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RESUMEN

La presente investigacion se evaluo la “CONSERVA DE DOS VARIEDADES DE
MANGO (Tommy atkins) y (Haden) UTILIZANDO DOS TIPOS DE
EDULCORANTES EN DIFERENTES CONCENTRACIONES”, radic6 en 12
tratamientos con 3 repeticiones que se analizaron en un Diseiio Completamente al
Azar (DCA) con arreglos trifactorial (A*B*C). Para comprobar diferencias entre
medias se aplico la prueba de Tukey (P<0.05) para los analisis fisicoquimicos y la
prueba de Kruskal Wallis para los andlisis sensoriales. Los Factores en estudio
fueron: A 2 variedades de mango (Tommy atkins) y (Haden), Factor B tipos de
edulcorantes (miel y sacarosa) y Factor C concentraciones (20,30 y 40%). Las
variables que se analizaron fueron: Analisis fisico-quimicos (°Brix, Acidez y Ph).
Sensoriales (sabor, olor, color y textura). Microbiolégicos (E. Coliy C. botulinum). Al
realizar las evaluaciones fisico-quimicas los resultados obtenidos nos mostraron
que los tratamientos T5, T6, T7, T8 y T9 fueron los de mayor aceptabilidad fisico-
guimica, sin embargo el T9 y T12 por los resultados obtenidos se encuentra dentro
de lo establecido por la NORMA DE CODEX, (1987) para el liquido de gobierno (14
— 18 °Brix). Los resultados obtenidos del andlisis sensorial a los mejores
tratamientos (T5, T6, T7, T8 y T9) no mostraron presencia de (E. Coli y C.
botulinum). Al final de los 12 tratamientos el T4 y T10 son los de los mayor
Beneficio/Costo con un valor de 0,36 dolares por cada dolar invertido, con una
utilidad del 36,36%.

Palabras claves: Conserva, mango, edulcorantes, concentraciones.



ABSTRACT

The present investigation assessed the "RETAINS TWO VARIETIES OF MANGO
(Tommy Atkins) and (Haden) USING TWO DIFFERENT TYPES OF
CONCENTRATIONS SWEETENERS", settled in 12 treatments with 3 replicates
analyzed in Completely Randomized Design (DCA ) with trifactorial arrangements
(A * B * C). To check differences between formulas the Tukey test (P<0.05) was
applied. The factors studied were A 2 varieties of mango (Tommy Atkins) and
(Haden), Factor B types of sweeteners (honey and sucrose) and Factor C
concentrations (20, 30 and 40%). The variables analyzed were physical and
chemical analysis (Brix, acidity and Ph). Sensory (taste, smell, color and texture).
Microbiological (E. coli and C. botulinum). When after realize the evaluation
physicochemical the results showed that the T5, T6, T7, T8 and T9 treatments were
the most physicochemical acceptability, however T9 and T12 for the results obtained
is within the provisions of CODEX STANDARD (1987) for the liquid of (14-18 ° Brix).
The results of the analysis of sensory to the better treatments (T5, T6, T7, T8 and
T9) showed no presence of (E. coli and C. botulinum). At the end of the 12
treatments, T4 and T10 are of greater benefit / cost with a value of $ 0.36 per dollar
invested, with a gain of 36.36%.

Keywords: Canned mango, sweeteners concentrations.
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. CAPITULO

MARCO CONTEXTUAL DE LA INVESTIGACION
1.1. INTRODUCCION

El mango es una fruta tropical tipica del Ecuador, siendo uno de los principales
paises productores del mango reconocida mundialmente por su exquisito sabor y
calidad, su origen es asiatico se estima que empezo a cultivar desde el afio 1700.
Actualmente en nuestro pais se exporta esta fruta a paises como: Estados Unidos
el principal mercado (aproximadamente un 75% de la exportacion total) (Arias
Bocca, 2009).

Los mangos son frutas climatéricas los que cumplen un ciclo de produccion, regido
por condiciones climéticas que favorecen la abundante cosecha en época veranera
lo cual presenta escases de las mismas, en época invernal ocurre todo lo contrario.
Esta situacion incide radicalmente en el precio del mismo, presentandose el caso
de que en épocas mas productivas el producto es de muy bajo costo y se pierde
(Marulanda, 2008).

El mango se lo exporta como fruta fresca. Pero, en los ultimos afios se esta
desarrollando la tendencia por consumir también productos procesados de mango,
tal es asi que ahora podemos encontrar pulpa, jugos, néctar, mermeladas, entre
otros productos; consumidos con mayor frecuencia. En Ecuador los elaborados de
mango no estan teniendo la importancia que merecen, ya que de la exportacion total
de mango, tan solo el 12% corresponde a productos elaborados. Los principales
destinos de los elaborados de mango son. Estados Unidos, Holanda, Bélgica, Chile,

Alemania, Panam@, Colombia y Peru. (Arias Bocca, 2009).

Dirigido a consumidores interesados en un estilo de vida saludable y natural, ya que
el mango posee beneficios: como su contenido en potasio tiene un efecto diurético.
Un mango maduro aporta vitamina C y vitamina A. Siendo ideal para las personas

gue no toleran otras fuentes de vitamina C. Los mangos tienen fenoles que son anti-



oxidantes poderosos. Es rico en hierro, magnesio y selenio. Ayuda a tener una
buena digestion. Por su contenido de vitamina B es recomendable para el buen
funcionamiento del sistema nervioso, el metabolismo y la salud de la piel.
(Marulanda, 2008).

Con este antecedente y conociendo el excedente del mango de rechazo en épocas
productivas, este proyecto implementara un proceso de produccion de conserva de
mango en almibar (es el producto elaborado con la pulpa de la fruta adicionando
almibar, una mezcla de azucar y agua), para darle valor agregado a la fruta en
épocas de baja produccion en el Pais. Pretendiendo asi con este proyecto de
conservacion del mango a través de un almibar, generar fuentes de empleo y a la
vez contribuye a la conservacion del medio ambiente y a mejorar la calidad de vida

de los consumidores.



1.2. PROBLEMATIZACION

Uno de los principales problemas del mango es que “no existe una produccion
continua de este fruto ya que la produccion anual no es continua para su
almacenamiento causando un deterioro del fruto, afectando el valor nutricional del
alimento, mas los problemas higiénicos y sanitarios cuando existe la presencia de
microorganismos capaces de generar olores y sabores putridos, cuando existe un
alta demanda local, ademas que deba garantizar la prolongacién o vida util del
producto en buenas condiciones antes de su total deterioro, para ser consumido con
posterioridad sin que exista el minimo riesgo para la salud del consumidor’
(Marulanda, 2008).

Siendo una fruta perecedera por su alta taza respiratoria al producir altas
concentraciones de etileno y demas por factores climéticos, nos permite enfocarnos
en el poco tiempo que existe durante la pos cosecha los cuales que se da en ciertos
meses del afio (noviembre, diciembre, enero, febrero) encontrandose en plena
madurez comercial antes de su senescencia. Otro de los principales problemas es
la maduracion forzada y artificial que causando una alteracion de las caracteristicas
exoticas de si tales como su color, olor, sabor y tamafos teniendo un alto costo y
baja calidad del fruto ya que en tiempos (desde abril hasta septiembre) existen

escases del mango siendo dificil para el consumidor adquirirla.

Por ende ante este problema y la necesidad de darle valor agregado y aplicar
técnicas de conservacion de dos variedades de mango (Tommy atkins y Haden)
evaluando su influencia que podria existir al aplicarle diversas concentraciones

azucaradas H20 Sacarosa o H20 Miel de Abeja.



1.3.  JUSTIFICACION

En base al problema planteado y al no existir un programa de almacenamiento que
garantice la prolongacion de la vida util inhibiendo la actividad microbiana de esta
materia prima dandole un valor agregado y asi poder obtenerlo en época de
escases, encontrando la oportunidad en la conserva de Mango en Almibar. Esta
idea sumada a las posibilidades que ofrece la ubicacion geografica de nuestra zona
y su abastecimiento de la materia prima fundamenta la oportunidad de realizar el

proyecto.

Desde el punto de vista practico, se busca desarrollar una tecnologia aplicable a
esta fruta tropical de bajo costo econdmico con la finalidad de obtener como
resultado la evaluacion fisicoquimica y organoléptica del producto final al aplicarle

técnica aséptica de conservacion de dos variedades en almibar.



1.4. OBJETIVOS

1.4.1. General

»  Evaluar el uso de Miel de Abeja y Sacarosa en la conservacion de dos
variedades de mango Tommy atkins y Haden (Mangifera indica) y establecer

la rentabilidad de los tratamientos.

1.4.2. Especificos

»  Determinar la conservacion de dos variedades de mango Tommy atkins y
Haden (Mangifera indica) utilizando como edulcorantes la sacarosa y miel de
abeja.

»  Evaluar el uso y concentracion de sacarosa y miel de abeja como tipos de
edulcorantes en la conserva de dos variedades de mango.

»  Determinar la rentabilidad mediante la relacion B/C de los tratamientos.

1.5. HIPOTESIS

Hi Al menos una concentracion de sacarosa o miel de abeja podrian permitir una
conservacion de las variedades de mango Haden (Mangifera indica) y Tommy
atkins (Mangifera indica) manteniendo las caracteristicas organolépticas del

producto final.

H2 Una de las concentraciones de sacarosa o miel de abeja podrian permitir una
conservacion de las caracteristicas de las variedades de mango Haden

(Mangifera indica) y Tommy atkins (Mangifera indica).

Hs Una de las concentraciones de sacarosa o miel de abeja en la conservacion
de las variedades de mango Haden (Mangifera indica) y Tommy atkins

(Mangifera indica) podrian presentar una mejor rentabilidad.



II.  CAPITULO

MARCO TEORICO

2.1. Fundamento Teoérico

2.1.1. El mango

El mango es una fruta tropical exética cuyo nombre cientifico es “Manguifera indica”,
es originaria de la India aunque también es originario del Sudeste Asiatico, lugares
en los que ha sido cultivado por mas de 4000 afos. Alrededor del siglo XVIII los
portugueses lo introdujeron a América donde se adopt6 a los climas tropicales,
comprende 65 géneros y cerca de 400 especies (Cabrera, 2009). Constituye un
arbol de tamafio mediano, de 10-30 m de altura. El tronco es mas o menos recto,
cilindrico y de 75-100 cm de didmetro, cuya corteza de color gris — café tiene grietas
longitudinales o surcos reticulados poco profundos que a veces contienen gotitas

de resinas.

Las flores estimadas carecen de ovario rudimentario. La cascara es gruesa,
frecuentemente con lenticelas blancas prominentes; la carne es de color amarillo o

anaranjado, jugosa y sabrosa (Casilari Cely & Hidalgo Vasquez, 2007).

2.1.2. Descripcion botéanica

Ochse et. al., (1994) Dentro del reino botanico tenemos lo siguiente:
Reino: Vegetal

Familia: Anacardiaceae

Género: Mangifera

Especie: Indica

Nombre Comun: Mangifera Indica

Nombre Cientifico: Mango



2.1.3. Descripcion de la fruta

El fruto del mango es lo mas valioso de esta polifacética planta pues en efecto se
trata de un componente basico en la dieta de muchos paises, sobre todo de aquellos
en vias de desarrollo en los trépicos. Su principal consumo es como fruta fresca,
pero también se utiliza como jugos, néctar, conserva, purés, frutas desecadas,

helados, productos congelados, etc.

Finalmente, no hay que olvidar que el arbol de mango es una planta resistente a la
sequia y gracias a ellos ha sido plantado en muchos lugares de los tropicos como

arbol ornamental para proporcionar frescor y sombra (Sauco, 1999).
2.1.4. Variedades

Casilari Cely & Hidalgo Vasquez (2007), mencionan que el mercado mundial esta
dominado por las variedades rojas, de tamafio mediano a grande, siendo las mas
conocidas las variedades Tommy atkins y Kent, que son menos fibrosas, mas firmes
y tienen un color mas atractivo que el de otras variedades y son resistentes al
transporte; estas se cultivan principalmente en los paises latinoamericanos,

agrupandose en tres grupos:

> Variedades Rojas: Edward, Haden, Kent, Tommy Atkins, Zill, Keitt
> Variedades Verdes: Alphonse, Julie y Amelie
> Variedades Amarillas: Ataulfo y Manila.

Las variedades que se cultivan principalmente en el Ecuador son:

»  Tommy atkins: es originaria de la Florida, posiblemente seleccionado a partir
del Haden.

Es una fruta de 13 cm. de largo y 450 a 700 gramos de peso, bastante resistente a
los dafios mecanicos debido a la cascara gruesa, carece de fibra, tiene buen sabor

y de pulpa jugosa.



» Haden: es una de las mas antiguas de Florida, que se origin6 de la variedad

“Mulgoba”. Es una fruta grande de 14 cm. de largo y 400 a 600 gramos de

peso. La pulpa es jugosa, casi sin fibra con sabor ligeramente acido y de buena

calidad.

»  Kent: se origind de la variedad “Brooks”, la que a su vez provino de la variedad

“Sandersha”. Es una fruta grande que llega a 13 cm o0 mas de longitud, con un

peso promedio de 680 gramos. Ademas, tiene pulpa jugosa, sin fibra, rica en

dulce y calidad de muy buena a excelente.

»  Keitt: se origind de una semilla de “Mulgoba”, en Florida. La fruta crece hasta

12 cm y pesa de 600 a 700 gramos, la pulpa es jugosa y dulce.

2.1.5. Valor nutritivo del mango

Los frutos del mango constituyen un valioso suplemento dietético, pues es muy rico

en vitaminas A y C, minerales, fibras y anti-oxidantes; siendo bajos en calorias,

grasas y sodio. Su valor caldrico es de 62-64 calorias/100 g de pulpa. En el siguiente

cuadro se muestra el valor nutritivo del mango en 100 g de parte comestible (Brito

et. al., 2004).

Cuadro 1: Valor nutritivo del mango en 100 g de parte comestible

Agua (9)
Carbohidratos (g)
Vitamina A (U.l.)
Proteinas (g)
Acido ascorbico
(@)

Fosforo (mgQ)

Azucares (Q)

81.8 Calcio (g) 17.0
15.9 Hierro (mg) 0.4
2000 Fibra (g) 1.0

0.6 Tiamina (mg) 0.04

Riboflavina
24.8 (mgQ) 0.11
15.0 Calorias (g) 60.0

15.0

Fuente: (Brito G et. al., 2004)



2.1.6. Propiedades del mango

Badillo (2005), expone que el mango es rico en vitaminas A, B y C. En realidad se
trata de pro-vitamina A pues apenas se transforma en vitamina A una vez que se
encuentra en nuestro organismo. Como ejemplo, un mango de 300 gramos, puede

cubrir facilmente las necesidades de un adulto en cuanto a las vitaminas Ay C.

Entre las funciones de la vitamina A estdn mantener un buen estado de la piel,
cabello, huesos, vision y sistema inmune, y las de la vitamina C ayudar en la
formacion de huesos y dientes, favorecer la absorcion de hierro y mejorar la
resistencia a infecciones. Ademas, ambas vitaminas funcionan como antioxidantes,
es decir, nos pueden ayudar a disminuir el riesgo de desarrollar ciertos tipos de

cancer.

Otra propiedad nutricional, no menos importantes que las anteriores, es su
contenido de fibra, especialmente si se consume con cascara. Este valioso aporte

nos ayuda a mejorar el transito intestinal y por tanto, mejorar nuestra digestion.

