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SUMARIO 
 

El siguiente trabajo de investigación, consiste en desarrollar una salsa parrillera 

elaborada a base de aceite de soya, perejil, mezclada con saborizantes naturales, 

para preservar el producto se le agregó un antioxidante TBHQ. Es un producto para 

aplicación rápida para acompañamiento para diversidad de platillos tradicionales e 

internacionales. 

 

El desarrollo del estudio se realizaron tres muestras (A, B y C) con la diferencia de 

porcentaje de cantidad de perejil en cada una de ellas. 

 

Se realizó un panel sensorial cerrado con 9 panelistas no entrenados y estos 

clasificaron de la siguiente manera las muestras tomando como base las 

clasificaciones por las muestras A, B y C. Se realizó un análisis de varianza que 

determinó que no hubo diferencia significativa entre las muestras y no hubo 

diferencia significativa entre panelistas, luego se realizó un Ranking de Duncan para 

saber en muestras que posición con los resultados que el primer lugar fue la muestra 

C, y la B y A quedaron en segundo lugar. 

 

Se le sometió a un análisis fisicoquímico la mejor muestra y los resultados obtenidos 

fueron los siguientes: pH 4.51, viscosidad 61600 (mPas), y humedad 47.53%. 

 

Se envió al laboratorio CERES para realizar análisis microbiológico, donde se 

realizó conteo de coliformes totales, recuento total aeróbico y de e-coli en dónde el 

valor es menor a, y obteniendo resultaos satisfactorios. 
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INTRODUCCIÓN 
 

EL aceite de soja. Llamado igualmente soya oil, es el aceite alimenticio más 

consumido en el mundo. Es untuoso, ligero y de color amarillento. Se obtiene del 

prensado de la soja y es abundante en Ácidos grasos poliinsaturados, como Omega 

3 y Omega 6, aceites esenciales para la vida humana. 

 

La soja es originaria de China. Para la cultura tradicional china, la soja pertenece al 

grupo de las cinco semillas sagradas, las otras cuatro semillas son el trigo, el arroz, 

la cebada y el mijo. Además, utilizaban y siguen haciéndolo, la soja como fuente de 

alimento y medicina. 

 

La soja es una leguminosa que en su vaina encierra de una a cuatro semillas. No 

fue hasta la primera guerra mundial cuando se comenzó a utilizar la soja para 

producir aceite vegetal. En la actualidad no solamente se utiliza para consumo 

humano, también se emplea para alimentar el ganado y peces. Además, se usa 

para fabricar pinturas, barnices, lubricantes y combustible biodiésel. 

 

Con el presente trabajo de graduación se desarrollaron detalles importantes para 

crear la metodología que será necesaria en la producción de salsa parrillera a base 

de aceite de soja, perejil y especias. 

 

La elaboración de una salsa se hizo con el propósito de que el consumidor deleite 

una salsa sazonadora de alimentos en general instantánea como acompañamiento 

en diversas comidas para su consumo. 

 

Producto elaborado localmente libre de gluten, conteniendo vitamina E. 
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OBJETIVOS 
 

GENERALES: Desarrollar una salsa parrillera que pueda ser producida con 

materias primas locales aportando empleo en la compra de los insumos. 

 

ESPECÍFICOS: 

1. Como Licenciados de los alimentos es nuestro deber elaborar un producto 

que sea atractivo al consumidor para obtener mayor aceptabilidad. 

 

2. Desarrollar un producto innocuo. 

 

 

3. Hacer varios ensayos hasta obtener un producto con buen sabor, olor, color, 

textura. 

 

4. Hacer análisis microbiológicos y fisicoquímicos para garantizar su alto valor 

de calidad e inocuidad. 

