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APRESENTACAO

Sabemos que a microbiologia € um vasto campo que inclui o estudo dos seres
vivos microscépicos nos seus mais vaiados aspectos como morfologia, estrutura, fisiologia,
reproducdo, genética, taxonomia, interagdo com outros organismos e com o ambiente além
de aplicagdes biotecnoldgicas. A microbiologia como ciéncia iniciou a cerca de 200 anos,
entretanto os avangos na area molecular, como a descoberta do DNA, elevaram a um
novo nivel os estudos desse contexto, além de abrir novas frentes de pesquisa e estudo.
Como ciéncia basica a microbiologia utiliza células microbianas para analisar os processos
fundamentais da vida, e como ciéncia aplicada ela é praticamente a linha de frente de
avancgos importantes na medicina, agricultura e na industria.

Deste modo, mais uma vez, temos o prazer de abordar o contexto da microbiologia,
agora, dando continuidade ao tema correlacionando os avangos através dos séculos e
consequentemente as constantes atualizagbes tecnoldgicas observadas nos ultimos anos.
Assim, apresentamos aqui o novo volume deste contexto denominado: “Microbiologia:
Avancos através dos séculos e constante atualizagbes tecnol6gicas, volume 2” que
compreende trabalhos e pesquisas desenvolvidas em diversos institutos contendo andlises
de processos bioldégicos embasados em células microbianas ou estudos cientificos na
fundamentacao de atividades microbianas com capacidade de interferir nos processos de
saude/doenca.

Mais uma vez a Atena Editora demonstra seu comprometimento com um dos
alicerces do desenvolvimento cientifico em nosso pais e a capacidade de enxergar
importantes temas tais como os avangcos no campo da microbiologia. Parabenizamos,
desde ja, cada autor, e convidamos o leitor para aprofundar seus conhecimentos neste
campo tao promissor.

Desejo a todos uma 6tima leitura!

Benedito Rodrigues da Silva Neto



SUMARIO

(071 =11 1 1] N0 X5 [T 1

EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL Y MICROBIOLOGICA DE UNA MAYONESA
DE SOYA (Glycine max) CON TRES CONCENTRACIONES DE CULANTRO DE POZzO
(Eryngium foetidum L)

Jordan Javier Garcia Mendoza

José Patricio Mufioz Murillo

Virginia Estefania Zambrano Rodriguez

Omar Octavio Zambrano Chica

https://doi.org/10.22533/at.ed.9512211081

(07,1 =11 1 1] 1o X5 20 12

AVALIACAO DA ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DO EXTRATO GLICOLICO DE ROMA
EM MICROORGANISMOS DO SITIO ORAL

Barbara Leticia Souza Moreira

Lucas de Paula Ramos

https://doi.org/10.22533/at.ed.9512211082

(071 =11 1 1] W0 X< J0N 19

BIOPOLIMEROS CONSERVAGCAO DE CELULAS DE RIZOBACTERIAS EM MEIOS DE
CULTURA ALTERNATIVOS
Manuella Costa Sousa
Lillian Frangca Borges Chagas
Kellen Angela Oliveira de Sousa
Celso Afonso Lima
Gabriel Soares Nobrega
Ana Licia Le&o Ferreira
Milena Barreira Lopes
Dalilla Moreira de Oliveira Moura
Adriana Santos Neves Ribeiro
Aloisio Freitas Chagas Junior

https://doi.org/10.22533/at.ed.9512211083

(07,1 =11 1 1] W0 X0 ST 39

CONTROLE DE Aedes aegyptino DISTRITO FEDERAL
Rosilene Gomes Sousa
Lucas Santos de Sousa
Ana Cristina Rodrigues da Cruz
Lana Cristina Evangelista Ferreira de Sa
Michellen Maria Gomes Resende
Larissa Leite Barbosa
Joselita Brandao de Sant’Anna
Raphael da Silva Affonso
Eleuza Rodrigues Machado