La pulpa del mango tiene un 82% de agua y contiene aproximadamente 15.2
gramos de hidratos de carbono por cada 100 gramos de porcidon comestible, asi

como la mayoria de azucares (glucosa, fructosa y sacarosa).
2.1.7. Principales zonas productoras de mango en Ecuador

Las zonas de produccion estan concentradas mas del 70% entre Daule, Colimes,
Lomas de Sargentillo, Pedro Carbo, Petrillo, Peninsula de Santa Elena y el 30%
restantes estan en las provincias de Los Rios, Manabi y El Oro (Casilari Cely &
Hidalgo Vasquez, 2007).

2.1.8. Superficiey produccion del mango

Brito et. al. (2004) expresa que en la provincia del Guayas, el mango se cultiva en
una superficie aproximada de unos 7700 ha registradas en plena produccion dentro
del gremio de productores de este producto, y de las cuales, 6500 aproximadamente

estan dedicadas a exportacion con un rendimiento de 11,5 toneladas por hectarea.
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Las restantes, se dedican a otros mercados, (local, pacto andino) o a la elaboracion
de jugos y concentrado de mango (Casilari Cely & Hidalgo Vasquez, 2007). La
produccion de mango se concentra en el sector costero especialmente en las
provincias del Guayas y Manabi, en areas como: Balzar, Taura, Tengel, Naranjal,

Chone, Santa Ana.

2.1.9. Derivados del mango

Jugos y Nectares: mezclas

Conservas: Mango en almibar, mermeladas, puré.
Mango deshidratado: hojuelas de mango.

Dulces: ates y rollos.

vV V V V V

Mango congelado.

2.1.10. Importancia de las frutas

Las frutas y hortalizas son consumidas por los seres vivos, por sus caracteristicas
sensoriales de sabor, aroma, textura y apariencia; ademas, por la presencia de
nutrientes, como las vitaminas y minerales y otras sustancias quimicas que

mantienen saludables a los humanos.

Los principales componentes que contienen las frutas son los siguientes: minerales,
vitaminas, flavonoides, fibra, carotenoides y fenoles; todos estos componentes, no
solamente ayudan a que el cuerpo esté nutrido, sino que previenen la aparicion de
muchas enfermedades, entre las que destacan la obesidad, estrefiimiento, ataque

al corazon, hipertension y cancer.

Los frutos poseen, por lo general, una vida Gtil relativamente corta; ademas, existe
una competencia por el alimento entre el hombre y otros entes vivos superiores e
inferiores. Los microorganismos son competidores importantes y pueden ser

causantes de enfermedades en el hombre.

10



La importancia de conocer algunos cambios quimicos presentes en los frutos y los
factores que afectan la presencia de microorganismos, radica en que ello, permite
defi nir y optimizar la aplicacion de tecnologias de transformacion y conservacion de

estos frutos (Salazar Martinez & Lépez Escobedo, 2009).
2.2. Definicion de Conservas

Avila (2011), expresa que en el proceso de manipulacion de las conservas se realice
de tal forma que se evite o ralentice su deterioro (pérdida de calidad, comestibilidad
o valores nutricionales). Esto suele lograrse evitando el crecimiento de pasto
natural, levaduras, hongos y otros microorganismos, asi como retrasando la
oxidacion de las grasas que provocan su enrancia miento. Las conservas también
incluyen procesos que inhiben la decoloracion natural que puede ocurrir durante la
preparacion de los alimentos, como la reaccidén de dorado enzimatico que sucede

tras su corte.

Muchos métodos de elaboraciébn de conservas incluyen diversas técnicas de
conservacion de los alimentos. Las conservas de frutas, por ejemplo elaborando
mermeladas a partir de ellas, implican coccién (para reducir su humedad y matar
bacterias, hongos, etcétera), azucarado (para evitar que vuelvan a crecer) y

envasado en un tarro hermético (para evitar su contaminacion).

Son aspectos importantes de las conservas mantener o mejorar los valores
nutricionales, la textura y el sabor, si bien histéricamente algunos métodos han
alterado drasticamente el caracter de los alimentos conservados. En muchos casos
estos cambios han pasado a ser cualidades deseables, como es el caso de los

quesos, yogures y encurtidos.
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2.2.1. Conserva de mango en almibar

2.21.1. Definicién

Se entiende por “Mangos en conserva el producto: (a) preparado con frutas sin
pedunculos, peladas, frescas, sanas, limpias y maduras, de las variedades
comerciales que respondan a las caracteristicas del fruto Mangifera indica L.; (b)
que puede estar envasado, o no, con un medio de cobertura liqguido adecuado,
edulcorantes nutritivos, y aderezos y aromatizantes apropiados para el producto; y
(c) 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” (Norma Codex , 1987).

2.2.2. Almibar o liquido de cobertura (gobierno)

2.2.2.1. Definicién

Murillo (2004), expone que una solucién de azlcar en agua, estando el azlicar en
cantidad suficiente para tener un medio liquido, puede influir en el sabor dulce
requerido de acuerdo a los grados °BRIX de la fruta y del producto final.

Los liquidos de cobertura podran ser de agua o cualquier otro medio de cobertura
liquido, con edulcorantes nutritivos, aderezos u otros ingredientes adecuados para
el producto. Los mismos se utilizan por varias razones: para transferir el calor
necesario para la esterilizacion del producto, quedando protegidas de un deterioro
temprano, ya que el calor no se puede aplicar directamente del recipiente a la fruta,
pues ésta se puede quemar y dafiar. Ademas que las mantiene suaves y apetitosas,
sin que pierdan su estructura. También se evita la oxidacion de la fruta protegiéndola
del contacto con el oxigeno del medio, esto evita que la fruta cambie de color y que

pierda sus caracteristicas sensoriales.
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Los medios de cobertura pueden ser:

» Agua: en cuyo caso el agua o agua con el jugo de la fruta es el Unico medio
de cobertura liquido.

» Jugo: en cuyo caso el jugo de la fruta es el inico medio de cobertura liquido.

» Jarabe: en cuyo caso el agua o el jugo de la fruta estan mezclados con una o
mas de las siguientes sustancias edulcorantes nutritivos: sacarosa, azucar

invertido, dextrosa, jarabe de glucosa.
Los jarabes se pueden clasificar en:

Jarabe muy diluido: No menos de 10 °Brix.
Jarabe diluido: No menos de 14 °Brix.
Jarabe concentrado: No menos de 18 °Brix.

vV V VYV VY

Jarabe muy concentrado: No menos de 22 °Brix.
Existen tres tipos de almibares:

> El ligero mantiene una proporcion de 1:3.
> El mediano de 1:2.
> El pesado de 1:1.

La concentracion mas comun de 30 a 35 % de azucar. El almibar también se puede
preparar a base del jugo de las propias frutas, al cual se le adiciona azlucar hasta
alcanzar el grado de dulzor requerido. Este tipo de conserva se puede hacer casi
gue con cualquier fruta, especialmente las que son dulces, y su elaboracion es

relativamente sencilla (Murillo G, 2004).

Por otra parte la Norma Codex (1987), menciona que los medios de cobertura

podran ser:
Agua en cuyo caso el agua es el unico medio de cobertura.

Zumo (jugo) de fruta en cuyo caso el zumo (jugo) de mango o de otra fruta

compatible sera el unico medio de cobertura.
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Mezclas de zumos (jugos) de fruta en cuyo caso los zumos (jugos) de dos o mas
frutas compatibles, uno de los cuales podra ser de mango, se combinaran para

formar el medio de cobertura.

Agua y zumo(s) (jugos(s)) de fruta en cuyo caso el agua y el zumo (jugo) de
mango, o el agua y zumo (jugo) de otra fruta, o el agua y zumo (jugo) de dos 0 mas

frutas, se combinaran en cualquier proporcion para formar el medio de cobertura.

A todos los medios de cobertura citados se les podra afiadir uno o mas de los
siguientes edulcorantes nutritivos, segun los ha definido la Comisién del Codex
Alimentarius: sacarosa, jarabe de azucar invertido, dextrosa, jarabe de glucosa

deshidratada, jarabe de glucosa, fructosa, jarabe de fructosa, miel.

Clasificacion de los medios de cobertura cuando se afaden edulcorantes

nutritivos:

Cuando se afiadan edulcorantes nutritivos a los zumos (jugos) de fruta, el medio de
cobertura debera tener no menos de 11 °BRIX y se clasificara con arreglo a su

concentracion, como se indica a continuacion:

> Zumo(s) (jugo(s)) de fruta ligeramente edulcorado(s) no menos de 11°BRIX

> Zumo(s) (jugo(s)) de fruta muy edulcorado(s) no menos de 15 °BRIX

Cuando se afadan edulcorantes nutritivos al agua o al agua y zumos (jugos) de
fruta, o al agua y néctar, los medios de cobertura liquidos se clasificaran con arreglo

a su concentracion, como se indica a continuacion:

Agua ligeramente edulcorada

Agua edulcorada ligeramente no menos de 10° Brix, pero menos de 14° Brix
Jarabe muy diluido

Jarabe diluido no menos de 14° Brix, pero menos de 18° Brix

Jarabe concentrado no menos de 18° Brix, pero menos de 24° Brix

YV V V VYV V V

Jarabe muy concentrado no menos de 24° Brix, pero no mas de 35° Brix
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2.2.3. °BRIX de las Conservas

Los grados °BRIX del almibar se calculan de acuerdo a los grados °BRIX de la fruta,
esto debido a que cuando la fruta entra en contacto con el almibar, éstas cederan
su azucar al medio y tomaran agua del medio, y ahi es donde se logra alcanzar la
estabilidad del producto con los grados °BRIX necesarios para cumplir con las
especificaciones del mercado. Si no se tiene este cuidado se puede estar
elaborando un producto demasiado dulce que podria ser rechazado por el mercado
(Murillo G, 2004).

2.2.3.1. pH de las Conservas

El pH de la conserva debe estar entre 3.9y 3.4, ésta acidez por lo general se alcanza
por el acido de la fruta, pero de no ser asi, se debe afiadir 4cido citrico al almibar.
La adicion de acido debe controlarse muy bien para evitar la inversion del aztcar en
el almibar, fendbmeno que ocurre por presencia de acido y aplicacion de calor
(Murillo G, 2004).

2.3. Edulcorantes

Susana Echaverria & Oscar Velasco (2012), y la Norma Oficial Mexicana NOM-086-
SSA1-(1994), definen al edulcorante sintético como la sustancia organico-sintética,

que puede sustituir parcial o totalmente el dulzor de los edulcorantes naturales.

Asimismo, la Norma Oficial Mexicana NOM-186-SSA1/SCFI-(2002), define al

edulcorante como la sustancia que sensorialmente confiere un sabor dulce.
Existen diferentes maneras de clasificar a los edulcorantes, las mas comunes son:

»  Por su origen en: edulcorantes naturales nutritivos y no nutritivos o intensos.

»  Por su estructura: hidratos de carbono, alcoholes polihidricos, glucésidos,
protedsidos y otros.

»  Por su valor nutritivo: nutritivos y no nutritivos.

»  Por su valor caldrico: dietéticos y no dietéticos.
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2.4. Sacarosa (Azucar comun)

Se denomina sacarosa a la también llamada azicar de mesa o comun. La sacarosa
es un sélido cristalino formado por una molécula de glucosa y una de fructosa, es
un disacarido que contiene: Vitaminas: B1, B2, A. - Otros: sacarosa, glucosa
(dextrosa), fructosa (levulosa), Policosanol, acido pantoténico, antioxidante. La
sacarosa se usa en los alimentos por su poder endulzante. También tiene otras
utilidades, que no son las alimenticias: es preservante del sabor en las conservas

de frutas para que no se agrien (Cayo & Pastrana, 2009).

2.4.1. Composicion nutricional

Cuadro 2: Aporte nutricional por cada 100g de sacarosa (azucar comun)

Energia(Kcal) 399 Sodio (mg) 0,3

Calcio(mg) 0,6 Potasio(mg) 2,2

Hierro(mg) 0,29 Vit. B2 (mg) 1

Magnesio(mg) 0,2 Agua (g) 0,2
_ Hidrato  de

Zinc (mg) 0,1 99,8

Carbono (g)
Selenio (mg) 0,6

Fuente: (Godoy Flores, 2013)

2.5. Miel de abeja
2.5.1. Definicion

Se entiende por “miel la sustancia dulce natural producida por abejas Apis mellifera
a partir del néctar de las plantas o de secreciones de partes vivas de éstas o de
excreciones de insectos succionadores de plantas que quedan sobre partes vivas
de las mismas y que las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias
especificas propias, y depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal para

que madure y afeje” (Codex Stan, 2001).
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2.5.2. Descripcion de la Miel de abeja

La miel es el producto de la transformacion del néctar de las flores o de las
exudaciones de otras partes vivas de las plantas, el cual, después de ser operculado
y transportado a la colmena en el estomago melifero de la abeja obrera, se
almacena y madura en el panal para servir como alimento a las abejas y sus crias
(Codex Alimentarius Commission, 1990), citado por (L. Diaz et al., 2013), sin
embargo él Codex Stan, (2001), menciona que: “La miel se compone esencialmente
de diferentes azucares, predominantemente fructosa y glucosa ademas de otras
sustancias como acidos organicos, enzimas y particulas soélidas derivadas de la
recoleccion. El color de la miel varia de casi incoloro a pardo oscuro. Su consistencia
puede ser fluida, viscosa, o total o parcialmente cristalizada. El sabor y el aroma

varian, pero derivan de la planta de origen”.
2.5.3. Composicion nutricional

La miel es una sustancia formada, principalmente, por azlcares (fructosa y glucosa)
pero ademas es una maravillosa fuente de minerales y vitaminas. En el siguiente
Cuadro se pueden observar algunos de los elementos que posee la miel debido a

gue en su composicidén pueden encontrarse mas de 150 sustancias.

Cuadro 3: Composicién de la Miel de Abeja.

Compuesto Porcentaje
H. Carbono 75-80%
Proteinas Hasta 0,40 %

Hasta 1%: Potasio, calcio, sodio, magnesio, silicio, hierro,
S. Minerales fosforo, etc.
Oligoelementos Zinc, molibdeno, yodo, etc.
B2, 4c. Pantoténico, niacina, tiamina, B6, C, K, Ac. Félico,
Vitaminas biotina.

Calorias 3,3 callg

Fuente: (Andrea Janin, 2000)
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Agua: El contenido de agua es una de las caracteristicas mas importantes porque
influye en el peso especifico, en la viscosidad, en el sabor, y condiciona por ello la
conservacion, la palatabilidad, la solubilidad y, en definitiva el valor comercial.

Carbohidratos. Los azucares representan del 80 al 82 % del total. Los dos
monosacaridos glucosa y fructuosa constituyen el 85 al 95 % de los azucares
totales; en la mayor parte de las mieles la fructosa predomina sobre la glucosa. El

contenido de la sacarosa es generalmente inferior al 3 %.

Proteinas: Son componentes que se encuentran en muy poca cantidad, y su

presencia es debida a los granos de polen que se encuentran en la miel.

Sales minerales. Su contenido varia notablemente con relacién al origen botanico,
a las condiciones edaficocliméticas y a las técnicas de extraccion. El elemento
dominante es el potasio seguido del sodio calcio fésforo magnesio manganeso

silicio hierro y cobre.

Vitaminas: Las vitaminas presentes provienen del néctar de las flores y del polen

presente en la miel.

Enzimas: La miel contiene enzimas de origen animal y vegetal. Las mas
importantes son las amilasas que hidrolizan el almidén en glucosa y la invertasa o
sacarosa que hidroliza la sacarosa en fructosa y en glucosa, ambas son inestables
al calor (Godoy Flores, 2013).

