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1 • l n.tJtoduc.c.W11. 

El mango uta coni.ideAado en ta act11a(jdad como 

una de f.ct.1 .tltu 6Jtu.tiu> .tltopica.tu mM impoll.taJLtu y 6.Uuw en el mundo. 

Ve hecho no u w1<1 eJUigCJID.c.ldn de.cÁJt que debido a ¿u excelente y de.t!:_ 
c.io¿o ¿abo1t, a.tltac.Uva 61tagamúa, agJtadabte cof.o1t y vaf.01t nu.tlúcionaf., 

el mango u ahoJta 1teco11oc.ldo como w1<1 de la4 mejoltu 6Jtu.tiu> en el m~ 
cado mundial. 

Poco .le ha .tltabajado en MéU.co palla el ap1tove-­

chami.en.to .üLtegJUU'. del mango y ta cUveM.i.6.i.cac.UJn de .ltt.1 tt4o.I, a pe-­
.laJl de que ac.tuaf.mCJLte ew.ten volumcnu elevado¿ de 6JULta que .le d~ 

pVtcUc.la poJt 6a.lta de me1tcado, ya que el g1tuuo de ta co.1eeha del -­

mango .ie e6ec.túa en un pCJúodo de 4dlo do.1 o .tltu muu, dwumte el -

cua.f. .le pltOduce. pf.Uo"'1. del me1tcado y ace.n.tuada baja de p1tec.lo.1. En -

u.to .ót6luye el hecho de que. el mango u muy pe1tecede1to y ¿df.o peque­

ñct.1 can.tidadu det mi.lmo 4on con.1e1tvadct.I en 6Jtig0Jt.l:6ico.1, po1t poco -­

Uempo y a muy al.to co.1.to • 

En ta ac..tJ.w..Udad ta .ótdu¿.tJi,i.aU.-.acidn del mango 

con.1i4.te en ta etaboJtac..idn de Jlebanada4 en almlbaJL, néctallu y 1te61t~ 
quCJt.(a, y c!l.ta JlU:tli..i.ngida a ta vMiedad nmúla, debido a que el plto­

duc.to 6úuú'. u m4.I uni601tme en 4u calidad (cof.oJt, .1abo1t, Jtcncümien.to, 

e.tcé.tCJID. J • 

Sin embaJtgo, u necu<IJl.io pen.1aJL en el ap1tove-­

c.lu:unicn.to de f.o¿ Upo.1 CJlioUo.1 y del gltupo .ótdoch.úto ya que palla f.o¿ 

pltdx.<.mo.1 añD.I .ie avi401tan p1toducc.ionu elevadct.I que a6e.c.taJt4n la4 CO.!!_ 

cU.cionu del ml!Jlcado. 
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La upolt.taci6n de 6-'Ut.CM P'WCl!l>acúu. 0611ece -

una mejo11 aUe11nativa, puu paJta e.tia no hay 11uWccione1> de cua--

11en.te.11a como e.n La 6iw.ta. 61luca y 1te1>ut.ta 64c.U La obtenc<'.611 de una 

ca.U.dad wú601tme !/ .SU e.l.abollac<'.dn pe.JtmUe un V<Ú'.Oll 12Blle.gado tú'. pllo­

ductiJ na.twlat. En cambio La 6JtUta 61te.sca 1teqiúe1te mayo11 u.ü.Uzaci6n 

de La tec.nologCa agJL(c.o.ta, empaque, plle1>Mvac<'.6t1 y tltcuu.poJLte; ade­

m<t.s, en to.s e.a.sol> de 6/ULta..s a6ec.ta.da.s pOJt pLaga.s de .UU.ec.to.s o de -

m<'.c.1too11gat!Umo.s ex.u.teJt 1te.stll.lc.c<'.one.s de c.ua1ten.tena. 

E.s nece.scvúo cü.ve1t.si6~ lo.s pJtOduc.to~ in-­

du.stJr..úLU.zado.s del. maJtgo a Mn de que ex.l.sta w1 mayoll c.otu.umo de to.s 

exc.ede11.te1> que de ~ta tíltUta llllb"4 en un tí u.tullo p116>Wno. E.s conve- -

ttien.te que .se tomen en cuen.ta oVr.o.s plloduc.to.s que no .se e11cuen.tl!aJ1-

<Uttt en et mCJtcado y que pochúatt tenCJt éxUo como poJt ejemplo ta pu! 
pa de mango duh.idlta.tada. La pJtoducci6n de dulUc/.M.tado.s como pJW-­

duc.to.s in.te.JtmecliaM.o.s pMil. La t>ubt>-4¡.U:.entc ctabo11ac<'.611 de néc.tMe.s, 

jugol>, hcladot>, beb.ida.s 1te.611e.scrutte.s, pud,(.11u, pJWduc.to.s de pa.stct~ 

Júa, mango en e.scabecl1e, t>ah.a de mango, compota.! y oVta.s .tienen -­

buena.s pCJt.spcc.tiva.s como ac.tivúútd comCJt.c..<.a.l. 

La .tendencia ac.tua.L u hacia .ta congclaci6n­

de .tD.s jugo.s, concentltddo.s o zumo.s .ltt.teg1to.s y pa.sta~ que .se env.lan­

a to.s mCJtcado.s in.te1UU1cietiale1> de con.sumo; .s.út cmba11go, .se p11e.scn.ta 

et pltoblema del e.o.Sto elevado de La congclaci6n y de .to.s 1tec,{pün-­

te1>. La dulU.dlta.taci6n de uto.s pJtOduc.to.s palla 1teduc<'.Jt to.s co.sto.s -

del enva.se, atmac.enam<'.en.to y tltcuu.poJLte e..s ventajo.sa, aunque .siem-­

p11e e.«.sten pJtobtema.s técrúco.s Jtetacionado.s con La 1tcducc<'.6n de La­

ca.U.dad poll peJtd.lda de. Moma.s que. pueden .sotuciottalll>e con La .setec­

c<'.dn del pJWce..so y e.qiúpo ma.s convcrúen.te paM .ta.s 6ide1tente..s 6JtU-­

ta.s, como pa1U1 et mango. 



ne como 6hla.Udad: 

- fncon.tltaJL l44 conciic.lonu /Jp.timtu. de duh:!:_ 

c/.lr.a.taci/Jn poll cupC/14.l/Jn de la puipa de mango 61r.uca y congelada y 

- ApUcaJr. e.l pJr.oduc.to dukic/.lr.a.tado a nuevo4-

!f .tJiad<.c..lonatu al..úne.n.to4 • 
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2. Gene.=Udadu. 

111<11190. 

Vupu~ de ta co6ecluu ~ 611.u.ta.4 6on 6.U.i6l.E_ 

9.icamen.te acüv~. u dec.-Vt, ~ acüv.idadu enz.únitti~ y .\Up.Ül.a.tE_ 

ILlal. conünwut dando oiú9e11 a PM6w1do6 camb.io6 lo¿ cua.tu pu.ede11 d!_ 

Cll.CCCll. ~ ca.\ac.tC/1.-U.:U~ 0.\9<1J1oll!p:U~. p.\OVOcaJL camb-i.o6 en 6U -­
compo6.ic.i6n qiúmica f/ po.\ tan.to du.tJtu.Ut et valo.\ nutJLU<vo. Ve ah.e 

et .út.teJr.~ de mrut.tenCll concUc.ionu ap.\op.U.cúu. en et u.tado de maduuz 

e.11 que 6e co6ecl1c el. 6JtU.to, 6u manejo, concüc.i.onu de almacenamie.it.to 

y .tAC1J16poJt.te pM.a podeJr. 6e/r. p.\ocuado adecuadame.ii.te e11 ta .útdu6.tlt.<a­

flª que ta e.a.U.dad del. 611.U.to no mejolUVrA. ap.\ec.i.abl.eme.ii.te dupu.l!J> de -

que ha ü.do coJt.tado del <fJr.bol. 

2 .1.1. Compo6.i.ci611 Qiúmica. 

La 6JW..ta madU.\a uta .ú16l.ue.11c.i.a6a pM mucl106-

6ac.t0.\U dude et C11.ec..únie.it.to, madwutc.i.6n y dwuut.te ta e.tapa de po6! 

co6echa, lo6 cuatu jue9M un papel .i.mpo.uante e.it 6u cat.i.dad palU1 6U 

coll6umo 6.\Uco f/ pMa 6u ut.i.l..i..zac.i.6n como ma.telr..i.a p.\.i.ma pMa ta el.a­

boJUtc.i.6n de p.\oduc.to6: 

A. Camb.io¿ e11 ta Compo6.ic.i6n Qu.Cm.ica dwuin.te 

el. Cllcc.ún.i.e.it.to y madu1Utc.i.611 del 6.\u.to. 

Humedad.-

En.tite lo¿ coll6.ti.tu!feJt.tu del. te.j.ido de ta 6.\~ 
ta, ta humedad juega wt papel. p.\edom.úian.te upec.i.atme.it.te. en et dua­

IVtoUo del 6.\Uto, co116e1r.vando lo¿ mov.<m.ie.ii.to6 p.\Oto~nuf.Uco6 y ta­
u.tltuc..tWLa ce.lu.talt. El con.telt.ido de. humedad u bajo ( 7O1 ) en l.06 u -
tado6 i.n.i.c.iatu dupul!J> de que et 611.U.to comie11za a duaJVtotla.\6e. e.t­
cuat co.i.nc.i.de e11 ta 6e>Cta 6emruut (86%), 6e9u.i.do pM un U9e/r.o duc~ 

60 y pe/r.mallec.e nd6 o meno6 u.table luuta ta co6echa. E6 dUll.all.te uta 

6a6e que et e.>16Mchamieltto ce..t'.utM :U.ene tu9aJL. 
dad en ta cl!!.c.a:u1. (exol!Mp.i.o) u rr.46 bajo que · 

Et con.ten.i.do de hum! 

....U.,.,,...tpa.-.1111Mo"'"piof--
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en .todo¿ lo4 ut.a.do4 de det>tVVl.OUo del 6JW.to ( 11 • 

CMbolúdJID.,tc¿. -
EC p.\.lnc..ipal cnmb.W qu.tmico u la acunudac-i6n de 

alnúd611 dwutnte .tDdo el pVl.CDdo de CAec..imlen.to y madw1ac<.6n; polt ejem-­
pto en mango Al6on.6o, el conte1údo de al.rn,(,d6n awne11.ta de 1 a 13' duJuUt­

te el duaJtJUJUo. Un awnellto 4,(m,Uo.Ji 4e ob4e.Jtva en CÜ.Velt4M vaJLiedadu­

en lnd.(a, Flo>úda y o.tlto4 pa.l6u. El conten-ido de almid611 de la c44CMa 
u 4-i.emplte m~ alto que en la pulpa dultante el duMJtOUo y madU1tacl611 

de la 6JtU.ta. Rec-ientu utud.lo4 e6ectuado4 polt Lalu.lunú1a1U1.ya11a e.t al -­
(21 4ob1te la rnúma vivúedad .útcUca11 que el contenido de azaca1t fumtitu­
ye a lo laltgo del pl!/Llodo de CAecimien.tD y lo4 azacaltu 1teducto1tu u-­

t411 p1tUC1Ltu Clt w1a ~ aLta conce.t.tltau611 que lo4 azaca1tu 110 Jteduct~ 
ILC4, El contenido de azacaJt U m.f>:ÁmO poll la .te.Jtcella 4emana de4pu€4 de­

que el 61LUto com.ienza a dua1t1t0Ua1Ll.e y l.4.te aumento co-inc.ide con el -­

llamado CJtec-lmie.Lto cUmatWco. 

Ac-idez. -
La ac-idez en el dua1t1t0Uo del mango exp1tuada-­

como 4udo ~o o m4Uco, muutlla un -inCJtemen.to gltadual e11 la 6Me -
temp1ta1ux del duaJVUJUo de la 6'ULta y dec:Una lCJttamente .t-iempo dupult. 
luu,.ta la co4echa. f4te patJtc:Jn de cambio de ac-idez ha 4-ido ob;.e1tvado en 
mucluu, ca'Úedadu. La ac-ldez alcanza el m4>:Ámo en la 4lpUma 4ema1ux --­

(4. 2%1 dupull> de que el 6JtU.to com.iwza a CJleceJt y d.i4minuye lentamente 
ce.Jtca del 2. 8% al .t-iempo de la co4ec/1a, La ac-idez u 4-iempJte mayo1t e11 -
ltl muocMµio (pul.pal y alcanza w1 valo1t de 3.0% al tiempo de ta co4e-­

cha (31. 

Con4tituye>itu de la pMed cel.ul.M. -
La pMed celulaJt ut.a. 6oltmada uenc-ialme>Lte de-

4ub4tanc-ia4 plct.ica4 y celul.64-ica4 peltO a ute Mpecto no 4e le ha dado 

el l>16M-i4 deb.ido en utud.lo4 de mango. S-in embaltgo, el 1tu.iduo alco/10!:_ 

-in4oluble y o.tito¿ pol-U.ac41Údo4 dan un Mpec.tD que abaJtca .tDdo4 lo4 cnm­

b.io4 den404 que .toman tugaJt en el ma.tell-ial de la pMed celulalt. E4.to .i11-

C1Leme11ta lentamente en lo4 u.tado4 .tem¡:vuuw4 de CJlec.im.ien.tD, 4UbHcue>Lt~ 

me>Lte cae, y e>Ltoncu pe1tma11ece ut.a.ble luu,.ta la madultcz de ~~~~~~ 
( IJ, IBSIS CON 
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Compuuto6 NliJtogCJt0.do4. -

Lo4 utud..:.04 Uevado4 a cabo poi\ LauhminaJuiya­

na e..t al (21 .&icU.can que e.l va.fumen de n.Ult6gcno total dwtante e.l CJt.!: 

CÁJn.i.c.n,to co11.1.Ute de nlti\6geno pi\Ote-li!o; é4te d.urnüwye ha.e.la ta. nov.!: 

na 4emana y pVlmrutece uta.ble .t-iempo dupué4 ha.e.la ta. co4ecl10.. Et n.i.­
ti\6geno total y e.l nlti\6gc.no no pJtote.Cco 4.iguc.n ta. ml4ma tcndCJtc-út. 

P.igmc.nto6. -

U duMJtoUo det e.oto!\ en t0uri.ino1> de pigmc.n.to4 

dwtante et CJ\ec.im.icnto de ta 6Jtuta no ha ti.ido utucüado ucepto en el 
uta.do 6,inat cuando ta. óJtuta u.U LU.:ta pMa cotieclttvu.e. Lo4 camb.io6-

v.Uuatu en ta. 1>upMóic.ie del colo!\ "º" cl<vtamente v.Uto1> dWtO.nte el­
J\CCÁJn.i.CJt.to y dua.Nr.oUo de ta. 6Jtuta, camb.irutdo dude 1>ombi\ct4 ve.Jt.de-ob! 

cwto a vCJ\de-oUvo; algwUL6 vecu el mo.Uz apo.J\ece wj.izo o amaJLWen­

to depc.nd<.dCJtdo de la v<VÚcdad. La pulpa cambia CJt coto!\ de bla.nco a -

CJ\ema y dupu& a 1>ombi\a6 am~ y J1tV1aJ1jct1> co11óo1tmc ta. pulpa alca!! 
za ta. maduJtcz ( 1) • Se lian coMe.lacionado to1> camb..:.04 en et e.oto!\ de ta. 
pulpa de ma11go6 JuUe con otJr.o4 atlr..ibutol> qu,(m<'.co6 y 6.U-i6tog.ic.01> de ta. 
óJWta en duMJtoUo. Ob4Mvac..lonu 1>-irnUaJr.u 6ueJtOn hecha!> 1>obite mucha.4 

vai\.iedadu que CJteccn l!Jt ta. India, pCIW ta. ca1tt.idad actual de pigmento!> 

(ctMoóUa, x41t.to6Ua, caJtoteno.idul JtUp0111>abtu de to1> cai\ac.tCILll.t.i-­

co1> camb.io.i. de colo!\ no han .i..ido examútado.i. p1t06undamCJt.te. 

V.itam.ittct1>. -

Aunque et mru1go madwtao u w1a 6ue.Jt.te cxce.le.Jt.te­

de mucho.4 v..:ta.müUl.6, 1>e cMecc de .in601tmac.i6n e>t e.l duai\J\OUo de.l 6JtU­

to uccpto paJ\a ta. v.itamü!O. C. Se ha JtepoJLtado que et contCJL.ido de u-i- -

tam.&ia e d.Um<.ttuye dUJ\rut.te la,¡, p'LtmCJ\<16 6.iete 41!.mru!0.6 dupué4 de que et 
6JtUto empieza a duo.Mot.i.M6e y pl!J\manece colt6tan.te Jtegula.J\me11te ho.6ta 

ta. madwtez det 61ULto. 

A6tlt.lng cntu . -
La a,¡,tJr..úigenc-ú>. de ta. 6JWta dwtan.te ta pait.te Ú!!'_ 

pJ\alla de.l CJteCÁJn.i.CJt.to u deb-ido a 1>u atto con.ten-ido 6cn6t-ico. Hay una-

dec.UnaC..:611 aguda en el con.ten.ido poU6en6Uc.o dctGJULto en dutVrJtDUo 
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h46ta cCJtca de la octava 61!nWU1, dupul.6 de la cwU lo¿ vatnite.A pellmttn! 

r.en co114to.11tu. Lo6 6enolc.6 tata.tu 6011 mM alto6 e11 el exoCMpw(p-ielJ 

en todo6 to6 utado6 de duaNLoU ( 2 J • 

B. Camb.lo6 e11 la Compo.1.-lc-i611 Qu.Cmica dwuuite la 

po6t-co6ecl1a. 

Lo¿ mru1go6 6011 u¿wtlmente C06Cl!lutdo6 a utado6 -

conven-ie>itu de madwtez, ba¿ndDA U•11cidmCJ1.te en etJt-ibutoA 61.t.-ico6. Se 

lu dejru1 madLVUVl a eond-ic-ionu amb-le>itdU ( 30 •e, 85t H .R. J de almac_!: 

namiCJJ.to. La¿ 6'<U.ta4 no 6e dejaH madu!tM en el 41tbol 11 J deb-ido a lo¿ -

'16pl!l!to6 eco116mico6 del p~obll!nia, la mayoJL(a de la6 61tUt'16 caCJ1 del t!Jt­

bol a11.:tu de uto.Jt lo 6u6.lc-le>ttemCJtte madwt'16 paJta 6u col16umo; 12 J polt­

que l'16 61tUt'16 madwtad'16 CJI el t!Jtbol 6011 -in6eJÚoitu en ¿aboit y Moma a 

l'16 6'<U.ta4 que madwutn dupu€.6 de la co6ecl1'l y 6u cd-ldad de p1tue1tva-­

c-i611 6e iteduce. La 6<'.6.lologCa de po¿;t-co6ecl1a .lnvoluCJut 1wme1to6'16 ac.;t,i,­

v.ldadu metab6UC'16 Jtuul.:ta1ttu CJI 61tUt'14 de caUdo.d aceptable. De €A.:t'16 

a<!Uvidadu 6<'.6.loCog-ic'16, 6011 de p!IÁJ1c-ipat .lmp0Jttru1c-ia lo6 cambúi6 en -
caJtbohidJta.:to¿ y tfcÁ.c/06 que dan la 1telac-i611 ducado. de azliCM-t!c-ido, el­

duaJtJtollo de coloJt y ¿aboJt caJtac..:tl!IÚ6t-ico de la vAA-iedad paJta la pite6! 

Jtenc-ia del co116wriidOJt y el ablando.m<'.CJJ.to de la ;tl!lttWut paJta una caUdad­

aceptabCe. Todo¿ uta¿ camb..:06 bwqu1m-ico6 UenCJ1 lugM de>1.:tlto de un 

coltto pl!!Úodo de 10 a 14 dCa6 a .:tempeM.:twta amb<"e>ite, depCJ1d-iente de la 

vAA-ledf<d y del uta do de madwtez CJI la co6 eclUl ( 1 J • 

AzlicMl!.6.-

En.:tlte lo¿ camb..:06 qu.Cm.lco6 dwtan.te la madwtac-l6n, 

6e nota un .ú1CJtemCJtto cbuf¿,;t,i,co en lo¿ azllcMu. E¿;to¿ 601tma11 una pJtopo!!:_ 

c-i611 alta de lo6 66Udo6 6olublu en el 6JtU.:to madull.o. El mango veJtde ~ 

tt compuuto plt.lnc-ipalmCJtte de azliCMU Jteducto!tl!.6 y la 6JW.ta madwut -­

co114<'.4te w de azlicMU no iteduc..:toitu (6aCMo6aJ. En 6u mayoJt pa'tte la 

glucoM y la 6ituc..:to6a 6011 lo6 azliCMl!.6 Jteductoitu ( 3 a 4'1, y la .t.UCJto-

6a (12%1 6oJtman la mruJO!t poJtc-i6n en.:tlte lo6 aza'.CMu tata.tu. 



Ac-ldo4 Ollg<fnfoo4. -

U4ualmen.te la acidez totaf u med.<.da y expJtuadtt 

en t€Jtmúto6 de d.udo c.UJLlco o rn.UA:co. El contenldo de d.udo va/IÁ.tl de -

4 a 51 eit l.a. tíw..ta vcJtde y de O. 5 a O. 1' eit la tíJW.ta madwta. Se han u­

.tudlado en poca6 v<VUeCÍll.du lo4 camblo4 c.ua.U.ta.üvo4 de lo6 d.udo4 to':! 
ll!4, ob4cJtvd.ndo4e una coJVtclac.i6n ent>tc el contvudo de d.Udo de la tí~ 

.ta vCll.de y el. pCJLlodo de vida de almace.nam<'.cn.to, 4.iendo coJL.to en á.ow.ta4 
con audez baja y laltgo en tí.IWtiu. con d.c-i.de: al.ta. 

P11.ote.lna6 y Amlnod.c-ldo6. -

El conteiudo de am<.nod.c-ldo4 Ub1te4 de cwt.tJto va-

11.ledadu de mango po11. C11.0ma.tog11.a6.(.a de pall..UCÁ..611 .indlcMon l.a. P'f.Uenc-i.a 

de glu.tama.to, a6pall.a.to, alan-i.na, gl.ic.Uta, 4cJl-i.M y d.c-i.do Y- amútobu.t.C-

11.lco { 1 J. El mango como otJ!a6 tíllu-ta6 no u wta áueil.te .\lea de pJtotúna. 

