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Resumen

Durante el procesamiento de mango se generan residuos, lo cual, es una problematica alrededor del
mundo, ya que en su mayoria son trozos que no cumplen con el tamafio requerido. Una alternativa
de snack a partir de trozos de mango con adicién de saborizantes no dulces puede resultar en una
opcién de revalorizacién para la industria y a la sostenibilidad ambiental. El Tajin abre la posibilidad
de atraer a nichos especificos, los cuales, prefieren productos acidos y diferentes. El objetivo de la
investigacion fue evaluar el efecto de la adicidn de tajin (clasico y dulce) en las propiedades fisicas y
sensoriales de trozos de mango osmodeshidratado. Se utilizé un disefio de Bloques Completos al Azar
(BCA) con tres tratamientos: mango osmodeshidratado con tajin cldsico + azicar, mango
osmodeshidratado con Tajin dulce + azlcar y mango deshidratado sin adiciones. Cada unidad fue
evaluada fisicamente (color, rendimiento) y mediante un analisis sensorial afectivo se aplicé una
prueba de preferencia y una prueba de aceptacién, con la que, se evalud los atributos de apariencia,
color, olor, textura, sabor, acidez, salado y aceptacion general. La adicion de los saborizantes
disminuyé la luminosidad, coloracion amarilla y rojiza, y la aceptacién en color y olor, pero beneficié
la optimizacidn del osmodeshidratado en rendimiento con base a la pérdida de peso. La aceptacion
de textura, salado, acidez y sabor aumentd con la adicidn de Tajin dulce mientras que la adicién de
Tajin cldsico disminuyé la aceptacion en olor, sabor, acidez y salado.

Palabras claves: aceptacién, color, preferencia, rendimiento.



Abstract

During mango processing, high rates of waste are generated, which is a problem around the world
since most of them are pieces that do not meet the required size. An alternative snack from mango
chunks with the addition of non-sweet flavorings can result in a revaluation option for the industry,
and environmental sustainability. Tajin opens the possibility of appealing to specific niches which
prefer acidic and different products. The objective of the research was to evaluate the effect of the
addition of tajin (classic and sweet) on the physical and sensory properties of osmodeshydrated
mango chunks. A Randomized Complete Block (RCB) design was used with three treatments:
osmodeshydrated mango with classic tajin + sugar, osmodeshydrated mango with sweet tajin + sugar,
and dehydrated mango with no additions. Each unit was evaluated physically (color, yield) and by
means of an affective sensory analysis, also, a preference and an acceptance test were applied to
evaluate the attributes of appearance, color, odor, texture, flavor, acidity, saltiness, and general
acceptance. The addition of the flavorings decreased brightness, yellow and reddish coloration, color,
and odor acceptance. Such addition benefited the optimization of osmodeshydrate in yield on a
weight loss basis. The acceptance of texture, saltiness, acidity, and flavor increased with the addition
of sweet tajin; the addition of classic tajin decreased the acceptance in odor, flavor, acidity, and
saltiness.

Key words: acceptance, color, preference, yield.
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Introduccion

El mango es una de las frutas tropicales mds cultivadas y consumidas de diversas formas
debido a su sabor, aroma y valor nutricional que le caracterizan. Se estima que la produccién de mango
(Mangifera indica) a nivel de Honduras radica principalmente en el valle de Comayagua el cual posee
el 62% de la produccion nacional, con 1200 hectdreas en produccién las cuales son manejadas por
aproximadamente 300 productores segun el (Programa Desarrollo Econdmico Sostenible en
Centroamérica [DESCA], 2010). Segun la Secretaria de Agricultura y Ganaderia (2018) durante el
periodo de 2014-2016 el Valle de Comayagua generd un rendimiento promedio de cultivo de 8.11
Ton/Ha. Dentro de las variedades cultivadas en Honduras predominan la Tommy Atkins, Haden y
mango surefio o nativo de Honduras segun Fiallos Mejia (2014). Honduras logré abarcar el mercado
canadiense con exportaciones de mango, ademas del mercado estadounidense (Fajardo Fernandez y
Asociados, 2017).

Diversos investigadores afirman que de la produccion total de mango se desperdicia entre el
35% - 60% del peso total del fruto distribuyéndose en su mayoria entre la corteza (15%), semilla (18%-
20%) y fibra (8%-10%) (Instituto de Investigaciones de Fruticultura Tropical [IIFT], 2023). Anualmente
se generan alrededor de 15 a 25 millones toneladas de desperdicio (Jeevithaa et al., 2023). Betancourt
Grandal et al. (2022) El aumento en los desperdicios de mango durante el procesamiento ha
provocado que los sectores agroindustriales se involucren para mejorar la situacion, utilizando
diversas técnicas de conservacién para reducir el desperdicio de la fruta y generarle un valor agregado
al mango . La industria se ha encargado de implementar técnicas de procesamiento al mango con el
fin de innovar y maximizar el aprovechamiento de la fruta generando alternativas para darle valor
agregado al mango (Mangifera indica), principalmente mediante la transformacién de la pulpa en
productos “listo para consumir” (Wall-Medrano y Olivas-Aguirre, 2015).