2.6. Aditivos alimentarios

Hernandez (2011), Son sustancias o0 mezcla de sustancias afiadidas a los
alimentos, generalmente en pequefias cantidades, en el momento de su produccion,
procesamiento, almacenamiento, empaquetado o preparacion para el consumo, con
objeto de modificar las propiedades de los mismos (apariencia, sabor, textura o

conservacion).
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2.6.1. Tipos de aditivos alimentarios
Conservantes

Acidulantes

Antioxidantes

Colorantes

Saborizantes

Edulcorantes

Potenciadores de sabor

Aromatizantes

YV V.V V V V V V V

Modificantes de textura

2.6.2. Acidulante

Modifican acidez, potencian y/o encubren sabores, regulan el pH, inhiben hongos y
bacterias y la germinacién de esporas. Poco téxicos, facilmente degradables.

2.6.2.1. Acido citrico
> Estabilizante de acidez
> Saborizante

Obtencién: Fermentacion de melazas por A. niger
Usos: Galletas, helados, queso para untar
Efectos adversos: erosion dental, irritacion local inhibe reabsorcion del calcio

2.7. Envases de Vidrio
2.7.1. Generalidades

Gdentone (2009), La utilizacion del vidrio como material de envase para los
alimentos se remonta como minimo a dos milenios. El vidrio para envase
comprende las botellas, frascos, jarros, tarros y vasos. Los sectores de aplicacion

son diversos y abarcan una amplia gama de productos comestibles: liquidos,
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conservas, etc. En muchos sectores la competencia de otros materiales, en especial

los papeles y los plasticos, resulta evidente.

2.7.2.

YV V VYV V V VvV V.V V V VY

vV V. V V V Vv D

vV V V VvV V Vv D

7.3.

7.4.

Calidades intrinsecas del envase de vidrio

Impermeable a los gases, vapores y liquidos.

Quimicamente inerte respecto a los liquidos y productos alimenticios.
Es un material higiénico, inodoro, no transmite los gustos ni los altera.
Normalmente transparente.

Material rigido.

Resistente a las elevadas presiones internas que le hacen sufrir ciertos
liquidos. Ej.: cerveza, sidra, bebidas gaseosas, etc.

Resistencia mecanica.

Material economico.

Material clasico.

Permite pasar las microondas.

Material indefinidamente reciclable y frecuentemente reutilizable.

Propiedades del vidrio

Resistencia mecanica.

Propiedades térmicas

Propiedades Opticas

Transmisiéon de rayos ultravioleta ( UV )
Transmision de rayos infrarrojos

Inercia quimica

Clasificacion de los envases de vidrio
Alimentos - Boca angosta

Bebidas — No Retornables

Bebidas — Retornables

Licores y Vinos

Farmacéuticos

Promocionales
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2.7.5. Ventajas y desventajas de los envases de vidrio

Ventajas
> Es inerte al contacto.
> No presenta el fendbmeno conocido como "migraciones” de monoémeros y

aditivos hacia el producto.
> Es ideal para ser reutilizado.
> Es 100 % reciclable. (1 TM/ 1.2 TM).

Desventajas

> Es uno de los materiales mas costosos dentro de los usados para envases,
tanto en su produccion, distribucion y recuperacion.

> En el proceso de produccion los envases de vidrio utilizan mucha energia.

> Riesgos de rotura que pueden generar cortes y lastimaduras a distintas
personas a los largo del ciclo del vida del envase.

> Se estima que una botella de vidrio demora cientos de afios en ser depurada

por la naturaleza.

2.8. Descripcion general del proceso de elaboracion de los mangos en

almibar

2.8.1. Preparacion de Frutas

> Recepcion y pesado de frutas.
> Seleccion de frutos dafados y de los que no cumplen con especificaciones.

Se recomienda el uso de frutas en su punto exacto de madurez estando con los
atributos necesarios de olor, color y sabor, y teniendo la ventaja de poseer la acidez
necesaria, y de mantener una estructura adecuada que permita el tratamiento

térmico de las mismas sin deteriorarse.
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> Medicion de °BRIX de fruta y de acidez (porcentaje de acidez titulable o pH).

Y

Lavado de frutas con agua potable.

> Escaldado, Pelado y Troceado de las frutas. El escaldado debe ser a 80°C
durante 8 min. El pelado debe ser completo. Los trozos pueden ser cubos,
rodajas, gajos o barras. No deben ser muy pequefios o delgados para que la
estructura de los mismos se mantenga una vez que la fruta esté en contacto

con el almibar y se reciba el tratamiento térmico (Navarrete, 2012).
2.8.2. Preparacion de almibar

> Pesar azucar o miel segun formulacion.

\4

Medir volumen de liquido (agua o jugo y agua) segun formulacion.

> Agregar el azucar al liquido, verificar grados °Bx alcanzados en esta
disolucién. Si no se tienen los requeridos se deben hacer los cambios
necesarios hasta alcanzarlos.

> Calentar hasta ebullicion y dejar ebullir por cerca de 2 minutos, agitando y
cuidando que no se evapore el agua, pues la concentracién final se afectaria.

Si se va a afladir acido para regular pH o mantener el color o bien preservante para

evitar que se descomponga, estos se deben agregar en cantidad proporcional a la

masa total de fruta y almibar con la que se trabajara. Los mismos se le afiaden al

almibar una vez gque esté caliente y antes que llegue a ebullicion. Se debe agitar

bien para que quede completamente mezclado (Navarrete, 2012).
2.8.3. Tratamiento de envases

Si se utilizan latas o frascos, éstos deben estar totalmente limpios, de no ser asi

deben recibir tratamiento de lavado y esterilizacion.
2.8.4. Producto final

Los trozos de frutas se colocan entre los frascos o los recipientes seleccionados,
los cuales deben estar debidamente lavados y esterilizados con agua caliente al
igual que las tapas. Se debe tratar de poner suficiente cantidad para hacer atractivo

el producto y cumplir con lo estipulado en las normas. La cantidad de fruta afiadida
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debe ser pesada, para esto se requiere pesar cada envase, o bien tener algin
sistema que permita afadir siempre la cantidad de fruta requerida en cada
recipiente. El peso final se ajusta con el almibar y se debe pesar también.

Luego se agrega el almibar caliente (a temperatura de ebullicion), el cual debe
distribuirse homogéneamente en el envase, cubriendo totalmente a las frutas. Se
debe dejar 1cm de espacio de cabeza (distancia entre el nivel del liquido y el borde
del envase) para que se dé la expansion del producto durante el tratamiento térmico
y no se tenga exceso de presion interna, lo cual podria provocar rompimiento o dafio
del envase. Ademas el aire ocluido debe eliminarse utilizando o una espatula,

moviendo los trozos de frutas (Navarrete, 2012).
2.8.5. Esterilizacion

Los recipientes deben colocarse en alguna manta y sumergirse en agua a ebullicion
por 20 min/aprox (dependiendo del tamafio de los frascos y la cantidad que se
coloque). El recipiente debe ser resistente al calor. Pasado el tiempo requerido para
la esterilizacion, se elimina el agua caliente y se cambia por agua fria, este paso
debe hacerse con cuidado, evitando que los recipientes se quiebren o se dafien.
Una vez frios, se etiquetan y se almacenan a temperatura ambiente, por 15 o 20
dias para que la mezcla se estabilice. Pasado este tiempo, se sacan al mercado
para la venta (Navarrete, 2012).

2.8.6. Variables a controlar en el producto final

°BRIX (dependen del jarabe utilizado).
pH final (3.9-3.5).

Sabor dulce, con sabor y aroma propio de la o las frutas.

vV V VY

> Apariencia: trozos de color uniforme, tamafo agradable y textura firme. El

jarabe puede ser levemente turbio.
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2.8.7. Criterios de calidad
2.8.7.1. Color

El color del producto debera ser caracteristico del tipo o de la variedad de mango.
Los mangos en conserva que contengan ingredientes especiales deberan
considerarse de color caracteristico cuando no presenten ninguna decoloracion

anormal respecto al ingrediente de que se trate (Norma Codex , 1987).
2.8.7.2. Sabor

Los mangos en conserva deberan tener un sabor y olor caracteristicos de la
variedad o tipo enlatado y deberan estar exentos de olores y sabores extrafios al
producto. Los magos enlatados con ingredientes especiales deberan tener el sabor
caracteristico que presentan los mangos y las otras sustancias empleadas (Norma
Codex , 1987).

2.8.7.3. Textura

Los mangos deberan ser razonablemente carnosos y tener poca fibra. Podran ser
mas o0 menos tiernos, pero no deberan ser ni excesivamente pulposos ni
excesivamente duros cuando estan envasados en medios de cobertura liquidos, y
no deberan ser tampoco excesivamente duros cuando se presenten en la forma de

envasado compacto (Norma Codex , 1987).
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Ill.  CAPITULO

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. Materiales y métodos

3.1.1. Localizacion y duracion del experimento

Esta investigacion se realiz6 en el Laboratorio de Bromatologia de la Carrera de
Ingenieria en Alimentos de la Finca Experimental "La Maria" perteneciente a la
Universidad Técnica Estatal de Quevedo, la misma que esta ubicada en el km 7,5
Via Quevedo-El Empalme, entrada al Canton Mocache, Provincia de los Rios. Esta

investigacién tuvo una duracion de 12 semanas entre mayo Y julio del presente afio.

3.1.2. Condiciones meteoroldgicas

Cuadro 4: Condiciones meteoroldgicas. UICYT-FCP, UTEQ, 2014

Parametros Promedio
Temperatura °C 25.47
Humedad relativa % 85.84
Precipitacion anual 2223.66
Heliofania promedio 898.66
Altitud 75 msnm

Zona ecologica

Topografia

Bosque humedo-tropical

Ligeramente onduladas

Fuente: (INIAP, 2014)
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3.2. Materiales para la Elaboracién del Producto
3.2.1. Equipos

»  Cocina industrial

Olla de escaldado

Balanza graminea

Refrigeradora

Y V V V

Termémetro

3.2.2. Materiales

Variedades de Mango (Mangifera indica) Tommy atkins y Haden
Sacarosa

Miel de abeja

Agua

Cuchillos

Envases de vidrio (500ml)

Recipientes de plasticos ( bandejas, jarras volumétricas, tinas)

VvV V.V V V V VYV V

Ropa de trabajo

3.2.3. Aditivos

»  Conservante (acido citrico)

3.3. Andlisis de Laboratorio Microbiolégico y Bromatoldgico
3.3.1. Microbioldgicos

3.3.1.1. Materiales

»  Placas petrifilm

»  Asade siembra
»  Espatula
>

Muestra de la conserva (1009)
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3.3.1.2. Equipos
»  Balanza eléctrica
»  Estufa

»  Refrigeradora

>

Microscopio

3.3.2. Bromatolégicos
3.3.2.1. Materiales

Bureta

Vaso de precipitacion
Soporte universal
Anillo de nuez
Muestra (1009)
Reactivos

YV V V V V V

3.3.2.2. Equipos
> Refractometro

> Peachimetro

3.3.3. Material de oficina
Libreta

Lapiceros

Lapiz

Impresora

Flash memory

Computadora

V V V V V V VY

Camara
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3.3.4. Fuentes de consulta
»  Prog. Estadisticos
Archivos PDF
Archivos de Word

Revistas Cientificas

YV V V V

Libros

3.4. Disefio Experimental y Prueba de Rangos Mdltiples

Se aplicé un Disefio Completamente al Azar (D.C.A) con arreglo trifactorial A*B*C

con 12 tratamientos y 3 repeticiones.

Para comprobar diferencias entre medias en los analisis fisico-quimicos se aplico el

test de Tukey (p < 0.05).

Para determinar los resultados sensoriales se aplicé un andlisis de varianza no

paramétrico mediante Kruskal Wallis.

Cuadro 5: Combinacion de los diferentes factores en estudio

Factores

Niveles

(A)variedad de Mango

(B) Tipo de Edulcorante

(C) % de Concentraciones azucaradas

Al (Tommy atkins)
A2 (Haden)

B1 (Sacarosa)

B2 (Miel de abeja)
C120%

C2 30%

C340%

Fuente: (Ortiz, 2014)
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3.4.1. Tipo de Investigacion

La investigacion aplicada serd Experimental ya que se investiga los factores;
variedad de mango Tommy atkins y Haden (Mangifera indica), tipo de edulcorante
(sacarosa) y (miel de abeja) y se analizaran con diferentes porcentajes y

concentraciones.
3.4.2. Método de Investigacion

Hipotético deductivo, ya que se utilizara hipotesis y luego de los resultados
obtenidos se aceptara o rechazara las mismas y posteriormente se deducira en las

conclusiones.
3.4.3. Unidades experimentales

Se trataron 36 muestras de mango en almibar. La unidad experimental estuvo
constituida de frascos de vidrio con la pulpa de mango y el liquido de gobierno con

un peso final de 500g cada uno.
3.4.4. Mediciones experimentales

Evaluacion Quimica.- El pH, °BRIX y Acidez se realizaron al producto final una vez

terminadas las conservas de Mango en Almibar.

Evaluacion Sensorial.- Una vez que se realiz6 el procedimiento de elaboracién de
las conservas de Mango en Almibar se efectu6 una prueba sensorial para la
aceptacion o rechazo del producto final.

Evaluacion Microbioldgica.- Se evaluo los mejores tratamientos de las conservas
de Mango en Almibar para conocer si consta la presencia de microorganismos

patdgenos en cuanto a la calidad del producto final E. coli C. botulinum.
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Cuadro 6: Esquema del Experimento

Total |
Trat. Cédigo Clave Rep. T.U.E. muestra

(Kg)
1 A1*B1*C1 111 3 0.485 1.455
2 Al1*B1*C2 1.1.2 3 0.485 1.455
3 Al1*B1*C3 1.1.3 3 0.485 1.455
4 A2*B1*C1l 2.1.1 3 0.485 1.455
5 A2*B1*C2 2.1.2 3 0.485 1.455
6 A2*B1*C3 2.1.3 3 0.485 1.455
7 A1*B2*C1 1.2.1 3 0.485 1.455
8 Al1*B2*C2 1.2.2 3 0.485 1.455
9 Al1*B2*C3 1.2.3 3 0.485 1.455
10 A2*B2*C1 2.2.1 3 0.485 1.455
11 A2*B2*C2 2.2.2 3 0.485 1.455
12 A2*B2*C3 2.2.3 3 0.485 1.455
Total 36 5.82 17.46

Fuente: (Ortiz, 2014)
Cuadro 7: Esquema del Andlisis de Varianza

Fuente de Variacion Grados de Libertad
Tratamientos a*b-1 11
Factor (A) a-1 1
Factor (B) b-1 1
Factor (C) c-1 2
A*B (a-1)(b-1) 1
A*C (a-1)(c-1) 2
B*C (b-1)(c-1) 2
A*B*C (a-1)(b-1)(c-1) 2
Error Experimental a*b*c (r-1) 24
Total a*b*c*r-1 35

Fuente: (Ortiz, 2014)
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3.4.5. Modelo Matemético

Yik= | +Ti +Aj + Bk + Ci + (Aj*Bk) + (Aj*Ci) + (Bk +Ci) + (Aj*Bk*Ci) + Eijjui

Yi=
=

Ai=
Bi=
Ci=

(r*B)=

(r*0)=

(B*C)=

(A*B*C)=

Eijk=

Total de observacion

Media general

Efecto “iesimo” de las variedades de mango del factor A
Efecto “iotaesimo” de los tipos de edulcorantes del factor B
Efecto “iotaesimo” del % de concentraciones azucaradas C

Efecto de las variedades de mango del factor A* Efecto de los tipos de
edulcorantes del factor B

Efecto de las variedades de mango del factor A* Efecto del % de
concentraciones azucaradas C

Efecto de los tipos de edulcorantes del factor B* Efecto del % de
concentraciones azucaradas C

Efecto de las variedades de mango del factor A* Efecto de los tipos de
edulcorantes del factor B* Efecto del % de concentraciones
azucaradas C*

Efecto aleatorio (Error Experimental)

3.4.6. Andlisis organolépticos

Para la determinacién de las caracteristicas organolépticas del almibar y de la fruta

se realizaron mediante evaluaciones descriptivas midiendo la intensidad de las

caracteristicas, no estructurales, del color, sabor, textura y aceptabilidad.

