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RESUMEN

Rueda Aparicio, J. D. 2011. Efecto del contenido de sélidos solubles del mango y del uso
de goma Xanthan en las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de pulpa untable de
mango. Proyecto especial de graduacion del programa de Ingenieria en Agroindustria
Alimentaria, Escuela Agricola Panamericana, Zamorano. Honduras. 24 p.

La tendencia a consumir productos saludables, bajar la carga caldrica y consumir sabores
exoticos esta en aumento, asi mismo la exportacion de las frutas frescas que genera un
excedente mal aprovechado en las temporadas de produccién. El objetivo de este estudio
fue determinar el efecto del contenido de sélidos solubles del mango y del uso de goma
Xanthan en las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de pulpa untable de mango. Se
utilizé un disefio de Bloques Completos al Azar (BCA), evaluando dos porcentajes de
solidos solubles (17 y 22%) y dos porcentajes de goma Xanthan (1 y 1.15%). Se
realizaron tres repeticiones y dos medidas en tiempo (1 y 18 dias). Se realizaron pruebas
quimicas (pH y °Brix), fisica (color) y se evalud la aceptacion de los diferentes
tratamientos mediante grupos focales con panelistas no entrenados pero consumidores
habituales de conservas de frutas. Estos panelistas evaluaron caracteristicas de color,
aroma, consistencia, dulzura, acidez y aceptacion general. Se determind que el tratamiento
con mayor aceptacion fue la pulpa con 22 °Brix y 1.15% de goma Xanthan en los
atributos de consistencia, sabor y aceptacion general contrario en los resultados en los
atributos de color y aroma. En este estudio el tiempo no afectd a los tratamientos
(P>0.05). Con la estimacién de costos variables se determind que este producto, por el
alto consumo de mango y goma Xanthan en la formulacion, es mas caro que una
mermelada que tiene solo el 50% de mango aproximadamente.

Palabras clave: Analisis de preferencia, °Brix, costo variable, grupo focal, pH.
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1. INTRODUCCION

La industria alimentaria ha desarrollado una variedad de productos procesados de frutas
tropicales y entre estos “El Mango”, fruto que cuenta con un nicho de consumo a gran
escala a nivel mundial, como son las mermeladas o las jaleas, las cuales en su mayoria son
utilizadas como acompafiante en desayunos Yy Ultimamente han tomado gran
preponderancia en la reposteria y cocina internacional por su sabor exaético.

Segin Rueda (2008), en paises latinoamericanos como region productora de frutas
tropicales, la exportacion de la fruta fresca sin procesar es muy comuin, ya que las
regiones del mundo que no pueden producir este tipo de frutas y tienen alto poder
adquisitivo. Los estandares de calidad requeridos para exportacién son bien altos dando
esto altos porcentajes de rechazo o excedente, dejando fruta apta para procesamiento de
productos sin aprovechar correctamente.

Segun Sharma et al. (2006), la goma Xanthan es completamente soluble en agua fria o
caliente, hidrata rapidamente una vez disuelta y proporciona retencidén de agua que da
soluciones de muy alta viscosidad a bajas concentraciones. Sus soluciones proporcionan
viscosidad uniforme a temperaturas de congelacion y cerca de ebullicion con una
excelente estabilidad térmica. Proporciona excelente solubilidad y estabilidad en
condiciones &cidas y alcalinas. Por esto la razdn de su uso en el proyecto.

Actualmente, existe una tendencia hacia el consumo de productos naturales y saludables,
ya que los frutos con procesos tradicionales se van relegando por su alto valor calorico
(alto porcentaje de azucar) y sabores exéticos (Club Darwin 2010). Por lo expuesto, en el
presente documento analizaremos y evaluaremos el desarrollo de una “Pulpa Untable de
Mango”, sin llegar a compararlo con las mermeladas o jaleas; 1a pulpa untable contaré con
caracteristicas de un producto natural y saludable.

En la Escuela Agricola Panamericana (EAP), se ha trabajado con productos untables
principalmente a base de miel (Batista y Cabrera 2010), estudios con goma Xanthan y
diferentes niveles de pH de miel (Trigueros 2010). También se han realizado una pasta
untable a base de champifiones (Bucheli 2005) y el desarrollo de una pasta untable a base
de nueces de marafin con antioxidantes (Alvarez 2008). Igualmente se ha desarrollado
mermelada “light” de mango utilizando edulcorantes no caléricos (Morales 2009). Sin
embargo, no se ha realizado un producto untable a base de fruta sin adicion de
edulcorantes.