El mango se consume en diversas formas como jugo, helados, dulces, mermeladas y conservas
(Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacién, 2017). Ademas, se han

realizado investigacion tal como expone Pacheco-Jiménez y Basilio Heredia (2022) sobre la obtencién
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de pectina a partir de la cascara del mango por medio de métodos convencionales de extraccion para
darle valor agregado a este residuo. De acuerdo a Manhongo y Chimphango (2021) los residuos del
mango son un bio recurso atractivo para la obtencién de pectina, polifenoles y produccién de
bioenergia de forma autosuficiente. La utilizacién de distintos tipos de procesamiento permite generar
un enfoque en el desarrollo de productos que permitan la revalorizacidon del mango que se convierte
en desecho, en la industria actualmente la aplicacion de este proceso es bastante comun en
presentaciones de snacks de frutas deshidratadas.

Segln Cabrera (2021) la deshidratacién por medio osmadtico permite aumentar el precio del
mango, ademas de evitar la contaminacién por patégenos, lo que aumenta la vida util del producto.
Esta técnica consiste en eliminar el agua de un alimento al ponerlo en contacto directo con una
solucion altamente concentrada Valencia Ramos (2018). La osmodeshidratacién permite la
reutilizacion de soluciones osmoticas para producir nuevos productos con el fin de reducir
desperdicios Asghari et al. (2024). Romero Marquez (2016) afirma que este producto ofrece una
expansion de mercado, al relacionarse un estilo de vida saludable y ser practico. Muchos de estos
productos se elaboran de distintas frutas con relacién a la preferencia por parte de los consumidores.

Segun Zuluaga (2010) los pretratamientos osméticos con adicién de sacarosa reducen los
cambios en el mango al combinar métodos y mediante la aplicacidn de secado se prolonga la vida util
de la fruta. Sdnchez Gomez (2016) afirma que la combinacidn de deshidratacién osmatica con secado
convectivo presenta ventajas en comparacion al secado clasico, obteniendo mejores caracteristicas
organolépticas en el producto y excelente color. Esto permite que distintos pretratamientos como la
azucar o distintos saborizantes sean seleccionados en relacién a satisfaccion de tendencias de
consumo actuales en sabores por parte tal como lo es el Tajin. El Tajin acido es una mezcla de chile,
sal y limén, mientras que el Tajin dulce se caracteriza por la implementacién de azlcar en su
composicion.

El desarrollo de este snack podria ofrecer la oportunidad de identificar nichos que prefieran

sabores acidos y picantes, especialmente los jovenes, lo cual podria llegar a ser un limitante para esta
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investigacion. En Zamorano se han realizado diversas investigaciones en relacién a la deshidratacion
del mango. Sdnchez Gémez (2016) indica que la osmo-conveccién en el deshidratado de mango genera
diferencias en parametros fisicos. La deshidratacién osmdtica de trozos de mango con 3 y 5 horas en
conjunto con miel genera que estos obtuvieran una textura suave en comparacién al tratamiento
testigo con 0 horas de deshidratacién osmética (Valencia Ramos, 2018). Segun Issa-Issa et al. (2020)
el uso de condimentos como Tajin en snacks ha sido explorado por su capacidad para mejorar el sabor
y la aceptacion del consumidor.

La presente investigacion se basé en los siguientes objetivos: evaluar el efecto de la adicidn
de saborizantes no dulces en propiedades fisicas de trozos de mango deshidratado y determinar el
efecto de la adicién de saborizantes no dulces en la aceptacién y preferencia en trozos de mango

deshidratado.
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Materiales y Métodos

Localizacién del Estudio

El estudio se llevd a cabo en las instalaciones del Departamento de Agroindustria Alimentaria
de la Escuela Agricola Panamericana Zamorano, localizada en el departamento de Francisco Morazan,
Honduras. El mango se deshidratd en la Planta Apicola, el andlisis de color se realizé en el Laboratorio
de Analisis de Alimentos (LAAZ) y la evaluacion sensorial se llevd a cabo en el Laboratorio de Analisis
sensorial en la PIA.
Materiales

Mangos (Mangifera Indica) variedad Kent cosechados en el mes de junio de 2024, procedentes
de la plantacién de mangos de la unidad de Propagacion de planta de Zamorano. El azlcar, el Tajin
clasico y Tajin dulce fueron adquiridos en centros comerciales alrededor de Zamorano.
Formulacién