El md.x-i.mo enco1Wutdo eit wta v<VUedad de mango áue de l. 57 a S. 42' • G!, 

neJUtlmente en la mayoll..(.a de lo6 cu1.Uvo6 la plt0pollci6n va/l..(.a de O. S a 

1. º' . 
P.igmeil.to4. -

El 6ttía6ú 6obll.e tíac.t.011.u de caUdad ha.n tüM.g.i­

do lo6 utuIUo4 CJt plgmcn.to4 debido a 6U6 eáecto4 obvlo4 4ob/!.e el u.t.l­

mulo v.i4ual. El colo11. del 611.Uto 4e debe uenc.ialmeil.te a lo6 CMotv10.i-­

du y a la c.to1totí-Ua. Lo6 call.Oteno.i.du .totalu y lo6 plgm1?Jl.to6 -41cUv~ 
lu aumentan 11.ap.iCÍll.mCJtte a wt md:Uino y dupu{A dcCll.ecen. A tenipe.ltlttu!r.tu 

CCJletlna4 a 36 •e, uto6 camb..:01> utd.n acclall.ado4 6.in atíectall. el valo11. -

md.x.imo palla CM0.two4. La expol>.ic.i6n a la luz ul.tlt.avlole.ta .inC11.ementa -

el. con.ten.ido CMotei10.lde dwumte el. pe.ILCodo de madwtac..i6n. Se han ca--
11.actclllzado ( 1 l lo6 call.Otwo.iedu del mango y utiulúuío 4U d.ú.tll.lbuu6n 

cua1t.t..Uativa. Aco1tde a el.lo6, la pulpa del mango cont.iene 16 d..:tícJtvi.tu 

call.Otenoldu • La luteoxruit.&ta y la vlolaxrui.túta, la6 cual u 11.a11.a vez -

4e wcuen..tll.an en 611.U.tcU., u.tan P'f.Uvi..tu en c.ant.idadu 6.ign.ití.icat.iva6-

en el mango. CCJletl del. 601 de lo4 CMoteno..:du tota!.u con4-i.4te de -­

/' -CMoteno. Se ob6cJtv6 (SJ UJt .inC11.eme11.to no.table en el. con.ten.ido ~ 
teitolde dwtante la madwtac.i6n: 1 S d.itícJtentu ca11.0teno..:du u.tuv.iell.On -

pJtuvi..tu en mango6 no madU11.06, 14 CJt á'Wta pMc.ialmeil.te madulut y 17 en 

tíll.U.ta to.talmCJl.te maduJr.a. 



El. cMotcno con4.tltuy6 el ma!Jolt pigmento CDJ1DteJ10.lde en maJ1go6 no madu-

1104 y to.ta.CnlCJtte ma.dUlto4 ( 50\J. Lob C1Vtoteno.ldu tD.t<ú'.u mo6.tl!Wton wt -

.ÚtCltl!mCJt.tO de VUnte veCc.6 !f el (;. -ca1tote1w Ull .lnCJtcmCl!to de cli.ez ve­

Cc.6 dU1tante la madUltac-i.6n de mangob P<LiJU y Al601160, 

Con<!.t.Uu!Jentu de la paJted celulM. -

La 61tuta p!tc.6 CJtta camh..:04 dlu!6ticM CJt la .te~ 
Ita dUl!antc. la madU1taC-i611. Se ha hecho wta pc.que1ia pJtUc.ba paJta u.tuCÜM­

lo4 componen.tu p(.c.ü.cob l.04 cucU'.u 6011 l.o4 P"-lnupal.u 1Lupo1tbablu de 

la te>:twta.. 0.tllob componen.tu de la p<tJted cclulall no 4011 b.lCJt conoc-i.dM. 

GCJ1C111t!'mCJr.te, ha!J wta fum.lnuu611 CJt ef .tama1io mofecul.M 1J utCJt.i6.lca-­

c-i.6n de pec.ü.na dU1ta1r.te la madUltllc-i.611 de la6 61lutab. Todo4 l.04 camb.i.o6-

CJt ef matc.Jt.<'.al de la paJted ce.ful.AA muutllan una fum.lnuc-i.611 glladuai du­

llante el pwcuo de madUJtac-i.611. Se. ha obl>Mvado que la 6JLacc-i.6n 4oluble 

de pec.t.úta en agua aumen.ta con el abl.andam.len.to de la .tutwta !f al co-­

m.lenzo del p~ocuo de la madUltac-i.611. La celuloba y hem.lcelulol>a paJtecen 

.tCJtell un papef .útb-ign.l6.{.cante en lob camb-iob de .tu.tUJla dUllantc. la mad~ 

JLac-i.611 de (.lita 6JLU.ta .tllop-ical ( 1, 6 J • 

L.lp.i.dol>.-

Sc ha ob6Mvado en la madUJtac.i6n del mango un ~ 

Memento con6-idCJLablc. en lob n.lvelu de. Up.i.dob .tota!u y tfeido6 gllMOb. 

Lob pll.lnc.lpalu 4c.-ido4 gJLMo4 pllUe>r.tu 6011 pafml.ti.co, ute.4túco, oluco, 

Unoluco. !f l.úwlc.uco; l.06 4c-idob gllMob .útba.tUlladob -ilte1temcn.taJr.on m'14 

que l.ob 4a.tUJlado4 dUl!ante la madUJtac-i.611 del. mango. 

PJLoduc.to4 vol.4.t.U.u. -

En 61lutab madUl!ll4, la mayo'Úa de lob compuu.to4 

qulm-ico4 de. lo4 llltOmM upec.l6.lcob encon.tllado4 4011 €4.tellc.6 de alcohol.u 

aU611tico4 y '1c.ido4 de cadena colt.tll. Alguno<!. compuu.to4 .te11peno-idu PE. 

d1Úal1 4Cll l.ob llUpo1tbablu del ol.011 em.l.t.ldo poll algunM vcvúedadu de 

mango. Cualqu-iCJLa que be.a la na.tullal.e.za de l.o<!. compuU.to4 vol.IUU.u d~ 

4illllloUado4 poi! wut 61luta, e.Uo6 6011 em.l.t.ldo6 en can.tidadu no.tablu -

46lo cuando la 61luta com.le>tza a ma.dult.aJL 14) • 



V .ltamln<W , -

Et valo11 v.ltam(..Uco de.l mango de.pende. p'Únci­
palmen.te. e.n .iu co1ite.>t.i.do de. v.ltam.úta C (<fc,ido a<1c61tbico), v.ltamina A 

( caJto.teno) y pe.i¡ue.ña.6 can.U.dad u del 911.upo de. la v.ltam.úta S, y poco -

.ie ha u.tud.i.ado e.>t 1telaci611 a 6u co1ice.>itllac-i611 e.11 el almacenamien.to. 
(5). 

'º 



2. l. 2. ValoJt Nu.t!UUvo. 

Ef mango UCJte muclio~ Mo~ en .todo~ lo.i u.tado4 

de eJtec..ún.ien.to !f duaJVl.OU.o, 4ea vvule, mcd.io madUJto o .to.talmente mad!!; 

"º. Un 111tmeJto de pJtOdue.to4 µJtoc.uado4 4011 pJtepa.Jtado4 dcC mango madU-Jto, 

ta.tu c.omo JtebanadM e.n almCbaJt, née-tivt, jugo, pulpa, c.ompo.ta, polvo, -

baJVta4 de 6JUL.ta y ho juelM. LM JtcbanadM en .4almueJta y uc.abcc.he y - -

4Wa de mrutgo 4on pJtcpaJUtdM a paJt.t.llt de mango .úunadU-Jto. El pWic..ipaL 

MO del mango madU-Jto u c.omo w1 po4.tJte de 6Jtu..ta. En pa..i.4u .tJtopic.alu, 

11..ingu.na o.tJta 6Jtu..ta c.on.Vúbuye .tan.to lutc.in w1a d.ic.ta adec.uada c.omo el 

mango. La pu.lpa deJ: mango maduJto c.on4tÁ..tU!Je de wt 70 a u.na &01 del pe-

40 .to.tal y el ltuuo (.iemil.Ca) del 7 al 20i del puo .to.tal de.pendiendo 

de la va!Uedad. A4.i poJt ejemplo uc.Jt..tM vM.iedadu c.01t.UCJ1e11 una pulpa 

.iuave de co1!4.W.tc11c.<.a jugo4a c.011 w1a 9Jtru1 pJtopoJtc.<.611 de. huuo ( 1). 

Lo4 pM.nc.ipalu c.0114.t.Uuye11.tu del mango 4011:­

agua, c.Mbo/r..idJta.to.i, pJto.tc.úta, glta4M, m.úte.Jtalu, pigmCJt.to4, .truU..104, 

v.i.tam.útM y 4~.ta11c.úx.4 c..téll.CM lM c.ualu .impaJt..tcn el 4ab0Jt Jt.ic.o a fu 

6Jtu..ta. E4.tM 6Jtu..ta4 <1011 c.lM.i6.icadM bajo la c.a..tegoJt.úl de aUmen.to4 -

compteme1mvt.ioJ, u dec.ilt, 4U .imp0Jt.ta11c.<.a 1tu.tM:.c..lo1utl .ie 4e debe P'Ú!! 

upalmCJt.te a fu pJtU enc.<.a de V..:..tam.il!M !/ m-Úte'talc.4. Lo4 caJ1.bolr..idJta.to4 

60Jtma11 la mayoJt pJtopoJtc.<.611 ( 10 al 14%) .iJ1ctuyCJ1do azúcMu, alJn,i.d611, 

celu.lo4a y .iub~.tanuM péc.UcM. El va.loJt c.a.l6Jt.ic.o de. fu 6.w.ta Jtad.ic.a 

piúnc..ipa.lmen..te de 4M azacaJLu, de lo4 c.ua.le.4 pJtov.ie.nen 6uen.tC4 de -­

eneJtg.{a 6cfc...ilmcn.te M.imilabtu. 

La c.ompo4.iu6n µJtomed.io de 100 gJtamo4 de pu-!_ 
pa de mango madUJto pJtOpo...Uonada poJt el 1114.t.i..tu..to Nac.<.011al de. la N~ 

c.i611 4e muu.tJta en la Tabla No. 2.7.2.1. (6,7). 

Lo4 ma11go4 4011 Wta 6ue.11.tc Jt.ic.a de v..:..tam.illa e. 
Lo4 ma11go4 110 .iazonu y 110 madU-Jto4 .t..:e11en m.14 v-i..ta.m.i.t1a C que lo4 .iaz~ 

nu y madU-Jto.\. El mango ma.du.Jto u pJtobablemen.te. la 6uen.te 11144 Jt.lca de. 

c.aJto.tCJto, el pJte.c.ult4oJt de la v.ltamúia A. Una pequCJia c.a.nUdad de man­
go u adecuada paJUt pJtOveeJt la canü..dad Jteque.Jt.ida de v.uam.i.ntu. A y C 

paJUt u.na d.ie.ta batane.cada. El c.on.tCJr..ido de c.aJt.O.te.no ( v.l.tam.ina A) de -

71 



TABLA No. 2.1.2.1 

6. Valor nutritivo del mango 
. ' - . ' . -

Una muestra·-d~··:lOO gramOs de_ pulpa contiene: 

Cal~rías 

Proteínas 

Grasa 

Hidratos, de carbon·o 

Calcio 

Fósforo 

Hierro 

Tiamina 

Riboflavina 

Niacina, 
. ' ... _, 

Acido Ascórbico, 

Diversas 
variedades 
de: ·mango 
(promedio) 

46 

0.9 g. 

0.1 g. 

11. 7 g. 

19 mg. 

11 mg. 

1.50 mg.· 

0.06:mg. 

'o.os, mg. 

0.6 ·I mg; ·,.' 
65' •mi:; 

• • < • ,,. ·, ... ; ' ·~. ' ' '.'~/. 

Val;,r' ~u~~ifH;i%·~~{'{·o~ Alimentos. -Fuente: 
Nacional ·deo;1a' Nutrició,n. 

' ; . "~ .--, 

Mango de Manila 

44 

0.8 g. 

o.o g. 

11. 1 g. 

12 mg. 

13 mg. 

o. 77 mg. 

0.11 mg. 

0.06 mg. 

0.8 mg. 

76 .mg. 

Instituto 
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cüveM<u. v<VLic.dadu de mango vM-Ca de 1000 a 12000 /' g y el co1tte.údo -

de v<.tnmiua C de 13 mg a 80 mg poJt 1000 gJtamo4 de la p01tc-W11 comu.tiblc 

de la 61tutn dependiendo de 4u co11diu611 de .i11J11adwtez o madwtez. Lo4 ma.¿ 

go4 madwto4 4on .tamb.ll!tt g.oia11du 6uentu de üami.tta y ti.launa, peJto 40~ 

mente wui pcque1ia ca.nt.idad de Júbo6lav.lna u.td pltuente. La 6Jtuta .tam-­
b.ll!tt co1t.t.le111! wui co1u..ldellabte ca1tt.ldad de calcio, 6tfa601to y h.i.eNto pe­

"º u wui 6ucn.te pob1te de o.V..04 rni>1Cltalu ( S l • 

2. 1 • 3. Mo1t6olog.('.a de.i 61ULto. 

Ma.19.l6e1ta .indica, L pell.tettece a ta.i. cüco.tiled6-

ttc<u.; 4.lendo el m.iembJto m.!4 .impM.tan.te de la4 AttacMdeacea.i., la cual -

C.0114.ib.te de 64 gl!tteJto4. La mayoll.Ca de .toda.i. lJJ.4 upeciu de la 6amlUa 

4e ca1tactelt.lza11 poJt l04 ca11alu de Jte4.lna y mucl"'4 4011 6amo4M poJt 4u 

4av.ia .iNú.tatt..te y .t6.'<.ica que puede c.ruu.M d~ 4eveJta. 

Et mango .Up.ico co1u..t.i.tuye un IÍ!tbot de .tama.io -

mediano de 1 O a 30 mc.t1to4 de al.twta. E4 una de la4 upeciu .tJtop.icalu 

que .tiene w1 mayoJt duaMoUo .outcUculM. Et .tltonco p.'l.i.ttcipal u md4 o 

metto4 Jtec.to, cil.ittdlt.lco, cuya coJt.teza u de colo1t glt.l4 a ca6é. La coito 

tta u dCMa y ampl.iame1tte ova.e o gtobuta.Jt. ·r.iette l10ja.i. 4.imptu y com­

puu.t."4. 

La .itt6l01tuce11c.ia u utt pattA'.cu.lo que bita.ta al -

6.ittal de wui IUlmi.Ua. Et ttúmCJto de 6lo1tu ett un patt.Cculo pa.i.a polt to -­

gettelta.l de 1000 y Uega ""4.ta 5000. La.i. 6lo1tu 40tt de do4 t.ipo4: u.ta­

m.ittada.i. y l1e1tma61t0cü.ta4 ( 3). 

La 61tuta u una dltupa caJtno4a, aplanada y la.t!; 

Jtatmente complt..i.m.i.da. VM.ia coM.ide1tablemente ett .tantalio, 601tma, coto11, 

1tue11c.ia de 6.ib.out, .tedwut, 4abo1t y otoJt. Et Jt<u.go m.!4 caJtac.te/LC4.t.ico 

del mango u la 601tmac-W11 de una pequeña p1toyecci6tt c6tt.ica duaJtJto~ 

da tatelta.lmente, p116>Uma a.e ex.tllemo de la 6Jtuta, conoc.ida como "p.ico:• 

€.6.te puede 4CJt un poco pJtom.ittett.te ett a.l9w1a.i. vaJLiedadu y me1101t ett -­

o.t.Jt<u. ett cuyo CMo to Jteemplaza una mancha c.laJr.a. Et p.lco 1tep1tuett.ta 

el putt.to de .úttvw.ecci611 4.lemp1te a.i..iml!.tJt.lco del u.tilo en e.t ovM.io. 

La 601tma de la 6Jtuta vlUÚa de 1tc.dondeada a ovala.da-obtonga o b.iett un 
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FRUTA DE MANGO 

A. _,o MMll 
e. parte doraol 
e . ...... P!»•lerlor 
D. •Ple e. 1-tol 
E. nok. 
F. pico. 
G. pie 1 o c•acara. 
H. 11111rte vet1trol. 

En411 • endocarpio l lluno 1 
11•• . -oc•rll'io (pulpa de la fruto). 
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poco lltaltgada, con una long<.tud que vlVL(a de 5 a 30 cm. 4egw1 t.a v<VÚe­

dad o .tipo de que 4e Via..te y eC puo dude vM.io4 g'U¡mo4 a m46 de wt ~ 

togllamo. Et cuCApo del 6.IULto u du.iguat de pCA6il U6ualmrnte; t.a CMa 

ven.tltat u cllncava liada eC d'plce mi~ que ta dolt.6at u convexa. La 

bMe puede 4Cll CíLlda, elevada o .úttellmed.ia. La p.iet u wta gl<fndut.a pw.2_ 

.tcada y 6U coto11. muu.tll.a cti6C1<e1ttu mezclM de 6omb.uu vell.de amaJt.U.to y 

MjO (3,51. 

Al .igual que mucl1M 611.U.tab et mango 4e puede 6e~ 

ILalL en .tJLu pM.tu: c44cMa, pulpa y /muo. La c46caJta o ep.icaJtp.io ocu­

pa dude un 6 luu..ta w1 15% dcf pMo total del 611.Uto. Et muoca1tp.io de -

ta 611.U.ta p11.0po1tc.iona ta pulpa comu.t.ible, ta cuat u 6-úlme, a.tJtavezada 

polt CM 6.ib""4 la4 cuatu 6e oll.ig.inan del e11doca1tp.io, con.teniendo un j~ 

go dulce y de muy buen 6abo1t y que puede ocupa.... de w1 65 a wt 85% e11 -

1
puo. E6 11..ica en azúca1tu y ca1toteno4. Et colo1t de la pulpa vaJLCa de --

amaMUo C11.emo60 a a•ta1ta11jado. La 4cmltta no u atbwnino6a y u.ta loca­

l.izada dentlto del endoca1tp.io dUlto. La .tu.ta y et tegmc11 ewta11 11.ep11.ucn­

.tado6 poll. do4 capM detgadM como et papel. Hay do4 cot.Uedonu, lo6 -­

cuatu 6011 pla110-convcxo4 y amcnudo du.iguatu. La 11.adCcula u muy cOlt­

ta (3,81. 

En el u quema No. 2. 1. 3. 6e muut11.a11 lM paJt.tu -

2. 1 • 4. VM.icdadu e11 Méx.ico. 

La p11.oducc,l611 de mango 4'! .útic.ill en Méx.ico a 6-i--

nu del 6.igto XVIl1, cuando 4e .intltoduje1ton po11. Acapulco la4 pll..imeJta.1 -

pla>tta6 de ma11go plLOCedCJt.tu de F..:Up.i>uu, de donde 6ue Vta.Cdo po11. .f.o4-

upañolu que comCAciaba11 en.tite et pue/LtD de Acaputco y Manita atttU -­

de 1179. A pll..ú1c.ip.io6 de 6.iglo XIX .tamb.i61 Uega1to11 plrutta6 de mango a 

l.a4 co4.ta6 del Got6o pll.Ocedentu de An.tlUM ~tic.M, y l.a4 pt.an.ta-­

c.ionu de u.ta upecie 4e d.i6und.ie1ton "4p.idamCJt.te poll. .todM l.a4 11.eg.io-­

nM de ct.ima cd'Udo y 4emi-cd'Udo det p<Lll>. Su p!Lopagag.illn 6e lt.izo poll. 

4emilta de oll..ige11 duco11ocido, to cwU .tll.ajo co114.igo wta gJLatt vaJLiedad 

de üpo4 quue han na.tuJtat.izado en ltt4 11.eg.ionu tll.op.icatu y 4ub.tll.Op.i­
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E11 la ac.tua.Udacl lM p.'Linc.ipatu vaJLiedadu co­

mcJtciaf.u en Ml!:dco pCJl.te11ecei1 a .tlte.b chue..1: 

1. Ma1úla, un .tipo p0Uemb1t61U.co, que Jtep!te.bCJl­

.ta un 351 de .ta pJtoducc.i6n; 

2. Mango4 de .tipo C!UoUo de .únpoJt.tancút local-

que ocupan w1 40%; 

3. El 2 SI Jtu.tan.te con4.t.Uu.ido po!t vMiedadu -

rre.joll.D.dM de. Fl.olr..ida. como "Haden", "JJUuin", "To11111y A.t.IU.n.6","Pa.lmuº, -

"Se.n.6a.tion", "Kentc.", "Kc,.i.t;t" y "ZW". 

El c.uLUvo dd mango 4ob1te ba4e.b 4.U..tem.tt.<.ciu. -

u Jtelativamen.te nuevo en Ml!x..ico y poJt .ta.e. me.Uva a.lguno4 Mpec.to4 de 

4U pJtoducc.i6n 110 4on muy b.ien en.tend.ido4 ( 1 O l . 

2. J. 5. Va1io4 que 4u61te d mango. 

LM ca.U4M de loJ de..16Jtdene..1 en el mc.taboU.\mo -

no!tma.l o en la .in.teg!t.idad u.tJtuc.tuJtal de lM 6Jtuta4 pe.JU:cede.JtM, d"""!!. 

.te el maJ1ejo, .tltaJ14poJt.te y almacenam.ien.to 40n cUveJUM, pe!to 4e puede 

clM.i6.ica.Jt en do4 g1tupo4: 

1. Ve..161tdenu que Jte..1ul.ttu1 de a.lg11n camb.io .in.te:! 

no, .tal como la 4enec.tud. 

2. Ve..161tde11e..1 ca.U4ado4 po.\ 6aáo!te.b edeJu104, d~ 

b.ido p.'Linc.ipatmm.te a un amb.iC!.11.te du 6avo1table, daiio mec41úco y a ei1--

6e1tmedadu .induc.idaJ po!t l1ongo6, bac.teJt.ia.6 y v.i!tu4 • 

.tienen una apUcac.i6n p!U1.c.tica., deb.ido a que loJ du6Jtdene.J ca.U4ado4 -

po!t camb.io6 .iJl.tCJtno6 4on cU6-[c.ilu e .únpo6.iblu de con.tJtolM, atin cua!!_ 

clD 4u vdoc.idad de pMg!te.bo puede 6eJt Jte.tLvr.dada; en camb.io lo6 de..161tde­

nu pMvocado6 po!t 6ac..to1tu ex.tCJt1106 puedCJ1 6e.Jt p!teven.úlo6 comple-tame!!_ 

.te o cuando meno6 Jteduc.iJtlo6 a.l nLCn.úno peJto .vu5n.icamen.te el iU.:t<mo de-

401tdcn pJtOVoca. una g1tan pl!JtcUda de 61LU-t.a dwuui.te la ven.ta en d me!tea­
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Lo4 0Jt.Cge11c..1 y 6.bttom.16 de lo4 du.611.denc..1 cau.4ad04 

polt camb-io4 .UiteJUw4 M.tdn 11.c.tac-io11ado6 .bi.ümame1itc con lM c.aJt.qc.tc.Jt.i.6-
.ticM de la 6Jt.U.ta a6cctada, u decllt, cambfo4 6~.iot6glco4 110/Unalu, ~ 
tu como loh camblo4 en 4u compo4-lcl6n qu.únlca, 4abolt, te•twut 1J colo1t. 

A4C en la 6enec.tud 4e ob4e1tva wt ma1telu:.tmnlento 1J encong-im-le1ito de la­

c46c.aJta a.br.ededo1t del pec.loCo, da11dole w1a apaM'.enc-ia poco dueable a­

la 6JtU.ta, p11uciitando6e el duequ.lUblt-io mctab6Uco 1J co114ecucntemciite 

la ne.Clt04~. 

El manejo -imp11.oplo de la 611.u.ta pll.Ovoca w1a ma.la -

apalt-ie.nc.la y p~rüda cit la ca.V.dad comutibte co11.1ecuci1temciite wut p~ 

d.ida en el 4abo11. econdmlco. E4to6 druio¿ 4011 cau.óado¿ polt -impac..to, com­

p11u-i611, ab11.M-i611, p-icaduJla, laceltam-le1ito o polt comb.i.nac-i6n de do4 o -

mf4 acc..i.011u.. 

El a.taque po11. hongo¿, bac..tC/l..Úl.6 1J v.lltu.6 u.ta 6a­

vo11.ec-ido poi! UJJ de6,lclciite co1itllot en la lwmedad amb-ie1ite y en la co!!! 

po4-ic-i6n atmo46Wca IC02 , o2, e..t.Ue110, UJ!etwl, MC como el da11o 

mecan.lco. Tambú!n ¿e ha ob6e1tvado que uto6 cambfo6 Uegan a 4eJt p11.e­

donúnruitu en la etapa de 4ci1ec.tud de. la 61tu.ta. 

