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RESUMEN

La industria alimentaria ha visto por conveniente aplicar técnicas de conservacion de alimentos
para aumentar su tiempo de vida util en funcion a método de procesos en el presente trabajo se
realiz6 la obtencion de la conserva de mango al almibar (mango al jugo) verificando la
caracterizacion de la materia primay de cada insumo utilizado en el proceso de elaboracion de
conserva de mango recurriendo a la revision bibliografica; como asi también se caracteriz6 cada

etapa del proceso de elaboracion de conservas de mango.

Durante la recepcion de la materia prima (mango manzana) se realizé el control de calidad
sensorial de los frutos, donde se analizo el color, olor y textura del fruto utilizando los sentidos

de la vista, olfato y tacto.

En la elaboracion de la conserva de mango, se realizaron tres muestras, en las cuales se fueron
variando el estado de madures del fruto, como asi también se hizo varia el uso del estabilizante
cloruro de calcio. En la muestra A 'y B se utilizo frutos verdes y pintones respectivamente, sin
el uso del estabilizante; y en la muestra C se hizo uso de fruto maduro con la adicion del

estabilizante cloruro de calcio.

Durante el proceso de elaboracion de las conservas de mango, se desarrolld habilidades en el

manejo operativo de equipos y técnicas de procesamiento.

Una vez finalizado el proceso de la elaboracion de las muestras, se procedié a realizar la
evaluacion de la prueba sensorial para definir la calidad, de la cual se obtuvo que muestra con
mayor aceptabilidad fue la muestra C, ya que los resultados de los parametros analizados,

demostraron que se adapté mejor al gusto de los integrantes del panel analista.



El producto terminado cumple con los parametros establecidos en la NTP 203.100 “Mangos en
conserva”, asi mismo presenta una conformidad y esta apto para el consumo humano, mostrando

una buena puntuacién de acuerdo al analisis sensorial.
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INTRODUCCION



1.1 ANTECEDENTES

Son pocos los Paises que producen este producto y no llegan a cubrir el mercado.

Disefiar el proceso de industrializacion de la conserva de mango, desde su etapa inicial,
recepcion en planta hasta su envasado y empaquetado, detallar el presupuesto de la
implementacion del proyecto. Caracteristicas El mango es una fruta jugosa y pulposa cuyo
contenido nutricional estd dado por grandes cantidades de magnesio y en vitaminas Ay C tiene
forma generalmente ovoide-oblonga, el color puede ser entre verde, amarillo, y diferentes
tonalidades de rosa, rojo violeta, mate o con brillo. Su pulpa es de color amarillo intenso, casi
anaranjado Teniendo un sabor exotico, muy dulce y muy aromatico. (Guaylupo, 2010)
Descripcion botéanica El fruto Magnifera indica (Mango) es considerado el rey de las frutas
tropicales, los arboles son vigorosos y pueden alcanzar hasta 20 m de altura. Su tronco es recto
y esta ramificado en brazos grandes. La forma caracteristica es piramidal, las hojas son alargadas
y de color brillante; las frutas poseen una cascara semi dura que la protege; la carne fibrosa y se

encuentra ligada a una gruesa semilla es de facil germinacion. (Star, 2006) Fruto en almibar

La fruta en almibar es el producto elaborado a partir de frutas sanas y generalmente en un estado
de madurez intermedio entre la madurez de consumo y la fisioldgica de tal modo que se
encuentren relativamente firmes para soportar el manipuleo durante el procesamiento (cortado,
pelado, blanqueado, tratamiento térmico) Estado de madurez Se requiere de fruta que se
encuentre en un estado de madurez intermedia (pintén), es decir, que no haya llegado a su
madurez completa ya que debe soportar todas las operaciones de manipuleo y tratamiento
térmico. La textura debe ser firme y poseer un buen color y aroma, estos requisitos influiran

directamente con la presentacion final del producto. (Bandlieu, 1969)

Refleja todo lo hecho anterior a la concepcion del trabajo de investigacion, como también, las
referencias, circunstancias y relaciones con el mismo y los motivos que llevaron al investigador

a realizar el trabajo, que sirva para aclarar, juzgar e interpretar la investigacion planteada.



1.2. OBJETIVOS
1.2.1 Objetivo General
Elaborar conserva de mango al jugo de alta calidad en los laboratorios de investigacion de

procesos Plantas Piloto

1.2.2 Objetivos Especificos

e Caracterizar la materia prima

e Desarrollar habilidades en el manejo operativo de equipos y técnicas de procesamiento

de la conserva de mango

e Definir variables del proceso

e Determinar los pardmetros fisicoquimicos del producto final

e Realizar las pruebas organolépticas de la conserva de mango
1.3 JUSTIFICACION
Durante el desarrollo de la monografia se podra mejorar los conocimientos y desarrollo de
habilidades en el campo de Procesamiento y el Control de Calidad del producto a desarrollar, lo
gue contribuira enormemente a la formacion profesional.
Bolivia es un Pais que tiene mucha biodiversidad que permite el cultivo de muchas especies
agricolas, de los cuales se obtienen alimentos que tienen amplio consumo. Las conservas como
alimento son productos que tienen un consumo especial en las dietas de los bolivianos y tienen
gran impacto en la cultura por el grado de sabor que poseen.
Para lograr que la industria de conservas genere grandes réditos econémicos es necesario que
exista una gran produccion de las materias primas, como en el caso del mango (Mangifera
Indica) que es un cultivo de ciclo perenne y una fruta tropical de Bolivia, reconocida por todo
el mundo por su excelente calidad y sabor.
1.4 METODOLOGIA
Para este analisis, el método que se utilizara sera: deductivo-experimental
1.4.1 Tipo de investigacion
Cuantitativa y experimental, ya que se busca elaborar conserva de mango de alta calidad y valor

nutricional que beneficie el consumo humano



1.4.2 Instrumentos de recoleccion de datos

En el trabajo se consider6 todos los métodos de andlisis fisicoquimico

1.4.3 Métodos

La determinacion de las propiedades fisicoquimicas de las muestras de conserva de mango se
realizara en el laboratorio de la facultad de Tecnologia, con la ayuda del docente encargado
1.4.3.1 Método Potenciométrico

pH

Para determinar el pH, se realizara por lectura directa introduciendo el electrodo de un pH-metro
previamente ajustado con tampones de pH conocido 4.00 y 7.00; luego se tomara una cantidad
considerable de cada muestra y se sumergira en electrodos para tomar la lectura, se esperara
hasta que se estabilice la medida en el equipo.

1.4.3.2 Método Volumétrico

Acidez

La acidez se determinaréa realizando una previa dilucién de la muestra, de la cual se tomara una
cantidad de 25 mL y se lo titulard con NaOH en presencia de fenolftaleina, hasta que la misma
vire a un color rosado persistente.

1.4.3.3Metodo Gravimétrico

Densidad

La medicion de esta propiedad, se realizara a través de un método gravimétrico, empleando
picndmetros donde se pesara el picndmetro vacio, picnémetro con agua y el picnémetro con
cada una de las muestras a analizar.

Cada densidad se obtiene con la siguiente ecuacion:

_ W(pic+muestra) - W(pic vacio)

p_

Wpic+H20) — W(pic vacio)

1.4.3.4 Método Volumétrico

Proteinas

Para determinar el porcentaje de proteinas de la conserva de mango se utilizard el método
Kjeldahl, el mismo que consiste en tres etapas.

A. Digestion: se llevara a cabo con H2SO4 en presencia de un catalizador y calor:



Catalizador
(1) Proteina + H2S04 ——  (NH4)2 S04
B. Neutralizacion y destilacion: neutralizacion del (NH4)2SO4 digerido con una base
fuerte (disolucién de NaOH, 35 %) seguida de una destilacion sobre un volumen

conocido de un &cido fuerte (disolucion de acido borico al 4 %):
(2) (NH2)S04 + 2 NaOH - 2NH3 + Na2S04 + 2H20
(3) NH; + H3BO; (acido bérico)y — NH, + H,BO3 (i6n borato)

C. Valoracion: El anién borato (proporcional a la cantidad de nitrégeno) es titulado con

HCI estandarizado:
(4) H,BO; + H* - H3BO,

1.4.3.5 Método gravimétrico Humedad

Para determinar la humedad, se utilizard el método de secado, el cual consiste en secar la muestra
en un horno a temperatura de 80 °C, hasta eliminar por completo el agua atribuida en la muestra.
1.4.2.6 Método gravimétrico Cenizas

En la determinacion de cenizas se utilizara el método gravimétrico, mismo que consiste en hacer
uso de una mufla capaz de mantener temperaturas de 500 a 600 °C. El agua y los componentes
volatiles se evaporan y las sustancias organicas son incineradas en presencia de oxigeno y
convertidas en CO y dxidos de N2. Muchos minerales son convertidos a 6xidos, sulfatos, fatos,
cloruros y silicatos. Elementos tales como Fe, Se, Pb y Hg pueden ser parcialmente volatiles,
asi gue otros métodos deben ser aplicados si desea realizarse un analisis elemental a dicha
muestra.

1.4.3.7 Calcio y magnesio

Para determinar el calcio y magnesio en la muestra, se usara el método volumétrico complexo
métrico con EDTA, para lo cual se diluye las cenizas con agua en un matraz volumétrico aforado
y se toma una determinada cantidad de la misma para titular con el EDTA en presencia del

indicador murexida.



