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IJfTRODUCC:tOH 

Dentro d• la al1.aantac16n htm.ana, la ~ruta ba ocupado d~ad• -

ti-po• r-otoa un lu9u •uy iaportante. El ho.ltre ha <le•cu»tarto con_ 

e1 p .. o de loa diaa aé. y •Ú caracrer!at.icu r-leventea de e•te ali­

•ento. Su agred~~le aa»or. valor nutrlt.J.va y ca.ercial han aotlvaJo al 

hOtUre de ayer y l•or a Jntereaer•e por au producc16n, trarwf'oJ:11ac16n y_ 

•obre todo au con.servac16n. 

ft6xlco es un pala con 9rand•• recuraoa. el aector a9r!cola -

de•••pefla un pepel l•porterite en au dv•ar.t"ollo. Grite1u a au poa1c16n_ 

9eoqrát'lca •• cultlv11.t1 une 9ran cantidad ch f'rutoa. 

&1 Mercado d• l• fruta 1ndwitr!.':ilizade. en "'xico puede con..1-

derarae poco explot1'do, ya que loa volw..ene4 produeidoe no c~ren •¡. -

~u. en f'orma prt.aria lft• n•c•aidedoa del conau.idor, por lo ~a.. •• CO,!l 

templa que el c1111apo lndu.trlal f'rut!cola e• auacepti~l• a ~pliar•• en_ 

gran iaedida con la in•talacJ6n d• nu.va.a indu•triaa: que pet"Pitan •etia­

fac•r la d .. anda. 

El •ango ~•tá reconocJdo actuai..nte coao, un11 d• laa frutaa_ 

tropical•• •Ó9 fina• y ha eatedo ~ajo cultivo d••d• ti .. poa reaoto... 

En general. el 95 ~ de la po~leci6a prefiera lo• fruto& y en_ 

eate caao el •an90 en eatado natural(fre•coJ, mientra• ~\MI en la teapo­

rada da ••caaoa •• con.su.e un a!nt.o porcentaje •n f'on1a proca•a<.11-.(24) 

H'xico e• el aegundo productor •Undial de aan90 0 procedido ~ 

unic1111cnt• por la India. (31) 

Para lleYar a c~o el procc•o de dcahidr~t>t<:i6n ac conaidar6: 

1) El .mango ea una fruta cuya conaarYaci6n depende de 1- cond.1-



2 

clone• de •la&cenaaiento, en ••IM!cial de le t .. pernture y ~...a.edad rela­

tivn del medio ambiente. 

2) Dia•lnuc16n d• la ,.recl»lllded del fruto. 

3) su alto contenJ.do de huaiedad 182 S-l bacen pensar "ue el dl•P2, 

ner de un producto de•hidrntedo tAa»l&n cor.al9ue ahorro •n •1 tren.apor­

te. 

4) Que el all•ento dehidratitdo aer6 de féc:il u.o (divereoa u.oa) 

para el con..uaildar, el al••o tl••pa .. u., preaentacá car11cteriatica11 ··~ 

aoriAlea acepte»lca. 

5) La lnduatriallzaci6n de une •atarle priaa nacional. 

6) La f11clllded de al•acen-.J.ento del producto en 9randea canti­

dadee. ( 36, 38) 
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G E N E R ~ L I D A D E S 

EL MANGO COMO PLANTA ARBOL PRUTAL 

El aan90 •• una eruta oric¡inaria del cont1nente A.aiático, pr,e 

babl-•nt. del nor••t• de la India, el norte de eJ.raania en lii.• ladaraa 

Himal•Y•• y de Ca11•n. 

Su cultl•o •• ha extendido por toda• aquella• franja• del •U!! 

do con clS...a cálido, hC.edo y eubh~o. 

El nombre botánico que •• la da a la planta da aanc¡o ea " .?!.!!! 

vuifara~ 

2 .1..1. ARBOL FRUTAL 

CCll9o árbol ea al aieabro aáa iaportanta de la t .. llia de la•_ 

Anacardiáceaa, la que cu.nta con 62 c¡~neroa y 40 eapeciea de la• cual•• 

alc¡una• aon c ... aatlbl••• 

El aanc¡o t1p1co constituye un lrbol qua llec¡a a medir de 10 a 

JO • da altura• El tronc;:o principal ea •Á• a •ano• recto, cil!ndrlco 

cuya cortase e• de color c¡ria a caf,. La corona •• d•n.11a y a11plia.ente 

oval o c¡lobular. su hoja •• perlrdfolia, al creci•l•nto del follaje •• 

preaente ea flujo• weqetatiwoe, la• hoja• ••tln eepac~adea a lo largo -

de l• r ... e, de for.a oblonge elíptica lanciol&da, wariando •U color d•_ 

wloleta roj~ao • verde p9lido o ••rde oacuro. 

Le lnfloreacencla ea una panlcula terA1nal en foraa de p1r8'1! 

d•• de 40 • 60 cae, auy r .. 1t1cedao conata de •á• de 1 000 florea por 

pan!culo. L .. florea aon de doa tlpoa eat~1nadae y har.afrod1taa. 

2 .. 1,2.. EL FRUTO 

La far.a de ••t• •• .. Ja una drupa aplanada do color exterior_ 
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lar•• que van deade •orado haata rojo claro. 

La caracterlatica •is d1at1nt1va de la fruta de •anQO ••• le_ 

proyecc16n c6n1ce d••arrrallada lateral•ante, pr6xiMa al ext.r .. a de la_ 

frute, canac:1da ce.o 1tplca" ¡ el taMalkJ de '•te d1f"1er. de ecuerdo con -

la variedad, repre•entando el punto de 1naerci6n •ie•pr• .. 1a4trico del 

eatllo •n el ovario. Sobre el pico •• encuentra un NlCho ••no. (Fi9.l) 

(24, 35) 

llOMBRO 

se.no 
PICO---.... 

LlI!\:•u:·r;;.c "::::on 

PARTES DEL FRl.n'O OC MANGO 

1 
ANCHO DEL HUE:SO 

GRUESO DEL HUCSO 
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&l ••n9º •• puede •eparar en tre• p
0

artea1 cfiacara, pulpo y -

hueao. La cía.meara o epicarpio ocupa de un 6 a un 15 S d•l i**º total -

del fruto, •n au interior eldate un eatroto da c6lula• en al que abun-­

dan laa canal•• de reain .. que dan sabor a trementina. 

El .eaocarplo da la fruta representa la parte coaeatlbl• o ~ 

pulpa, que Pl.Md• ocupar d• 65 a 85 ~ en peao. E• fl.rae, rica en azúc:a­

rea y crD1Sat6foroa, atravesada por la• fibra• del endocarpio, contenia.!! 

do un jugo dulce de aabor a1¡1radabla. El color da la pulpa va~ia d• ea~ 

rillo a naranja. 

Laa fibra• que •• ori9inan en el endocarpio, aon da •u.a tr.!!. 

candencia en un trabajo de aalecc16n. La aemilla o hUoit•O ea aplanada -

corwtltuida en au •ayor parta por loa cotiledonaa. (4, 21J 

2.2 VAJU&DAD&S DEL FRtrrO QUE SE COKERClALI:z.aH EN EL >U:RCADO 

En el contlrwnte ~er1ceno 1 1t4'x.ico ocupa un lugar •u:r 1-por­

tante en le producci6n de •ango, pue• e pe•a.r d• qU• •• cultivan peq\19-

ftaa auperf1c1•a• los rendimiento• :r genitnc1oa obtenido• son •u:r eltaa. 

El producto •e conau.me generel•ent• en el a•rcado n5C1onel e.e. 

.a fruta fresca o b1en proce•ad•· Une pequefta porc16n •• exporta pr1n­

cipal•ente • Estado• Unidoa y ~ap6n ca.a fruta freaca. 

Ex1atan an al aundo •i• da 1 000 var1edadea da men90. 

Loa aan90• qua ae cultivan en "~xico perten•can a t.rea ele.lea; 

1) "•n1la, un t1po pol1eabri6n1co, repreaanta un JSS da la producc16n¡ 

2) "ª"9ºª da t1po criollo da iaport~ncia local, qua ocupan al 40 S y -

3) al 25 ~ reatanta lo con.tituyen variedades de Florida como "Hadan", 

"Ir111in", "Toc..•:r AU:;1na", "5ansat1on" 1 ""ent" 1 ""•it" y "Zill"• 
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2.2.1. ZONAS DE CULTZVO 

La producc16n d• •an90 •n "'xico, ha pre•entado conatant•• ~ 

awrientoa, Eato debido principalmente al grnn n6aero de plantacione• qu. 

•• han venido eatablaciendo, ea! como, •l cli•a y auelo• E4rt11••• 

El cultivo de •an90 en "4x1co •• realiza •n 26 ••tadoa de la_ 

Rep6b11ca, aunque desde un punto da viata ecol~ico, la •ejor zona para 

el cultivo de Eate, •• encuentra en la zona occidental del pala, cuyo -

cli•n ea c'lido y exento de helad .. ¡ aobreaalan entidad.ea como Nayarit, 

Si.naloa, Jaliaco, Coliaa, "ichoM:án, Guerrero, oaxaca, Varacruz y parte 

da Chiapaa. (Pig. 2) (12) 

Lea condicionaa 6pti.aaa para la cosecha aon: una teape:ratura_ 

-.edia no .. nor a loa tsºc, conaidarándoae ca.o ideal una altitud anti:•_ 

200 y 1 500 • aobra el nivel del asr. (1) 

El cultivo de aan90 bejo condicione• d• t••poral requ!er• qu. 

caiga una precipitac16n pluvial de 1 000 .. al nll.o. dlalribulda de tal_ 

fon1a que peralta una &poca aeca de 4 • 6 •••ea, donde •l pro.edlo da 

lluvia no deti. exceder loa 60 ... En caao de lluvia deflc1enta 1 debe 

r•ciblr r1•9º• {24 1 27) 

A continuaci6n ae mueatra una Tabla que contiene dato• eata~ 

d!atlcoa re9istradoa PQr la SARH(Secretar!a de Aqricultura y Recuraoa -

Hldra~llcoaJ, sobre loa nivele• de produccl6n a9r!cola del ~an90 de loa 

aftoa 1981 a 1983 i lo• dato• de &ata •on prel1~1nare4 y no •• cuenta -

con dato• realea pftra la• coaecha• de aftoa aáa recientea, por lo que ~ 

a6lo puede eatimarae que l~ producc16n total para 1986 fue aorprendente 

alcanzando nivele• aproximada• al •1116n de toneladas. 
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VALOR NACIONAL DS LA PRODUCCION AGRICDLA 

DE ""-HGO 

""º SUPERFICIE Rt:HDIHIEMT'O PRODUCCION PR&C'IO MEDIO VALOR 
COSECHADAIHe) PU:DIO( ton/Ha) TOTAL( Ton) RUR.\L(S/TonJ (HILES) 

1981 65 254 8 599 561 "º • 711 5 448 97l 

1982 67 850 to l22 700 705 17 932 12 565 ,,. 
1983 68 580 • ••• 685 412 27 813 •• 063 352 

ru.nte. Produc:c16n A9r!cola. Anuario• Eatad!atico• DGEA (3) 

Coi.o •e oba•rTa, loa plant!oa n1telonale• de •an90 •on a~lti--

ple•, •in embargo, 1 .. qananciaa obten1d"9 al reali~ar au co••cha aon -

pocaa, •1•ndo ail~• y •ilea da tonelada• la• qu. de ¡ate ae deaperdi---

clan anual.-ent.e, pueato que el conatmio del •i••o co.mo fruta fresca ea -

.tnlao a!, •• relaciona con la producc16n total. 

Por lo tanto, laa P9rapect1va• que ae abren al pro¡x.ner un t! 

po da tecnolo9!a co~o la de este trabajo aon •uchaa, ya que actual.manta 

ea, gracls.s al avance de •aterlalea y t~cnlcaa, que •• 109ra la optt.1-

zacl6n de dlv•r•o• proce•o• y por ello aur9en nueva• lndwitrlaa que pr~ 

porclonan ganancia• bastante con•lderables al pala. 

EPOCAS DE COSECHA 

9an y de loa e•tado• productore•. A•i, se tiene que en 9eneral Vera~-

crwc coaecha del 15 de Abrll al 30 de Julio¡ Chiapa9 del 20 de Enero -

al 15 de ~ªYol Colima levanta la cosecha de Abril a Agosto¡ Sinaloa lo_ 
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hace del 15 dn Hayo al tS de Septielllbre¡ Oaxaca inicia •n rebraro y fi­

naliza el 15 de Abrilr GU•rr•ro co•echa en loa ..... d• Hayo a A9o•to y 

por Gltimo Jali•co y Nayarit coeiienzlUI a recolectar el ••"9º a fin.a• de 

Abril hasta A9oato, an oc:a~ionea haata Septi••bra. 

La te•porada da coaecha y las caracteriatic~a de Elorac16n ~ 

pu~den variar cada afio, de acuerdo con lSll condicione• cli•atol69icaa -

que aa presenten. Estoa Cactores activan que lea variedad•• te•pr411~­

ae produzcan a partir da Hayo y lea tard!aa en A9o•to, cuando lo nor.al 

ea que ae inician en Abril y Julio raapectivM1ent• y duren auc:haa vac•• 

haata Octubre. 

