Crescente, 2020).

1.1 Planteamiento del Problema

El consumo y la falta de precaucion al manipular y almacenar alimentos como el huevo
pueden provocar una amplia gama de problemas de salud, siendo el consumo de mayonesa sigue
estando muy extendido y es un alimento complementario basico en la dieta de muchas personas.
(Expreso.press, 2020)

El problema surge de las caracteristicas naturales de los productos como el huevo que se
usa en la elaboracion de mayonesa y la propension a la contaminacion bacteriana pueden causar
una variedad de enfermedades, incluidas enfermedades cardiovasculares, hepatitis y trastornos del
tracto biliar, problemas relacionados con la obesidad y un aumento en el riesgo de enfermedades

transmitidas por los alimentos. Como intoxicacion gastrointestinal. El problema se agrava por la
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falta de informacion sobre los peligros del consumo excesivo de mayonesa y la falta de una
regulacion efectiva (Expreso.press, 2020)

Los nifios son especialmente vulnerables a enfermedades como la intoxicacion alimentaria
y la gastroenteritis debido a que su sistema inmunoldgico aun no esta completamente desarrollado,
ademas, la mayonesa tiene un alto contenido de grasas, carbohidratos y azlcares, lo que puede
afectar negativamente la salud de los nifios y aumentar el riesgo de obesidad infantil, enfermedades
cardiovasculares y otros problemas de salud relacionados con una dieta poco saludable. El
problema se agrava ain mas por la falta de conocimiento y conciencia sobre los riesgos del
consumo excesivo de mayonesa en los nifios, y la falta de regulacién y control en su produccion y
venta. Es esencial abordar este problema para proteger la salud de los nifios y promover habitos
alimenticios saludables. (Ordofiez & Ordofiez, 2016)

A medida que las personas se vuelven méas conscientes de la necesidad de una alimentacion
saludable, existe un interés creciente en desarrollar alternativas de mayonesa mas saludables,
particularmente aquellas que usan legumbres como el garbanzo. Sin embargo, existen estudios e
investigaciones limitados que abordan las propiedades nutricionales, la estabilidad y la
aceptabilidad de las mayonesas a base de garbanzos de forma exhaustiva. Por lo tanto, existe una
mayor necesidad de investigar y comprender el desarrollo de mayonesas saludables a partir de
legumbres tanto nutricional como tecnolégicamente, para brindar alimentos mas nutritivos y
sostenibles. opciones para los consumidores. (Toledo C. , 2020)

Los garbanzos brindan una variedad de beneficios para la salud tales como excelente fuente
de fibra, que beneficia la salud digestiva, ayudan a mantener niveles adecuados de glucosa en

sangre y promueve la pérdida de peso. (InfoAgro, 2023).
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Esta legumbre tiene muchos veneficios no solo es alta en proteina sino su tiempo de vida
sobrepasa el afio en ambiente fresco, su cantidad de lecitina nos permite realizar emulsiones con
un valor nutricional extra y un mercado amplio el cual es atractivo a nivel mundial.

1.2 Formulacion del Problema

¢Se puede elaborar una Salsa emulsiona a partir del garbanzo que sustituya a la mayonesa
especiada, que no contenga huevo y sea una mayonesa, aceptada sensorial y comercialmente?
1.3 Objetivos
1.3.1 Objetivo General

Investigar, desarrollar y evaluar costo, de una Salsa emulsionada tipo mayonesa utilizando
garbanzo como ingrediente principal, sin usar huevo y que sea similar a la mayonesa especiada
con el fin de ofrecer una alternativa saludable, atractivo e innovadora para el consumidor.

1.3.2 Objetivos Especificos
e ldentificar los ingredientes necesarios para hacer una salsa de garbanzos
emulsionada, asi como las proporciones adecuadas para obtener una textura y sabor
cercano a la mayonesa especiada.
e Evaluar la viabilidad econémica y organoléptica para hacer una salsa emulsionada
de garbanzo sin huevo.
e Realizar ensayos para la elaboracion de salsa de garbanzos sin huevo, evaluando la
textura, sabor y aceptabilidad del producto por parte de un grupo de consumidores.
1.4 Justificacion
Desde hace un tiempo, ritmo de las personas, ritmo de vida ha ido en constante aumento,

siendo prioridad la necesidad de alimentos saludables que incluyan legumbres, faciles y rapidos
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de preparar. Ha ido en constante aumento, lo que exige la necesidad de alimentos saludables que
incluyan vegetales que sean faciles y rapidos de preparar. (Conejo, 2019|)

Millones de dolares cambian de manos en los Estados Unidos y alrededor del mundo en
este mercado. Ecuador no es ajena a esta situacion, y se ve obstaculizada por la reproduccion de
cientos de negocios que luchan cada dia por posicionarse en este mercado, que incluye la
excelencia en el servicio y la calidad de sus productos, y de ahi la importancia de utilizar legumbres
como el garbanzo. (Diaz, 2015)

El garbanzo, conocido cientificamente como Cicer arietinum, es una legumbre que
pertenece a la familia de las lentejas, segin la Organizacién de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (FAO). Es una planta de verano que florece en ambientes
abrasadores y secos y produce semillas comestibles. Muchas personas consumen garbanzos como
una fuente importante de proteinas, hierro, zinc y fibra dietética en sus dietas en todo el mundo,
pero particularmente en las naciones del sur de Asia, Africay Medio Oriente. Ademas de cocinarse
en una variedad de formas, incluidas ensaladas, sopas y guisos, los garbanzos se pueden consumir
frescos o secos. (Baque & Estrella, 2020)

El cultivo y consumo de garbanzos (Cicer arietinum) tiene una larga historia a nivel
mundial. Se cree que el garbanzo se origind en el Cercano Oriente y se ha cultivado durante miles
de afios en el sur de Asia, el Medio Oriente y el norte de Africa. Desde el afio 4000 a.C., se han
descubierto garbanzos en tumbas egipcias. C. y han sido mencionados en textos antiguos del
Imperio Romano y de la India. Los colonizadores espafioles trajeron los garbanzos a las Américas
en el siglo XVI, pero se han cultivado en Europa al menos desde el siglo VII. Los garbanzos se
cultivan en numerosas naciones de todos los continentes y son un alimento basico para muchas

personas en la actualidad. (Toledo R. , 2018)
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En Ecuador, los garbanzos (Cicer arietinum) son una legumbre muy comun que ha sido
durante mucho tiempo un alimento basico en la dieta local. Los garbanzos se cultivan en todo el
Ecuador, pero principalmente en la Sierray a lo largo de la costa.

Los garbanzos se utilizan en una amplia gama de platos en Ecuador, incluyendo sopas,
guisos y ensaladas. Se pueden comer frescos 0 secos.

Ecuador produce varias variedades diferentes de garbanzos, pero las siguientes son las mas
comunes.

El tipo de garbanzo més utilizado en Ecuador, los garbanzos blancos se utilizan en una
variedad de platos tradicionales. (Ayora, 1991)

Consumir garbanzos es muy saludable porque aportan una amplia gama de nutrientes y
fibra que son esenciales para el buen funcionamiento del organismo (Llerena, 2021)

Beneficios para el corazon
son ricos en fibra, que ayudan a reducir los niveles de colesterol en la sangre y previenen

enfermedades cardiovasculares.

Control de azlcar en la sangre

tienen un bajo indice glucémico, lo que significa que liberan glucosa en la sangre de manera
lenta y constante, lo que ayuda a mantener los niveles de azlcar en la sangre estables y previene
la diabetes. Ayuda en la digestién: Los garbanzos son ricos en fibra soluble, lo que ayuda a mejorar.
(Aguilar, 2013)
Mejora la digestion

La alta cantidad de fibra soluble los hace beneficiosos para la salud digestiva y mejorar el

estreflimiento.
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Fuente de proteinas
los garbanzos contienen una cantidad considerable de proteinas, lo que los convierte en la

opcidn ideal para vegetarianos y veganos que buscan fuentes alternativas de proteinas.

Reduce el riesgo de cancer
Contienen antioxidantes y compuestos antiinflamatorios que ayudan a reducir el riesgo de

varios tipos de cancer, incluyendo el cancer de mama y el cancer de colon.

Buen alimento para el cerebro
Contienen importantes nutrientes para el cerebro, como el hierro y el zinc, que ayudan a

mejorar la memoria y la concentracién (Aparicio & Espinosa, 2015)

Reduce el riesgo de cancer

Contienen compuestos antiinflamatorios y antioxidantes que ayudan a reducir el riesgo de
varios tipos de cancer, como el cancer de colon y de mama.
Buen alimento para el cerebro

Contienen nutrientes esenciales para el cerebro, como el hierro y el zinc, que ayudan a
mejorar la memoria y la concentracion. (Castillo, 2018)

Las legumbres también tienen algunos beneficios ambientales. Algunos de estos beneficios
incluyen:

Reduce las emisiones de gases de efecto invernadero: Las legumbres tienen una huella de
carbono mucho menor que otras formas de proteina animal, como la carne roja, porque requieren
menos energia y agua para producir. Al reducir la cantidad de carne que come y reemplazarla con
legumbres.

Conservacion del agua: la produccion de legumbres requiere menos agua que otros tipos

de proteina animal, lo cual es especialmente importante en areas donde el agua escasea.



28

Ayuda a mantener la fertilidad del suelo: algunos frijoles, como las habas y los garbanzos,
son legumbres que pueden fijar el nitrégeno del aire en el suelo. Esto ayuda a mejorar la calidad
del sueloy reduce la necesidad de fertilizantes artificiales, lo cual es bueno para el medio ambiente.