https://doi.org/10.22533/at.ed.9512211084




(071 =1 1 1 1] N0 Y- J0 T 65

DETECCAO VIRAL AMBIENTAL EM AGUAS NO BRASIL: REVISAO SISTEMATICA DA
LITERATURA

Andrea Carvalho da Cruz

Sylvia de Fatima dos Santos Guerra

https://doi.org/10.22533/at.ed.9512211085

(07,1 =11 1 1] N0 X J0N T 76

A PROTEOMICA COMO FERRAMENTA PARA O DIAGNOSTICO BACTERIOLOGICO
Benedito Rodrigues da Silva Neto

https://doi.org/10.22533/at.ed.9512211086

[07.Y =11 1 1] N0 Y 200U 84

DOENCA DE CHAGAS E OS MICRORNAS
Larissa Rodrigues de Sousa
Alania Frank Mendonca
Ana Carla Silva Jansen
Francisca de Brito Souza Araujo
Antonia Claudia da Conceicéo Palmeira
Vanilza da Silva
Eldevan da Silva Barbosa
Ana Gabrielly de Melo Matos
Ygor Victor Ferreira Pinheiro
Juliana Maria Trindade Bezerra
Andréa Pereira da Costa
Jaqueline Diniz Pinho

https://doi.org/10.22533/at.ed.9512211087
SOBRE O ORGANIZADOR.........ceeeeeeeeeeeseseseeessesssesnsasasassssssssssssnsasasasssssssssensnsasssssnas 97
INDICE REMISSIVO.....eceeeeeeeeeeeeseeeeeseeeesesasasssssessssssmsassasesssssesemsasssssssssesemsasasasassens 98




CAPITULO 1
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RESUMEN: La utilizaciéon de hierbas aroméaticas
como el culantro de pozo ha sido en su gran
mayoria de aprovechamiento gastrondémico, por
lo tanto, existe la necesidad de involucrar esta
materia prima rica en compuestos bioactivos
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en diversos productos agroindustriales. El
objetivo de esta investigacion fue evaluar el
efecto de tres concentraciones de culantro
de pozo (5%, 10% y 15%) sobre la calidad
sensorial y microbiolégica de una mayonesa de
soya. Se evaluaron microrganismos patdgenos
(Salmonella; Coliformes totales; Recuento de
mohos y levaduras; Staphylococcus aureus).
Para el andlisis de datos del perfil sensorial
se utilizdé ANOVA no paramétrico y prueba
de Kruskal Wallis para la comparacion de
promedios, mediante un test hedbnico con
escala de 9 puntos, los catadores no entrenados
evaluaron los atributos, olor; color; sabor vy
textura. La variable olor presentd un p>0,05%,
mientras que los demas atributos si fueron
estadisticamente significativos p<0,05%. El
tratamiento de mayor aceptacion fue el T3 (15%
culantro de pozo), todos los tratamientos fueron
microbiolégicamente aceptables, el valor de
grasa para el mejor tratamiento fue de 34,3%.
La adicion de culantro de pozo en la mayonesa
de soya influyé sobre calidad sensorial del
producto, todos los tratamientos cumplieron con
los parametros de calidad exigidos por la norma
INEN 2295.

PALABRAS CLAVE: Analisis sensorial; culantro
de pozo; Eryngium foetidum L; mayonesa de
soya; grasa.
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AVALIACAO DA QUALIDADE SENSORIAL E MICROBIOLOGICA DE UMA
MAIONESE DE SOJA (Glycine max) COM TRES CONCENTRACOES DE
CULANTRO DE POZO (Eryngium foetidum L)