 

5. Realizar un panel sensorial al producto para garantizar su aceptabilidad al 

consumidor. 
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HIPÓTESIS 
 

 

HIPÓTESIS VERDADERA 

Si se pudo desarrollar una salsa parrillera para consumo instantáneo cumpliendo 

con las normas COGUANOR Y RTCA y los requisitos microbiológicos y 

 

HIPÓTESIS NULA 

No se pudo desarrollar una salsa parrillera para consumo instantáneo cumpliendo 

con las normas COGUANOR Y RTCA y los requisitos microbiológicos y 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

fisicoquímicos establecidos.

fisicoquímicos establecidos.
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REVISION BIBLIOGRAFICA 
 

La soya Glycine max, es una importante semilla perteneciente a la familia de las 

leguminosas, existen tres especies principales: Glycine ussuriensis- en estado 

natural, Glycine max- cultivada y Glycine  gracilis-intermedia. Siendo Glycine max 

la más desarrollada en todo el mundo (1). 

 
Existen cientos de cultivos disponibles que han sido adaptados a varias regiones 

del mundo. Los Estados Unidos producen cerca del 70% del total de la producción 

mundial de soya (1). 

 

Tabla 1 

País 
Producción 

(1000 MT) 

Canadá 1153 

USA 41876 

Argentina 9830 

Brasil 18055 

Paraguay 1407 

China 10918 

India 1350 

Indonesia 1260 

Korea DPR 448 

Korea REP 259 

Tailandia 490 

Italia 1393 

Rumania 400 
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Brasil, Argentina y China producen cantidades importantes de soya. Los principales 

consumidores domésticos se encuentran en Asia, donde ha sido un alimento básico 

por siglos. La soya se cultiva principalmente por su semilla, la cual es usada 

comercialmente como alimento para el hombre y para el ganado, así como también 

para la extracción de aceite (1). 

 

Composición Química 

La soya tiene aproximadamente la siguiente composición promedio: 
 

 

Proteína 40% 

Lípidos 20% 

Celulosa y Hemicelulosa 17% 

Azúcares 7% 

Fibra cruda 5% 

Cenizas 6% 

 

 

ACEITE DE SOYA 
 

El aceite de soya es un producto importante de la industria procesadora de soya. La 

mayoría de la cosecha de soya es procesada en aceites y harinas a través de un 

proceso de extracción con solventes. Dicho proceso consiste principalmente de tres 

pasos: 1) preparación de la soya, 2) extracción del aceite y 3) extracción del solvente 

(Erickson, 1990). 

El aceite de soya es uno de los más importantes aceites vegetales, es más barato 

que el aceite de maíz y girasol, se caracteriza por su alto contenido de ácido linoleico 

y su bajo contenido de ácidos grasos saturados, lo que lo hace más deseable 

nutricionalmente comparado con otros aceites saturados. El aceite de soya posee 

ciertas ventajas comparado con otros aceites vegetales: 
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 Un alto nivel de instauración está presente. 

 El aceite permanece líquido sobre un amplio rango de temperaturas. 

 Puede ser hidrogenado selectivamente para mezclarlo con aceites líquidos o 

semisólidos. 

 Posee antioxidantes naturales (tocoferoles). 

 

PROPIEDADES FÍSICAS 

 

Los reportes sobre las propiedades físicas del aceite de soya son relativamente 

pocos, esto es debido a la diversidad en su composición, la cual depende a su 

vez de las condiciones climáticas. Además, la presencia de muchos 

constituyentes minoritarios se ve reflejada en las diferencias existentes en las 

propiedades del aceite crudo y el aceite refinado (2). 

 

PEREJIL 

Esta hierba se cultivaba en grandes cantidades ya desde la época medieval. 

Posiblemente aún más era cultivada en los jardines romanos; en el esplendor 

de esa cultura era incluida en las guirnaldas que adornaban las cabezas, ya 

que se creía que absorbía los “humos tóxicos” del vino (Kloss,2000). 

 

TLATEMOANI, No. 11, diciembre 2012.). La raíz del perejil era usada como 

diurético en las infecciones del tracto urinario, para la hidropesía y para la gota. 