Promueve la biodiversidad: las legumbres también son una fuente importante de alimento
para la vida silvestre y ayudan a mantener la biodiversidad. (Vargas Blandino & Cardenas

Travieso, 2021)
1.5 Hipotesis o idea a defender
1.5.1 Hipotesis de Investigacion
La elaboracion de una salsa emulsionada sin huevo con garbanzos si es posible, puede ser
una alternativa sostenible en comparacion a la mayonesa especiada a base de huevo, mantiene la

misma textura y sabores agradables al paladar.
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CAPITULO 11

Marco Teodrico

2.1 Caracteristicas nutricionales de la Mayonesa especiada

Contenido calorico: tiende a tener menos calorias en comparacion con la mayonesa

especiada debido a la reduccidn o eliminacién del contenido de huevo. Sin embargo, el contenido

caldrico puede variar dependiendo de los ingredientes y cantidades utilizadas.

Grasas: suele ser mas baja en grasas totales y grasas saturadas en comparacién con la

mayonesa especiada.

Proteinas: tiende a ser més rica en proteinas en comparacion con la mayonesa especiada,

debido al contenido de proteinas presentes en los garbanzos utilizados.

Tabla 1l

Valores Aproximados en 100g de Harina de Garbanzo

Valores Cantidades
Calorias 368
Proteinas 22,9
Hidratos de carbono 57,9
Grasas totales 6,69

Hierro y vitaminas del grupo A, By E

Minerales como hierro, fésforo, potasio magnesio y
calcio

Contiene buena cantidad de fibra y lecitina

Fuente: (Toledo C. , 2020)

Caracteristicas fisicas:

Textura: generalmente tiene una textura suave y cremosa similar a la mayonesa especiada.

Color: puede variar dependiendo de los ingredientes utilizados, pero generalmente tiene

un tono mas claro en comparacion con la mayonesa especiada o variados cuando lleva especias.

Viscosidad: tiende a tener una consistencia espesa y suave similar a la mayonesa

especiada.
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Caracteristicas quimicas:

Emulsion: sigue siendo una emulsion, donde los garbanzos y otros ingredientes se
emulsionan para formar una mezcla cremosa y uniforme.

Acidez: puede tener un ligero sabor &cido si se utilizan ingredientes como vinagre o jugo
de limon en la receta.

Garbanzo

Legumbre de la familia Fabacea, con forma redonda y piel gruesa, origen en el Medio
Oriente hace mas de 7000 afios, expansion por la cuenca mediterranea.

Es una fuente de proteinas, carbohidratos, fibra, vitaminas y minerales; bajo contenido en
grasas y sodio.

Mayonesa de garbanzo: salsa emulsionada de aceite y garbanzo, con condimentos y acido.

Beneficios de la mayonesa de garbanzo: alternativa saludable y vegana a la mayonesa
especiada, reduccion del consumo de grasas animales, aumento del aporte de nutrientes.

El garbanzo es una legumbre ampliamente consumida en todo el mundo, incluyendo
Ecuador. Tiene diversas caracteristicas entre ellas:

Color y forma: tienen una forma redonda y una textura ligeramente rugosa. Su color varia
desde un tono beige claro hasta marron claro.

Sabor y aroma: tienen un sabor suave y ligeramente terroso. Cuando se cocinan, adquieren
un sabor mas cremoso y un aroma reconfortante. (Medina, 2019)

Nutricion: Los garbanzos son una excelente fuente de proteinas vegetales, fibra dietética,
vitaminas (como la vitamina B6 y el acido folico) y minerales (como el hierro, el zinc y el

magnesio). También son bajos en grasas saturadas y no contienen colesterol.
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Control del peso: Debido a su alto contenido de fibra y proteinas, los garbanzos ayudan a
mantener la saciedad y pueden ser utiles en la gestion del peso.

Salud digestiva: La fibra presente en los garbanzos ayuda a promover la salud digestiva
al mantener un transito intestinal regular y prevenir problemas como el estrefiimiento.

Regulacion del azucar en sangre: Los garbanzos tienen un indice glucémico bajo, lo que
significa que liberan azlcar en la sangre de manera gradual, evitando picos de glucosa y ayudando
a mantener niveles estables de azucar en la sangre.

Impacto en el medio ambiente:

Cultivo sostenible: El cultivo de garbanzos requiere menos agua en comparacién con otros
cultivos, lo que lo convierte en una opcion mas sostenible. Ademas, los garbanzos ayudan a
mejorar la fertilidad del suelo debido a su capacidad para fijar nitrégeno.

Reduccion de emisiones de gases de efecto invernadero: Los garbanzos tienen una
menor huella de carbono en comparacién con las fuentes de proteinas animales, lo que contribuye
a la reduccion de las emisiones de gases de efecto invernadero y al impacto climatico. (Silveira,
Durand, Villalon, & Terry, 2021)

Perejil

Sabor y aroma: tiene un sabor fresco, herbaceo y ligeramente amargo. Su aroma es suave
y refrescante.

Usos culinarios: se utiliza como condimento y decoracion en una variedad de platos, como
ensaladas, sopas, salsas, aderezos y marinadas. Tanto las hojas como los tallos del perejil son

comestibles.
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Valor nutricional: es una fuente rica de vitamina C, vitamina K, vitamina A, hierro y
antioxidantes. También contiene fibra dietética y compuestos vegetales beneficiosos para la salud.
(Reyes , Zavala, & Alonso, 2012)

Cilantro

Sabor y aroma: tiene un sabor refrescante, ligeramente citrico y picante. Algunas personas
perciben un ligero sabor a jabon en el cilantro, lo cual es una caracteristica genética.

Usos culinarios: se utiliza ampliamente en la cocina mexicana, asiatica y del Medio
Oriente. Se utiliza en salsas, guacamole, curies, platos de arroz, ensaladas y adobos.

Valor nutricional: El cilantro es una buena fuente de vitamina K, vitamina C, vitamina A,
potasio y antioxidantes. También contiene compuestos que pueden ayudar a promover la salud
digestiva. (Leal, Lopez, & Sosa, 2013)

Ajo

Sabor y aroma: tiene un sabor fuerte, picante y distintivo. Su aroma es intenso y
penetrante.

Usos culinarios: es ampliamente utilizado en diferentes tipos de cocina alrededor del
mundo. Se utiliza en salsas, adobos, marinadas, sofritos, platos de pasta, carnes y guisos.

Valor nutricional: contiene compuestos sulfurosos, antioxidantes y compuestos
bioactivos que se ha demostrado que tienen beneficios para la salud, incluyendo propiedades
antimicrobianas, antiinflamatorias y cardiovasculares. (Fama, Gerschenson, & Goyanes, 2009)

2.2 Aditivos

SORBATO DE POTASIO SIN 202:
Alimentos: Productos carnicos, de aves de corral y caza elaborados, curados (incluidos los

salados), desecados y sin tratamiento térmico, en piezas enteras o en cortes.
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Dosis maxima: 1000mg/kg

Funcion: Es ampliamente utilizado en la conservacion de alimentos debido a su accion
antimicrobiana, que inhibe varios sistemas enzimaticos de los microorganismos y reduce su
impacto en las caracteristicas organolépticas y su inocuidad fisiologica. Su baja constante de
disociacion lo hace popular en alimentos &cidos y poco acidos; tiene un pH maximo de 6,5 y actla

principalmente como sal contra levaduras y mohos, inhibiendo a las bacterias solo parcialmente.

BENZOATO DE SODIO SIN 211:

Alimentos: Productos de Panaderia, salsas y aderezos

Dosis méxima: 1000mg/kg

Funcion: El &cido benzoico, cominmente utilizado en forma de sal (benzoatos), es eficaz
contra levaduras y bacterias, con actividad maxima en un rango de pH comprendido entre 2,5y
4,5 (Beuchat y Golden, 1989); por el contrario, es menos eficiente en el control de mohos.
2.3 Marco Legal

El Codex Alimentarius es una coleccion de normas alimentarias internacionales que
fundamenta los requisitos de calidad y seguridad alimentaria. En el portal de la FAO se encuentra
una base de datos en linea de la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios, que
establece las condiciones en las que se pueden utilizar aditivos alimentarios autorizados en todos
los alimentos. Ademas, en el portal del Codex Alimentarius se pueden encontrar normas oficiales
para diferentes productos alimentarios, como la norma para productos de proteinas de trigo
incluido el gluten de trigo. No se encontraron normas especificas en el Codex Alimentarius para

el uso de conservantes naturales o la elaboracion de mayonesa de garbanzo.
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(CODEX) NTE INEN-CODEX 192 Norma General para los Aditivos Alimentarios.
(CODEX, 1995). Un documento en el cual se informa las dosis maximas de varios aditivos

alimentarios permitidos en distintos tipos de alimentos. 2.3.4.

2.4 Norma INEN

Normas Técnicas Ecuatorianas (INEN) INEN 2 295:2010. Primera revision. Mayonesa
Requisitos (INEN, 2010). Un documento el cual NTE informa los lineamientos y caracteristicas
que debe cumplir la mayonesa.

NTSN - MNSA/digesa-V0.1 Norma Sanitaria que establece los criterios Microbiol6gicos
de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano. Pert 2008,

seccion XIV.2.