En este estudio se plantearon los objetivos siguientes:

e Evaluar el efecto del contenido de solidos solubles y goma Xanthan en las
caracteristicas fisico-quimicas de las diferentes formulaciones de la pulpa untable de
mango a través del tiempo.

e Evaluar el efecto del contenido de sdlidos solubles y goma Xanthan en las
caracteristicas sensoriales de las diferentes formulaciones de la pulpa untable de mango
a traves del tiempo.

e Estimar los costos variables de la produccién de la pulpa untable de mango.



2. MATERIALES Y METODOS

Ubicacién. La Planta de Analisis, Investigacion y Desarrollo (PAID), fue el escenario
para la preparacion de las unidades experimentales; los analisis fisicos y quimicos se
realizaron en el Laboratorio de Analisis de Alimentos Zamorano (LAAZ) y los analisis
sensoriales se realizaron en el kiosco de estudio de la Residencia Washington y el
Laboratorio de Analisis Sensorial de la PAID. Estas instalaciones estdn ubicadas en la
Universidad Zamorano, departamento de Francisco Morazan, km. 32 al este de
Tegucigalpa, Honduras.

Materiales. Mango maduro (Haden), goma Xanthan, benzoato de sodio, frascos de vidrio
de 250 ml con sus respectivas tapas, materiales para evaluacion sensorial (galletas, vasos
para muestra, vasos para agua, cucharas, servilletas).

Equipo y utensilios. Balanza analitica (Precisa, serie EP2220M), marmita eléctrica
(Vulcan, serie VEC10TW), blast freezer (Afinox, serie 9AMXO05BI25902), estufa
(Whirlpool), licuadora (Waring PRO, serie MXMPBKP61), colorimetro Hunter Lab,
refractometro (Sper Scientific, serie 300003), potenciometro (PH HM Digital, serie PH-
200), termometro (Mastercool Infrared Thermometer, serie 52224 SP), cronémetro,
espatula y cucharones.

Pruebas preliminares. Para definir el proceso de produccion y formulacion de pulpa
untable de mango se realizd una serie de pruebas preliminares en la PAID de Zamorano.
La metodologia consistid en pruebas y error de diferentes formas de proceso para
concentrar el contenido de sélidos solubles de la pulpa del mango asi como pruebas con
distintos porcentajes de goma.

Disefio experimental. El disefio experimental usado fue Blogues Completos al Azar
(BCA). Los datos fueron ordenados mediante un factorial 2 x 2 evaluando dos contenidos
de solidos solubles de mango determinado segun contenido de grados Brix (Camacho
2002) y ademas se evaluaron dos porcentajes de goma Xanthan (Cuadro 1).

La estandarizacion del contenido de solidos solubles en la pulpa de mango se realiz6
mediante la evaporacion de agua por tratamiento térmico a 85 °C en una marmita abierta,
para concentrar el contenido los sélidos solubles y mediante repetidas mediciones de
°Brix.



Cuadro 1. Disefio experimental

1% Goma Xanthan 1.15% Goma Xanthan
17 °Brix T1 T2

22 °Brix T3 T4

Los tratamientos evaluados fueron cuatro, cada uno con tres repeticiones y dos medidas
en tiempo (1 y 18) para un total de 24 unidades experimentales. Para el analisis de
resultados se utilizo el programa “Statistical Analysis System” (SAS version 9.1®), una
separacion de medias Tukey (P<0.05), evaluando interaccién de factores por LSMeans y
los tratamientos son los siguientes:

Trt 1: Goma Xanthan al 1% con 17% soélidos solubles del mango.

Trt 2: Goma Xanthan al 1.15% con 17% solidos solubles del mango.

Trt 3: Goma Xanthan al 1% con 22% sélidos solubles del mango.

Trt 4: Goma Xanthan al 1.15% con 22% s6lidos solubles del mango.

Analisis fisico. El analisis fisico de color se realizo a las muestras de los tratamientos, en
el LAAZ, con el equipo Colorflex Hunter lab, obteniendo datos de “L”, “a”, “b” creados
por la Comision Internacional de Luz (CIE), “L” refiriéndose a luminosidad (blanco “+”
0 negro “-), “a” (“-a” verde, “+a” rojo ) y “b” (“-b” azul y “+b” amarillo) (Magarifios y
Bauza 2010).

Analisis quimicos. Los analisis quimicos de pH y °Brix se realizaron a las muestras de
cada tratamiento en el LAAZ.

Se utilizé el potencidmetro para medir el pH de los tratamientos durante el tiempo de
evaluacion del proyecto en una escala de 1 a 14, siendo 1 acido, 7 neutro y 14 alcalino. Se
utilizo el refractdbmetro para medir el contenido de sélidos solubles (°Brix) de mango.

Andlisis sensorial. Se realiz6 un grupo focal como analisis cualitativo y una prueba de
preferencia de la pulpa untable de mango contra la mermelada de mango de Zamorano
como analisis cuantitativo.