A cont1nuaci6n •• enuncian al9una• v~ried&dea de acuerdo a au 

fpoca de co•echa nor.al 1 

VARIEDADES TEMPRANAS 1 Hanila Abril - J'unio 

Early Gold •••••••••••Mayo - Junio 

HIKlen •••••••••••••••• Mayo .Julio 

Zill ••••••••••••••••• Mayo Julio 

Irwin .•••••••••••••••• Junio - .Julio 

VARIEDADES SEMirEMPRANAS 1 

To.ay Atlcina ••••••••• Junio 

L1pP41rui •••••••••••••• .Junio 

Sunaet ••••••••••••••• Junio 

Adua 

VARIEDADES De MEDIA TEMPORADA r 

DaYia-Haden 

Julio 

Julio 

Ruhy ••••••••••••••••• Julio 

Sm.ith •••••••••••••••• Julio 

Julio 

Julio 

Julio 

Agoato 

Agoato 

Agoato 



VNlIEDAD&S SEKITAADIAS i 

IC.•nt ••••••••••••••••• .Ju1io - Septi•.br• 

PalA•r ••••••••••••••• .Julio - S•ptie.bre 

IC.eitt •••••••••••••••• Septieabr• 

Brooka ••••••••••••••• Septiellbr• 

Octubre 

octubre 

10 

En "'xico, la t••porada d• aan90 ae preaenta de acuerdo a 1a_ 

•ariedlld, aunqu. aproxi•adllllent• en la• ai•••• fecha5 que ante• •e "8n­

cionaron. por tanto enaegulda ae enU11eran la• principal•• vari•dade• ~ 

q\M ae cosechan •n clltda entided y au 6poca de coaacha. 

tNTID.\D PtPERATIVA 

Coliaa 

Chlapu 

Klcho•c•n 

Nerarit 

VAJU&DAD 

Haden 

Kant 

Haden 

IC.ant 

Keitt 

Criollo 

lllld•n 

r;ent 

H.dan 

IC.ant 

Hllden 

T-y 

-At.kitu. 

Kent 

Keitt 

20 

15 

1 

1 

1 

'º 
5 

15 

15 

5 

15 

15 

15 

10 

EPOCA O& COSECHA 

do Kayo a 30 de .Julio 

de .Junio a ~O de Agoato 

do Ka yo • 30 de Junio 

de "ª"' o 30 do .Junio 

do Hayo o 30 de .Juni.o 

do e no ro • 15 de "º"' 
do .Juni.o a 'º de .Julio 

do Abril • 'º do .Junio 

do •ayo a JO d• .Julio 

de .Junio a 'º de .Julio 

de Abril • 15 de .Julio 

de .Junio • 15 d• .Julio 

d• .Julio a 25 •• Agoato 

do Agoato a JO d• Sep. 



oaxec:a 

Sl.naloa 

verecruz 

Crl.ollo 

Haden 

ll:•nt 

Kel.tt 

Manila 

1 •• 
5 •• 

20 •• 
1 •• 

15 •• 

'1 

Febrero • 15 de Abril 

Junio • 20 •• Ago•to 

Junio • 15 •• Sep • 

"9o•to a 15 de Sep • 

#.bril • 15 de Jull.o 

P'uent•. Pro9r-a NAClon11l del Hango r COllAFRUT 

A p<1•111r de e•ta Tabla con datos preeatablecidoa, ae pueden ".! 

p<1rar ligero• CIUllbio•, debido• aobre todo a la• condicione• cll.aatol69! 

cas ca-biant••• 

Hay gran c09pelenc1a entre lo~ e•tadoa productor•• de •anqo,_ 

puesto que la •ayorta produce la• •1•••• vaciedad•• en la• •i••as 6po~ 

caa del afta, raz6n por la cual, el precio da ••ta fruta e• auy bajo •n_ 

loa •eaea de Julio y Agoato, 6poca de •ayor coaecha 9eneral. (2) 

CARACT&R:ISTICAS P'ISICAS Y Q\TIHICAS DE ALGUNAS VARl&DADE:S 

OC "AHGO 

A) "ª"9º ~ 1 Ca por lo 9•naral un •ango ~ltico, cuyo 

paao prCM1•dlo ea 200 9, la pulpa ea d• color -arl.llo cr .. oaa cuando 

alldura, con aucha tl.bra y •-1>0r. su acldaa •• del orden d• 0.35 ~. con 

un ran90 de 9 - 12°erlx. &•te aango no al.rwa para la producc16n en re~ 

ban•d .. puaato que ea •uy flbroao y por lo tanto •e .. pleará p.ra la ~ 

producc16n de pulpa qu• proporciona aro.a y sabor al mezclarla con 

otra• varledade• da aango c0tao la.a .. Jorada•• 

La ma1or concent.r1'<:16n d• eata variedad se preaenta en loa e~ 

tado• da Sinaloa, Hayarlt, Jaliaco, Colima, Guerrero, Oaxaca y Veracni&. 

Algunos no.brea regionale• de esto• •ango• aon 1 petac6n, bola, etc. 

B) "an90 ~ i &ate mango pertenece al 9rupo de lo• 1ndoch1-
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noe y el polie-1Jr16n1co. t•ta caracteri•tica aunada a l• que la• plan­

t.. fueron originiu-1.. de eabrione• nucleare• pre••ntan e•coa:a varlabi­

lid.S. Sin eabargo, •xi•ten árbole• que proYl•nen de ~brlone~ cig6ti­

ca.., originando •1Uli.la11 d• auy alto valor comercial a.1 co.o otro• de -

En general la f.r;uta ea da t .. afto pciquefto o .. dtano, de 9 a ¿7 

c:a de lofl9itud y da 180 a 550 9 de peao. o. forma •longada con color 

que Ya.ria entre -IU'illo • ana.r:anjodo unit'a~. Al9unoa pr;eaantan un 

dabtl chapeo roaado, lenticel•• peq11efta• y una real•tancia •ayor quo ~ 

lo. aangoa aonotmbr16ntcoa al ataque de ar.tracnoai•• Su pulp" ea dulce 

da aabor 99reditbla 1 •in fibra; e•ta Óltiaa C&.C'iteterútica auneda a qu._ 

au hueao •• plano lo haca auy tntereaanta pai:'a la fabr1cac16n da reban,!. 

du y au •abor ea auy daaandado por el conaU111idor nacional. el color -

de la pulpa ya de -&rlllo opaco a -arillo brillant•. •l aroma •• pue­

da cali..f'icar da bu.no a •xcelente 1 baatanta Jugoao 1 con poca ribta, la_ 

longitucl del hu.rao qua va de 9 a 11 e.. 

El porcentaje d• la pulpe oaclla entr• 69 y 70 s, la ciacmra_ 

da 12 a 15 S y al hueeo de 10 a 16 S. La acidez de aata man.go oacila 

da o.28 a o.s s d• M:. c!trico y loa a611doa •olUbl•• total•• da 14.5 a 

20°arix. 

L- concentr..:ione• de eate tipo de 111am¡o •• ancl.Mlntran •n -

loe aatadoa de Verac.r:uz, OllltaCa y Guerrero. 

C) ~ ~ 1 Ea u.na fruta 9r111nda, qua llag111 11 •edir h11ata -

12 ca de largo y pesar 6SO 9• Tiena forma ovalada, vaata; de color im.! 

rillo con chapeo roaa pálido; lenticelaa nwriero•aa, peque~•• y de colo­

re• -arillo a rojo. Pulp11 jugo•a, a1n fibra exceptuando la zona cerc.! 
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na al hueao, rica en ••bor dulce. Se c•liflc• ca.o un fruto de alta 

calld••, de hueao pequefto que c.pre•enta de 7 a e.5 s del pe•• total de 

la frute. 

D) Hen90 H-4•n 1 E• una fruta de 14 e.a de la.cge y 650 9 de peao. 

O• foraa ovalada rolliza, con fondo de color a•arllle, chapeo rojizo o_ 

carmeal, con numero• .. lent1cela• do color blance. Pulpa jugoaa c .. 1 -

•in fibra, con aabor 119er&JM1nte leido, de buena calid-4. 

En H6xico, el •ango Haden Junte con el K•nt ocupa las •ayorea 

auperflcie• cultiveda• dentro de i .. var1eda4ea. 

E) Han20 ~ 1 tata variedad ae orl9in6 de la v.u-ied-4 

"Lippena" la que a au vez ae deriva de la variedad •H.clen". Fruta de -

~edlano taaiano, con un peao de h8sta 450 9 y 13 c. de largo. su for..!... 

ea ª'ª bien elongeda u oval.da angoata 1 con fondo de color .. arillo an~ 

ranj.,do con ch•peo de color rojo brill•nte. 

r> "•"9º K•nt ; Varied.d ori9in•d• • p•rtir d• l• V•ried.S 

~arook•"• E• una fruta 9rande qu• alc•nza una lo"91tud de h••ta 13 c•_ 

con un pro~edio de 680 9 da peao. rorm• ovalada •'• bian vaata y roll! 

••• con fondo color v•rda .. arillento, ch•P-9• rojo obscuro. Contiene -

nWlaroaaa lenticelaa pequa~ .. i au pulpa ea jugosa, ain fibra. rica en -

aabor y calidad calificada de buena a excalanta. 

G) Han90 Senaation 1 &a una fruta ~ediana, lle9a a •edi.r h .. ta -

11 c• de larga, con un peao procnedio da 280 a 350 g. Praaenta forma 

oval, cuy• auperfici• var!a en color, de a111arillo brillante haata .. ~ 

llo anaranj.do, con un chapeo rojo obacuro. Contiene nua.eroaas lenti-­

cela• de color .. arillo p'lido. su p•lp• •• li9er ... nta dulce. de un -

caracteriatico aro•a auave y fibra• cortas. Fnita de buena calidad.cuya 



explataci6n en "'xica se ha incre•entl!da par ser el fruta de t.-afta co­

••CC1•1 •'- barata. 

H) &l pe•a de ••ta variedad •• de 560 • eso 9.-

Su calar auperficial Taria de .. arillo a roja. La producc16n de ••t• -
T&t'iedad •• alta • 

.. nte mMVa. De parenteacp deaconoc:ldo, a6n cuando •• e•tl•• que ae 2,! 

riva del Haden. Actual•ente no •• han eacrlto au.a caracter!aticaa ofi­

clale•, ain e-.bargo •e trata de una fruta 9rande, con un pe•o da 454 a_ 

680 9 , au color auperficial Tarla de nmarillo a rojizo. 

J) 

Fruta de for.a avalad•• de 11 Cl9 de lar90 0 ~•a entre 180 y 270 9• {25 0 
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CALIDAD D& LAS VAAI&DADES D& HAJlGO EN Hf;XICO 

La calidad del nango cosechado •a ha dividido baaic~nte en_ 

dos grupo• que aon 1 Hango calid~ México # 1 y Hanqo calidad "'xico •-

2. 

A) &1 Han;o calidad H4:xico 1 1 1 deberá reunir la• siguiente• .5.! 

r.ctar!atic .. : deberá ••r de la ~•jor calidad en cuanto a fon.a, color!! 

ci&n, aiabor, aro.a y textura propia• de la Tari•dad. L• auperficie de_ 

la fruta debe eatar 11.lipia y excenta da resina y goma natural. LO• da­

fto• originado• por los insecto•, anfariaedadaa fungosllS o bacterianas y_ 

leaionea de origen f!aico, no deben exceder del 1 ~ siempre y cuando no 

afecten la pulpa y no se concentren en 4re .. de diámetro ma~or a 2 111.111. 

tn general la fruta contanida en cada caja debe ser de la -1~ 

•a Tariedad y de igual far.a y t .. afta y can una pre•~ntne16n global de_ 



ta11ano y fon.a unJ.for.e .. 

BJ El "ango d• calidad "'it.lco • 2 1 debe reunir la• aiqulent•• 

caracte~!at1ca•; aar de buena calidad y preaentar una textura, aabor, 

aroma y color bien def1nJ.dn• de acuerdo con au Yariedad.. Puede conte­

ner ha•ta un •áximo de 5 ~ do reaina o 90taa natural en au au~rficie .. -

Lail •anchaao de antracnoaia no deben ocupar •á• del 5 ~ de la •uperflc1e 

total ale.pre que no aena •ayorea de J sa111.. La• •anch.. de flHlagin• y -

rona no deben ocupar •Ú del 5 ~ de la auperficie del fruto. E• U.por-

tanta hacer notar que lea •anchita tanto da antracnoa1a ca.o de reaina,_ 

diaainuyen con el tratar.lento t6rmtco. 

La fruta contenida en cada caja de •ango no debe tener una ".!. 

riac16n •ayor del 10 ~ en foci.a, tamano y colorac16n aie•pre qua ••taa_ 

diferencia• no ae~n muy notorlaai. (l1) 

2,3 CO"POSICION QUituCA Y HUTRICIONAL DEL JtANGO 

La cot1poaici6n qui•ica d•l fruto daade luego c.-bla con laa_ 

variedad•• exiatant•• y laa condicionea da cultivo, pero en general, la 

fruta freaca poaee un alto contenido de a6lidos aolublea, sabor ftcido -

agradable en eatado de aa&6n (pr6xi•o a la •adureaJ y una cantidad con­

•idarabla da az6caces que porporcionan un dulzor 3Uy 89rtidable al pala­

dar, y •• obtienen por el de•dobla1111ento de loa almidones. 