RESUMO: O uso de ervas aromaticas como o coentro tem sido principalmente para uso
gastronémico, portanto, ha a necessidade de envolver essa matéria-prima rica em compostos
bioativos em diversos produtos agroindustriais. O objetivo desta pesquisa foi avaliar o efeito
de trés concentrac¢des de coentro (5%, 10% e 15%) na qualidade sensorial e microbioldgica
de uma maionese de soja. Microrganismos patogénicos (Salmonella; Coliformes Totais;
Contagem de bolores e leveduras; Staphylococcus aureus) foram avaliados. ANOVA néo
paramétrica e teste de Kruskal Wallis foram utilizados para analise dos dados do perfil
sensorial para comparagao de médias, por meio de teste hedénico com escala de 9 pontos,
0s provadores ndo treinados avaliaram os atributos, olfato; cor; sabor e textura. A variavel
odor apresentou p>0,05%, enquanto os demais atributos foram estatisticamente significantes
p<0,05%. O tratamento mais aceito foi o T3 (15% coentro do pog¢o), todos os tratamentos
foram microbiologicamente aceitaveis, o valor de gordura para o melhor tratamento foi de
34,3%. A adicdo de coentro na maionese de soja influenciou na qualidade sensorial do
produto, todos os tratamentos atenderam os parametros de qualidade exigidos pela norma
INEN 2295.

PALAVRAS-CHAVE: Andlise sensorial; bem coentro; Eryngium foetidum L; maionese de
soja; gordo.

EVALUATION OF THE SENSORY AND MICROBIOLOGICAL QUALITY OF
A SOY MAYONNAISE (Glycine max) WITH THREE CONCENTRATIONS OF
CORIANDER (ERYNGIUM foetidum L)

ABSTRACT: The use of aromatic herbs such as coriander has been mostly for gastronomic
use, therefore, there is a need to involve this raw material rich in bioactive compounds in
various agro-industrial products. The objective of this research was to evaluate the effect of
three concentrations of coriander (5%, 10% and 15%) on the sensory and microbiological
quality of a soy mayonnaise. Pathogenic microorganisms (Salmonella; Total Coliforms; Count
of molds and yeasts; Staphylococcus aureus) were evaluated. Non-parametric ANOVA
and Kruskal Wallis test were used for the sensory profile data analysis for the comparison
of means, through a hedonic test with a 9-point scale, the untrained tasters evaluated the
attributes, smell; colour; flavor and texture. The odor variable presented p>0.05%, while the
other attributes were statistically significant p<0.05%. The most accepted treatment was T3
(15% coriander from well), all treatments were microbiologically acceptable, the fat value for
the best treatment was 34.3%. The addition of coriander in soy mayonnaise influenced the
sensory quality of the product, all treatments met the quality parameters required by the INEN
2295 standard.

KEYWORDS: Sensory analysis; well coriander; Eryngium foetidum L; soy mayonnaise; fat.

11 INTRODUCCION

La mayonesa es una emulsién de gotas de aceite en agua (O/W) y segin la
Organizacion Mundial de la Salud considera que uno de los principales ingredientes de este
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producto es la grasa en un 78,5% (Mendoza et al., 2020), por esta razon, en los Ultimos
afos se ha incrementado la produccién de mayonesas y aderezos con bajo contenido de
grasa, debido a disminuir el contenido de aceite y con el fin de prevenir enfermedades
cronicas asociadas a un alto consumo de grasa (Campos et al., 2021).

En este caso como alternativa saludable se encuentra la mayonesa de soya, la cual
presenta entre sus caracteristicas principales la sustitucion total del huevo por proteina de
soya, lo que le confiere al producto propiedades especiales que lo convierten en un aderezo
dietético que no aporta colesterol y presenta buena digestibilidad (Campos et al., 2021),
de acuerdo a la norma INEN 2295, (2010) a este producto se lo puede considerar como
mayonesa baja en calorias, y segun su normativa se le pueden afnadir o no condimentos,
especias y hierbas aromaticas.

Entre las recientes plantas de interés agroindustrial se encuentra el Eryngium
foetidum L, miembro de la familia Umbelliferae, es conocido por varios nombres comunes,
entre ellos; cilantro de hoja larga o espinoso, coulante, recao, cilantro silvestre y culantro de
pozo, la hierba es autdctona de América tropical, hoy en dia se cultiva y extiende por todo el
mundo, comprende mas de 200 especies (Shavandi et al., 2012) es una hierba bienal que
se usa ampliamente como planta medicinal en la mayoria de las regiones tropicales. Tiene
una importancia creciente como planta de especia cultivada en India, Vietham, Australia y
otros lugares (Paul et al., 2011).