Cuadro 8: Escala de intensidad del perfil para la conserva de mango en

almibar.
COLOR | SABOR ] TEXTURA
AMARILLO MANGO BLANDA
MIEL
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Cuadro 9: Escala de intensidad del perfil para el almibar de la conserva
de mango.

COLOR | SABOR | TEXTURA
VERDE MANGO FIBROSA
MIEL

La escala definida para las sesiones serd la siguiente:
0= nada

1= casi nada

2= algo

3= ligeramente

4= normal

5= bastante

6= demasiado

7= extremadamente

Para la evaluacion sensorial se utiliz6 5 panelistas y se codifico las muestras
empleando 24 cédigos: 6224, 9512,6934, 3662, 9914, 2082,3684, 0772, 5954,0802,
3284, 6152, 9724, 9402, 1974, 1002, 4354, 9892, 6164, 9592,9344, 7672,3964,
0352 tomados de la pag. 159 (Anzaldua Morales, 2005).

Los resultados obtenidos se tabularon y posteriormente se realizé una grafica de

telarafia en la que se representa al mejor tratamiento evaluado.

Las muestras fueron presentadas en envases de plastico y marcadas con el cédigo,
ademas se ofrecio agua fresca para enjuagar la boca después de la citacion de cada

muestra, con la finalidad de eliminar el sabor del producto anterior.
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3.4.7. Balance cualitativo de la Conserva de dos variedades de mango Tommy

atkins y Haden (Mangifera indica) utilizando dos tipos de edulcorantes en

diferentes.

Haden

Agua

Esterilizacion de Envases

R

L

Recepciony Pesado

¥ B

Seleccion

¥ C

Lavado

¥ D

Pelado

L 3

Troceado

¥ |

Envasado

v oK

Bafio a Maria

¥ N

Enfriado

v P

Secado

¥ 0

Etiquetado

v R

Almacenamiento

Se procede al pelado del fruto.

Agua+mpurezas

CascarastPepas

Desperdicio de Puipa

Preparacion del almibar (sacarosa+acido citrico+agua)

Agua Evaporada

Los frutos de mango se reciben y se pesan.
Se seleccionan los mejores mangos maduros y firmes para el proceso.

Los frutos se lavan para eliminar residuos y suciedad.
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10.

11.
12.

Los frutos se cortan en laminas gruesas las que deben ser o mas uniforme
posible.

Se prepara el medio de cobertura adiciondndole agua, sacarosa o miel y 4cido
citrico hasta que esta llegue a producir una espuma blanca producto de la
ebullicion.

Esterilizacion de los envases de vidrio durante 20-25 minutos a 100 °C.

Se envasan las laminas de mango en los envases de vidrio lo mas uniformes
posible.

Adicion del medio de cobertura este debe estar a una temperatura no menor a
85 °C.

Sellado de los envases a bafio maria para evaporar las burbujas de aire que
se produjeron al momento del envasado de la fruta (mango).

Los envases se enfrian en agua y se secan.

Posteriormente se etiquetan y se procede al almacenamiento durante 15 dias
antes de su expendio.
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IV. CAPITULO
RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Evaluacién Quimica

4.1.1. Factor variedad, edulcorante y concentracion de miel y sacarosa en la

variable pH

Para la variable pH en los factores Variedades y edulcorantes segun al analisis de
varianza (Cuadro 10) no se encontr6 significancia estadistica entre los niveles de
ambos factores, sin embargo para el factor concentracion de sacarosa y miel se
observa que los niveles del 20 y 30% con 2.93 y 3.03 fueron diferentes segun la
prueba de Tukey (P<0.05).

Cuadro 10: Efectos principales de los factores variedades, edulcorantes, y
concentraciones en la variable pH en la elaboracion de conserva
de mango en almibar. Finca La Maria. FCP. UTEQ. 2014.

pH
Factor Variedad Factor Edulcorante Factor Miel y Sacarosa
Haden (H) 298 a Mielde 295 a 20%(1) 293 b
Abeja(M)

Tommy atkins (T) 2.96 a Sacarosa(S) 299 a 30%(2) 3.03 a

40%(3) 295 ab
Error E. 0.02 0.02 0.02
C.V (%) 2.63 2.63 2.63

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Tukey (P<0.05)
Fuente: (Ortiz, 2014)

4.1.2. Efecto de los tratamientos para la variable pH

Para la variable pH en el efecto de las principales combinaciones entre niveles se
puede observar que existio significancia estadistica entre tratamientos, los mayores
promedios registrados fueron los Tratamientos 8, 7, 6, y 5 con una media de 3.30,
3.10, 3.10, y 3.10 diferentes del T10 con el menor valor 2.77, segun la prueba de
Tukey (P<0.05).
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La tendencia creciente puede atribuirse al hecho de que tratamientos térmicos
prolongados y de alta temperatura en ciertos alimentos como los jugos que
contienen hidratos de carbono (azucares) puede inducirse caramelizaciones o
transformaciones por isomerizacion y deshidratacion de sus hidratos de carbono
gue dan origen a una serie de compuestos que incluyen furanos, pironas, aldehidos,
cetonas, acidos, esteres y pirosinas de bajo peso molecular que pueden afectar el
indice de acidez, reflejando un posible aumento de éste (Fennema, 2000) citado por
(Belkis Avalo, 2009).

Cuadro 11: Promedios registrados para la variable pH en la elaboracion de

conserva de mango en almibar. Finca La Maria. FCP. UTEQ. 2014.

N° TRATAMIENTOS pH
1 Variedad Tommy atkins *sacarosa al 20% 2.87 c d
2 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 30% 2.80 c d
3 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 40% 2.83 c d
4  Variedad Haden * sacarosa al 20% 3.00 bc
5 Variedad Haden * sacarosa al 30% 3.10 ab
6 Variedad Haden * sacarosa al 40% 3.10 ab
7  Variedad Tommy atkins * miel al 20% 3.10 ab
8 Variedad Tommy atkins * miel al 30% 3.30 a
9 Variedad Tommy atkins * miel al 40% 297 bcd
10 Variedad Haden * miel al 20% 2.77 d
11 Variedad Haden * miel al 30% 290 b cd
12 Variedad Haden * miel al 40% 290 b cd
Error E. 0.05
C.V (%) 2.63

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Tukey (P<0.05)
Fuente: (Ortiz, 2014).

4.1.3. Efecto de los factores variedad, edulcorante y concentracion de miel y

sacarosa para la variable Acidez

Para la variable Acidez en los factores Variedades, edulcorantes y Concentraciones
de Miel y Sacarosa no se encontraron diferencias estadisticas segun al analisis de

varianza y la prueba de Tukey (P<0.05).
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Cuadro 12: Promedios registrados en la variable acidez en la elaboracion de

conserva de mango en almibar. La Maria. FCP. UTEQ. 2014.

ACIDEZ
Factor Variedad * Factor Edulcorante* Factor Miely *
Sacarosa
Haden (H) 8.98 a Mielde 871 a 20%(1) 8.68 a
Abeja(M)
Tommy atkins (T) 8.54 a Sacarosa(S) 882 a 30%(2 8.40 a
40%(3) 9.21 a
Error E. 0.28 0.28 0.34
C.V (%) 5.63 5.63 5.63

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Tukey (P<0.05)
*Datos transformados a raiz de N + 0.5
Fuente: (Ortiz, 2014)

4.1.4. Efecto de los tratamientos para la variable acidez

Para la variable acidez existi6 significancia estadistica (Cuadro
13.) los tratamientos T2 y T12 resultaron tener los valores mas altos con 11,9y 12,2
°D, respectivamente, en comparacion al tratamiento T6 con menor valor (6.03°D)
estas fuero diferentes estadisticamente segun la prueba de Tukey (p<0.05). Las
valoraciones se deben a la utilizacion de un acido organico (acido citrico), en una
concentracion de 0,02% en la formula del liquido de gobierno como medio
acidulante para la prevenciéon del crecimiento de microorganismo este resultado
concuerda con lo expresado por (Alzamora, et., 2004), quien menciona que un
medio acido mas factores de estrés en las fruticolas con alta humedad (FAH) y
humedad intermedia (FHI), determinan el tipo de organismo que puede proliferar y
su velocidad de crecimiento. Por otra parte (Aular & Rodriguez, 2005), en
investigacion en mango fresco obtuvieron rangos de acidez de 10 a 18°D., por los
cual describen que el nivel de acidez de la fruta conservada debe ser tan bajo como
su palatabilidad y que las frutas pueden tolerar reducciones significativas de pH sin

alteracion de su sabor y aroma.

37



Cuadro 13: Efecto de los tratamientos en la variable acidez en la elaboracién
de conserva de mango en almibar. Finca La Maria.
FCP.UTEQ.2014.

N©° TRATAMIENTOS Acidez*
1 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 20% 10.03 ab
2 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 30% 119 a
3 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 40% 9.80 abc
4 Variedad Haden * sacarosa al 20% 813 bc d
5 Variedad Haden * sacarosa al 30% 6.33 cd
6 Variedad Haden * sacarosa al 40% 6.03 d
7  Variedad Tommy atkins * miel al 20% 697 bcd
8 Variedad Tommy atkins * miel al 30% 6.40 cd
9 Variedad Tommy atkins * miel al 40% 8.80 abcd
10 Variedad Haden * miel al 20% 9.60 abc
11 Variedad Haden * miel al 30% 8.97 abcd
12 Variedad Haden * miel al 40% 122 a
Error E. 0.69
C.V (%) 5.63

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Tukey (P<0.05)
*Datos transformados a raiz de N + 0.5
Fuente: (Ortiz, 2014)

4.1.5. Factor variedad, edulcorante y concentracion de miel y sacarosa en la

variable ° brix

Segun el analisis de varianza en el factor Variedad no se encontr6 significancia, sin

embargo en los factores edulcorantes y niveles de concentracion se encontré alta
significancia estadistica, el nivel sacarosa fue el mayor con 16,99 del segundo nivel
miel de abeja con 15.06 ambos diferentes, para el factor concentracién el nivel 40%
registro la mayor concentracion de 18,36 ° BRIX segun al analisis de varianza y la
prueba de Tukey (Ver Cuadro 14).

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Tukey (P<0.05)
Fuente:(Ortiz, 2014)
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Cuadro 14: Promedios registrados en la variable ° brix en la elaboracion de

conserva de mango en almibar. La Maria. FCP. UTEQ. 2014.

°BRIX
Factor Variedad Factor Edulcorante Factor Miel y Sacarosa
Haden (H) 1596 a Mielde 15.06 b 20%(1) 1345 ¢
Abeja(M)

Tommy atkins (T) 16.08 a Sacarosa(S) 16.99 a 30%(2) 16.26 b

40%(3) 18.36 a
Error E. 0.11 0.11 0.14
C.V (%) 2.99 2.99 2.99

4.1.6. Efecto de los tratamientos para la variable °© brix

Para la variable °BRIX se observa que en el analisis de varianza existio significancia
estadistica, los tratamientos 9 y 12 con los mayores valores de 19.00 y 20,17 ° BRIX
ambos con igualdad estadistica, mientras que el T4 con 11,80 obtuvo el menor valor
de solidos solubles diferentes de los demas tratamientos de acuerdo a la prueba de
Tukey (P<0.05).

Los valores de SST (Solidos Solubles Totales) fueron similares a los hallados por
Kalra y Tandon (1983), en el cultivar Dashehari, y por Chaplin (1988) y Oosthuyse
(2000) citado por (Aular & Rodriguez, 2005), en el Tommy Atkins, con 19,7; 18,5y
17,0 °BRIX, respectivamente. Se puede indicar que los mangos Criollos tienen
niveles de sélidos solubles totales similares a los Hindues, pero son menos acidos,

y de alli los altos valores de la relacion SST/ATT.

Al respecto, Chaplin (1988) citado por (Aular & Rodriguez, 2005), sefialé que hay
multiples factores que influyen en el agrado de la parte comestible del fruto del
mango, lo cual podria explicar porque la evaluacion de la preferencia no reflejo, las
diferencias en las caracteristicas quimicas, que a su vez deben haber generado

diferentes sabores para cada material evaluado.

De acuerdo (Norma Codex , 1987) el almibar (jarabe), que es la mezcla de agua y

productos alimentarios que confieren un sabor dulce como los azlcares o la miel.
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Se lo considera como un producto de almibar (jarabe) diluido igual o mayor que 14°
pero menor que 18°.

Cuadro 15: Efecto de los tratamientos en la variable © brix en la elaboracién de
conserva de mango en almibar. Finca La Maria. FCP.UTEQ.2014.

N° TRATAMIENTOS °BRIX
1 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 20% 13.50 e
2 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 30% 14.27 e
3 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 40% 16.50 cd
4 Variedad Haden * sacarosa al 20% 11.80 f
5 Variedad Haden * sacarosa al 30% 16.50 cd
6 Variedad Haden * sacarosa al 40% 1777 bc
7 Variedad Tommy atkins * miel al 20% 14.50 e
8 Variedad Tommy atkins * miel al 30% 18.00 b
9 Variedad Tommy atkins * miel al 40% 19.00 ab
10 Variedad Haden * miel al 20% 14.00 e
11 Variedad Haden * miel al 30% 16.27 d
12 Variedad Haden * miel al 40% 20.17 a

Error E. 0.28

C.V (%) 2.99

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Tukey (P<0.05)
Fuente: (Ortiz, 2014)

4.2. Valoracién de los Anélisis Organolépticos

En este andlisis se utilizd una prueba descriptiva que consisti6 en medir la
intensidad de las caracteristicas, no estructurales, del color, sabor, textura y
aceptabilidad del producto final. La calificacion se realizdé por medio de escala de
intervalos que tuvo lugar a siete puntos. Los valores de las caracteristicas se

detallan en el cuadro 16.
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Cuadro 16: Valores de las Interacciones, registrados del analisis sensorial en la Elaboracién de conserva de mango
en almibar. Finca La Maria. FCP.UTEQ.2014.