La fruta in.adura ~e caracteriza por ser rica en Yitai:aina e,_ 

por •u acidez y aatringencia¡ mientra• que loa •angoa maduroa aon dul-­

cea altaJ11ente llCO.fttico•• con gran conten14o de carotenoa(provite.m.ina 

A) y una m!nillla cantidad de &e.ido a•c6rbico (vitamina C)., 

Loa principal•• conatituyentea qu!micoa •on * loa carbohJ.dra­

toa, lic:idoe orgúdcoa, proteinaa y a-1noftc1doa, auatanciaa ~cticae, -



te• &ro.ático•• 

&n cuanto &l valor nutrltlvo. el •ango ca.pite ventajo•.-ente 

con otras trutaa tropicalee, ya que contribuye da una •enera ~uy adecu.!. 

da a 109rar una dlat11 de patu1o, calcio, f6aforo, vitMlna s 2 y v1tftPl! 

na e para al1-entite:16n huaana. 

Todo• lo• conatituyentea de eate fruto, lo hacen un buen al1-

•ento que purifica la aan9r• y ae cona1dera a6n ~ajar que el lim6n y ~ 

otroa c!trlcoa. 

A continu11ción •• presentan una aeri• de teblaA que r<1:gietran 

valore• promedio aobre lo• comipanente• qulmico• y nutrlcionale• del •an 
90 s (25, 35, 41} 

ANA.LISIS BROMATOLOOICO DCL MANGO ( 100 9 de pulpa 

VAJU&DAD~S K&.JORAD.\S ( CottPOSICIOH PROMEDIO } 

COKl'OSlCION VALOR&S 

Calor!aa 46.00 • 
Proteinan 0.90 • 
Oraaa 0.10 9 

Celci.o 19.90 .. 
Hierro 1.so •• 
Tit1111ina 0.06 •• 
Rlboflavlna o.os .. 
Hleclna 0.06 •• 
Carbohidrato• 11.10 • 
Agua et.J " 

fuente. Xnatltuto Nacional de la Nutr1c16n (Coapo•lclón Ali.91ent. FAO} 



COKl'OSICIOH HUTRICIONM. Dt:t. HAUGO 

VARIEDAD HANILA 

COHPOSICIOH VALOR&S 

Porc16n c~•tibl• 70 • 
Jlu..d~ 80 • 
Carbol11dreto• 11.1 s 

Grua --
ProtttÍn• IJ.8 s 

Energ!• •• kcal 

V1t,.,.1na e 76 •• 
T1.aain11 0.11 •• 
Ribot'lavin• 0.06 •• 
Ni11c1na o.os 99 

calcio 12 •• 
r61foro 13 •• 
Hierro 0.11 -V 

Re:f. (35) 

AHIHOACIDOS E:SEtCIAL!!S DEL KAHGO EN Hl:XICO 

AA ( 9/9 N J 

Ly•ina o.to 

Tript6:f.no 0.010 

Hotion1.na 0.01 

R•f'• C30, 31) 
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~~ COHPOSlClON' UUlHICA APltOXlHADA º" MANGOS HAllUltOS 

A't.UCAA&S 
VARIEDAD ~ llUl'IEDAD SOLIDOS !iOLUULE.S ~ ACIDEZ VITAMINA C ~ -'.lOCl>JU;S ~ AZUCMtt;S NO '" TOTALES(Ql\r1:111) {•9/100 9) REUUCTOltCS Rl::OUCTOltl::S 

Alphon•o 01.95 11.6 o.1s 60.'1 3.23 12.33 16.22 

Htiden 02.eo 10.9 0.22 32.1 J.So 16.22 

Irwln OJ.10 16.1 0.12 45.7 &.oo 13.11 

Keltt 79.46 10.4 0.11 13.9 4.46 13.60 

r;ent o3.oo 21.0 ·: ·,,,,, 0.12 - 23.5 s.so 20.90 
-,:.-

Sens11llon 83.00 15~1 ::.::'. .-o.1s .. .;SS.O 4.30 9.0 13.30 
. - /.;o; 

Zill 83.00 15.9 '·.';,:-· - 0.16 14.0 3.20 10.9 14.10 ·,~---

~·;·2e·:_:-: H11nlle oo.oo · 11~2 . 
. 

16.0 11.10 

- Fuente. (35) 
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2 ..... 1. 

usos y EFE:CTOS DEL PROC&SAM:u:mo DEL FRUTO SOBRE 

SUS PROPICDADCS ORGANOLtPTICi\S 

USOS DEL FRUTO 
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En la aayoria de loa pa!aea, y por aupue•to en K6~1co, el 

aango •• conaW11e como fruta fresca¡ ae eati.ma que tan a6lo un 0.22 ~ de 

la producc16n mundial del fruto ae procesa. 

Raciente111ente ae han venido realizando al9unoa estudio• en -

loa que ae plantean nuevas op<:iOnda para el procesar.iiento y conaWllo de_ 

aango como ; jugos, nectárea, robanada• en alml.bar, rebanada.a congela~ 

daa, jalea, •er.nelada, rebanadas deshidratadas, etc. 

Loa mangos que aGn no han alcanZl!dO au madurez ae de5t1nan a 

la fabricac16n de oncurtidoa, que pueden durar hasta un a/lo al..aacanados. 

Sin embargo, a pesar de que •~laten muchllll porapoctivaa pera 

al aprovechamiento del m~n90, son pocas las opcio~e• que .. han deaarr.2 

lledo con 4x.1to, como en el caso de rebanadas en alaibar y n~ctarea(30}. 

tP&CTOS DtL PROCtS,t,HlEltl'O DtL FRUTO SOBRE SUS PROPl&DADtS 

ORGANOLtPTlCAS 

Para que et ••ngo alcance au estado 6pti•o de •ad1.1rez nec••! 

ta de 16 aeaana•, claro que eate tiempo puede variar dependiendo de la_ 

especie cultivada y el cli•a• 

~l tiempo de cosecha ea muy importante puaato que, loa cons­

tituyente• qul•icoa calllbien conforme •e va desarrollando al fruto. 

Una coaecha teaprana o tardia afecta la• propiedades or9ano­

l4pt1caa del fruto, variando las proporcionas de loa constituyentes de_ 

una fecha a otra. 

El •af)9o en su estado natural •• una fruta perecedera a cor-



to plazo, su vida Gtil Y:·diaponlbilidad deade la eo•eeha en eatado de -

•ezGn hasta au madure~ e•-•UY limitada. No ea poaible almacenar el ma~ 

90 por lap•oa mayore• a tras aeaana•, debido a que deapuEa de eae 

tiempo e•pieza a ablandarae y aparecen aeftale• de deacoai.poaic:i6n. 

for ~ato, ae vi6. l• naeeaidad de crear tecnologiaa que ayuda­

r¡n a prolongu la vida del fruto, ain eiabargo Eataa, SIUC:has •eCe• l•­

joa de aer beneficioaaa, crean defecto•. Por tanto, la aplic:aci6n de -

estos tratamiento& deben ejecutarse de•pu~a de haber lijado loa par'-9-

troa y condicione• adecuadas para el ~xlto d• la t6cnica. 

Entre eato• proceso• de•t..:an i relrigeraci6n 1 congelaci6n, -

trat&l'liento• t&rmicoa 1 deahidrataci6n, etc. 

Deapu&a de coaechedoa loa mangos ae rec:o•ienda almacanuloa -

en un lugar cuya temperetura ••• de 7-aªc, con lo que •e ase~ura tendr' 

una vida de anaquel de 20 a 25 d!aa. Para &ato, loa frutoa deben enea~ 

trarae en au estado 6pti•o de madurez, ya que •i ae coaec:hl'ln irw.duroa_ 

tienen aayor au.ceptib111dad a las bajas te•peraturaa, aon leido• y pu.!. 

den aer atacado• por bacterias y hon~oa. 

Cuando la fruta ea al•acenada con te•peraturaa entre 32-JOºc_ 

por un periodo de 17 d!aa, ae ha Comprobado que suceden algunos c.-bioa 

bioqu1mic:oa 0 Loa azúcares reductores se incre111entan rápidamente duran­

te loa primero• 4-5 d!11.•, deapuEa permanecen conatantea y co111ienza au -

hidr611a1a. La acidez total permanece constante durante 11 d!aa y an­

tonc:ea decae r¡pida•ent•, aientraa que el ácido aac6rb1co 111ueatra una -

declinac16n constante durt1nte todo el periodo de al~acena111iento. 

Una e~ce•iva refri9eraci6n de la fruta pro~oc• 111odificecionea 

en la actividad enzi111¡t1ca ( inverta•a y aa.ila•a }, dat.•ndo loa teji~-
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doa del fruto. 

como puede observarse todos estos proc:edi~ientoa tien•n ca.o 

finalidad preservar la fruta. ain eabargo en la •eyoria de loa caaos no 

•e h.n podido evitar alqun .. •od.ificacionea on le• caracterlaticas org~ 

nol,ptic .. del -.la.o, coao:·~rdida o .od1.ficac16n del color y sabor~ 

originalJ decre..ento en la concentr~ci6n d• a~6c~rea, a6lidoa solubles_ 

totale•, "=idoa orqlnicos, 1.c:ido aac6rbico, etc. l9, 16 1 20) 

2.5 ACT1VIDAP DE:L AGUA E:N RLLACION CON LOS ALIKEtrros 

El !ndic• de dea~rrollo y creci•il!nto de aicroor')anLa1110a, in­

•ectoa, arácnido• pequeftoa, aa! CDllDr la proporc16n en que tienen lugar 

c~ioa flaicoa y qu!.aicoa del ~roducto ali•enticio dependen en alto ~ 

9rado de au contenido de h'--dad y le1<1per1'1tur11. 

La r9lac:16n que exiate en~e el contenido de humedad de un -

eliaento y •v ectividad acuoaa (aw 6 h~ad relativa d• equilibrio) y_ 

loa •fectoa de la te•peratura en e•ta relaci6n, vienen reflejado• en 

cueation•• •UY di•tintaa coe.o •1 di••no d• .. paque:, 11'8 bodegaa donde -

•e ai.acanan y mucho• otroa fen6.eno• aaociadoa a '•toa; 

Cl aqt.Ja libr• en lOJI allJaentoa pueden exi•tir en cualquiera_ 

da au- trea eat.&doa1 liquido, a6lido(h1elo) o gaaeoao(vapor de agua). 

Cuando ae hece referencia al contenido da huaed~d de loa ~ 

alimentos, i•plica qu• el contenido estó constituido por ~~teria seca -

•la cierta cantidad de agua. (5) 

Al con-iderar una cantidad de alimento•, dentro de un reci-­

pient.a h41r-.,tlco, cuyo alimento tiene au auperficie en contacto con un_ 

••pacio lleno da aire, el agua p~esente en el ali.cnto ejercer& una pr~ 

•i6n da vapor de •aturaci6n, entre el vapor de agua presente en el aire 
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y an •l elt.ento •• e•t&blec•rá un ••t&do de equi.librio. La hu:.edod r~ 

leti•• del aire •n •ate eapecio auperior tendrá un valor interior • 100 

S y •• la ha lla.ado hu.edad relativa da equilibrio del ali.IM!nto o ect! 

vid.el acuoaa. 

La hu.edad relativa de equilibrio de una ~ateria ali.ale.nticia 

dad•• e•ti en func:16n de au contenldo d~ hur.rdad y de au co..~1c16n º­
ba.I• de proi.!na., carbohidrato•• aalea mineral•• y fitetorea conatltut! 

voa aolublea en 811U• Claa 9raaaa no ligan el agua). 134) 

El 119ua interacciona con loa dlterentea conatituyentea de ~ 

loa al1-ento.. o puede per..anecer en fOOlla in.a6v11 Unida a laa prote!naa 

y carbohidratoa, o bien puede eatar de una aanera •fta o •cnoa "libre~,_ 

cuando ae encuentra dfbil-.onto Wlida a otr._. •o1Ecul4S. cu~o una ~­

fracc16n de 1t9Ua interacciona dlrcctaaente con la auperflcle polar del_ 

ala...nto, cUbrl-'ndola con una capa de mollcul ... de '99ua sr. conoce como_ 

la capa 110no.ol~ular BCT. 

Exl•ten diferente• 2on .. en que el •gua puede dintribuir•e -

en lo• ali.Jlento. 0 de acuerdo con •u l•otea.a de ad•orci6n. Aparente••.!! 

te ea di•tinquen tr.•, •in em.bargo puede haber 1nt.er~cion•• que haqan_ 

•U)' d!t'tcil ••pararla• definJ.d~ente. 

ZONA III 1 E• •9Ua libre que •• encuentra en lo• •ecrocapilare• y 

fer.a parte de la• •olucione• que dlauelven la• aal••· loa azocare• y 

•witanciaa de bajo peao aolecular qUe contienen loa ali..mantoa. Se eli­

mina en priaer lugar durante cualquier tratamiento t¡rmico de da•hidra­

t.ci6n al que •• auJete el alt..ento. Ea abundante y aat' di•ponll:ile p~ 

ra laa diferente• reaccione• quLiica• y para el crecimiento de -.tcroor­

ganJ.aaoa. 
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ZONA 11 1 En '•t• el •')U• •• encuentra d111tribuida en difarentaa 

capaa •Ú eatructurlld- y an nicrocapllara•. Ea •'- dificil da •lia.l~ 

la que la da la aona III. L- reaccione• qUÍJlicaa •e reducen corwidera­

ble.enta cuando loa al1-entoa tienen una cantid-4 da a9ua qu. e.11tá den~ 

tro de eata zona y ad••'• •• ••ita el creclniento aJ.crcJbiano. 