Las hojas de E. foetidum a menudo se sustituyen por hojas de cilantro debido a su
olor similar, se emplea en el tratamiento de la diabetes, el reumatismo, varios trastornos
antiinflamatorios, respiratorios (resfriado, asma, tos, sinusitis) y estomacales (Thomas et
al., 2017), también se utilizan ampliamente para adornar, marinar, aromatizar y sazonas los
alimentos (Singh et al., 2014), el uso de esta planta en el Ecuador es de forma tradicional
con un enfoque en la aplicacion culinaria existen distintas maneras de conservarla
sin que pierda sus propiedades condimentarias, puede ser usada en platos fuertes y
postres a base de su infusion (Rosero et al., 2020; Aswathy & Oommen, 2014).

En su composicion presentan una excelente fuente de vitaminas A, B1, B2, y C
(Lingaraju et al., 2016), por otra parte, se han identificado varios constituyentes quimicos
de E. foetidumincluyendo aceites esenciales como (E)-2-dodecenal (eryngial), triterpenoides
(estigmasterol), terpenos (limoneno) y saponinas (Rojas et al., 2014). Otros estudios han
documentado presencia de compuestos bioactivos (polifenoles, taninos, antocianinas,
flavonoides, carotenoides y acido ascorbico) (Singh et al., 2012). En los ultimos diez afios,
numerosos articulos de investigacion cientifica han citado usos tradicionales de E. foetidum,
especialmente en América Latina y Asia. Veintiln estudios mencionaron el uso de la especie
en etnomedicina en forma de té para tratar la inflamacién, y nueve lo mencionaron con la
aplicacién en gastronomia para preparar comidas tipicas (Rodrigues et al., 2022).

En Ecuador se presentan cultivos de E. foetidum en la zona litoral y sobre todo en
épocas de lluvias abunda la poblacion de esta planta, a pesar de aquello, las personas aun
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desconocen de sus propiedades, por lo que es considerada como una maleza y proceden
a eliminarla (Requelme, 2019), razén por la cual, es importante generar estudios que
permitan aprovechar y recuperar la seguridad alimentaria de este cultivo. Por otra parte, se
ha demostrado que la mayonesa de soya presenta menos calorias y grasas, ideales para
una dieta balanceada (Mufioz, 2015), asi como un gran interés por su consumo al ser un
alimento nutritivo y saludable (Villegas, 2016), sin embargo, el producto se encuentra en
pleno auge, por lo tanto, existe la necesidad de involucrar en su formulacion ingredientes
naturales que permitan impulsar aun mas sus propiedades y beneficios para el consumidor.
Por tal razon, en esta investigacion se evalué el efecto de tres concentraciones de culantro
de pozo sobre las caracteristicas sensoriales y microbiol6gicas de una mayonesa de soya.

2| METODOLOGIA

2.1 Lugar de la experimentacion

La investigacion se desarrolld en el Laboratorio de Procesos Agroindustriales en el
area de Léacteos de la Facultad de Ciencias Zootécnicas, Universidad Técnica de Manabi.
Geograficamente se encuentra ubicada en el cantén Chone km 2 % via Boyaca, sitio Anima,
a 00°41’17" de latitud Sur y 80°07'25" de longitud Oeste.

Para la elaboracién de la mayonesa de soya, se trabajoé con leche de soya, aceite
de soya, ajo, pimienta molida, mostaza, cebolla y sal, los cuales fueron adquiridos en el
supermercado local (gran Aki), el culantro de pozo se obtuvo de huertos familiares de
la comunidad canfales del cantén Chone provincia de Manabi, y el acido ascorbico fue
suministrado por el Laboratorio de la Facultad.

