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Resumen

En el medio local no existe grandes empresas que se dedique a la elaboracion de mango en almibar, Gnicamente estan
en el mercado, aquellas elaborados con durazno, pinas, coctel de frutas. La fruta en almibar es el producto elaborado a
partir de frutas sanas, generalmente en un estado de madurez intermedio entre la madurez de consumo y la fisiologia de
tal forma que se encuentren relativamente firmes para resistir el manipule durante la etapa de procesamiento. El objetivo
del presente articulo de revision es analizar informacion sobre la elaboracion de conserva de mango en almibar como
alternativa competitiva en el mercado “Mango en almibar” con el fin de aprovechar sus valores nutricionales. Para llevar
a cabo la elaboracién de conserva de mango en almibar, se determinara la caracterizacién y la cantidad de materia prima
antes de entrar al proceso, a la pulpa se le realizara un previo analisis fisico quimico para establecer si esta apta para
ingresar al proceso; la evaluacion del proceso de acuerdo a temperaturas y tiempos, se determina el costo unitario de
cada conserva de mango en almibar de acuerdo a los precios de los competidores que se encuentra en el mercado. Se
recopilo informacion desde recepcion de la materia prima, pesado, seleccion- clasificacion, lavado-desinfectado, pelado,
trozado, envasado, sellado de envase y etiquetado. Después de dicha elaboracion se obtiene el producto final (mangos
en almibar)
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INTRODUCCION

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 Yy la fisiologia de tal modo que se encuentren relativamente firmes para soportar el
manipuleo durante el procesamiento (cortado, pelado, blanqueado, tratamiento térmico) (Guevara y Cancino, 2015). El
mango en almibar es un producto con pulpa de mango adicionado almibar, una mezcla de azlcar y agua. Envasado en un
envase de vidrio para poder apreciar el contenido de nuestro producto. Cumpliendo con todos los estandares de calidad
e inocuidad alimentaria. Elaboracion y procesamiento de mangos en almibar). Como siempre este tipo de productos de
larga conservacion, surgieron de la necesidad de mantener los alimentos, para asi poderlos consumir en periodos de
escases.

Una de las formas mas sencillas de agregar valor a las frutas es con la elaboracion de frutas en almibar, actividad que se
realiza muchas veces caseramente, y no resultaria dificil realizarlo de una manera industrial, puesto que esta es una
excelente alternativa para conservar las fruta en buen estado y evitar que se descomponga mediante la utilizacién éptima
de los recursos existentes (Garcia y Oliveros, 2010).

El objetivo del articulo es hacer una revisién sobre la elaboracion de mangos en almibar, como una practica de aula de la
materia de Agricultura Organica de la Carrera de Ingenieria en Produccion y Comercializacion Agropecuaria.

METODOLOGIA

La informacion obtenida en la blsqueda bibliografica fue realizada mediante el buscador del Google académico. Los
criterios de seleccion de documentos cientificos para la presente fueron:
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Almibar en mango
Elaboraciones de conservas + mangos en almibar. El periodo de revisién fue del 2018 al 2022.

Método de conservacion + mangos en almibar

Las fuentes documentales previamente revisados nos muestra que el 47 % del material revisado son tesis, el 33 % son
proyectos de grado y el 20 % es trabajo dirigido. La calidad de las fuentes documentales, se debe a que tienen asesores
y revisores a nivel universidad, lo que garantiza una revision sistematica de la informacién. Las fuentes documentales
previamente revisados anteriormente nos muestra que segln nuestra revision de articulos referentes a nuestro tema hay
mas investigaciones realizadas en Perl con 6 documentos cientificos; seguidos de Ecuador (4), Guatemala (1), Honduras
(1), Brasil (1), Colombia (1) y Bolivia (1).

DESARROLLO Y DISCUSION

La documentaciéon obtenida para el presente articulo de revision, consiste en

Tabla 1. Documentos consultados.

No Titulo Autor Tipo Ano Pais Tema

1 Estudio de factibilidad para a produccion y (Peschieria, 2021) Tesis de grado 2022 Perd Produccion
comercializacién de una conserva de mango en
almibar endulzado con Stevia, para el mercado de
lima metropolitana

2 Plan de negocio para la produccion y comercializacién (Castiblanco, 2021) Trabajo de Grado 2021 Colombia Produccion
de mermelada natural de frutas en el Municipio de Magister
Anapoima

3 Aprovechamiento agroindustrial de variedades de (Ixlaj et al., 2022) Proyecto Programa 2022 Guatemala Aprovechami
mango (Mangifera indica L) en la produccion de jalea, Universitario en ento
jugo, néctar, almibar, vinagre y vino. Ciencias Basicas