El EDTA es uno de los valorantes complexo métricos mas versatiles, ya que posee seis sitios de
potencial unién con cationes, dado que tienes dos grupos amino y cuatro grupos carboxilo, todos
con un par de electrones libres. Ademas, el EDTA se combina con los iones metalicos en una

proporcion de 1 a 1, sea cual sea la carga del cation.
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2.1 MARCO CONCEPTUAL
2.1.1 Conserva de mango

Se entiende por mangos en conserva el producto preparado con frutas sin pedinculos, peladas,
frescas, sanas, limpias y maduras, de las variedades comerciales que respondan a las
caracteristicas del fruto Mangifera indica L.; que puede estar envasado, o no, con un medio de
cobertura liquido adecuado, edulcorantes nutritivos, y aderezos y aromatizantes apropiados para
el producto; y tratado térmicamente, en forma adecuada, antes o después de ser encerrado
herméticamente en un recipiente con el fin de mantener la composicion esencial y los factores
de calidad del producto. (CODEX STAN-159, 1987)
2.1.1.1 Tipos de variedades
Podra utilizarse cualquier variedad o tipo cultivado que sea adecuado para la preparacion del
mango en conserva.
2.1.1.2 Formas de presentacion
El producto se preparara con fruto pelado en todas las formas de presentacion que se indican a
continuacion:
» Mitades, cortados en dos partes aproximadamente iguales a lo largo del hueso, desde el
pedunculo hasta el apice, y con la pulpa separada de la piel
» Rebanadas, trozos largos y delgados cortados longitudinal o transversalmente
» Trozos (trozos mixtos o trozos irregulares) sin hueso, que podran tener formas y tamafios
irregulares
» Cubos, carne cortada en partes, en forma de cubos, con un tamafio de 12mm como
minimo en el lado més largo
» Otras formas de presentacion-. se permitira cualquier otra forma de presentacion del
producto, siempre que:
o Se distinga suficientemente de otras formas de presentacion establecidas en la
presente norma
o Reuna todos los demas requisitos de esta norma, incluidos los correspondientes a las
tolerancias para defectos, peso escurrido, y cualquier otro requisito de esta norma

que sea aplicable a la forma de presentacion estipulada en la norma que mas se



acerque a la forma o formas de presentacion que han de estipularse en el &mbito de
la presente disposicion
o Esté descrito de forma apropiada en la etiqueta, para evitar que se induzca en error o

engafio al consumidor
2.1.2 Materia prima e insumos
2.1.2.1 Origen
El mango es originario del sureste asiatico, desde la India hasta las Filipinas. Se ha cultivado en
la India por espacio de 4000 afios y se reconocen ahi méas de 1000 variedades hoy dia. El nombre
de esta fruta se deriva del tamil man kay o man gay, que los portugueses adoptaron como manga.
Su cultivo se disemind gradualmente a otros paises tropicales y subtropicales por todo el mundo
y en la mayoria de las areas, las variedades se adaptaron a las condiciones locales.
Monjes budistas lo llevaron en sus viajes a Malasia y al este de Asia en los siglos IVy V a.C.
Los persas lo llevaron a Africa Oriental cerca del siglo 10 de nuestra era. Los portugueses lo
llevaron a Africa durante el siglo X VI, luego a Brasil alrededor de 1700. Ya en 1742 se cultivaba
en Barbados un poco después en Republica Dominicana y en Jamaica alrededor de 1782.
A principios del siglo XIX fue introducido en México desde las Filipinas y las Indias
Occidentales. En 1833 el Dr. Henry Perrine embarcd plantulas de mango en Yucatan para
llevarlas a Cabo Sable en la punta septentrional de la Florida, pero estas sucumbieron después
que el Dr. Perrine fuera asesinado por los indios. Desde la Indias Occidentales el Dr. Fletcher
llevd semillas en 1862 a Florida. De estas se desarrollaron dos arboles grandes, uno de ellos
todavia fructificaba en 1910, por lo que se estima que este dio origen a la variedad “No.11”, que
se sembraba popularmente desde entonces.
En 1868 se sembraron unas semillas al sur de Coconut Grove y los arboles que salieron
prosperaron hasta 1909, dando origen al mango “Peach” (melocotdn) y Turpentine (trementina).

( Jiménez Diaz & Mora Montero, 2003)



Figura 1: Fruto de mango y pulpa

Fuente: Elaboracion propia

2.1.3 Beneficios del mango

El mango es una fruta que proviene de Asia y que actualmente se cultiva en las regiones
tropicales. Los mangos no solo tienen un delicioso sabor, sino que son altamente nutritivos y
saludables. Por lo tanto, el mango también se conoce como una super fruta. Sus beneficios son:
2.1.3.1 Facilita el proceso digestivo

Gracias a las enzimas digestivas que poseen los mangos, le costara menos esfuerzo a tu aparato
digestivo la descomposicion de los alimentos facilitando asi el proceso digestivo. Estas enzimas
tienen la capacidad de reducir la sensacion de ardor que puede aparecer después de algunas
comidas.

Ademas, gracias a su contenido en fibra y agua, ayudaran a tu organismo a ser mas regular
evitando asi el estrefiimiento.

2.1.3.2 Ayuda a prevenir algunos tipos de cancer

El mango es una gran fuente de antioxidantes, y cuando se consume con frecuencia, puede
ayudar en la prevencién de algunos tipos de cancer, como el de mama, colon, préstata y

leucemia.



2.1.3.3 Ayuda a mantener tu peso ideal

Gracias a su contenido en fibra y nutrientes, el mango ayuda a sentir la sensacion de saciedad,
lo que ayuda a controlar el apetito. Ademas, contribuye a la funcion digestiva del cuerpo
logrando quemar mas calorias, por lo que se convierte en un buen aliado para mantenerte en tu
peso ideal.

2.1.3.4 Mejora la salud cardiaca

El mango tiene un alto contenido en vitamina C y fibra, por lo que resulta un buen aliado para
reducir los niveles de colesterol malo, reduciendo asi las posibilidades de sufrir un accidente
cardiovascular. Ademas, gracias a su contenido en potasio, ayuda a regular el ritmo cardiaco y
a mantener una buena presion arterial.

2.1.3.5 Reduce la acidez del cuerpo

Gracias a su contenido en &cido malico y &cido citrico, es beneficioso para mantener la reserva
alcalina de tu cuerpo, evitando asi que tu organismo se vuelva &cido.

2.1.3.6 Ayuda a fortalecer los huesos

La vitamina K ayuda a la fijacién del calcio en los huesos, y su deficiencia esta relacionada con
un mayor riesgo de padecer osteoporosis y fracturas éseas, por lo que el mango es un buen aliado
para mantener la buena salud de los huesos.

Ademas, la vitamina C que contienen, ayuda a la formacion de colageno, que juega un papel
importante en el mantenimiento de la estructura 6sea y en los tejidos conectivos que la soportan.
2.1.3.7 Ayuda a combatir la anemia

El mango es una buena fuente de hierro, y gracias a su contenido en vitamina C, favorece la
absorcién del mismo, por lo que se convierte en un buen aliado en caso de padecer anemia. Es
un buen complemento para las mujeres cuando aparece la menopausia, dado que es normal que
necesiten una mayor ingesta de hierro durante esta etapa.

2.1.3.8 Contribuye a la buena salud del higado

El consumo habitual de mango hace que aumente la secrecion de los &cidos biliares,

contribuyendo asi a mantener el higado en buen estado y evitar trastornos hepaticos.
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2.1.3.9 Mejora la concentracion y la memoria

El mango es una fuente estupenda de hierro y vitamina B6, que constituyen un buen alimento
para el cerebro, dado que el hierro ayuda al funcionamiento normal de tu cerebro y la vitamina
B6 es esencial para su desarrollo cognitivo.

Ademaés, gracias a su contenido en acido glutdmico, el mango puede estimular la memoria y
mejorar la capacidad de concentracion, por lo que se convierte en un buen aliado en los
momentos en los que se requiere mucha concentracion o durante el periodo de examenes para
los estudiantes

2.1.3.10 Ayuda a prevenir los célculos en el rifion

Para prevenir la formacion de célculos en el rifion, es muy Util consumir alimentos con bajo
contenido en oxalatos, pero alto contenido en agua, como es el caso del mango, por lo que el
consumo de esta fruta puede resultar util para este fin.

Ademas, gracias su riqueza en vitamina B6, te puede ayudar a reducir los oxalatos presentes en
tu orina, evitando asi los célculos de oxalato. El potasio que contienen también contribuye a
disminuir ese riesgo, por lo que es una fruta muy indicada para reducir el riesgo de padecer
piedras en el rifién.

2.1.3.11 Ayuda a mantener la buena salud de los ojos

Gracias a su alto contenido en vitamina A, betacarotenos y antioxidantes, los mangos
contribuyen a la proteccion de los ojos haciéndolos menos vulnerables a los rayos solares
dafinos, evitando la sequedad ocular, mejorando el normal funcionamiento de la retina y
disminuyendo el riesgo de padecer degeneracion macular asociada a la edad segun diversos
estudios.

2.1.3.12 Fortalece el sistema inmunoldgico

El mango es una buena fuente de vitamina A, C y de zinc, por lo que esta fruta ayuda a fortalecer
el sistema inmunoldgico ayudando a mantener el organismo protegido frente a las infecciones.
La vitamina C se ha asociado ademés con la disminucion de los sintomas en los procesos
alérgicos, sobre todo en los que tienen que ver con los procesos respiratorios, por lo que es una

buena fruta para combatir los sintomas de las alergias respiratorias.
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2.1.3.13 Aumenta la fertilidad
Gracias a su contenido en vitamina E, es capaz de aumentar el deseo sexual, y gracias a su
contenido en betacarotenos, esta fruta mejora la calidad del semen en los hombres,
protegiéndolo de los dafios oxidativos que pueda sufrir.
El zinc es un mineral que es bueno para mejorar la fertilidad masculina como la femenina, y los
mango son una buena fuente de este mineral, por lo que resultan ser un buen aliado para mejorar
la fertilidad.
2.1.3.14 Reduce los niveles de colesterol
Los mangos contienen buenas cantidades de pectina. Esta fibra dietética soluble es bien
conocida por su propiedad de reducir los niveles de colesterol en la sangre. Asi que come
mangos para bajar tus niveles de colesterol.
2.1.3.15 Contribuyen a mantener la buena salud del cabello
Los mangos son ricos en vitamina C, por lo que se promueven la produccién de coladgeno, un
buen aliado para mantener la salud del cabello. Si tu pelo esta dafiado y no sabes coémo puedes
devolverle el brillo que ha perdido, tienes que incluir vitamina A en tu dieta, puesto que tiene
propiedades acondicionadoras que le devolveran vida a tu cabello.
Ademas, gracias su contenido en beta-carotenos, los mangos, al igual que las naranjas,
combatiran la sequedad de tu cabello y le ayudaran a combatir problemas como la caspa, por lo
que se convierte en un alimento muy adecuado para preservar la buena salud del cabello.
(Sanchez:, s.f.)
2.1.4 Vitaminas y minerales del mango
» Estafruta es muy completa, esté repleta de vitaminas y minerales necesarios para nuestro
organismo. Tiene un alto contenido en vitaminas A, C, E, calcio, potasio, fibra y apenas
aporta calorias
» Esun antioxidante natural gracias al alto contenido en vitaminas A, E, C y betacaroteno.
Asi es un arma eficaz frente a gripe y los radicales libres, sustancias que atacan las
células sanas, las debilitan y las vuelven mas susceptibles a las enfermedades
» Es rica en betacaroteno, precursor de la vitamina A, es decir tiene la facultad de
convertirse en vitamina A cuando ésta falta en el organismo. Sus propiedades