2.2 Diseno experimental

Se utiliz6 un disefo experimental completamente al azar, con arreglo factorial, el
factor en estudio, correspondi6 a las concentraciones de culantro de pozo, al 5%, 10%, y
15%. Se formularon tres tratamientos con sus respectivas replicas, obteniendo un total de
9 unidades experimentales. En la tabla 1, se detallan los tratamientos en estudio.

Las concentraciones del culantro de pozo (CP) se obtuvieron en relacion a la base
100% de la mayonesa de soya (MS), es decir; T1 (100% MS + 5% CP), T2 (100% MS + 10%
CP) y T3 (100% MS + 15% CP).

Factor A:
Tratamientos Concentraciones de culantro de pozo Replicas
T1 5% 3
T2 10% 3
T3 15% 3

Tabla 1. Formulacion de los tratamientos en estudio del disefio experimental.
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2.3 Procedimiento experimental

2.3.1 Material vegetal deshidratado (Culantro de pozo)

Se receptd hojas de culantro de pozo, luego se realizé la seleccion correspondiente de
aquellas en buen estado, descartando aquellas con presencia de deterioro, posteriormente
se desinfectaron con una solucién de 2ppm de hipoclorito de sodio en dos litros de agua,
seguido fueron acondicionadas y llevadas a secado artificial a una temperatura de 45°C por
5 horas el proceso se llevo a cabo en un deshidratador marca BYRD con capacidad de 12
bandejas de acero inoxidable, continuamente se procedié a moler las hojas deshidratadas
en un molino de acero inoxidable (marca corona #50), el material vegetal molido con el fin
de obtener un menor tamafio de particula fue tamizado en un tamiz #35, posteriormente se
pes6 y empacoé en fundas Ziploc selladas al vacio, para luego ser almacenadas.

2.3.2 Mayonesa de soya con adicién de culantro de pozo

Para el procedimiento de elaboracion de mayonesa de soya, se utilizé una Licuadora
(Oster Xpert Series) luego en el recipiente de vidrio se afadi6 la leche de soya junto con
el ajo, pimienta molida, mostaza, cebolla, y sal; se licu6 esta mezcla durante 5 minutos,
de forma continua se afiadio el culantro de pozo (5%, 10% y 15% de acuerdo a cada
tratamiento) y se continu6 licuando por 2 minutos mas, seguido se agreg6 lentamente el
aceite de soya, posteriormente se incorporo6 el acido ascoérbico, formada la mezcla se siguio
homogenizando por 3 minutos mas, terminada la homogenizacion el producto fue envasado

en envases de vidrio previamente esterilizados para su posterior almacenamiento.

2.4 Analisis microbioldgicos

Atodos los tratamientos en estudio se le evalud su calidad microbiol6gica por medio
de los siguientes analisis: salmonella (NTE INEN 1529-15), coliformes (NTE INEN 1529-6),
recuento de mohos y levaduras (NTE INEN 1529-10) y Staphylococcus aureus (NTE INEN
1529-14).

2.5 Analisis sensorial

Para la evaluacion de perfil sensorial se cont6 con la participacion de 40 panelistas
no entrenados, a los cuales se les facilito las muestras codificadas en orden aleatorio
mas un vaso con agua purificada, seguido se les entregd un test heddnico con escala de
calificacion de 9 puntos siendo 1 la méas baja y 9 la mas alta (1 = me disgusta muchisimo;
2 = me disgusta mucho; 3 = me disgusta moderadamente; 4 = me disgusta poco; 5 = ni
me gusta ni me disgusta; 6 = me gusta poco; 7 = me gusta moderadamente; 8 = me gusta
mucho; 9 = me gusta muchisimo), posteriormente los panelistas evaluaron en términos de

calidad los atributos color, olor, sabor y textura.
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Al mejor tratamiento escogido por los catadores no entrenados, se le realizé andlisis
de grasa segun lo establecido en la norma INEN 2295:2010.

2.6 Analisis estadistico

El procesamiento de los datos se llevé acabo en el programa estadistico InfoStat
version libre. Se aplico en los valores sensoriales andlisis de varianza no paramétrico y
prueba de Kruskal Wallis al 0,05% de significancia y 95% de confianza.

