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INTRODUCCION Y MATERIALES Y METODOLOGIA \

La mayonesa es una emulsion del tipo aceite en agua (O/W) formando gotas de pe-
queno tamano (<100 micrones) (Munoz, et al, 2007) . La mayonesa tradicional se pre-
para mezclando huevo, vinagre, aceite, sal y condimentos, siendo de las salsas mas
consumidas a nivel mundial. Su estructura, cremosidad, apariencia y estabilidad fisica
son parametros que determinan la eleccion y la satisfaccion de los consumidores 2.Metodologia:

(Chang, et al, 2017). En el mercado existen diversos tipos de mayonesas como las tra- Propiedades fisicas: Actividad de agua, color (sistema de vision computacional) y
dicionales, cremosas y bajas en grasa; sin embargo, las nuevas tendencias alimenta- tamano de gotas promedio (por microscopia optica).

rias buscan sustituir los componentes de origen animal, por alternativas vegetales, te-
niendo impacto sobre las formulaciones de mayonesa.

1.Materiales: Se usaron 5 marcas de mayonesas comerciales: VEG (Notmayo,
vegana), CAS (Hellmans, receta tradicional casera), CRE (Kraft, cremosa alta en
grasas) y LIG (JB, baja en grasas)

Propiedades quimicas: Espectroscopia de infrarrojo FT-IR y pruebas de estabilidad
a la oxidacion a 120°C (RapidOxy).

Es por ello, que el objetivo de este estudio fue comparar las propiedades fisico-
quimicas de una mayonesa vegana en comparacion a mayonesas tradicionaley\ /
PROPIEDADES FISICAS PROPIEDADES QUIMICAS
Actividad de agua(aw): ESPECTROSCOPIA DE INFRARROJO FT-IR
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Figura 2. Espectros FT-IR de las muestras

Los espectros observados tienen relacion con el contenido de grasas monoin-
saturadas de los aceites, especialmente triacilgliceroles. EI mayor pico a 1750
cm-1 corresponde a VEG que es precisamente la muestra con mayor contenido
de este tipo de grasas (41,4 g /100 g).

Estabilidad a la oxidacion a 120°C
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Tabla 1. Parametro de color para muestras comerciales de mayonesa = 20 7 otras muestras
Parametros de color = ° . j . .
Muestra P . b* Indice de AE R\ ¥ & v
a amarillez (2000)
VEG (control) 80,24 +0,02° 0,82+0,02° 8,47+0,04° 2233+0,06" - Figura 3. Tiempos de induccién para la oxidacion de lipidos. Diferentes letras indican
CAS 99,87 +0,92° 22,37 +2,58° 14,14+1,38° 30,58 +1,43° 22,34+ 1,36 diferencias significativas (p<0,05) en la estabilidad oxidativa.
CRE 98,19+ 0,24° 8,51+0,18° 17,17+0,59° 27,31+0,70° 14,73 + 0,24
LIG 92,06 +0,25° 493+024° 914+065% 21,49+211% 9,34+0,03
Los valores son las medias + desviacion estandar (n= 3); letras iguales no existen diferencias / CONCLUS'ON ES \

significativas (p>0,05) entre columnas.

La mayonesa vegana (VEG) presentd diferencias significativas tanto en las
VEG fue la menos clara y CAS y CRE presentan mayor amarillez.. VEG presento propiedades fisicas como quimicas en comparacion a las mayonesas tradi-
demasiada diferencia en la percepcion de color respecto a las otras mayonesas. cionales del mercado, lo cual se debe a su composicion, siendo su estabili-
dad comparable a las del mercado actual.
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