2.5 Operaciones Unitarias y Buenas Practicas de Manufactura
Elaboracion de fichas técnicas de productos MP
Control y Manejo de proveedores / auditorias programadas
Controles en recepcion de MP
Controles en dosificaciones de quimicos y condimentos (desinfectantes, limpieza)
Control de temperaturas
Deteccion de metales
Control en coccion
Empacado y sellado
Almacenamiento

Distribucion
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2.6 Guia para elaboracién de salsa emulsionada de garbanzo

En el repositorio institucional de la Universidad Nacional Agraria La Molina (Pert), se
encontrd una tesis titulada "Desarrollo de un aderezo con harina de garbanzo como fuente de
proteina” (2018) en la que se describe la elaboracidn de un aderezo a base de harina de garbanzo.
También se encontrd una tesis titulada "Formulacion y evaluacion sensorial de aderezos a base de
garbanzo (Cicer arietinum)" (2016)

En el repositorio institucional de la Universidad Auténoma de Querétaro (México). Esta
investigacion se enfocd en la elaboracion de aderezos a base de garbanzo y su evaluacion sensorial.
Finalmente, se encontré una tesis titulada "Desarrollo de aderezo a base de garbanzo (Cicer
arietinum L.) con bajo contenido en grasas y sodio" (2017)

Enel portal Research Gate se encuentra un estudio que se enfocé en modificar la
formulacién de la mayonesa especiada por una mayonesa nutracéutica a base de inulina

(prebidtico) y analizar su comportamiento reoldgico.
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CAPITULO Il
Marco Metodoldgico

Se describe el tipo de investigacion aplicada en el proyecto y asi conseguir los objetivos de
la misma al realizar el tratamiento del garbanzo para poder obtener un aderezo tipo mayonesa.

En este proyecto se emplean los siguientes métodos, técnicas y herramientas de analisis
sensorial con el fin de recopilar toda la informacion necesaria para evaluar la aceptabilidad del
producto desarrollado, a partir, de un grupo objetivo seleccionado de perfiles y encuestas
gastronomicas.

3.1 Metodologia de la Investigacion

3.1.1 Enfoque Mixto (Cuantitativo —Cualitativo)

Esta investigacion tiene una direccion hacia la investigativos, cuantitativa y cualitativa.

Es cuantitativo ya que ilustra un proceso en el que el producto incluido se desarrolla junto
con varias opciones, utilizando medios deductivos y la aplicacidon de datos numéricos a través de
evaluaciones de campo y evaluacion de variables. Este estudio est disefiado para probar o refutar
las hipotesis planteadas.

Es cualitativa porque se centra en una evaluacion del participante a través de la evaluacién
sensorial, dando la adecuada deduccién de la calidad del producto y la interaccién de los datos.
Este método tiene varias caracteristicas como ser inductiva, holistica, interactiva y reflexiva,
permite la recoleccién de informacion bibliografica de los ingredientes y el andlisis de otros puntos
de vista y apoyo de otros profesionales e industrias que también estan en el medio del desarrollo

de aderezos.
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Mediante una serie de repeticiones, la cuantificacion permite formular tendencias,
proponer hipdtesis novedosas y construir teorias mientras se buscan las ventajas del conocimiento
que puede extraerse de la experimentacion y la practica. (Neil & Cortez, 2018)

Este tipo de investigacion cualitativa se interesa por lo que las personas dicen, piensan,
sienten o hacen, y que una de sus funciones es describir o generar teorias basadas en los datos
recopilados. De esto, este método de investigacion es subjetivo y enfatiza la comprensién e

interpretacion de hechos situados en un contexto particular de la realidad. (Pincay & Aguiar, 2019).
3.1.2 Tipo de Investigacion

Investigacion Experimental. Tiene un modelo de investigacion experimental, porque
implicé examinar el ingrediente de estudio y las propiedades de este en el producto desarrollado
ya que aun no es comercializado de esta forma en el pais, ademas, se ha realizado evaluaciones del
proceso productivo con evaluaciones de las caracteristicas sensoriales, fisico-quimicas y
microbiologicas.

La investigacion experimental tiene un elemento o factor de estudio, variables y una
hipdtesis a contrastar, pero no existe una aleatorizacion de los sujetos en grupos de tratamiento y
control, por lo que no se ha establecido la asimetria en la formacion de los grupos. (Neil & Cortez,
2018).

Para este tipo de investigacion las técnicas usadas son: Entrevistas grupales y se realizara
evaluacion sensorial.

Entrevistas Grupales. Con la ayuda de entrevistas grupales, es posible revisar la
experiencia del consumidor y recopilar sus respuestas y comportamientos para obtener resultados

a gran escala.
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El grupo de la evaluacidn esta entre personas de 18 a 60 afios que consumen estos productos
y estan interesadas en la idea de un producto que no contenga huevo, al ser este un ingrediente
alergénico ya actualmente se esta volviendo costoso. La entrevista dura aproximadamente una hora
y se lleva a cabo en un ambiente tranquilo e informal.

Degustacion o Evaluacion Sensorial. Al analizar y apreciar propiedades organolépticas
de un producto alimenticio con el objetivo de probar y reconocer sus cualidades.

Se realiza el andlisis sensorial junto con el test de valoracion basado en la escala de Likert
para saber si este producto tiene aceptacion o no y adicionando un cuestionario o encuesta para
conocer el grado de conocimiento de este tipo de alimentos combinados.

Test de Valoracién de Calidad. La calidad del producto se evalia mediante una escala de
medicion, que evalla parametros como color, olor, sabor, textura y aceptabilidad, otorgandole una
puntuacion mas alta.

Encuestas. Son técnicas que se utilizan con el propdsito de recolectar datos al formular un
numero de preguntas dirigidas a una muestra de la poblacion o instituciones, y obtener sus
opiniones y/o hechos especificos.

Este tipo de estadistica proporciona informacion clara y precisa, lo que implica que se
requieren encuestas de poblacion en el laboratorio para obtener los datos necesarios para un
analisis exhaustivo. EI tipo de encuesta a menudo abarca el universo de los individuos bajo

consideracién. (LEAL & GUAMANZARA , 2011).
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3.1.3 Variables de Investigacion.
Evaluacion sensorial: Apariencia, textura, aroma, color, sabor.

Formulacion: Definida y estandarizada para realizar el escalamiento industrial del

producto.

3.2 Descripcion del lugar del ensayo.
El lugar de ensayo de este proyecto es en la Provincia de Pichincha, en el cantdn Quito,
Parroquia Carcelén, Sector Carcelén Industrial, para lo cual se tomaron datos de la cantidad de

habitantes segun el INEC. (2022).

llustracién 1

Ubicacion Geogréfica del Lugar de Ensayo y Evaluacion del Producto
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Fuente: Elaborador por Barre L.



Tabla 2

Ndmero de Habitantes en la Parroquia de Carcelén

Provincia Cantén Parroquia Poblacion

Pichincha Quito Carcelén 55301,00
Nota: Fuente INEC 2022 https://www.ecuadorencifras.gob.ec/page/3/?s=poblaci%C3%B3n

3.2.1 Calculo de tamafio de la muestra para encuestas

lustracién 2

Férmula de Célculo de Tamafio de Muestra

N*Zgxp*q
n=
e2x(N-1)+Zixpxq

n= Tamaiio de la muestra buscada

N= Tamaiio de la poblacion

Z=Parametro estadistico, nivel de confianza (NC)

e= Error de estimacion maximo aceptado

p= Probabilidad de que ocurra el evento estudiado (éxito)

q= (1-p) Probabilidad de que no ocurra el evento estudiado (fracaso)

Segun diferentes seguridades el coeficiente de Za varia, asi:

» Si la seguridad Za fuese del 90% el coeficiente seria 1.645

» Si la seguridad Za fuese del 95% el coeficiente seria 1.96

« Si la seguridad Za fuese del 97.5% el coeficiente seria 2.24

» Si la seguridad Za fuese del 99% el coeficiente seria 2.576

40
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Para realizar el calculo vamos a tomar los siguientes valores: Seguridad = 90%; Precisién
= 5%; proporcion esperada p = 0.5 (50%) que maximiza el tamafio muestral.

Tomando la poblacién (Quito-Carcelén)

_ 55301,00 * (1.645)% * 0.5 * 0.5
~ (0.05)% % (55301.00 — 1) + (1.645)2 % 0.5 * 0.5

n

TAMANO DE LA MUESTRA n =269

3.3 Materiales y Métodos
3.3.1 Materiales
Tabla 3

Materiales e ingredientes

Materiales _
1. Aceite de soya 2. Acido acético
3. Garbanzo 4.  Benzoato
5.  Cebolla en polvo 6. Cilantro
7.  Mostaza 8. Sal
9.  Sorbato de potasio 10. Agua

Fuente: Elaborador por Barre L.



3.3.2 Ensayos de Formulacién
Tabla 4

Ensayo # 1 para la elaboracion de un aderezo de garbanzo tipo mayonesa

Porcentaje  Costo por producto

Producto Costo kg x 100 g usado en formula
Garbanzo $ 150 78,77 % $ 1,182
Aceite de Soya $ 1,80 20,00 % $ 0,360
Ajo En Polvo $ 5,88 0,30 % $ 0,018
Sal $ 0,50 0,13 % $ 0,001
Azucar refinada Risaralda $ 0,83 0,40 % $ 0,003
Comino $ 4,42 0,10 % $ 0,004
Perejil en hoja deshidratado $ 1550 0,10% $ 0,016
Acido Citrico $ 2,00 0,10 % $ 0,002
Cilantro deshidratado $ 16,67 0,10% $ 0,017
Costo Total de Formula $1,602

Se rechaza por:
o Consistencia muy espesa
Poca mezcla de especias
Apariencia poco agradable
Textura grumosa y presenta separacion de aceite.
Sabor diferente a mayonesa

Fuente: Elaborador por Barre L.