Lo• alU.entoa deshidratados pierden este tipo de aqua y ale~ 

aitn una nayor eotsb111dad con una humedad de 3 a 8 %. 

ZONA J: : 

cil de el!Jlinar en loo proceao• t'naicoa comercial•• de sec!tdo. En al'1,!:! 

no• cuioa •e pueda reducir parcial~ente durante la deah1dratec16n. Las:_ 

reaccion~a de ox1dac16n de lipidoa ae ef.ctGan •'• fltcil•ente en esta z~ 

na, y por lo tanto en la induatria de loa deahidrat-.doa ea •uy 1-porten­

t.. obtener producto• con un ~lnino contenido de hu.editd, para evitar ea­

taa reacciono• propia.a do loa •11.aantoa. 

El dalineaiaiento da loa limite• da las zonas 1. 11. III, de~ 

panda de la curva de ad•orci6n y tienen dlferentea valorea de aw 69 

acuerdo con el ali .. nto. pudl•ndo V.!lrlar debido a diver•oa factores, en­

tro lo• cualea la te•peratura ea el•'- importante. (7) 

2.6 AHTECEDEHT&S DE LOS HETODOS QUE SE Et!PLEAN PARA LLEVAR 

A. CASO LA DESHIDRA.TACZON DE FRUTOS1 VEflT.\JAS Y DESVENTAJAS 

L11 de11hidr11taci6n ea un proca110 qua involucra la el.J.minac16n_ 

da a9ua de un al1lllento a611do o líquido a una te•peratura por debajo del 

punto de ebullici6n. También •• define coao al •'todo de co1U1arvaci6n -

da loa al1Jiientoa, en el que loa producto• ae aoaeten a una operac16n en_ 

la que ae deaaa al1~1nar caai por completo al a9u11 haata alcan~ar un r_!!!. 

90 do humedad realdual d•l 1 al 5 % (•Áa o .. n09 l.7 %). E•ta oper1tCl6n_ 



e•plea equipo mecánico y .&todos de calentaia1ento artificial, ba'o cond! 

clone• de hlUl•dad. te•peratura y flu'o de !U.re 111uy controlados que cons­

tituyan el Dedlo que favorece la p&rdlda de hum.edad del producto. 

Son nw.eroso• los .litodo• que ezisten para deshidratar al96n_ 

producto• y •e pueden clasificar en cuatro tipo• diferentes, la selec--­

ci6n de éstos depende de la aplicaci6n particular, de la• caraeteri•ti~ 

ea• originales del producto y de las que se desean obtener en el produc­

to final. (40) 

A contir.unci6n se de•erlben algunos de 6stos 1 

2.6.1. Secado por aplicación de ener9ia proaedente de microondas -

radiantes o una fuente dieléctrica, dentro de 4st~s se er.cu~~tran el se­

cador continuo infrarro,o 1 calefacción con microor,das y dioléetr!ca y S.! 

lefacclón radiante. ~ate tipo de secado no ea ~uy utili:a~o en la indu~ 

tria allslentaria debido a lo~ elevados costos que presenta el equipo. 

2.6.2. Secado por con~claciónlsublilllnelón• liofilización), se pue­

den •encion~1 secadores por eongelaci6n discontinua, apar4tos de cabina 

•61tiple, secadores da túnel por con9elaeión y secado por con9claci6n ~ 

atnosf,riea; en Estos, el secado se re~liza en tres fa.sea~ una congela-­

eión donde al 119ua stt aep11re del ell111ento er, for111e de cristales, seguido 

de una aUbli:aec16n de los criatalea y por 61t11110, una evaporae16n pera -

separar el nqun adsorbida en la estructura de sus componentes por una -­

elevaei6n de la temperatura. Por este ~étodo, el producto adquiere ele~ 

t~ caracterlsticaa que por otros =6todos no •~ obtienen, le proporciona 

una estructura porosa que mantiene su for=a y t>\lllaao originelea, ~1 

te111bi6n, caracteriaticas 11ceptatles de reconatitucibn er. cuanto e la ve­

locidad y tle~po do la min~a, además, el producto no sufre deterioro por 
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la apllcac16n d• calor¡ la de•ventaja da eate método oa al coato de 1n..­

vera16n y operac16n que se eleva cora;iderablemente. (39) 

2.6.3. Secado por contacto con una aup~rficie caliente, donde el -

calor se SWllini•tra al producto por conduccl6n, este agtodo consta de -­

dos etapas; en la primera, la te•peratura del producto •e aproxima a la_ 

del punto de ebull1ci6n d~l a9ua y la velocidad con la que ae elimina el 

a9ua aumenta par~ decrecer en la segunda etapa, ya que el movimiento del 

liquido hacia la auperficle ea menor. En este mgtodo se tienen rieagoa_ 

de deterioro en al product.o, ocasionados por el calor, ya que requiere 

de temperaturas elevadas para 109rar un buen tiempo de secado, ésto ae -

podría solucionar con el ~~pleo de prealonea reducida», siendo la princ! 

Fªl desventaja del •étodo, lo que oca•iona que au utili:aci6n •e• mlnim• 

en la desh1dretac16n d• frutas. Dentro de loa aec•dores de ~ate tipo se 

puedan -8ncionar: los aecador•a de t~bor(d• pallcula y rodillo•>, sec•­

dorea de vaclo, cámar• de C•lefacci6n y aecadores de cinta y vaclo. 

2.6 0 40 Secado ~ediante corri•nte de aire cali•nte 1 tiene un princ! 

pie fiaieoqullllico similar al anterior que conalate en pasar una eorrlcn• 

te de aire caliente sobre el aaterial que a• de••a secar; el aire sirve_ 

tanto para proporcionar el calor latente de evapori:aci6n asi como para_ 

acarrear el a9ua eli•inada; cuando •e inicia el a@cado la velocidad d• -

evaporaci6n es elevada y aubaecuente11Cnte ae presenta una etapa en la ~ 

que la velocidad a la que sale el a~ua aa retarda por una aprox1maci6n __ 

gradual de la temperabura del material a la t••peratura da bulbo ~eco. -

La durac16n de catea etapas de secado depe:nda de la naturaleza del aate­

rial a secar, t!lflla~o de las pie~aa, tiempo de expoaici6n a la corriente_ 

de aire, te•peratura de secodo, velocidrtd y hUJied~d relativa. 



,. 
La ••lecc16n del 111étodo1 1ui ccmO del equlp_o que máa se adapte 

a éate, ae debe detera1n~r tomando en cuenta las caracter!atlcas del ma-

ter1al que se desea secar, ns! COiia de las que se requierOr, obter:.er en -

el producto final. (8. 13) 

'·' CONS&RV.t.CION D& LA PRUTA POR D&SEC~CION 

General .. nte lo• ali.entoa adecuado• para nuestra dieta son --

loa productos recien cosechados o aacr151cadoa 1 ya que aon los que ofre-

can ~~yor ••lor nutritivo y que la naturaleza no• otor9a noraal111ento en_ 

periodos determinados y cantidad.e• •enorea e las necealdade• de conau.-o_ 

del mo.ento y 1 deaafortunadftllente debido a la• condlclonea naturales del 

~roducto y a laa dlflcultitde& para su diatrlbuc16n, h!'ICen que en un mo~ 

aento dado no ae pueda disponer de ellas. 

Por lo tanto, se debe prevenir y eviter le descomposic16n de -

los al1111entoa ~ediente técnicas adecu1'da• para la preseCvaci6n y traN11-­

for~eci6n, que per1111tan disponer de los ali•ento• sanos y variados en 

cualquier época del ano y •n cualquier lugar por l'll~Jbdo qua esten de 

los centros de producc16n. 
.._,-,-.-. '· ·. ·' 

La de•hidrataci6n es un proceso cuyo fin pri111orcS_~~~}'ª _,l~ ,con_-

serva-ci6n de lo• alimentos; con ella se logra un- 11l111'lcenáni14in"to·e11table . ·>- ._-'-'/1·;'.._ió~:·.:::,';:· .. ' :' --. ·-. -
por perlododa de tie111pa q~ pueden ser prolongados y. a_~:ia:·vez-ino· pcopor-

cionnn cazt.ioa en la calidad nutritiva e higiéñ¡~ •• -:_·:··-;-~~-f~';'~:~~~~~ ~e de-­

termina ?ºr lo• nivele• de hUllled"'d que, "su V8z.~:-.O-:i:19en~·poí:··-e1 .. Coet1--
,· , ::c~;:·:_\::;;_-:/'!>f/-.·,~-'-:,:;_'.:'~~;.:-~;-;' ;:' ·:,-·' '·: : 

ciente de actividad acuosa ( aw); este. coef'lclante preve¡ _el :_posible ere-
. '·-·· ·-':;:-,:. '~'.c'~;;;::\)'.f~'-:-:·.\·,:::'.~'' ;·;:_ . ' .... -. 

clllliento da los 1111croorqanismoa 1 Y• que· lu ·:levadura•.-')'. hongos. se .1.nhi--

ben 9aner"."l111ente por debajo de un _av ._oe ·o. _7_. ¡-:::~~-~- :~~~-~~r1.:~ eón su .111ayo-­

rla cc.n un coeficiente 111enor de'º·':~-· ce,·:-1 ,. 
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VENTAJAS.DE LA DCSHIDRATACION 

La de•hidrat•ei6n de los alJ.aicnto• trae conaigo cierto• btinef! 

cioa entre loa que •• enumerani 

1) Este ea Uh método eficaz da conaervac16n ya que prolonga nota­

blemente la vida d~ anaquel. 

2) Mantiene en el producto una calidad nutritiv~ e h1916nice con~ 

tante 1 aa1 1 el con.sunr.idor adquiere siempre un producto con caracteriati­

c1a unlfor111ea. 

ll un producto deshidratado permite 111ayor Eacillded de 111.inajo, --

almacenaje y trarnaporte, pueato que el peao del 1111amo ae reduce conside­

rablemente ~l aUfrir un procesamiento donde ae eli~ina la mayor cantidad 

de agua, ésto trae como cona:ecuencia que loa costo• de estas operaciones 

ae abaratan ai9nificativa111ente. 

4) se incre111enta el aprovecha111iento de productos naturalea y por_ 

ello •e puede diaponer de ¡sto• en cualquier época del aftolen el ca•o de 

fruta• ae eli~in'!. el hecho de depender de l~• época• de producci6n, ea -

decir, de un c,,,lendario .,9r!cola). 

2.1.2. DES"{t!.TAJAS DE: LA DtSHIDR1'TACIOU 

Loa inconveniente• que presenta este métod, aon t 

1) Loa alilaento• con naturaleZ• h1groac6pice preaentan problema•_ 

en el secado, ya que e•toa productos se adhieren al interior del equipo_ 

de secado, eato provoca incruatacionea considerables, que trae consigo -

alteraciones en el producto te.rininado. 

2) Puede conferirle un sabor diferente al producto si no ae con-­

trola la temperatura y humedad del producto. 

3) en algunos productos •e puede producir un obscurec!.JIU.ento du-
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rante la operac:16n. 

4) Dl••1nuci6n del aabor natural. 

5) S• daaarrollan otroa aabore• durante el alaac:enrim1ento al no_ 

ae cuenta con el -paque .,decuado. 

6) Hay p&rdlda de coaponentea aroniáticoa naturalea por la apllca­

ci6n de altu teaP41raturaa. 

7) Deaco.poalci6n de comipueatoa termolábilea coiao la• vltaanlnaa. 

(22, 42). 

2 .6 CARACTCRISTICAS OC LA O&SECACION CON AIR& CALIEHT& 

Son auchaa laa ventaja• que proporciona la deaecac16n de la -

fruta por ~~dio de &ira calienta, ya que cuando eat¡ bien controlada -­

evita rl••9oa y da."ioa, e lncluao puede dar un producto deaecado de mfl­

jor calidad y preaentaci6n y con aayor contenl.do de az6ca.r que cual~~ 

qul•r otro aétodo, como el naturallpor ..ccl6n del aolll por otra parte_ 

al poe"Cantaje de dl6~1do de aaufre 't'-1• l~ fruta retiene durante la ope­

racl6n ea, por t6rinino ~edio, tre• o cuatro veces mayor que el con.aerv~ 

do en el 1ecado al sol. 

otra ventaja e• que e1te ai•te•a permite d11poner 1 para el -­

cultivo, de lo• 9rande• terrenos que inevitablemente son preciso• para 

el aecado al •ol. Requiere de usar bandeja• ba•tante •Íla reducida& y -

m.no de obra t&11bién máa li~itad•• 

La deaecaci6n con aire caliente requiere de un e•crupulo10 -­

cuidndo, para no obtener un producto de calidad inferior. En ocasiones 

al pretender conducir la opt1raci6n con excesiva rapidez, en tanto que 

la parte exterior d•l fruto alcanze a secarse, el interior, ea decir, 

la pulpa, no eatñ todavla lo •ul"lclente111ante deahidratnda y es necea a~ 
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rlo volver a repertir el secado, e•t• ve~ en condiclonea •Íaa dificllea. 