antioxidantes neutralizan la accion de los radicales libres, responsables del
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envejecimiento. El betacaroteno también influye en el sistema inmunoldgico,
favoreciendo la reproduccion de glébulos blancos
» Aporta vitamina A que nuestro organismo necesita cada dia. Esta vitamina es esencial
para el desarrollo de los huesos, para mantener las células de la piel y, en general, para
el funcionamiento de todos los tejidos, previene las infecciones respiratorias
» Posee vitamina E, que ayuda a que no se destruya la vitamina A, y vitamina C, por lo
que es un antioxidante natural, y refuerza el sistema inmunoldgico, reduce el nivel de
colesterol y retrasa el proceso de envejecimiento celular
» Contiene hierro, potasio, fosforo y calcio, minerales necesarios para el buen
funcionamiento de nuestro organismo, lo que la hace especialmente indicada para nifios
y mayores. Calcio y fosforo son basicos para la formacion y regeneracién de los huesos;
gracias al hierro que contiene, nuestro organismo produce hemoglobina, molécula
encargada de transportar oxigeno en nuestra sangre; el potasio es necesario para
mantener la forma el sistema cardiovascular, ya que favorece los movimientos del
corazén y mantiene una adecuada presion sanguinea
» Media manga equivale a una porcién de fruta, por lo que con dos mangas y media se
cubre el consumo de 5 porciones de fruta al dia, recomendado por los especialistas
» Esmuy digestivay ligeramente laxante, siendo ideal en dietas de adelgazamiento porque
solo tiene 56 cal por 100 g
2.1.5 Propiedades y Beneficios del consumo de mango para la salud
2.1.5.1 Propiedades
El mango posee propiedades nutritivas que varian en funcion del tipo y grado de madurez,
siendo beneficioso consumirlo por su elevado contenido en agua y su gran riqueza de nutrientes,
beneficiosas para la salud, el fruto es dulce, refrescante de facil consumo y digestion previendo
el estrefiimiento.
El mango contiene vitamina A al comer frecuentemente por 1o menos 3 veces por semana, es
atil para prevenir enfermedades infecciosas, cutaneas, mucosas, 0seas, capilares, oculares y
aquellas del sistema inmunologico.
Los mangos verdes, que por lo general se comen en ensaladas, son ricos en vitamina C esta

contribuye en la absorcion del hierro, la generacion de globulos rojos; también ayuda en la
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formacion del colageno, los dientes y los huesos. Las vitaminas que posee el mango hacen de
esta fruta un buen antioxidante, compuesta de propiedades nutritivas para todas las personas.
Por otro lado, contribuye a reducir el riesgo de contraer enfermedades cardiovasculares,
degenerativas y cancerigenas.

2.1.5.2 Beneficios

Su alto contenido en hierro que tiene el mango, resulta Gtil para tratamientos de anemia y demés
afecciones de la sangre.

Es beneficioso comer mango porque tiene un bajo contenido en grasas, sodio y calorias es ideal
el consumo en las personas que realizan dietas para adelgazar ya que sacia el hambre. También
es beneficioso para las personas que tienen problemas de hipertension.

El mango tiene un alto contenido en fibras, que aportan propiedades laxantes y previene el
estrefiimiento, reduce la tasa de colesterol en la sangre y ejerce un buen control de glucemia.
Es beneficioso el comer mango para mejorar la vision, la piel, el cabello, las mucosas, los huesos
y para el buen funcionamiento del sistema inmunolégico. Tiene funcion antioxidante, el beta-
caroteno se transforma en vitamina A en nuestro organismo conforme éste lo necesita.

El consumo de mango es beneficioso por su contenido en potasio, es bueno para el sistema
nervioso y para la actividad muscular normal. También es excelente para quienes toman
diuréticos proporcionandoles potasio ya que es rico en este mineral. (EL MANGO: origen,
propiedades variedades y mas)

2.2 MARCO CONTEXTUAL

2.2.1 Produccion en Bolivia

De acuerdo con la Encuesta Nacional Agropecuaria del 2008, la superficie destinada a nivel
nacional de mango llega a 1164 has con un rendimiento de 9033 toneladas métricas. Asimismo,
se cultiva en 6 departamentos del pais: Cochabamba, con 290 ha; La Paz, con 417 ha; Tarija,
con 28 ha; Santa Cruz, con 208 ha; Beni, con 104 ha; Pando, con 78 ha; y Chuquisaca, con 39
ha.

No obstante, la forma de comercializacion de esta fruta varia, ya que puede venderse tanto la
planta lista para ser cosechada en un precio de hasta Bs 300, aunque depende de la produccion,

la cual puede ser de entre 3.000 y 7.000 frutos por arbol. La venta directa es la que produce
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mayores ganancias a los productores, por lo que los que pueden, simplemente la comercializan
a los mercados.

El precio directo al consumidor también varia, sobre todo si no son las fechas de temporada o
el territorio es lejano, pero, por ejemplo, en Santa Cruz, el precio por unidad puede costar entre
Bs 1y 2. (Bolivia, s.f.)

2.2.2 Arbol

El arbol del mango es corpulento y su forma depende del tipo de propagacion usada, esto se
debe a que arboles propagados por semilla son mas erectos y los propagados vegetativamente
son mas bajos, abiertos y ramificados. El tamafio del arbol es mediano que va desde los 10 a30
metros de alto alcanzando un grosor de hasta 1 metro en arboles sin manejo. Se considera un
arbol vigoroso, que permite se desarrolle en suelos poco profundos, relativamente pobres y hasta
cierto punto impermeables, por su resistencia a la sequia y fruto apreciado, ha sido
tradicionalmente sembrado en las orillas de las casas. (HERNANDEZ, 2012)

2.2.3 Raices

El mango tiene una raiz principal larga de la que ramifican entre dos y cuatro raices profundas
de hasta 6 m de longitud. Las raices secundarias se concentran en el primer metro de profundidad
y se extienden conforme al didmetro de la copa. La distribucién de las raices méas finas cambia
estacionalmente con la distribucion de la humedad en el suelo.

2.2.4 Hojas

Las hojas son simples, sin estipulas, alternas, con peciolos de 1-12 centimetros de largo. Forma
y tamafio variable, generalmente oblongas, con extremidades redondeadas a acuminadas. La
forma de la hoja es diferente entre variedades, pero es mas constante dentro de una variedad.
Sin embargo, su tamafio varia en el arbol. Las hojas maduras son verde oscuro con una superficie
superior brillante y una superficie inferior de verde mas clara. Produce hojas nuevas en brotes
de 10- 20 hojas cada vez. Cambian su color de verde claro a marrén o purpura hasta verde
oscuro. El color variable de la hoja joven se puede utilizar como carécter de distincion entre
variedades.

2.2.5 Inflorescencias y flores

Las flores del mango se encuentran en paniculas terminales conicas, de hasta 60 cm de largo en

algunas variedades. Las inflorescencias tienen generalmente ramificaciones primarias a
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terciarias pubescentes de color verde palido, rosa o rojo con centenares de flores. La flor puede
ser hermafrodita o masculina, con ambas formas presentes en la misma inflorescencia. La
proporcion entre ambas clases varia con la variedad y la estacion y depende de la temperatura
durante el desarrollo de la inflorescencia.

Las flores hermafroditas son pequefias (5-10 mm) con cuatro a cinco sépelos ovalados
pubescentes, y cuatro a cinco pétalos oblongo- lanceolados, finos y pubescentes. Solamente uno
o0 dos de los cuatro a cinco estambres, que se presentan del margen interno del disco, es fertil.
Gineceo unico de cuatro o cinco 6vulos carnosos que forman nectarios. Las flores masculinas
son similares a las flores hermafroditas, pero con el pistilo abortado.

2.2.6 Fruto

El fruto del mango es una drupa (carnosa con una sola semilla incluida en un endocarpio
coriaceo). Pueden ser altamente variables en forma, color, gusto, y textura de la carne segun las
variedades. Su forma varia de redonda, a ovalada, oblonga, o alargada y con una depresion
lateral variable. Pueden pesar de 50 g a 2 kg, el fruto tiene un color verde oscuro cuando brota
tornandose a un verde mas claro o a amarillo cuando madura. Algunas variedades desarrollan
un color rojo que permanece hasta que las frutas maduran. Ademas del color del fondo, muchas
variedades también tienen un anaranjado, rojo, o Borgofia se ruboriza que se convierte mas
adelante en el desarrollo de la fruta, cuando la corteza se expone a la luz del sol directa. El
mesocarpio es la parte carnuda, comestible de la fruta que tiene generalmente un sabor del dulce
y levemente de la trementina. Cuando es maduro, su color varia de amarillo a la naranja y de su
textura, de liso a fibroso.

2.2.7 Semilla

Las variedades de mango pueden ser monoembrionicas o poliembrionicas. Las variedades
monoembridnicas presentan una gran variabilidad por lo que se hace obligado su propagacion
por injerto. (Morfologia del mango, 2008)

2.2.8 Usos

El mango tiene multiples usos. Se puede consumir como fruta fresca, se puede cocinar, congelar
0 secar. Se puede consumir verde, medio maduro o totalmente maduro. Durante la temporada
de cosecha aparecen recetas en los periodicos locales y existen publicaciones que describen los

usos de la fruta.
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Como fruta fresca, los mangos maduros, bien frios, se pelan y se sirven en rebanadas como
ensalada o postre. EI mango se combina bien con helado y hay muchas maneras de servirlo, la
mas popular es en batidos. Las tajadas también se mezclan bien con otras frutas, tales como
naranjas, pomelos y papaya. Las frutas sin pelar se parten longitudinal o transversalmente, luego
se sirven las mitades y se comen con cuchara.

Las frutas verdes, medio maduras o hasta las maduras se pueden usar en reposteria de hornear.
Los mangos maduros o medio maduros sirven para hacer excelentes pasteles. La fruta medio
madura se debe dejar suavizar ligeramente y puede ser usada fresca o como tajadas congeladas.
También se puede hacer ate, jalea, salsa, encurtido y mantequilla. Los mangos pueden guardarse
en conserva, mediante proceso similar al de otras frutas. Los mangos maduros pueden
congelarse. Para este proceso se deben pelar y cortar en tajadas y se les debe agregar jarabe con
0 sin jugo de limon. Los mangos enteros, sin pelar no se congelan bien. El jugo con pulpa de los
mangos fibrosos se usa para hacer un tipo de confitura o cuerito. El jugo de mango se puede
secar y hacer polvo para usarlo en alimentos para nifios y ancianos o para reconstituirlo como
una bebida. El jugo seco mezclado con harina de trigo se prepara como hojuelas de cereal.

El mango maduro o verde se puede bafiar en jugo de limén y guardarlo congelado como pure.
Los mangos medio maduros o verdes se pelan y se hacen en tajadas y se usan como relleno para
pasteles, se usan como jalea o en salsa a la que se le agrega leche y claras de huevo para hacer
un sorbeto. Los mangos verdes se pelan, se rebanan, se hierven en agua, se les mezcla azucar,
sal, especias y luego se cocinan con pasas u otras frutas para hacer encurtido. También se pueden
salar, secar al sol y usarlos después para hacer encurtido o escabeche. Las rebanadas finas de
mango verde se sazonan con clrcuma, se secan y se hacen polvo para dar un sabor &cido a los
encurtidos, las sopas y los vegetales.