Tablas

Ensayo # 2 para la elaboracion de un aderezo de garbanzo tipo mayonesa

Porcentaje  Costo por producto

Producto Costo kg x 100 g usado en formula
Agua $ 0,50 67,52 $ 0,338
Aceite de soya $ 1,80 20,00 $ 0,360
Ajo en polvo $ 5,88 0,25 $ 0,015
Sal $ 0,19 0,13 $ 0,000
Azlcar refinada Risaralda $ 0,83 0,35 $ 0,003
Comino $ 4,42 0,75 $ 0,033
Perejil en hojas deshidratado $ 15,50 0,50 $ 0,078
Garbanzo $ 3,44 10,00 $ 0,344
Cilantro deshidratado $ 16,67 0,50 $ 0,083

Costo Total de Formula $ 1.250
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Se rechaza por:
e Muy liquida
e Textura grumosa
e Presenta separacion de aceite de la mezcla
e  Sabor diferente a mayonesa
Fuente: Elaborador por Barre L.

Tabla 6

Ensayo # 3 para la elaboracion de un aderezo de garbanzo tipo mayonesa

Producto Costo Porcentaje X Costo por producto

100 g usado en formula

Agua $ - 47,69 $ 0,000
Garbanzo $ 2,50 24,00 $ 0,600
Aceite de Soya $ 1,83 21,6 $ 0,395
Vinagre blanco $ 0,80 3,6 $ 0,029
Sal $ 0,90 0,96 $ 0,009
Semilla de mostaza $ 8,00 0,72 $ 0,058
Cilantro $ 1,00 0,72 $ 0,007
Cebolla En Polvo 3 6,00 0,48 $ 0,029
Goma Xantana $ 6,65 0,13 $ 0,009
Sorbato de potasio 3 7,00 0,05 $ 0,004
Benzoato de sodio $ 7,00 0,05 $ 0,002

Costo Total de Formula $1,140

Se acepta por:
e Consistencia normal manejable, similar a una mayonesa

e Tiene una textura homogénea, untable, no se presenta separacion de
ingredientes.

e El color es amarillo de un tono verdoso por la presencia de las especias
e  Sabor agradable a especias
e  Sabor similar a mayonesa

Fuente: Elaborador por Barre L.

3.3.3 Anélisis de Resultados de los Ensayos.

En los ensayos realizados se ha realizado las pruebas respectivas para luego realizar una
evaluacion sensorial. Estos ensayos tuvieron variaciones en los porcentajes de ingredientes usados
para la elaboracién de esta Salsa Tipo Aderezo de Mayonesa de Garbanzo, se realizé una molienda

del garbanzo y se buscé mejorar la emulsion entre la base y el aceite y posteriormente se incluyo
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los ingredientes que le dan el sabor al producto y le da una caracteristica similar a una mayonesa
industrial y sobre todo se tiene en cuenta que la formula sea estable y no presente separacion de
fases 0 que la mezcla se encuentre bien emulsionada.
3.4 Demanda del Producto
3.4.1 Andlisis de Aceptabilidad

Para determinar la formulacion final del aderezo y si esta es aceptada por el consumidor se
realiz6 un analisis sensorial de escala de preferencia (ANEXO 1), utilizando un panel de 270 jueces
no entrenados.

Se evaluaron los siguientes atributos: Sabor, color, olor, textura, apariencia, sensacion en

la boca (acidez, cremosidad, similitud).

llustracién 3

Encuesta Evaluacion de Color

COLOR- SALSA TIPO ADEREZO MAYONESA DE GARBANZO CON HIERBAS

270 respuestas

150

149 (55,2 %)

100

65 (24,1 %)

50
41 (15,2 %)
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Color: De acuerdo a la encuesta el producto es aceptablemente agradable para los jueces,
tiene una aceptacion mayor al 55% en me gusta y un 24% en me gusta mucho, en total es un valor
mayor al 70%.

lustracion 4
Encuesta Evaluacion de Olor

OLOR - SALSA TIPO ADEREZO MAYONESA DE GARBANZO CON HIERBAS

270 respuestas

150

126 (46,7 %)

100

74 (27 4 %)
=0 51 (18,9 %)

4(1,5 %)
| 15 (5,6 %)

Olor: De acuerdo a la encuesta el producto es aceptablemente agradable para los jueces,
tiene una aceptacion mayor al 47% en me gusta y un 27% en me gusta mucho, en total es un valor

mayor al 70%.
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llustracién 5

Encuesta Evaluacion de Sabor

SABOR - SALSA TIPO ADEREZO MAYONESA DE GARBANZO CON HIERBAS

270 respuestas

150

140 (51,9 %)

100

0
- 64 (23,7 %)

ITREXED)

Sabor: De acuerdo a la encuesta el producto es aceptablemente agradable para los jueces,
tiene una aceptacion mayor al 52% en me gusta y un 24% en me gusta mucho, en total es un valor
mayor al 70%. El sabor es una parte importante de la evaluacion ya que es la parte que atrae al
consumidor.

llustracién 6
Encuesta Evaluacion de Textura

TEXTURA- SALSA TIPO ADEREZO MAYONESA DE GARBANZO CON HIERBAS

270 respuestas

150

136 (50,4 %)

100

64 (23,7 %)
50 54 (20 %)
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Textura: De acuerdo a la encuesta el producto es aceptablemente agradable para los jueces,
tiene una aceptacion mayor al 50% en me gusta y un 20% en me gusta mucho, en total es un valor
del 70%.

lustracion 7

Encuesta Evaluacion de Apariencia

APARIENCIA - SALSA TIPO ADEREZO MAYONESA DE GARBANZQO CON HIERBAS

270 respuestas

150

129 (47,8 %)

100

80 (29,6 %)
50

48 (17,8 %)

11 (4,1 %)
2 (0.|7 %)

Apariencia: De acuerdo a la encuesta el producto es aceptablemente agradable para los
jueces, tiene una aceptacion mayor al 48% en me gusta y un 30% en me gusta mucho, en total es

un valor mayor al 70%.
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llustracién 8

Encuesta Evaluacién de Acidez

ACIDEZ- SALSA TIPO ADEREZO MAYONESA DE GARBANZO CON HIERBAS

270 respuestas
150
135 (50 %)
100

61 (22,6 %
50 53 (19,6 %) (22,6%)

17 (6,3 %)

Acidez: De acuerdo a la encuesta el producto es aceptablemente agradable para los jueces,
tiene una aceptacion mayor al 50% en me gusta y un 23% en me gusta mucho, en total es un valor

mayor al 70%.

lustraciéon 9

Encuesta Evaluacion de Color

CREMOSIDAD- SALSA TIPO ADEREZO MAYONESA DE GARBANZO CON HIERBAS

270 respuestas

150

143 (53 %)

100

73 (27 %)
50

35 (13 %)
3(1.1 %)
| 16 (5,9 %)

1 2 3 4 5
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Cremosidad: De acuerdo a la encuesta el producto es aceptablemente agradable para los
jueces, tiene una aceptacion mayor al 53% en me gusta y un 27% en me gusta mucho, en total es
un valor mayor al 70%.

llustracion 10
Similitud a una mayonesa con especias

QUE TAN SIMILAR A UNA MAYONESA CON HIERBAS LE ENCUENTRA

265 respuestas

200

150 153 (57,7 %)

100

50 53 (20 %)

42 (15,8 %)

3(1,|1 %)

Cremosidad: De acuerdo a la encuesta el producto es aceptablemente agradable para los
jueces, tiene una aceptacion mayor al 53% en me gusta y un 27% en me gusta mucho, en total es
un valor mayor al 70%.

3.4.2 Resultados de Formulacién

De acuerdo a los resultados de la evaluacion sensorial del producto que el producto tiene

una aceptabilidad alta, a los jueces les gusta y les gusta mucho el producto por lo que el ensayo #3

es la formula que se aplicara para desarrollar el producto final en las presentaciones disefiadas.
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Tabla 7

Formula para Elaboracion de un Aderezo de Garbanzo tipo Mayonesa

CODIGO ITEM %
MO001 Agua 47.69
M002 Garbanzo 24,00
MO003 Aceite de Soya 21.60
MO004 Vinagre blanco 3.60
MO005 Sal 0.96
MO006 Semilla de mostaza 0.72
MOO07 Cilantro 0,72
MO008 Cebolla En Polvo 0,48
MO009 Goma Xantana 0,13
MO010 Sorbato de potasio 0,05
MO011 Benzoato de sodio 0,05

TOTAL 100%

3.4.3 Anélisis de Resultados.

Se realiz6 también un estudio de mercado para la de aceptabilidad del producto final la
cual se evalu6 en personas mayores de 15 afios de edad, en el rango de 15 a 25 afios esta el 30.1%
de los encuestados, de 26 a 40 afios esta el 52.6% de los encuestados y de 40 afios en adelante
estan el 18.4 % de los encuestados. se determind también que un 81.6% de tamafio de los jueces

consultados estarian dispuestos a consumir una mayonesa de garbanzo.
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llustraciéon 11

Edades de los Jueces Encuestados

Edad

272 respuestas

15 a 25 afios 82 (30,1 %)

26a40 143 (52,6 %)

40 en adelante

0 50 100 150

lustracién 12

Género de los Jueces Encuestados

Genero

272 respuestas

Femenino 106 (39 %)

Masculino 166 (61 %)

0 50 100 150 200
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lustracion 13

Pregunta Sobre Consumo de Mayonesa sin Huevo

¢Alguna vez has probado una mayonesa sin huevo?

272 respuestas

Si 148 (54,4 %)

No 124 (45,6 %)

o
[$)]
o

100 150

llustracion 14

Pregunta sobre Consumo de Mayonesa de Garbanzo

¢Le gustaria consumir una mayonesa de garbanzo?

272 respuestas

222 (81,6 %)

250
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llustracién 15

Pregunta sobre Frecuencia de consumo de Mayonesas

¢Con que frecuencia consume mayonesas?