Se realizaron grupos focales con 8 panelistas no entrenados, pero con un consumo
habitual de conservas de frutas. Dicho grupo fue dirigido por un moderador que realiz
preguntas de interés y recopilo los datos. Este analisis se realizo en tres repeticiones y con
dos medidas en tiempo los cuales se llevaron a cabo en el kiosco de estudio de la
residencia Washington de Zamorano. Se contdé con un ambiente iluminado, silencioso,
cémodo Yy se tratd de llevar en todo momento un ambiente ameno para evitar fatiga e
interrupciones. Un ambiente en buenas condiciones para el desarrollo de los grupos
focales (Krueger y Casey 2000).



Los panelistas fueron instruidos sobre el proceso del analisis, haciéndoles preguntas
generales para relacionarlos con el consumo de productos parecidos. Se hizo una pregunta
introductoria seguida de preguntas de transicion para hacer que todos respondieran y que
todos los panelistas sintieran la necesidad de participar (Krueger y Casey 2000). Luego se
les pregunté en detalle sobre el producto mediante una lluvia de ideas sobre las opiniones
de cada tratamiento. Al mismo tiempo y paso a paso con las preguntas, los panelistas
evaluaron el producto con la ayuda de una escala heddnica de nueve niveles de
aceptacion. Los atributos evaluados fueron: color, aroma, consistencia, dulzura, acidez y
aceptacion general.

Ademas se realizdé un andlisis de preferencia con 100 panelistas no entrenados, con el
tratamiento mejor aceptado en el grupo focal y la mermelada de mango de Zamorano por
ser dos untables hechos a base de mango. Al panelista se le pidi6 que manifieste qué
muestra prefiere y la razon de su preferencia, con las muestras en diferente orden
(Meilgaard et al. 1999). El andlisis se llevo a cabo en el Laboratorio de Analisis Sensorial
de la PAID en Zamorano.

Costos variables. Los costos variables se analizaron tomando en cuenta los costos de
produccion de la Planta Hortofruticola de Zamorano, ya que ahi se adquirié las materias
primas y materiales de la pulpa untable de mango.



3. RESULTADOS Y DISCUSION

Pruebas preliminares. Se realizaron tres pruebas preliminares, la primera con dos
estados de madurez del mango: maduro (14 °Brix) y pinton (12 °Brix), con porcentajes de
goma de 0.25 y 0.5% méas 0.05% de benzoato de sodio, pero se encontr6 mucha
variabilidad de sabor entre el mismo estado de madurez, una consistencia muy suave no
deseada para ser un untable y sabor amargo caracteristico al benzoato de sodio.

En la segunda prueba se aumenté el porcentaje de goma a 0.65 y 0.80% sin hacer cambios
en los estados de madurez esperando remover variabilidad en sabor, pero no se logro y
tampoco se obtuvo la consistencia deseada.

Luego se consider6 estandarizar el porcentaje de solidos solubles a través de tratamiento
térmico y llevar a dos porcentajes de solidos solubles 17 y 22 °Brix, aumentar la goma
Xanthan a 1 y 1.15% y bajar el contenido de benzoato de sodio a 0.02%, obteniendo asi
tratamientos para la evaluacion del proyecto.

Formulacién del mejor tratamiento. Segun las respuestas de los grupos focales
realizados, la formulacion del tratamiento con 22 °Brix y 1.15% goma Xanthan, fue el
tratamiento mejor aceptado. Encontramos en el Cuadro 2 la formulacion:

Cuadro 2. Formulacion para 18 frascos de 250 ml de pulpa untable de mango

Ingrediente Unidad Cantidad %

Pulpa de Mango kg 6.00 98.85
Goma Xanthan kg 0.069 114
Benzoato de Sodio kg 0.0012 0.02

En la formulacion el 99% del contenido es pulpa de mango a diferencia de las mermeladas
que contienen 45 — 55% de mango.

Flujo de proceso. Se tom6 como base el flujo de procesamiento de mermeladas
(Coronado e Hilario 2011) y se adapt6 el procedimiento con la ayuda de las pruebas
preliminares para definir el desarrollo y estandarizacion del proceso para la realizacion de
pulpa untable de mango (Figura 1).



Inicio

Recepcion de materia
prima

Lavado de mango

Cortado de mango

Despulpado de
mango

Congelacion de
pulpa (-10 C)

Evaporacion
(85 C, 20-25 min)

Adicion de gomay
preservante

Mezclado

Envasado

Esterilizado
(85 C, 35 minutos)

Enfriamiento
(agua 5-10 C)

Etiquetado

Almacenamiento

Fin

Figura 1. Flujo de proceso de pulpa untable de mango.



pH. No se encontraron diferencias significativas entre tratamiento ni en el tiempo
(P>0.05). El pH indicado para conservas de frutas se debe encontrar entre el rango de 3 a
8, dependiendo el tipo de fruta (Camacho 2002). En el Cuadro 3 se muestra que el pH de
los tratamientos se encuentra en el rango indicado.