También era empleada para la ictericia y problemas de los ojos, así como en 

forma de cataplasma para muchos problemas menores, como esguinces, 

cortaduras, picaduras y quemaduras (McLeod, 2007). 

 

El perejil es utilizado ampliamente como condimento, sus hojas rizadas son 

utilizadas como aderezo y como saborizante de carnes, salchichas, alimentos 

enlatados, sopas, salsas y como sazonador, también es apreciado como 

aromatizante de quesos. Aunado a lo anterior, se le utiliza como elemento 
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decorativo en los platillos (3). 

AJO 

 

El ajo se ha utilizado desde la antigüedad tanto por sus aplicaciones culinarias 

como por sus múltiples propiedades medicinales. Actualmente, de acuerdo con 

numerosos ensayos clínicos, se puede considerar que el ajo puede ser un 

efecto positivo en la normalización de los valores de lípidos, la reducción 

moderada de la presión arterial y su actividad fibrinolítica y antiagregante 

plaquetaria. 

El ajo (Allium sativum L.) es una especie que pertenece a la familia Liliaceae 

(comprende alrededor de 600 especies), originaria de Asia central. Desde 

tiempos inmemoriales se utilizan los bulbos, tanto para su uso culinario como 

por sus propiedades terapéuticas. Fue conocida por las culturas mediterráneas 

y en la Edad Media lo utilizaron para combatir la peste. Más tarde se conoció 

en el continente americano y en la actualidad se cultivan diversas variedades 

de ajo en numerosos países del mundo como España, Italia, Egipto, Argentina, 

Méjico, Estados Unidos (California), China, India, etc. (4). 

 

 

 

primera vez en el aÒo de 1908 por el científico japonés Kikunae Ikeda; es 

descrito como un sabor único independiente de los sabores básicos dulce, 

sanguíneos. Entre éstos se encuentra la leptina, la cual es una hormona 

apetito y del peso corporal (5).  

fármaco eficaz en la prevención y tratamiento de la aterosclerosis debido a su

GLUTAMATO MONOSÓDICO

El glutamato monosódico es una sal sÛdica proveniente del aminoácido

L-glutamato, encargado de producir un sabor conocido como ìumamiî, que en

japonés significa delicioso o sabroso (1-3). El ácido L-glutámico fue extraído por

salado, amargo, y ácido (1). Se presume que el consumo de glutamato

monosódico influye directamente en algunos de los marcadores metabólicos

derivada de los adipocitos cuya función está· relacionada con la regulación del
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Por tanto, cuando aumenta la masa de tejido adiposo o reservas lipídicas a 

niveles mayores a los normales tras la ingesta de alimento, aumenta la síntesis 

de esta hormona en los adipocitos siendo secretada al torrente sanguíneo, 

produciendo un estímulo que brinda información al hipotálamo, el cual 

responde generando varios efectos compensatorios en el organismo, donde se 

ve afectado el metabolismo glucémico y lipídico para restablecer el equilibrio 

metabólico. Debido a esto se genera gran interés por evidenciar como es la 

variación de los niveles de glucosa, colesterol y triglicéridos en el plasma 

sanguíneo (5). 

 

PIMIENTA NEGRA 
 

Piper nigrum L., perteneciente a la familia Piperaceae, es una liana originaria de la 

India donde se utiliza en medicina tradicional desde hace muchos siglos. Se cultiva 

en diversos países del mundo, sobre todo de clima tropical, como la India, Brasil, 

Indonesia, Malasia, Sri Lanka, etc. El tallo de la planta es leñoso y las ramas que 

salen del mismo, llevan unas raicillas como zarcillos para poderse fijar sobre un 

soporte. Las flores van dispuestas en espigas, los frutos son bayas pequeñas, 

sésiles, de color inicialmente verde que va pasando a amarillo y finalmente a rojo 

cuando maduran. 