La tecnologia para pelar mangos basandose en vapor y lejia es clave en la industrializacion y la
produccién de néctar. En esta industria es importante considerar los tipos de cultivares mas
adecuados. También se han desarrollado métodos para la deshidratacion de las tajadas de mango
verde 0 maduros por 6smosis.

Las semillas del mango son un excedente de la industrializacion. Se pueden preparar para comer.
Primero se empapan en agua para remover la astringencia, luego se secan y se muelen para hacer

harina, la que se mezcla con harina de trigo o de arroz, para hacer pan o pudin. A la semilla
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también se le extrae grasa, la que es blanca, s6lida como la manteca de cacao, con consistencia
de cebo, comestible y se presenta como un sustituto de la manteca de cacao en el chocolate.
La cascara remanente de los procesos es una fuente de pectina. Las hojas tiernas se cocinan y

se comen en Indonesia y las Filipinas. (Figuerola & Rojas, 1993)
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CAPITULO III
DESARROLLO



3.1 DEFINICION DEL PRODUCTO ESPECIFICO
Mango al jugo

Es un producto que se obtiene después de procesar térmicamente (escaldado) el fruto de mango
pelado, descorazonado, cortado en trozos y un porcentaje de liquido de gobierno llamado almibar
(jugo) y la cual se envaso en envases de vidrios. Elaborado en la Planta Piloto de frutas y hortalizas
del Instituto Tecnologico de Alimentos ITA

3.2 CARACTERIZACION ESPECIFICA DE LAS MATERIAS PRIMAS
Para garantizar la calidad del producto elaborado, todos los insumos utilizados fueron proporcionados

por la instalacion donde se realizd las pruebas y la materia prima (mango) se la compro en el mercado
local, eligiendo los mejores.

3.2.1 Mango Manzana

La materia prima utilizada fue la manga manzana, la misma que es perteneciente a la familia
Mangifera indica.

El fruto se presentaba en tres estados de madures: verde, pintdn y maduro

Tabla 0.1. indices de madurez del mango

COLOR DE COLOR DE AROMA SABOR
ESTADO DE PIEL LA PULPA
MADUREZ
verde verde claro casi nada desabrido
MUY VERDE
verde verde poco acido
VERDE amarillento amarillento
amarillo con
) manchas amarillo medio agridulce
PINTON verdes
amarillo amarillo intenso dulce
MADURO
naranja naranja muy intenso dulce
SOBREMADURO amarillento amarillento

Fuente: (Villanueva)
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Tabla 0.2. Indices de textura del mango

APARIENCIA | PESO PULPA | PESO TOTAL %PULPA
TEXTURA
liso 474 q. 600 g. 79, 00
muy dura
liso 114 g. 183 g. 62, 30
dura
liso rugoso 133 ¢. 222 g. 59, 91
dura
liso rugoso 161 g. 239 g. 67, 36
suave
muy rugoso 161 g. 207 g. 77,78
muy suave

Fuente: (Villanueva)

3.2.2 AzUcar

Se utiliza para edulcorar y lograr una palatalizacion del producto, donde se controlan los grados brix

adecuados al jarabe o almibar para que éstos sean transferidos a la materia prima. Se emplea azucar

blanca refinada.
3.2.3 Acido citrico

Se utiliza para regular la acidez, se controla a través del pH adecuado en el jarabe, y para neutralizar

el efecto del hidroxido de sodio después del pelado quimico de la fruta.

3.2.4 Estabilizador

Se utiliza para dar cuerpo al almibar. Se utilizé Cloruro de Calcio
3.2.5 Hidroxido de sodio

Se utiliza para el pelado quimico en solucion con agua y a concentraciones variables de acuerdo a la

fruta.
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3.3 PROCESO DE ELABORACION DEL PRODUCTO ESPECIFICO
3.3.1 Formulacion de las muestras

En la ejecucion de la préctica se elaboraron tres muestras (muestra A, muestra B y muestra C), con la
variacion del estado de madures de la fruta y la aplicacion de cloruro de calcio para dar consistencia
a la pulpa.

3.3.2 Muestra A

En la preparacion de la muestra A, se utiliz6 fruta en estado de madurez verde, la misma que se realiz
el pelado con agente quimico.

Tabla 0.3. Dosificacion de los insumos de la muestra A

Unidad | Muestra A

Insumos
g 880
Materia prima
g/L 434
Azlcar
% -

Cloruro de calcio

Fuente: Elaboracion propia

3.3.3 Muestra B

Para la preparacion de la muestra A, se utilizo6 fruta en estado de madurez pinton y el pelado se realizo
de manera manual.

Tabla 0.4. Dosificacion de los insumos de la muestra B

Unidad Muestra B
Insumos
g 1000

Materia prima

g/L 434
AzUcar
Cloruro de % -
calcio

Fuente: Elaboracién propia
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3.3.4 Muestra C

Para la elaboracién de la muestra C, se utilizé estabilizador de consistencia (cloruro de calcio), el

estado de madures de la fruta era maduro y el pelado se realiz6 utilizando instrumento filoso

(cuchillo).

Tabla 0.5. Dosificacion de los insumos de la muestra C

Unidad Muestra C
Insumos
g 830

Materia prima

g/L 434
Azlcar
Cloruro de % 0,01
calcio

Fuente: Elaboracién propia
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3.4 DIAGRAMA DE BLOQUES DEL PROCESO

Diagrama 1: de blogue de proceso de Elaboracién de conserva de Mango

Conserva de Mago

Mango
v
Recepeion en Planta
v
Seleccion — Clasificacion
Agua
\ v
Lavado - Desinfectado
Pelado Quimico v
Pelado Manual Pelado
Pelado Manual (Cuchillo) ¥
Neutralizado
Agua ¥
i Jarabe Corte en Cubos —» Semuilla
Conservante
(CaCI2) y y
Calentamiento | Envasado

Orear
f

Estenlizado

‘ Lavado
*

Envases

/ v
Cerrado

v

Enfriamiento

‘ Limpieza

v
’ Almacenaje

Elaboracion: Propia
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3.4.1 Descripcion del proceso por etapas

3.4.2 Descripcion del proceso por etapas

En la Figura 1 se muestra el flujo general de elaboracion de frutas en almibar. A continuacion, se
describen las principales operaciones.

Recepciodn.

En esta etapa se realiza en control de calidad de la materia prima de acuerdo a los requerimientos del
proceso (°Brix, pH, textura, tamafio, color, etc) ademas del registro de los pesos para un control de
rendimientos. La Materia prima gque no es procesada inmediatamente, debe ser almacenada en
refrigeracion, donde se debe controlara la temperatura y Humedad relativa.

Pesado

El peso de la materia prima, se considera para llevar acabo los balances de masa y controlar
rendimientos.

Seleccion-clasificacion

La seleccion se realizard para eliminar toda fruta que presente signos de deterioro, las picadas,
enmohecidas, putrefactas, etc. La clasificacion se hace para agrupar la fruta por: estado de madurez,
forma, tamafio, color, etc., de este modo darle tratamiento adecuado o separarlas de acuerdo al proceso
tecnoldgico a destinar.

Lavado — Desinfectado

Con el lavado se elimina cualquier particula extrafia que pueda estar adherida a la fruta, se utiliza
agua potable. Se puede realizar por inmersion, aspersién o agitacion. Una vez lavada la fruta se
recomienda un desinfectado, para lo cual se sumerge la fruta en una solucion desinfectante por un
tiempo entre 5 y 15 minutos dependiendo del desinfectante a utilizar. Generalmente se utiliza el
hipoclorito de sodio a 100 ppm de Cloro

Pelado

Depende de las caracteristicas de la fruta y de la capacidad de la planta. Puede ser manual, mecéanico,
por inmersion en agua caliente o quimico (durazno, papaya, uva, ciruelas, albaricoques, pera,
carambola, cocona).

Lavado

Después del pelado la fruta es lavada hasta eliminar totalmente la soda.
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Neutralizado
Consiste en sumergir la fruta lavada en una solucion acidificada con &cido citrico a pH 3.5 con el
objeto de neutralizar los posibles remanentes de soda que puedan quedar por efecto del pelado
quimico.
Trozado
Con cuchillos de acero inoxidable o cortadores-rodajadores especiales de acuerdo a la presentacion
que se le quiere dar al producto final.
Blanqueado
De ser necesario puede realizarse con agua caliente, con vapor o por inmersion de la fruta en
soluciones antioxidantes (&cido ascorbico, eritorbato de sodio, mezcla de &cido ascorbico con &cido
citrico, etc). La finalidad de esta operacion es:

e Inactivar las enzimas estabilizando asi el color y aroma.

e Producir un ablandamiento de la fruta.

e Eliminar el oxigeno ocluido en los tejidos.

e Eliminar el gusto a crudo o gustos desagradables.

e Reducir la carga microbiana.
Es importante hacer énfasis en que después del blanqueado el flujo para elaborar fruta en almibar a
nivel industrial difiere del flujo para elaborar fruta en almibar a nivel artesanal, por lo que se explicara
primero lo concerniente al flujo industrial y luego al flujo artesanal.
3.5 FLUJO INDUSTRIAL
Envasado
La fruta ya acondicionada se acondiciona en envases, para recibir la solucion de cubierta que es el
jarabe o almibar que se adiciona a la fruta en caliente a una temperatura no menor a 85 °C, La cantidad
de fruta en el envase, por lo general, es de 70 % y de jarabe 30 %, pero esto puede variar.
Evacuado o Exhausting
Consiste en hacer pasar los envases abiertos con el contenido (fruta y jarabe) a través de un “tanel”
de vapor, con la finalidad de que éste vapor ocupe el espacio de cabeza del producto y contribuya a
la formacion de un vacio parcial dentro del envase (esto se podra medir cuando el envase este sellado
y frio). El vacio que se debe lograr debera estar entre 10-15 mmHg

Sellado de envases
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Inmediatamente después de que los envases salen del Exhauster deben ser sellados o cerrados (para
atrapar el vapor que ocupd el espacio de cabeza del producto).

Tratamiento térmico

Se realiza en autoclaves. Dependiendo de la variedad de la fruta, se puede aplicar 200 a 220 °F por
tiempos comprendidos entre 10 a 15 min, en todo caso se requiere lograr una UP apropiada En el
mismo equipo se realiza el enfriado, para lo cual se elimina el vapor y se hace ingresar aire y agua.
Posteriormente los envases son limpiados y secados, quedando listos para su etiquetado y empacado
en cajas.

3.6 FLUJO ARTESANAL

Coccion de la fruta en el jarabe

La fruta acondicionada se coloca dentro de la olla en el que se encuentra el almibar preparado y se
cuece por unos minutos, con la finalidad de ablandar la fruta, inactivar carga microbiana y llevar a
una correcta temperatura de envasado.

Envasado

La fruta luego de la coccion es envasada en frascos de vidrio, cubriéndola con el almibar caliente y
cerrandolo inmediatamente.