Cuadro 3. Resultados analisis quimico: pH.

Tratamiento pH Media+DE

17° Brix, 1% Goma 4.23+0.10ax

17 °Brix, 1.15% Goma 4.23+0.12ax

22° Brix, 1% Goma 4.27+0.10ax

22° Brix, 1.15% Goma 4.33+0.05ax
CV (%) 1.35

medias en la misma columna con letra igual son estadisticamente iguales (P>0.05)
x no diferencias entre medidas repetidas en el tiempo (P>0.05)
CV Coeficiente de variacion. DE Desviacion estandar.

Sélidos solubles. En este estudio los solidos solubles se estandarizaron por la evaporacion
de agua llevando la pulpa a 17 y 22 °Brix segun los tratamientos. No se encontrd
diferencias en el tiempo (P>0.05).

En muchas conservas de frutas que requieren tratamientos térmicos fuertes y prolongados
en su procesamiento, existen cambios de °Brix porque el tiempo de coccién del producto
se prolonga aun después de terminado el proceso en las marmitas (Camacho 2002). En la
pulpa untable de mango el tratamiento térmico no fue tan severo ni prolongado, por lo que
su posterior enfriamiento posiblemente evité cambios de °Brix.

Color. El tiempo no afect6 las variables relacionadas con el color entre los dias 1y 18 del
estudio (P>0.05) (Cuadro 4). El color debe ser caracteristico del tipo o la variedad del
mango segun el Codex Alimentarius (1987).

Cuadro 4. Resultados analisis fisico: color (L*a*b)

Tratamiento L Media + DE a Media £ DE b Media + DE
17 °Brix, 1% Goma 49,7+1.85ax 18.9+1.36ax 62.2+4.47ax
17 °Brix, 1.15% Goma 50.4+1.95ax 19.2+0.72ax 61.945.15ax
22 °Brix, 1% Goma 47.8+2.32bx 19.8+0.69ax 60.6+6.00ax
22 °Brix, 1.15% Goma 47.7+1.94bx 19.7+0.30ax 59.8+5.08ax
CV (%) 1.76 4.14 2.40

medias en la misma columna con letra diferente son estadisticamente diferentes (P<0.05)
x no diferencias entre medidas repetidas en el tiempo (P>0.05)
CV Coeficiente de Variacion. DE Desviacion Estandar.



Las medias de los valores de “L” las cuales nos muestran que los tratamientos con 22
°Brix tienen medias significativamente menores que los tratamientos con 17 °Brix,
indicando menor luminosidad. Lo anterior podria estar relacionado a que el
tiempo en la marmita con altas temperaturas fue mayor en los tratamientos con mas alto
contenido de solidos solubles (°Brix) para alcanzar la concentracion de sélidos solubles
requerida y hubo mayor oscurecimiento en el color (Camacho 2002). Los valores de “a” y
“b” no tuvieron diferencias significativas (P>0.05) entre tratamientos teniendo tendencias
de rojo y amarillo similares.

Grupo focal. Segun los resultados obtenidos en los grupos focales el tiempo no afect6 a
los tratamientos (P>0.05), lo que permitié agrupar los comentarios o respuestas mas
comunes.

Las preguntas generales de la Figura 2 se aplicaron a los panelistas con el fin de
relacionarlos al consumo de conservas de frutas para que generaran respuestas en relacion
a lo que esperaban de este tipo de productos y las maneras de consumo de los mismos.

e N\
¢Cuantos
CO]QZ%Teennci%on *El 100% de los panelistas consumen con frecuencia conservas de
g frutas; al menos 3 veces por semana (25%), 1 vez a la semana
frutas y con qué (25%), 1 a 2 veces al mes (50%).
frecuencia?
\
/l B 7 _“\.
(Quéesloque |  <Buscan: productos naturales, que no sean muy suaves en su
busca y espera consistencia, no arenoso, no tengan sabores extrafios al sabor de
de este tipo de la fruta, sin sabores oxidados, que no tengan un color café u
productos oscuro, que no empalaguen rapidamente, que huelan bien, que
quimica, contengan pedazos de fruta natural, que no sean sintéticos, que no
fisicamente y tengan muchos preservantes, que tengan un balance de acidez y
| sensorialmente? | dulzura adecuado.
SN
g 3
¢Acompafian «Si acompafan el producto, lo acompafian o untan con galletas
este tipo de saladas, pan, panqueques, helado. Se lo aplican a postres,
productos con desayunos, panqueques, yogur, en la merienda, después de
otros alimentos? almuerzo.
\

Figura 2. Resumen de las respuestas de las preguntas generales.