TRAT. SABOR OLOR COLOR TEXTURA GUSTO
MANGO MIEL MANGO MIEL AMARILLO VERDE FIBROSA BLANDA DULCE

T1 4,33 a 2.20 abc 341l a 2.23 abc 4,18 a 242 a 3.63 a 149a 2.20 ab
T2 4.38 a 2.01 bc 3.45a 2.35 abc 3.88 a 1.94a 3.72 a 1.53a 3.20 abcde
T3 3.70 a 3.35bc 3.12a 363 ¢ 4.60 a 1.64 a 2.71a 3.27 bc 3.75 bcde
T4 3.57 a 2.03 abc 2.67 a 2.33 abc 442 a 16la 3.47 a 2.27 ab 1.55a
T5 3.47 a 2.69 ab 2.24 a 3.63 bc 423 a 1.54 a 4.00 a 2.08 a 2.25 abc
T6 3.69a 2.79 bc 3.37a 2.78 abc 4.28 a 1.95a 1.78 a 3.55 bc 3.78 cde
T7 4.29 a 1.45a 3.62 a 151 a 4.36 a 1.78 a 3.63 a 2.35 abc 3.73 bcde
T8 4,39 a 2.65 abc 4.05a 2.28 ab 3.91a 2.27 a 3.20 a 2.33 abc 4.17 de
T9 4.19 a 3.29 bc 3.57 a 3.36 bc 457 a 1.53a 2.32a 3.89¢c 449 e
T10 3.73 a 1.45a 3.56 a 1.95 ab 3.98 a 2.19a 4,10 a 2.61abc 2.45 abc
T11 4,20 a 2.77 abc 3.59 a 3.12 bc 4,19 a 1.50a 3.37 a 2.05a 2.70 abcd
T12 3.90 a 3.75¢ 3.09a 3.59 ¢ 417 a 1.90 a 3.15a 3.21 bc 4.00 cde

H 6.50 22.05 11.80 20.17 4.33 9.89 14.31 26.98 28.15

H: Kruskal Wallis
Fuente: (Ortiz, 2014)
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Los parametros organolépticos del mejor tratamiento se presentan en la Fig. 1

Analisis Organoléptico

SABOR MANGO

GUSTO DULCE SABOR MIEL

TEXTURA BLANDA OLOR MANGO

TEXTURA FIBROSA OLOR MIEL

COLOR VERDE COLOR AMARILLO

T6

Figura 1: Parametros organolépticos del mejor tratamiento (T6) en la

elaboracion de conserva de mango en almibar.
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4.2.1. Factor variedad, edulcorante y concentracion de miel y sacarosa para
la variable sabor/mango

Registro el promedio 4 de la escala, que corresponde a (normal) segun la escala 'y

como se observa en la Figura 1.

Los promedios registrados en el andlisis sensorial para el sabor/mango, no se
encontraron diferencias en este atributo sensorial ya que ninguno de los factores

estudiados lo mostro, de acuerdo a la prueba de Kruskal Wallis (Cuadro 17).

Cuadro 17: Promedios registrados en la variable sabor/mango en la elaboracién
de conserva de mango en almibar. La Maria. FCP. UTEQ. 2014.

SABOR/MANGO
Factor Variedad Factor Edulcorante Factor Miel y Sacarosa
Haden (H) 4.21 a Mielde 3.86 a 20%(1) 3.98 a
Abeja(M)
Tommy atkins (T) 3.76 a Sacarosa(S) 412 a 30%(2) 411 a
40%(3) 3.87 a
H. 2.55 0.99 0.66

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Kruskal Wallis
Fuente: (Ortiz, 2014)

4.2.2. Efecto de los tratamientos para la variable sabor/mango

En las respectivas interacciones del analisis sensorial para la variable sabor/mango
no se mostraron diferencias significativas segun la prueba de Kruskal Wallis,
posiblemente se deba a la utilizaciobn del acido organico (&cido citrico) como
regulador de pH en la formula de liquido de gobierno que segun (Anzaldua Morales,
2005) menciona que el sabor de un alimento es muy complejo ya que combina tres
propiedades: el olor, el aroma y el gusto y, por lo tanto, su medicién y apreciacion
son mas complejas por separado. Existen diferencias de acidez, no solo en cuanto
a intensidad, sino también a la prontitud con la que las personas perciben ese gusto
[...] sin embargo, pueden diferir en cuanto a esta caracteristica, lo cual podriamos
intentar llamar prontitud de deteccion de acidez. Asi por ejemplo el acido citrico es

detectado muy rapidamente por la lengua y causa una impresion fuerte
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enmascarando de cierta manera a las conservas que utilizan dicho acido orgénico

y al sabor caracteristicos de la fruta en fresco independientemente de su variedad.

Cuadro 18: Efecto de los principales tratamientos en la variable
sabor/mango en la elaboracién de conserva de mango en
almibar. Finca La Maria. FCP.UTEQ.2014.

No° TRATAMIENTOS S/Mango
1 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 20% 433 a
2 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 30% 438 a
3 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 40% 3.70 a
4  Variedad Haden * sacarosa al 20% 3.57 a
5 Variedad Haden * sacarosa al 30% 347 a
6 Variedad Haden * sacarosa al 40% 3.69 a
7  Variedad Tommy atkins * miel al 20% 429 a
8 Variedad Tommy atkins * miel al 30% 439 a
9 Variedad Tommy atkins * miel al 40% 419 a
10 Variedad Haden * miel al 20% 3.73 a
11 Variedad Haden * miel al 30% 420 a
12 Variedad Haden * miel al 40% 3.90 a
H. 6.50

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Kruskal Wallis
Fuente: (Ortiz, 2014)

4.2.3. Efecto de los factores variedad, edulcorante y concentracién de miel y

sacarosa para la variable sabor/miel
Registro el valor de 3 de la escala, que corresponde a (ligeramente). Ver Figura 1.

En los promedios registrados de acuerdo a la prueba de Kruskal Wallis, para los
factores Variedad y Tipos Edulcorantes no mostro diferencias significativas en el
tiempo de investigacion. Sin embargo para el factor Miel y Sacarosa hubieron

diferencias de rangos.

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Kruskal Wallis
Fuente: (Ortiz, 2014)

4.2.4. Efecto de los principales tratamientos para la variable sabor/miel
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Cuadro 19: Promedios registrados en la variable sabor/miel en la elaboracion

de conserva de mango en almibar. La Maria. FCP. UTEQ. 2014.

SABOR/MIEL
Factor Variedad Factor Edulcorante Factor Miel y Sacarosa
Haden (H) 249 a Mielde 251 a 20%(1) 1.78 a
Abeja(M)
Tommy atkins (T) 2.58 a Sacarosa(S) 256 a 30%(2) 253 b
40%(3) 3.30 c
H. 0.08 2.30 17.78

La variable sabor/miel el menor valor lo mostr6 los tratamientos T7 y T10 ambos
con son (1,45), sin embargo el T12 con el mayor sabor a miel con 3.75 segun la

prueba de Kruskal Wallis

El sabor de la miel es el resultado de la interaccion de muchas substancias
guimicas, pero ninguna de ellas da una nota acida. El hecho que la acidez sea casi
imperceptible hace su sabor mas agradable. La acidez de la miel esta, en una escala
de pH, entre 3.2 y 4.5 con un promedio de 3.9. Sin embargo, la contribucién mas
significativa del pH es hacia su estabilizacion contra micro-organismos. El &cido mas
comun en la miel es el acido glucénico. Este, esta producido por la accion de una

enzima sobre la dextrosa de la miel. (Elisa Rodriguez, 2012)

El 4cido glucdnico que contiene la miel realza el sabor de los preparados. Ademas
posee una cualidad interesante que es la de reemplazar al sodio. En las ingestas
dietéticas posee una verdadera importancia, justamente, cuando es necesario

sustituir al sodio.

La forma de saborizar que posee la miel es muy interesante para aplicarla a la
elaboracion de productos lacteos. Por ejemplo, el yogurt con miel ha tenido bastante
éxito en otros paises como Espafia o Brasil. Se utiliza para saborizar dulces,

mermeladas y caramelos (Andrea Janin, 2000).
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Cuadro 20: Efecto de los principales tratamientos en la variable sabor/miel en
la elaboracion de conserva de mango en almibar. Finca La Maria.
FCP.UTEQ.2014.

N° TRATAMIENTOS S/MIEL
1 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 20% 220 abc
2 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 30% 2.03 bc
3 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 40% 3.75 bc
4  Variedad Haden * sacarosa al 20% 203 abc
5 Variedad Haden * sacarosa al 30% 269 ab
6 Variedad Haden * sacarosa al 40% 2.79 bc
7  Variedad Tommy atkins * miel al 20% 145 a
8 Variedad Tommy atkins * miel al 30% 265 abc
9 Variedad Tommy atkins * miel al 40% 3.29 bc
10 Variedad Haden * miel al 20% 1.45 a
11 Variedad Haden * miel al 30% 277 abc
12 Variedad Haden * miel al 40% 3.75 C
H. 22.05

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Kruskal Wallis
Fuente: (Ortiz, 2014)

4.2.5. Factor variedad, edulcorante y concentracion de miel y sacarosa en la

variable olor/mango
Registro el valor de 3 de la escala, que corresponde a (ligeramente). Ver Figura 1.

Los promedios registrados para la variable olor/mango en el analisis sensorial de la
conserva de mango nos manifesté que no existié diferencias significativas entre los
factores Variedades de mango y Niveles de concentracion, sin embargo para el
Factor Edulcorante si existio diferencias estadisticas en nivel miel de abeja con 3,04
y 3,58 para el nivel sacarosa segun la prueba de Kruskal Wallis. Segun (L. Diaz et
al., 2013) menciona que la miel de abeja no tiene influencia sobre el sabor del
producto final, sin embargo en estudios realizados por (Avilan et al., 1998) citado
por (Aular & Rodriguez, 2005), describen que el fruto de mango ideal debe poseer
una alta relacion pulpa/semilla, consistencia firme y uniforme, ausencia de fibra,
adecuada relacion azucar/acido, aroma agradable, perdurabilidad del sabory de la
calidad (Avilan et al., 1998).
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Cuadro 21: Promedios registrados en la variable olor/mango en la elaboracién

de conserva de mango en almibar. La Maria. FCP. UTEQ. 2014.

OLOR/MANGO
Factor Variedad Factor Edulcorante Factor Miel y Sacarosa
Haden (H) 3.54 a Mielde 3.04 a 20%(1) 3.32 a
Abeja(M)
Tommy atkins (T) 3.08 a Sacarosa(S) 3.58 b 30%(2) 3.33 a
40%(3) 3.29 a
H. 1.68 4.10 0.23

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Kruskal Wallis
Fuente: (Ortiz, 2014)

4.2.6. Efecto de los principales tratamientos para la variable olor/mango

Entre las interacciones para la variable olor/mango al elaborar la conserva de mango
en almibar no se mostraron diferencias significativas en ninguna de las
interacciones segun la prueba de Kruskal Wallis. Posiblemente el mango en
conserva no influye sobre el olor, debido al tipo y la concentracién de edulcorante
utilizado en el liquido de gobierno, esto revelaria la no percepcion del verdadero olor

de las variedades de mango.

Cuadro 22: Efecto de los principales tratamientos en la variable sabor/mango
en la elaboracion de conserva de mango en almibar. Finca La
Maria. FCP.UTEQ.2014.

N° TRATAMIENTOS O/MANGO
1 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 20% 341 a
2 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 30% 345 a
3 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 40% 3.12 a
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4  Variedad Haden * sacarosa al 20% 2.67 a
5 Variedad Haden * sacarosa al 30% 224 a
6 Variedad Haden * sacarosa al 40% 3.37 a
7 Variedad Tommy atkins * miel al 20% 3.62 a
8 Variedad Tommy atkins * miel al 30% 405 a
9 Variedad Tommy atkins * miel al 40% 3.57 a
10 Variedad Haden * miel al 20% 3.56 a
11 Variedad Haden * miel al 30% 3.56 a
12 Variedad Haden * miel al 40% 3.09 a
H. 11.80

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Kruskal Wallis
Fuente: (Ortiz, 2014)

4.2.7. Efecto de los factores variedad, edulcorante y concentraciéon de miel y

sacarosa en la variable olor/miel
Registro el valor de 3 de la escala, que corresponde a (ligeramente). Ver Figura 1.

Los promedios registrados segun la prueba de Kruskal Wallis demostraron que entre
las variedades estudiadas y los edulcorantes no existieron diferencias significativas,
sin embargo en los niveles de concentraciones si existieron diferencias significativas
con promedios tales como 2,84 y 3,34 y 2,01 segun la prueba no paramétrica de
Kruskal Wallis (Cuadro 23).

Cuadro 23: Promedios registrados en la variable olor/miel en la elaboracién de
conserva de mango en almibar. La Maria. FCP. UTEQ. 2014.

OLOR/MIEL
Factor Variedad Factor Edulcorante Factor Miel y Sacarosa
Haden (H) 256 a Mielde 282 a 20%(1) 201 a
Abeja(M)
Tommy atkins (T) 2.90 a Sacarosa(S) 264 a 30%(2) 2.84 ab

40%(3) 334 b
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H. 1.09 0.06 12.67

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Kruskal Wallis
Fuente: (Ortiz, 2014)

4.2.8. Efecto de los principales tratamientos para la variable olor/miel

Segun la prueba de Kruskal Wallis para los doce tratamientos estudiados existieron

diferencias significativas entre si demostrados en el (Cuadro 24).

Cuadro 24: Efecto de los principales tratamientos en la variable olor/miel en la
elaboracion de conserva de mango en almibar. Finca La Maria.
FCP.UTEQ.2014.

N° TRATAMIENTOS O/MIEL
1 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 20% 223 abc
2 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 30% 235 abc
3 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 40% 3.63 c
4  Variedad Haden * sacarosa al 20% 233 abc
5 Variedad Haden * sacarosa al 30% 3.63 bc
6 Variedad Haden * sacarosa al 40% 2.78 abc
7 Variedad Tommy atkins * miel al 20% 151 a
8 Variedad Tommy atkins * miel al 30% 2.28 ab
9 Variedad Tommy atkins * miel al 40% 336 bec
10 Variedad Haden * miel al 20% 195 ab
11 Variedad Haden * miel al 30% 3.12 bc
12 Variedad Haden * miel al 40% 3.59 C
H. 20.17

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Kruskal Wallis
Fuente: (Ortiz, 2014)

Este resultado concuerda por lo descrito por (Fonte et al. 2013) quien menciona que
la miel de abeja influye sobre el sabor el producto final de la conserva.

4.2.9. Efecto de los factores variedad, edulcorante y concentracion de miel y

sacarosa en la variable color/amarillo
Registro el valor de 4 de la escala, que corresponde a (normal). Ver Figura 1.
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Los factores estudiados para la variable color/amarillo demostré que no existieron
diferencias significativas entre si segun al andlisis de varianza utilizando la prueba
de Kruskal Wallis.

Cuadro 25: Promedios registrados en la variable color/amarillo en la

elaboracion de conserva de mango en almibar. La Maria. FCP.

UTEQ. 2014.

COLOR/AMARILLO

Factor Variedad Factor Edulcorante Factor Miel y Sacarosa

Haden (H) 425 a Mielde 427 a 20%(1) 424 a
Abeja(M)

Tommy atkins (T) 4.21 a Sacarosa(S) 420 a 30%(2) 405 a

40%(3) 440 a
H. 0.23 0.03 1.17

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Kruskal Wallis

Fuente: (Ortiz, 2014)

4.2.10. Efecto de los principales tratamientos para la variable

color/amarillo

En la elaboracién de la conserva de mango en almibar, al estudiar la variable del
analisis sensorial para el color/amarillo no se constataron diferencias significativas
entre ninguna de las interacciones estudiadas segun el andlisis de varianza
utilizando la prueba de Kruskal Wallis. Esto se debié que en las dos variedades
tenian las mismas madureces fisiologicas, lo cual no influyd sobre el color del

almibar ni de la pulpa de la fruta.

Cuadro 26: Efecto de los principales tratamientos en la variable color/amarillo
en la elaboracion de conserva de mango en almibar. Finca La
Maria. FCP.UTEQ.2014.

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Kruskal Wallis
Fuente: (Ortiz, 2014)
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N©° TRATAMIENTOS C/AMARILLO
1 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 20% 418 a
2 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 30% 3.88 a
3 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 40% 460 a
4 Variedad Haden * sacarosa al 20% 442 a
5 Variedad Haden * sacarosa al 30% 423 a
6 Variedad Haden * sacarosa al 40% 428 a
7 Variedad Tommy atkins * miel al 20% 436 a
8 Variedad Tommy atkins * miel al 30% 391 a
9 Variedad Tommy atkins * miel al 40% 457 a
10 Variedad Haden * miel al 20% 3.98 a
11 Variedad Haden * miel al 30% 419 a
12 Variedad Haden * miel al 40% 4.17 a
H. 4.33
4.2.11. Efecto de los factores variedad, edulcorante y concentracion de

miel y sacarosa en la variable color/verde
Registro el valor de 2 de la escala, que corresponde a (algo). Ver Figura 1.