272 respuestas

Diario 35 (12,9 %)
Semanal 111 (40,8 %)
Quincenal 67 (24,6 %)
Mensual 53 (19,5 %)
Nunca 13 (4,8 %)

0 25 50 75 100 125

llustracion 16

Pregunta de Conocimiento de Mayonesas Vegetales

¢Conoce usted alguna mayonesa vegetal?

272 respuestas

Si 134 (49,3 %)

No 142 (52,2 %)

0 50 100 150



llustraciéon 17

Pregunta Sobre valor a pagar por un Aderezo

¢Cuanto estaria dispuesto a gastar por un Aderezo tipo Mayonesa vegetal?

272 respuestas

$1,00a $1,60 80 (29,4 %)

$1,60 a $2,00 139 (51,1 %)

$2,00 a2 82,50

$2,50 a $3,00

0 50 100 130

lustracion 18

Pregunta del Lugar de Compra del Producto

¢Donde le gustaria encontrar este producto?
272 respuestas

Tiendas 114 (41,9 %)

Supermercados 143 (52,6 %)

Mini market 56 (20,6 %)

Mercado local 28 (10,3 %)

0 50 100 150

54
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llustracién 19

Pregunta sobre la Presentacion de Preferencia

¢Indique en que presentacion le gustaria encontrar este producto?
272 respuestas

Sachet 100 g 73 (26.8 %)

Doypack 200 g 160 (58,8 %)

84 (30,9 %)

Frasco vidrio 250 g

Frasco plastico 480 g

0 50 100 150 200

3.4.4 Cumplimiento de Hipotesis

Por todos los resultados obtenidos y a la intencion de consumo que es mayor al 80%, indica
una buena acogida del producto en el mercado, por la alta aprobacion en la encuesta de evaluacion
sensorial, en los estudios de estabilidad y en andlisis sensoriales, se ha podido determinar que si es
posible elaborar un aderezo tipo mayonesa a partir del Garbanzo y se ha cumplido con la Hipotesis

de Investigacion.
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CAPITULO IV
Propuesta
4.1 Estudio Técnico de Produccion

En este proyecto se propuso desarrollar una salsa tipo aderezo de mayonesa a partir del uso
del garbanzo, evaluando un proceso y una mezcla de ingredientes que permitan llegar a un
producto que asemeje las caracteristicas de una mayonesa.

Este proyecto estd orientado al desarrollo de este producto nuevo que pueda ser
considerado un alimento de consumo para personas que son alérgicas al huevo, que generalmente
contienen las mayonesas comerciales. También quiere entregar un producto que tenga valor
nutricional, saludable y que sea consumido por diferentes personas y de todas las edades.

Se pretende entregar al consumidor dos presentaciones de este producto.

e Presentacion de 300g envase de vidrio

e Presentacion de 200g envase flexible Doy pack



4.2 Proceso de Produccion (Descripcion y flujograma)

4.2.1 Diagrama de Flujo

Agua

Aceite de soya
Acido acético
Garbanzo
Benzoato

Mostaza
Sal
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Elaboracion de Aderezo Tipo Mayonesa de Garbanzo

Cebolla polvo
Cilantro
Mostaza
Sal
Sorbato

Cilantro
Cebolla
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Elaboraciéon de la base de Garbanzo

Garbanzo +Agua 66.6% ———————P

Hidratar

’

Garbanzo + Agua
(relacion 3:1)

Cocinar

Acondicionar

'

Tamizar / filtrar

4.2.2 Descripcion del diagrama de flujo

l
©

—» Agua
12 h.

85a90°C/ 25 min.

Licuar x 2 min.

—p Fibradegarbanzo
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Previo al iniciar el proceso se completo la limpieza y desinfeccidén para cumplir con los

requisitos de BPM de equipos, superficies, herramientas y personal.

Recepcion y Seleccidn. Las materias primas se entregan de acuerdo a la lista de productos

y de acuerdo a lo detallado en la lista de ingredientes.

Pesado. Se pesaron los ingredientes y se separan para empezar la preparacion.

Preparacion Salsa Base. Se realiz6 cuatro sub procesos antes de realizar la mezcla

general.

Subproceso 1. Materiales Solubles en Agua: Se realiza la mezcla de ingredientes solubles

en agua como: preservantes, acidulantes y otros, mezclar hasta que todo este disuelto.
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Subproceso 2. Materiales Solubles en Aceite: Se realiza la mezcla de ingredientes
solubles en aceite.

Subproceso 3. Coccion de Garbanzo: Se empez6 con el remojo con agua caliente por 12
horas, posterior a este tiempo se realiza la coccidn del garbanzo a temperatura de 85° a 90°C por
25 min., y enfriar hasta una temperatura de 25°C.

Realizar un triturado en una licuadora por 2 min., luego tamizar y filtrar.

Subproceso 4. Coccidn de especias: Se realiza la coccidn de las especias a temperatura
de 85°C por 5 min., y enfriar hasta una temperatura de 25°C.

Preparacion del aderezo tipo mayonesa de Garbanzo

Mezclado. Se juntd las preparaciones anteriores en un recipiente y se realiza la mezcla
hasta que todos los ingredientes por 1 min.

Emulsionado. A la mezcla anterior se le coloca los preservantes y se va colocando
lentamente y en forma de hilo el aceite de la formula hasta lograr la emulsion de la mezcla. Afadir
el acido acetico para acidificar y se tiene listo el Aderezo.

Envasado. Se dosifico esta salsa en el envase y sellado herméticamente.

4.3 Estudio de Estabilidad

Se llevo a cabo una investigacion de estabilidad para determinar la vida util del producto
en uso, el cual debe cumplir con las normas nacionales, para los cual se baso en el Instructivo
Externo de Estudio de Estabilidad para Alimentos Procesados (Coordinacion General Técnica de

Vigilancia Control Posterior de Establecimientos y Producto., 2016).

En el desarrollo de un producto nuevo es importante controlar atributos que pueden afectar

su vida util, mediante analisis de estos en el tiempo, evidenciando que no hay cambios indeseables
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en sus caracteristicas sensoriales organolépticas. Se debe contar con resultados y estudios de

investigacion de estabilidad, que debe ser documentada.

Los resultados de analisis que se realizaron al producto se encuentran descritos dentro de

las tablas

siguientes.

Tabla 8

Estabilidad de Aderezo Tipo Mayonesa de Garbanzo a Temperatura a Temperatura Ambiente.

Fechas Color Olor Sabor Textura
dia 0 1/7/2023 caracteristico agradaple a caracteristico homogénea
verdoso especias untable
dial5  16/7/2023 caracteristico agradaple a caracteristico homogénea
verdoso especias untable
dia30  30/7/2023 caracteristico agradaple a caracteristico homogénea
verdoso especias untable
diads5  14/8/2023 caracteristico agradal:_>|e a caracteristico homogénea
verdoso especias untable
dia60  29/8/2023 caracteristico agradal:_>|e a caracteristico homogénea
verdoso especias untable
dia75  13/9/2023 caracteristico agradal:_>|e a caracteristico homogénea
verdoso especias untable
caracteristico ~ agradable pero homoaénea
dia90 28/9/2023 verdoso ligeramente caracteristico g
A untable
0Scuro disminuido
:""'""'"'Ea'ra'ct'eﬁsTﬁEo""d'ls'm'irTuY/eT""Cz?rﬁbTo"";o'm'o'é'n;;"'l
1 dia96 4/10/2023 verdoso ligeramente el ligeramente unte?ble I
L 0scuro olor rancio }

Nota: Elaborado por Barrer L.

Pardmetros de andlisis sensoriales se realiz6 en tiempo real durante 96 dias, se pudo

determinar que el tiempo de vida del producto es de 90 dias, en temperatura ambiente y este se

detalla en la ficha técnica del producto.



Tabla9
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Caracteristicas fisico — quimicas del Aderezo Tipo Mayonesa de Garbanzo a Temperatura de ambiente.

Fechas pH Consistencia
dia0 1/7/2023 3,92 3,0
dial5 16/7/2023 3,99 3,5
dia30 30/7/2023 3,99 3,5
dia45 14/8/2023 3,82 3,5
dia60 29/8/2023 3,97 4,0
dia75 13/9/2023 3,90 3,5
dia90 28/9/2023 4,07 4,5
dia96 4/10/2023 4,05 5,0

Nota: pH se realiza medicién con equipo potencidmetro y consistencia se analiza con equipo Consistdmetro de Bostwick.

Elaborado por: Barre L.

Tabla 10

Resultados Microbiol6gicos del Aderezo Tipo Mayonesa de Garbanzo a Temperatura de ambiente.

dia0 | diaas | dia90
PARAMETRO Especificacion® Unidad - Método
01/7/2023| 14/8/2023 | 28/9/2023
R. Aerobios Maéx. 10 000 ufc/g <10 <10 <10 AOAC 990.12
R. Coliformes Menor a 10 ufc/g <10 <10 <10 AOAC 990.14
R. E. Coli Menor a 10 ufc/g <10 <10 <10 AOAC 990.14
R. Mohos Max. 100 ufc/g <10 <10 <10 AOAC 997.02
R. Levaduras Max. 100 ufc/g <10 <10 <10 AOAC 997.02
Salmonella Ausencia ufc/25g | Ausencia - - BAM CAP 5.

Nota: Elaborado por Barre L.

! basado en la Norma: NTS No 071-MINSA/DIGESA-V.01. “ Norma Sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de
calidad Sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano. Seccién XI11.2 Salsas y otros aderezos

industrializados.