En las respuestas de la Figura 2 se obtuvo que se consume conservas de frutas al menos
una vez por semana y que los consumidores buscan productos naturales, frescos, que
contengan pedazos de fruta natural y sin muchos preservantes. Las acompafian con
galletas o pan en desayunos o meriendas.



En la Figura 3 se resume que el tratamiento con 22 °Brix y 1% goma Xanthan tuvo buena
evaluacion Unicamente en el atributo de consistencia, obteniendo poca aceptacion en los
demés atributos.

Color

Aroma

Consistencia

Dulzura

Acidez

Aceptacion
general

10

« Muy oscuro, muy café, mango maduro, necesita ser mas

amarillo y mas claro, parece mostaza.

Mango muy maduro, muy cocido, natural, aroma fuerte, no
huele a mango, el olor me gusta pero no huele a mango, muy
maduro.

Me gusta, se esparce, buena viscosidad, facil de untar, no se
cae, no se pega en la cuchara, se queda en la galleta; me gusta
da sensacion de ser "light".

No empalagoso, no fuerte, no tan dulce, no azucar, falta
dulzura, falta intensidad, quisiera que fuera mas dulce, no dura
mucho en la boca, no tiene "aftertaste”, aceptable, es como
"light".

Cero acidez, si tuviera méas acidez tendria mas "aftertaste”,
necesita mas acidez, mas dulzura que acidez, aceptable.

Pulpita de mango, comida de bebe, podria comer mucho en un
solo tiempo, no se pierde el sabor a mango, siento que tiene
muchos usos.

Figura 3. Resumen de las respuestas a la muestra (22 °Brix, 1% goma).
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La Figura 4 se concluye que el tratamiento con 17 °Brix y 1% de goma Xanthan tiene
respuestas positivas por los panelistas sobre las caracteristicas de color y aroma y
respuestas negativas hacia la consistencia, dulzura, acidez y aceptacion general del
tratamiento, segun lo que se espera de una conserva de mango explicado por los

panelistas.
e ™~
Color
e ~
Aroma

Consistencia

Dulzura

Acidez

Aceptacion
general

« Me gusta la apariencia, el color da la sensacion a poca
viscosidad, se ve que si es de mango natural, color brillante.

* Intenso, huele a mango fresco, huele a que utilizaron mango
fresco o fruta buena.

L]

Falta viscosidad, pegajoso, muy liquido, se unta demasiado
facil, se queda pegada a la cuchara.

Se pierde répido, necesita mas residualidad, tiene sabor a
compota, necesita mas acidez, se siente mango muy natural.

Muy poca, falta acidez, muy poca acidez, diria que cero acidez

Es una compota, se puede comer todo, no se sentiriasi lo
acompafiamos en un postre, se necesita que sea mas fuerte,
acompafiar con helado, por la textura no me gusto.

|
|
|
|
.
|

Figura 4. Resumen respuestas a la muestra (17 °Brix, 1% goma).
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En la Figura 5 se concluye que el tratamiento con 22 °Brix y 1.15% goma Xanthan fue el
tratamiento mejor aceptado, obteniendo respuestas positivas sobre la consistencia,
dulzura, acidez y aceptacion general pero teniendo respuestas negativas respecto a color y
aroma. Esto podria estar relacionado a que el tiempo de evaporacién en la marmita para
llegar a 22 °Brix, es mayor que en los tratamientos con 17 °Brix. Mayor tiempo a
temperaturas altas produce mayor oscurecimiento de la fruta (Coronado e Hilario 2011) y
cambios en el aroma de fruta fresca (Camacho 2002).

/
Muy oscuro, parece mostaza, parece artificial, necesita ser mas
Color
claro.
N/
‘/,-’7’\
~
No se percibe el olor a mango fresco, huele a podrido, aroma a
Aroma muy maduro, huele a vaso, débil olor a mango, aroma a mango
puro pero no tiene frescura.
J
N/
N
\
Consistencia Me gusta, buena viscosidad, es realmente un untable, muy
buena, se adhiere bien a la galleta.
J
N/
‘/,-’7’\
~
Me gusta mucho, perfecta dulzura, si es acompafiable, si llena el
Dulzura paladar, acompafable con otros alimentos, muy buena, muy
buena combinacion con la galleta.
J
N/
=
~
Acidez Buena acidez, es la acidez adecuada.
J
< ~
Exceptuando color y aroma el producto estd muy bien, necesita
Aceptacion ser menos oscuro y mas brillante, qué salte a la vista, y que
general tenga aroma a fresco, tiene el mejor sabor, la compro, tiene muy
buena consistencia.
/

Figura 5. Resumen de las respuestas a la muestra (22 °Brix, 1.15% goma).