El analisis sensorial aplicado para la investigacion nos indicé por medio del analisis
de varianza utilizando la prueba de Kruskal Wallis, que para la variable color/verde

no se encontré diferencias significativas.

Cuadro 27: Promedios registrados en la variable color/verde en la elaboracién

de conserva de mango en almibar. La Maria. FCP. UTEQ. 2014.

COLOR/VERDE
Factor Variedad Factor Edulcorante Factor Miel y Sacarosa
Haden (H) 193 a Mielde 1.85 a 20%(1) 200 a
Abeja(M)

Tommy atkins (T) 1.78 a Sacarosa(S) 1.86 a 30%(2) 1.81 a

40%(3) 1.75 a

H. 0.55 4.00 1.30

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Kruskal Wallis.
Fuente: (Ortiz, 2014)
4.2.12. Efecto de los principales tratamientos para la variable color/verde

El siguiente cuadro nos muestra las respectivas interacciones para la variable
color/verde demostrandonos que durante la investigacion no hubo diferencias
significativas entre si segun la prueba de Kruskal Wallis. Esto se debid posiblemente
a que no se presentd esta caracteristica en las dos variedades, como los

edulcorantes utilizados y concentraciones de miel y sacarosa (Cuadro 27). Esto se
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debi6 a que para la elaboracion de la conserva en almibar se utilizaron frutas con

una misma madurez fisiolégica por lo cual no influyo sobre el color de la conserva.

Cuadro 28: Efecto de los principales tratamientos en la variable color/verde en

la elaboracion de conserva de mango en almibar. Finca La Maria.

FCP.UTEQ.2014.

N° TRATAMIENTOS C/VERDE
1 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 20% 242 a
2 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 30% 1.94 a
3 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 40% 1.64 a
4 Variedad Haden * sacarosa al 20% 161 a
5 Variedad Haden * sacarosa al 30% 154 a
6 Variedad Haden * sacarosa al 40% 1.95 a
7 Variedad Tommy atkins * miel al 20% 1.78 a
8 Variedad Tommy atkins * miel al 30% 227 a
9 Variedad Tommy atkins * miel al 40% 153 a
10 Variedad Haden * miel al 20% 219 a
11 Variedad Haden * miel al 30% 150 a
12 Variedad Haden * miel al 40% 1.90 a
H. 9.86

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Kruskal Wallis
Fuente: (Ortiz, 2014)
4.2.13. Efecto de los factores variedad, edulcorante y concentracion de

miel y sacarosa en la variable textura/fibrosa

Registro el valor de 2 de la escala, que corresponde a (algo). Ver Figura 1.

Para la variable textura/fibrosa segun el analisis de varianza no se encontrd

significancia para los factores variedades y edulcorantes; sin embargo para el factor

niveles de concentraciones si hubieron diferencias con promedios de 3,71 (20%) y

2,49 (40%). Segun la prueba de Kruskal Wallis.

Cuadro 29: Promedios registrados en la variable textural/fibrosa en

la

elaboracion de conserva de mango en almibar. La Maria. FCP.

UTEQ. 2014.

TEXTURA/FIBROSA
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Factor Variedad Factor Edulcorante Factor Miel y Sacarosa

Haden (H) 320 a Mielde 3.22 a 20%(1) 371 b
Abeja(M)

Tommy atkins (T) 3.31 a Sacarosa(S) 3.29 a 30%(2) 357 b

40%(3) 249 a
H. 0.04 0.04 9.17

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Kruskal Wallis

Fuente: (Ortiz, 2014)

4.2.14. Efecto de los principales tratamientos para la variable

textura/fibrosa

Al estudiar las diferentes interacciones (tratamientos) para la variable textura/fibrosa
mediante la prueba de Kruskal Wallis, se constaté que no hubieron diferencias

significativas para ninguna de las interacciones estudiadas.

Concordando con lo que nos exige la Norma Codex , (1987) quien menciona que
los mangos deberan ser razonablemente carnosos y tener poca fibra. Podran ser
mas o menos tiernos, pero no deberdn ser ni excesivamente pulposos ni

excesivamente duros cuando estan envasados en medios de cobertura liquidos.

Cuadro 30: Efecto de los principales tratamientos en la variable textura/fibrosa
en la elaboracion de conserva de mango en almibar. Finca La
Maria. FCP.UTEQ.2014

N° TRATAMIENTOS T/FIBROSA
1 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 20% 3.63 a
2 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 30% 3.72 a
3 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 40% 271 a
4 Variedad Haden * sacarosa al 20% 3.47 a
5 Variedad Haden * sacarosa al 30% 400 a
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6 Variedad Haden * sacarosa al 40% 1.78 a
7 Variedad Tommy atkins * miel al 20% 3.63 a
8 Variedad Tommy atkins * miel al 30% 3.20 a
9 Variedad Tommy atkins * miel al 40% 232 a
10 Variedad Haden * miel al 20% 410 a
11 Variedad Haden * miel al 30% 3.37 a
12 Variedad Haden * miel al 40% 3.15 a
H. 14.31

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Kruskal Wallis
Fuente: (Ortiz, 2014)

4.2.15. Efecto de los factores variedad, edulcorante y concentracion de
miel y sacarosa en la variable textura/blanda

Registro el valor de 4 de la escala, que corresponde a (normal). Ver Figura 1.

Al estudiar los promedios registrados para la variable textura/blanda por medio de
la prueba de Kruskal Wallis, existio diferencias significativas para el factor niveles
de concentraciones con promedios de 3.48 (40%) y 2,18 (20%), mientras que para

los otros factores no hubo ninguna diferencia.

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Kruskal Wallis
Fuente: (Ortiz, 2014)

4.2.16. Efecto de los principales tratamientos para la variable

textura/blanda

Al estudiar los diferentes efectos en las distintas interacciones (tratamientos), por
medio de la prueba de Kruskal Wallis; se logré observar que existio diferencias

significativas, sin embargo los mas altos promedios se registraron para los T9 (3,89)
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Cuadro 31: Promedios registrados en la variable textura/blanda en la

elaboracion de conserva de mango en almibar. La Maria. FCP.

UTEQ. 2014.
TEXTURA/BLANDA
Factor Variedad Factor Edulcorante Factor Miel y Sacarosa
Haden (H) 248 a Mielde 236 a 20%(1) 2.18 a
Abeja(M)
Tommy atkins (T) 2.63 a Sacarosa(S) 274 a 30%(2) 2.00 a
40%(3) 348 b
H 0.32 2.31 21.49

y T2 (1,53). Este resultado discrepa por lo descrito por (Giraldo G et al., 2005), en
deshidratacion osmotica no encontré textura dura en la fruta, por otra parte la fruta
en el liquido de gobierno permite hidratar y mejorara la textura.

Otros estudios realizados por Zuluaga Juan Diego et al., (2010) La rehidratacion no
es el proceso inverso de la deshidratacion, puesto que ésta provoca la pérdida de
la presion osmdtica celular, cambios en la permeabilidad de la membrana celular,
migracion de solutos, cristalizacion de polisacaridos y coagulacién de proteinas
celulares que contribuyen a que se modifique su textura y estructura, ademas parte

de las sustancias volatiles se pierden de forma irreversible.

Cuadro 32: Efecto de los principales tratamientos en la variable textura/blanda
en la elaboracion de conserva de mango en almibar Finca La
Maria. FCP.UTEQ.2014.

Letras diferentes son significativas seguin la prueba de Kruskal Wallis
Fuente: (Ortiz, 2014)

4.2.17. Efecto delos factores variedad, edulcorante y concentracién de miel

y sacarosa en la variable gusto/dulce.

Registro el valor de 4 de la escala, que corresponde a (normal). Ver Fig. 1
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N° TRATAMIENTOS T/BLANDA
1 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 20% 1.49 a

2 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 30% 153 a

3 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 40% 3.27 bc
4 Variedad Haden * sacarosa al 20% 2.27 ab
5 Variedad Haden * sacarosa al 30% 2.08 a

6 Variedad Haden * sacarosa al 40% 355 bec
7 Variedad Tommy atkins * miel al 20% 235 abc
8 Variedad Tommy atkins * miel al 30% 233 abc
9 Variedad Tommy atkins * miel al 40% 3.89 c
10 Variedad Haden * miel al 20% 261 abc
11 Variedad Haden * miel al 30% 2.05 a

12 Variedad Haden * miel al 40% 3.21 bc

H. 26.98

La variable gusto/dulce al ser analizada por medio de la prueba de Kruskal Wallis;

demostré que existieron diferencias altamente significativas entre los diversos

factores en estudio con promedios tales como: 3,59 (Haden); 2,79 (Tommy atkins),
3,59 (sacarosa); 2,79 (miel), 4,01 (40%), 3,08 (30%) y 2,48 (20%).

Cuadro 33: Promedios registrados en la variable gusto/dulce en la elaboracién

de conserva de mango en almibar. La Maria. FCP. UTEQ. 2014.

GUSTO/DULCE
Factor Variedad Factor Edulcorante Factor Miel y Sacarosa
Haden (H) 3.59 b Mielde 279 a 20%(1) 248 a
Abeja(M)
Tommy atkins (T) 2.79 a Sacarosa(S) 359 b 30%(2) 3.08 a
40%(3) 401 b
H. 5.19 5.05 14.02

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Kruskal Wallis
Fuente: (Ortiz, 2014)

4.2.18. Efecto de los principales tratamientos para la variable gusto/dulce
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Segun la prueba de Kruskal Wallis (Cuadro 34) se observa que existieron
diferencias altamente significativas para la variable gusto/dulce diferencias entre
tratamiento, sin embargo las que mostraron menores promedios fueron el T4, T1,
T5 con 1.55, 2.20 y 2.25, diferentes estadisticamente del T9 con 4.49 siendo el
mayor intensidad gusto/dulce, este ultimo demostré igualdad del T2 (3.20), T3
(3.75), T6 (3.78) T7 (3.73) y T8 con 4.17 respectivamente.

Cuadro 34: Efecto de los tratamientos en la variable gusto/dulce en la
elaboracion de conserva de mango en almibar. Finca La Maria.
FCP.UTEQ.2014.

N° TRATAMIENTOS G/DULCE

1 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 20% 220 a

2 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 30% 3.20 abcde

3 Variedad Tommy atkins * sacarosa al 40% 3.75 bcde

4  Variedad Haden * sacarosa al 20% 155 a

5 Variedad Haden * sacarosa al 30% 225 abc

6 Variedad Haden * sacarosa al 40% 3.78 cde

7 Variedad Tommy atkins * miel al 20% 3.73 bcde

8 Variedad Tommy atkins * miel al 30% 4.17 de

9 Variedad Tommy atkins * miel al 40% 4.49 e

10 Variedad Haden * miel al 20% 245 abc

11 Variedad Haden * miel al 30% 270 abcd

12 Variedad Haden * miel al 40% 4.00 cde
H. 28.15

Letras diferentes son significativas segun la prueba de Kruskal Wallis
Fuente: (Ortiz, 2014)
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4.3. Valoracion Microbioldgica de los Mejores Tratamientos

Los resultados de los mejores tratamientos en la Elaboracién de conserva de mango

en almibar se detallan en el cuadro 35.
Escherichia coli y Clostridium botulinum

Al realizar los analisis microbioldgicos a los tratamientos T5 (Variedad Haden con
sacarosa al 30%), T6 (Variedad Haden con sacarosa al 40%) T7 (Variedad Tommy
atkins con miel al 20%), T8 (Variedad Tommy atkins con miel al 30%) y T9 (Variedad

Tommy atkins con miel al 40%) se registroé ausencia de estos microrganismos.

Cuadro 35: Valoracion microbiolégica a los mejores tratamientos en la
elaboracion de conserva de mango en almibar con dos
variedades (Tommy atkins) (Haden) con dos tipos de

edulcorantes y diferentes concentraciones.

Escherichia Clostridium

Tratamientos coli botulinum
Variedad Haden * sacarosa al 30% Ausencia Ausencia
Variedad Haden * sacarosa al 40% Ausencia Ausencia
Variedad Tommy atkins * miel al 20% Ausencia Ausencia
Variedad Tommy atkins * miel al 30% Ausencia Ausencia
Variedad Tommy atkins * miel al 40% Ausencia Ausencia

Fuente: (Ortiz, 2014)

4.4. Analisis Econdmico

De los resultados obtenidos del analisis econémico que se observan en el Cuadro
36, el menor costo de elaboracién por tratamientos fue para T4 y T10 con un costo
de 6,60 dolares, mientras que el mayor costo se registré en los tratamientos T3 y
T9 con 8,13 délares.
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Al observar el Cuadro 36 el mayor beneficio/costo fue para los tratamientos T4, T5
y T6 con valores de 0,36, 0,34 y 0,32 ddlares respectivamente, es decir que por
cada dolar invertido la utilidad fue del 36,36 %, el menor beneficio/costo se registro

para el tratamiento T3 con un valor de 0,11 dolares teniendo una utilidad del 10,71%.
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Cuadro 36: Costo de elaboracion y rentabilidad (délares), en la produccidén de conserva de mango en almibar. FCP. UTEQ. 2014.

TRATAMIENTOS

RUBROS T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 T11 T12

Ingresos
Conserva de Mango Prod 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Costo prod/envases conserva 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00
TOTAL INGRESOS USD 9,00 9,00 9,00 9,00 9,00 9,00 9,00 9,00 9,00 9,00 9,00 9,00

Costos Generales

Mangos 3,30 3,30 3,30 3,30 3,30 3,30 3,30 3,30 3,30 3,30 3,30 3,30
Sacarosa 0,00 0,00 0,00 0,19 0,29 0,39 0,00 0,00 0,00 0,19 0,29 0,39
Miel de Abeja 0,79 1,18 1,58 0,00 0,00 0,00 0,79 1,18 1,58 0,00 0,00 0,00
Acido Citrico 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Envases y Tapas 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75
M.O0.D 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
M.O.I 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45 0,45
Analisis de Laboratorio 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30
Varios (10%) 0,66 0,70 0,74 0,60 0,61 0,62 0,66 0,70 0,74 0,60 0,61 0,62
COSTOS TOTALES 7,26 7,69 8,13 6,60 6,71 6,82 7,26 7,69 8,13 6,60 6,71 6,82
BN 1,74 1,31 0,87 2,40 2,29 2,18 1,74 1,31 0,87 2,40 2,29 2,18
B/C 1,24 1,17 1,11 1,36 1,34 1,32 1,24 1,17 1,11 1,36 1,34 1,32
RENTABILIDAD % 2397 1705 10,71 36,36 34,13 319 2397 1705 10,71 36,36 34,13 31,96

BN= Beneficio Neto
B/C= Beneficio/Costo
Fuente: (Ortiz, 2014)
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5.1.

V. CAPITULO

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Los resultados obtenidos por los tratamientos T5, T6, T7, T8 y T9 los ubican
como; los mejores tratamientos por la aceptabilidad que se obtuvo tanto
fisicoquimica como organolépticamente. Sin embargo en el analisis
fisicoquimico de °BRIX los mejores tratamientos obtenidos fueron T9 (19,00) y
T12 (20,17), permitiéndonos aceptar la hipétesis alternativa.