Si durante el ••cado •e produce un exceao de •an9r!•, '•to, 

ad•.iÚ de ttfear el producto, ea C•U.a de una pérdld11 de peao¡ taabl¡n 

111• que111.aduraa producid .. por 1.1na axcealva te•peratura del &i.re, duran­

te la Gltl=a f1JJJe de la deaecac16n, ocaalonan una p6rdlda an el peso •­

la par que perjudican la calidad del producto. 

Loa hu.os producidos por una mala co.bu.t16n pueden inferir 

al producto un aspecto d~ suciedad, y lo mA. importante ea que podría 

influir en el sabor y olor del producto puesto que, laa auatanclaa qua_ 

componen loa hUllloa quizá opacar!~ loa C0111pueatoa productores de dlch .. 

caracter!atlcaa or9anol6ptlca& PQr eneontarae preaentea en concant.racl~ 

nea muy pequenaa {partea por b1116nJ. (7, 17) 

La econo.!a del atatena puede favorecer•• con la aecanizeci6n 

de loa transporte• y deaplaz,..ientoa du la fruta • deaecar. 

Cabe mencionar que durante el procaao existen variable• qu. -

deben fijl'l.rse para 109rar el hxi~o de 11'1. práctica, c~1 te•peratura y_ 

velocidad del aire(coru.idarando la humedad relativa aMbiental ce.o COrl!,. 

tante)¡ a.mi •i•ID0 1 el equipo que •e tu1a ayudará en gran medida al logr6 

de la •i•••• (26, 36) 

Algvnoa de los equipo• que •• pueden usar pl'l.ra llevar a cabo_ 

••ta técnica aon 1 

l) Secadorea de horlKI 

2) Secadorea de chuol .. 

3l Secadorea de t6nel 

4) Secadorea de locho fluldizado 

5) Secadora• neu=ñticoa 
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6) Secadore• rotatorioa 

7) Secador atom.izador. 

2.9 EQUIPO GENERAL QUE FODRIA USAR.Se PARA INDUSTRIALIZAR 

LA TCCN'ICA 

A cont1nuaci6n se enu.aeran alguno• iratr\llllentoa y equipo cuyo 

uao podria sor conaiderado al desear 1nduatr1el1z-.r el proceao propues­

to para la deshidrataci6n del man90 

1) Tijeras podadora• 

2) Equipo para trnru1p~rte d• frutaa a la planta 

l) adculaa 

4) Equipo de L~oratorio(potcnc16.etro, ro:fráctometro 1 etc.) 

5) La•adoraa de it11aersi6n o rotatoria• 

6) Equipo da aaperj..:10 

7) Tr~portadoraa d• banda 

8) Heaa de •olecci6n 

9) Cortadores o mondadorea 

10) Deahueaadoraa 

11) Reb11nsdora 

12) Heaa de acondiciona.niicnto 

13) Rebanador- o picadoru 

14) Ch11rDlaA 

15) T<inalea de aul.11tae16n 

16) Eacaldadora continua 

17) Cana•tillaa para escalde 

18) Quemadorea y ventilador•• 

19) EGuipo da de•hidratac16n 



20) Tdnel, estufa o cíunara de aecado 

2l) Ooaificadare• 

22) Llenadoraa 

23) Carras •anuales y •ecánicoa 
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Sobre eate equipa ae hablaré máa .smpli3111ente en el Capiitulo V 

donde •e contesiplarán i .. perspectivas para el uao del ~i•mo, o bien ut! 

li&ar equipo •'- •oderno. Una diapoa1c16n id~al de loa eleinantoa de una 

inatal.ci6n industrial ea la que perinite que la fruta vaya deade la pla­

tafDrlll.a de lle9nda a la planta hasta el final de au ?roceaa111iento en 

6ptimaa condicione•. (36, 381 



C A P I T U L O III 
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M ATE R :I AL y KETODOS 

3.> SELECCION DEL FRUTO 

Le aelecc16n de la •ateria pri..a •• una operac16n muy 1-port-!! 

ta ya que fruto• axceaiva:nente dal'iadoa pueden in.ferir en la c~lid..S del_ 

product.o final y oc:aaionar al9unoe cambio• poco favornbl••· Por listo, 

la fruta a procesar deberá contar con l!UI •i9u1entea caracter!aticaa ; 

A) Por111a adecuada 

O} Color brillante 

C} Reaiatencia a la• enferi:iiededaa 

0) Buen aabor y aroma 

E) Buena textura da la pulpa, color brillante d• la -1..ama 

p) T~ano ~queno de ae~illa 

Un parámetro 1.Jrlportente de considerar ante• da llevar a cabo 

loa brat11111iento• prel1-inare• d• la fruta ea el grado da •ad.urea da la 

•i•••· Loa m~ngoa a proceaa.r: deberán eatar maduroa o .uy pr6xJ.aoa a la_ 

~adurez. Se conaidoran doa eatadoa de •adurec o•neralea 1 •9<1uro f1r111.!. 

y •aduro auava. (26, 27) 

Al9unaa variable• que ae con.aid•ran pare aelaccionar loa ••t•­
doa de m~urez •On laa ai9uiantea i 

~ 6. ESTADOS DE KADUREZ DEL HANGO 

VAR:IABL&S KADURO F:IRHE KADURO SUAVE 

S6lidoa aoluble• t.ot.alaa(oBxJ 15 .. S -17 .. 0 " 
Firmeza llc9/cm2 ) 4.0 - e.o '·º - 4.0 

Acidez t.1t.ulabl•(% &c. cit.rico) o.3 - 0.45 o.Jo 

FUentea. CONAFRUT, DT&Al.( Opto. Tecnol. ª'•icaa Agro .. :Ind.) (11) 
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Definido• los e•tado• d• •adures ae usa el eatado •aduro fi.r.. 

para el proceaamianto de rebanad.. por deahldratacl6n¡ la fruta •adura -

suave ae deatlna a la ela!>orac16n de otros productoa como ¡ Nltctarea, 

meraelada•, etc., y la deacoapueata ••descarta en au totalld.d. 

La fruta que no hay" alcanzado plena madure~ presentará: aal -

&l trataiaiento que ae le da a la fruta deapu&a d• haberla rec! 

b~do(al•acen o laboratorlol ea muy importante pueato que del aanejo que_ 

•e le d&, dependa la calidad del producto final. (29 1 3~) 

A contlnuac16n •e ~enclonan algun89 caracteriatic .. de loa 

•Eectoa y tratamlentoa que la fruta debe aegulr antes y durante au de•!!!, 

dratac16n. 

J.2 EFECTO DE LA TCPtPERATURA Y HUl1EOAD ~ELATIVA 

A} El i.e:jor ran90 da ml'ldurac16n ea de 20 - 24ºC con una hu..-

d.-d, relativa de 85 - 90 ~. 

8) Te•peraturaa D6.a altas provocan o aceleran ol abl•nd .. 1en­

to de l• fruta, decolorac16n, falta de •abar y p&rdida do •UA componen~ 

tea. 

C) L• madurac16n tamb1'n ae ve &f•ctltda por la ezpoa1ci6n a -

t•mpe:raturaa fri... &1 dallo por enfr1ard.onto ea una do 1 .. prJ.ncipol••­

cauall.B de ~rdido en la9 fruta• tropicalea exportadaa fuera de laa ro9.!.2 

nea t.ropicaloa. La te•pe:ratura m!niaa do seguridad ea da 10 a 12°c, aun­

que pueda ~odificarao de acuerdo con la varied.cS, etapa de •adur.z y du­

rac16n de alaacenaja. Loa aint0111aa do dai'io• por enfr1araiento aon1 doco-

1orac16n se~ejanta a eacaldaduriu grial.caaS, maduraci6n doaiqual, falta_ 

de aabor, deaca.posici6n acelerada. 
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D) El prOllledio de maduraci6n puede ser manJ.pulado manejando -

laa te•perat~•• entre 14 y 24°c. [15) 

3.3 

J. 3.1. 

TRATAHIEr.TOS PRELIHINA~ES DE LA FRUTA 

LAVADO 

E•te trat&111iento tiene co•o finalid•d li•piar la superficie y_ 

aa! •liminar loa reato• de tierra y qo.a natural que aecreta el •an90 al 

•omento del corte para •ejorar au pre•entac16n y por ende deaechoa no 

aptoa para el proceso. 

La fruta ael•ccionltda (aana y m&dural ae lava con aqua corri!.!! 

te para removerle la aucieditd que trae adherida a la corte:a; deapu'• ae 

aU11.er9en en recipiente• apropiado• con 69U• clorada 115 - 2S ppca da clo­

ro ..:t1Yo) durante 5 •inutoa para reducir !a carqa •icrobiana; finalmen­

te ae procede a enjuftqar el producto con aqua corriente. 

CLORillACION DO. AGUA DE LA.VADO 

Para preparar el a9ua clorada ba•ta .gre9arle hipoclorito de -

•odio 1 pu~ato que •e encuentra en el co=ercio en aoluc16n al 13 % de CO,!!. 

centrM:i6n. 

La concentraci6n de cloro en el a9u• varia de acuerdo con el -

mayor o menor grado de aucleCad apare~te que presenta la fruta al reci-­

~irla en la planta. Frutas poco linp1 .. requieren de un trataciiento más 

eMr9lco. 

&l uso de agua clor.da con 5 ppa1 de cloro activo para desinfeE 

tac equipoa, tanquea y recipiente• e~pleado• en el proceso ~• una prict! 

ca 6til en el •antenimlento de la higl•ne de la planta. 

&QUIPO 

~l Lavado an el Laboratorio es ~anual y ae uaan recipiente• e~ 
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1ndu•tr1•1 •• podr!a transportar la fruta a tr,vea de bimda•, ae hacen -

pasar por unCN1 rodilloa que laa cepillantiato debe hacerae con gran cui­

dado para evitar •altratar el fruto) y hacen 91rar, e~pon1éndose al ~1•-

ao tl••po al chorro da agua clorada que ea boabeada y recirculada. 

En la parte final del tanque de lavado ae asperja agua llapia_ 

para eliminar al e~ceao de cloro. 

CANT:IDAD DE HIPOC:LORITO DE SODIO QU& HAY QUE ~ADIR 

COliCEtlTRACIOM PE CLORO 
(ppa). 

5 

10 

12 

15 

20 

25 

AL ,\GUA 

CANTIDAD DE HIPOCLORITO DE SODIO 
AL'.1~~ QUE se; A.SAO&. A s_~k.9 DE H20 

'· 3 

•• 5 o 1/4 cda • 

••• 
••• o 1./2 cda • 

'·º 
11. 3 o ' cda. 

ESCALDE (TRATAMIENTO TERMICO) 

Una va& que ae ha lavado el mango ae ao~ata a un trat>\llli•nto -

ea~cial con agua calienta a temperatura controlada cuya finalidad prin­

cipal ea ablandac la fruta piar& facilit&r el despulpsdo y l• eliminaci6n 

de l• c&.c•r•. Aai •i••º• ayud• a fijar el color del producto • inacti-

va la• enzimas presente• en la fruta. 

E;l procedici1e1.to • ue9u1r puede aer por in:nera16n del 111ango en 

agua c~liente a una temperatur• entre 52 y S4°C (! 1ºc>, bata, depende -



36 

del tipo de cSacara de la variedsd en cueat16n; al •• .a. del9ada •• -­

e•plean te•peraturaa ••norea, todo '•to durante un corto periodo de ~­

tiempo tS ~in). Ea •ur !•portante controlar la te•peratura eapeclfic,!_ 

da para lo cual ae uaan lnatalaclonea eapeclal••• 

J.3.2.1 .. EC..UIPO 

Se raco•ienda hacer un trat .. iento en far.a continua y cons1~ 

te en un t.nque da lú:ln ... o concreto que tenga tranaport.dor cuyo tr,!_ 

yccto dentro del aqua aea de 5 iainutoa. Dentro del tanque debe exiatlr 

un ~vimlento continuo del agua para unifor•i~ar la tc•peratura.(15 1 29) 

3.3.J. PELADO 

coruiatc en cliainar la cáacara del fruto. cate proceao ea -

manual pero puede facilltar•e por el e~pleo de un cuchillo curvo que -­

ayude a evitar pé,rdidaa conaiderablea.da la pulpa. 

3 1 3.4. REBANADO 

~~ta oper•c16n f•c1llta la desoc.c:ión, contribuye a d•r .. Jor 

•P•r1enc1• a la fruta mejorando al •l••O tlem~o l• C•lld•d COP1e•tlble. 

Conai•te on cortar la fruta con un cuchillo racto 1>9r loa la­

do• correapandiente• • la parte •'• .bultada y posterior.ente extraer -

la• rebaned•a procurando que el cuchillo pa•e lo •'- pegado qu.e aa pue­

da al hueao. T&111bi¡n ae hace un corte en laa parte• =•na• al:Jultadaa P.!. 

ra obtener otr .. rebanadas. Se intenta obtener rebaned•a con i .. •ia~ 

••• d1mera1ono•~ eatandarizando aai el taiaafto de la -1•••, incluyendo -

lon9itud y eape•or• Se deahueaa el •an90 y ac eliminan i .. partea ind.!, 

ae.t>le•. 