En la Figura 6 tenemos las respuestas de los panelistas respecto al tratamiento con 17
°Brix y 1.15% de goma Xanthan y se obtuvo respuestas positivas en color y aroma por
tener un tratamiento térmico no tan prolongado que cause cambios negativos en estas
caracteristicas (Camacho 2002). Pero se obtuvo respuestas negativas en consistencia,
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dulzura, acidez y aceptacion general por los panelistas.

« No es muy oscuro, si resalta, se mira como mango fresco.

* Intenso, mango cortado a su punto, el ideal, muy tolerable,
mango fresco

a ™~
Color

a ™~
Aroma

Ve N

Consistencia

« Muy aguado, muy liquido, suave.

e ™
Dulzura - Sabe méas a compota, muy neutro, azucar esta bien parece
fresco, necesita el balance dulzura — acidez, dulzura esta bien.
e ™
N « Falta acidez, muy neutro, acidez cero, la relacion dulzura /
acidez no es la adecuada.
a ™
Aceptacion « Es una compota, no llena completamente el paladar, falta que se
general quede en la boca, muy debil.
./

Figura 6. Resumen de las respuestas a la muestra (17 °Brix, 1.15% goma).
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La Figura 7 nos indica que el atributo de mayor importancia segun los panelistas, fue la
aceptacion general del producto y los de menos importancia fueron acidez y aroma. Se
comprobd que el producto satisface las expectativas de una conserva de frutas
dependiendo qué tratamiento y qué atributo. Los tratamientos con 17 °Brix no
satisfacieron las expectativas de dulzura, consistencia y acidez mientras que los
tratamientos con 22 °Brix no cumplieron con las expectativas de color y aroma.

‘/- « 1. Aceptacion General I
Escalamient * 2. Dulzura
dsgit?irg:ﬁgso + 3. Consistencia
* 4. Color
\ * 5. Acidez y Aroma Y,
/,.,—,\\
‘ )
Escalamiento  El mejor tratamiento fue el 4 con 22 Brix y 1.15% de goma
de tratamientos Xanthan
J
- ~|  * Pedacitos de mango no son necesarios ya que sabe N\
‘ R | suficientemente natural a mango.
uisggc(ta?aaba?] + Algunas muestras les hace falta intensidad en dulzura o
9 deFl)Jna color vivo.
conserva « Cumple con la mayoria de expectaciones que tienen para
conservas de frutas, solo que es diferente a lo que se esta
A N— acostumbrado.

Figura 7. Resumen de las respuestas a las preguntas de cierre.

Evaluacion de Aceptacion. ElI Cuadro 5 presenta informacién de apoyo para las
respuestas del grupo focal y sirve como verificacion a las tendencias de las respuestas.

Cuadro 5. Resultados de analisis sensorial: aceptacion con escala hedonica.

Tratamiento Color Aroma Consistencia Dulzura Acidez A((:;eeprfgr(_:;?n
MediatDE MediazDE MediatDE MediatDE MediatDE Media+DE
17°B, 1%G 6.85+1.37a 6.38+1.58ab  6.06+1.48c 6.69+1.40c 5.63+1.62b  6.40+1.30b

17°B, 1.15% G = 6.71+0.97a 6.71+1.54a 6.56+1.30c 6.42+1.33c 5.54+2.00b  6.58+1.20b
22°B, 1% G 5.94+1.24b 6.21+1.62ab  7.31+1.03b 7.44+1.25b 6.48+1.69a 6.88+1.33ab
22°B,1.15% G 5.83+1.67b 5.77+1.56b 8.13+0.70a 8.21+0.87a 7.10+1.22a  7.40+1.05a

CV (%) 19.59 24.08 16.19 17.43 25.77 18.11

medias en la misma columna con letra diferente son estadisticamente diferentes (P<0.05)
El efecto de tiempo no fue significativo (P>0.05)
CV Coeficiente de variacion. DE Desviacion estandar.
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Segun los resultados en el Cuadro 5 se encontraron diferencias estadisticas significativas
(P<0.05) entre los diferentes tratamientos en todas las variables evaluadas y el tiempo no
afect6 a los tratamientos (P>0.05).

El color de los tratamientos con 17 °Brix fue evaluado como “Me gusta moderadamente”
mientras los tratamientos con 22 °Brix los evaluaron con “Me gusta poco”. Esto podria
estar relacionado a los cambios que sufrié la pulpa en la estandarizacién de °Brix con
tratamientos térmicos (Camacho 2002).

Para los panelistas todos los tratamientos fueron evaluados como “Me gusta poco” para la
variable aroma. Sin embargo los tratamientos con 17 °Brix y el tratamiento con 22° Brox
y 1% goma Xanthan son los mejores.