3.6.1 PREPARACION DEL ALMIBAR

Al almibar también se conoce como solucidn de cubierta, jarabe, liquido de gobierno, entre otros. Se
prepara con agua potable, azlcar blanca industrial, &cido citrico, espesante y de acuerdo a la
tecnologia un conservador quimico (tecnologia artesanal).

La cantidad de azUcar esta en funcion a la fruta y al mercado consumidor. Por lo general se preparan
almibares entre 25 y 40 °Brix, lo cierto es que en los Gltimos afios existe una tendencia a consumir
fruta en almibar con menos azlcar el equilibrio generalmente entre 16 a 20 °Brix.

En cuanto al pH del almibar también dependeré de la fruta. Para frutas poco acidas se recomienda un
pH de 2.8-3.3 (para reportar en el equilibrio 3.8) y para frutas mas acidas entre 3.5-4.0 (para que en
el equilibrio sea menor a 3.8 y cercano al pH de la fruta). El espesante es para darle cuerpo al almibar,
puede ser CMC (Carboximetil Celulosa) o Keltrol. Para facilitar su incorporacion y evitar la
formacion de grumos, éstos deben ser mezclados con parte del azucar, antes de su adiccion. Y el

preservante que puede ser sorbato de potasio o0 benzoato de sodio ejerce efecto sobre mohos y
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levaduras. Solamente se le adiciona si la tecnologia va a ser a nivel artesanal y no debera ser mayor
al 0.05%. (GUEVARA PEREZ & CANCINO CHAVEZ, 2015)
3.6.1.1 Materia prima
En la elaboracion de conserva de mago, se utiliz6 como materia prima el mango manzana, mismo
que se obtuvo de la ciudad de Santa Cruz en diferentes estados de madures, de acuerdo a lo que
requeria cada muestra a elaborar.

figura 2: Mangos utilizados en la elaboracion de la conserva de mango

Fuente: Elaboracion propia

El mango es una fruta que proviene de Asia y que actualmente se cultiva en las regiones tropicales.
Los mangos no solo tienen un delicioso sabor, sino que son altamente nutritivos y saludables. Por lo
tanto, el mango también se conoce como una super fruta. Sus beneficios son:

3.6.1.2 Sacarosa (Azucar)

La sacarosa cristalina refinada se fabrica industrialmente a partir de cafia de aztcar o remolacha
azucarera. Ambas fuentes producen sacarosa idéntica, sin quimicos, fisicos o diferencias
estructurales. El azlcar cristalino se refina del azlcar crudo o se procesa del jugo de cafia de azUcar.
En plantas grandes, el azlGcar a granel se almacena en silos. El color del azicar se mide por
procedimientos aprobados por la Comision Internacional de Métodos Uniformes de Anélisis de
Azucar. En general, la mayoria de los azlcares granulados caen por debajo de 35 UCI. El contenido

de cenizas inorganicas del azlcar es aproximadamente 0,02 %
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El nivel de humedad en el azucar es inferior al 0,04 %. Parte de la humedad en el azlcar resulta de el
jarabe atrapado dentro del cristal durante su formacién, que solo puede eliminarse molienda de
cristales de azdcar.

La calificacion para la dulzura varia segun la forma y el tamafio cristalino. Esta relacionado con la
estereoquimica de las unidades estructurales en el azlcar.

Tabla 0.6: Composicion del aztcar

Unidad |Azlcar blanco AzUcar integral
Componente

kcal 399 390
Calorias

g 99,8 97,6
Hidratos

g 0,2 2,4
Agua

mg 0,6 85
Calcio

mg 0,2 22
Magnesio

mg 0,3 40
Sodio

mg 2,2 320
Potasio

mg 0,3 24
Fosforo

Fuente: Gabriela Gottau (2009)
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3.7 CONTROL DE CALIDAD

3.7.1 CONTROL DE CALIDAD EN LA MATERIA PRIMA

Higiene: Durante el proceso se deben observar buenas medidas de higiene para no contaminar el
producto, especificamente en los puntos de escaldado o en el sellado.

Control en la materia prima: Debe cuidarse el grado de madurez y la ausencia de golpes o
magulladuras, en la fruta que entra a proceso.

3.7.2 CONTROL DE CALIDAD EN EL PROCESO

Los puntos donde se requiere mayor atencion son las temperaturas y tiempos, en desairado y la
esterilizacion. También se debe controlar los °Brix y la acidez (pH) del jarabe.

Seleccion de la fruta decepcionada:

La fruta destinada a la elaboracion de conservas no debe estar demasiado madura, sino firme, ya que
de lo contrario no resistiria las temperaturas de esterilizacion, dando un buen aspecto a las conservas.
La seleccion de la fruta debe ser homogénea, en el caso de las conservas de pifia, por ejemplo, los
rodajes deben ser de igual tamafio.

Pelado de la fruta:

El pelado debe realizarse de tal modo de no perder demasiada pulpa, ya que esto influiria
significativamente en el rendimiento del producto final.

Envasado:

Se realizara dejando un espacio libre minimo para producir vacio y permitir la dilatacion del producto
a las diferentes temperaturas a que es sometido durante el proceso. El envase debe tener como minimo
un espacio libre neto de 5 mm después de adicionado el medio de empaque caliente.

Sellado:

Este es uno de los puntos criticos y de mayor importancia, de €l depende en gran parte que se obtenga
un producto final de buena calidad. Luego del esterilizado y del enfriado, se debe revisar que las tapas
de los frascos estén en forma concava, ya que si éstas estan levantadas significa que el frasco no esta
bien sellado y el producto, por ende, no es seguro al ser consumido pues estd expuesto a que se
contamine con microrganismos, principalmente levaduras y hongos. Esto significa que el producto

no puede ser almacenado debiendo ser reprocesado.
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Esterilizacion:
El proceso de esterilizacion de las conservas, se realizard en la autoclave a una temperatura de 100
°C y por espacio de 15 a 22 min
Rendimiento del producto final:
e Para estimar el rendimiento del producto se procedera de la siguiente manera.
e Pesar la materia prima.
e Pesar la fruta eliminada en la etapa de seleccion.
e Pesar desechos como céscaras, semillas y fibra obtenido en los procesos de pelado y trozado.
e Obtener la suma total de los pesos anteriores.
e Obtener el peso de la fruta trozada lista para ser envasada.
Con estas estimaciones podemos obtener el rendimiento calculando el porcentaje de producto final
obtenido y el porcentaje de desecho en relacidn a la materia prima procesada, considerando la materia
prima a procesar como el 100%. (Figuerola & Rojas, 1993)
3.8 CONTROL DE CALIDAD DE LA CONSERVA DE MANGO
Los factores de calidad a cuidar en esta fase son: color sabor y tamafio de los trozos, y estan en
relacion directa con el cuidado observado en el proceso. El producto debe tener un minimo de 60%
de fruta en relacion al peso neto.
Los criterios de calidad se mencionan a continuacion
3.8.1 Color
Los mangos en conserva que contengan ingredientes facultativos deberan considerarse de color
caracteristico cuando no presenten ninguna decoloracion anormal respecto al ingrediente de que se
trate.
3.8.2 Sabor
Los magos en conserva con ingredientes facultativos deberan tener el sabor caracteristico que
presentan los mangos y las otras sustancias empleadas.
3.8.3 Textura
Los mangos deberan ser razonablemente carnosos y un contenido de fibra caracteristico de su
variedad. Podran ser mas o menos tiernos, pero no deberan ser ni excesivamente pulposos ni
excesivamente duros cuando estén en envase ordinario y no deberan ser tampoco excesivamente

duros cuando se presenten en envases compactos. (CODEX STAN-159, 1987)
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3.8.4 Uniformidad de tamafio
e Mitades; el 90 %, en nimero, de las unidades deberan ser razonablemente uniformes en cuanto
al tamafio. Cuando una de las unidades se haya roto dentro del recipiente, los trozos rotos
reunidos se consideran como una unidad
e Otras formas de presentacion; (No existen requisitos en cuanto a la uniformidad de tamafio).
3.8.5 Simetria
No maés del 20%, en nimero, de las unidades habrén sido cortadas en una direccion que no sea paralela
a la comisura, como se ha indicado anteriormente, y de éstas no més de la mitad podran haberse
cortado horizontalmente. (CODEX STAN-159, 1987)
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3.8.6 Definicion de defectos

a)

b)

Macas; decoloracion y manchas en la superficie debido a causas fisicas, patoldgicas, insectos
u otros factores, que contrastan claramente con el color general y que pueden penetrar en la
pulpa del fruto. Se indican como ejemplos las magulladuras, las costras y la decoloracion
oscura

Aplastados o machacados; se consideran las unidades que han sido aplastadas en grado tal
que han perdido su forma normal (no debido a madurez) o que han sido despedazadas. Las
mitades parcialmente desintegradas no se consideran rotas. Todas las porciones de fruto que,
conjuntamente, igualan en tamafio al de una unidad, se consideran como una unidad al aplicar
la tolerancia correspondiente.

Céscara; se considera como defecto. Se refiere a la cascara que se adhiere a la pulpa del mango
0 que se encuentra suelta en el recipiente.

Fragmentos de huesos; se considera un defecto en todas las formas de presentacion.

Materias extrafias innocuas; significa cualquier sustancia vegetal (como por ejemplo, pero no
exclusivamente, una hoja o fragmento de ésta, o un peddnculo o fragmento de éste) que es
innocuo pero que tiende a menoscabar la apariencia del producto.

Recortes; considerados como defecto tinicamente en los mangos en conserva en las formas de
presentacion "Mitades" y "Rebanadas” envasados en medios de cobertura liquidos. El
recortado debe ser excesivo y presentar vaciados considerables (debido a cortes fisicos 0 a
otras causas) en la superficie de las piezas, lo que perjudica notablemente su aspecto. (CODEX
STAN-159, 1987)

3.8.7 Tolerancias para los defectos

El producto deberéa estar practicamente exento de defectos, tales como materias extrafias, fragmentos

de huesos, cascaras y rebanadas o trozos con macas. (CODEX STAN-159, 1987)
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3.9 Requisitos
3.9.1 Requisitos fisico-quimicos

Tabla 0.7. Requisitos fisico-quimicos

Minimo Méximo
Reactivos
25 4.0
pH
0,45

Acidez titulable expresado en &cido
citrico, en g/100 cm?®

2,0
Contenido de plomo (Pb), en mg/kg

150,0
Contenido de estafio (Sn), en mg/kg

10,0
Contenido de cobre (Cu), en mg/kg
Alcohol etilico en porcentaje en 0,5
volumen (V/V)al1l5°C/15°C
Sélidos insolubles o en suspensién en 7,0

porcentaje en volumen (V/V)

No debera contener
Antisépticos

No debera contener

Conservadores
Fuente: Norma Técnica Peruana NTP 203.100

3.9.2 Requisitos microbioldgicos
Contenidos de mohos (método de Howard), méximo 15 campos positivos en 100. Deberan realizarse
las siguientes pruebas de esterilidad:
a) Determinacion de microorganismos aerobios mesofilos, maximo 2/5 (5 tubos, incubacion de
las latas a 30 °C por 21 dias).
b) Determinacion de levaduras, ausencia 0/5
c) Determinacion de hongos, ausencia 0/5

d) Determinacion de Leuconostoc y/o Lactobacillus, maximo 2/5
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3.9.3 Medio liquido
La concentracion del medio liquido para los mangos en conserva en grados Brix a 20 °C debera ser:

Tabla 0.8. Requisitos para el medio liquido

Minimo Méximo

14 17
Almibar diluido

18 21
Almibar concentrado

22 35
Almibar muy concentrado

Fuente: Norma Técnica Peruana NTP 203.100

3.9.4 Vacio

El vacio referido a 760 mmHg de presion barométrica y a 20 °C no debera ser menor de 150 mmHg
3.9.5 Masa escurrida

Los envases de mangos en conserva deberan contener un porcentaje en masa de fruta no menor de 60
%.