En el analisis sensorial de la conserva de dos variedades de mango (tommy
atkins) y (haden) utilizando dos tipos de edulcorantes en diferentes
concentraciones para el olor/mango, olor/miel, color/amarillo, color/verde,
textura/fibrosa y demdas cualidades no se encontré significancia entre
tratamientos por lo cual los edulcorantes utilizados (miel y sacarosa) no

influyeron sobre el producto final.

Los resultados microbiolégicos hecho a los mejores tratamientos (T5, T6, T7,
T8y T9) en la conserva de dos variedades de mango (tommy atkins) y (haden)
utilizando dos tipos de edulcorantes en diferentes concentraciones se
comprobd que existidé ausencia de Escherichia coli y Clostridium botulinum.

Con la utilizacion del 20% de sacarosa, en las dos variedades de mango
(Tommy atkins) y (Haden) se registr6 el mayor Beneficio/Costo en los
tratamientos T4 y T10 con un valor de 0,36 dolares respectivamente por cada

dolar invertido, con una utilidad del 36,36%.
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5.2.

Recomendaciones

De acuerdo a la presente investigacion se recomienda trabajar con el T6 que
lo compone la variedad de mango (Haden), sacarosa con el 40% de
concentracion, por los resultados obtenidos en los andlisis fisicoquimicos,
organolépticos y microbiolégicos; sin embargo en el andlisis de rentabilidad los

tratamientos recomendados por su B/C son: T4y T10.

Realizar un nuevo estudio, utilizando mayores porcentajes de concentraciones
azucaradas tanto de (miel de abeja o sacarosa) en el liquido de gobierno
(almibar), y asi, llegar a obtener mayores niveles de °BRIX en el almibar de la

conserva.

Tener en cuenta la época de produccion del mango, ya que solo se da en
ciertas épocas del afio en nuestro pais (noviembre, diciembre, enero, febrero),
es decir que la época de produccion de esta fruta es diferente y depende de la
estacionalidad de cada pais.
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Anexo 1: Analisis de Varianza registrado parala variable pH en conserva de dos variedades

de mango en almibar. FCP. UTEQ. 2014

r . F. tabla
Fuente de © gcejzos Sumade  Cuadrados Fisher ————— Significancia
. . Cuadrados Medios calculado 5% 1%
Variacion Libertad
Tratamientos 11 0,81 0,07 12,05 2,25 3,17 *
Factor A 1 25 2,5 0,41 4,26 7,82 NS
Factor B 1 0,01 0,01 2,23 4,26 7,82 NS
Factor C 2 0,06 0,03 4,68 3,4 561 *
Factor A*Factor B 1 0,56 0,56 92,05 4,26 7,82 *x
Factor A* Factor C 2 0,06 0,03 5,32 3,4 5,61 *
Factor B*Factor C 2 0,06 0,03 4,68 3,4 5,61 *
Factor A*Factor B*
Factor C 2 0,05 0,03 4,23 3,4 5,61 *
Error 24 0,15 0,01
Total 35 0,96
DMS Tukey 0,23014

NS No significativo
*  Significativo

** Altamente
significativo

Anexo 2: Analisis de Varianza registrado para la variable Acidez en conserva de dos

variedades de mango en almibar. FCP. UTEQ. 2014

Fuente de Grggos Suma de Cuadrados Valor de _ F.tabla Significancia
Variacion Libertad Cuadrados Medios Fisher 5% 1%
Tratamientos 11 142,94 12,99 9,23 2,25 3,17 *k
Factor A 1 1,73 1,73 1,23 4,26 7,82 NS
Factor B 1 0,12 0,12 0,09 4,26 7,82 NS
Factor C 2 4,04 2,02 1,43 34 5,61 NS
Factor A*Factor B 1 98,34 98,34 69,83 4,26 7,82 *x
Factor A* Factor C 2 5,62 2,76 1,96 34 5,61 NS
Factor B*Factor C 2 27,98 13,99 9,93 34 5,61 *x
Factor A*Factor 34
B* Factor C 2 521 2,6 1,85 " 5,61 NS
Error 24 33,8 1,41
Total 35 176,74
DMS Tukey 3,49372
NS No
significativo

*  Significativo
** Altamente
significativo
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Anexo 3. Analisis de Varianza registrado para la variable ° BRIX en conserva de dos

variedades de mango en almibar. FCP. UTEQ. 2014

Fuente de Grggos Sumade Cuadrados Valor de Lbla
Variacion Libertad Cuadrados Medios Fisher 5% 1% Significancia
Tratamientos 11 201,58 18,33 79,87 2,25 3,17 *x
Factor A 1 0,13 0,13 0,56 4,26 7,82 NS
Factor B 1 33,64 33,64 146,62 4,26 7,82 *x
Factor C 2 145,55 72,78 317,19 3,4 5,61 *x
Factor A*Factor B 1 2,05 2,05 8,95 4,26 7,82 *x
Factor A* Factor C 2 8,12 4,06 17,7 3,4 5,61 *x
Factor B*Factor C 2 1,24 0,62 2,69 34 5,61 NS
Factor A*Factor B*
Factor C 2 10,83 5,42 23,61 3,4 561 *x
Error 24 551 0,23
Total 35 207,08
DMS Tukey 1,41018
NS No
significativo

*  Significativo
** Altamente
significativo

Anexo 4: Prueba de Kruskal Wallis registrado para el factor A (Variedades de mango) en

conserva de dos variedades de mango en almibar. FCP. UTEQ. 2014

Variable Factor A N Medias D.E. Medianas Promedio rangos qg C H p
Sabor/Mango 18 4,21 0,77 4,44 21,31 11,00 2,55 0,1100
Sabor/Mango 18 3,76 0,81 3,92 15,69

Variable Factor A N Medias D.E. Medianas Promedio rangos gl C H p
Sabor/Miel 18 2,49 0,95 2,48 18,00 1 1,000,080,7758
Sabor/Miel 18 2,58 0,87 2,50 19,00

Variable Factor A N Medias D.E. Medianas Promedio rangos g C H p
Olor/Mango 18 3,54 0,59 3,40 20,78 11,00 1,68 0,1945
Olor/Mango 18 3,08 0,90 3,24 16,22

Variable Factor A N Medias D.E. Medianas Promedio rangos g C H D
Olor/Miel 18 2,56 0,93 2,53 16,67 1 1,00 1,09 0,2963
Olor/Miel 18 2,90 0,91 2,81 20,33

Variable Factor A N Medias D.E. Medianas Promedio rangos gl C H p
Color/Amarillo 18 4,25 0,72 4,36 19,33 1 1,00 0,23 0,6350
Color/Amarillo 18 4,21 0,72 4,22 17,67
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Variable Factor A N Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H p

Textura/Fibrosa 18 3,20 1,08 3,27 18,17 11,00 0,04 0,8494
Textura/Fibrosa 18 3,31 0,99 3,58 18,83

Variable Factor A N Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H p
Textura/Blanda 18 2,48 1,00 2,31 17,50 1 1,00 0,32 0,5689
Textura/Blanda 18 2,63 0,77 2,54 19,50

Variable Factor A N Medias D.E. Medianas Promedio rangos gl C H p
Gusto/Dulce 18 3,59 0,86 3,58 22,50 1 1,005,19 0,0226
Gusto/Dulce 18 2.79 1,00 2,63 14,50

Trat. Ranks

2,00 1450A

1,00 2250 B
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Variable Factor A N Medias D.E. Medianas Promedio rangos g C H o]

Color/Verde 18 1,93 0,70 1,95 19,81 1 1,00 0,55 0,4569
Color/Verde 18 1,78 0,55 1.85 17,19

Anexo 5: Prueba de Kruskal Wallis registrado para el factor B (Tipos de edulcorantes) en

conserva de dos variedades de mango en almibar. FCP. UTEQ. 2014

Variable Factor B N Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H p

Sabor/Mango 18 3,86 0,97 3,98 16,75 11,000,990,3188
Sabor/Mango 18 412 0,62 4.02 20,25

Variable Factor B N Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H D
Sabor/Miel 18 2,51 0,74 2,43 18,42 11,00 2,3E-03 0,9621
Sabor/Miel 18 2,56 1,06 2,50 18,58

Variable Factor B N Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H p
Olor/Mango 18 3,04 0,89 3,10 14,94 11,00 4,10 0,0428
Olor/Mango 18 3,58 0,56 3,56 22,06

Trat. Ranks

1,00 14,94 A

200 2206 B
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Variable Factor B N Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H p

Olor/Miel 18 2,82 0,90 2,63 18,92 11,00 0,06 0,8124
Olor/Miel 18 2,64 096 271 18,08

Variable Factor B N Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H p
Color/Amarillo 18 4,27 0,74 4,33 18,81 11,00 0,03 0,8618
Color/Amarillo 18 4,20 0,70 4,24 18,19
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Variable Factor BN Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H p

Textura/Fibrosa 18 322 1,08 3,33 18,17 11,00 0,04 0,8494
Textura/Fibrosa 18 329 098 3,63 18,83

Variable Factor B N Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H p
Textura/Blanda 18 2,36 0,99 2,25 15,83 11,002,310,1288
Textura/Blanda 18 2,74 0,75 2,59 21,17

Variable Factor BN Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H p
Gusto/Dulce 18 2,79 1,02 3,08 14,56 11,00 5,05 0,0245
Gusto/Dulce 18 359 0,84 3,96 22,44

Trat. Ranks

1,00 1456 A

200 2244 B
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Variable Factor B N Medias D.E. Medianas Promediorangos ql C H o]
Color/Verde 18 1,85 0,53 1,90 18,61 11,00 4,0E-03 0,9495
Color/Verde 18 186 0,72 1,83 18,39

Anexo 6: Prueba de Kruskal Wallis registrado para el factor C (Porcentaje) en conserva de

dos variedades de mango en almibar. FCP. UTEQ. 2014

Variable Factor C N Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H p

Sabor/Mango 12 3,98 0,97 4,18 19,08 21,00 0,66 0,7203
Sabor/Mango 12 4,11 0,78 3,99 19,88

Sabor/Mango 12 3,87 0,72 3,97 16,54

Variable Factor C N Medias D.E. Medianas Promedio rangos gl C H p
Sabor/Miel 12 1,78 0,59 1,79 9,63 21,0017,78 0,0001
Sabor/Miel 12 253 0,74 2,39 18,13

Sabor/Miel 12 3,30 0,66 3,13 27,75

Trat. Ranks

1,00 9,63 A

2,00 18,13 B
3,00 27,75 C
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Variable Factor C N Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H p

Olor/Mango 12 3,32 0,99 3,39 19,63 21,00 0,23 0,8929
Olor/Mango 12 3,33 0,90 3,30 18,25

Olor/Mango 12 3,29 0,41 3,24 17,63

Variable Factor C N Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H D
Olor/Miel 12 2,01 0,72 2,15 10,63 21,00 12,67 0,0018
Olor/Miel 12 2,84 0,90 2,60 18,96

Olor/Miel 12 3,34 0,64 3,29 25,92
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Trat. Ranks

1,00 10,63A

2,00 1896A B

3.00 2592 B

Medias con una letra comudn no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Variable Factor C N Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H p

Color/Amarillo 12 4,24 0,81 4,26 18,38 21,001,710,4244
Color/Amarillo 12 4,05 0,64 3,94 15,75

Color/Amarillo 12 4,40 0,68 4,48 21,38

Variable Factor C N Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H p
Textura/Fibrosa 12 3,71 0,78 4,00 23,46 21,009,71 0,0078
Textura/Fibrosa 12 3,57 0,95 3,66 21,17

Textura/Fibrosa 12 2,49 0,91 2,04 10,88

Trat. Ranks

3,00 10,88 A

2,00 21,17 B

1,00 2346 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Variable Factor C N Medias D.E. Medianas Promedio rangos gl C H p
Textura/Blanda 12 2,18 0,66 2,25 14,79 2 1,00 21,49 <0,0001
Textura/Blanda 12 2,00 0,42 1,92 10,92

Textura/Blanda 12 3,48 0,67 3,46 29,79

Trat. Ranks

2,00 10,92 A

1,00 14,79 A

3,00 29,79 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Variable Factor C N Medias D.E. Medianas Promedio rangos gl C H D

Gusto/Dulce 12 2,48 0,95 2,32 11,25 21,00 14,02 0,0009
Gusto/Dulce 12 3,08 0,90 3,22 17,08

Gusto/Dulce 12 4,01 0,48 4,08 27,17

Trat. Ranks

1,00 11,25A

2,00 17,08 A

300 2717 B
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Variable Factor C N Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H p

Color/Verde 12 2,00 0,61 2,04 21,33 21,00 1,300,5211
Color/Verde 12 1,81 0,62 1,73 17,13
Color/Verde 12 1,75 0,67 1,86 17,04

72



Anexo 7: Prueba de Kruskal Wallis registrado para las Interacciones en conserva de dos

variedades de mango en almibar. FCP. UTEQ. 2014

Variable TRATA N Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H p
Sabor/Mango 1,00 3 4,33 1,05 4,48 22,33 11 1,00 6,50 0,8379
Sabor/Mango 2,00 3 4,38 1,19 4,70 23,50

Sabor/Mango 3,00 3 3,70 0,72 3,90 13,50

Sabor/Mango 4,00 3 3,57 1,67 4,36 17,17

Sabor/Mango 5,00 3 3,47 0,60 3,50 10,67

Sabor/Mango 6,00 3 3,69 0,77 3,80 13,33

Sabor/Mango 7,00 3 4,29 0,68 4,54 22,67

Sabor/Mango 8,00 3 4,39 0,62 4,56 24,33

Sabor/Mango 9,00 3 4,19 0,79 4,40 21,50

Sabor/Mango 10,00 3 3,73 0,39 3,92 14,17

Sabor/Mango 11,00 3 4,20 0,59 3,92 21,00

Sabor/Mango 12,00 3 3,90 0,94 4,04 17,83

Variable TRATA N Medias D.E. Medianas Promedio rangos gl C H p
Sabor/Miel 1,00 3 2,20 0,84 2,46 15,50 11 1,00 22,05 0,0239
Sabor/Miel 2,00 3 2,01 0,38 1,98 11,50

Sabor/Miel 3,00 3 3,35 0,90 3,10 28,00

Sabor/Miel 4,00 3 2,03 0,16 2,00 11,67

Sabor/Miel 5,00 3 2,69 0,94 2,38 19,67

Sabor/Miel 6,00 3 2,79 0,08 2,76 24,17

Sabor/Miel 7,00 3 1,45 0,67 1,18 6,00

Sabor/Miel 8,00 3 2,65 0,82 2,50 19,50

Sabor/Miel 9,00 3 3,29 0,87 3,16 27,50

Sabor/Miel 10,00 3 1,45 0,22 1,36 5,33

Sabor/Miel 11,00 3 2,77 0,87 2,62 21,83

Sabor/Miel 12,00 3 3,75 0,36 3,60 31,33

Trat. Ranks

10,00 5,33 A

7,00 6,00 A

2,00 11,50A B

400 1167A B

1,00 1550A B C

8,00 1950A B C

500 19,67A B C

11,00 21,83A B C

6,00 24,17 B C
9,00 2750 B C
3,00 28,00 B C
12,00 31,33 C
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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Variable TRATA N Medias D.E. Medianas Promedio rangos gl

C H p

Olor/Mango 1,00
Olor/Mango 2,00
Olor/Mango 3,00
Olor/Mango 4,00
Olor/Mango 5,00
Olor/Mango 6,00
Olor/Mango 7,00
Olor/Mango 8,00
Olor/Mango 9,00
Olor/Mango 10,00 3
Olor/Mango 11,00 3
Olor/Mango 12,00 3