4 Optimizacion de la deshidratacién y extraccion de (Febres et al., 2022) Nota Técnica 2022 Brasil Deshidratacion
compuestos fenolégicos de piel de mango

5 Exportaciones de mango ecuatoriano con destino al (Mora y Mora, 2022) Proyecto de 2022 Ecuador Exportacion
mercado de Alemania. Periodo marzo 2020 - marzo investigacién para
2021 grado

6 Elaboracion y comercializacion de (Quispe y Villca, Proyecto de grado 2022 Bolivia Elaboracion
conservas de mango en almibar 2022)

7 Elaboracién de conservas de mango en almibar como (Palacios, 2019) Tesis 2019 Perd conservas
alternativa competitiva en el distrito de Tambo grande
con la base en la NTP 203.100 mangos en conserva

8 Elaboracion de mango (Mangifera indica L.,) en (Alvaro et al., 2016) Informe materia 2016 Perd Elaboracion
almibaren el distrito santa Ana

9 Desarrollo de mango (Mangifera indica L.) en almibar (Sotomayor, 2018) Trabajo de Titulacion2018 Ecuador Desarrollo
a base de miel de abeja y Stevia

10 Conservacion en almibar de almendras de cacao (Madrid, 2021) Trabajo de Titulacion2021 Ecuador conservacion
(Theobroma cacao) de las variedades nacional y CCN
51

11 Estudio de prefactibilidad para la instalacion de una (Meza y Cornejo, Tesis de Grado 2021 Perd Conservacion
planta productora de conserva de mango en almibar 2021)

(Mangifera indica) (Tesis de grado)

12 Efectos del endulzante en las caracteristicas (Vaca, 2020) Proyecto de 2018 Honduras Caracteristica
fisicoquimicas del mango en (Mangifera indica) Graduacion fisicoquimica
almibar.

13 Diseno del proceso industrializado del mangoen (Guerrero et al., Libro 2012 Peru Proceso
almibar 2012)

14 Produccién y comercializacién de mangos en almibar (Lépez., 2018) Trabajo de Titulacion2018 Ecuador Produccion

y sus perspectivas de exportacion en mercados

internacionales.
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15 Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una (Atarama y Mendoza, Proyecto de Tesis 2020 Perd Estudio de
planta procesadora de mango (Manguifera indica) en 2020) mercado
almibar en Tambogrande-Piura-Per(-2020

PRODUCCION

La materia prima principal de la conserva es el mango, el cual es una fruta con estacionalidad el primer y Gltimo trimestre
del ano (Peschieria, 2021).

Tabla 2. Estacionalidad del mango.
Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic

Ecuador
Peru

Brasil
Guatemala
Honduras
Costa Rica
México
Filipinas
Pakistan
India
Israel

Peschieria (2021), menciona que uno de los métodos mas factibles es la conservacién de frutas en almibar, para alargar
la vida util del producto. Su trabajo se basa en la realizacion de un estudio de prefactibilidad de produccion y
comercializacion de un método de conserva de mango en almibar, que uno de sus ingredientes esenciales es la variedad
de mango, que en este caso se utilizé la variedad de mango Kent y como valor agregado tenemos lo que es la Stevia por
su alto contenido nutricional.

Castiblanco (2021), habla de un modelo de negocio sostenible, para sacar al mercado nuevos alimentos, productos de
origen natural, con bajo contenido de calorias, preservantes, edulcorantes. Es decir, productos netamente naturales.
Parrales (2018), menciona que para llevar a cabo un plan de negocio se debe realizar un estudio de mercado para que
sustente la factibilidad de dicha micro empresa

ELABORACION
El proceso de elaboracién de la conserva de mango se describe a continuacion (Farias, 2018).

a) Recepcion: la fruta es contada antes de ingresar al proceso.

b) Calibrado: Se ordena la fruta sana y con madurez adecuada segln el peso, con calibres requeridos de 5-
14 cm.

c) Lavado: Se lavan a chorros de H20 clorada a 2 ppm. 120 proceso de forma simultanea:

d) Peladoy Corte: la cascara de la fruta es retirada, para ser cortada en rodajas (empleo de maquina peladora)

e) Despaletizado de latas: se despaletizan las latas (lotes) para el uso y posterior envasado Proceso de forma
simultanea:

f) Escaldado: El agua es calentada a 80°C y el mango por espacio de 8 min es sumergido.