Se pueden usar mesas de acero inoxidable para llevar • •abe 

loa cortea 1 o bien con bandas sanitaria• en fonla continua. (10) 
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SULFITACJ:OH 

La sulf1tac16n •• el p .. o •l• i•portant• ante• de la de•hldr.! 

tac16n ya que tiene por objeto conaervar el color y sabor natural d•l -

fruto, prolongar su vida de •Raquel. retardar las pérdidas de vitllAina• 

A y e, y contrare•tar el desarrollo de loa •icrabiaa. Por lo gen.cal -

••ta operaci&n ae realiza deapuE• de cortada y algunas vece• au.ergida_ 

la fnJta en el bafto d• lej!a para rajar la p1•1 facilitando aa!, la ~­

abaorci6n de d16xido de azuf1:e. 

El ~ejor aiate•a de aulfltaci&n conaiaté en exponer la fruta_ 

cortada a loa waporea de azufre en co~bust16n en el interior de una c'­

•ara cerrada y dejarla permanecer alli el tie•po •!nis. para que el g .. 

alcance a penetrar en la pulpa del fruto. 

Sin e1Rbarqo 1 ta~bién puede llevarse a cabo atrae procediftien­

to• corao l• inmerai6n de l• fruta en aoluci6n de bi•ulfito de •odio, ~ 

ácido a•c6rbico, di6xido de azufre, etc. (9, 20) 

La concentraci6n normal de d16xido de azufro •e halla co•preE 

dida entre el 1.5 y el 2 % de volumen¡ la del J % ae puede obtener en -

un• cámara ab•olut•mente cerrada. Cl 2 S e• recomendable cuando el fJ:'.!! 

to ae deJ• permanecer en la cá~ar• el tle•po debid•• 

Lo• factores que influyen en l• ab•orci6n y retenci6n del di! 

xido son varioa, pero loa •áa importantaa aon : el tie~po de expoa1ci6n 

concentración del gaa o de la •oluc16n y temperatura. T.mb16n ejerce -

una notable 1nfluenc1• la V•riedad del ~ruta, n•l como au calidad, t .. .! 

fto y grado de madures. 

Cuando •e utilizan otro• tipo• de compueato• como una solu~­

ci6n de catecol, biaulflta de •odio, o bien, polifenola•• puri~icada, -
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•• ha encontrado que 1 ppm de so2 cauaa una reducci6n del 20 ~ en la as 

tlYidad enzia&tica y que 10 ppai lnactivan por conipleto 1 .. en&t..a.1. 

Se debe tener un control riguroso en cuanto a la concentra~-

ci6n de so
2 

a la que ae expone la fruta, pueato que puede preaentar al­

gunaa deaventajaa el uso de este preservativo 1 a) cau.a corroa16n¡ 

b) provoca p4irdida en el sabor; e) destruye algunos nYtrimentos i•por~ 

tantea, talea como v1ttua1na e
1 

y dJ au uao e• ilegal en algunoa paiaea. 

En loa •a.m.iferoa el di6xido de azufre ea oxidado enc1-át1ca--

•ente a sulfato y excret&do. Se •abe que el 6nico efecto nutriclonal -

adverso ea que retarda la ox1d~ci6n de la vitamina C. 

Aunque ol so2 ~a •ido el COllpueato que •áa se h~ u&ado para -

prevenir el obacurcc1•1ento de la frut" deshidratada, se ha noti!ldo que_ 

es perjudicial en alqunos C•&0& 1 por ello en mucho• mercado• ••ha lim!_ 

tado •U uso e incrementado la aplicaci6n de otro• antio~idantes, co.mo : 

"=• aac6rbico, toc:oferolea, clate!na, qlutanina, etc. También se ha -­

optado por la aplicncién de mezcla.e de 1 a) so
2 

con calcio; bJ 5c. a•-­

c6rbico¡ e) icido c!trico; dl ácido nsc6rblco y ácido mil1co 1 etc., ~­

obte~l6ndoae bueno• resulta<lo• y por lo tanto productos da mejor cal!~ 

dad. (39, 42) 

Aún cuando la sUlfitaci6n qaseoaa presenta alguna• ventajCl&,_ 

•e le ha venido •u•tituyendo por el wso de solucione• acuoana, debido a 

loa aiquientes punto& de vlata ; 

- Oi•~lnuc16n de la cont4111inacl6n del aire 

Mejor control en al proc:e•o de sulfitnci6n 

Mejor tiempo de expoalci6n a la •ulf1tac16n 

- Dia~lnuc16n de l~• pérdidas de deaorci6n durante el ~ecado 



- Presencie de mayor c&ntided de ion.a bi•ult'tto, .. nor canti­

dad de tone• •Ultito y poco .k:ido •u.lfuroao diaociitdo. 

De acuerdo con lo ante• mencionado •• elige ••Pl•ar una •olu~ 

ci6n ecuo•a para la •ulf1tac16n del •ango. (23, JJ) 

tato ea, •• uaar¡ bi•Ulfito de •odio a d1Eerunt•• concentrec~ 

ne• (100, 250 y 500 pp.) 1 ya qua •i '•ta es muy alta o baja, habr¡ •enor 

retenci6n da so2 ; aai •i••O ae experl.mentará aU1Der9ir las rebanada• da -

••ngo en la •oluc16n con diferente• intervalo• de tia•po 12 1 5 y 7 a.ln)_ 

pue•to qua la fnata incre~entaré la retenc16n da so2 a mayor tie•po da -

•xpo•1c16n. 

3.3.5.1.. t:QU:IPO 

La •Ulfitae16n en al laboratorio ae llo•a a cr.Po en recipian~ 

tes ca.unas, COlllo cápsula• de porcelana o cualquJ•r otra qua no aea co~ 

rroaivo. A nivel indu•trial •o podrán emplear t6noloa de ••lf1tec16n, -

o bien so2 gaseoao, qua tengan un cierre herii.,tico en •Wt pu.rtaa a fin_ 

de evitar la entrada da aire y aalide d• gas. ( 26) 

>.• C'IESHIDRA'I'AC:ION 

E• la ali•inac16n parcial d• aqua contenida en al producto por 

acci6n del calor. La te•~raturn de de•b1dratac16n no deba rabaaar al -

punto de abullic16n del agua, y en oc:eaiona• •• e•plean te•peraturaa .. _ 

•ora• para no d.sftar los tejido• del producto. La cantidad a eliaina.r d• 

agua depobder6 del producto que se deaee obtener. (3lJ 

J.4.1. METODO DE DESECACION CON .UR.E CALIENTE 

E•te proceso ~ncluya al conjunto d• oporacione• d••tinada• a -

obtener un producto de n•pecto atract~vo, que •• conaerve con la• ••no--

re• p.l:rdid .. de •US propiadado• argano16pt1caa y nutrltivaa: que al re~-



40 

corutitu.i.a!•e d¡ un producto d• calidad aat1afactor1a. 

La da•hidratac16n por aire callante forzado. •• lleva a cebo -

en ar.arios de deah1drtac16n o secadores de charola• en donde ao colocan 

las rebanadas de mango para aar deahJ.dratadas. El AS.re ea calentado por 

•edio da reaiatanciaa al,ctric .. e impulsado por un ventilador. 

Se reco.iendan velocidades da aire para el secado, del orden -

de 2.1 •/• a 15.J a/a. dependiendo del tipo de producto y la.a caracte­

riatJ.caa del al.amo. 

Las rebanadas deapu&a de haber sido aulfitad .. ae distribuyan_ 

en capas uni~or.ea encima da la• chatolaa(de acero inoxidable) de la c'­

mara de secado. Se pone en marcha al ventilador y ae accionan la.8 real.!. 

tenciiu el~ctricaa. 

Laa variable• a controlar aon : te•peratura y ti .. po da aocado 

(con.81deranda la humedad relativa !Ulbiental co~o con•tante). Las te•pe­

ratur~ que •e e.plear&n aon : 50, 60, 70 y aoºc, evaluando el tiempo ~ 

que tardan en •ec~r•• la• rebanada• dependiendo del eapesor de la• •i•~ 

·~· 
EQUIPO 

A nivel 14boratorio •• e~plea una e•tufa o mufla con ter.oata­

to. En un plano industrial •e puede elegir entre diver•oa tipo• de a•C.!. 

dore• co..erciale• que funcionen con aire caliente. 

3.5 TRATAHIENI'OS FINALES DEL PRODUCTO 

J.S.1. ANALISIS QUIMICO 

A) Deterainaci6n de la hua•dad y a6lidoa totales 

Se reali~a en una balanza de hU111edad OHAUS. 

Se .. pl•a una charola perfect~~ente limpia y ••ce (alW1:1inio},_ 
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•• peaan 10 9 de auestra y•• ajuata la b4lanza a O~ de·hWlledad.· ·La~ 

relación adecuada da t1empo-1ntena1dad ·de lu::ii: ae ;dete~~~,~ e~~~~~nta.1·­
mente. 

El porcivnto de hU1Dedad y a611do• totales: ae te.,··-·csireC:t"AM.nt~- _ 
-·- --·".::"-: ~-::).2,,~-

;. ·'. '_;;;~/:·_:'.~\'~). -·!{\::?:?:~~-;-:::: ,. 
La h.__dad e• uno de lo• f~c;·O:~~~-·que:.cualqu1er;producto"·al1~. 

en 111 balansa. 

·.• _-. '.::· ~--_,,,~_ ~.:.".~:-.::.<:.'!.::._~:-.·-:,~·-:;:.-: .. ,_._-:,,_ ·' 
~nt1c1o tiene co.o indice de crec11111ento de "microor9ania111oa1·,·as!- co1110 

lo pcoporc16n en que tienen lu9ar ¡-~'~-:~--~:~i-i~-;;:}!~Yb;~~·-3'~'[-~t'íti~~~;j\',,·:-~-, --~-~-

An¡li•i>. Son•orhl•··· \~;~~';Ji~~i~~i~i~;~i~i~'.f:i,'. ..•.... 14, 18) 

BJ 

El anál1•1• aen.ortal·-·~· una'..dtaciplina:.ctent!fica .qUe"•e··---
::-,·:-... ~:-;i.'.;;,-;.';;,;;i;~/:ci:0;f1·'i·,~~~:.-:-~~".-:·:':';';':-,c :'!.>- ···:.'_'?.'.: '.'''._-:' · __ .·---·.- , . 

e•plea par11 evocar, medir, an1tli&11r. I! 1nterpretar:,r1!accicnea;:'de' aquella.a·: .· 

caracter!•ticaa de loa 4ll~e·~:~~-~'·::~-~~~~y·~~~~~~J;~~~*~~~~~1f-~~~~~~;'~;~:~~~~~'.-~-~~~::-·'.'. 
clbldo11 por lo• sentido• de 111 · vlata,~ el ·Q1r11to,;_'"el·:guato'¡._·111ctacto' Y. e_l. 

º'"º· m~ .. ova1uoc1°n .. '""'º''''~~ ~~;gt~x{~Kfü.5~~~~~~f~u• •• -
el "li•ento, c6aio ae h• tr.,nafor~~~'o°:'_'.;_ lo'•.li• l111port11nte·f'1nal111ente, al--. . .-<· ·"!_e·" '•" . -, .• ,, 

9\f&t" o no el r:rrxtucto al conaU111l~•-~~' ·. '- ·· .. :_-::·, 

L" part:lc1pac16n del Anlilia18 'Sen_~-~C'¡-~L ~~Y en d!11,' Vl'lllora ·.t"e-

au1t .. doa inEor11et1vc• que, 11 le ?C~tce va~·: ..,,:-~ej·~:~~r 1.<.~~nuf11Ctur~ ... 11-

.. nticia de 111 ¡.obla.ci6n que lo conaw:ie; resulta un buen elen:ento compl!. 

•entario a loa adelanto• tecnol6qicoa a nivel de alter"cionea genética•_ 

de loa fruto•, col'lbora en el 111eJorui1ento de loa procesos 1nduatr1alea_ 

de la t.ranafor111ac16n o conservaci6n ~e lea "limentoa, contribuye en el -

mejori1U1iento de •a~orea, aromas, y otro• aditivos 4liment1trioa, aa! co~o 

en la.a detenain~cionea de otroa producto• que no necea"rlamente sean al!_ 



•111nticios. (4• 28) 

8.1) HCTODO HEDONICO 

en e•te ca•o, •e efectu•r' un an&lia1• •ensorial para evaluar_ 

las caracter!•ticaa or9.violéptica• d• lo• orejonea de •an9o(•abor, colcu:­

textura, apariencia),· en lft cal1f1cac16n d111 cada atributo •e e•plean es­

cala• hed6nica• (de grado de •atiafacc16n) 1 que no son muy apropiada• P!.. 

ra efectuar un buftn ~n¡11a1a sensorial, •in e•bargo dan una pauta de la_ 

calidad del pro-dueto. 

en la 111valuaci6n de cada muestra, podr¡ e~plearae una e•cala -

hed6nica de 1 a 6 punto•• A cada v~lor de la escala corre•ponde una 

expreaiún quo indica cuanto lea guata o disgusta el producto a loa pane-

11ataa, como •e indica a continuaci6n. 