3.9.6 Contenido del envase

El contenido del envase deberd ocupar, como minimo, el 90 % de la capacidad de éste. (Norma
Técnica Peruana NTP 203.100, 2010)

3.10 BUENAS PRACTICAS PARA ELABORACION DE CONSERVAS

Una definicion cominmente aceptada dice que CALIDAD es “el conjunto de caracteristicas de una
entidad que le confieren la aptitud para satisfacer las necesidades establecidas e implicitas”. En este
caso, son las caracteristicas correspondientes a la propia naturaleza de un producto alimenticio, y la
capacidad del mismo para satisfacer los requisitos establecidos. Asi cuando se habla de los principales
requisitos que debe reunir un alimento, sin duda el méas importante es que sea INOCUOQ para la salud
de la persona que lo consume. Como en todo tipo de establecimiento elaborador de alimentos, en las
fabricas de conservas frutihorticolas se hace cada vez més necesario adoptar sistemas que permitan

garantizar la calidad sanitaria del producto terminado.
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3.10.1 Buenas practicas de manufactura
Una calidad garantizada se traduce en un ahorro importante de los costos derivados de la produccién
0 consumo de productos en mal estado. Los consumidores reducen sus gastos en alimentos
desechados, atencion de la salud, medicamentos y pérdidas de dias de trabajo mientras que los
industriales evitan una mala publicidad y descrédito entre los consumidores, disminuyen sus pérdidas
de mercaderias, mejoran sus ventas, evitan pérdidas de tiempo en la produccion y reducen los costos
por demandas legales. Para lograr este objetivo de calidad, existen normas elementales que los
productores, industriales 0 manipuladores de alimentos deben adoptar; estas son las BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM). Las BPM tienen como objetivo establecer criterios
generales de practicas de higiene y procedimientos para la manufactura de alimentos inocuos,
saludables y sanos destinados al consumo humano que hayan sido sometidos a algin proceso
industrial
3.10.2 Manejo eficiente de la materia prima
Las caracteristicas de las materias primas resultan de particular interés para el elaborador de
conservas. Este agente esta involucrado en los problemas que conciernen al productor, tales como los
programas de cultivo, el abastecimiento por contrato, el transporte y el almacenamiento de la misma.
Variedad
Es necesario considerar especialmente la variedad de la fruta u hortaliza con la que se esté trabajando.
Existen variedades de una misma especie que requieren un manejo especial previo al procesamiento,
como también durante éste. Tampoco debe obviarse que ciertas variedades son exclusivas para la
elaboracion de determinado producto (Ejemplo: zanahorias en la elaboracién de jardineras, ciruelas
para secado, durazno para pulpas, etc.).
3.10.2.1 Plaguicidas
Los plaguicidas son sustancias destinadas a prevenir, destruir, repeler o controlar plagas vegetales o
animales. Pueden utilizarse durante la produccion, el almacenamiento, el transporte y la distribucion
de alimentos.
El uso de plaguicidas ha traido consigo

e Una mejor proteccion de las cosechas contra pérdidas causadas por enfermedades y plagas de

las plantas.

e Unamejora de la cantidad y la calidad de los alimentos.
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e Una disminucién de las enfermedades transmitidas por insectos y otras plagas a hombres y
animales.

No obstante, la presencia de residuos de plaguicidas en la materia prima tratada implica riesgos que
deben ser minimizados mediante una adecuada seleccion y uso.
3.10.2.2 Cosecha
Para ser cosechadas, todas las especies frutales y horticolas tienen un punto de madurez 6ptimo, que
normalmente no coincide con la madurez dptima vegetativa. Contribuye mucho con el cuidado de la
materia cosecha por medio de mediciones confiables. Desafortunadamente muchas de estas
determinaciones son destructivas y consecuentemente tienen poca aplicacion en el campo.
El color del fruto es un método no destructivo y util para estimar la madurez, que resulta el mas facil
de implementar y ser comprendido por la gente encargada de la recoleccién. En este
aspecto sera importante la experiencia del productor porque el color justo depende mucho del cultivo.
3.10.2.3 Recepcion
Se recomienda realizar el procesamiento apenas recibida la materia prima. En caso que por alguna
razon no se pueda procesar (falta de madurez, saturacion de linea, paro por reparaciones, etc.) es
necesario almacenar la materia prima en condiciones que la protejan de cualquier contaminacion y
reduzcan al minimo el deterioro.
Los contenedores y dispositivos en que se transportan las materias primas deberian ser inspeccionados
durante la recepcidon para verificar que su estado no haya contribuido a la contaminacion o deterioro
de los productos.
3.10.2.4 Contaminacién de la materia prima
Es necesario inspeccionar las materias primas, para determinar si estan limpias y aptas para el
procesamiento y elaboracién de alimentos. Permanezca alerta ante la posibilidad de contaminaciones
provocadas por el transporte o almacenamiento. Una materia prima contaminada puede afectar los
posteriores lotes de produccion si no se ajustan algunas variables de proceso o si no se extreman las
medidas sanitarias.
3.10.2.5 Recomendaciones para tener en cuenta
Es importante establecer un sistema de monitoreo en todos los niveles de operacidn agricola (campo,

instalaciones de almacenamiento y embalaje, centro de distribucién y transporte). El personal
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encargado de esto debe tener la preparacion adecuada para asegurarse de que las actividades que se
llevan a cabo en cada etapa se realizan correctamente.

Todo fluido o material que entra en contacto con las frutas y hortalizas frescas puede ocasionar su
contaminacion. La mayoria de los microorganismos patdgenos presentes en estos alimentos
provienen de heces humanas o animales.

Un importante vehiculo de los mencionados contaminantes es el agua. Sin embargo, la posibilidad de
contaminacion por esta fuente depende de la calidad y procedencia de la misma. Por lo tanto, es
necesario adoptar buenas practicas agricolas para reducir al minimo el riesgo de contaminacion.

La higiene y las practicas sanitarias de los operarios involucrados en el ciclo de produccion juegan
un papel esencial en reducir al maximo las posibilidades de contaminacion microbiana de frutas y
hortalizas.

Es indispensable inspeccionar las materias primas para determinar si estan limpias y aptas para el

procesamiento y elaboracion de alimentos.
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3.11 Productos en proceso
3.11.1 Producto final

Diagrama 2: De la elaboracion del proceso
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I
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Fuente: Elaboracion propia
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3.11.1.1 Muestra A

En la preparacion de la muestra A, se utilizo fruta en estado de madurez verde, la misma que se realizo
el pelado con agente quimico.

Tabla 0.9. Dosificacion de los insumos de la muestra A

Insumos Unidad Muestra A
880
Materia prima g
434
Azlcar g/L
Cloruro de calcio %

Fuente: Elaboracion propia

3.11.1.2 Muestra B

Para la preparacion de la muestra A, se utilizo fruta en estado de madurez pinton y el pelado se realizd
de manera manual.

Tabla 0.10. Dosificacion de los insumos de la muestra B

Unidad Muestra B
Insumos
g 1000
Materia prima
g/L 434

AzUlcar

Cloruro de |9 -
calcio

Fuente: Elaboracion propia

3.11.1.3 Muestra C
Para la elaboracion de la muestra C, se utilizo estabilizador de consistencia (cloruro de calcio), el

estado de madures de la fruta era maduro y el pelado se realizé utilizando instrumento filoso

(cuchillo).
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Tabla 0.11. Dosificacion de los insumos de la muestra C

calcio

Unidad Muestra C
Insumos
g 830
Materia prima
g/L 434
AzUcar
Cloruro de 9% 0,01

Fuente: Elaboracion propia

3.12 PRUEBAS EXPERIMENTALES
3.12.1 Recepcion en planta

Durante la recepcion de los frutos de mango, se realizo el control de calidad sensorial de los mismos,

para verificar que se encuentren en buen estado y eliminar a aquellos que no presenten buen estado.

Figura 3: Recepcidn en planta

A R, ST -

Fuente: Elaboracion propia

-
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3.12.2 Seleccion-clasificacion

Durante esta etapa se realizo la seleccion todos los frutos, para eliminar aquellos que presenten signos
de deterioro, picadas, signos de putrefaccién y moho, entre otros. En la clasificacion se agrupo la
fruta por estado de madurez, forma, tamafo, color, de este modo darle tratamiento adecuado o
separarlas de acuerdo al proceso tecnoldgico a destinar.

Para la muestra A se clasifico los frutos que presentaban estado de madures verde, los frutos pintones
se destinaron para la elaboracion de la muestra B, y por ultimo los frutos maduros se utilizaron en la

elaboracion de la muestra C.

Figura 4: Seleccion de los frutos de mango

Fuente: Elaboracion propia

3.12.3 Lavado — Desinfectado

Para realizar el lavado de los frutos se utilizé agua y cepillo para eliminar cualquier particula extrafia
que pueda estar adherida al mismo. El lavado se realizé en tres aguas.

Una vez lavada la fruta se realizé la esterilizacion con solucién de hipoclorito de sodio al 0,01%, para
lo cual se sumerge la fruta en la solucion desinfectante por un tiempo entre 5 y 15 minutos, seguido
de un enjuague con abundante agua.
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Figura 5: Lavado y Desinfectado

Fuente: Elaboracion propia

3.12.4 Pelado

El proceso de pelado fue diferente para cada muestra. Para la muestra A se optd por utilizar el pelado
con agente quimico, ya que presentaba textura dura.

En la muestra B y la muestra C, se utilizé el método manual y mecanico respectivamente para ver la
diferencia de la pérdida de peso con respecto al uso de agente quimico, y también porque la textura
de estos dos Ultimos podria verse afectada si se utilizara agente quimico, ya que su textura inicial era

menos dura que del fruto utilizado para la muestra A.