Et mango u 4U4cepübte a vaM'.M ci16e1tme.dadu -­

cau.óadM polt ho11goh, bac..telt-iM y 6ac:to1tu 6~-iotdg-ico¿ Clt et tej-ido -

del 611.Uto. Etitlle Uto6, lo4 hongo¿ coft.ltitul}Clt et mal}Olt g11,upo de. pat6 

ge1104 11.upoMabtu de C116e11.medadu. de pudlt-ic-i6n de la 6w.ta. A pua11., 

de que he han ltepo!Ltado un númelto de hongo4 que U.t4J1 Moc-iado4 con -

dl6e1tentu palttu de la planta del mango, 4olmnentc UJJ04 poco¿ 4011 pa­

.togeno4 pMa el mango y catl4an dru'io4 y p€1ld.idM con4-idC1U1blM a e.tla4 

en et almacci1am-lciito y e.11 et meltcado ( 1 , 11 l • Tabla No. 2. 1. 5. 1. 

lli 
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ENFERMEDADES EN EL ALMACENAMIENTO DE MANGOS 

TIPO DE.DAilo 

Pudri~iGn,eri;¡¡· 
pedGnc:-ulo. 

AntiacnOSis 
1 

Pudrición lateral 

Pudrición:de···la.punta 
., .... 

Moho. furiginoso 

Pudrición blanda 

· Mancha negra 

Tejido esponjoso 

Punta negra 

Descomposición blanda 

PORCENTAJE DE 
DESCOMPOSlCION 

15-20 

10-15 

3-5 

1-2 

50-6- in 
áreas costeñas 

3-5 

3-5 

35-!.5 

10-15 

10-15 

TABLA No, 2,1.5,1, 

ORGANISMOS O CAUSAS 
RESPONSABLES DE LA 
DESCOMPOSICION 

Glocosporium mangi­
ferae. P. Henn Bo­
tryodiplodia theo­
bromae. Pat Diplodia 
natalensis Pole-Evans 

Colletotrichum gloeos­
poroides. Penz 

Aspergillus niger van 
Teigh Phomopsis sp. 

Aspergillus sp. 

Heliola mangiferae Earle 

Bacillos carotoyonus. 
Patel 

Pseudomonas mangiferae 
indicae. Patel 

Fisiológico; causas no 
conocidas 

Fisiológico; contamina­
ción en cámaras de alma 
cenamiento. -

Deficiencia de calcio. 

TESIS CON 
FALLA rm QPH}EN 



2. 1. 6. PMpfr.da.dl!.4 ¿c1140Jl.ia.tl!.4 y c.a.Udad de 

p!toce.1amic1ito. 

PMpiedadM 6c1!40.'t-Ütte.1. -

Ef cot!4umido.\ M a.tlut.Cdo liac.ia la 6Jtu.ta PW...!. 

c.ipa.tmen.te pOJt ¿u¿ a.t/Ubu..to¿ 6~.ú!o¿ .ta.lM como la a.¡xvúe11c.ia, 6"~ 

C!WUl. (vMdo)[), cot.OJt, Mbo..,, a.11.oma y .tex.twta. f¿.to¿ a.tlúbu..to¿ 6~.i­

co¿ u.t<fn .ln6l.ue11c.iado¿ Pº" f.o¿ compo11eiitu qu.Cmico¿, pMo pJtop.ied!!_ 

du .tatu como et vat01t 11u.tti..<.Uvo ¿011 ge11Matme11.te de w1a na.twtat.e­

za. compleja. y d.i-le..U de medi)[. Se ha l1ecl10 poco e.66uM:o paJlíl dec.d, 

di)[ f.o¿ a.tlúbu..to¿ 6~.ico¿ que de.tf!)[milla11 l.M p!top.icdade.1 41!1'40lt.iat.U 

de l.44. 6Jtu.ta4 .t...opicatu. La calidad de la 61tu.ta u pJÚmMamei1.te - -
juzgada po)[ 41U compo11e1itu qu.Cmico¿ en vez de ¿u¿ p)[opiedadu 41!11-

40.\.ÚttU. 

La impo....ta11c.ia de la med.ic.i611 det col.o" en -

la .lndiu.tlt.út a..U.me1i.t.icia u bic11 co11oc.ida. La apMiei1c.ia del p!toduE_ 

.to u de 4up!tcma impolt.t.anc.ia y et coloJt c.4 uno de f.o¿ 6a.c..toJtu mif4 -

CJLltica.dob, e.1pecialn1ei1.tc 1!11 f.a¿ 6'1.U.tlu. .t...opica.t.u como el mango, -

e.t. cuat .t.iei1e un a.t...ac..tivo col.oJt de a.nuvU.Uo a 11a.11.a11ja. con w1 JtUboJt 

Mjo. LM 6Jtu.ta4 4011 eva.l.ua.da.6 en 4u cot.oJt vi¿ua.f., la cual u una -

de.teJUninac.i611 4ubje.t.iva.; poJt .ta1ito, 4011 p1te6c.Jtiblu f.a¿ med.ic.io11u­

obje.t.iva4 poJt cll6Me1t.te.1 cof.o/t.Únc.t)[o¿ o u.t<f11cfa}[u de .úid.ú!e de co­

t.011. o Jte6lec.t6mwo¿. La .técnica. de .tll.all4mic.i611 de luz u uno de -­

f.o¿ !tec.ieit.tc.4 mUodo¿ obje.t.ivo 110-du=c.t.ivo¿ .út.t)[oduc.ido4 en el -

VeP<vt.taml!ll.to de AgJt.icu.t..tuJta de f.o¿ f¿.tado& Un.ido¿ pa.Jta la eva.l.uac.i611 

de la ca.t..ida.d en 6JtU.ta4 61tucM. f¿.te mUodo pJte.tende 4M ú.t.U paJta 

la c.t.a&.i6.ica.c.i611 de 6JtU.ta6 6JtUC44 y pJtedec.iJt ta ca.t..idad y de6ec..to4 

.út.t:CJU106 en ma.J1za.11.a¿, du1taz110&, mango&, .tomatu y papa¿ 11 ,4). 

A.tll..ibu..to¿ como e.t. ¿a.boJt y et a.11.oma 4011 de "'!! 
yoJt impoJt.ta.nc.ia en la de.teJtmúia.c.i611 de la caUda.d det a..U.ml!ll.to, ya 

&ca 61tuco o pJtocl?.4a.do, ya que uw p!tOpieda.du .t.ie11e11 una a..t)[ac-­

c.<611 u.tU.ica. pa11.a. et. coll4um.idoJt. Et. a.114.UA.i& det 4a.b011. u una ma.t!_ 

Jt.ia compleja. y 4e 11ece.1.i.ta w1a. .lnvu.t.iga.c.<611 bcf4.ica. 4obJte la na..twi.~ 

leza. de f.04 componeit.tu vot.4.til.u y 110 vot.4.ti.lu y 4114 .út.t:C11.a.ce.io11u. 
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EC Úbolt tamb.Un depende de la ca.Udad e .útte•u..idad de lo6 componen­

.tu. p1tc..1e1ttc..1. f6.to .ú1voloc1Ut meclúiM p¿{co6.U..:CM polt mcd.io de lo4 

6CJ1.tú/o6 1J .tamb-i.én .ú16lu¡Jc.11 lM e1teCJ1c.i.a.! llWrlanM, mod,u, y pJtejU...:Uo4. 

Lo¿ u.tud.C.04 6ob1te e.l 6aboJt y Moma c.4.t4J1 muy Umi..ta.dc•6 en lM 6.ow.t<u. 
61tc..1c.M 1J 4ob1te .todo en lM 6/tU.ta-1 .tJtopi.c.alu. Aled-i.C...:011u upc.c...:at..:­

zada¿ del Moma pueden liac.Clt-6e polt med.io de .ú11>.t'tumCJtto6 que comple- -

mCJtta11 lo6 4e1tt..:do6 humano¿ y 4e dc..tc.Jtm.ú1a11 nc.c.uM-UtmCJtte pOJt c.oJtJte­

lac..úmu CJltJte ambM meclúiM. Pa.t.ta.blUNuna11 c..t al. ( 1 l l1ú6 WI e116ayo 

pMa c.aJU1Ctc.Jt.i4zM lo6 c.0M.t-i..tuye1ttu Moma.t..:zmttc..1 en 6Jtu.ta de mru1go 

61tuc.a !f pltoc.uada. Se nec.u-i..ta m44 .<nvut.igaC...:611 pMa co1tJtc.lac..io11M 

€4.to6 c.ompone11.tu c.011 aquc.llo4 que dc..te1unl11au ef 4abo1t y el Moou. 

LM p1top..:Cdadu de la .tex.tu1ta m<t.I .únp0Jt.ta1ttu 

en lM 6JIU.ta4 6011 med.idM en .téltmúto6 de du1teza, c.ohu-i.611, mM.t.i.c.ac..i6n, 

jugo4.idad, lM cualu dan c.l pe1t6U de .tex.t.ulta. f¿t.u, pltop-i.cdadu 4011 

dc..tM mfoada¿ gJt1111dcmcn.te paJut componen.tu qu.,Cm{c.06 .t.alu como alm-i.d611, 

pee.Una, 6.(b!Ut y o.t.\o4 c.omponCJttu de la PMed c.c.lulM p!luCJttu en la 
6Jtu.ta. Lo4 mé.todo6 anal.lt.ic.06 4on ap11.ovecliado6 paJta la4 med.ic..ionu e.u~ 

.t.i.t.a.t.<vM de uto4 componen.tu qu<m-i.c.06. La te>c.tuJta de la 611.U.t.a u a -

menudo juzgada poJt tac.to o palpandola, m<t! b.ien que pOll. un mUodo obi!!; 

Uvo o de cu1.U.U.-i.4. El .teiáuJt6mc..tll.o, .te11dc.1t6mc..t.Jto o pe11c..tll.6mc..t.Jto, la -

uttidad .úu..t.\011 IJ lOA .in4tJwn1c.n.to6 que. m-i.de11 la JtUpuu.t.a de la v-i.blUI- -

c..i611 661uc.a 6011 U4ado6 paJta dc.tc.ltJ1IÚIM c.l pc.1t6-i..l de .tc.x.t.ulta c.11 6w.t.a4-
611.c..1c.M y p1toc.uada¿. Una c.0JtJtc.lac..i611 c.1ttJte lM med.ic..ione4 6.U-i.cM y -

qu.Cm<cM podJúa11 4c.Jt m<t! ú.t.Uu pMa dc.teltm.ú1M lM p11.0p-i.edadc..1 de la 

tc.x.tu'ta de lM 6.tu.ta4. Talu u.tud.(o¿ han 6.ido con6.ú1ado¿ ¿olamCJtte a 

611.11.tM .templada¿; H Jtequ-i..c.Jtc. m.f6 -i..11vuUgac..i6n b<t!..:Ca 6ob1te el mango 
(1. 12). 

Ca.U.dad de PJ1oc.ucun<e1tto. -

La c.a.Udad de pJtoc.Uam-i.CJtto del mm1go de.pende. -

pJt.inc..ipalmCJtte de la 11a.t.uJtalc.za del pJtoduc..to a 6c.Jt pJtc.paJtado. Lo6 man­

go¿ 6on c.lM-i.6-i.c.adOA uenc..iahnCJttc. de.>1.tJto de d06 g1Wpo6: lo6 Upo¿ c.~ 

110606 1J lo6 Upo¿ jugo606. LM 61UL.ta4 paJta pJtop66Uo de po¿.tJtc. .t.-i.CJ1c11-

la pulpa 6-i.Jtme, 6011 Ub1tu de. 6.(b!Ut 1J tienen un c.olo11. y 6aboJt bueno.------------··--
ítSIS CON 
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Tal u 61Ut.ta.\ 6011 p1tc.6VLidM """" pltoC.UIVL.'>c. c.11 11c.banadM. Lo¿ .UpoJ i!:! 
go¿o¿ 6011 6.i.b110~0¿ c.011 un JUc.o colo1t y 6abo1t y ¿on cu.ado.t> uenc..úl.tmen­

.te palt1l 11c!c..ta11u o bebida.!> de 6!W.ta..I. EC va.lo1t del pH, to¿ 66Udo6 .to­

.taeu .t>olubtu y la ac.idc.:: .tD.ta.l .t.Uulable de la 61ULta 61tuc.a 6011 tiu.­
mejOllu gu.Ca.I. pMll et p1tocuamie11to. Ge11Clta.lmen.te, fM 6!W.ta..I p11c.6vú­

da.!> pa,Jta pllocMM6e 6on madwuu. y 6-<Amu, IÚCM eJJ 6ab01t y cololl, co11-

u11 al.to co11tCJúilo de pulpa y axúc.aJt, bajM e11 ac.ide:: o co11 uua comb.U'!! 

C..:611 adecuada de d.c.ido y azúc.M. G11m1 pall,tc det 6abo.Jt ¿e piCJtde dwian­

te el piocuo t(!lunieo y de 1iú1gu11a ma11CAa .f>e ha e11co11tltado aún ta 6uplE 

mcntac..:611 del .t>abo1t pcJr.dido. El c.ololt en lo.t> ma11go4 u u.table totatmc.!!_ 

te dwia11.te e( p.JtoceJP tt1tmico. Pltlla CJ1c.u1t.túfoJ y JaUM lo4 cua.lu 6011 

p1tepa11adoJ a pM.tiJt de matvúa cJr.uda y 110 4a:o11a, Mn P"C.6C!Úblu 61tu--

ta.!> con mCJ10& ta11,ú104 ( MtJth1g en.te.1 J y c.011 una ac.idez alta, dependiendo 

de 6.i et p1toducto tCJtm-U1ado u palla ¿cJr. dulce o d.c.ido. Czylllt.-Ü1wo ( 13), 

miCJltlta¿ di6cu.t.út la tecnolog.(a de tiu. 61tuta6 tltop.ic.atu, mCJtc.io110 ue-_! 
ta.!> cua.Udadu palla 6cJr. coll6.ide-JtadM e.11 et pltocUamiCJi.to del mango ta-­

tu como jugoc.idad, palt.tc c.omc.Jtibte, g1t.avedad upcú6ica y po1toJ.idad -

de la pulpa comc.Jt.iblc., tex.tuJt.a, colo1t y ¿abo1t. Sin cmba1tgo, uta.!> c.ua-

Udadu di6iCJte11 CDll&idc.1t.ablcmCJltc de.pe.11die.ndo de ta valt.iedad, el utado 

de maduJtez CJI la co&eclw y el g1t.ado de ¿az611 de la 6/ULta. f¿ uenc.iaf -­

una .invut.igaC..:611 md.4 .lii.tC116.iva CJI u.te e.ampo. 

2. 1. 7. Retenc..:611 de la Calidad dwia1i.te et alma-

c.e.namie.n..to. 
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.Son vaJl.ia.4 tiu. cond.:Uonu que 6avo11eccn et .U1c.Jt~ 
me.Ji.to de ta utab..:Udad del c.olDll y et .t>abOJt de jugo¿ duh.idluLtado.t> du- -

Mii.te et a.lmace11amie11.to. Lo.t> ~ .impolt.tantu de uto.t> .t>On e..t. bajo co11.te.>~ 

do de lwmedad, atm6&6CAa inellte, baja .tempelta.tulla y ad..:.Uvo.t> p1totecto11u. 

La.t> 11eacc.io11u detelt.i.ollativa.t> y ta mane-Jta en ta cua.l uto.t> 6acto.\U lo.t> 

a6 e.e.tan .f> e fucutCJt a co1i.t.inuac.i611: 

Natwuz.le.za Qtdm.i.ca de ta Vcte.Jt..iouU611. -

Hay tllu ampUa..t> cla.f>u de 11eacc.ionu tiu. cuatu­

.inc.luye.11 p1tae-ticameii.te todo¿ lo.t> .Upo.t> de dete.Jt..iouc...:611 cnc.ontltado.t> e.>1 -

et a.lmaccnam.iento de jugo& de 6JtUta.t> y vegetalu dulU.dllatado.t>. --------
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f4to6 6011 : ( 11 .1Lcacc..io11C6 de o6c.wr.cCÁmlcnto que hnpUcn.11 compuuto6 que 

co11.Uene11 9wpc16 ccvr.bo1iUo, 4c..ido6 o.1L9tf1uco6 y compuuto6 1!-U.ltogc11ado6; -

(21 .1Leaccio11u de Up<.do6 y acútu. ucnc.útfM, .ú1ctuy<?J1do p.IL.ú1c.ipalm<?J1-

.tc .f.a oúda.c..W11, la. .U.omCJL.lzac.i611 y la IU..d.IL6t.u..ú.; y ( 31 .1Lcacc.io11u de -

pigm<?Jtto6 a1ttoc..út11.ú106 cau.4a11do dcc.olo.1Lac.i611 o ma11cl1a. 

RcacC...:011<!4 de empaJLdcc.-iJn,l<?Jito: 

Hodge ( 19531, CJI una .1Lev.ú..i611 ell'.cel<?Jtte de ta vo­

.fwnwo6a U.tcJLa.tuJLa 6ob1te la6 1tcacuo11M de oú<1cuJ1cwl.ic11.to 110-cnz.inu-U­

co, ha d.iv.idúlo u.ta6 1tcaccio11C6 den.tito de .tltu gwpo6: ( 11 JLC<tcc..ionu -

caJLbo1iU-am.ú10 .ú1cfuy<?J1do aqueUM de aldeludo6, c.c.to11M y azúccvr.u 1te-­

duc.to1tu con amúttl6, amütolfc.ido6, p€ptido6 y p1totc.intl6: ( 21 1tcacc..io11C6 -

de c.cvr.amcl.i:ac.i611 ocU.1LJtCJ1 dU.1La1tte ei c.ate11tamie1tto de compuuto6 poUlú­

dltoiU.ca.1Lbo1Ula.do6 (azúc.Me6, lfc..ido6 p0Uh.id1t6ll'.ido6I CJI la. au6cnc.ia de -­

c.ompuuto6 am.úto y 110 1tequ.iC.1LCJt o>úg<?Jto; (31 1teacc..io11u oll'..idativa6, la.6-
c.uate.6, polt ejl!Inpf.o, co11v.lC.1Lte11 d lfc..ido a6c.61tb.lco y pot..i61?J10tu en com­

puu.to cU o poli-c.a1tbo11.Uo6. fe 06cu1tcc-iJn,le11.to de cualqu.ieJI Upo u cau-

6ado polt la. 6011mac.i611 de .ili6a.tU!lado6, poUmCJLo6 cof.01teado6 de compo6.i--­

c..i6n vMlD.btc. El oll'.cuJ1ec-iJn,le1tto puede 6C.IL .ú1lúú.ldo polt la JLemoc..i6n o -­

c.omb.lnac..i611 de gwpo6 ca1tbo1úCo, y a menudo po1t .ta comb.ú1ac..i611 de gwpo6 

am&to C!Wllldo uto6 60n .f.06 may01tu cont.IL.lbuy<?Jtte.6 pcvr.a el o6c.wtCCÁmien.to. 

E.f. d.l6x..ido de <1ul6uJ10 e6 e6ect..ivo en ta p1tevenc.i6n del 06cuJ1ec.im.le11to -­

po.IL ta comb.inac.f.6n con gwpo6 c.a1tbo1i.i.f.o. l ngf.u ( 1962 I op.ú16 que €6te ªE: 
.túa p.IL.ú1c.ipalmeJtte po.IL ta <1ul6011ac..i611 de 3-deoll'..i9.f.uco6011a u 0<101uu .Úi6a­

.tu.1Lada.l> 6oJUnada.l> e11 un e<1.tado plt.ima.IL.io de la 1tcacc..i6n de 0<1cU.1Lec.im.len.to. 

Hatt6 y sta.dtma11 ( 19491 CJ1co1ttltalto11 que el 06eu1te­

Umil?Jito pod.i.a oCUlt.IL.iJL .tamb.lw cuando una 6.1Lacc..i611 de lle.ido oJLglfli.ico dd 

cx.tltac.to de danui.c.o dulúdJLa.tado 4e c.omb.lnaba c.011 una 61tacc..i6n n.i.tltog<?Jt:! 

da o una 6.1Lacc..i611 azúc.M. L.iv.in9<1ton ( 19531 e11co1tt.IL6 que e.l lfu'.do mlfU.co 

JLeacu'.0116 61fc..i.tmeJtte con ta 6.1LUcto<1a, lúdltoJChnc.tU6u1t6U.ILal y con e.t lfc..i­

do Mc.6JLb.ic.o paJLa dM p.toducto<1 0<1CU.1Lec..ido6. La gluc.0<1a, el lfc..ido .f.e~ 

rúe.o, et lfc.ido p..iltúv.lco y e..t 6uJ16U.lla.f. 110 .1Lcaccio11Mo11 61fc..i.lmente con et 

4cÁ.JÍO mlfUco. At p.IL.ú1c..ip.io e.t 0<1cuJ1cu'.m.lento p.toc.ed.i6 mtf6 .1Lapida.me1tte en 

utta a.tm666CJL<t de n.i.t!t6g<?J10 que CJt .f.a de oúg<?Jto, v.úúcndo a 4C.IL dupu€6-



la p1topo1tu611 igual. Et i1udo ~o .tamb<.61 04cUJ1.ec.i6 con el h<.d1to­

iWnc.Ul6uJL6UMC. 

Lo4 a.u.bno4 Mt.ado4 de liw 1Leacw11C4 de o4cWL~ 
c..Wen.to 4011 muy d<.6.CC.Uu de. 4cgiUJL debido al gJUtn 1u!mCJto de ilcac-ti- -

vo4 .út-te!Une.d<.o4 e11 la me.zc.Ca y 4U4 nucluu. combv1aCÁ.OnM pohiblM. Hod­

gc ( 19531 y HWl.d a¿.j_ como BuM4 ( 1956) dug.UUCJton que e.11 la JLcacc.<.611-

azúcaJL am<.11oi1Udo, el p'L<.mCJt pa4o C4 la 6D1t111ac<.611 de c.CcU.ca.6 o a~ 

Ca.6 gU.Co4<.tam<.1144, liw cual u dupulA !'<Uª" po'L el JLeo'Lde.namie.n.to Ama­
do»<.. La aldoUzawn de. la ce.tona 6o'Llllada, 4cgu.ida pDll la dulúd!ut,ta­

c.<.611 e h.idiL6lliu, pocbúa p1toduc<.lt una dice.tona. Ve acuCJtdo a HWLd y -

Bu uh, adµiW de. la aldoUzac<.611, M.C como la Jtcacwn con 6uJt 6W1.al, -

Jtcduc.tona, c.tcUCJta, lo¿ cualM 6uCJton p.\ev<.amen..te 6oJtnUdo4, podJúaJ1 -

6o'LlllM poU.Cc.to1uw (14, 15). 
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REACCIONES DE OSCURECIMIENTO, ESTADO I 

EJEMPLO 1: CONDENSACION DE GLUCOSA 

CHO c:110 
' '"º ¡.¡ 40H 

!lo ~H 
IH:O>l 
H·C o+l 

CH.OH 

- H~O-~ ~H 
HTDH 

ll~Oll 
c11._011 

Gl.UC:05/l .3-DCOX IHC><A~ONll 

EJEMPLO 2: OXIDACION DEL ACIOO ASCORBICO 

l'ICIDO Asco1<e'uo 

¿,O 
C-OI 
I 

O=C 
O:~ ~ESTACo'J[ 

1 
HCOH 

' MOCH 
' C:M.oM 

---..-, 
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EJEMPLO 3: REACCION CARBONIL-AHINO 
(REACCION Df. HALLARD) 

CHO 
1 

¡.¡ COH 
1 

. (SR.) 