31 RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Calidad microbioldgica de la mayonesa de soya con culantro de pozo

En la tabla 2 se detallan los resultados microbiolégicos de los tratamientos en
estudio, de tal forma, se demostré ausencia de microorganismos en salmonella, coliformes
totales y Staphylococcus aureus, por otra parte, mohos y levaduras presentaron un valor
de 2,0 x 10".

Los resultados de Salmonella se encuentran relacionados a los expuestos por Ruiz
(2014) de ausencia de este patégeno en mayonesas preparadas en pollerias del centro
historico de Cuenca.

Los valores de Staphylococcus se encuentran diferentes a los presentados por
Tinoco & Ochoa (2017) los autores determinaron, que un total del 19,4% de muestras de
mayonesa que se expenden en locales de alimentos del terminal terrestre de Cuenca, se
encontraban contaminadas por S. aureus.

En esta investigacion los microorganismos evaluados en cada tratamiento se
encontraron dentro del limite permisible por la norma INEN 2295 (2010), siendo un producto
con calidad microbiologica apto para el consumidor.

Es importante mencionar que el control microbiol6gico en mayonesas de todo tipo
es importante, ya que al ser un producto de consumo masivo y presentar varias formas
de elaboracion y almacenamiento, puede brindar las condiciones adecuadas para la
proliferacion de microorganismo patégenos, aquello esta relacionado a lo expresado por
Gomez & Alvarado (2014) quienes indican que este tipo de producto y en especial los que
se procesan con yema de huevo es uno de los alimentos (caseros) mas implicados en
intoxicaciones alimentarias por ser susceptible a sufrir contaminacion y posterior desarrollo
microbiano.
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Microorganismos

Tratamientos

patégenos T T2 T3
Salmonella /25 g™ Ausencia Ausencia Ausencia
Coliformes totales NMP/g Ausencia Ausencia Ausencia
Recuento de mohos y levaduras UFC/g™ 2,0x 10! 2,0x 10! 2,0x 10!
Staphylococcus aureus UFC/g! Ausencia Ausencia Ausencia

Tabla 2. Resultados de calidad microbiologica de la mayonesa de soya con culantro de pozo.

3.2 Analisis sensorial de la mayonesa de soya con culantro de pozo

En la tabla 3 se presentaron los resultados de analisis de varianza no paramétrico,

el cual demostr6 que no existe diferencia significativa para la variable Olor, sin embargo,

los demas atributos si fueron estadisticamente significativos entre los tratamientos. A los

parametros del perfil sensorial que presentaron diferencia significativa se les aplicé prueba

de comparacion de promedios segun Kruskal Wallis, los cuales se detallan a continuacion.

Tratamientos

ambutes - = — Sig. Kruskal Wallis. E.E
Olor 7,032 7,200 7,73 0,2100% 0,29
Color 7,072 7,37% 8,00° 0,0396* 0,26
Sabor 7,03 7,30 8,00° 0,0330* 0,26
Textura 7,132 7,53° 8,03° 0,0558* 0,26

Tabla 3. Resultados de analisis de varianza no paramétrico y comparacion de promedios segun la
prueba de Kruskal Wallis para los atributos de perfil sensorial. Medias con una letra en comun no son

significativamente diferentes (p<0,05). * = significancia estadistica. ns = no significativo.

3.2.1 Color

El analisis de varianza no paramétrico demostro diferencia significativa para la

variable color, por lo tanto, se realiz6 la comparacion de promedios segin la prueba de

Kruskal Wallis, la cual ordend a los tratamientos en dos rangos (a) y (b), de esta forma se

logr6 determinar que el tratamiento T2 no fue estadisticamente significativo con el T1y T3,

mientras que el T3 si present6 diferencia estadistica frente al T1, de tal forma se identificé

que el tratamiento con mayor aceptacion fue el T3 con una media de 8,00 y categoria segun

escala hedoénica de me gusta mucho, estos valores se encuentran superior a los reportados
por la literatura de Reyes & Sanchez (2021) con un promedio de aceptacion de 3,43 (no me

gusta — ni me disgusta) para una mayonesa con aceite de Sacha inchi, al contario, estudios
como el de Gaffrey (2014) manifestaron un grado de aceptacion levemente superior (77%)

en una mayonesa con quitosano.
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3.2.2 Sabor