1 - :Nada 

2 - Muy poco 

l Poco 

4 Regular 

5 Aceptel:il• 

6 Mucho 

Cate m&todo •e usa para revelar preferencia d111 lo. con.awaido-­

re• por loa eli•ento•. (4, 32) 
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CALCULOS Y.RES U L T_A DOS 

H&'l'ODOLOCXA EXP&RXK&tnAL 

Para el desarrollo de eate -tt~itjo ae ell9i6 la frut• de •on90 

variedad, P.ANXLA' ésto •e debi6 _a que dicha variedad. e• producida en ~-

grande• cantidades en H¿xlco y a pesar de que ya se han elaborado otros_ 

producto• a partir de 5ata a nivel co111ercialtju9oa, néctarea, rebanada•_ 

en alm1bar), no se ha 109redo la optiaiz11cl6n de algún proceso que perm!,. 

ta obtener un producto que además de ser conaucldo fuera de la temporada 

de cosecha de la fruta, ten9a una vida de anaqu•l •ftyor a 6 •eaea y al -

mlsmo tie111po ae 1111n1111lcen ur. poco ::aáa los ~rd1de• por toneleda de •ango 

qu~ anu"l~ente si9uen ten15ndose en el pa{s. 

En el L1tbor111torio, pera la el11boracl6n de "orejones de •l'lnqo",. 

prl111er1PU:nte se proced16 a la selecc16n del mango cuyo estado de 111edurez 

aea el deno111lnl\dO "111aduro f1r111e" con el fln de cons1:1rvar en lo poaibl• -

la textur" del producto1 p0aterlor111ente se ellmln6 la lllftterla extrafla 111.!, 

dlante un laV1tdo con a9ua y clOro. 

Una ve~ obtenido& loa ma09oa llslploa, éstos fueron ao•etldoa a 

un bar.o de .agua callent• <aoºc/3 •1n) ••guido d• un baflo de a9ua fria a 
ra poder manipular el fruto en loa aigulentea paaoa. A contlnuac16n ae_ 

proced16 a pelar la fruta e lnnedlata•"nte rebanarla (1 - B .. de eape~ 

Paralel111r.ento al rebanftdo y pelado, •• prcpaL"6 una aoluc16n de 

blaulf1to de aodio (500 ppai) p~a que en el •o•ento de obtener la• rcba-

nada•, éstas fueran aU111crgidaa en dicha soluci6n y •• aco-odarán •n la•_ 

charola.a de la estufa para aer d,.ahldratadas. 



Un11 vez deahidratadaa 1 •e aacan la• rebanadaa del •ec:.Sor y --

aon ent'riada& ha•ta te•peratura ambiente. 

4.2 V.-.X.ORES PROHEDIO DE LOS PAR~~TROS IHPOkTANT&S DEL PROCESO 

Secador del Labor1ttor1o·(eléctrico). 

tn e•te 11parato la ta111peratura "era ·'~Ju&table en un intervelo_ 

conaiderable (0 - 2soºc>. A·c~n~-~:~~~~¿~--~-.. -.:~-.-~c-if"icarán la• temperat~ 
ra• usadas para c1tda uno da lo• eapeaora• que·aP. probaron en lo• experi-

..entos realizado•• ';;< . 

La velocidad·d•l aire dentro de la e•tUfa •e eati•a en 1.0a/a 

y la recircul1tci6n del 111iaao as· aproxi~ad&111ente 90 %1 ••ta• variabl•• -­

son de 9r11n importancia pueato que deba evitarse qua el aira •• •ature -

Cpasar!1t si r.o hubiera recirculac16n) con el vapor da la aateria que --­

está deahidratandosa, lo que impedirla que continuará secandoae y por lo 

tanto el tiempo del proceso •e incrementaría diaainuyendo aal la eticie~ 

cia del mi•r.io. 

tnae9uida ae mueatr~n por medio de Tablas loa valorea prome~ 

dio da los datos obtenidos en la elaborac16n de orejonea de man90 al -~ 

cuantificar loa parámetro•: temperatura, humedad y tiempo, p11ra los ••~ 

sores experimentados (3 - e 111MJ. 

Valorea pro~ed1o de lo• parámetros : te•peratura 1 

humed&d y tiempo par11 las reban1tdas da mango de -

ESPESOR Tit:Hl'O Tf:H~S~~TURA """"º.,, C=• l•!n\ ... 
l - 4 D 20 .. 0 75. 7 

1 - SD 45.5 71.J 
51 - 110 se.5 65 .. 6 

111 - 223 71.0 46.2 
224 - 266 so.o 10.4 

Por lo tanto, TIEHPO TOTAL DC SECADO • 4.43 hrs. 
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~n la• f19urn• l y 4 •e observa 9rafica111ente, el comporteimlen. 

to de la •itterJ.a prbla <•an90) dur,.nte el proceao de -sec~o. 

En la Pi9. 3 ae aueatra la relac16n exi.stente entre loa ran~ 

90• de te•peratura eapleadoa, con l'l hwnedad. De donde ae deduce que ; 

A •ayor teaperatura aayor veloc:idi!d de seCJtdo, ea decir, ae·J.ncrementa_ 

la pérdida da peao de la materia pri•a en raz6n directa con el tleapo y 

la teaperatur•1 aunque taiabl¡n puede observarse que este cl!lllU:lio ea muy_ 

notorio en un rango de 70 - aoºc de temperatura donde ae conaldara que, 

ae lleva a cabo la •ayor p4.rdlda de hUlllednd del mango pero despU'• de -

un corto lapso de tleapo a pesar de aumentar la teaperatura la Yelocl-­

dad de aecado disminuye pues la cantidad de agua en la rebanada de man-

90 tai:lbl'n ha dia•inuldo y ae torna dificil eliminarl• ade=•• de que no 

e• de•esble para laa caracteri•tica• or9anol4pticaa del producto (prin-

Cn la Fi9. 4 •e muestra la relaci6n existente entre el tie•po 

de secado y la humedad del mango a lo largo del proceso. &n éata coao -

en la Pi9. J, puede apreciarse que le p.&rdida de hu.ed-4 ~· lenta hasta 

llegar a un punto donde sufre una cald• considerable, que ea la GUe maE, 

C• raal .. nte el final del proceso. 

La• obsarYaciones gntaa realiz•d•• aon aplicable• e loa dato• 

de la• tablee 9 y 10 1 aai co~o. a las fi9uraa 5 1 6 1 7 y 8 • 

Cn la Pi9. 6 •e obaerva en la curva de la 9réfic• una ligera_ 

diferencia con la• curvas de laa Fi9•. 4 y 8 1 ésto s6lo se debe e loa 

ranc¡ios de ti.-po elegidos para ser 9raficadoa 1 pero el co~port~iento 

del ~anqo es el miaao para lo• diversos e•peaorea probado•• 



t::>l't:SOtt 
(111111) 

s - 6 

. 
. 

hwtedad y tie~po P•~n lna rebanndes de mango de_ 

5 y 6 llL8\ de eapeaor. 

Tlt:N'O Tt:HPt:¡llATURA l\UHl::UAD 
(1111n) < el (S) 

o 20.0 74.o 

1 - 40 50.0 69.5 

41 - 60 62.5 61.4 

61 - 60 70. 3 56.0 

61 - 120 75.0 48.0 

121 - 360 uo.o 11.e 

Por lo tl\nt•, Tlt:Hro TOT!\l. DE SECADO - 6 hra. 
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humedad y tiempo pare las rebanad•ª da mango de_ 

7 y 8 t11111 de eape•~r. 

TI:DtPO TEHP5H.ATURA HUHt:DAD 
l•in) ( Cl 

·~· 
o 20.0 75.6 

1 -72 s1.1 1u.1 

73 - 114 64.5 63.8 

175 -239 75.2 59. 7 

240 - JOO 10.0 so.s 

301 - l75 ao.o 12.1 

Par lo tanta. TI:&"PO TOTAL DE SECADO • 6.25 hra. 
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4.3 CARACTERISTICAS CRGAHOLEPTICA.:i DE LOS OREJOM&S DE MMtGO 

La •valu11ci6n aen.orial prevl.,.ente propuesta (Cap. IIIJ no . ' . . ; 

ae llev6 a cabO~. de _t.111 ma'nera que loa dato11 que a continu&e16n 1e dan_ 

provien.~--d~ .~r~~:ri~~·;·q:~.¡ ~é-Ien conaiderar•e panell•ta•<Juece•l, qui.! 

nea coi~id·i~ro~·. ~J.· Opiriar ·sobre algunl'ta car11cterfstica11 -org .. u1014puc ... 

del producto_ 'f".l~a-1; 51·_ 0~11ervarlo y de9u11tar10,. 

: Lo;¡·.~~S-~lt.iÍ.d0s de fata pequefta evaluación aenaorlal 11et111laron 

que lo, orejon:~ ... :·d~- ma-~go tienen gran acepti1ci6n en lo que •• refiere a 

aabor pr¡-~~i"~a¡r.~~t.t. · La raz6n de ello ea que el sabor de 111ano10 como 

f"ruta freaCe pre•ante una 111inima v4riaci6n al aer d••hidretada. Esta 

leve mod1ticec1ón puede atribuirse a la volatil1zaci6n de algunos ela~ 

mentes aromático• del man9o por.la elevac16n de la temperatura durante_ 

el proceso. 

Una variable que al es muy importante para el sabor final del 

mango de11hidratado es, 111 111M1urez que &ate preaente al inicio del proc~ 

so pueato que si aGn eati r.uy "Verde", el ccntenido de azúcar•• es bajo 

y por lo tanto e• de sabor muy ftcido, el cual se con11erva e inclusive -

11e acentúa con el aecado del fruto. 

otras caracteriatlca• or9anolEpticaa que •arcaron le pauta dao 

aceptac16n del producto terminado fueron 111 textura y color. 

En primer lugar, la textura ~ue, depende en gr11n proporc16n -

del eapesor que a la rebanad• d• ~ar.90 ae le a•igne 1nJ.c::ial•~nte 1 ya -­

que en base a los dato• obtenidos durante l~s experlencll!UI puede ot>.e~­

var11e que la fruta de mango contiene una alta proporci6n de agu•• la --

que al aer eliminada con el proceao provoca uns reducci6n con•lderable_ 

en el t&111afto del producto ter~lnado con relac16n al que tenie al inicio 



55 

del proceso. con todo e•to, la textura que originalmente podr!a conal­

dera.rae como "blanda", al final ea •á• bien "dura"• Si ~·t~ ea muy du­

ra la aceptac16n del producto disminuya y esta dureza •e incrementa en_ 

r•banltda• de menor eapeaor. 

En cu~nto al color de loa orejonea de Nango puede decir•• que 

e• c••1 i9ual al del fruto ante• de proceaarlo (&111arillo brillante) y -

~ato no podr!a haberse 109r&do de no haber aulfitado el mango ya reban~ 

do antes de sec~rlo. El aulfitado tuv6 coao principal objetivo, fijar_ 

y conservar el color dal producto, ea decir, inactiva loa elemento• qua 

con el calor pudieran oxida.rae y por lo tanto produjeran.un oacureci--­

miento del mismo. Cl~ro que p~ra el proceso de sulfitado se hicieron -

diversas pruebas con diferentes cor.centr~cione• de aoluci~n de bl•ulEl~ 

to de •Gdio; encontrAndose qu~ con la solución de ~ayar concentr•ci6n 

e• con la que se obtuvieron ~ejores resultados de f1jac16n del colar. 

El reaU111en de las caracter!atica• organol,ptica• ante• ~enci~ 

ned .. para los espesores probedoa en el desarrolla de este trabajo se -

:uestran en la Tabla tt. 



HUt:STRA ESPESOR ,_, 
R•b•nada •• 3 • 

mango • • 
(fr••ca) 7 • 

Reb•nad• •• 3 • 
111an90 

5 • (proc•••da) 
7 • 

CARACTERl$TlCAS:ollGANOLEPT1CA!l DE LA!l REBANADAS 

DE .. Hl\NGO. t'ffESCAS Y PROCESADAS 

SABOR 

Agridulce 
brillante 

Amarillo 
nac1tnj• 

claro Aqcidulca 

Aaarillo cocido 

naranja 

TEXTURA 

Blanda 

E irme 

HUY dura 

Se111iblanda 
con orillas 

duraa 
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PROCCSADORA 

Al tarm1nlll:' el trabajo de L.i>oratorio donde la ld•• prlncJ.p•l 

fue deaarrollar un proceao adecuado para la obtanc16n de rebanad.. da -

•an90 deahidratad&.11, ao obtuvieron reaultitd•• aatiaf.c:torioa, deade el_ 

punto d• viata que el producto final obtenJ.do pre•ent6 car.cteriattc.ui_ 

fíaicas ~uy buenas, lo que puede aecvir de 9u!a para Un proyecto Viable 

tanto a nivel de planta piloto coma indu•trialr claro que para '•to ••­

r¡ necesario emplear procedi.mientoa •'• detallados qua ayuden a eTaluar 

el proceao. 

sin e=l>ar90, toda• lae expericnc1 .. ya realJ.alldaa aon una b~ 

na base p~ra que a ~•n•r~ d• au.garencia •• haga .. nc16n a cont1nuac16n_ 

de un equipo •'• t~nico que facilite la• operaciones del proceao cuan­

do &ate ••• indu.trlalizado. 