g) Esterilizacion: en el equipo de esterilizacion UV por espacio de 15 min es expuesto el mango

h) Llenado de las latas: las rodajas de mango esterilizadas son llenados en las cajas de manera uniforme y
luego se anade el almibar en caliente (proporcion 60% mango - 40% de almibar). Por espacio de 5 minutos
se deja reposar para nivelar la temperatura, finalmente se cierra herméticamente las latas.

i) Preparacion del almibar de llenado: Se procede a un preparado mezclando 5 litros de agua y 2 kg azlcar
a una temperatura de 90°C hasta la disolucién completa obteniéndose un almibar de 35 ° Brix. 121

j) Selladora: las latas son selladas al vacio para conseguir el hermetismo, se empleé las tapas abre Facil.

k) Codificado: Referido a las especificaciones de calidad: especificaciones de fecha y la hora de la
produccion del almibar y vencimiento.
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I) Rotulado: se adhiere la etiqueta conteniendo las especificaciones técnicas del almibar (equipo de forma
semi automatica)

m) Encartonado: Las latas de almibar es acomodado en cajas. Puesta del producto en cajas.

n) Embalado: las cajas son piladas usando pallets.

Quispe y Villca (2022), mencionan la elaboracién y comercializacion de conservas de mango en almibar, envasados en
frascos de vidrio de 820 g, dicho producto esta destinado a las amas de casa, o para personas que deseen probar este
nuevo producto, el consumo puede ser de forma directa o en aperitivos. Alvaro y Dominguez (2016) indican que la
produccion de mango en comunidades solo se consume de forma directa, a veces en jugos: por tal motivo al ver esta
situacion, plantea darle un valor agregado a esta fruta, convirtiendo esta materia prima en, jaleas, almibares y otro, para
alargar su vida util. Y evitar su desperdicio.

CONSERVACION

Meza y Cornejo (2021), para dicho estudio se hizo un estudio de prefactibilidad para ver si es viable con el fin de
aprovechar la mayor parte de la materia prima que hay en la comunidad de Piura debido a que hay mayor produccion de
mango por la cual se realizb tres tipos de estudio como ser socioeconémicos. Madrid (2021), denomina conservacion al
proceso en el cual se tratan los alimentos, con el fin de evitar o retrasar su deterioro, como factores de pérdida de calidad,
comestibilidad o valores nutricionales, ademas tienen procesos que ayudan a inhibir la decoloracion natural que se da
durante su preparacion, como la reaccién de dorado enzimatico que ocurre tras su corte. Para la elaboracion de conservas,
se aplican diversas técnicas de conservacion de alimentos.

También menciona que la conservacion por adicion de azlcares, principalmente sacarosa o azlcar invertido, tiene como
finalidad reducir e incrementar la presién osmética, frenando asi la oxidacion, al impedir que entre en contacto con el
oxigeno del aire, se evita la degradacion del alimento; por otro lado, cuando la concentracion del almibar es alta, se logra
la firmeza del producto.

Palacios (2019), concluyd que la pulpa antes de entrar al proceso de elaboracién tuvo un analisis fisico quimico con un
°Brix de 15 y del PH de 3.06, este analisis conjuntamente con el analisis sensorial se debe realizar para que los resultados
finales puedan estar dentro de los parametros establecidos en la NTP 203.100 “Mangos En Conserva”. La temperatura
de escaldado afecta al °Brix ya que si existe un aumento en la temperatura provoca una disminucién del grado de
interaccion entre las moléculas, incrementando el espacio intermolecular; al nivel de PH lo afecta debido a que si hubo
un incremento en la temperatura, el PH tiende a disminuir, de igual forma una disminucion de temperatura implica un
aumento en el PH; con respecto a la temperatura de almibar de llenado afecta al nivel de acidez debido ya que puede
aumentar o disminuir la concentracion de protones libres dentro del producto terminado; como también el tiempo de
escaldado afecta al grado Brix debido a que puede ocasionar problemas con la pérdida del sabor de la fruta y tener un
sabor a cocido, dado que la cascara del mango tiende abrirse.

CONCLUSIONES

De acuerdo a la investigacion realizada se pudo recolectar informacion necesaria de los documentos cientificos realizados
anteriormente, donde se identificd diversas formas de elaboracién de mangos en almibar de acuerdo a la revision
bibliografica citadas. Actualmente el consumo de conserva de frutas promedio por persona crea la oportunidad de
mercados para el producto de conserva de mango en almibar. Dado que las conservas de mango en almibar es un
producto innovador, que en especial por la utilizacién de una fruta natural y exética como es el mango que tiene un sabor
Unico, que sera apreciado por los consumidores ya que en la actualidad no existen algunas empresas que vendan el
mismo producto.
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