CHaNR 
1 

_. ll~N-R --'> H COH 

· 111ciotJ 
flL!lOLI 

(~P.) 

A7rlor)MÍ 

RrO.,r. 

CH~-NllR. 
1 
C:O 

js~) 

~--· 
CH,r N\H1 Cll,-Nlff? 

hR)-C-OH ( !>f2) 'Oth1évudoc10~ > 
¿ - C ~O Hidvol,.is 

(s•)· f~ ---¡, ESTADO Jr 
c=-o 

1 1 
Nflf< ceo 

(s~) 

[
SR =- RPdduo Azvc.cvy J 

R. • R<<1°duo Ami.,,o.Íc1c40 

REACCIONES DE OSCURECIHiENTO ESTADO 11 

PRO[)IJtTOS 

DEL 
ESTADO X } 

OON ºº . OHoo 
11 1 11 11 -H20 11 1 1 11 , 

Cfl.,;-c.-C.-cH~-c- C.-CH3 ----+ CH3-C-Cc C- C-C-CH:!> 
1 1 

CHJ CH~ 

( CMio) 
.t. 

(PotÍMERO oscuRo) 
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2. 2. Ap-'lovecliamiento dc.f mango. 

P-'lobabf.cmefl.te el mango u la única 61ULta que u 

u,Ut,iza.da en una 6011ma u o.tJta a pllll.ÜA def. .tiempo de que lo4 6JU.Lto& 6011 

peque11o6 y vCJtdu luu..ta que c.Uo6 utan complc.tameute ma.dU-'106. La 61ULta 

vCJtde ~ U6ada en la. p11.epMac..i.6n de con.4CJtva.6, "cwvúu", ºp.ickt.u" y -

jtif.eM. E6 .tambU.ti U6ado en la 60-'lma 4eca y el p-'loduc.t.o Mi p-'lepMa.do -

u co11oc.ido como "ancoo-'I". Se p-'1Cpa!tru1 .tamúü>t a pM.t.V¡. de a bcb.idM -

61Llc:u. y Jte6-'IUC1111tu. S.imilaJtmente a paJt.ü.Jt de la6 6-'lu.t.M madWliU> 6e 

µJeden p-'lepa-'laJt un 6.i.t1t1úmeJtO de. p'toduc-to6 -taf.el> como el "6quMl1" de man­

go, co116cJtv"4, mCJtmclada6, l1efudo&, e-te. E4 .úitcJtuantc hace.-'I notM que 

no 6olamciite u la pulpa de la 6Jw.ta la que 6e ut.iliza paJta mucl106 iu.06, 

6.i.tto que .también la cd&ca-'la, huuo y 6em.illa .Uci1en 6.U. p-'lopio& .u.o&, 

A co1Lt.inuac.i611 4e citLU.ta la6 apUcac.io11u del -

m1111go en cli6cJte>itu utado& de madU-'laC..:611: 

2. 2. 1. P1toduuo& clabo'tado6 a paJt.tiJt de Mango -

vCJtde o Bajo en maduJtez. 

ll'olvo de Mango (ancoo-'I). 

Beb.i.d"6 de. M1111go (paJta c"6o6 de .úl6olac.i6n). 

- CWtJUJ de Mango. 

• Mango6 ve.Jtdu en 6abnuCJta. 

- Conclime1ito o 6al6a olo1t06a de Mango. 

- Cot16CJtva de Mru1go (en almebM) • 

En6alada de. Mru1go. 

- Ade1tezo de Mango. 

- Ba.ü.do de Mango. 

- Compota de. Mango. 

- MCJtmclada de Mango. 

- Jale.a de Mango. 

- Mruitequ.illa de Maango. 

Pa-'la hoJtneM: 

Pie. de Mru1go ve.Jtde.. 

- P.ie e.nJtejado de. Mango. 
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du.Jto. -

T<Vt.ta de Mango. 

Ca11Co.ta de Mango. 

En p11.oducto.1 hc.Cado.1 o congc.Cado.1: 

PUJte€ de Mango v<!llde. 

Campo.ta concUme1ttada de Mango v<!llde. 

2. 2. 2. P11.oducto.1 c.Cabo11.rufo.1 a palr-t-i.Jr. de Ma.ngo 111! 

Rebanada¿ de Mango. 

"Sundae" de Mango. 

- He.Cado de Mango. 

He.Cado de Mango "AU RHUM". 

- Copa de Mango. 

- An.Ueo de Mango. 

BaJtJta de 611.U.ta de Mango. 

Bel>idM IJ Con.1e1tvM: 

"Mangoade". 

L.i.cuado de Mando. 

"SqUll-611" de Mango. 

Potvo de Mango (RebanadM de mango duliidlta.ta­

da.6 o.1m6tic.amc1ite) • 

P.icktu dutcu de Mango. 

- Enta.tado de Mango.1 (11.ebanada.6, .laUa o ade11.ezo, 

campo.ta, jatea, mruitequ.U.ta y pulpa). 

P.le de MaJ1go. 

- "Cobbtc.Jt" de Mango. 

- Toll..ta de Mango. 

- PMtet de Mango 1J Ca6€. 

PM.ta palla ballQu.i.Uo o bMe de Mango. -·------¡ 
T):· ~ i S (": C"í<I 1. b.,~1 ;)_. 
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En p!loduc.to4 congefadob o lie.fadob: 

- Mru19ob e.11 1tebanadiw 1J e11 cubob. 

Pwr.e de Mango. 

- Ge.la.tina de Mango. 

- He.fado de Mango. 

2.2.3. Ut.lUzac.i611 de fa u.mu.la del Mango.-

La p0>tc.i611 de l1ue.bo u Ubada como combu.1>t.i.bte en 

fa lncüa, mien.ttut.I que ta atmCJ1d1La u U-ti.Uzada palL<t co11bumo e11 601tma -

de: 

- Semi.U<t .to b.tad a. 
- P.lckte de be.milla en acc.i.te. 
- Huuo de Mru1go ho>uieado. 

- HIVLÚUl de .-emiUa. 
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- EUJiacc.i6n de atm-i.d6n a pOJr.-t,iA de ta.. b emiUM 

del Mru1go. 

- FoMaje pa'<a ga11ado. 

Pa>ta mayolt .ln6oJUnac.l6n en 1tetac.i6n a ta p.'lepa>ta- -

c.i6n de c.uatqu.lCILa de utob p.'loductob .-e pueden collbuUM. ta.. b.lgu.le>t.tu 

1te6e.1tenc.úu.: 76. 17. 78. 79. y 20. 

En M<!iúco ta Com.lb-i.6n Nac.ionat de FIWvt.lc.uUWi.a at 

t!L<tv€.- de bu de.paJLtilmen.to de VUCL'VloUo FJULtlcofa (9) IUl 1tecopUado d.l-­
ve.ltb<W apUcac.ionu del mango como be muebt!L<t en et V.i.a.g!Ulllla No.2.2.2.1. 

2. 3. Abpectob econ6m.lcob. 

2. 3. 7. Et ma11go be cut.t..:va e>t 24 utadob det --­

µa.a y to!> plt.lnupatu .-011: Ve>tac>tuz, Oaxaca, GueltltCJto, S.inatoa-6, Cki.a-­

pM, Michoac4n, Ja.U.!co 1J San LU..:.. Potob.C; tob que 1te.p1tuentan et 80% de 
ta .-upeJr.6.ic.le totat, et 83% det volumen to.tat y et 82' det vato1t de ta -
pMduccA.6n totat. 

En fa Tabfa No. 2.3. '.'. bC pltUC>t.tan to .. plt.lnc.i-

-------··---------
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TABLA No. 2.a.1.1. 

PRINCIPALES MUNICIPIOS PRODUCTORES DE MANGO POR ESTADOS Y 
SU APORTACION A LA PRODUCClON NACIONAL. 

ESTADO 

Veracrúz 

Oaxaca 

Guerrero 

Sinaloa 

Chiapas 

Hichoacán 

Jalisco 

San. Luis Potosi 

Otros 

APORTACION A LA 
PRODUCCION 

% 

38.33 

9.41 

B.66 

6.62 

6.46 

5.75 

4.36 

3.51 

16.90 

MUNICIPIO 

Actopan, Chacaltianguis, 
San Andr's Tuxtla, Santiago 
Tuxtla, Cuitl&huac, Cosama­
loapan, _Otatitl&n. 

San Pedro Tapanatepec, Chahui 
tes ·, S~n Francisco Ixhua- -

tUn. 
Iguala, Chilpancingo, Cuaji 
nicuilapa, Teloloapan, Omet~ 
pee. 

Rosario, Escuinapa, Hazatlán, 
Culiacán, Concordia, San lg­
n·acio. 

Tonala, Mapastepec, Huixtla, 
'Tapachula, 

Ápatzingán, Ziracuaretiro, Ta 
cámbaro, Turicato, Jungapeo.-

Autlán, Casimiro Castillo, 
Cihuatlá, La Huerta, Ixtlahua 
cin del R!o. Puerto Vallarta7 
Purificación,Tomatl&n. 

Ciudad Valles, Villa Terrazas, 
Tamazunchale, Aquismón. 

Fuente: Depto. de Desarrollo Comercial Frutícola. Secc. de 
Comercializaci6n. CONAFRUT, 1972. 
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palu mu1uc.ip-io.1> p1toducto1tu po11 utado y .1>u apolttttc.i611 a .ea pMducc..i611 

.to.ta! y en la Tabla No, 2.3.1.2. ~ époe11i. de co.1>ccllil de mango en Mé~ 

co pO!t · CJ1Udad y vtlJÚedad. 
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La .1>upc)l6<-c..ic co6ccllilda dccli.cada a ~.te cui.Uvo-

6c 1111111.tuvo col1./>.ta11.tc dwuui.tc w1 lallgo pCJLCodo dude 1950 a 1969 y a P"::! 
.t-i'1 de u.ta 6cc1Ul 61! p1tucii.t/ o w1 .inc11cmc11.to no.table, u dcc.{)I, en un -

350% ap1to>Umad11mc11.tc dcb.ido a lM 6ac.llidadM y al ll!>Moltamicn.to .técn.ico 

en cul.Uvo.1> de 61tu.t<U .tllopicalM 1J a la g1ta11 demanda que €6.to.1> .t.icnCJ1 -

.tan.to cn el mMClldo nacional como en el .i1l.tC11.11ac..io11af como. 6w.to 6J¡Mco 

y p11oducto.1> pJr.oce.1>ado.1>. 

La p1toducc..i611 de mru1go .1>c v.i6 .U1CJr.cmc11.tada 1. 4 -

vccei. a pM.t.Vt de la dée11da de 1960-1970 mrui.tCJ1.lé11do.1>c coM.t1111.tc d1.UU111.tc 

l.0.1> cua.t)lo 11110.1> .1>.igu.ic11tu y en J 974 aumc11.t6 nucv11mc1ltc luu..ta ale1111zM­

CJt 1976 el .to.tac de 425 000 .ton. como ./>e muM,t)la en la F.igUJU1 No. 2.3.1. 

3. (21). 

Selccc.i611. -

Se )leal.iza con el 6-in de eU.m.LJuvi. 61W.to.1> da11ado.1> 

Pº" plaga!>, e116CJ1medadu, golpM o 6w.to.1> dCJna!>.iado madU1106. 

e la!>.i 6.ie11c..i611. -

El mango mllll.i.ea .1>c cla6.i6.ie11 CJI .t...u .tamruio.1>: -­

g)IQl!dc, mcd.iano 1J cluco; en el mango C'l..ioUo no 6c Ueva a cabo .UngWlil 

labo)I e11 cuan.to a la cl.Lu..i6.ie11c..i611, en el cll!>o de ~ va'l..iedadu mejo~ 

dM la clM.i6.ie11c..i611 col1./>ute en 6epa'l.ll'I. lo.1> 611.U.to.1> de manCJlil que cada­

e11ja ( 5Kgl co11.te11ga 6'1.u.t<W de w1 .tamruio wu'.6o)!mc. 

Empaque.-

Et empaque 11146 uü.Uzado palla el mango .1>on )leja!> 

U6adM de d.i6e.Jr.cn.tu capac..idadu pJ¡edom.il!lllldo ~ de 25 a 35 Kg. El 11111_!! 

go de vll'l..iedadei. mcjo"4dll!> 6c empaca en 11.eja nueva de 25 Kg. de capaci­

dad, u.t.i..Uzando pa11.a la expo'1..tllc.i6n caja nueva de ca11.t611 o maáe'1.a de --

5 Kg. de capac..idad. 
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TABLA No. 2.a.1.2. 

EPOCAS'DE COSECHA DE MANGO EN. MEXlCO POR ENT.lDAD .y VARIEDAD 

ENTIDAD VAR'I EDAD 
FEDERATIVA. 

Guerrero Háden 

Guerrero Kent 
Mich.oacin - Haden 

Michoacán Kent 

Colima Haden 

Colima Kent 

Nayarit Haden y Tommy 

Nayarit Kent 

Nayarit Keitt 

Sinaloa Haden y Tommy 

Sinaloa Kent 

Sin aloa Keitt 

Chiapa a Haden 

.Chiapas Kent 

Chiapas Keitt, Tommy 

Chiapas Criollo 

VéracrGz Hnaila 

Oaxaca CriollO 

At. 

At. 

At •. 

. ,-. .,, 
EPOCA D( COSECHA' ' 

-··.'. (t-'.• - " ~' _-;, 
.. /' .-.,..·. /! .. -':"' 

Del Ú \·~.!;;J'ü.~'i~'~llOd~ Agosto 

'Del <15 ,de •;j·~·~'i'¡,' ·~i·' 15'de Julio 

Del ·15 de'U~'í':i.';;-ai. 2S de Agosto 

Del l_O-de Ag~sto al 15 de Sep. 

Del,5 de Junio al 20 de Agosto 

Del 20 de Junio al 15 de Sep. 

Del lo. de Agosto al 15 de Sep. 

Del lo. de Hayo al 

Del lo. de Hayo al 

Del lo. de Hayo al 

Del 20 de Enero al 

Del 15 de Abril al 

Del lo. de Febrero 
Abril 

30 

30 

30 

15 

15 

al 

de Junio 

de Junio 

de Junio 

de Hayo 

de Julio 

15 de --
Fuente: Progra~a. Na~'ional de Mango e Investigaci6n Directa. 

Depto •. de- Desarr.ollo Comercial Fruti cola. CONAFRUT. 

m1·fi''.-W'' CON .;.i ..... L> 

FALLA DE ORIGEN 
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Vc.!>túw de fa P1toducc.i611. -

El 90% de ta p1taducc.C.611 .total la ab401tbe el mCJt­

cado nac.ionat, de U.te po1tcen.taj e 4e co1'4ume el 84\ como 6wta 61tuca, -

el 16% 4e u.üUza de ma.te!Ua pltÁma. palta ea .i.ndU4tlt.<a !/ el 2i 1tuta.11 . .tc -

de ea pltOducC.C.611 4e e<pO/l.ta COmO 6Jtuta 61tuca, 

Lob pltA'.nc.i.palu p1toduc.tc4 dCJt.i.vado4 del ma1190--

4011; Pulpa, Nlc.talt, Rebrutada4 en altnlba1t, MCJtmelada y Jugo4; y en un -

nivel becw1daltA'.o eJt M~<.i.co, Hojue~ de Mango, Potvob a1toma.t.üa•Ltc.!> y 

4abo1tu. 

2, 3. 3. Canal u de Come1tc.la.Uzac.i.6n. 

LM opCJtac.ionu de compta y venta de la 61tU.ta­

pa1ta .Uevaltla dude e.e centlto de p1toducC.C.611 hai.ta e.e eo11.1tun.c.do!t, oltA'.­

g.i.na mucho4 .i.11.teJtmecüaJúob deb.i.do pltA'.nc.ipatmeit.te a ea 6al.ta de una -­

buena ut!tuc.tulta de mCJtcadeo. 

H canat po!t medio del que be d.i.6.tJUbuye ea ~ 
!fO!t pa!t.te de ta p1t0ducc.i611 como 6Jtuta 6Jtc.!>ca u del 6Jtu.t.i.cu.Uo!t at a­

capaJtado1t JtUJtat, qu.i.en abMtece at comVtc.c.an.te mayo!t.i.4.ta, e.e canal 4! 

cunda!t.i.o to 60Jtma11 el compJtado!t ltU!tal y el m.i.bmo 6Jtu.ü.c.uUo!t qu.i.l!llu 

canaUzaJt el pJtoduc.tD a t!tavU del comCJtc.imt.te mayo!t.i.4ta. 

En el 4.i.btcma de 61tUt46 y legumb1tu, el abMt! 

c.im.i.C?Jt.to de lM empltuM be vCJL.i.6.C.ca po!t .tJtu v.l'.ab: polt Jtelac.i611 d.i.ltcs, 
ca c0>1 pltOát:ctOJtu ag!t.Ccola4, polt el JtecUMo a .ULteJtmed.i.altA'.o4 y m~ 
te adqu.i.6.i.clonu de p1toduct04 4em.i.-p!tocuadob a o.t!tab 6.i.!tmM .i.ndu4~ 

lu. LM do4 aLt;mM modat.i.dadu caJtecen de pc.!>o en e.e a1'Mte.c.únie>Lto­

de la4 6.i.l.i.atu. Ve. hedw, la4 empltUM bolo pMecen Jte.cUIVLilr. a lob "'~ 

diob .i.ndi!tec.tcb de apJtC~·w.C.onrun.c.en.to cuando be .tJtata de ma.tCJL.iM pltA'.-­

mM de poca .i.mpo~tc.ia polt e.e UC!Q.40 volumen, plt0cuado4 de. 6JtUta4 y 

le.gumb!tu, !te.p!tue>Lta una .UUea la.tCJtal en la4 venta.\ de 6.i.U..atu ded:f 

cada.6 6undamC?JttalmeJLte a ea mllllu6actu!ta de otJto Upo de. aUmeJt.to. 

Ab.i., la modaUdad p1tedom.i.na.Lte de. abMte.c.im<.e.n­

.to de U.te Upo de emp11ua utd' !te.pltuentada po!t lo4 cort.tluLto4 de. pito-



ducc.ilfn con 129.UcuU01tu. El co1i.Vr.a..to u u11 11cueltdo en 6wtc.i6n de.l cUllC 

el a9'1.icu.Uo1t 6e compJtomc.te a e1t.tlle9M a la.!> cmp~Ma.\ dc..tCJ1n1u1adll crut-t;f__ 

dad de pltoduc..to a w1 pJtecio u.Upulado co11 a11tvi.io!Udad 11 Ca mwm11 4-le?!!! 

b1t11, m-lClt.tllM la compaiLút 4e obU9a a lldquht.A.A la co6eclta 1J de manvta -

6uplcmCJl.tLvúll, a pltopo1tc-lon111t .i1t4umo..1 ( 6emil.lM, plan.ta>, l1e1tbic-ldll, .i_!! 

6cc.t.ic-lda., 6CJLtU.iz111t.te, e.ti!UCJtll) 1J excepc.<onalmentc c1t<!d<to en ciú1C1Lo 

y apoJLte de maqu.ú1M.ia 119'1.lcolll. Si. bún lo6 co6to..1 Mwnido6 poi!. ll1 -

6ab.Ul!ll-l6n 4011 deduc-ldo6 de la 11.cmU11C/L<lC.i6n del 119~cuU01t cU1111do 6e -

elttite9a la co6eclia. E6ta plUfc.t.ica .tiCJ1e como obje.t.ivo, poJt pall.te de -­

ll14 empll.e.!M, 114e9U11.M wt 11bl14tec.imiCJtto 11bw1dan.te, bú.tCJmU.ico y de -

eal.idad 6pUma; et 11bMtec.imieJ1to del co..1to dcl .Cn..1w11u 11911..lcola tam!tien 

p111tece co11b.tltu-út una mo.tivac.ilfn .impoJLtan.te, 11W1que 6uped.itada a ll1b -

co11bidvtac..<onu 11/VUba 6011.muladab. La .üwu.ti9aci6n d-lltecta .ütcUc11 ll1 -

mayOJt p11.eocup11c-l611 pOJt PMte de ll1b 6.iUlllu en la obtenc..l611 de U11 6lu­

jo co1tt..Wúo de cant.idad 1J clll.id11d opt.lma..1, que la colt4ecuci611, a todo -

.tltance, de p1tec..i.06 m.llúmo6 pllltll ll1b mlltCJt.iab plt.iffil1..I. 

Lo6 pJtoblcmcu de come1tciaUzac-l611 de lob p11.0duc­

to6 611.u.t.lcoll14 4011 de 91UU1 d-lvCJLb.idad debido ~ncipalme11.te a ll1 611Ua­

de 0Jt9cuúzac..i.6n de l.ob p1toducto11.u. 

En lob ú.Lt.imob a1iob la p11.oducci6n de ma1.gu 6e Ita 
.il!CJtemen.tAdo 91t11ndCJ!le1t.te 1J e11 camb.io la demanda .i1i.t:vrna Ita ten.ido un - -

. ·e11.ec..i.m-lCJt.to muy le1t.to, mo.tivo po11. e..t. cUllf. ex.lb.te ll1 pobib.<.Udad de que 

en coll..to tiempo la o6Cll.ta 6upCJte 11 l.11 dema11dll. PoJt o.tlut pall.te ll1 compe­

tenc..i.a bt.te11.11ac..i.01ta.l u cadll vez mayoJt poi!. lo q~ ..1u1tge l.11 necu.idlld de 

· mejoltllll. l.06 ac..tualu .6i.4tCJ!lcu de come11.c..út.U.z11c..l6n del mCJtca.do nac.ionlll­

y pll.OmovCll. wta mayo11. .indu..1.tJU.a.U.z11c-i6n de la 611.u.ta. 

Con e.l 6-in de lo91t1111. mej<Jll.Cb bene6.ic..io6 p<Vl.l Lo..1 

p1toducto11.u 0Jt9a1úzadob u necuall..io e11.e111t un 6-lbtCmll e6.ic..lente de meJt­

eadeo, en e.l cUllf. toda.6 lcu Moc..últlo11u ten9cu1 11CCU0 y plllt.Ucipac..idn 

tanto en l.06 bene6.ic..lo6 como en lo6 u 6ue11.zo6. 

·-·---... .. ___ . _______ _ 
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En bcue a eti.tudio4 y upvt.ie11c.út4 que lia .ten.ido 

la Comú-i611 Nac-ionaf de FIULt<'.cuUwia 4e pJletien.ta en 6o>rma 11uum-ida un 

&lujo de comMc-iaUzac-i6n de mango pJlobable paM 4oluuo11a11 el p1toblema 

de U.te 61Ul..to en Mc!U:co (f.igUlla No. 2.3.3. J (9,22). 