Los parametros fisico-quimicos del producto se encuentran sin cambios durante las

evaluaciones y los resultados microbiolégicos no han variado, lo cual indica que el producto

mantiene sus caracteristicas por mas de 3 meses, por lo que estos parametros son detallados como

especificaciones dentro de la ficha técnica.
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4.3.1 Resultados de Evaluaciones Sensoriales

Al desarrollar un aderezo similar a una mayonesa sin huevo a partir del uso de garbanzo

ha presentado las siguientes caracteristicas organolépticas.

Tabla 11

Especificaciones Evaluaciones Sensoriales

Parametro Observaciones

Color Caracteristico amarillo verdoso
Olor Caracteristico a especias
Sabor Caracteristico a especias

Homogénea, untable, muy consistente con

presencia de especias.
Nota: Elaborado por Barre L.

Apariencia

4.3.2 Resultados Fisico — Quimicos

En la tabla 20 se encuentra descrito las caracteristicas fisico-quimicas del producto

disefiado, la evaluacion de pH y consistencia fueron medidos directamente en la muestra.

Tabla 12

Especificaciones Evaluaciones Fisico-Quimico

Parametro Unidad Resultado Método
pH - 3.80-4,10 Potenciémetro
Consistencia % 20-6.0 Consistometro de Bostwick

Nota: Elaborado por Barre L.



4.4 Producto (Descripcién y ficha técnica)

llustracion 20

Ficha Técnica del Aderezo Tipo Mayonesa de Garbanzo

FICHAS TECHNICAS PRODUCTO TERMINADO

REWISHOMN: 00

NOW BRE DEL FRODUCTO

ADEREZC TIFPO MAYONESA CON
GARBANL O

DESCRIPCIOMN:

Este producto contiens: Agus, Acsite,
SGarbanzao. =al, especias (ceholls. cilarmbro).
mostaza. Wwinagre, pressrvantss (sorbabo
b=nzaato).

AMALISIS DE CALIDAD

PARAMETROS Especificacidn
Textura: Homogénes, untabls.
ORGAMNOLEPTICAS Zolor Arnsrills werdoso, con presencia de especias.
Cibor Caracisristico 3 especias
Sabor carscteristico, 3 aderezo con especias
Parametros Unidad Especificacion Meétodo
FISICO-QUIMICA S “pH - 3.8-41 Fotencidmetro
“Consistencia T 20-—-8.0 Caonsistdrmetro de Boshaick
Parametros Umidad Especificacian Meétodo
R. Asrobios uficig Pisce 100 000 AOEC BRD12
F. Coliformes ufizig Miznora 10 AOAC 2D 14
MICROBHILOGICA S R. E. Coli uficig Menor s 10 ADAC BRI
. Mohos uficig Max. 100 AOAC BET.02
R. Levaduras ufodg Max. 10D ADAC BET.O2
Salman=is ufoZEg Ausencis BaM CAF 5.

e caliclad] Saanitarnis e

sderrer o ndustrislcados.

o Andlisis internos.

TS Mo 07 1-FMIN SADIGESA-W.01
Liicdad para los alimensas y belidas de oo

T Moma S e petaby
sumo hlumano. Ses

rotislGyines
sros

Uso Previsto !
Recomendaciones de
consumo

Producto apto para el consumo de todas las edades y personas Una wvez abierto,
mantener el envase cerrado y en refrigeracion.
Es utilizado directamente no necesita coccion o tratamiento alguno pues es de

consumo directo.

ENVASE, EMPAQUE Y
PRESENTACION

Tipo de envase: Frasco vidrio

Material: vidrio

Peso neto: 400.0g +/-9g

Tipo de envase: Doy pack

Lamina PET + valvula DPE/HDPE + Valvula
PE / pelimero / aluminio / termo sellante +
Tapa PP

200.0g +/- 4.5g

Material:

Peso neto:

TRANSPORTE

transportar en wehiculos limpios vy apropiados. No necesita condiciones de

refrigeracion.

ALMACENAMIENTO

Se debe mantener en un lugar seco, limpio y fresco. A temperatura ambiente.

MUESTREO

Segun la norma Militar Standard, inspeccion normal |1, AQL 1.0

INGREDIENTES
RESTRINGIDOS

Alérgenos: MNinguno
Otros ingredientes con declaraciones de advertencia: Ninguno.

Fuente: Elaborador por Barre L.
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4.5 Factibilidad Tecnologica

4.5.1 Capacidad Instalada

64

Este producto se realiza de forma artesanal, la capacidad de produccion es de 250 unidades

en 8 horas laborables y una produccion mensual de 5000 unidades.

4.5.2 Maquinarias y Equipos

Materiales y Equipos Utilizados a Nivel Artesanal.

llustracién 21

MATERIALES PRECIO
PN
Ollas /.? ?@l I 4 $300.0
4
' N )
Bandejas “[ $30.0
S—
Licuadora ? $135.0
/
Balanza .Q $10.0
‘l:,.
Colador $10.0
Termdémetro B $8.0
Selladora )EA $30.0
TOTAL $ 595.00

Nota: Elaborado por Barre L.



4.5.3 Distribucion de la Planta

llustracién 22

Disefio de la Planta

w . i ) e
8 ’ — - = —l
m = X Dm— .
e e A = a=
5 =
HOMOGENZACION
= £ MPAQUETADO ENVASADO i
5]
[— =
= a8
: B 3
§
|

LIMPIEZA Y DESINFECTION TRIAURADO

BODEGA DEINSUMOS

RECEPCION DE MATERIA PRIMA

N o

llustracién 23

Flujo de Equipos en el Area de Procesamiento

TOLVA
SOLUBLES EN -

AGUA MARMITA

)
TOLVA 4
TOLVA DE
SOLUBLES EN et s
R - ALMACENAJE
OR

TANQUE DE
HOMOGENIZACION

MOLINO COLOIDAL MAQUINA DOYPACK

Nota: Planta de produccién del Aderezo Tipo Mayonesa de Garbanzo. Elaborado por Barre L.
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4.5.4 Costos de Produccion
Son todos los gastos necesarios para realizar un proyecto, una linea de produccién y/o
equipos para funcionamiento de un proyecto. (Zugarramurdi, Parin, & Lupin, 2016)
Categorias de los costos de produccion son:
Costos directos o variables. Son proporcionales a la produccion
e Materias primas
e Envases
e Mano de obra directa
e Servicios
e Mantenimiento
e Suministros
e Laboratorio

e Regalias y patentes

Costos indirectos o fijos. Son independientes a la produccion
e Costo de inversion (Depreciacion, impuestos, seguros, financiacion).
e Ventasy distribucién
e Direccion y administracion

e Investigacion y desarrollo



Costos de Materias Primas para Produccion de la Salsa Tipo Aderezo de Mayonesa de

Tabla 13

Garbanzo.

FORMATO DE ENSAYOS DE LABORATORIO PARA COSTO PRODUCTO

CLIENTE:

LUIS BARRE

PRODUCTO:

OBJETIVO:

JUSTIFICACION

Salsa Tipo Aderezo de Mayonesa de Garbanzo sin

huevo

FECHA:
17/7/2023

Elaborar una salsa tipo aderezo mayonesa con

garbanzo sin huevo

Proyecto de tesis

CODIGO ITEM CO(SEQ/IL?M % 100 $/Kg
MO001  Agua $ - 47,69 47,69 $0,000
M002  Garbanzo $ 2,50 24,00 24,00 $ 0,600
MO003  Aceite de Soya $ 1,83 21,6 21,6 $0,395
MO004  Vinagre blanco $ 0,80 3,6 3,6 $0,029
MO005  Sal $ 0,90 0,96 0,96 $ 0,009
MO006  Semilla de mostaza $ 8,00 0,72 0,72 $0,058
MO007  Cilantro $ 1,00 0,72 0,72 $0,007
MO008  Cebolla En Polvo $ 6,00 0,48 0,48 $0,029
MO009 Goma Xantana $ 6,65 0,13 0,13 $0,009
MO010  Sorbato de potasio $ 7,00 0,05 0,05 $0,004
M011  Benzoato de sodio $ 3,00 0,05 0,05 $0,002

Total 100,0 100,0 $ 1,140
Nota: Elaborado por Barre L.
4.5.5 Precio
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En la produccion de este aderezo se tiene un rendimiento promedio del 95%. Se produce

un kilo de producto a un costo de $1,140



Este producto se pretende vender en dos presentaciones, para lo cual, se calcula el PVP

por cada presentacion de acuerdo a lo que se detalla en la tabla 14.

Tabla 14

Detalle de Costos de Produccién

PRESENTACION

DESCRIPCION FRASCO VIDRIO DOYPACK
(300g) (200g)

Costos Materia prima $ 912,00 $ 456,00
variables Mt $  2.020,00 $ 660,00

Empaque

Mano obra $ 230,00 $ 230,00
Costos fijos  porior” $ 55,00 $ 5500

Imprevistos $ 1.408,40 $ 1.408,40
COSTO PRODUCCION $ 2,31 $ 0,94
PRECIO DE VENTA (30%) $ 3,01 $ 1,22
PRECIO DE VENTA +IVA $ 3,37 $ 1,36

Nota: Elaborado por Barre L.

e Presentacion de 300g envase de vidrio

TIPO ADEREZO

PVP.
$3.37
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Presentacion de 200g envase flexible Doy pack
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El valor de PVP de estos productos se encuentra dentro y por debajo de lo estimado, ya

que, en una investigacion de mercado se evidencia productos con precios mas altos.