De acuerdo con los resultados del andlisis de varianza no paramétrico se logro
determinar que la variable sabor present6 diferencia significativa, por lo tanto, se procedi6
a realizar la comparacion de promedios mediante la prueba de contraste Kruskal Wallis
la cual ordené a los tratamientos en dos rangos (a) y (b), de este modo se establecid
que el tratamiento T1 fue significativamente diferente frente al T3 mientras que el T2
no presentd diferencia significativa frente a los demas tratamientos, estos resultados
permitieron establecer que el tratamiento con mejor aceptacion por parte de los catadores
no entrenados fue el T3 con una media de 8 y categoria de me gusta mucho, los valores de
este estudio se encuentran similares a los detallados en la literatura de Ayala et al. (2017)
quienes determinaron buena aceptabilidad en una mayonesa de aguacate. Otros estudios
como el de Maldonado (2015) demostraron mayor preferencia sobre este atributo en una
mayonesa con mucilago de chia y 0,5 g-kg-' de goma guar frente a productos comerciales.
En esta investigacién fue relevante la aceptacion por parte de los catadores no entrenados
por la mayonesa de soya con mayor concentracion de culantro de pozo (15%).

3.2.3 Textura

El analisis de varianza no paramétrico establecio con un p<0,05 diferencia estadistica
significativa en el atributo textura, por lo tanto, se realiz6 la comparacién de promedios
segln la prueba de Kruskal Wallis, la cual orden6 a los tratamientos en dos rangos (a) y
(b), de esta forma de determiné que el tratamiento T1 frente al T2 no presentaron diferencia
significativa, pero el T3 si fue estadisticamente significativo frente a los demas tratamientos,
de acuerdo a los resultados, el T3 se manifest6 como el mejor tratamiento escogido por los
catadores no entrenados con una media de 8,03 y categoria de aceptacion segun escala
hedo6nica de me gusta mucho. Los valores de esta investigacion se encuentran superior a
los manifestados por Reyes & Sanchez (2021) para una mayonesa con aceite de oliva cuyo
promedio de preferencia fue de 2,8 (no me gusta), por otra parte, investigaciones como la
de Munoz (2015) determinaron una aceptacion sensorial de 9,14 puntos en una mayonesa

de soya con 0,7% de goma xantana.
3.3 Analisis bromatoldgico

En la tabla 4 se detalla el resultado de grasa evaluado al mejor tratamiento escogido
por los jueces no entrenados, siendo su valor de 34,3% se encuentra dentro de los limites
permisibles por la norma INEN 2295, (2010) la cual establece un maximo de <65% de grasa
de extracto etéreo %m/m. El valor detallado en este estudio, se encuentra relacionado al
expresado por Mezones & Vésquez (2011) dando un porcentaje de grasa de 37,08% en
una salsa tipo mayonesa con caracteristica especial de ser picante al haber utilizado aji
escabeche (Capsium baccatum).
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Parametro Resultado

Grasa 34,3%

Tabla 4. Resultado de grasa para el mejor tratamiento T3.

41 CONCLUSIONES

Se determindé que el tratamiento en estudio de mayor aceptacion y con una
apreciacion de me gusta mucho fue el T3 (15% CP), lo cual indicd que a mayor concentracion
de culantro de pozo mejor sera la aprobacion de la mayonesa de soya por parte de los
catadores no entrenados.

Todos los tratamientos fueron microbiolégicamente aceptables, por otra parte, el
contenido de grasa en el mejor tratamiento cumpli6 con lo exigido por la norma INEN 2295.

El culantro de pozo puede ser considerado como alternativa natural para potenciar
la calidad sensorial y microbiolégica de la mayonesa de soya.
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