2.4. Secado polt A4peM.i6n. 

En e.l 4ecado po11 cupeM.idn el objc.t.ivo u Jtemo­

vM la l1W11edad de un p11oduc.tr1 Uqu-ido paM 6o>rmaJt w1 polvo del ma.tCJLlat 

46Udo con el pltop64Uo de Jteduc.;11 el co4.to de .tlutn4poll.taci6n, mejoJtaJt 

el a.C.macenam-ien.to y ob.tcne11 '"' pJtOduc.to e.l cual pueda 4elt ~:rufo PE! 
Jta mucliM ope1tauonu de clabo1tac-i6n de a.Umen.to4. El MO del 4ecado -

poi! a4pCM-i611 4C lia .i11e11emen.tado en lo4 úLUJno4 a1io~ y u el mU.Odo IM4 

.impoll.tan.te de 4ecado de Uqu-ido4 a 46Udo4 ya que u 6leiúble y puede -

4eJt Mado paM muy d-i6e1te1t.tu p1toducto4 poi! ejemplo: G.S, Súlappa y S. -

Ra11ga11na (23) 4eca11011 la pulpa de una v/lJÚedad de mango poi! vaJt.io4 mUE. 

do4 .incluyendo Cl 4ecado polt a4pc.Jt4i611 lj ob4MVMOll la U.tab-U.idad del 

de.ido cuc61tbico, lo4 pigmcn.to4 ca110.tenoidu y el d-idudo de azu61tc e>l­

el pJlOduc..to l>ecado paJta 4u apUcac.<.6n en 6lanu y ntt-ü.Uiu. a4.C como en 

a.Umen.tol> palla bebu ( 24, 2 S J • 

2. 4. 1. Vuvt.ipc-i6n gCJ1CJUU'.. 

Pa11a cl 4ecado poi! cupe114i611 l>e ~za un pJlo­

ducto que 6ue p11ev-iame11.te conden4ado en wi .tacho de vac-io o wi evapo~ 

do11. El p11oducto, u en.toncu a.tDmizado dCJt.tJto de wut c4maJta c.a.Ue>t.te 

del l>ecadoJt. La4 6unc-ionu dcl 4ecado .incluyen: mov.úniCJt.to, Ump-ieza y 

calentamie•t.to del <Úlle, a.tDmizac-i6n del -LC.qu-ido, mezcla del Uqu-ido en 

el <Ú/te caUen.te, 11emoc-i611 de.l ma.tVLial 4eco dude el IUJ<e, 4ecado ~ 

cional, en6!Liamicn.to, pulvl!Alzau6n y caUbJtac.i6n del p110ducto. Se pu! 

den u.tlUzM d-i6e1ten.tu mU.Odo4 de a.tom.izac-i611, pello el p11oce~­

md4 común u 601tza1t el p1teduc-to a .t.Jtav& de una boqu-illa mecüa-n.t:e wut­

bomba de al.ta p11u.i611 palla la 61tagmCJt.tac.i611 del Uqu-ido. Co116011me el -

pJloducto a.tDmizado u .in.tltoduc-ido dCJt.tJto de La. c4111a1ta de l>ecado, eL a::!,_ 

11e calentado u 601tzado a .t.Jtavc!4 de la c4m<vta. El a-ille pJtOpollcio1ut ca-
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toJt ¡xvia ta evapo>utc.-<611 de ta humedad y la tJt<IJ~po/Lfll 6u.CJL.1 dct 4ecado1t. 

Et a.Uie pu.cde 4CJt 601tzado a t>tav~ dct 4ecado1t .tanto poJt wi 4-ló.tema de­

p1tu.i6n o 4u.cc.-i6n. Vupué6 det 1.ecado, et pwduc.to y et ~ deben 4CP!!. 

JtaJl.4e. Et p1toduc.to u e11taneu en6JLútdo 1J empaquc..tado. Lo4 co1tt1tptu -­

maJtt.iene11 et aju1>te ap.,op.iado de la4 v1v1.útbCe1. .lnvotueltadM c.11 el 1.eca­

do. La capac.-idad de lot> 1>e.cado1tu comCJtc.úU:u puede. v<VLÚVL dude 500 a 

5000 lb po>t hll. Et m<Utejo adecuado de UJ111 opellaei6n' de t>ecado u .impo1t­

ta11tc pa1ta p1topo1tuo11<Vt p1toduc.tot> 46Udo4 de bu.e11a cat.idad a pM.UJl de 

p1toduc.to1> Uqu<'.dot> de bue11a caUdad 126,27 y UI. 

c.ado4 de acue>tdo a: 

2. 4. 2. Clat>.i6.icaci611. -

111 POJt et mltcdo de atomüac.-<611 del matCJLÚlt: 

al Ut>anda la!> boquWat> de atta p1tC4.W11. 

bl Po1t pltLt.o4 cen.t.11.C 6ugot>. 

el U.UUzando el 4.i4tcma de do4 6tu.idot>: a.Uie 

y Uqu.ida. 

121 Polt et mUado de calentalllie.11.to del equ.lpo: 

a) Ut.it.i.zando vapoll, 

b) gal>. 

el comb<Ll>t.lbtc, 

d) e.lec.Ot.ic<.dad. 

l 3 l Polt et mUado de caten.tamieit.to del a.lite: 

al V.lite.e.to ( utiUzando gM o combU4.tlble) • 

b 1 Jncl.iltec.to 1 u.t<.Uzando .i11te1tcamb.iado1tu de. 

calo>tl. 

141 PoJt la pa1>.ic.-i611 de. la c.4mMa de 4ecado: 

al VCJL.tica.t. 

bl Ho>t.lzonta.e. 

151 Polt el na'.mCJto de c4nialta.4 de 4e.cado: 

al Una c.fma>ta de 4e.cado. 

39 



b) Oo4 o J7W c4m<VUl.6 de 4ecado (la ctfmM.a plLUt­

cipat IJ tM Clfm<VUl.6 de 4ec.a.do 4ecw1daJL.ia..1) • 

(6) Poli. ta dULcccilln dc.C 6lujo del cUlte en Jr.e.la-

cilln a.l 6tuj o del pJr.Oduc.to. 

a) fn co11-Vut colVUente. 

b) fn p<VULte.lo. 

(7) Poli. la pJr.u.illn en e.l 4ecado11. 

a) U.tU.i.zando pJtU.illn a.tmo461!1!.ica. 

b) PJr.u.i/111 Jr.educ.ida. 

( 8) Poi! e.l mé.todo de 4epaJtacilln de to4 po1-vo4 -
de.l cUlte: 

a) U.tU.i.zando u11 cic.l.!511. 

b) Con muLt..lc.iclo11u. 

e) Poli. WI 6.ll.t.Jto. 

(9) TJlatam.iento 1¡ mcv.im.ie.nto del a.ill.e.: 

a) llec..Úteu.lac..:611 del a.il!.e. 

b) Oult.idlt.a-taci611 dc.C a.Ur.e. 

e) ft convencional (U4a.ndo a.il!.e a.tmo461!1!.ico !I 4U 

e,Lún;,iac.ii5n dupuéi. de. ha.beJt agota.do 4u capa­
cidad de ab401tc..i.611 de humedad) • 

( 1 O) ft.im..:naci611 del polvo de tM c4maJuz.6 de 4eca-
do: 

a) Con .tl!an4poJr.ta.dOJtu, 

b) V.ibJr.adOJr.u, 

e) OuUza.doJr.u, 

d) Poli. 6f.ujo de a.il!.e. 

( 11) Mé.todo4 de .tJta.114 6Menc..i.a de calOJt: 

a) Poli. convccci6n, 
b) Radiaci6n. 

(12) C!Mu de a.tmll46eJta en la c<fmvta de 4eca.do: 
a) N.i.tltllgeno 

b) y otJLo4 gMu ge.neJta.f.me>Lte .ille.Jr.tu. 

TESIS CON 
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poJt MpC!ll.4<.611. -

( 131 PoltCÁ.611 dc.l 4tur.Úú.4.tJt.o dc.f. c.vapoJladoJt: 

al. P11.u.i611 c.11 ta e<fm111tn. 
bl PoJt 4ueC...:611 c.n ta c4nwta. 

( 141 V.U.c.cc..i611 dc.f. 6tujo de. <Wtc. c.11 ta l!tfmMa: 

al Colt.!Uc.n..tc. Mec.11dc.11.tc., 
bl dc.4<!C.lldc.n.tc., 
el holl.izon-taf., 

dl mc.zetada. 

(151 En 6oJtma de. la l!<fmaJt.a de. <le.cado: 

al En 4.Uo o c..i.U.>td.'!ko como e.aja. 

bl En 6oJtnU de. go.ta. 

( 16 l Po11. et .Upo de. pJtoduc..to: 

al Leche. 
bl Vc.Jt.<.vado4 de. ta .f.c.d1c.. 
el Huevo&. 

dl O.tll.o& pJtoduc..to¿ a.Umc.Jt.tic..io&. 

el PJtoduc..to& qu.Cm.i.co4. 

61 Ve.tc.Jtgc.n.tu. 

2. 4. 3. Vc.Jt.tajtU. y Vuve.n..tnjM de .f.o4 4ec.adoJtu 

41 

La acep.taC...:611 dc.f. &e.cado poJt Mpc.11.&<.611 u a.tJt.i.­

bu.ib.f.e a lM &<.gu.iC!Jt.tU c.aJtac..tc.JtÁ.4Ül!M: ( 1 l opc.Jtac...:611 coot.tinua; ( 2 l -
&e Jtc.qu.ic.Jte. poco .tll.abajo palla opc.JtaJt; ( 31 <1e. e.mptea paJt.a muy divell.40& 

pJtoduc..to4; ( 4 l c.f. tiempo de eo•t.tac..to det c.a.f.01t eo11 el pJtoduc..to u co~ 

.to d~c. el <1e.c.ado !/ ta 1temoc..i6n (la ca.f.-i..dad u ~ 6<fc..UmC!Jt.tc. pJte­
&eJtvada dultrut.tc. un ca.f.c.Jt.tamie.11.to 11.<fp<.do l; ( 5 l <1<. &e eondC!Jt4a el pJto-­

duc..to an.tu del <1eeado <1e hace. m44 e.eon6m<.<!a ta eL<mhtac..i6n de. humedad; 

(61 ta opc.Jtac..i6n depende. dc..f. <file.a 4upeJt6<.cia.f. del pJtoduc..to dupul.4 del 

4ee.ado; (71 ta un<.dad u 6<fC..U de Ump<.alt &<. opc.Jla eo11.1tec..tamc.Jt.te; (8)­

.f.M pltop.i.edadu del p1toduc..to !f la c.n.U.da.d pueden 4eJt con.Vr.oladM en -
6011.ma e6e.ctiva; ( 9 l noltmaCmc.Jt.te, et pJt.oduc..to no .toca lM p<Vr.edu del -

&eeado1t hM.ta <1eea11.<1e. 
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GC11CJUttme11.te eC 1>ecado de un pJtodue.to u d&CA­

minado po!t tcu.. ecvule.tCli.ll>.Uc.cu. de la 1>oluc.l611 04<WpC11.\.i611 a 41!'< 1>ecada 

y po,; · Ccu. cCVLae.tCli.ll>tic.cu. ducadcu. def. p!todue.to 1>ecado po'< cu.peJL4.l6n. -

Lcu.. vM-Úlbf.u .únpo4tan.tu "º": 
1-. Na.tuWe:a deC p!toduc.to 4eco !tequCA.ldo. 

2-. Me.t6do de a.tomüaC...:611. 

3-. Na.twu:iteza del af..ún1:11.to 1 vtico4.i.daC:, i de 

1>6Udo1>, dCJW.i.dad, e.te). 
4-. TempCJUt.tuJut4 de 1>ecado. 

5-. Mcd.lo4 p.vi.a colee.ta'< y '<ecupe!ta!t el p.ioduE: 

.to. 

6-. Co11.tilol de la CaC..i.dad del p!toduc.to. 

Ven.tajcu.. -

1-. La dCJl.\.ldad dl!1 p!toduc.to puede 4CA vM-Úlda 

dcn.t!to de un Jtango dado. 

2-. Se puede ob.tenCA una paA-t(cula ap!tox.lnuda-

3-. Et .tamaolo de pa!t.t{cida puede 4CA con.tJtola­

do o vM-Úldo de11.tllo de un 1t.ango dado. 

4-. Se cotl.\l!'<va la caUdad del p!toduc.to. 

5-. Se ajU4.ta pa!Ltlcula/Uneit.te pCVLa el 1>ecado­

de ma.t0.laCu 1>C1u..lbtu af. calo'< l.talu como aUme1i.to1>, pltodue.to4 b.i.E_ 

l6g.i.co1> y 6aJvnacw.t..:co1>J. 

6-. /.fa.\cadcu. veJLtajcu. econ6m.i.ccu. pCVLa la pltO­

ducC..:6n de un .tonelaje al.to ya que con6oJtme la p.'r.opMc..i.6n de pJtoduc.-­

c..i.611 1>e .lncJu?me1t.ta, el co1>.to de 1>ccado po!t Ub!ta v.lene a l>CA menoJt -­

que pCVLa o.tJ101> ml!.todo1> de 4 ecado. 

7-. Et ma.tCA.lal no tiene co1t.tae.to con la.\ 4!!_ 

pe1t6.lc..i.u 1>6Udcu. 1"'4.ta que C4.ta 4eco. E1>.to aUgeM lol> pltoblenw de 

coJV101>.i.6n y con.tam.i.naC..:6n. 

8-. S.únpU6.i.ca o el..i.m.i.na o.tlLal> opCILac..i.onC4 ~ 

tu e.amo 6.i.l.tlLaC..:6n del al.úneii.to y !teducc..i.6n del .tamaoio del p1toduc.to-

1>cc.o. 

9-. E 6.lc.lenc.la cvapo'<a.t.lva compCVLable a o me-
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jo11. que o.tJto4 41!.eado!tU. OpMa con una .tcmpVULtulut de e1i.Vtada del gcw 
de 79,llºC a 523.55ºC, 

Vuvcntajcw. -

1-. Se obtiene un p11.oduc..t.o de baja dCJ14-i..cfa.d, 

2-. No 4e puede 4eca11. 6ü.lJTICJ1.te ma.t<?JlA'.atu de 

al.to C:o1iten.Uo de humedad. 

3-. Se plLUCJl.tttn p11obtemcw de 11.ecupe11.ac..i611 

det plLodué.to de.41údll.a.tado (11.ecolecc.i6n de.e· polvo) (.o cu.U puede .úicJt_!O 

mcn.tM e.e co4to del 4ecado ap1Lec.ittblcmen.tc. PM.te del p!toduc.to puede-

4ell. c.Um.úiado con et gcw de ueape y pe1t.de!t4e. (75,26). 
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El mango u.:t.lU.zado en la PILÚneJta pa.M;e e.xpCA.i­

me11tal (En.layo No. 1) y en la Segw1da pa't.te e.xpC!ILÚne1W1l (fn4ayo4 No. -

1 - B), 6ue compJiado a la CompaiLú:t ENAR, S.A. e11 60Jtma de 11.ebanadM y 
congelado con 20l de a:l1caJt. 

El mango empleado en la PILÚneM p<L't.te c~pVU:mc!!_ 

.tal ( E11.4ayo¿ No. 2 y ~) 6ue adqu.út.ido en una bodega del meJtcado de La 

MeJtead, en utado madUJto y pJtocedcn.te de S.úialoa. 

Lo4 adU.i.vo4 empteado4 ell ea p>tCpaJtaCÁ6JI de ta-4 

muu~ a duh.idluttalt 6ueJto11: ma.Uodextlt.i.na y goma a>tllb.iga (gJiado ~ 

mcn.t.lc.lo) • 

Pa>ta la eva.luaC..:611 6e11.10Jt.ial de lo4 pJtoduc..to4 -

obten.ido6 po>t duh.ld!tataC..:611 6C u.t..i.UzMon vMo6 de colo11. blanco y cu­

clUVl-i.ta.6 de pf.Mt.ico. 

PaJia ia eva.luaC..:611 6.<6.icoqu.-lnKca de lo¿ p11.oduc­

to6 4e emple6 el matCA.ial U6ual de laboJiatolt.io, u dec.Vt mat>tacu a6o~ 

do4, matltacu eJtlenmeyeJt, p.ipcta.\, bWteta, e.:t:c, de acueltdo a lo4 Jteque­

Jt.im.iento4 de lM tc!cn . .icM del A.O.A.e. 

P<tJia ta mecf.ici6n· ile lo4 46Udo4 6olublu 4e u.t:f 
Uzl1 un 11.e6Jiactl1met11.o de Abbc! a 20°C. 

PaJia la med.ic..ll1n del pH 6 e u:ü.U.zl1 un pHmetlto -

Metltolvn E-350 y un electJtodo EA-120 UX y 6ue utamúvr.úado con un amOJt­

.tiguado>t de pH 4. O. 

3. 2. Equ.ipo. -

El equ.lpo u..t.i.l.lzado paJia .t.o. dulúdlu:ttac.-l6n de -

la pulpa de mango mrut.Ua 6ul!: 

1-. Vupulpa.doJia de 611.J.Lta..1 de la plan.ta piloto 
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de ,l,,. El>cuela NacA.otUll de C.<enc..Ul.6 B-lol69.U.lll> eC z. P .N. 

, %- • Sl!l!ado>t polL iu.pCIL4-l611 maJ1.Ca Pla-Fwclur.:tn 

modelo.· piloto 4C/l.ie 2· 1975 con capac..:dad 11om-i.o1ill de 30 Kg de agua polL 

lto!Ul de la CompaiLút G.<vauda11 de A!(!J<.ico, S.A. de C. V. 

3-. Tanque de acVto .<nox-<'.dabtc con eapacA..dad 

4-. Twr.boa9ltado1t Chemco de 1500 11.ev/m<.n. 

5-. Balanza 9iuu1a.ta.Ua. 

El equ-ipo palU1 la p1Lepa1Utc.-l611 de he.lado¿ 6ué: 

1 - • Bala11za 91tana.tM.út. 
2-. M.fqu.ú!a de helado¿ 1111Vtca Glacvr. N46. 

3. 3. /.IUodo¿ 6-il>.U.oqu.Cmicol> y 4 l!J!l> o!Ua.lu. 
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Lol> a114U.4-il> 6.U.U.oqu.únicol> y 4c.>14o!Ua.lu p1Lac..U­

cadol> nol> dan una -<.de.a de la madWtez y ca.Udad de la 61Lu-ta, lll>-i como W?a 

mecUda de lo¿ camb-lo¿ que 4u61Le úta du1U11l.tc el p1tocuo de dulUiVr.a.tacA.611. 

3. 3. 1 • /.1Uodo4 6-ll>..:Coqu.Cmico¿ - • 

1-. Ac..:do tll>c611b-lco: Se emplea como W1 paiUfmetllo 

de la 61tUcWta de la 6w.ta y el p1LOducto tl!.ltmÚlado ( 29) • 

2-. Azi!cMu: Vete/UllÚla et utado de madwtez y -

la pala.tablUdad de la 61tu.ta y pMducto tvun-í.nado 1 5, 2 9) • 

3-. Ac-ldez: Se ut.il.iza como W1 paiUfme.tlto del 4~ 

bo>t y da W?a 1Le6Vte11cA.a del utado de madwtez de la 61Lu.ta (5,30,31). 

4-. N-ltll69eno total: Se emplea palU1 conocVt el 

apollte de p1LOte.ú1iu. e.JI la d.i<?.U cUalL-i.a 15) • 

5-. F.W11a cJtuda: Se emplea como w1 -lnclicadolL en 
el colltllol de la 6011.mulacA.611 en mayo>t o menOIL ad.ic.-l6n del 40pollte palU1 -

la obtencA.611 de W1 buen 1?J1cap¿ulado (26). 

6-. Humedad: El> W1 .ütclicadolL de la utab..:u.dad -

(m.LJ!!Lob-lol69.lca y qu.Cni.ical del p!Loducto deJttJto del a..lmacellilm.ieJl.to y de -

4U 6ac..Uicfad palU1 la 1Lelúdlt.a.tac.i611 ( 30) • 

7-. pH: Se toma como W?a 1te6W1cA.a de la Mn..:dad 

de la 611.u.ta y del p!l.oducto te/lmÚuldo ( 2 9 J • 
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8-. PoJtcentaje de ex.úutcC..:611 de pulpa: Se co11.1.i­

de.1Ut w1 pa'Ufn1e.Olo de comeJtc.Uib.lUdad e11 pltui.ta..i 1>\oce..1adoJtM de pulpa -

M.C como w1a 1te6e.Jte11c.la del e..1.tado de maduJte: del 6JtU.to ( 31). 

9-. Anc!U..4.l.I .1e11.101Li.a.t: Va c1 gJtado de acep:tac.W11 

de Ca 6JtUta y dc.t.l>"~~o .téluni.nado (12, 32,33). 

E.1.to.1 an.U.U.ilo .1 e 1tcaUzM011 de acuCJtdo a lo.1 m~ 

:todo.1 06.ü:..ia.ee..1 del A:.o.A.C. (341. 

3.3.2. Mé.:todo.1 .1e11.10Jt.late.1. -

P""'1 eva.luM la aceptabilidad !/ la pJte6CJtenc.út -

de lo.1 p¡¡1tduc.to4 dult.lc/Ji.a.tado.1 ob:tCJt.ldo.1 CJ1 la i>UmeJt<t paM:e e•pCJt.lmen­

.ta.l' .le ·u.U.U.z6 c1 mUodo de u:t.(muto .1.imple. mocü6-i.cado pMa con.1wnido11.u 

a 11-ivel de CaboJta.toJt.lo ( 12, 33 I • El .úi.1.0wc:t..:vo que .ie empleo u el que. 

.ie mue.1.tJt.a en la F.igUJta No. 3,3.2 .1. 

PMa dc:te.Jtm.ú1M lo.1 a.t'l.ibu:to.1 de coloJI., otoJt, .1a­

bOJ1. C<L'lD.c.te.Jt.i.l:t:.<.co, ac.idez y dulzoJt cn lo.1 CJ1.1ayo4 de la Segunda pvi.tc­

upCJt.imen:ta.t .ie u:t<.Uz6 el mUodo de comp..vtac.i6n múU.ipte con una uca­

la de .in:t:.CJtv4lo.1 no u:t:.Jl.uc.tUJtada que media 1 O cm, loca.t.izaudo a la Jte6! 

JI.ene.la (RI en c1 CCJi:t:.Jto y lo.1 e.xbtcmo4 de6.úúdo.1 como me110.1 y m<tl. que. -

la 1te6Menc.ia, i>aJta cada uno de. lo.1 """4n1<Wlo.1. F.igUM No. 3.3.2.2. Lo.1 

1tuul:tado.1 de la e.val.uac.i6n .1en.10Jt.ial .ie anal.iza1ton e.1:tad.i.l:t.icame.11:te. -­

POJI. el Atu!U.l.c'..I de. VM.ian:a con do.1 v.út.i p<L'lD. cot1.1.ide.JtM la vaMitb.il.i-­

dad que. Ita.y en:t:.Jte W muu:t:.Jta.4 y lo.1 jue.ce.1. Po.1te.Jt.i0Jtme1t:te .ie. apl.ic6 -

el MUodo de comi>aJtac.i6ne.1 Múl:t.iplu de Tuke.y y con un 11-ivel de .1.ig1ú6;!; 

canc.út de O. St. El núme.Jto de jue.ce.1 .1elecc.io1i.ado.1 i>aJta la evaf.uac.i611 de 

lo.1 """4n1c:t:.Jto.1 6ue de 10 .1e.mi-en:tlte11ado.1. 

La.1 eva.luac.ionu .ie Ueva1ton a cabo medirut:te cu~ 

:t.io11aJt.lo.1 .1.imilMu a.l que .ie pJtuen:ta en la F.igUJta No. 3.3.2.2., p<L'lD.­

el palufmc:t:.Jto de colo11. y e11 lo.1 df!ln<f.l, palufmc:t:.Jto.1 .ie vM.ia.11.011 la4 .in.l:t:.Jl.u~ 

c.io11e.1 de la .1.igu.ie11.te 601tma: 

Patufmc:t:.Jto a e.val.ualt: OLOR. 