Comercialmente se diferencia entre pimienta negra, blanca y verde. Las tres 

corresponden al fruto de la misma especie botánica encontrándose la diferencia 

entre ellas, en el momento de su recolección y la forma de preparación. La pimienta 

negra se recolecta cuando los frutos no están aún maduros y las espigas se dejan 

secar hasta que la superficie de los frutos se pone negra y muy rugosa. Su forma 

es más o menos esférica y de 4 a 5 mm de diámetro; la verde es recolectada fresca, 

en verde, y suele conservarse en una disolución acuosa ácida, tiene un sabor fresco 

y es muy aromática. 

Por último, para preparar la pimienta blanca los frutos se recolectan completamente 

maduros, se sumergen en agua durante varios días y se raspan o se frotan para 

que se elimine la parte externa, es decir, el pericarpio y parte del mesocarpio,
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después se someten a desecación. Se presentan con la superficie lisa de color 

blanco-grisáceo y su tamaño es semejante a la negra (6). 

 

TBHQ (Antioxidante) Concepto y propiedades del TBHQ 
 

El Terbutil Hidroquinona (TBHQ), también conocido como el antioxidante E-319, es 

considerado como el mejor antioxidante sintético para las aplicaciones de fritura. 

Junto con otros antioxidantes como el Butil Hidroxi Anisol (BHA), Butil Hidroxi 

Tolueno (BHT) y éster Propílico del ácido Gálico o Propil Galato (PG), tiene la 

capacidad de retardar o prevenir la oxidación de moléculas, es decir, reacciona 

químicamente al trasferir los electrones de una sustancia a un agente oxidante. Esto 

prolonga la vida del alimento retardando la rancidez o color. 

 

El TBHQ es un sólido blanco o marrón rojizo, cristalino y muy poco soluble en agua 

(aproximadamente 5% a 100 ºC), se disuelve en etanol al 100%, ácido acético, éster 

etílico, éter, aceite vegetal y grasas animales. Es un componente orgánico 

aromático y tiene la ventaja de que no forma un complejo con el hierro y el cobre 

porque no requiere especial presencia de agentes quelantes en el medio para 

impedir complejos coloreados. También se le conoce como 2-(1,1-dimetiletil)-1, 4-

benzenediol), mono-t-butilhiroquinona o Tenox; su masa molecular es de 295 y su 

 

 

 

 

 

 

 

fórmula es (CH3) 3CC6H3 (OH)2.
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Usos del TBHQ en grasas comestibles 
 

El TBHQ ha sido empelado como un poderoso antioxidante fenólico, especialmente 

de aceites vegetales poliinsaturados, grasas animales y alimentos que contengan 

grasas. No causa decoloración ni en presencia de hierro y cobre además de que no 

modifica el sabor, color u olor de la materia sobre la que actúa. 

Es un ingrediente común en alimentos procesados de todo tipo, pero también se 

puede encontrar en barnices, lacas, pesticidas, así como cosméticos y perfumes 

para reducir la tasa de evaporación y mejorar la estabilidad. De igual manera es 

más efectivo en los aceites vegetales que el BHA o BHT. 

Chacón (2004) demostró que el TBHQ es el antioxidante más estable en cuatro 

aceites vegetales: oleína de palma, aceite de soya, aceite de algodón y aceite de 

girasol por muy arriba de la capacidad del BHA y BHT, todo en gran parte por su 

resistencia a las altas temperaturas. Estudios como éste han permitido argumentar 

la utilidad del TBHQ para la industria. 