L• ael•cci6n de los equipo• que ae enuncian •e hJ.a6 en base a 

l .. ventaja• que pre••nt•n e nivel d• operaci6n, ••ntenl.mi•nt• y c•l.l~ 

dad del producto ter•inado. Clero qu• pe.r11 un ••tud.lo •'- prof'undo de-

borán d• to~ar•e ~uy en cuenta lo• coato• del aisno• lo que no •• his6_ 

en •l pr•••nt• trab•Jº• (29) 

En l• Pi9. 9 •• pre••nta un d.legra.• d•l proceso en fora• de_ 

bloques par• la obtenci6n de orejones d• •cnq•, el cu.J. brev ... nte •• -

~xplica a continuaci6n 

tl S&LECCION t CoM1ate en elagJ..r l• •at•r.la pri.a• •á• acl.cu.ada 

para el proceao. El •ango que ae eliJ• d~be contar con un grad• de ••­

durez 6pt1-o (fi.rmeJ y buen eatmdo Efaicot Eoraa adecuad•• color bri~-
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llante, buen aro~R y sabor, taaafto pequeno de la •e•illa, buena t•xtura 

de l• pulpa y color brillant• de la •i••• (sin •anchas, cortitdaa • con 

golpe•) • 

. Para obtener ol •á• alto rendialonto por unidad •o suqiere el 

reall%ar una ln.specc16n sobre bandas, separando •anual•ento el •ango 

que no cumpla .con_ los roqulaitoa estipulados anterior.ente. 

2)· RECEPCION Y PESADO l So haca el aue•treo o realizac16n de --

pruebas de sceptac16n (color, .¡adure:r. 1 contll'nide de azúcnrea, deaarro--

llo, etc.) y •• pesa el frut•. Su9lrléndoso el eaploo de equipo de La­

boratorio (patenc16.etro 1 rofráctoaetro, brlx6~etro, etc.}, as! ca.io, -

básculas eo•erclaloa. 

3) LAVADO i La ~aterla prlNa •e lava con jabbn y a9ua llapla o_ 

clorada 1 eli•lnándose loa productos no aptos para el proeaao. Se pro~ 

ne el u•o da Lavadora• de inaeraión o rotatoriaa. 

4) ESCALDE ; Se ao~ete el producto (Mango) a un bafto d• agua c~ 

liente en una eacaldadora 1aoºc/J •inl para f1jaci6n del color e inhib! 

c16n da l~• ensimaa, aa! como, para facilitar la el1-1naci6n de la cáa-

cara. La eacaldndora puede ser una marmita o t~nque d~ acero inox.lda~ 

ble calentada por vapor a tráwea de una cam.iaa. 

Una ve: eacaldada la fruta ae tiene que enfriar para poderla_ 

••neJar manual~enta, eata oper&c:ión ae debe realizar en tanGuea o c5:iia-

r&a de agua corriente y trenaportedoras para secar la frute o pGr 

ai•pla aapers16n en bandea traru1portadoraa. 

S) PELADO i Con.91•te en la el1~1nación de la c'9cara por medio_ 

de cu:hilloa curvo• para evitar perder parte da la pulpa. Para eata .. 
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da• continu1.1s:·. · c:uand.o~-1.•:~r".lta va_ ~aaando por la banda ae recog• de -

~•ta 1 ae mcrida y' d~apu~a· ·a1tjue .'¡;or la silsma banda que debe ancontrarae_ 

en ·11ovhi1ent~ .. -~on-t1·~~;;~, 

íu:·si~;;~_'..\:: --~~~-ª _:~-~~,~~·16~ ....... ___ -. .-· da una siejor apariencia a la fruta 

y f11c11it.~- ·i-a'·de'Shi:d~á·t-~Ci6·~-~'.'.·/S,L'~.;rt1' la fruta con un cuchillo recto_ 

(cO_n ~u-1~~ ·_f_~i~~(;'..:-~-p~~~~~~-~. ~~~~e .a! ·por un espesor f1jo) procurando -

obt~n~r reb~"ntl;;l~á?'d~: e'.~ ial .-d~- espe_aor- para intentar ho11109enlzar el tu111-
.. - ._.,,. ·'.'.:"[''. --~:-~':;- >" 

t.o 'del producto, fln11.l_,(orejonea)'; ·:.esto· debe hacerse •obre una 111esa de_ 

acero lno,i:ldabl~· ~::_:'·;: ,::__,: : /: <: :;-· _,.,·.,;:, -·:-; ·-,,.-. ~/:;;~.':\<<,_-,:;-.' 
.7) sULr·l~AC1~1í:·:~.':f:Le·~· rebanad es del' fruto ae sumergen en una ao-

luci6n de b111u1i~~o··:··d·:·::~:~~"'¡·~~~(~~¿~·,:--p~) :::~~~~ñ~e _5 minuto•, '•to con el -

objoto de fij~r · ;1} ~\~-10'~:. d~Í':·;·~1~·~~·;' f~·~t··~ :·~~r~c16n puede llevarse a -
, ,;;·:- .«c<~{~·,_;-;~¡_··:~\:;,~\::i~.-;··_""·:'-:'~. -

cabo .en· t_~nqU.~~ de .. acer~>:~.?,~~~~.~bl•',con ·11·;.lct~S' 'i _sifone11 para evacuar -

:: :::::i:::~::::~:~~~~!i~~t~~·itt::~~·::·:~:::::r:·:. •:::.::::::~ 
... ~ :;: ~ :.';.:,/;~.~:'°!'.'~-::.:.: ·. - - -' 

c16n no debe rebasar._los:8D_.c·para.no d11t\ar loa tejidos del fruto. 

Par11 esta .oparaci6n ae-'.~a~~~~~;.;~: .. vl- uao de •ecadorea de charolas cont! 

nuo Cé,abineteJ. a·un t6ne1 de" secado donde haya una banda de •ovJ.niiento_ 

continuo(deahidratador de tGnel a contr11corrient•J y por tanto exista -

una depres16n que permite evaporar la h~edad a tempvraturas •oderedaa_ 

para que no altere la materia prima que •e eatá deshidratando. 

9) EXUOADC : Se deja enfri~r el producto por un interv11lo corto 

de tie~po, el suficiente para que el producto adquiera la temperatura -

dul ~ed1o ..mbiente. 

1.0) i::t-.P-'ClU& ; Je coJ.oca el producto en su envase respectivo 11•1_ 



ce.o la colocaci6n de '•te en el e111tu1loje adecuodo." 

1~) ALHACE:NAJC : Se estiba el producto envaaado Y eabal~do en -

el al•acen, el cual debe eatar seco, 11-pio~· v~'1ti1~do. Y. con _te•perat~ 

ra fre•ca. (12, 37) 

Fiq. 9 DIAG~-'MA OC 91.0CUtS PARA 

E:- 11 p· ~ Q U E'-

A L_H A_C_C_H AJ C 
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6.1 C:C:.IOCLU5101'.'ES 
. - . - . . . 

En el presente t~ab~J~ se mueat~11n ~e•ultado• que piopor~10--
n•n un buen principio p•ra dea•rr-~llar .u-~ proceso de desh1drataci6n de_ 

r~banad11s de 111anqo en un nivel diferente··al del-LabG~atorio que fue el_ 

que ae prob6 er. Este; ·1oa datos .ob~~nidoa qui~á· !:'º 'p.r•-~•-nten. la prec:1-

a16n t¡ue ae requi.;,re p~r11 fijar loa parbetroa1 't11_111per"tura y t1e111po de 

secado, en un nivel industrial, pero ai sirven para disminuir un rango_ 

c:e d .. tos(aobre aec:edo) 'que er11 111uY ·pplio antes de h~r efectuado••--

Loa orejoeea de mango obtenido•, presentaron caracteriatica•_ 

sensoriales ~ceptablea. 

Tal producto final.ente preaent6 una humedad del 12~ y aunque 

para eatoa productos no existen nor111aa de calidad establecidaa 0 eata• -

norma• •e riger. por el ~ercado, porque la com1>9tencia y prererencia del 

conau..idor son quiene• deter~inan los requeri•ientoa de calidad de los_ 

orejor.e• "/ por lo tanto e•te valor ae encuer.tra der.tr• d• loa rangoa ya 

eatablecidoa par~ frutaa deshidr~tadas que actualmente exiaten en al 

Loa conau..idorea aon GUienea marcan el ~xito COQercial de un_ 

producto; en el caao de loa orejonea de mango no a&lo cuenta el que au_ 

sabor aea agradable si no que tambidn tuv& que conaiderarse au eapeaor_ 

y textura. como do• variable• determ.inantea para la aceptac16n ~e loa -

111iainoa. 

Se experi~ent~ron diferente• espeaorea haata llegar a un 6pt! 



62 

•o de '1 - a - , donde l• reb•n•d• a6n después de rerder in.Í.• ·de un SO '.t_ 

de •U pe•o or191nal, al final conaerva un tas:a~o que coaestible111ente 

hablande, ea apropiado. En cuanto a la textura, en un periodo de seca-

do de 6 hra., ae fue elevando gradual=ente la teaperatura desde 45 a 

eo•c para evitar el endurec1•1ento de la superficie del fruto Lo que 

dar!a un ~•pecto in..tecu-.do al ~iaao e !•pedirla la penetr1ci6n del ca-

lor para un secado homogéneo. 

Z:l endureciaienta de la superficie del fruto por ur1 bruco 

au.ento de la teaperatura ae debe a que el a9ua que ae di.ritrlbuye en d! 

farentea zona• de l•• alS...ntaa v una de eaaa zonu aa la conatituida -

por el agua '"libre" que se encuentra en loa 111acrocapllarea( tejido supe!: 

flclal), atando el tipo de a~ua ~¡• abuni::lante en los ali.en~ y la pr! 

aere en ser eliminada cuando se ao~ete a un trat~~1ento térmico de des-

h1dratac16n¡ pero al ~iaao tiempo la zona que forma parte de i .. aolu--

clone• que disuelven loa azúcares ea lsta 1 que como se aabe aon coapue~ 

to• que a alta• temperatura• tienden a criatalizar•etfonnan puentea de 

H
2 

con el agua) dando origen a l• foni~ci6n de una ctpa dura que impide 

la el1=1nac16n de loa otros tipo• de a9ua más profundo•. Por ello, de­

ba graoduarae la tell'.peratura ew1tando c-bioa dríiaticoa en la :ais••• 

De aqul que, daba ton.erse muy en cuenta loa c .. bioa de tempe­

ratura en el •e>11ento adecuado para •inimlzar el tiempo de secado sable~ 

do que en el ranqo de 70 a B~ºc la re~ansda de manqo presenta la mayor_ 

plrdid• de gra:noa de a¡ua en un corto lapso de t1e•po le~ decir 1 ae in-

Loa orejones de ••n~o aon una ~•nera de con.ervaci6n de esta_ 

fruta, ya que por •edio de este proceao sus propiedades f1a1cas 'f qu1in! 
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C•• or19in1le• (fruto fresco) ae ·ven.1tect1d1• en_ una •Ínia1 pro~orción 

(sabor y color)." 

For todo-- &ato·ae· concluye (¡ue el t;.b.jo -~~lii:Mlo -en el L~ 

ratorio .representa un·.:_:~~~-~{,¡~-.- o~o~~~~~~-d p:r. ·-1~eva; ~ cabo ••te ~­
proyecto 1 _ nlv~f '.~·e, ,--~¡:~n··~-~--- ~i~·o·~~ 11!_ '1~ciu11ve en u.n plano induatrlal. Y 

ae ac~n-túa ~ú~-,~,:~ __ :'j~:-·:{~p~~j:~~~i.~ d•l' 111is11oo al consider•.r- que, •on 1111-­

l~s ·,y 11111.eS' ·d~--'.-¡-~-~~·1:·~~·~~ ,,-,-~-~9-~;,--dat~~~ Tabla 1.J _las que de e•te fruto -

se produc'eri; ~-n~~i~~-~i~ '.'~'n_ ff&x!Co, al ml
0

11110 tiempo que se de1perdlci1 un 
,. -·-··.:,_ ,'· 

gran ·porcentaje de 'la•;.!•.-•• )'t cqn este proyecto podr!a l09rarae un -

1111yor y ~ejor 1provech411olento del 1111n90 •1 obtener•e un produc:to(oreJo­

,nea)·df! 1111!>or 111uy 119r11d11ble al p11led11r y con un• vid• de •naquel de 6_ 

a 12 111eae11. 

I. H11neJ•r lo• frutos con cuidado de•d• su cosecha ha•ta el pro-

II. Hantener la teQperatura 11propiad11 durante el •anejo y deaarr.2 

llo del proceso, aa! co1110 la hUllledad relativ~ • lo largo del •i.ate••• 

IV. Hacer uso adeCU•do de 11l9unos aditivos que •yuden • mejor11r 

el v11lor nutritivo del producto, ••1 como reaalt11r aua c11racter1at1c••-

Vo Prob11r invertir 1011 pRSOll 5 y 6 del proceso (rigo 9), rebana!!, 

do pri=ero 111 fruta y de11pués eliminar la c'•c•r• para tratar de •1nim! 

~ar 11111 ~érdid11s de pulpa que ae tienen. 



VI. Durante este proceao se obtuv6 un porcentaje coraiderable de_ 

pulpa que no fue aprovechado, par lo que ae sugiere eaplearla para la 

elabor~clón de otros productos como: nlctares, merJQOladas, at.a, etc. 

VII. Mantenimiento adecuada del equipo de trabaje. 
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