U.1.ted u.ta 1tec.ib.iendo cuatJto muu.tluw de beb.ida de 

mango cod.i6.icada.I. CaU6.iquc .iu.i muu:t:.Jta.4 polt .iei>aJtado y de .izqu.ie.ltda a -
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CUESTIONARIO PARA EVALUACIÓN 

NOMBRE: FECllA: 

PROVUCTO: 

PARAMCTRO A EVALUAR: COLOR 

Iti6:tltucuonu: U4ted u.ta Jtcc.ib.ic.ndo cua.t'to muu.tlta.4 de beb.ida de 

m1190 cocü.6,icadtu.. CaU6.ique 4u.I muut.iuw poJt 4epaJtado y de .izqu.ie:'.!; 

da a de.Jtecha con JtUpec:to a la mue4tlta de Jte6e.Jte1tc.ia eva.luando ta -
..:n.te114.ida.d de cotoJt at ob4e.JtvM ta4 muutll.M poJt 4u pM:te .in.te.Jtna -
del. envMe. Ind.ique 6u apJtec.iac.i6n mMcando una Jtaya ve.Jt.U.ca.t 6obJte 

ta ueata anotada abajo de acue.Jtdo a to que U6ted pe.Jtc.i.be y hac.ien­

do tM ob6e.Jtvac.io11u que duee. 

ESCALA VE 1NTENSIVAV VE COLOR 

COVIFICACION 

menoJt R 

meno.\ 

me.no11. R 

me.noll 

Ob6 e.Jtvac.ionu. -
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de.Jtc.c.lut con llUpec..to a Ca muu.tJLa de lleÓCJteJtc.ia eva.luando ta .úite114.ldad 

del atOll at ag.ltalt 4u.\ nUUtJut..I. e.n ÓOltm.1 c.útcutall. lndlque 4U apJtec..út-­

c-i.IJn ma1ti:alido :una M!fa vc.ti..llctil 4abJte ta ucala anotada abajo de acuCJt­

do a to4 que íu.ied pCllCA.be y hac..<.eJtdo ltu. ab4CJtvauonu que duee. 

Pcvufmc.t.lto a evattuVL: SABOR CARACTERlSTlCO. 

U4ted utd Jteub.lendo cuatJto nuutlla4 de beb.lda-

de mango cocUó.i.cacúu.. CaU6.lque 4u.\ nul!4tila4 poJt hepMado y de .lzqu.le.Jt­

íit a dCJteclut con ilUpec.to a ta mue4tlla de JteóCJtei1c.ia evatuando ta .in.ten-

4.(.dad deC 4abo1t ca1tac..tCJL.l4t.lco de acue.Jtdo a ta4 4-lgu.leii.tu .ú:htJtucuo-­

nu: (1) Enjuage 4U boca y expec.t6Jte.ta (21 PJtuebe ta nuutlla de JteóCJtCI_! 
e.la y 1tet~1gaCa en 4u boca l:~ta pCJtc.lbilt el 4ab0il caJtac.tCJL.l4t.lco y ex­

plc.toJte.ia (31 Enjuage 4u boca con agua y cxpec.tlille.ta 141 PJtuebe ta mu~ 
tila cocUó.lcada, 1teté11gata C11 4u boca luthta que haya pe.Jtub.ldo totalmen­

te e.e 4aboJt ca1tac.tCA.l4t.lco y expec.t6Jtc1a ( 51 lndlque. 4u apJtec..lac..Wn '"":'!: 
cando Ulut ""!!ª veWca! hoblle ta uca.la anotada abajo de acueJtdo a to -

que u.1ted peJtc.lbe y lutc.lC11do ta4 obhe.Jtvac..<.onu que duce 161 Repita a -

pMt.lJt de ta .út4tllucc.llln ( 21 l:a4ta tvuninM de evatuaJt todM ta4 muu- -
tJtM (35,361. 

Pa1ta c1 paJt4me.Oto de VULZOR y ACIVEZ 4e utilizan 

CM lllÚlll<l4 -ln4tJtucc..<.onu que pMa e.t paJUfmc.t.lto de SABOR CARACTERISTJCO, 

cambiando c11i.<.c.antl!llte ta patabJta de.C pa,!14me.tilo a eva.luall. 

En ta TCJtcCJta pM.te expe.Jt,Ímelltat toh 1tuuttado4 

de to4 e.>u.ayoh 4e e.va.luallon utad.l4.t.i.caml!llte poJt ·it Até.todo de Vuncan -­

( 371. 
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Et objc.Uvo de ~.tc. u:tu.cüo u la obtc.nc.Un dc. -

pulpa dc. mango manU<t de.1/r.idlut.t<tda, la cua.t .tc.11ga tM cMllc.tM..ú..t.lca.I> -
dc. cololl., olo11., 4abo11. CM11c.tM..ú.:tico, ac-i.dc.z y dulzo11. acc.p.table.1 pall.<t -

4u apUc.ac-i.611 en una bc.b.lda dc. agua, bc.b.lda dc. lc.clic. y u11 helado. ra11.a­
e..1.tc. 6.ln la pall..tc. c.xpc.Jt.imc.>i.ta.l 4C. llevo m cabo en .tll.u paúe.1: 

a) La pll..lmc.11.a con la .l11 . .tc.nc-i.6n dc. 4c.lc.cc-i.onM CI]. 

.tll.c. la pulpa dc. mango mctJt.il.a congelada y la pulpa dc. maHgo 611.e.1ca pM11-

4U u.tlllzac-i.611 c.>1 c.l p11.oce.10 de de.1lúdll.a.tac.l6n. 

so 

b) La a 4cgunda pall..tc. pa11.a dc.tCJt.m.inM l.u. concü­

c..lone.1 ap11.op.ladM de 4c.cado dc. la pulpa dc. mango 4c.lc.cc-i.onada y 

c) La .te11.ec.11.a pall..tc. pa11.a la apUcac-i.611 de lo4 ~ 

duc.to4 dulúd:uLto.do4 ob.tc1údo4 y &c.lc.cc-i.onado4 en la pll..lmc.11.a y 4egunda -

pall..te expc.11..lmc.n.ta.e. 

4. 1. Pll..lmc.11.a pall..te c.xpCJ1.lme1ttal. -

Se Ueva11.on a e.abo .tll.u CJ1&ayo4 de de.1/údll.a.tac-i.611 

dc. pulpa de mango ma1úla como &e ob4CJtva en lo4 V.lagltalll<U dc. Bloque.& No. 

4.1.1.,4.1.2. y 4.1.3., dondc. adc.tn<f.4 &e .lncUcan la.6 concUc..lo11u de u.ca­
do pall.a cada uno de c.Uo&. En lo4 .tll.U e.ni.ayo& &e ma11:tu.v.lCJ1011 con&.tantu: 

V.i.fmc..tll.o de boqu.llla • 0.0635 nin. 

P11.e.1.i.6n de .lnyc.cc..i.6n • 289 Kg/cm2• 
T empC)l.a:tu.Jui dc. &aLida 

de lo& ga&u dc.l &ecado11. • 70 •c. 

ya que &on la.6 concüc-i.onu de ope1111c.i.6n en que u.ta .tll.abajando u.te &ec!! 
do11.. Se emplc.6 u.te tipo de 4ecado11. po11. .tenell.4e d.l&po1úble pall.a u.ta& 

pll.Ueba& aunque con c.Uo no dc.be c.ntende11.4c. que &ea c.l tipo .ld6neo pall.a -

e.e 4ecado de pulpa de mango ma11.lla. Se evalu6 el pll.Oce.10 de du/údlr.a.ta-­

C...:611 dc. lo4 .tll.c.4 en&ayo& dc.te.Jr.m.Uumdpo 11.ei1cümlen.to& y tM CM11ctel!..l&ti- -

ca& de la& pulpa& dulLi.dll.a.tada& ob.tc.'1..ida& po11. mecüo de un dna.f..U.i..6 6-l&.l­

coqu.ún.lco y &c.Moil..lal. 
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VlAGRAlt.\ VE BLOQUES No. 4.1.1. PROCESO VE VESHIV~ATAC10N VE LA 

PULPA VE "'4.NGO At.\NlLA CONGELAVA. 

RECEPC10N l.UIACENAJE EN RECOLECC10N 
At.\TERlA PRUI-\ CONGELACJON 1-2o•c PROVUCTO 

JNSPECClON 

1 1 VISUAL V1STR1BUC10N TAMlZAVO 

SELECC10N MOLlENVA 

1 1 
ENVASAVO 

1 At.\NUAL 

LAVAVO PESAVO 
1 N A UA FR A 

EL1AIJNAC10N TANQUE 

1 
ANAL?STS 

PTEl BALANCE F1S1COQU1M1CO 
y SENSOR1AL 

RERANAVO Y FORMULACJON (RSº) 
VF.SPULPAVO 

75% PULPA ( 30 % 
VE AZUCARES) 

EL 1All NAC J tlN 20% lt.\LTOVEXTR1-
NA. 

HUESO 5% GOAi-\ ARABlGA BS • BASE SECA. 

Te • TEMPERA TURA 

AV1C10N V1LUCZON VE ENTRAVA DE LOS 

JARABE 30 ºsx. 16 ºBx. GASES A LA CAMARA. 

EMPAQUE SECAVtl 

VE 'ATON Te • 200 •c 

SI 

'''E''TC CON J, iJ •. 1) 

FALLA DE ORIGEN 
--:::;··, 



~·--------------~-------------~---------

VlAGRMI-\ VE BLOQUCS ~·o. 4 .1. ~, (A/. PROCESO VE VESllWRATAClON VE LA 

PllLl'A V[ AWJGtl AWHLA LN ESTAVO AIAVU1W. 

RLLCPC!Ot; TANQUE 

mrE.;1A PRUI-\ BALANcE ANALlsrn 

FlSlCOQUlAllCO Y 
SfoSOklAL 

lNSPCCCl(IN FOR/.IULACJON ¡ss•) 
Vl!>UAL 75~ PULPA { 161 VE 

AZUCARC.!> 

SdEéCJ(!.~ ~oi .llALTvVCXTRlNA 

/.IAN11.\L S~ GOMA ARA6IGA 

L"VAVt' VILUC<ON 
C<;N AGUA fRlA A 78 •sx 

ELlMINAClON SE CAVO 
BS • BASE SECA. 

PIEL re•· 180 •c 
Te • Tf,l!PéRATU~ 

Ve ENi RAVA Ve LOS 

REBANAVO Y RECOLECCION GASES A LA CAAIARA. 
VC.SPULPAVtl r ... ov..icro 

ELlAflNACION 

1 HUCSL' TAAflZAVO 

TESIS CON 

s: 

/.IOLIENVA 
1 1 

ENVASAVO 

FALLA DE ORIGEN 

PESAVO i ALAIACENAMl ENTO 

PROVUC..-0 FlNAL 
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VIAGRAMA VE BLOQU[S Ne. 4.1.3. (BJ. PROCESO VE VESH1VRATAC10N ve LA 

PULPA Vt MANGO MANILA EN ESTAliO Al'.VURO. 

RECEPCION TANQUE ANAL1S1S 

Al'.TERlA PldMA BALANCE F1S1C0QUIM1CO 

Y SENSORIAL 

1NSPECC10N FORMULAC10N (BSº I 
VISUAL 75t PULPA (15t 

VE AZUCARCS 

~O~ Al<\LTOVEXTR1NA 

SELECCZON 5t GOMA ARABZGA 

'·' Nll 

LAVAVO VZL.;CJON 

CON AGUA FR7A A 20 ºBx 

BS • BASE SECA 

EL1M1NACZON SE CAVO Te. • TEMPERATURA 

PlU re.• • 115 •e VE ENTRAVA VE LOS 

G4.SES A LA CAW.RA 

REBANAVO RECOLECCZON 

Y V"SPULPAVC PROvUCiO 

EL1M1NAC10N 

1 

TAAIZZAVO 
HUESO 

TESIS CON 
MOLZENVA 

1 1 
EIJVA$AVv 

FALLA DE ORIGEN 

PESAVli ] ALAl<\CENAMIENTO 



4. 2. Segw1da pa't-te expCJt.imen.taf. -

PaJta. podelt e>1c.011Vuvt ™ c.011cücio11u apJtop.ütdM 

de ope1tac.l611 palUI c.t .iecado de la pulpa de mru190 4c.tec.c..io11ada .ie Ueva­

Jton a cabo odio en.1ayo<1 e.1 lo4 c.ualu .ie ma11.tuv.ie1to11 c.011.<1.tan.tu: e.t ~ 
me.tilo de boqu..illa. la D'tc.A.i611 de .i11yec.c..W11 y la .tcmpCJUl.tuJta de .ia.Uda -

de lo~ ga.iu dc.t <1ec.ado1t e.orno .ie .ind.ic.6 e11 la p.'IÁme/ta pa,'t-te expC/Úme1t.tal. 

La.i valt.ütblu dc.n.t'to del pJtoc.uo .ie .ind.ican e.1 c.t V.ia911ama de Bloquu -

No. 4.2. 1. La.i muu.tJta<I <le p1tepaJta.Jto11 hac..ie.ndc· wia Jtelac..i6111 % de azú"!! 

JtU en la pulpa de mango/% de .iopoJt.te (maUodel<.tJt..Oza), y Uevruido™ -­

po<1.tc.Jt.io1tme.ite a un de.te1tm.ú1ado % de <1/JUdo<1 .total1!4 en la .ioluc..i611. F~ 

nalmeJt.te .ie evaCu6 el p1toc.uo de dulUdlto..tac<'.611 de.te1tmú1a11do 1te.nd.im.ie1ito<1 

y evaluando la.i c.aJtac..tcJL.U..t.ic.a.i del polvo ob.te.t.ido pM med.io de w1a ai~ 

U<l.i<I <1e>1<10/Úa.f pJtep<tJtando una beb.ida de agua !I al mejoJt pJtoduc..to .ie le­

dctCJUn.ú16 un amfU<l.i<I 6-<4.ic.oqtúm.ic.o. 

4. 3. Te/te.e/ta paJt.te expCJt.imezital. -

Ve ac.uCJtdo a la e.a.U.dad de ™ pulpa.i de ma1190-

"""''i.Ua dult.idJta.tada.i ob.te1úda.i en lo.i e>1Myo<1 de la plt.imCJta y <1e9unda -

paJt.te cxpC/Úme>ital .ie pJtoc.ed..ilJ a la p.1tepaltac.l611 de w1a beb.ida de agua, -

beb.ida de lec.he y l1clado en 601tma d.iltec..ta o mod.i6.icando ™ c.aJtac..teJLU.­

.t.ic.M de lo.i p1todue.to<1 med.ütn.te la ad.ic..i/511 de azúc.M, 11c..ido6, c.oloJt !I -

.iabo!L.izaiite M.t..:6.ic..ial. 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

54 
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VZAGRAM<\ ve BLOQUES No. 4. 2. 1. PRllCESO VE v;:sfiIVRATACION VE LA PULPA 

vr .11&.NGú ,\1,\1.'lLA CONGLLAVA Vt LOS. ~NSl\Yos'No ~ 1 a.e " 

R[CLPCllll-I 

~lo\TLRlA PRJ.\IA 

JNSPECCUW 
VISUAL 

SELECCZON 

!lo\NUAL 

LAVADO CON 

AGUA FRIA 

ELUIZNACZON 

PIEL 

~EBA.l!i\iJO Y 

VESPULPAVtl 

EL 1 MZNAC ION 
HUESO 

AVZC10N 

JARABE 30 ºB 

EMPAQUE 

EN LATAS 

AU'ACENAX.EN 

DZSTR1BUC10N 

MOLIENVA 

PESAVO 

TMJOUt: 

BALANCE 

FORMULACZON rss•1 
ENSAYOS i AZUCARE 
• PULPA/i50PORTE. 

#1 28/30 
#2 26/35 
#3 24/40 
#4 22/45 
#5 20/SO 
#6 18/SS 
#7 16/60 
#8 14/65 

ANALISZS SENSORIAL 
Y F1SZCOQUZA11CO 

: VILUCION 
ENSAYOS ' ~OL lVOS 

. TOTALES 
. •i 14 

#2 16 
'#3 . 18 .. 
#4 . 20. 
#5 25 
#6 ·30 
•1 3S 
#8 40 

SE CAVO 

ENSAYOS re.• 
•1 165 
•2 165 
#3 170 
#4 170 
~5 175 
#6 175 
•1 180 
•8 180 

RcCOLECCION 
PROVUCTO 

TAM1ZAVO 

ENVASAVO 

AL\lo\CENA:.l!rnTO 
PRODUCTO FINAL 

------···-
TESIS CON 
A DE ORIGEN 

· .. 



CAPITULO V 

RESULTAVOS 



5. 1. En 1!4.te cnp.ltulo 6e p'Luentnn la.4 .tabla.6 ' 

'de 1tuu.Uado6 obte1U:do4 en fu pllt.te expe!Wn<!Jital loó cua.C~ 6e cü.v.ide11 -

'en .tltu palttu como 4e .illcü.cn a con.t.Uwac.i.611: 

56 

5. 5. 1. Ruu.Uado4 del P1to.cuo de VulúdJta.tac..l6n 

Evaluac.i.6n S<!Jt6o/t.ial y Ancff.-i.,¡,ú Fú.icoqu.Cmico.i. de fu pu.tpa de ma11go man.i­

ta congelada y 61tuca de la p'L.ime1ta pM.te expelt.imen.tal. 

5.5.2. Ruu.Uado4 del P1tocuo de Ve.i.lúdlta.tac..l611 

y An<!U.1.-<.4 F.<.4.icoqu.Cmico de Ca pu.tpa de ma11go ma1u:Ca co11geCada de la 6e- -

gunda pMte expe!Wnl?.lltal. 

5. 5. 3. RuuUadob de la ApUcac..l611 de la pu.tpa 

de mango ma1u:Ca de.i.IU:dlta.tada. y 4elccc..lo11ada <!JI la p'L.ime1ta y 6egunda. -

pMte expe!Wne1ttal. 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 



-·-·-·~-···-· -·~----------·---------·- -
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5. 5. 7. TABLAS VE RESULTAVOS VEL PJIOCESO VE VESHIVJIATACION, EVALUACION SEN-

SORIAL Y ANALISIS FISICOQLJIMICOS VE LA PULPA VE MANGO MANILA CO_!! 

GEU.VA Y FRESCA VE LA PRIMERA PARTE EXPERIMENTAL. 



TABLA No. S.S. 1 .1. 

ENSAYOS 
No 

2. 

3 

TIPO DE 
PULPA 

congelada 

fresca 

fresca 

• RESULTADOS DEL PROCESO DE DESHIDRATACION DE PULPA 
DE MANGO MANILA DE LOS ENSAYOS No. 1, 2 Y 3 DE LA PRI­
MERA PARTE EXPERIMENTAL. 

%AZUCARES/%SOPORTE 

30/25 

16/25 

15/25 

%SOLIDOS 
TCTA'-ES 

18 

18 

20 

Te 
(ºC 

200 

200 

175 

65 

Te. lºCI • TEMPERATURA VE EllTRAVA VE LOS GASES. 

\ R • RENVIMIENTO. 

I· 
¡ 



TABLA No.s.s.1.2.RESUL TAOOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LOS ENSAYOS 
No. 1, 2 Y 3 DE LA PRIMERA PARTE EXPERIMENTAL. 

CARACTERJSTJCAS 
DE LA BEBIDA DE 
AGUA. • 

COLOR 

COLOR 

SABOR 

OTRAS 

ENSAYO No. 1 

Amarillo ocre 

Ligeramente a mango 
con nota residual a -
caramelo 

Frutal, ligeramente 
a mango y con sroor 
residual a quemado 
y a goma arábiga. 

D~lcll reh!dra•ac!on, 
buena turbidez y -
presencia de peque-
ñas fibras. 

ENSAYO No. 2 ENSAYO No. 3 

Amarillo Intenso Amarillo fn•enso 

Caracterls~lco Caracterlst!co 

A mango con sa- A mango y sabor -
bor residual a - residual agradable 
goma arábiga y a con pequeña nota -
quemado. a goma arábiga. 

Buena rehldrata- Fácil rehldratac16n 
ci6n y turbidez . con buena suspen-

si6n de s6\ldos. 

Para la evaluacl6n de las caracterís~cas de las bebidas se u'il!zaron 5 ca~dores , 
La bebida de agua se preparo adicionando a "'litro de agua 100 g. de azucar y 20 g. 
de pulpa de mango manila deshidratada, agitándola vigorosamente hasta la co!Tl)le~ -
dlso1Uc:l6n. 



TABLA No. s.s. 1.3. 

TIPO DE PULPA 

ENSAYOS No. 

Humedad (g) 

Azúcares totales (g) 
(como glucosa) 

Azúcares reductores (g) 
(como glucosa) 

Acidez (g) 
(como ácido mállco) 

F>rotefnas (g) 

Fibra cruda (g) 

Grasas (g) 

Acldo asc6rblco (mg) 

Cenizas (9) 

pH (20 "C) 

RESULTADOS DE LOS ANALISISIFISJCOQUIMICOS DEUJS ENSAYOS 
No. 1 , :! Y 3 DE LA PRIMERA P~TE EXPERIMENTAL. 

CONGELADA FRESCA 
NATURAL 
(1 oo g muestra) 

1 

68.3 

26.2 

3.2 

0.4 

0.66 

0.63 

0.23 

51.6 

0.34 

4.0 

DESHIDRATADA NATURAL DESHIDRATADAS 
(100 g muestra) (100 g muestra) (100g rruestra) 

2 3 

2.0 81.3 2.0 2.3 

80.95 13.6 71.61 72.01 

9.88 2.28 12.00 11.83 

1.236 O.f!7 4.58 4.30 

o. 76 4.0 4.10 

1.95 o.so 4.2 3.92 

0.84 0.20 1.05 0.98 

trazas 68.0 trazas trazas 

1.1 0.10 0.52 0.60 

4.2 4.8 4.7 4.9 



----------------
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5.5.2. TABLAS VE RESULTAVOS VEL PROCESO VE VESfllVRATAC!OIJ Y ANAL1S1S flSICQ_ 

QUlMICO VE LA PULPA VE MANGO MANILA CONGELAVA VE LA SEGUllVA PARTE EX­

PERH!EIJT AL. 



TABLA No. s.s. 2.,. • RESULTADOS DEL PROCESO DE DESHIDRATACION DE PULPA DE 
MANGO MANILA CONGELADA DE LOS ENSAYOS No. 1 AL 8 DE L/, 
SEGUNDA PARTE EXPERIMENTAL. 

ENSAYOS AZ.~t 3CPORTE FRACCION %SOLIDOS Te ')'.q CARACTERISTICAS No EIJ PULPA {llALTOVEXTRl TOTALES ("C) FISICAS DEL POL VC. VE /.IANGO NA) -
(emulsion) 

28/30 0.93 14 165 Se peg6 en la cáma-
ra y se quem6. 

2 26/35 0.74 16 165 Se peg6 en la cáma-
ra y se quem6 

3 24/40 0.60 18 170 Se peg6 en la cáma-
ra y se quem6 

4 22/45 0.48 20 170 2.9 Se peg6 en la cáma-
ra y se quem6 

5 20/50 0.40 25 175 50.0 Chlcloso y se peg6 -
en la cámara. 