Costo de competencia 200g Costo de competencia 400g
$ 1,50 $ 5,00

llustraciéon 24

Productos en el Mercado Usados Para Estudio de Precios

0% [5S

No existe en doypack en Ecuador

los similares son mayonesas veganas

(2

. DI CEGl -~

- s s P

Producto importado de Italia hacia
Latinoamérica

4.5.6 Punto de Equilibrio

Se determiné cual deberia ser el porcentaje minimo de uso de la planta para comenzar a

cosechar beneficios. Para este propdsito se calcul6 el punto de equilibrio, donde los beneficios son

iguales a cero.



Los calculos de costos en detalle se encuentran en las tablas dentro de los anexos.

Tabla 15

Punto de Equilibrio de los Productos
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PRESENTACION
DESCRIPCION FRASCO ENVASE DOY
VIDRIO PACK
(300g) (200g)
PRECIO DE
VENTA PVP $ 3% $ 136
UTILIDAD BRUTA $ 105 $ 043
COSTOS FIJOS $ 1627.40 $ 1627.40
PUNTO 1543 3811 producir al MES
EQUILIBRIO 51 127 producir DIARIAS

4.5.7 Informacién nutricional del producto

INGREDIENTES

Agua, Garbanzo, Aceite Vegetal, Vinagre blanco, Sal, Mostaza, Cilantro, Cebolla, Estabilizantes (Goma

Xantan), Preservantes (Sorbato de Potasio, Benzoato de Sodio).

Informacion Nutricional Informacion Nutricional
Tamafio de la porcion: 1 cda (14 g) Tamario de la porcion: loda (14g)
Porciones por envase: Aprox. 22 Porcionss parenvase: Aprax, 22|
Cantidad por porcién: Cantidad por porcion:
Energia Total (Calorias totales) 105 kI (25 kcal) Enzrgia Total [ Calorias totales) 105k [25keal)
Energia de grasa (Calorias de grasa) 84 kJ (20 kcal) Energia de grasa | Calorias de grasa) B4k [20kedl|
*
2%VD [y

Grasa Total (g) 2g 3% Grasa Total g) I3 1%

grasa :aturida (g) Og 0% Grasa saturada g 0g o

rasa trans -

P Grasa trans®

Acidos grasos J. " .
monoinsaturados® B Addosgrasos monoinsaturados®

Acidos grasos poliinsaturados™® - Addosgrasos poliinsaturados™ )
Colesterol (mg) Og 0% z:'l:'l“ﬂ:'”'_g mg 0
sodio (mg) Og 0% Sodio {ma) mg %
Carbohidratos Totales (g) 1g 0% Carbohidratos Totales (g) 1g 0%

Fibra (g) 1g 4% Fibra [g) 1g s

Azicares (g) Azicares|g)
Proteina (g) 1g 2% Proteina (g 1g 2%

* Porcentajes de Valores Diarios basados en una dieta de 8380 kJ * Porcentzjes de Vialares Dizfios basades enuna diets de 8380
{2000 kcal) k1{2000 keal]
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4.5.8 Etiquetas para el producto

180 mm

A 4

30 mm




INGREDIENTES:
AGUA, GARBANZO, ACETTE VEGETAL, VINAGRE BLANCO. SAL, MOSTAZA, CILANTRO, CEBOLLA.
POTASIO,

ESTABILIZANTES [GOMA XANTAN). v So010)
CONSERVESE EN AMBIENTE SLCO, LIMPIO ¥ FRESCO.
UNA VEZ ABILRTO. MANTENER LL LNVASE CERRADO ¥ EN REFRIGERACION.
Cont. Neto:
2008

65 mm

v

100 mm
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CAPITULO V

Conclusiones
Las propiedades fisico-quimicas del producto se determinan como propiedades cruciales a
considerar durante el proceso de produccién en el momento de realizarse la emulsion,
debido a que este factor aporta al nivel de consistencia y pH que requiere el aderezo.
Se acepta la hipdtesis de investigacion que plantea la posibilidad de elaborar una salsa
emulsionada sin huevo con garbanzos y es una alternativa sostenible en comparacion a la
mayonesa tradicional a base de huevo, manteniendo una buena textura y sabores agradables
al paladar.
El huevo por sus caracteristicas nutricionales no puede ser reemplazado, sin embargo, el
garbanzo se utiliza en este caso como un alimento suplementario para la preparacion de un
aderezo de mayonesa al poseer alta caracteristicas emulsionantes.
El anélisis de costo-beneficio del producto con el fin de establecer un precio de venta al
publico final es de $3,37 para la presentacion de 300g en frasco de vidrio y de $1.36 para
la presentacién doy pack 200g. Estos costos establecidos son competitivos dentro del actual

mercado. Se puede establecer un punto de equilibrio de 1543 y 3811 unidades x mes.
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Recomendaciones

v" Fomentar la produccion de productos nuevos a nivel industrial a partir del uso del
garbanzo el cual sea accesible a todo tipo de consumidor, considerando que los
resultados en el estudio de costos son efectivos, generando un alto valor de
rentabilidad.

v" Incentivar el consumo de este producto ya que contribuye a la salud y calidad de vida,
ademas que no tiene limite de edad en su consumo y es fuente de nutrientes, vitaminas,
minerales, etc.

v Realizar un estudio y evaluacion de otros tipos de materiales y presentaciones con el
propdsito de buscar mejorar la comercializacidn y costos asociados a estos aspectos.

v Difundir informacién y publicidad apropiadas para impulsar la venta del producto, asi

como buscar asesoria para colocarlo en tiendas de supermercados.
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ANEXOS

1. Diagrama de flujo proceso industrial

llustracién 25

Flujo de Proceso Industrial

primas

Recepcion de materias
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2. Encuestas

llustracién 26

Formato de Encuesta de Preferencia Basada en la Prueba Hedonica

ENCUESTADE PREFEEENCIA
FRENTE A USTED HAY UNA MUESTRA DE SALSA TIFO ADEREZO MAYONESA A BASE DE GARBANID CON MIERBAS
¥ ASIGNE LNA CALIFICACICN DEL 1-5 COMPARANDOLA OON LA MAYONESA DE HIERVAS TRADICIOMAL

= S

COLDHE- SALSA TIPD ADEREZD MAYONESA DE GARBANZO CON HIERBAS

SABDR- SALSA TIPFD ADEREZD MAYONESA DE GARBANZO CON HIERBAS

OLDOR- SALSA TIPD ADEREZD MAYONESA DE GAREBANTD CON HIEREAS

TEXTUHA- SALSA TIFD ADEREZD MAYOMNESA DE GARBANZO OON HIERBAS

APARIENCLA- SALSA TIPD ADEREZD MAYONESA DE GARBANED CON HIEREAS

ACIDEZ- SALSA TIPD ADEREZD MAYONESA DE GARBANTD CON HIERBAS

CREMOSIDAL- SALSA TIPD ADEREZD MAYOMNESA GARBANZD CON HIERBAS

QUE TAN SIMILAR A UNA MAYONESA ODN HIERBAS LE ENCUENTRA

Nota: Elaborado por Barre L., direccién de la encuesta en Google (https://forms.gle/QDogekLY G2xQ2wGh9)
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llustracién 27

Estudio de Mercado Para el Producto Aderezo de Mayonesa de Garbanzo.

ESTUDIO DE MERCADDO

Para aderezo tipo magyonesa sin huevo con Garbanzo

Edag
O 15a26anos
O &Ea40

O 40enadelante
Feperc
O Femenino

O Masculino

FAGeRa ver Adxs prodadc A3 MIAFCRESS £ Aneya S

o s
O Mo
FLE QUETSIFE CORSUTIHF UR3 IRAFEREsa oo garbanrc™
o s
O Mo

LA QUE STACHERCFE EOASUTE MARCRELESET
O Diaric
O Semanal
O GCuinsenual

O Mensual
O  Munca
Floaees uafed 3fguna mapoarsa vegedals
O Si
O Mo

SFsp FESRUESEE P JFTMRANIN S AFNE MArcas cOoncel BEred on AaFcnesas pegelales>

FEBARIG PEFSIFE GESpUESEE 3 GAsar por UR Aderesc oo Magonesa vegerars
O #1002 4160
O #160a$2,00
O #200a%250
O #250a4200

SEcnse fo QUELaria encenirar e prosoefc?
O Tiendas
O Supermercados
O Mini market
O Mercadolocal

SIRGFGUE R GUE Presenfacion fe QUEEarid eRCCAIFAr P58 produclos
O SachetiOlg
O Doypack 2009
O  Frascowvidrio 250 g
O Frasco plastico 430 g

Nota: Elaborado por Barre L
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3. Costos y Formulas de Ensayos
Tabla 16