Figura 6: Pelado manual de los frutos de mango
£ !’ -— 200

Fuente: Elaboracion propia
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3.12.5 Lavado
Consiste en sumergir la fruta lavada en una solucion acidificada con acido citrico al 3% con el objeto
de neutralizar los posibles remanentes de soda que puedan quedar por efecto del pelado quimico. El

proceso de neutralizacion tuvo una duracion de 20 min, y solo se utiliz6 para la muestra A.

Figura 7: Fruto pelado y lavado

Fuente: Elaboracion propia

3.12.6 Corte en cubos
Por la contextura del fruto, se opt6 por realizar cortes en forma de cubos de aproximadamente 2 cm

de lado, para ello se utiliz6 cuchillos de acero inoxidable y se realiz6 de manera manual.

Figura 8: Mango cortado en cubos

Fuente: Elaboracion propia
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3.12.7 Envasado

Una vez ya preparada la fruta, se acondiciono en los envases, para recibir la solucién de cubierta que
es el almibar que se adiciona a la fruta en caliente a una temperatura no menor a 85°C. La relacién de
la cantidad de pulpa de fruta y almibar en el envase, fue de 70% y 30% respectivamente.

Figura 9: Almibar en el llenado

Fuente: Elaboracion propia

3.12.8 Cerrado
Inmediatamente después de que se haya realizado el envasado, se llevo los envases con el producto a
bafio maria, posteriormente procedié al cerrado o sellado de los envases con sus correspondientes

tapas y se volcd el envase en el bafio maria durante cinco minutos.

Figura 10: Tapado de la conserva

Fuente: Elaboracion propia
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3.12.9 Enfriamiento

Una vez que se realizo el envasado y sellado de las muestras, se saco las muestras del bafio maria, y
se las dejo enfriar y reposar durante un dia boca hacia abajo.

3.12.10 Limpieza y almacenaje

Pasado el dia de reposo, se limpio con un pafio mojado el exterior de los envases y se procedié a

almacenar todo el producto elaborado.

Figura 11: Conserva de mango envasado

7

Fuente: Elaboracion propia

3.12.11 Preparacion del almibar
Al almibar también conocida como solucién de cubierta o liquido de gobierno, se prepar6 con agua
potable, azlcar blanca industrial, &cido citrico.

En la preparacion se utiliz6 434 g de azucar por cada litro de agua.
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Figura 12: Preparacion de almibar

Fuente: Elaboracion propia

3.12.12 Preparacion de los envases Lavado

Para realizar el envasado del producto, se hace uso de envases de vidrio con tapas metélicas, los
mismos que pasan por un proseo de desinfeccion. En la primera etapa se realiza el lavado exhaustivo
con agua y cepillo si es necesario, para remover y eliminar cualquier materia adherida a los mismaos.
3.12.13 Esterilizado

Posterior al lavado, se procede a realizar el esterilizado para eliminar cualquier microorganismo
patdgeno que se puedan encontrar en los mismos. El esterilizado consiste en llevar los envases lavados

a una olla con agua caliente y dejarlos ahi durante 5 minutos.

Figura 13: Esterilizacion de los envases

Fuente: Elaboracién propia
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3.12.14 Orear

Una vez transcurrido el tiempo de esterilizacion, se saca los envases y se hace orear en un lugar o
area desinfectada.

3.13 Calculos

3.13.1 Densidad

La medicion de esta propiedad, se realizard a través de un método gravimétrico, empleando
picnémetros donde se pesaré el picndmetro vacio, picndmetro con agua y el picnémetro con cada una
de las muestras a analizar.

Cada densidad se obtiene con la siguiente ecuacion:

_ W(pic+muestra) - W(pic vacio)

p=

Wpic+H20) — W(pic vacio)

3.13.2 Proteinas
Para determinar el porcentaje de proteinas de la conserva de mango se utilizara el método Kjeldahl,
el mismo que consiste en tres etapas.

D. Digestion: se llevara a cabo con H2SO4 en presencia de un catalizador y calor:

Catalizador

(2) Proteina + H2S04 —— (NH4)2 S04
E. Neutralizacion y destilacion: neutralizacion del (NH4)2SOs4 digerido con una base fuerte
(disolucién de NaOH, 35 %) seguida de una destilacién sobre un volumen conocido de un
acido fuerte (disolucion de &cido bdrico al 4 %):
(2) (NH2)S04 + 2 NaOH - 2NH3 + Na2§504 + 2H20
(3) NH; + H3BO; (acido borico)y — NH, + H,BO3 (i6n borato)
F. Valoracion: El anién borato (proporcional a la cantidad de nitrdgeno) es titulado con HCI
estandarizado:
(4) H,BO; + H* — H3BO,
3.13.3 Humedad
Para determinar la humedad, se utilizara el método de secado, el cual consiste en secar la muestra en

un horno a temperatura de 80 °C, hasta eliminar por completo el agua atribuida en la muestra.
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3.13.4 Cenizas

En la determinacion de cenizas se utilizara el método gravimétrico, mismo que consiste en hacer uso
de una mufla capaz de mantener temperaturas de 500 a 600 °C. El agua y los componentes volatiles
se evaporan y las sustancias organicas son incineradas en presencia de oxigeno y convertidas en CO-
y Oxidos de N2. Muchos minerales son convertidos a Oxidos, sulfatos, fatos, cloruros y silicatos.
Elementos tales como Fe, Se, Pb'y Hg pueden ser parcialmente volatiles, asi que otros métodos deben
ser aplicados si desea realizarse un andlisis elemental a dicha muestra.

3.13.5 Calcio y magnesio

Para determinar el calcio y magnesio en la muestra, se usara el método volumétrico complexométrico
con EDTA, para lo cual se diluye las cenizas con agua en un matraz volumétrico aforado y se toma
una determinada cantidad de la misma para titular con el EDTA en presencia del indicador murexida.
El EDTA es uno de los valorantes complexométricos mas versatiles, ya que posee seis sitios de
potencial union con cationes, dado que tienes dos grupos amino y cuatro grupos carboxilo, todos con
un par de electrones libres. Ademas, el EDTA se combina con los iones metalicos en una proporcion
de 1 a1, sea cual sea la carga del cation.

3.14 PRESENTACION DE RESULTADOS Y REFERENCIAS

3.14.1 Analisis sensorial

Procedimiento

Para realizar la prueba sensorial de las muestras de la conserva, se seleccion6 un panel analista en el
ITA, dicho panel de analistas estaba integrado por los encargados de la instalacion, como también por
estudiantes que estaban realizando su pasantia.

Se establecio un horario adecuado (10:30 am) para las pruebas y se asegurd que los evaluadores no
hubieran fumado por lo menos 30 min antes de la prueba, que no usaran perfume, que no comieran
ni probaran nada que pudiera influir sobre la prueba de evaluacion. A los panelistas se les pidio
anticipadamente su aceptacion a participar en esta prueba y se les explicd de antemano las
caracteristicas generales de la evaluacién y la responsabilidad que ellos tenian como jueces,
posteriormente se les entrego la encuesta con instrucciones claras y precisas que no induciran al error

y se procedio a la evaluacion sensorial.
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Tablas de resultados e interpretacion

Tabla 0.12. Escala estructurada para evaluacion de apariencia general

) Observacion Muestra
Puntaje
Percibe una apariencia caracteristica intensamente a conserva | Excelente
S5 de frutas
Percibe una apariencia aceptable pero no tan caracteristico a Muy bueno
4 conserva de frutas
Percibe una apariencia moderadamente caracteristica a Bueno
3 conserva de frutas
Percibe una apariencia ligeramente caracteristica a conserva Regular
2 de frutas
Percibe una apariencia no caracteristica a conserva de frutas Malo
1
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 0.13. Escala estructurada para evaluacion del color
) Observacion Muestra
Puntaje
Percibe color caracteristico intensamente a mango Excelente
5
Percibe color aceptable pero no tan caracteristico a mango Muy bueno
4
Percibe color moderadamente caracteristico a mango Bueno
3
Percibe un color ligeramente caracteristico a mango Regular
2
Percibe color no caracteristico a mango Malo
1

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 0.14. Escala estructurada para evaluacion del olor

) Observacion Muestra
Puntaje
Percibe olor caracteristico intensamente a mango Excelente
5
Percibe olor aceptable pero no tan caracteristico a mango Muy bueno
4
Percibe olor moderadamente caracteristico a mango Bueno
3
Percibe un olor ligeramente caracteristico a mango Regular
2
Percibe olor no caracteristico a mango Malo
1
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 0.15. Escala estructurada para evaluacion del sabor
) Observacion Muestra
Puntaje
Percibe sabor caracteristico intensamente a mango Excelente
5
Percibe sabor aceptable pero no tan caracteristico a mango Muy bueno
4
Percibe sabor moderadamente caracteristico a mango Bueno
3
Percibe un sabor ligeramente caracteristico a mango Regular
2
Percibe sabor no caracteristico a mango Malo
1

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 0.16. Escala estructurada para evaluacion de la percepcion del dulzor

) Observacion Muestra
Puntaje
Percibe color caracteristico intensamente a conserva de frutas | Excelente
5
Percibe color aceptable pero no tan caracteristico a conserva Muy bueno
4 de frutas
Percibe color moderadamente caracteristico a conserva de Bueno
3 frutas
Percibe un color ligeramente caracteristico a conserva de frutas| Regular
2
Percibe color no caracteristico a conserva de frutas Malo
1
Fuente: Elaboracién propia
Tabla 0.17. Escala estructurada para evaluacion de la textura
) Observacion Muestra
Puntaje
Percibe una textura caracteristica intensamente a conserva de | Excelente
5 frutas
Percibe una textura aceptable pero no tan caracteristico a Muy bueno
4 conserva de frutas
Percibe una textura moderadamente caracteristica a conserva Bueno
3 de frutas
Percibe una textura ligeramente caracteristica a conserva de Regular
2 frutas
Percibe una textura no caracteristica a conserva de frutas Malo
1

Fuente: Elaboracién propia
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3.14.2 Resultados estadisticos del andlisis sensorial

3.14.2.1 Evaluacién de la apariencia en las muestras

Figura 14: Evaluacion de la apariencia en las muestras
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APARIENCIAS DE LAS MUESTRAS

Muestra A Muestra B Muestra C

Fuente: Elaboracion propia

B Excelente

® Muy bueno
Bueno
Regular

m Malo

En la Tabla a (Anexo B3) se aprecia el resultado del analisis sensorial para la calificacion de

apariencia en general, el cual muestra que la muestra A y C obtuvieron el promedio mas alto (4) en

comparacion con la muestra B, debido a que esta Gltima los cubos de mango ya no presentaban la

forma original, lo que significa que respecto a la apariencia general la muestras mas aceptadas son la

Ay la C; pero de acuerdo a la Grafica 3.1, se observa que la valoracion mas alta la recibid la muestra

C, es decir, con una valoracion de excelente.
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3.14.2.2 Evaluacién del color de las muestras

Figura 15: Evaluacion del color de las muestras
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Fuente: Elaboracion propia

El resultado del andlisis sensorial para la calificacion del color, se aprecia en la Tabla b (Anexo B2),
el cual muestra que en promedio las muestra C, obtuvo la calificacion mas alta (5), siendo la muestra

B, la que obtuvo la calificacién mas baja (3)
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Si se observa la Grafica 3.2, la mayoria de los panelistas calificaron que la muestra C presenta un
color excelente, y la muestra B es la menos favorecida, dado que la falta de cloruro de calcio hace que
los cubos de mangos desechos afecte el color de la muestra.