El TBHQ está permitido para usarse principalmente en alimentos con lípidos en su 

composición, aceites vegetales, bebidas no alcohólicas, margarina, manteca, crema 

de nuez o cacahuate, cereales secos, carne de cerdo fresca, salsas de carne, carne 

de res prefrita o seca, derivados del cacao, pizzas procesadas, grasas animales, 

alimentos para mascotas e incluso goma de mascar (7). 
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EXPERIMENTACION 
 

 

Se desarrolló el proyecto con el fin de poder elaborar una salsa parrillera con aceite 

de soya, perejil, ajo, vinagre, sal, pimienta, glutamato, mono sódico, mono glicéridos 

(como estabilizante) y TBHQ (como anti oxidante). Se realizaron varias pruebas 

piloto para poder llegar al objetivo que el producto final sea apto para el consumo 

humano. 

Pesado de Ingredientes: 

INGREDIENTES Gramos 

Aceite de soya 300.000 

Perejil 150.000 

vinagre 100.000 

ajo 42.000 

18.000 

Sal 12.000 

Pimienta 4.000 

Myverol 18-04k 0.400 

TBHQ 0.150 

TOTAL 626.550 

 

Proceso: 

Pesar ingredientes 

Desinfectar vegetales 

Picar vegetales 

Mezclar a 25°C durante 10 minutos 

Agregar: TBHQ 

 

Mezclar 

Empacar  

Sellar 

Etiquetar 

 

Myverol 18-04k

Glutamato monosódico
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MATERIALES Y METODOS 
 

 

o Perejil 

o Aceite de soya 

o Ajo 

o Pimienta negra 

o Sal 

o Vinagre 

o Myverol (emulsificante) 

o TBHQ (anti oxidante) 

 

EQUIPO 
 

 
 

 

de 5000 gramos 

 
 
 

 
Tabla y cuchillo 

Balanza marca OHAUS capacidad

o Glutamato monosódico
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Marmita de acero inoxidable con 
capacidad de 30 kg. 
 

  
Mixer de acero inoxidable  de 110 

  
Balanza de humedad marca 
radwag 

  
Viscosímetro Rotacional marca 
HANNA 

voltios marca waring .
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pH metro marca HANNA 

  
Selladora continua de bandas de 
teflón 

 

 
 
Bolsa de polietileno de 1 lb. 
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DETALLE DEL TRABAJO EXPERIMENTAL 

 

Los experimentos anteriores fueron evaluados cada uno de los comportamientos en 

cuanto a olor color y sabor. En cuanto al sabor se pudo evaluar que contenía un 

nivel de perejil alto, se modificaron los porcentajes de perejil para poder obtener un 

sabor aceptable. Se procedió a hacer las siguientes variaciones: 

MUESTRA A 

INGREDIENTES Gramos % 

Aceite de soya 300 47.88% 

Perejil 150 23.94% 

vinagre 100 15.96% 

ajo 42 6.70% 

18 2.87% 

Sal 12 1.92% 

Pimienta 4 0.64% 

Myverol 18-04k 0.4 0.06% 

TBHQ 0.15 0.02% 

 626.55 100.00% 

MUESTRA B 

INGREDIENTES Gramos % 

Aceite de soya 300 44.34% 

Perejil 200 29.56% 

vinagre 100 14.78% 

ajo 42 6.21% 

18 2.66% 

Sal 12 1.77% 

Pimienta 4 0.59% 

Myverol 18-04k 0.4 0.06% 

TBHQ 0.15 0.02% 

 676.55 100.00% 

 

MUESTRA C 

INGREDIENTES Gramos % 

Aceite de soya 300 41.29% 

Perejil 250 34.41% 

vinagre 100 13.76% 

ajo 42 5.78% 

18 2.48% 

Sal 12 1.65% 

Pimienta 4 0.55% 

Myverol 18-04k 0.4 0.06% 

TBHQ 0.15 0.02% 

 726.55 100.00% 

Glutamato monosódico

Glutamato monosódico

Glutamato monosódico
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DIAGRAMA DE FLUJO 
 

 

 

 

 

 

 

PICAR 

                            MEZCLAR 1      25°C/10 min. 