Siguiendo con la consistencia y dulzura el tratamiento con 22 °Brix y 1.15% de goma es
el mejor aceptado evaluado como “Me gusta mucho”. Segln las respuestas del grupo
focal, la aceptabilidad podria estar relacionada con la buena adherencia y buena sensacién
untable. A los panelistas les gusta méas el producto méas dulce. En ambas variables los
tratamientos con 17 °Brix fueron evaluados como “Me gusta poco”.

Los resultados indican que de acuerdo a las variables acidez y aceptacion general, los
tratamientos con 22 °Brix fueron evaluados como “Me gusta moderadamente” y los
tratamientos con 17 °Brix fueron evaluados como “Me gusta poco”.

45.00

40.00

35.00 +——

30.00 - 6.48 7.10 Aceptacion General

m Acidez

5.62
25.00
8.21
ﬁ 6.42 7.44 ® Dulzura
20.00

m Consistencia

15.00 6.56 7.31 8.13
. Aroma
10.00 +—— — m Color
5.00
6.85 6.71 5.94 5.83
O-OO T T T 1

17°B,1%G  17°B,1.15% G 22°B,1% G 22°B,1.15% G

Figura 8. Resumen de aceptacion sensorial por tratamientos.

La Figura 8 nos muestra las medias de las caracteristicas por cada tratamiento mostrando
que el tratamiento con 22 °Brix y 1.15% de goma Xanthan es el tratamiento con mayor
total en las sumatorias de las caracteristicas, haciéndolo el mejor tratamiento segun el
andlisis sensorial realizado.
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Andlisis de preferencia. En el andlisis de preferencia entre la pulpa untable de mango y
la mermelada de mango de Zamorano se comprobo que el 69 % de los panelistas
prefirieron la mermelada y el 31 % la pulpa untable (Figura 9). Siendo asi que la
mermelada tiene mayor preferencia ya que el porcentaje de panelistas que la prefirié es
mayor al valor critico para pruebas de preferencia de 61% segun Meilgaard el al. (1999).
Las razones de su preferencia se relacion6 con la dulzura y textura (pegajosidad).

Analisis de Preferencia

Pulpa untable
de mango
31%

Mermelada de

mango de

Zamorano
69%

Figura 9. Analisis de preferencia.

Analisis de costos variables. Se hizo la comparacion de los costos variables obtenidos en
la Planta Hortofruticola de Zamorano entre mermelada de mango de Zamorano y pulpa
untable de mango para producir 18 frascos de 250 ml de cada producto.

En el Cuadro 6 se encuentran los costos variables para la produccion de pulpa untable de

mango con un costo por cada unidad de L.18.16, teniendo los mayores costos en la pulpa
de mango y los frascos de vidrio.

Cuadro 6. Costos variables para producir 18 frascos de 250 ml de pulpa untable de mango.

Ingrediente Unidad Cantidad  Precio (L.) Costo Total (L.)
Pulpa de Mango kg 6.00 33.00 198.00
Goma Xanthan kg 0.069 134.98 9.31
Benzoato de Sodio kg 0.0012 30.30 0.04
Materia prima 207.35

Frascos de Vidrio unidad 18 5.75 103.50
Etiquetas 6 x 2 unidad 18 0.74 13.32
Sello termoencogible unidad 18 0.15 2.70
Materiales 119.52

Costo unitario \ L.18.16 \
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En el Cuadro 7 estan determinados los costos variables para la produccion de mermelada
de mango de Zamorano, lo que result6 en un costo por cada unidad de L.15.06.
La pulpa untable de mango tiene costos mayores que la mermelada de mango de
Zamorano ya que el consumo de mango por frasco es mayor con un 98.85% contra un
50% aproximadamente de la mermelada, siendo el mango el ingrediente de mayor costo

segun la Planta Hortofruticola de Zamorano.

Cuadro 7. Costos variables para producir 18 frascos de 250 ml de mermelada de mango

Zamorano.
Ingrediente Unidad Cantidad Precio (L.) Costo Total (L.)
Pulpa de Mango kg 3.27 33.00 107.91
Acido citric kg 0.0228 27.39 0.62
Agua para disolver ingredients kg 0.0436 0.00 0.00
Azucar kg 2.945 12.73 37.49
Benzoato Na. kg 0.0033 30.30 0.10
Bisulfito de sodio kg 0.001 15.15 0.02
Pectina (R) kg 0.018 284.24 5.27
Materia prima 151.41
Frasco 250 mL c/tapa unidad 18 5.75 103.50
Etiqueta 6 x 2 unidad 18 0.74 13.32
Sello termoencogible unidad 18 0.15 2.70
Materiales 119.52

Costo unitario

L. 15.05




4. CONCLUSIONES

El tiempo no tuvo efecto en los diferentes tratamientos de la pulpa untable de mango.