3.14.2.3 Evaluacion del aroma de las muestras

Figura 16: Evaluacion del aroma de las muestras
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Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla c (Anexo B2) se aprecia el resultado del anélisis sensorial para la calificacion del aroma.,
el cual se demuestra que todas las muestras obtuvieron un promedio de muy bueno con una
calificacién promedio de 4; mientras tanto, si se observa la grafica 3.3 se observa que la mayoria de

los panelistas indicaron que el aroma era excelente en todas las muestras.
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3.14.2.4 Evaluacién del sabor de las muestras
Figura 17: Evaluacion del sabor de las muestras
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Fuente: Elaboracién propia

En la Tabla d (Anexo B2) se aprecia el resultado del andlisis sensorial para la calificacion del sabor,
la cual muestra que la Gltima muestra obtuvo el promedio mas alto (5) mientras que las dos primeras
obtuvieron el mismo valor (4). Lo que significa que la muestra C segun la Tabla 3.9, indica que les
gusto a los jueces, percibe sabor caracteristico intensamente a mango.

De acuerdo a la Grafica 3.5, la mayoria de los analistas indicaron que todas las muestras un sabor
excelente.

Si se realiza un analisis mas profundo, no se percibi6 ningln sabor extrafio en las muestras analizadas.
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3.14.2.5 Evaluacion de la percepcion del dulzor en las muestras

Figura 18: Evaluacion de la percepcion del dulzor en las muestras
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Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo a la Grafica 3.5, se puede observar que la mayoria del panel analista percibié el dulzor en
su punto en la muestra, esto debido que se utiliz6 la misma cantidad de almibar en cada una de ellas.
Realizando el promedio de los resultados, tal como se muestra en la Tabla e (Anexo B2), todas las

muestras obtuvieron un valor de 5
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3.14.2.6 Evaluacién de la textura de las muestras

Figura 19: Evaluacion de la textura de las muestras
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Fuente: Elaboracion propia

En la evaluacion de textura las muestras A y C obtuvieron la mayor puntuacién, 4 y 5
respectivamente, tal como se puede observar en la Tabla f (Anexo B2); y la muestras B,
obtuvieron un promedio de 3, lo cual indica que son las muestras que menos les agradé a los
jueces, ya que se percibia los cubos de mango destrozados.

Si se observa la gréafica 3.6 se puede concluir que la muestra mas aceptada en cuestion de

textura es la muestra C, ya que los cubos de mango presentaban su forma origen.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Se realizd la caracterizacion de la materia prima y de cada insumo utilizado en el proceso de
elaboracion de conserva de mango recurriendo a la revision bibliografica; como asi también
se caracterizo cada etapa del proceso de elaboracion de conservas de mango.

Durante la recepcién de la materia prima (mango) se realizo el control de calidad sensorial
de los frutos, donde se analiz6 el color, olor y textura del fruto utilizando los sentidos de la
vista, olfato y tacto.

En la elaboracidn de la conserva de mango, se realizaron tres muestras, en las cuales se fueron
variando el estado de madures del fruto, como asi también se hizo varia el uso del
estabilizante cloruro de calcio. En la muestra A y B se utilizd frutos verdes y pintones
respectivamente, sin el uso del estabilizante; y en la muestra C se hizo uso de fruto maduro
con la adicion del estabilizante cloruro de calcio.

Durante el proceso de elaboracion de las conservas de mango, se desarrollé habilidades en el
manejo operativo de equipos y técnicas de procesamiento.

Una vez finalizado el proceso de la elaboracion de las muestras, se procedio a realizar la
evaluacion de la prueba sensorial, de la cual se obtuvo que muestra con mayor aceptabilidad
fue la muestra C, ya que los resultados de los pardmetros analizados, demostraron que se
adapto mejor al gusto de los integrantes del panel analista.

El producto terminado cumple con los parametros establecidos en la NTP 203.100 “Mangos
en conserva”, asi mismo presenta una conformidad y esta apto para el consumo humano,

mostrando una buena puntuacién de acuerdo al andlisis sensorial.



RECOMENDACIONES

Para obtener mejores resultados, se recomienda estandarizar el uso del fruto, es decir,
que solo se haga uso de un estado de madures, 0 sino que se realice tres pruebas de
cada muestra

Trabajar con temperaturas adecuadas en el llenado del almibar para que estas
temperaturas no puedan afectar tanto al grado Brix, PH y nivel de acidez.

Si desea replicar las pruebas de este ensayo, y no cuenta con la instalacion e
instrumentos necesarios para realizar las cuatro pruebas a la vez, se recomienda
realizar cada prueba por separado

Se recomienda que para futuras investigaciones buscar o cotizar costos de insumos,
materiales y equipos a precios modicos, sin perjudicar la calidad del producto
terminado. Ya que a medida que lo afios avanzan el mercado se vuelve mas exigente,
y la competitividad aumenta, y una de esas competencias es el precio unitario de cada
producto.
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ANEXOS

Reporte fotografico del proceso de elaboracion
ANEXO Al. Reporte fotografico de la conserva de mango
Imagen: Pelado de la fruta

Fuente: Elaboracion propia

Imagen: Muestra: A, B, C

Fuente: Elaboracién propia



Fuente: Elaboracion propia



ANEXO B
Evaluacion sensorial
Anexo B1. Modelo de la encuesta elaborada para la prueba sensorial.
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EVALUACION ¥ ANALISIS SENSORIAL DEL MANGO
EXN CONEBEREVA
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Apariencia de la muezira Como conzidera el zabor del producte?
Mhueztra A B C Mhueztra A B C
Excelente Excelente
My bueno My bueno
Buano Buano
Eepgular Eepgular
Iialo Iialo
CHro (ezpecifigua) CHro (ezpecifigua)
Color de la mueztra Percepcion del dulzor
Mueztra A B iC Muestra A B C
Excelente Excelente
My bueno My bueno
Busano Bueno
Eegular Eegular
Mala Iiala
OHro (especifigns) Otre (especifiqua)

;Cémo conzidera el olor de la muestra? iComo conzidera la textura?

Mueztra A B C Muestra A B C
Excelente Excelants
My buena huy bueno
Busano Bueno
Regular Begular
hialo hdalo
Crro (ezpecifigua) Otro (ezpecifiqua)
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Fuente: Elaboracion propia



Anexo B2. Resultados del analisis sensorial

Tabla a. Calificacion de la apariencia

Acumulacién  de | Votacién en Calificacié
votos porcentaje afificacion
. Muestra
Puntaje Al Bl c|l Al B c|alB|C
; Excelente | 7 | 4 | 8 | 47| 27| 53| 35| 20| %0
A Muybueno | 6 | 4 | 5 | 40| 27| 33| 24| 16| 2
3 Bueno 2| 2| 2| 13| 13] 13 6 | ©
5 Regular - 5 - - 33 - 10 i
1 Malo - - - - - - -
. 4
Total 15 15 15 Promedio 3
Fuente: Elaboracion propia
Tabla b. Calificacion del color
Votacion
Acumulacién en Calificacién
de votos porcenta
Puntaje Muestra je
Al Bl cl Al B|cCc| A|®B C
5 Excelente | 6 | 4 | 9| 40| 27| 60| 30| 20| #®
. Muybueno | 8 | 3 | 5| 53| 20| 33| 32| 12| X
; Bueno 1 a4 1| 7 27| 71| 3] 12/ 3
5 Regular - 4 - - 27 - 8 i
1 Malo - - - - - - -
. 5
Total 15 15 15 Promedio 4 3

Fuente: Elaboracion propia




Tabla c. Calificacién del aroma

Acumulaciéon de | Votacion en Calificacié
votos porcentaje afificacion
. Muestra
Puntaje Al Bl c|laAa|B|lc|alB|EC
; Excelente | 8 | 7 | 8 | 53| 47| 53| 40| 35| %0
. Muybueno | 5 | 3| 6| 33| 20| 40| 20| 12| %
3 Bueno 2| 5| 1| 13| 3| 7| 6| 15| 3
2 Regular - - - - - - - -
1 Malo - - - - - - - -
. 4
Total 15 15 15 Promedio 4 4
Fuente: Elaboracion propia
Tabla d. Calificacion del sabor
Acumulacion de | Votacion en Calificacia
votos porcentaje aftficacion
. Muestra
Puntaje Al BlclalBlc|a|B|EC
; Excelente | 8 | 7 | 10| 53| 47| 67| 40| 35| 0
s Muybueno | 6 | 4 | 5 | 40| 27| 33| 24| 16| 2
3 Bueno 1 4 - 7 27 - 3 12 )
2 Regular - - - - - - - -
1 Malo - - - - - - - -
. 5
Total 15 15 15 Promedio 4 4

Fuente: Elaboracion propia




Tabla e. Calificacion de la percepcion del dulzor

Acumulacion de | Votacion en Calificacié
votos porcentaje afificacion
. Muestra
Puntaje Al Bl c|lAa|B|lc|alB|C
; Excelente | 9 | 9 | 10| 60| 60| 67| 45| 45| 0
. Muybueno | 5 | 6 | 5 | 33| 40| 33| 20| 24| 2
3 Bueno 1 - - 7 - - 3 -
9 Regular - - - - - - - - )
1 Malo - - - - - - - -
. 5
Total 15 15 15 Promedio 5 5
Fuente: Elaboracion propia
Tabla f. Calificacion de la textura
Acumulaciéon de | Votacion en Calificacid
votos porcentaje alificacion
. Muestra
Puntaje Al Bl c|la|B|lc|alB|EC
: Excelente | 6 | 2 | 9| 4| 13| 60| 30| 10| ®
. Muybueno | 5 | 4 | 6 | 33| 27| 40| 20| 16| %
3 Bueno 4 4 - 27 27 - 12 12 )
5 Regular - 5 - - 33 - - 10 i
1 Malo - - - - - - - -
. 5
Total 15 15 15 Promedio 4 3

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO C

Andlisis fisicoquimico de las muestras de conservas de mango

ANEXO C1. Reporte fotografico de los andlisis fisicoquimicos

Determinacion del pH

Fuente: Elaboracién propia

Determinacion de Proteinas
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Fuente: Elaboracion propia

Determinacion de la

Fuente: Elaboracion propia
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Fuente: Elaboracion propia
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