Ensayos de Salsa Tipo Mayonesa de Garbanzo # 1

FORMATO DE ENSAYOS

CLIENTE: Luis Barre
PRODUCTO: Salsa emulsionada de garbanzo
OBIETIVO: Evaluar posibilidad de elaboracion Salsa emulsionada de

garbanzo similar a la mayonesa tradicional
TUSTIFICACION Proyecto

INFORMACION INGREDIENTES #1
ITEM Costo item (Kg/Lt) % 1000 $/Kg
Agua 0,0100 45,900 459,00 $ 0,00
Aceite 2.,0000 30,000 300,00 $ 0,60
Sal 1,0000 1,000 10,00 S 0,01
Benzoato de Sodio 2.6900 0,050 0,50 $ 0,00
Sorbato de potasio 6,2000 0,050 0,50 $ 0,00
Ajo 5,0000 1,000 10,00 $ 0,05
Perejil 1,0000 1,000 10,00 $ 0,01
Albahaca 1,5000 1,000 10,00 $ 0,02
Garbanzo 1,4000 20,000 200,00 $ 0,28
TOTAL 100.00 1.000 $ 0,97
Tabla 17
Ensayos de Salsa Tipo Mayonesa de Garbanzo # 2
FORMATO DE ENSAYOS
CLIENTE: Luis Barre
PRODUCTO: Salsa enmilsionada de garbanzo
Evaluar posibilidad de elaboracion Salsa emulsionada de
OBJEIIVO: garbanzo similar a la mayonesa tradicional
JTUSTIFICACION Proyecto
INFORMACION INGREDIENTES #2
ITEM Costo Item (Kg/Lt) % 1000 $/Kg
Agua 0,0100 28,500 285,00 $ 0,00
Aceite 2.0000 20.000 200,00 $ 0.40
Sal 1.0000 0.500 5.00 $ 0,01
Benzoato de Sodio 2.,6900 0.050 0,50 $ 0,00
Sorbato de potasio 6.2000 0,050 0.50 $ 0,00
Ajo 5,0000 0,500 5.00 $ 0,03
Perejil 1.0000 0,200 2.00 $ 0.00
Albahaca 1.5000 0.200 2,00 $ 0,00
Garbanzo 1.4000 50,000 500,00 $ 0.70
TOTAL 100,00 1.000.00 | $ 1.14
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4. Proceso Gréafico de Elaboracién del Aderezo de Garbanzo

llustracién 28

Proceso de Obtencién de la Base de Garbanzo




llustracién 29

Proceso de Obtencidn del Aderezo de Mayonesa de Garbanzo
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5. Evaluaciones Sensoriales con Jueces no Entrenados

llustracién 30

Evaluacion Sensorial con Jueces
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. Normativas y Aditivos
llustracion 31

Normativas que Aplican en el Proyecto
NTSN - MNSA/digesa-V0.1 Norma Sanitaria que establece los criterios Microbioldgicos de calidad sanitaria e

inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano. Perd 2008, seccidn XIV.2.

La presente norma se establece para garantizar la seguridad sanitaria de los alimentos y bebidas destinados
al consumo humano.

Establecer las condiciones microbioldgicas de calidad sanitaria e inocuidad que deben cumplir los alimentos
y bebidas en estado natural, elaborados o procesados, para ser considerados aptos para el consumo humano. La
presente norma sanitaria se establece en el marco del Reglamento sobre Vigillancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N* 007.98 SA y en concordancia técnico normativa con los Principios para
el establecimiento y s Aplicacidn de Criterios Microbiolégicos para los Alimentos del Codex Alimentarius (CAC/GL-
21{1997) y con la clasificacion y planes de muestreo de la International Commission on Microbiological Specification

for Foods (ICMSF). (Direccidn General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria, 2003)
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lustracion 32

Aditivos Alimentarios Usados

2.4.1 Aditivos
» BENZOATO DE SODIO SIN 211:
Normas: CODEX STAN 192-1995 / NTE INEN-CODEX 192
NTE INEN- CODEX 192 (2016), Norma general para los aditivos alimentarios (CODEX
STAN 192-1955, IDT). Revision 2016, Ecuador. Recuperado de:

file:///C:/Users/HP/Downloads/nte_inen-codex 192.pdf

> SORBATO DE POTASIO SIN 202:
Normas: CODEX STAN 192-1995 / NTE INEN-CODEX 192
NTE INEN- CODEX 192 (2016), Norma general para los aditivos alimentarios (CODEX

STAN 192-1955, IDT). Revision 2016, Ecuador. Recuperado de:

file:///C:/Users/HP/Downloads/nte _inen-codex 192.pdf




7. Detalle Costos de Produccion

Tabla 18

Costo Materia Prima

89

. kg DIARIO Costo
PRESENTACION (100 Unid. X ¢/p) Costo kg diario Costo mensual Costo anual
Vidrio 300g 40 S 1,140 S 45,60 S 912,00 S 10.944,00
Doy pack 200g 20 S 1,140 S 22,80 S 456,00 S 5.472,00
TOTAL $1.368,00 S 16.416,00
Nota: Elaborado por Barre L.
Tabla 19
Costo Material de Empaque
MATERIAL Cantidad Pr.ecu.) Costo diario  Costo mensual Costo anual
anual Unitario
termoformado 36000 S 021  $ 31,50 $ 630,00 $ 7.560,00
doypack
frasco vidrio 24000 S 1,00 $ 100,00 S 2.000,00 S 24.000,00
etiqueta 1 36000 S 0,01 S 1,50 S 30,00 S 360,00
etiqueta 2 24000 S 0,01 S 1,00 S 20,00 S 240,00
TOTAL MATERIALES $ 2.680,00 $32.160,00
Nota: Elaborado por Barre L.
Tabla 20
Costo Mano de Obra
CANTIDAD sueldo diario Sueldo Costo
mensual anual
1 S 23,00 S 460,00 -
TOTAL Mano de obra S 5520,00

Nota: Elaborado por Barre L.



8. Inversion

Tabla 21

Costo Servicios Basicos

Servicio basico Costo Costo Anual
mensual

Luz eléctrica S 50,00 S 600,00

Agua S 60,00 S 720,00

TOTAL $ 110,00 $ 1.320,00

Nota: Elaborado por Barre L.

Tabla 22

Costos de Imprevistos

Descripcion Costo anual Imprevisto 5%
Materiales directos S 16.416,00 S 820,80
Mano de obra directa S  6.440,00 S 322,00
Materiales indirectos S 32.160,00 S 1.608,00
Servicios bdsicos S 1.320,00 S 66,00

TOTAL S 2.816,80

Nota: Elaborado por Barre L.

Tabla 23

Costos de Inversion

SALSA TIPO ADEREZO

PRODUCTO: MAYONESA
DESCRIPCION COSTO TOTAL
MATERIA PRIMA $ 1.368,00
MAT. EMPAQUE $ 2.680,00
MANO DE OBRA $ 460,00
MAQUINARIA Y EQUIPOS $ 595,00
SERVICIOS BASICOS $ 110,00
IMPREVISTO $ 2.816,80
COSTO TOTAL $ 8.029,80

Nota: Elaborado por Barre L.



9. Gastos Financieros Para Inversion

Tabla 24

Gastos Financieros para Inversion

TOTAL INVERSION $8.029,80
CAPITAL PROPIO $4.817,88 60%
DEUDA $3.211,92 40%
PLAZO 2 afos
TAZA DE INTERES 11,23% BP
Seguro
Cuota Fecha de Capital Interés Seguro incegndio/ Valor cuota  Saldo
pago desg .
vehiculo

0 14-feb-24 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 5000.0
1 14-mar-24 208.33 46.79 3.33 0.0 258.45 4791.67
2 14-abr-24 208.33 44.84 3.2 0.0 256.37 4583.34
3 14-may-24 208.33 42.89 3.06 0.0 254.28 4375.01
4 14-jun-24 208.33 40.94 2.92 0.0 252.19 4166.68
5 14-jul-24 208.33 38.99 2.78 0.0 250.1 3958.35
6 14-ago-24 208.33 37.04 2.64 0.0 248.01 3750.02
7 14-sep-24 208.33 35.09 2.5 0.0 245.92 3541.69
8 14-oct-24 208.33 33.14 2.37 0.0 243.84 3333.36
9 14-nov-24 208.33 31.19 2.23 0.0 241.75 3125.03
10 14-dic-24 208.33 29.24 2.09 0.0 239.66 2916.7
11 14-ene-25 208.33 27.3 1.94 0.0 237.57 2708.37
12 14-feb-25 208.33 25.35 1.8 0.0 235.48 2500.04
13 14-mar-25 208.33 234 1.66 0.0 233.39 2291.71
14 14-abr-25 208.33 21.45 1.52 0.0 231.3 2083.38
15 14-may-25 208.33 195 1.39 0.0 229.22 1875.05
16 14-jun-25 208.33 17.55 1.25 0.0 227.13 1666.72
17 14-jul-25 208.33 15.6 1.11 0.0 225.04 1458.39
18 14-ago-25 208.33 13.65 0.97 0.0 222.95 1250.06
19 14-sep-25 208.33 117 0.83 0.0 220.86 1041.73
20 14-oct-25 208.33 9.75 0.69 0.0 218.77 833.4
21 14-nov-25 208.33 7.8 0.55 0.0 216.68 625.07
22 14-dic-25 208.33 5.85 0.42 0.0 214.6 416.74
23 14-ene-26 208.33 3.9 0.28 0.0 212,51 208.41
24 14-feb-26 208.41 1.95 0.14 0.0 210.5 0.0
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Nota: Elaborado por Barre L., tomado del “Simulador de Créditos | Banco Pichincha.” Pichincha.com,
2024, www.pichincha.com/portal/simuladores/simulador-de-creditos



http://www.pichincha.com/portal/simuladores/simulador-de-creditos
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7. Calculo Precio Venta y Punto de Equilibrio

Tabla 25

Precio Venta y Punto Equilibrio

PRESENTACION

DESCRIPCION FRASCO VIDRIO DOYPACK
(300g) (200g)
Materia prima S 912,00 S 456,00
Costos Mat.
variables S 2.020,00 S 660,00
Empaque
Mano obra S 230,00 S 230,00
. Servicios
Costos fijos basicos S 55,00 S 55,00
Imprevistos S 1.408,40 S 1.408,40
COSTO PRODUCCION S 2,31 S 0,94
PRECIO DE VENTA (30%) S 3,01 S 1,22
PRECIO DE VENTA +IVA S 3,37 S 1,36
UTILIDAD BRUTA S 1,05 S 0,43
COSTOS FlIJOS S 1.627,40 S 1.627,40
1543 3811 Producir al MES

PUNTO EQUILIBRIO
51 127 Producir DIARIO
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