Aceite  

Perejil  

Ajo  

Sal  

Pimienta  

Myverol  

MEZCLAR 2 

  Vinagre  

EMPACAR 

Tapa  

 

SELLAR 

 

 

 

 

 

Aceite de 

soya 

Salsa 

Parrillera 

Glutamato monosódico
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ANALISIS SENSORIAL 
 

Se procedió a una evaluación sensorial con el cual se llevó a cabo con un total de 

9 panelistas que procedieron a calificar cada una de las muestras. 

 

Se evaluaron tres muestras A, B y C por un grupo de seis panelistas no entrenados 

a panel cerrado, cada panelista dio su calificación individual sobre la salsa parrillera, 

tomando un sorbo de agua entre muestras como enjuague y galleta para limpiar el 

paladar, por lo tanto, ninguno de los panelistas podía hacer comentarios durante la 

evaluación sensorial. 

El rango de calificaciones entregado a los seis panelistas para su respectiva 

evaluación se presenta a continuación. 

 

Tabla de Calificación: 
 

Tabla de calificación 

1 Me gusta mucho 

2 Me gusta moderadamente 

3 Me gusta poco 

4 Me disgusta poco 

5 Me disgusta mucho 

 

La cual obtuvo las siguientes calificaciones: 

PANELISTA N. MUESTRA A MUESTRA B MUESTRA C TOTAL 

1 1 2 1 4 

2 5 4 2 11 

3 2 4 2 8 

4 3 1 2 6 

5 2 3 1 6 

6 2 2 1 5 

7 1 2 4 7 

8 1 3 2 6 

9 3 1 1 5 

TOTAL 20 22 16 58 

PROMEDIO 2.22 2.44 1.78  
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ANALISIS ESTADISTICO 
 

Factor de corrección: 

(58) ²/27= 124.6 

 

Suma del cuadrado de las muestras: 

[(20) ²+(22) ²+(16) ²)] = (1140/9) - (124.6) = 2.06 

 

Suma total de los cuadrados panelistas: 

 16+121+64+36+36+25+49+36+25 = 408 

(408/3) – 124.6 = 11.40 

 

Suma total de los cuadrados de muestras: 

1+25+4+9+4+4+1+1+9 = 58 

4+16+16+1+9+4+4+9+1 = 64 

1+4+4+4+1+1+16+4+1 = 36 

[ (58) +(64) +(36) ] – (124.6) = 33.40 

 

Cuadro de análisis de varianza 

VARIABLES DF SS MS F 

MUESTRAS 2 2.06 1.03 0.83 

PANELISTAS 8 11.4 1.43 1.14 

ERROR 16 19.94 1.25  

TOTAL 26 33.4    
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RANGO MULTIPLE DE DUNCAN 
 

MUESTRAS A B C 

PUNTUACION DE LAS MUESTRAS 20 22 16 

PANELISTAS 9   

     

MEDIA DE LAS MUESTRAS 2.22 2.44 1.78 

 

 

ERROR ESTANDAR 

SE= (MS ERROR/NUMERO DE PANELISTAS). 

SE= (1.25/9) = 0.139 = √ 0.139 = 0.37 

ERROR ESTANDAR= 0.37 

 

PROBABILIDAD POSICION 2 POSICION 3 

rp  (5%) 2.919 3.066 

Rp 1.08 1.13 

 

C-B 2.44 - 1.78 0.67 < 1.13 R3=A 

C-A 2.22 - 1.78 0.44 < 1.08 R2=B 

    R1=C 

 

Según resultados del rango múltiple de Duncan la mejor muestra es R1 = C 
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RESULTADOS DE ANALISIS 
 

Análisis Fisicoquímico: 

 

Los resultados obtenidos de la salsa fueron los siguientes: 

 

SALSA PARRILLERA 

Análisis Resultado 

pH 4.51 

Viscosidad 61600 (mPas) 

Humedad 47.15% 

 

Análisis químico proximal: 