~ 6 18/55 0.32 30 175 61.4 Normal 

f:"' ;>~ 
7 16/60 0.26 35 180 72.5 Normal 

t:::J ~' 8 14/65 0.21 40 180 81.0 Normal t=:l cz:¡ ¡ 
re. rºc1 ol • TEMPERATURA VE ENTRAVA VE LOS GASES. 

~o i R • RENVlMlENTO. 
~ -2: :::> 

t%j 
z 



TABLA No. S.S.2.2. • RESUL TADOs DE LOS ANALISIS FlSICOQUIMJCOS DEL ENSAYO No. 6 
DE LA SEGUNDA t-'ARTE EXPERIMENTAL. 

TIPO DE PULPA 

Humedad (g) 

Azúcares totales (g) 
(como glucosa) 

Azúcares reductores (g) 
(como glucosa) 

Acidez (g) 
(como ácido m.il!co) 

Pr.oteínas (g) 

Fibra cruda (g) 

Grasas (g) 

Acldo asc6rbtco (mg) 

Cenizas (g) 

pH (20 "C) 

NATURAL 
(100 g muestra) 

71.4 

22.1 

4.2 

0.4 

0.55 

0.70 

o. ta 

58.60 

0.40 

4.30 

CONGELADA 

DESHIDRATADA 
(100 g muestra) 

3.0 

75.14 

14.28 

1.36 

1.87 

2.38 

0.612 

trazas 

1.36 

4.0 

"' "' 

¡ 

1 
1 

1 

1 

1 
1 
1 
1 

1 
1 



S.S.3. TABLAS VE RESULTAVOS VE LA APLICACION VE LA PULPA VE MANGO MANILA 

VESHIVRATAVA Y SELECCIONAVA EN LA PRIMERA Y SEGUNVA PARTE EXPERI­

llEWTAL. 
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RESULTADOS DEL PROCESO DE MODIFICACION DE LA 

PULPA DE MANGO MANILA DESHIDRATADA DEL ENSA'i'O 

No.3 DE LA PRIMERA PARTE EXPERIMENTAL. 



TABLA No. 5.5.3.1. • PRIMERA MODIFICACION CON ADICION DE ACIDOS EN LA 
PREPARACION DE UNA BEBIDA DE AGUAº. 

TIPO DE ACIDO CANTIDAD 

Ac!do cítrico 1.2 gil 

Ac!do tartárico 1.2 g¡l 

Acido mál!co 1.2 gil 

Ac!do fumárlco 0.6 gil 

•La bebida de agua se prepar6 adicionando a un litro de agua 100 g, de azucar y 20g. de 
pulpa de mango man!\a deshidratada, agitándola v!gorozamente has•.a la corrpteta dlsotu­
cl6n. 



TABLA No. S.S.3.2. 

No. DE CATADCRES: 20 

FORMULACION 

Testigo 

Ac!do fumártco 

Acldo malteo 

Ac!do tartárico 

Ac!do cftrlco 

• EVALUACION SENSORIAL DE LA PRIMERA MODIFICACION 
CON ADICION DE ACIDOS EN LA PREPARACION DE UNA BE 
SIDA DE AGUA. -

VALOR MEDIA M, D, S. 

3 0.15 

13 0.65 1.34 

24 1.20 1.412 

35 1.75 1.455 

44 2.20 1.488 



TABLA No. S.S.3.3. 

FCRMULA 

2 

3 

4 

• SEGUNDA MODIFICACION CON ADICION DE SABCRIZANTE 
ARTIFICIAL DE MANGO EN POLVO• EN~ PREPARACION 
DE UNA BEBIDA DE AGUA • • 

PULPA DESHIDRATADA (g) SABCR ARTIFICIAL (9) 

20.0 0.000 

17.5 0.075 

15.0 0.150 

12.5 0.225 

• MARCA PERMESEAL 60-984-31 DE LA COMPAf:lIA GIVAUDAN DE MEXICO, S. A. 

••LA BEBIDA SE PREPARO COMO SE INDICA EN LA TABLA No. S.S.3.1. •. 



TABLA No. 5.5.3.4. 

No. DE CATADCRES: 20 

• EVALUACION SENSORIAL DE LA SEGUNDA MODIFICACION 
CON ADICION DE SABORIZANTE ARTIFICIAL DE MANGO -
-EN POLVOº EN LA PREPARACION DE UNA BEBIDA OE -
AGUA''. 

FORMULACION CALIFICACION 

2 62 

71 

3 H 

' MAACA DESCRITA EN LA TABLA No. 5.5.3.3. 

•• LA BEBIDA SE PREPARO COMO SE INDICA EN LA TABLA No. 5.5.3. 1. • 



10 

RESULTADOS DE LA APLICACION DE LA PULPA DE 

MANGO MANILA DESHIDRATADA MODIFICADA DEL -

ENSAYO No, 3 DE LA PRIMERA PARTE EXPERIMENTAL 



APLICACION DE LA PULPA DE MANGO MANILA 

DESHIDRATADA MODIFICADA EN LA PREPARA­

CION DE LA BEBIDA DE AGUA, 

71 



TABLA No. 5.5.3.S. 

INGREDIENTES 

FORMULACIONES DE LA BEBIDA DE AGUA COll PULPA DE MAN 
GO MANILA DESHIDRATADA Y PULPA DE MANGO MANILA DESHI 
DRATADA Y SAB:JRIZANTE ARTIFICIAL. 0 

-

BEBIDA DE AGUA CON PULPA 
DE MANGO DESHIDRATADA 
(para 1000 mt. de bebida) 

. BEBIDA DE AGUA CON PULPA 
DE Ml\NGO DESHIDRATADA Y 
SABCR!ZANTE ARTIFICIAL. 
(para 1000 mi. de bebida) 

pulpa de mango deshidratada (g) 20 15 

sabor arttflclat de mango (g) 0.15 

ácido c!trlco (g) 1.5 1.5 

.azúcar (g) 100 100 

establtlzante (g) 9.8 9.8 

0 MARCA PERMEASEAL 60-984-01. GIVAUDAN DE MEXICO. S.A. 



TABLA No. 5.5.3.6. 

FCRMULACION 

Pulpa de mango manita 
deshidratada 

Pulpa de mango manita 
deshidratada y sabor!-
zante artificial 

• EVALUACION SENSCRIAL DE LA BEBIDA DE AGUA CON 
PULPA DE MANGO MANILA DESHIDRATADA Y PULPA -
DE MANGO MANILA DESHIDRATADA Y SABCRIZANTE -
ARTIFICIAL. 

VALCR MEDIA · M.D.S, 

26 1.30 

29 1,45 0.6813 

..... 
"' 



APLICACION DE LA PULPA DE MANGO MANILA 

DESHIDRATADA MODIFICADA EN LA PREPARA­

CION DE LA BEBIDA DE LECHE. 



TABLA No. S.S.3.7. 

INGREDIENTES 

leche en polvo (g) 

• FORMULACIONES DE LA BEBIDA DE LECHE CON PULPA DE MAN 
GO MANILA DESHIDRATADA Y PULPA DE MANGO MANILA DESHI 
DRATADAY SABORIZANTE ARTIFICIAL.* -

BEBIDA DEL.ECHE CON PULPA 
DE MANGO DESHICRATADA 
(para 1000 mi. de bebida) 

120 

BEBIDA DE LECHE CON PULPA 
DE IW\NGO DESHIORAT.tOQ. Y -
SABrnlZANTE ARTIFICIAL. . 

(para 1000 mi. de bebida) 

120 

pulpa de mango deshldratada(g) 20 15 

sabor artificial de mango (9) 

ácido cítrico (9) 0.6 

citrato de sodio (g) 0.4 

azúcar (g) 100 

color amarillo t 5 (ml) 2 
~ (sol. en agua 1%) 

~ ~ l ·color amarl\lo t 6 (mli 
~ t.~ (sol. en agua 1%) 

e,f~l -
¡::r.j O! * MARCA PERMEASEAL 60-Q84-31. GIVAUDAN DE MEXICO~S.A. 

§~¡' 
~ 
:;e! 

r-~-,; 

0.2 

0.6 

0.4 

100 

2 



TABLA No. 5.5.3.8. 

FORMULACION 

Putpa de mango manila 
deshidratada. 

Pulpa de mango manita 
deshidratada y saborizante 
artificial 

EVALUACION SENSORIAL DE LA BEBIDA DE LECHE 
CON PULPA DE MANGO MANILA DESHIDRATADA Y 
PULPA DE MANGO DESHIDRATADA Y SABORIZANTE 
ARTIFICIAL • •• 

VALOR MEDIA M.D.S. 

31 1.55 

1.85 0.6680 

• La bebida se prepar6 como se indica en ta tabla No. 5.5.3.7. 

u Marca descrita en ta tabla No. 5.5.3.7. 



APLICACION DE LA PULPA DE MANGO MANILA DESHIDR~ 

TADA MODIFICADA EN LA PREPARACJON DE HELADOS, 

71 

TESIS CON 
Ffilf\ DE ORIGEn 



TABLA No. S.5.3.9. . FORMULACIONES DE HELADO CON PULPA DE MANGO MANILA 
DESHIDRATADA Y PULPA DE MANGO MANILA DESHIDRATADA­
y SABCRIZANTE ARTIFICIAL DE MANGO •. 

INGREDIENTES 

leche entera (g) 

crema (g) 

leche en polvo descremada (g) 

azúcar (9) 

glucosa (45° BE) (g) 

estab\l!zante (9) 

pulpa de mango deshidratada (g) 

sabor artificial de mango •(g) 

color amarlllo • 5 (ml) 
(sol. en agua 13) 

color amarl11o 416 (ml) 

agua (g) 

HELADO DE PULPA DE MA.N 
GO DESHIDRATADA. -

(para 500 ml) 

155 

85 

5 

75 

15 

4 

35 

2 

126 

HELADO DE PULPA DE­
MANGO DESHIDRATADA 
+ SAB(R ARTIFICIAL. 

(para 500 mt) 

155 

85 

75 

15 

4 

25 

0.15 

2 

135.85 ..... .. 



TABLA No. S.S.3.10. 

FOR.MULACION 

Pulpa de mango manila 
deshidratada y sabori­
zante artificial 

Helado marca comercial 

Pulpa de mango manita 
deshidratada. 

, EVALUACION SENSORIAL DEL HELADO CON PULPA DE 
MANGO MANILA DESHIDRATADA Y PULPA DE MANGC 
MANILA DESHICRATADA Y SABOR.IZANTE ARTIFICAL.* *' 

VALOR. MEDIA M.D.S, 

34 1.7 

38 1.9 0.6809 

40 2.0 0.7169 

•Los retados se prepararon como se Indica en ta tabla No. S.S.3.9. 

•• Marca descrita en ta tabla No. S.S.3.7. 



RESULTADOS DE LA APLICACJON DE LA PULPA DE MANGO 
llllANILA DESHIDRATADA SELECCIONADA EN EL ENSAYO No. 
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TABLA No. S.S.3.11. 

INGREDIENTES 

• FORMULACIONES DE LA BEBIDA DE AGUA CON PULPA DE 
MANGO MANILA CONGELADA Y PULPA DE MANGO t>MNILA 
DESHIDRATADA DEL ENSAYO No. 6 DE LA SEGUNDA PARTE 
EXPERIMENTAL. 

BEBIDA DE AGUA CON 
PULPA DE MANGO 
CONGELADA. 
(para 500 mt.) 

BEBIDA DE AGUA CON 
PULPA DE MANGO OES 
HICRATADA. 
(para 500 mt.) 

Pulpa de mongo congelada(g) 40 

Pulpa de mango 
deshidratada (g) 

AzÚcar(g) 

Agua (ml) 

100 

360 

40 

100 

360 



TABLA No. 5•5•3• 12• • EVALUACION SENSORIAL DE LA BEBIDA DE AGUA CON -
PULPA DE MANGO MANILA CONGELADA Y PULPA DE MAN 

GO MANILA DESHIDRATADA DEL ENSAYO No. 6 DE LA SE-= 
GUNDA PARTE EXPERIMENTAL. 

ANALISIS DE VARIANZA. 

FUENTE DE VARIACION GRA..DOS DE VARIANZA MEDIA DE LA Fe Ft 
LIBERTAD VARIANZA 53 13 

Total 49 60.1 

Forrnilaciones 7.6 7.6 6.95 3.36 6.96 

Error 48 52.5 1.093 



TABLA No. S.S.3.13. 

INGREDIENTES 

Leche en polvo (g) 

Pulpa de mango 
congelada (g). 

Pulpa de mango 
deshidratada (9) 

Azucar (g) 

Color amarillo# 5 (mi.) 
(sol.en agua 1%) 

Color amarillo# 6 (mi) 
(Sol.en agua 1%) 

Agua (g) 

• FORMULACIONES DE LA BEBIDA DE LECHE CON 
PULPA DE MANGO MANILA CONGELADA Y PUL 
PA DE MANGO MANILA DESHIDRATADA DEL EN= 
SAYO No. 6 DE LA SEGUNDA PARTE EXPERIMEN 
TAL. -

BEBIDA DE LECHE CON 
P.ULPA DE MANGO CON 
GELADA. -
(para 500 mi.) 

BEBIDA DE LECHE CON 
PULPA DE MANGO DES 
HIDRATADA. -
(para 500 mi.) 

120 120 

40 

40 

100 100 

2 2 

237 237 

• 

... 
"' 



TABLA No. 5.5.3.14. • EVALUACION SENSORIAL DE LA BEBIDA DE LECHE CON -
PULPA DE MANGO MANILA CONGELADA Y PULPA DE MANGO 
MANILA DESHIDRATADA DEL ENSAYO No. 6 DE LA SEGUNDA 
PARTE EXPERIMENTAL. 

ANALISIS DE VARIANZA 

FUENTE DE VARIACION GRADOS DE VARIANZA MEDIA DE LA Fe Ft 
LIBERTAD VARIANZA. 53 13 

Total 49 67.4 

Form.ilaclones 6.9 6.9 5.47 . 3.36 6.96 

Error 48 60.5 1.26 

.. .... 



TABLA No. S.S.3.15. FORMULACIONES DE HELADOS CON PULPA DE MANGO 
MANILA CONGELADA Y PULPA DE MANGO MANILA -
DESHIDRATADA DEL ENSAYO No. 6 DE LA SEGUNDA -
PARTE EXPERIMENTAL. 

INGREDIENTES HELADO DE PULPA DE HELADO DE PULPA DE 
MANGO CONGELADA. MANGO DESHIDRATADA 
(para 500 mi. ) (para 500 mt.) 

Leche entera (g)' 155 155 

Crema (g) 85 85 

Leche en polvo descremada (g) 5 5 

Azucar (g) 75 75 

Glucosa (45°Be Xg) 15 15 

Establllzante (g) 4 4 

Pulpa de mango congelada (g) 40 

~ Pulpa de mango deshidratada (g) 40 

~~ Color amarltlo # 5 (mi) 2 2 

t::J ~ 
(sol.en agua 1%) 

i.."Xj en Color amarillo # 6 (mi) 

C::· (sol.en agua 1% ) Oc e:! .._..,.., Agua (g) 121 121 ... 
o -=.a "' 
t.!Cj 
z 



TABLA No. 5.5.3.16. 

FUENTE DE VAR!ACION 

Total 

~ 
Forrn.ilaclones 

f-4.....::: Error 
>~11 
t::1~1 
i::-.:j r::n ! 

08! 
l~:Z, 

LL 1 

• EVALUACION SENSCR!AL DE HELADOS CON PULPA DE MAN 
GO MANILA CONGELADA Y PULPA DE MANGO MANILA DES 
HICRATADA DEL ENSAYO No. 6 DE LA SEGUNDA PARTE :; 
EXPERIMENTAL. 

ANALISIS DE VARIANZA 

GRADOS DE VARIANZA MEDIA DE LA Fe Ft 
LIBERTAD VARIANZA 5% 1% 

49 67 .31 

8.4 8.4 5.12 3.36 6.96 

48 78.91 1.64 

.. 
"' 
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6. V.U.c.u6.i611 de. RuuUado6. 

6. 1. V.U.c.U6.l6n de. 11uuU.ado6 de. la PJt.<mc.Jto. pa.\.tc. 

El plUmM pla1itc.amú?1ito 6uc. c.onoc.C't ef. c.ompo1Lt.a-­

mie1ito de,/: p1toc.uo de. dulúdJuúad611 de. la puf.pa de. mango ma11Ua 61tuc.a­

y c.ongc.fuda. Se. enc.01it't6 que. af. maiitc.11e1t la tempe/la.twta de. e;ttJtada de f.06 

gMU y el i de. 66Udo6 total.u c.0116ta11tu e11 f.06 ell6ayo6 No. 1 y No. 2 -

como 6c. .ind.lc.a c.11 la Tabta No. 5. 5.1. 1 •• ta..!> c.a1tac.tc.'t-U.t.lc.a6 01tga110U~ 

ca6 de. lo6 pJ<oduc.to.!> obtCJ1<do6 mo6V!Mon un 6abo~ 1tu.lduaf a quemado --­

(Tabla No. 5. 5. 1. 2.), 6<'.CJ1do uta c.va.tuac..l611 de 1tc.IUd'ULta.c.l611 el pJ<oduc.­

to del e.Mayo No. 2 m46 ac.c.ptable que. el de.l en6ayo No. 1; pJ<Obablemwtc.­

la cU6e1teJ1w 6.ig1u6.lc.at.lva c.wtentc. u la 1telac.i6n de i de az<kMu ~ 

tal.u y ef. % de. 6opo'tte u.t.<'.Uzado (maltodexV!.lna-goma O!Ufb.lga, 4: 11, a.t..C 
como la atta tempCJtatuJta de c.ntJtada de. lo6 gMU al 4ec.ado1t la c.uaf. pJtO­

voca la obte11c..l611 de. la nota a quema.do y a cM.amelo y wia ag1tc.gac..l611 de­

pa!Lt.i.c.ul<U> de cU 6.ú:.U cU6 oluc.-W11 • 

At c.valualt ef. en6ayo No.3 .6C. c.ncuc.nt'ta que af. cli.6-
múuLUr. la tempeJIJLtwta de e;itJtada de 200 •e a 175 •e 6e log1ta una c.01u.ide­

mu1ble mejolLCa en la.6 c.a1tac.tM.i.6t.lc.cu. 01tgan0Upt.lc.a.6 dando wi P,.oduc.to 

acc.ptabte a puM de. tene1t una peque1IM 11ota a goma O!Ufb.lga. 

En lo6 OJU!lú..U. b1toma.tol6g.ic.06 e6c.c.tuado.6 en la - -

pulpa de. mango ma1Ula c.ongc.lada y en la putpa 61tuca 6e muut'ta que la -­

putpa congelada dc.l c.1u.ayo No. 1 P'<UCJita una fum.lnuc.i.6n en el c.onterúdo 

de .6U6 componCJitu, u dec..ilt CJ1 .6U vaf.olt nut!LU.<'.vo compaitac.o c.on la Tabla 

No. 2. 1. 2. 1. del Va.lOll Nu_tM.:Uvo dc.l mango mruUla del. 111.!>t.ltuto Nac..lona.l­

de la Nu.ttúc.<'.6n tJ c.011 lo.6 1tuuU.ado.6 de la pulpa 61tuc.a ut<.Uzada en lo.6-

CJ16atjo.6 No.2 y No.3. 

Al compa.Jta't lo.6 pJ<oduc.to6 dulúdJta.tado6 obten.ido.6 

de. lo6 t'tu CJuayo6, la pulpa dulúd'tatada del e;uayo No. 1 pJ<UCJita un­

alto co1itCJUdo de azúc.MU y de cc.11.izM en comp<11tac.-W11 a lM puf.pM du-



lúdllll..tttda.\ de .fo¿ c.tu.ayo¿ No.2 y No.3., uto u deb.üío al p!l.Oeuo de eo11-

¿cJr.vac..U11 poi< co11gcl'ac.ill11 ya que ¿e adiclo11a a Ca putpa a:i1ca1< ( ¿aca1<o¿aj • 

fu Ca 1<ev"4.ill11 1<eaU:ada ute 1tuuUado u:t.l'. de --

<U!ucJr.do a .fo¿ 11.uu.Uado¿ p'tUc.ti.tado¿ polt d.iveJr.40¿ auto11.u ( 17, 2 3) y que u 

el de no emplCIJ.lt u.te tipo de pulpa pMa ev-UM d.iclw¿ .U1co11vc.t1.ie11tu po'< 

lo que gc.11CJtalme11te p1te6.le1<c.t1 ut.iU.zM pulpa en utado 61<uc.o, pe1<0 dad<u. 

la4 c.011d.ic.io11u dcl' pa,(.¿ e.x,i.¿te la te11denc.ia de P'IOC.UM el nm1go "º" e.o!!_ 

ge.fac.<'.1111 ya que ¿e 6ac.U.Uct ¿u c.omCl<C.iaU:ac..i611 y eC ap1tovec.lutm.i.e1l-f.o dci'­

det m.i4mo. 

Ve uta ma11e1<a ,,.vut la ¿egu11d,1 pa!Lte e<t>M;me"taJ' 

4e ¿ug.ie1<é u.ULi:aJt la pulpa de mango c.011gcl'ada y c.tt.\a!faJt 11uevtU c.011~ 
nu de ¿ec.ado como 41.'.iLlrut: d.<4mtitu.i'< la tempCJLa.tu!ta de c.tLtJtada de lo6 ga­

¿e.¿ al ¿ec.adoll aumc.tt.ttfndota g1<aduabnente e .il< vM.iaudo la c.onc.cn.tltac.ill11 -

de ¿lll.üfo¿ tota..fu de Ca mezc..fa a 4ec.aJt en Jteiac.illn a la .tempcJr.a.tuJta. Ad~ 

nd4 ei.<múta11. la goma aJufb<'.ga e.orno ¿opolLte y u.t.it.izM 1111 .. i.camc.tl-f.e rru.Uode.x­

.tlLúta pOlt ¿u¿ ven..tajtU como 4011 et aumc.tl-t.M el co1l-f.c.tt.ido de ¿dl.üfo¿ lia--­

c.ic.ttdo ltUaUCIJt .fo¿ ¿abolLP.4, d.umúUJÁ.lt fu lt.igJto¿c_op.ic.idad e11 CÁ'. pltOCÍUUO· 

dult.idlt.a.tado y d.i¿m.ü1u.il< .tamb.ic!11 la te11de11c.ia al ob¿c.U1<cc.ünie•l-f.D po>t c.CIJt!! 

me.f.lzac.idn dUl<D.nte el 4ecado. 

En 11.uwne11 la uULi.zac.idn de putpa 11atUl<a..f u 11.ecE_ 

me.ndabte pa1<a la ob.tenc.idn de. un p1<oducto de c.aUdad ac.eptable al c.0116~ 

ddoll. y bajo un p1toc.uo .tc.tl-f.at.<vo 6e 11.ec.om.ienda emp.feaJt la¿ ¿.igu.ic.tttu con-· 

c.ionu: una te.mpelULtwta de CJLtJtada de lo¿ gMU al 4ec.ado1< de 175 •e y wta 

1<e.l.ac.i611 de azi1c.aJtu/6opolLte de 1S/2S tU.l e.orno una d,{.¿oluc...ldn de .fa putpa 

paJta obte.ne.Jt 20 •sx. 
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6.2. O.U.e.tu.Un de 1tc.!.ulta.do4 de la Segwtda. --

El objc.Uvo de uta paJt.te expCJLimen.tal 6ue co­

nocCJt el compoJt.tamien.to de la pu.tpa de mango ma1i.Ua congelada. en c.l -

pJtocuo de dMlúdJta.ta.c.Wn u.t.i.U.:::ando di6CJte11tu vM.Útble.1 como 6ue.Jton: 

1) Rc.lac.i.611 azl1cM/.lopoJt.te( 14 - 2S / 30 - 65). 

