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Resumen.

En este trabajo se presenta el estudio de propiedades reolégicas de siete mayonesas
industriales de mayor expendio en el Ecuador. En cada muestra se analizé el
contenido de agua mediante el método gravimétrico por calentamiento (Norma Oficial
Mexicana NOM-116-SSA1-1994). Asimismo, se determinaron medidas reolégicas a 3
temperaturas diversas (21°C, 30°C y 40°C) en un reémetro rotario Fungilab Evo Series
con una conformacion tipo Couette, con velocidad final de 20 RPM durante 800
segundos. Se utilizé el modelo generalizado de Herschel-Bulkley [1] para representar
el comportamiento de flujo de los fluidos no newtonianos, cuyos exponentes n1 y n2
fueron estimados mediante el Solver de Excel con la opcién GRG no-lineal. Con los
valores de n1 y n2 se han reconstruido los reogramas de gradiente de velocidad de
cizalla (y) versus esfuerzo de cizalla (o) partiendo de esfuerzos iguales a cero.

Posteriormente, se calculd la viscosidad y energia de activacion (AE) para bajos y
altos gradientes de velocidad. Adicionalmente, se consideraron la presencia de los
hidrocoloides Goma Guar, Goma Xantano, Almidén Modificado y Carboximetilcelulosa
(CMC).

Para comparar los diferentes comportamientos reoldgicos de las mayonesas
estudiadas, se utilizd el analisis en las componentes principales (PCA) [2], permitiendo
la identificaciéon de 3 grupos. En el primer grupo se encuentras las mayonesas
Pinandro, Maggi y Andes, las cuales presentan bastante similitud entre si, es decir
bajos valores de viscosidad a alto gradiente y relativamente altos valores de AE a bajo
gradiente. En el segundo grupo (mas disperso respecto al anterior) se encuentran las
mayonesas Super Pronaca, Alacena y Gustadina. La mayonesa Alacena declara tener
almidén modificado, sin embargo se ubica en la direccion de la goma Guar; mientras
que Super Pronaca (disimil respecto a las otras dos mayonesas) declara tener goma
Xantano y Guar, pero se ubica en la direccion del almidon modificado. Finalmente, la
mayonesa La Europea tiene comportamiento completamente diferente a las otras 6
mayonesas (outlier). La presencia de CMC en esta mayonesa se refleja por el elevado
contenido de humedad y valores altos de viscosidad a bajos gradientes (21°C y 30°C),
provocando el descenso de la AE a altos gradientes respecto a las demas mayonesas.

[1] Steffe, J. F. (1996) Rheological methods in food process engineering. Freeman
Press.
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