WWWWwWwwwww

Variable TRATA

111,00 11,80 0,3786

Medianas Promedio rangos gl C H D

Olor/Miel 1,00
Olor/Miel 2,00
Olor/Miel 3,00
Olor/Miel 4,00
Olor/Miel 5,00
Olor/Miel 6,00
Olor/Miel 7,00
Olor/Miel 8,00
Olor/Miel 9,00
Olor/Miel 10,00 3
Olor/Miel 11,00 3
Olor/Miel 12,00 3

WWWWWwwwww

3,41 0,72 3,02 17,83
3,45 1,01 3,06 18,00
3,12 0,21 3,20 14,50
2,67 1,79 3,50 16,67
2,24 0,26 2,12 3,33
3,37 0,29 3,26 19,33
3,62 0,45 3,70 23,00
4,05 0,48 4,10 29,67
3,57 0,48 3,52 21,67
3,56 0,76 3,28 21,00
3,56 0,67 3,72 22,00
3,09 0,56 3,22 15,00
N Medias D.E.
2,23 0,77 2,38 13,00
2,35 0,44 2,56 13,50
3,63 0,76 3,60 29,33
2,33 0,33 2,28 13,00
3,63 1,41 4,34 26,00
2,78 0,56 2,62 18,67
1,51 0,87 1,16 5,83
2,28 0,36 2,48 11,50
3,36 0,69 3,18 26,83
1,95 0,87 1,62 10,67
3,12 0,45 3,18 24,83
3,59 0,46 354 28.83

Trat. Ranks

7,00 5,83 A

10,00 10,67 A B
8,00 11,50A B
1,00 13,00A B
4,00 13,00A B
2,00 13,50A B
6,00 18,67 A B
11,00 2483 B
5,00 26,00 B C
9,00 26,83 B C
12,00 28,83 C
3,00 29,33 C

o000

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Variable TRATA

111,00 20,17 0,0429

N Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H p

Color/Amarillo 1,00
Color/Amarillo 2,00
Color/Amarillo 3,00
Color/Amarillo 4,00
Color/Amarillo 5,00
Color/Amarillo 6,00
Color/Amarillo 7,00
Color/Amarillo 8,00
Color/Amarillo 9,00
Color/Amarillo 10,00 3
Color/Amarillo 11,00 3

WWWWWwwWwwww

4,18
3,88
4,60
4,42
4,23
4,28
4,36
3,91
4,57

3,98
4,19

0,99
0,98
0,40
1,19
0,53
0,63
0,68
0,75
0,79
0,78
0,57

4,30
3,44
4,38
4,22
4,08
4,58
4,36
3,66
5,00
3,54
4,26

18,33
12,83
25,17
19,17
18,67
18,67
21,67
13,83
24,17
14,33
17,67

111,00 4,33 0,9593
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Color/Amarillo 12,00 3

Variable

TRATA N Medias D.E. Medianas Promedio rangos gl C H D

Textura/Fibrosa 1,00
Textura/Fibrosa 2,00
Textura/Fibrosa 3,00
Textura/Fibrosa 4,00
Textura/Fibrosa 5,00
Textura/Fibrosa 6,00
Textura/Fibrosa 7,00
Textura/Fibrosa 8,00
Textura/Fibrosa 9,00
Textura/Fibrosa 10,00
Textura/Fibrosa 11,00
Textura/Fibrosa 12,00

WWWWWwwwww

3
3
3

Variable

111,00 14,31 0,2161

TRATA N Medias D.E. Medianas Promedio rangos gl C H D

Textura/Blanda 1,00
Textura/Blanda 2,00
Textura/Blanda 3,00
Textura/Blanda 4,00
Textura/Blanda 5,00
Textura/Blanda 6,00
Textura/Blanda 7,00
Textura/Blanda 8,00
Textura/Blanda 9,00

WWWWWwWwwww

3
3
3

4,17 1,08 4722 17,50
3,63 0,90 3,86 23,33
3,72 1,17 3,62 22,67
2,71 1,27 2,04 13,83
3,47 0,74 3,24 20,33
4,00 0,67 3,84 25,33
1,78 0,09 1,74 3,50
3,63 1,20 4,14 22,67
3,20 1,29 3,70 17,50
2,32 0,69 2,48 9,00
4,10 0,47 4,22 27,50
3,37 0,95 3,58 19,17
3.15 0,96 3,68 17,17
1,49 0,75 1,60 6,33
1,53 0,29 1,42 4,33
3,27 0,63 3,18 28,50
2,27 0,49 2,32 15,17
2,08 0,35 2,16 11,33
3,55 1,10 3,20 29,33
2,35 0,72 194 16,50
2,33 0,33 244 16,67
3,89 0,19 3,86 32,67
2,61 0,12 2,58 21,17
2,05 0,36 1,88 11,33
3.21 0,60 2,86 28,67

Textura/Blanda 10,00
Textura/Blanda 11,00
Textura/Blanda 12,00
Trat. Ranks

2,00 4,33 A

1,00 6,33 A

5,00 11,33 A
11,00 11,33 A

4,00 15,17A B
7,00 1650A B C
8,00 16,67 A B C
10,00 21,17A B C
3,00 2850 B C
12,00 28,67 B C

6,00 2933 B C
9,00 32,67 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

111,00 26,98 0,0046
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Variable

TRATA N Medias D.E. Medianas Promedio rangos gl C H p

Gusto/Dulce 1,00
Gusto/Dulce 2,00
Gusto/Dulce 3,00
Gusto/Dulce 4,00
Gusto/Dulce 5,00
Gusto/Dulce 6,00
Gusto/Dulce 7,00
Gusto/Dulce 8,00
Gusto/Dulce 9,00

WWWWWwwWwwww

Gusto/Dulce 10,00 3
Gusto/Dulce 11,00 3
Gusto/Dulce 12,00 3

2,20
3,20
3,75
1,55
2,25
3,78
3,73
4,17
4,49
2,45
2,70
4,00

0,31
0,38
0,61
0,67
1,038
0,55
0,79
0,37
0,15
0,23
0,28
0,14

2,02
3,42
3,40
1,16
1,66
3,46
4,18
4,38
4,58
2,32
2,54
4,08

7,67
17,67
23,00

3,67

9,33
26,00
24,00
29,00
33,67

9,67
12,33
26,00

Trat. Ranks

4,00 3,67 A
1,00 7,67 A
5,00 9,33A

10,00 9,67 A
11,00 12,33A
2,00 17,67 A
3,00 23,00
7,00 24,00
12,00 26,00
6,00 26,00
8,00 29,00
9,00 33,67

B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Variable

TRATA

11 1,00 28,15 0,0030

N Medias D.E. Medianas Promediorangos gl C H p

Color/Verde 1,00
Color/Verde 2,00
Color/Verde 3,00
Color/Verde 4,00
Color/Verde 5,00
Color/Verde 6,00
Color/Verde 7,00
Color/Verde 8,00
Color/Verde 9,00

WWWWWwWwwww

Color/Verde 10,00 3
Color/Verde 11,00 3
Color/Verde 12,00 3

2,42
1,94
1,64
1,61
1,54
1,95
1,78
2,27
1,53
2,19
1,50
1,90

0,40
0,70
0,38
0,60
0,33
0,56
0,90
0,87
0,92
0,36
0,40
0,98

2,20
2,04
1,86
1,94
1,60
2,20
1,64
2,52
1,22
2,10
1,66
1,86

28,50
20,67
14,50
15,00
11,33
21,67
16,67
25,17
13,33
25,17
11,33
18,67

11 1,00 9,86 0,5425
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Anexo 8: Balance cuantitativo de la conserva de mango en almibar.

= Haden - A, Recepciony Pesado

E
A=B B
A=1,50 Kg
B=1,50 Kg
¥ B
E=S
B=C C
B=1,50 Kg
C=1,50 Kg
¥ c
E=S Agua E _ Lavado F
C+E=D+F ¥ D
C+E=1,50 Kg+2,50 Kg H20=4,0 Kg
D+F=1,50 Kg+2,00 Kg H2O+Impureza=3,50 Kg
D=CE-F
D=2,00 Kg
¥ o
E=S Pelado H
D=H+G ¥
G=D-H
G=2,00 Kg-1,071 Kg Pepa y Cascara
G=0,929 Kg Pulpa Mango
¥ ¢
E=S Troceado J
G=J+l ‘ | -
=G-J
1=0,929Kg-0,018Kg Desperdicio
1=0,911Kg pulpa de mango
¥
E=S Esterilizacion de Envases L M
K=+M+L K
K=0,911 Kg pulpa + 0,496 Kg almibar + 0,345 Kg envase
K=1,752 Kg pulpa con almibar
K=1,752 Kg/3 envases=0,584 Kg conserva de mango en almibar
¥ K
E=S Bafio a Maria o _
K=0+N RN
N=K-O
N=1,752 Kg pulpa con almibar - 0,252 Kg agua evaporada
N=1,50 Kg conserva de mango en almibar
¥ N

=s
= P

P
E=S
Q=R Q
Q=1,50 Kg conserva de mango en almibar
R=1,50 Kg conserva de mango en almibar

Rendimiento %

R

Agua+impurezas

Cascaras+Pepas

Desperdicio de Pulpa

Preparacion del almibar (sacarosa+acido citrico+agua)

Agua Evaporada
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Anexo 9: Hoja de trabajo

Para el andlisis sensorial Cddigo de la prueba: ECH-2014 Fecha:
Coloque esta hoja junto a usted siempre en el area de trabajo y durante la prueba, tenga todo a la
mano.

Tipo de muestra: Conserva de Mango en Almibar.

Tipo de prueba: Prueba descriptiva con caracteristicas no estructurales

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA CODIGOS
T1 6224
9512
T2 6934
3662
T3 9914
2082
T4 3684
0772
TS5 5954
0802
T6 3284
6152
T7 9724
9402
T8 1974
1002
T9 4354
9892
T10 6164
9592
T11 9344
7672
T12 3964
0352

CODIGO ASIGNADOS A LOS PANELISTAS

N° de panelistas Orden de presentacion

6224,6934,9914,3684,5954,3284
9512,3662,2082,0772,0802,6152
6224,6934,9914,3684,5954,3284
9512,3662,2082,0772,0802,6152
6224,6934,9914,3684,5954,3284

arde

9724,1974,4354,6164,9344,3964
9402,1002,9892,9592,7972,0352
9724,1974,4354,6164,9344,3964
9402,1002,9892,9592,7972,0352
9724,1974,4354,6164,9344,3964

P OoO~NO U0l WwWwN PP

o
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1. Pega el nimero de identificacion del panelista en su plato

2. Antes de servir identificar las muestras para cada panelista y colocarlas de acuerdo a su

codificacion.
3. Entregar la charola a cada panelistas con su hoja de respuesta

4. Laevaluacion de la hoja de respuesta se realiza tabulando los valores obtenidos de la escala y

se gratificaran.
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Anexo 10: Hoja de respuesta

FECHA: CODIGO DE LA PRUEBA: ECH-2014

N° DE CATADOR:
NOMBRE:

Tipo de muestra: Conserva de Mango en Almibar.

Instrucciones:

e Escriba el codigo de la muestra sobre la linea

e Pruebe la muestra las veces que sea necesario e indique la intensidad de la caracteristica solicitada

marcando con una X sobre la linea.

Cadigo
Escala

NADA EXTREMADAMENTE

CARACTERISTICAS

SABOR
MANGO | |
MIEL | }
OLOR
MANGO | l
MIEL [ |
COLOR ! !
AMARILLO
VERDE
TEXTURA
FIBROSA | |
BLANDA | |
GUSTO ! !
DULCE | |

ACEPTABILIDAD

ACEPTABLE [] w~oacerrasie  [[] weesmoirerente ]

Comentarios:

MUCHAS GRACIAS
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Anexo 11: Procedimiento para el andlisis de acidez

Materiales:

e Pipetas volumétricas de 10 ml
e Matraz Erlenmeyer de 250 ml
e Probeta de 50 ml

e Vasos de precipitacion

Muestras y Reactivos:

e Muestra (conserva de mango en almibar)
e Solucion de Hidroxido de Sodio al 0.1 N
e Fenolftaleina al 2%

e Agua destilada

Procedimiento:

e Pipetear 10ml de jugo de pulpa en un Erlenmeyer que contenga 100ml de
agua’

e Llenar la bureta con la solucién de NaOH 0.1N

e Agregarle 5 gotas de fenolftaleina a 2%

e Titular hasta obtener una coloracion rosada palida.

Célculos:

A: Cantidad de ml. De Hidroxido de Sodio consumidos en la titulacion.
B: Normalidad del Hidroxido de Sodio (0.1 N)

C: Peso equivalente expresado en gramos del acido predominante del
producto

D: Peso de la muestra en miligramos

81



Anexo 12: Procedimiento para el analisis de pH

Equipos y Materiales:

e Potenciometro
e Vaso de precipitacion de 100 mi

Muestra y Reactivos:

e Muestra
e Agua destilada

Procedimiento:

e Verter 50 ml de muestra en el vaso de precipitacion
e Colocar el potenciometro en la muestra
e Proceder a tomar la lectura
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Anexo 13: Procedimiento para el andlisis de indice de refraccion y grados °Brix

Equipos y Materiales:

Refractometro 0-100 °BRIX
Varilla de vidrio

Vaso de precipitacion
Algodon

Agua destilada

Muestra:

Conserva de mango con almibar

Procedimiento:

Poner una gota de la muestra sobre el prisma

Cubrir el prisma con la tapa con cuidado

Al cerrar, la muestra debe distribuirse sobre la superficie del prisma

En el campo visual, se vera una transicion de un campo claro a uno oscuro.
Leer el nUmero correspondiente en la escala superior para el °BRIX, este
corresponde al % en sacarosa de la muestra, y en la parte inferior para el
indice de refraccion

Luego abrir la tapa y limpiar la muestra del prisma con un pedazo de papel
0 algodon limpio y mojado
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Anexo 14: Procedimiento de Elaboracién de la Conserva de mango en

almibar

Figura 2 Recepcidon de la Materia Prima
Fuente: (Ortiz, 2014)

Figura 3 Seleccién y Lavado
Fuente: (Ortiz, 2014)

Figura 4 Pelado
Fuente: (Ortiz, 2014)
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Figura 5 Troceado
Fuente: (Ortiz, 2014)

Figura 6 Esterilizacion de Envases
Fuente: (Ortiz, 2014)

Figura 7 Preparacion de almibar
Fuente: (Ortiz, 2014)
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Figura 8 Envasado
Fuente: (Ortiz, 2014)

Figura 9 Sellado
Fuente: (Ortiz, 2014)

Figura 10 Bafio a Maria
Fuente: (Ortiz, 2014)
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Figura 11 Enfriado
Fuente: (Ortiz, 2014)

Figura 12 Etiquetado y Almacenamiento
Fuente: (Ortiz, 2014)
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Anexo 15: Analisis Microbioldgicos

Figura 13 Preparacion de la Siembra
Fuente: (Ortiz, 2014)

Figura 14 Siembra en cajas Petri
Fuente: (Ortiz, 2014)

Figura 15 Incubacion de la Siembra
Fuente: (Ortiz, 2014)
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Figura 16 Observacion de ausencia o presencia

Fuente: (Ortiz, 2014)

Anexo 16: Analisis Fisicoquimico

Figura 17 Preparacion de la muestra

Fuente: (Ortiz, 2014)
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Figura 18 Toma de Ph

Fuente: (Ortiz, 2014)

Figura 19 Medicién de Acidez
Fuente: (Ortiz, 2014)

Figura 20 Lectura de °BRIX

Fuente: (Ortiz, 2014)
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Anexo 17: Analisis Sensorial del producto final

Figura 21 Catacion del producto final

Fuente: (Ortiz, 2014)

Figura 22 Catacion del producto final

Fuente: (Ortiz, 2014)
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