2) % de SIJU.do4 .1otublu C11 la emull..Wn ( 14 -- ! 

40 ºB>t), 

3) Tempe/UttUJta de en.titada de lo.1 gMU al .1ec_!! 

doJt ( 165 - 180 •e) como .1e .ind.i.ca en la Ta­

bla No. 5.5.2.1. 

La .in 6 01u11ac-llín plt u en.ta da. Cl1 la Tabla antl!M'.oJt­

.1 e gJta6.iclí con lo.1 1tuuUado.1 de. la evaluac-l611 .ICJl.IO/t.Úll llevada a ca­

bo como .le ob4eJtva CJt la F.igUJta No. 6. 2. 1., e .lmlica que al aumCJt.talt -

la 1telac.l6n azl1cM/ .1op0Jt.te .1e pJtoduce que una paJt.te del aUmCJi.to el 
cual no .1eca comple.tamCJite .le depo.1.U:e en 6011.nU de w1a c.!.pua banda. CJt 

la paJt.te al.ta de la c4mMa. Adem.1.1 de uo, la.\ pa.U.(cula.I del polvo .1! 

co .tamb.i.l!n .1e depo.1.U:an en la.\ pMedu vc/t.t.icalu y en el cono y polt -

.tanto 110 .1e Mlta.l.tlta el polvo pJtop.i.ame1i.te a lo lMgo del 1tec.i.b.i.do1t con 

la colLILlCJt.te de a.lite que va de .1al.i.da.. Con uto .1e pltOvoca w1 .1ob1teca­

lCJ1.tamie11to del ma;t:Clt.lal CMame.Uzandolo y co116.ilt.lendole una con.1.U.t~ 

e.la clúcto.1a y .1e obt.i.e11e w1 bajo 1tCJ1d.ún.le1ito. PCJto .1.i. .1e d.u.m.i.nuye ~ 

cha. 1tc.lac.i.1Jn .1e obtiene u11 p1¡oduc;t:o con un .1ab0Jt JtU.idual a malt:ode~ 

na, de buena apMiwc.i.a y un alt:o 1te11düni1?Jlto. 

PoJt o.tito lado u 1telat.i.vame>ite .únpoJt.tan;t:e con.tlt~ 

lM el % de .16Udo.1 to.ta.Cu p1¡uC11tu en la emull..<.611 pa11.a duh.i.dJta.talt -

.1.lempJte y cuando .le co1uCJtve wia 1tclac.l6n de azl1CM/ .1op0Jt.te e11 el 01tde11 

de 0.20 a 0.40. 

Lo.1 1tuul.tado.1 de uta paJt.te expl!lt<inel1.tal 110.1 p~ 

mi.ten 1teduc.i.Jt el Jtango de la.\ vcvúa.blu .involue1tada4 en el pltocuo de 

dulúdJta.ta.c.i.611 como .le muu.tlta Cl1 el dltea que ut4 1tepJtuCl1tada. Cl1 la F;f 
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gWUt No.6.2.1., c..1 dec-iA .61! deben l!Iflpll!!Vl .temp~ e11 el Jtaltgo de -

170 - 175 •e, una Jtelac<.611 de azúcMc..1/.6opoJt.te en el 01tdeJ1 de 0.20 a -­

O. 40 !f .tenr.Jt wta co11ce11.tllac.W11 de MUdo.6 .totalc..1 l!J1 la cnu.i.6.t.611 dc.C o~ 

dCJ( de 1 B a 24 •¡¡"· 
Lo a11.tl!/ÚoJt e.Ita de acur.Jtdo con lo.6 llc..luUado.6 -­

p!tc..11!.Jltado.6 pOll Sluvuna e.t a.t., (HJ <ti U-tlUzM .tempr.Jta.t~ de 170 - --

175. •e pMa obteneJt un p1toducto de..61Udlta.tado de p<dpa de mango con ir.clic, 

ut.U.lzando adl!Ifl~ un 20% de M!Udo.6 totalc..1. 

fn cambio otlto4 au.tollc..I (26,27) han empleado .tr.111-

pf!/Ul.tulla.6 de entllada de lo.1 ga6c..I al o1ecad0Jt ma!{olle..6 a la-1 ducM.ttu. CJt· 

loo! pJtocc..10.1 an.te.ltioJtc..1 tall!.4 como 300 •e como m.1J<.úna y un % de o16Udoo1-

totalc..1 de 18 a 25 •ax, obtCJU:CJ1do po1tductoo1 de baja aceptab.lUdad y JtCJ_! 

rwnien.to. 

fn lo Jtet!eJtente al a114l.U..U. e..6tadUUco de la4 c~ 

JtacteJl-l4Ü.CM 01tganol<!pUCll.l> 41! ob.6eJtv6 que el p1toducto ob.te1U:do en el -

eno1auo No. 6 p1tc..1e1t.ta p1tet!e.1te11c.<a cn acep.tab.lUdad, en cololl, ol.OJt, o1a-­

boll caJUtc.teJLU.tico y 4c.idez con Jtl!.4pec.to al pJtoducto obtCJúdo en lo4 e11-

o1ayoo1 No. 7 y No.8 a un nivel de o1.ig1U:6.lca11c.ia del 5%, excepto en la ca­

Jtac.tvr.C4Uca de dut.zoJt. 

ConúdeJta11do lM cua.t.idade..6 ..to.tal.u de ~ pulpa -

dc..11Ud1u1tada podl!Jflo4 dec.ill que el pJtoduc.to ob~en.ido en el l!.Jl.4ayo No. 6 -

pite.len.ta mejoJt cal.i6.lcac<.611 que el obten.ido 'en el l!.Jl.4ayo No. 7, <Uftt CWI!! 
do 110 el<U.tan en.tite ello-1 wu d.i6CJtenc.la .6.ign.i6<'.ca.t.iva en la. evat.uac.Wn-

4 Cll4 o.lt.i<tl. 

H an4!U.iol b1toma.tol6g.lco del p!tocuo 4elecc.ionado 

(CJ!.6ayo No.6), compa1tado con el -1.únUM del CJLM!fo No. 3 de la p!l.imeJta -­

pM.te 1!.XpeJtimental, muc..lt/la que l!Wtl! Ull .iJICJtl!Jf!CJ1.tO CJ! el COntCJiido de -

azúclllle..6 totalr.4, CJt el co•LtCJU:do de glta.4"4 y ce1uza.1> y wui d.iolm.inuc.Wn -

CJt el co1Lte1udo de ac.idez, pJtote.lna y 6,ibJta CJtUda. PeJto compaJtado con la­

pulpa d c..1 IUdllatada congelada de la m.ll.ma paJt.te expeJúmCJLtttl el<Ute wta m~ 

noll concen.tJtac.i6n de azúCMl!4 .to.tale4 !/ Jteduc.to1teo1 y ~ o meno.! o1.im.ilalt­

e11 el Jtc..1.to de loo! componCJLtl!.6. 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 
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En biu.c. a uta ci.Wc!J-4.i.611 JC. pwponc. utand<VU::a.\ 

la.i. vaMitblu dc.l p\occ...10 pa!Ut · p1toduCÁJI. pulpa de. mango mrut-Ua congelada 

a 11-lvel de. planta pilo.to empleando: 

.te expCIWnen.ta.t. -

1 J Como .tcmpCJLtLtwut de. en . .tJtada de. !oJ gMc...! a.e -
Jc.cado1t: 175 •e. 

2J Un % de. J6UdoJ .to.ta.lc...1 de 20 •sx c.11 la emut­
t..Un y, 

3J Una 1telac.-i.6n de. azi1.ca.1tc...1/Jopo1t.tc. de: 1 :3 pM­

.tc...1 J.ÜI t.obltepMM la 1tc.lac...l6n 1 :4 paJta C.0111>"::'.!; 

vM laJ ca.1tac..tc.M.4Uca.1> ptop.úw dc.l p1toduc..to • 

En la pWnCJUl pM.te c.xpCJUinc.itta.f t.e Jelec.c.lo116 la. 

pulpa 61tc...1ca dc...!li.ld!ta..tada ob.te1Uda en el c.i1Jayo No. 3 dado que ptuCll.t6-

lM mc.jOJteJ cMac..tcJÚJticaJ con Jtc.Jpec..to a loJ dcm.!4 CJu.ayoJ, pc.Jto aiú1 -

M! Je .tlul.t6 de mod.l6.lcM liu. ca.Jtac..teA!i.tiCM JC11Joll..ia.leJ a .tJtav~ de. la. 

acü.c.l6n de cli6c.Jte1tteJ c!c...ldoJ p1tepa1ta11do a Ju vez cü.6e1tc1ttc...! 601tnxitac.lonu 

de beb.ldiu. de agua de mango como t.e muc...!.tlta en la Tabla No.5.5.3.1. y a.l 

eva.lutvi. cü.cluu. 601tmulac..lonu (Tabla No.5.5.3.2.) Je obJc.1tva que la ad.i-­

c...l611 de loJ cfc.ldoJ 6umi!Júco, mcf.Uco, .talt.tdJL.lco y c,ltoúco mejo1ta11 la aceE 

.tab.lUdad del pltoduc..to '!ª que mueJ.tlta.n u11a de.l6e1tenc.la t.-4JIU'.6.lca.t.lva del 

5% co11 1tupec..to a.e .tc...!tigo y a la 6oJtmUlac.l6n. 

La 60JtmU!a.c.l611 a la que Je le acü.cio116 efe.ido c.C-­

:t/W:!o 6ue la que p1tc...!e1tt6 la mayolt aceptab..:Udad polt palt.te de loJ ca.tadE_ 

lte.4 

E11 601tma acUc...lona.t Je pltepMMon o.tlta.J 60/tmUl~ 

11c..1 de beb.ldiu. de agua de mango Cll liu. que Je .lnvoluC.1U111 la acUc...l6n de -

t.abolt a.\.t.l6.lc.la.l como Je mueJ.tlut Cll la. Tabla No. 5. 5. 3. 3. y Ju eva.tuac..:611 

1104 .iJ1d.lca (Tabla No. 5. 5. 3. 4. J que ad.ic.lo11ando el 1% de d.lc/10 Jabolt.lza.n.te 

a la pulpa dulúdltatada Jtc...!al.ta el 4abo1t cMac..teA!Jt.ico de ma.ngo 61tuco y 

e>tmMca.Jta JabOlteJ lteJ.idua.eeJ deb.ldoJ a.e p.tocuo de dc...!h.l.dlta.ta.c.l6n. 

92 
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En ba.&c o.. ta.! modió.i.cac.io11eA Jtea.f.üada.I. 4C. Jl'fcpa-

114Jton óoMIU!ac.io11c.1 pa1Ut· ta e.t.abo1Utc.W11 de. bc.bwa.1 de agua y teche <Lti­

U:a11do et dudo c..ltlúco y 1>ab0Jt.lzru1tc. M.Üó..:.c.<at, a1iaclic.11do adem.~ a -

ta ·bebida de. fc.c.l1c. c.ltli.a.to de. 1>od.io como amolLtiguado~ como .ie .út~ e11 

ta• Ta"t<u. No. 5.5.3.5. y 5.5.3.7. 

PaJta ta e.labo1Utc.i611 de.l hef.ado de nu11go wW:ame11-

.te 1>e.acliclon6 1>ab0Jt.lzrut.te 1111.tió.ic.lat (Tabta No.5.5.3.91. 

Ve. acuCJtdo a to1> JteAuf..tado.1 ob.tc.nwo.1 e11 ta eva­

tuaé.i.6n 1>CJ11>0/t.lal (Tabla..I No, 5.5.3.6. y 5.5.3.8.J de. Ca.\ óoJUIXL.Cac.io11u 

pa!Ut ta c.vatuac.illn de ta.\ bebwa.1 de agua y .Cecl1e 4e ob.1CJtva que no --­

ew.te clióCJte11c.ia 1>.lg1U:ó-lca..tiva a..c nivel de.l 5\ pa!Ut cada una de c.Ua.1-

Y poJt .tan.to u.to mue-1.tJta que 110 u 11ece-14".la ta acUc.W11 de <fe.ido c..ltlú-
. e.o y 1>abolt.lzaJt.te alLtió.lc.iat a ta.\ ó0Jtmu.f.ac.lo11u pa!Ut ob.tenCJt w1a ó0Jtmu­

tac.W11 acep.tabf P .• 

E11 c.f ca.10 de ta eva..f.uac.illn det he.lado (Tab.f.a No. 

5. 5. 3. 1 O. J 1>e compaJt<tJton dicl10.1 pJtoduc.to.1 co11 w1 l1e.tado c.omCJtc.iat ob.tc-

1U:CJ1do ta mi.lma accp.tab.<.Udad a u11 1U:ve.f. de 1>.ig1U:ó-lc.a11c.la de.e Si. 

E.1.te. comp0Jt.tam.ie1t.to puede .ICJt deb.ido at e.óec.to de 

ta acUc.l611 de. to.1 o.tJto.1 componen.tu de. ta ó0Jtmutac.i611, .tatu como azil-­

cM, u.tab.<Uzrut.te. y que. ade.nut.I ta acc.W11 conjunta det 1>ab0Jt.lza1t.te. aJt.td: 
ó.i.c.iat co11 e..f. efe.ido c.UM.co rumfe. 1>u e.óe.c.to palUl JtUa.l..t:aJt e..f. 1>ab0Jt como 

1>.i. c.1.tuv.iCJtiU1 ac.tua11do e.11 óoJtma .ll!dependicn.tc.. 

Ya que ta be.b.i.da de. .Ce.che y e..f. he.lado u.t4n hecho.1 

a ba.1e. de .Ce.clic y CJte.ma .ie acüc.io11l5 co.f.oJt aJt.t.ló.lc.iat paJta ob.te11CJt u11 ~ 

dueto de co.f.OJt u.tab.f.e .ie.mejrut.te at na..tu.Jta..f.. 

En ta .1egw1da paJt.te e.><peJt.lmen.ta.f. .ta pu.f.pa de. mango 

ciulúcf!uLtnda nb.te1úda det CJll>ayo No. 6 1>e apUcl5 nuevamCJt.te en ta pJtepa!Ut­

C..:611 de beb.lda.1 de agua y .f.e.cl1e y helado co11&.ldeJtru1do .f.o& JtUu.l.tado& ob.t!:_ 

tildo& CJt .f.a.I apUcac.io11u de. ta pJt.lme.Jta paJt.te e><peJt.lmcn.ta.f. como &e .ll!cU­

ca en ta.\ Tabla& No. 5.5.3.11., 5.5.3.13. y 5.5.3.15. 



Como ..le ob..1.e11va C!ll t4..I .tabta...I cltadiu ya no ..1e -

utlU.zMon en cfc-ldo c..(.tJú.co, ct ..1abolt.i:a1Lte M.t.i.6.(.c.-lat y el c.lt!La.to dc­

..1od.io dcb.ido a ta poca .i.n6tuenc.-la C!ll ct mejolUIJniciito de w cMac:.tCllÁ.l>­

.ticM ..1ci1..101Liale4 pCJto no ..1.i.ci1do a..1.t: en ta ad.i.c.i.611 dct coto11. M.ti6.i.c.-lat 

deb.i.do á ta p1LC..1.ci1c.úi de ta teclie que d.i...lm.ú1uye ta 6ue11.za de.t cotoll. de-

ta • ,,útpa ·• du 1údll.Mt!c1a.; 

La evatuac..i.611 ..ICJt..1011.ial de w .tlte..1 6011.mUtac.-lo­

nu. pMa ta e.tabo11.ac..i.611 de t4..I beb.i.da...I de agua !J de te.che y dct l1c,lo.do, 

.i.nd.ica11 que 110 ltay una d.i6CJtenc-la ..1.ig1ú6.icaüva al 1i cit.tlte w 60JtJnu­

tac.i.o11u que emplean ta pulpa congc.tada 1J ta putpa dulúdll.a.tada pCJto a 

Ull IÚVcl del 5\, ..l.i CW.tC wta cli.6CJICJ1Ua ..l.i.g11 . .i6.ica.t.lva en.tite d.i.cW -

6011.mUtac.i.one..1 ..l.i.C!lldo t4..I 6011.mutac.i.anu heclt<U a ba..1e de pulpa congela­

da t4..I que p1LC..1CJt.ta11 mayo11. acep.tac.i611. Tabt<U No. 5.5.3. 72., 5.5.3.14. 

lj s. 5.3.16. 
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7. Co11cl.tL4.lo11u. 

1-. P111U1 el 4ecado poJt l14pl!'t4.W11 de pulpa de ma.11-

go m1úla 6Jtl!.4ca, ia4 co11cli.c.ii111u de pJtocuo 4011: 

a) 1telac-W11 azll'.CM e11 la pulpa/ 4opo.Ue (mal.tode.! 

.tM.lta) : 0.6 

b) % S6Udo4 4olublu en la eniu.C.4.i.611: 20 ºBx. 

c) Temp(!.IU1.tu.lut de en . .tltada de lo4 9a1>u a.l 4ec.ad0Jt: 

775 •c. 

2-. PM<t el 4CCado poJt 114pl!Jt4.W11 de pulpa de ma!! 
go mruU.l.a congelada ad.lc.i.oll4da de azúCM, ilt4 cond.lc.i.011u de pJt.ocuo 4on: 

a) Relac.i.611 azúcaJt en la pulpa/ 4opo.Ue (ma.ltode_! 

.tlt.lna) : 0.2 - 0.4 

b) % S6Udo4 JolublM e11 la emu.U.i.611: 1 g - 24 •sx. 

c) Temp(!.IU1.tu.lut de l!JitJlada de lo4 g114u a.l 4ecad0Jt: 

110 - 775 •c. 

3-. Se Jtecom.i.enda hace.\ nd4 l!ll44!J04 a 6-ln de co~ 

¡>'tobM 4,i. u necua.Jt.ia la uülizac-Wn de 4ab0Jt.,i.zan.te y de dci.do4 en el -­
¡>'toc/uc.to .te.turWiado ya que 4U tl.40 puede vM.i.alt de acul!Jtdo a la compo4.i.c-Wn 

de la pulpa de m<I11go co11gelacia o 6Jtuca de la cual 4C pa't.te como 4e muu­

.tJta en lo4 JtUul.tado4 de la .teJteeJta palt.te expelt.lml!Jt.tal en que a la pul.pa-

6Jtuca no 6ue necua.Jt.ia la acl.i.c-Wn en ilt4 apU.l!ac.i.onu de la pulpa duh.l­

d.Jta.tada 110 4.ll!Jtdo 114.C w ilt4 apUcac..i.onu de la pulpa congelada u.t.i..Uzada 

en la 4egunda paJt.te expelt.lmen.ta.l. 

4-. En 6oJtma gene'tal .u Jtecom.lwda el tl.40 del -­

pJtocuo de duh..i.d>ta.tac..i.611 pOJt 4ecado poJt 114pell.4.l6n en la obtenc..i.6n de Pll!_ 
pa de mngo man.ita ya que u un mltodo de coMeJtvac-i.611 que pJtolonga la v:f. 

da de 4quel man.te1t.i.e11do l!Jt el pJtocluc.to 4u co.Li.dad 11u.tlt,i..t.lva e h.<.g.l6úca -

C0/14.ta/tte. 



5-. En et pJtoc.uo de duliid'Utt.ac..i./511 4e Jr.ecomic.itda­

e.t empleo de '40,po/Ltu dc.bJ.do a que u una vallÁJtbte ,impo/t.titlitc. paM obtc.itCJr. 

wt iú'..to Jr.c.11d,únic.iito y, c.01!4CJr.vM ta.1. CMac.,tCJL.ú.,t.ic.,u, 4CJl4oJr.iaCC4 del p'LoduE: 

.to. 

6-. La ob.tc.11c-i611 de. pulpa de. m.tJ190 1M11,i,Ca dulúd":!_ 

,tada pMnlltc 6u apUcac-i611 e.11 clivc.Jr.604 p'LOduc.,to4 comMc<.alC4 1J dadtU 4U6 -

caJtac.te/t.!6tictU na.tuJUl.tc.4 puede compc.UA CJt el mCJr.Cado con lo6 pwduc.to6 -

IVLU6ic.úttu po'L ea p'Lc6CJr.cncia del c.olt6umidoJr. ltac.ia c.Uo-!>, debido a ta -

tc.itdc.itc.ia al co1!4umo de. pJr.oduc.,to4 na,tuJr.afu. 

7-. El p'LOC.1!40 de. 4C.Cildo po'L MpCJr.4i611 puede 4CJr. -

64c.t.ible e>t el mejo'L apJr.oveclianúc.iito de la po4t-c.o6eclw. del mru190 deb).do al 

dupCJr.clic-io que. 4e obt.ic.itc en et mruiejo y ,tluut4po/Lte del n.Umo. 

8-. Con ute pJr.oc.uo 4e le da w1 valo'L a9'Le9ado a 

ta .Utd<Ut!LiaUzac..Wn IJ ap'Lovecliamivito del mrutgo. 

9-. Se 4ugiCJr.e que )JMil aume•itM el 'LCJtd.únie>ito -

del pJtoduc.,to dulúd'La,tado obtc.iúdo 4e uüL<.ce wt e.qtúpo de 4ec.ado poJr. tU­

pc.Jr.6-i.611 que cue1ite con wta c.<fma.llD. de di4me:tAo mayoJr. pMa que et lfngulo de 

UpJr.eado no toque la4 paJtedu de ea llÚ61M y pJr.Ovoque aC!Ulrkdac.Wn y CilJr.am~ 
Uzack111 del p'Loduc.to. 

1 O-. Ve ac.ue'Ldo a la4 · JLeg.ionu pwduc.toJr.tU de. man­
qo mruúta úta4 pueden ap,\ovec.ILM el pJr.oc.uo ya que w UtU Jr.egwnu !Ta­

bla No.2.3.1.1.J tiene11 pAoblCIM6 de c.omCJr.ciaUzac..Wn det 6JLuto cl.a.do.6 la4 

cli4wita6 concliUonu ci-ürk1tictU 1J de comwúcac.-i.6n, lo cual 110 pl!Jr.mite -

la 4a,l,ida JLlfp,ida det pJr.oduc.to p'LOVOca>tdO que gJLaJI p<t/Lte de ea pJr.Oducc..Wn­

Vt clicliiu. zoouu 4e ltcclie a pl!'LdCJr. a cli&t!'Lvtcia det polvo que puede 4C'L -­

tJLa114po/Ltado 6tfc.i.lmciite debido a 4U bajo volwnvt. 

11-. OtJr.o oJL,{gvt de ea nuteJr.ia pJr.,ima 4eJt.Ca a tJr.a-­

vú de la adqtú6,{.c.,i6n de Ca pulpa congelada de la4 divc.Jr.6tU 1tegw11u l)llo­

duc.tolLIU> de mango to cual no6 pe'Lmite obtwc.'L lll<Ltc.Jr.ia pJr.,ima clwumte .todo­

el año y no depeitdt!'L de la4 €pociu. de. pJtoducCÁi5n o cale.ndM.io agJr.(eoea. 

96 



97 

12-. Con ~te tJw.bajo 4C p~opu.io WJa nueva a.UeJLna­

.Uva de p.\ocuamic.1ito y apUcac<.611 paJta e.t ap!tOvc.cluuniPJtto de .f.o¿, uccden-­
tu p.\Uentu y 6u.twto4 de.t mango ma11Ua en €pocM c.Jt.lUcM. 
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