CARACTERÍSTICAS RESULTADO 

Humedad (%) 56.96 

Materia seca (%) 43.04 

Grasa (%) 13.29 

Fibra (%) 3.29 

Proteína (%) 0.96 

Cenizas (%) 19.15 

Carbohidratos (%) 6.35 

Energía (kj/gr) 616 

Energía (Kcal/gr) 148.85 

 

Análisis Microbiológicos: 

 

Se envió al laboratorio CERES para realizar análisis microbiológicos, donde se 

realizó recuento aeróbico en placa, prueba de coliformes totales y prueba de e-coli 

y se obtuvo los siguientes resultados: 

 

ANALISIS RESULTADOS RANGO 

Prueba de coliformes totales Menor de 3 NMP/100mL 

Prueba de Escherichia coli Ausencia NMP/100mL 
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DISCUSION DE RESULTADOS 

 

 

Se elaboraron tres muestras (A, B y C) de salsa parrillera, las cuales fueron 

evaluadas por panelistas no entrenados en un análisis sensorial. 

 

Se realizó un análisis estadístico de varianza para obtener resultados de una 

posible variación significativa entre las muestras evaluadas y los panelistas.  

 

Para obtener mejores resultados y comprobar cuál de las tres muestras fue la de 

mayor aceptación se realizó un Ranking múltiple de Duncan, tomando en cuenta la 

variación de porcentaje de perejil y se ordenaron los resultados según el promedio 

lo cual quedo de la siguiente manera: C = 1.78, A = 2.22 y B= 2.44.  

 

La muestra C fue la mejor calificada, seguida la muestra A y por último la muestra 

B según el Ranking múltiple de Duncan. 

 

Con la muestra C que fue la mejor calificada se realizó un análisis fisicoquímico, 

proximal y microbiológico. 

 

Según los resultados del análisis microbiológico comparado con la Norma Coguanor 

NGO 29 000:09, se confirma que es una salsa inocua libre de microorganismos 

dañinos a la salud del consumidor.   
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CONCLUCIONES 
 

1. Se elaboró una salsa parrillera a base de aceite de soya conociendo todos 

 

2. Aprendimos y respetamos el procedimiento del diagrama de flujo para la 

elaboración de la salsa y así poder tener un producto final de calidad. 

 

 

3. Según el análisis sensorial de preferencia realizado indica que las 

formulaciones desarrolladas las tres fueron bien aceptadas, aunque la que 

mejor evaluada fue la de mayor porcentaje de perejil, esto hace posible la 

fabricación de cualquiera de las tres. Aunque claramente la preferida posee 

la cualidad de tener un sabor levemente fuerte. 

 

4. La metodología y experimentación que se realizó en el presente estudio nos 

indica que si es posible procesar a nivel de planta industrial. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

los insumos utilizados.
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RECOMENDACIONES 
 

 

Es necesario hacer una pequeña mezcla del producto al abrirlo para evitar alguna 

separación. 

 

Para hacer futuros ensayos se recomienda utilizar perejil deshidratado para 

obtener mayor vida anaquel. 

 

Es recomendable utilizar empaque amigable al ambiente para futuras pruebas. 
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ANEXOS 
 

A los panelistas se les entregó la siguiente ficha técnica para calificar a su criterio. 

Con puntuación de 1 a 5. 

 

Figura 1: Boleta para panel sensorial. 
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Figura 2: Ficha técnica del aceite de soya utilizado para la elaboración de la salsa. 
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Figura 3: Ficha técnica de TBHQ, antioxidante utilizado para la elaboración 

de la salsa. 
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Figura 4: Ficha técnica de Myverol emulsificante utilizado para la elaboración 

de la salsa. 
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Figura 6: Resultados 

fisicoquímicos realizados 

a la salsa. 
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Figura 7: Reglamento Técnico Centroamericano. 
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Figura 8: Realización de muestras. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