El tratamiento con 22 °Brix y 1.15% de goma Xanthan fue el mejor evaluado
sensorialmente y “les gustd6 moderadamente”.

La pulpa untable de mango tiene mayor costo variable de produccion que una
mermelada, debido a la cantidad de mango requerida en dicha formulacion.

La concentracion de °Brix tiene efecto en los atributos sensoriales de color, aroma,
consistencia, dulzura, acidez y aceptacion general.

Los consumidores potenciales prefieren conservas de mango con adicion de
edulcorantes por tener mayor dulzura y pegajosidad.



5. RECOMENDACIONES
Determinar vida util del producto en las propiedades fisico-quimicas, sensoriales y
microbioldgicas.

Realizar una etiqueta nutricional y analisis proximal del producto y compararlo con la
composicion nutricional del mango fresco para evaluar cambios nutricionales.

Realizar un estudio de mercado y determinar la intencion de compra, segun los costos
variables y posible precio de venta.

En el tratamiento con 22°Brix y 1.15% de goma Xanthan, liofilizar la pulpa en el
proceso y evaluar si existen mejoras en los atributos sensoriales de color y aroma.
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7. ANEXOS

Anexo 1. - Preguntas realizadas a los panelistas.
Fueron las siguientes:

1.
2.

3.

¢Cuéntos consumen con frecuencia conservas de frutas y con qué frecuencia?

¢Qué es lo que busca y espera de este tipo de productos quimica, fisicamente y
sensorialmente?

¢Acompafian este tipo de productos con otros alimentos y como?

Luego en cada muestra, especificando que el producto era elaborado de mango se

pregunto lo siguiente:

. ¢Qué opina del color de la muestra ___? (luego se le pidié que llenara en la hoja con

escala heddnica del uno al nueve la casilla para el atributo de aroma de la muestra).

. ¢Qué opina del aroma de la muestra___? (luego se le pidi6 que llenara en la hoja con

escala hedonica del uno al nueve la casilla para el atributo de aroma de la muestra).

. ¢Qué opina de la funcionalidad/consistencia de la muestra___? (luego se le pidi6 que

llenara en la hoja con escala hedonica del uno al nueve la casilla para el atributo de
consistencia de la muestra).

. ¢Qué opina de la dulzura de la muestra___? (luego se le pidié que llenara en la hoja

con escala heddnica del uno al nueve la casilla para el atributo de dulzura de la
muestra).

. ¢Qué opina de la acidez de la muestra___? (luego se le pidi6 que llenara en la hoja con

escala heddnica del uno al nueve la casilla para el atributo de acidez de la muestra).

. ¢Qué opina de la aceptacion general de la muestra___? (luego se le pidié que llenara en

la hoja con escala heddnica del uno al nueve la casilla para el atributo de aceptacion
general de la muestra).
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Anexo 2.- Prueba de aceptacion con escala hedonica los atributos de cada muestra. Fue la

siguiente:

Nombre:

Fecha:

Instrucciones:

Colocar nombre y fecha en su boleta.
Limpie su paladar con agua antes y después de cada muestra.
Haga su evaluacién de izquierda a derecha.
Marque con una “X”, segun su evaluacion, de las muestras de acuerdo con los atributos.
Al finalizar la evaluacion deje la hoja en su cubiculo.

Evaluacion Sensorial “Pulpa de Mango Untable”

1 2
Me Me

disgusta  disgusta
extrema  mucho

damente

Muestra 934

3

Me
disgusta
modera
damente

4
Me
dis
gus
ta
poco

5

Ni
me
gusta
ni me
dis
gusta

6

Me
gusta
poco

7 8

Me Me gusta
gusta mucho
modera

damente

9

Me
gusta
extrema
damente

Color

Aroma

Consistencia

Dulzura

Acidez

Aceptacion
General

Observaciones:

Muestra 748

Color

Aroma

Consistencia

Dulzura

Acidez

Aceptacion
General

Observaciones:
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Muestra 129

Color

Aroma

Consistencia

Dulzura

Acidez

Aceptacion
General

Observaciones:

Muestra 322

Color

Aroma

Consistencia

Dulzura

Acidez

Aceptacion
General

Observaciones:

Anexo 3.- Boleta Analisis de Preferencia
Analisis de Preferencia Conservas de Mango

Instrucciones: A continuacion se le presenta 2 muestras de conservas de frutas, pruébelas de
izquierda a derecha y marque con una X en el cuadro de la muestra que prefiere.

Muestra Muestra
640 245

Por favor comente las razones de su preferencia:

Nombre: Fecha:
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