Para la obtencion de la formulacion se realizé un diagndstico previo de tratamientos para
obtener los tratamientos finales a utilizar para la investigacidn; se obtuvo como preferencia la
utilizacidn de Tajin clasico con azlcar y Tajin dulce con azlcar. Basado en este diagndstico se procedid
a realizar la formulacidn para cada tratamiento utilizando una relacién 1:1 de Tajin clasico y azucar,
dicha relacidn se utilizé igualmente para la formulacion del tratamiento de Tajin dulce y azicar
(Cuadro 1).
Cuadro 1

Descripcion de los tratamientos de snack no dulce de trozos de mango deshidratado

Tratamiento Descripcion
1 Mango con Tajin cldsico y azucar
2 Mango con Tajin dulce y azucar
3 Mango sin adiciones

En la Figura 1, se muestra el flujo de proceso para la elaboracién de un snack no dulce con
trozos de mango deshidratado. Se realizd el pelado de los mangos y posteriormente se cortaron en

bastones de aproximadamente medidas de 2 cm de grosor x 10 cm de largo y se tomaron el peso
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inicial de cada tratamiento. El Tratamiento 1y el Tratamiento 2 se sumergieron en la mezcla de Tajin
clasico + azucar y en la de Tajin dulce + azucar respectivamente por aproximadamente 5 horas previo
al secado en el horno de conveccién forzada. Pasadas las 5 horas se retiraron los tratamientos de los
envases y se procedid a realizar un reposo para eliminar el exceso de liquido durante
aproximadamente 2 horas sobre una rejillas, pasado este tiempo se tomo el peso de los tratamientos
luego del reposo. Posteriormente se realizé el deshidratado de los tres tratamientos a + 71 °C por 12
horas en el deshidratador marca Weston Pro-2400. Una vez finalizado el deshidratado se tomé el peso
final para cada tratamiento y se cortaron los bastones de cada tratamiento en trozos de

aproximadamente 2 cm, para realizar posteriormente los respectivos andlisis sensoriales y de color.



Figural

Flujo de proceso para la elaboracion de un snack no dulce con trozos de mango deshidratado
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Anadlisis Fisicos
Andlisis de Rendimiento

Se realizé el pesado de cada tratamiento una vez se cortaron todos los mangos con el fin de
distribuir los bastones de mango en cantidades iguales por cada tratamiento mediante la utilizacion
de una balanza digital. Posteriormente dos tratamientos fueron sumergidos en las soluciones de
saborizantes para lograr perdida de agua por osmosis y finalmente pasaron los tres tratamientos a
deshidrataciéon en hornos. Una vez finalizada la deshidratacion se tomé el peso final de los tres

tratamientos para poder calcular el rendimiento por cada tratamiento mediante la siguiente formula:

Peso final

Rendimiento = —
Peso inicial

100 (1]

Andlisis de Color

El método AN 1018.00 se realizdé por medio del equipo Colorflex Hunterlab® para medir los
parametros de color L*, a* y b*. En este procedimiento, las muestras de cada tratamiento fueron
colocadas en la taza de vidrio del equipo de 64mm de didmetro para realizar las mediciones. Los
valores de L* representan la luminosidad de las muestras, con un rango que va de 0, que indica negro
absoluto, a 100, que indica blanco puro. En cuanto a los valores de a*, estos varian desde -60 hasta 0
para reflejar una tendencia hacia el color verde, y de 0 a 60 para una tendencia hacia el color rojo. Por
otro lado, los valores de b* oscilan entre -60 y 0 para indicar una inclinacién hacia el azul, y de 0 a 60
una inclinacién hacia el amarillo. Este método permite evaluar con precision la variacién de color entre

las muestras analizadas.

Analisis Sensorial
Andlisis Afectivo con Prueba de Aceptacion

Un total de 100 panelistas no entrenados participaron en la evaluacién de los atributos de
apariencia, color, sabor, textura y sabor general, acidez, salado y aceptacidn general en las muestras.
Los panelistas utilizaron una escala hedodnica de nueve puntos (Anexo A), donde uno significaba "me

disgusta extremadamente" y nueve "me gusta extremadamente".
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Andlisis Afectivo con Prueba de Preferencia

Adicionalmente, se realizé una prueba de preferencia con una escala de tres puntos, en la cual
uno indica "mas preferido" y tres "menos preferido”. El tratamiento con menor puntaje fue el "mas
preferido" y para determinar las diferencias significativas entre los tratamientos, se utilizé la tabla de
Basker y Kramer (Anexo B) para lo que se definié el valor critico basado en el nimero de panelistas y
los tratamientos evaluados.

Disefio Experimental y Andlisis Estadistico

Para llevar a cabo las pruebas fisicas de rendimiento y color, ademas evaluar los resultados
del analisis sensorial afectivo, se implementé un disefio de Bloques Completos al Azar (BCA), este
disefio incluyd tres tratamientos, cada uno de ellos con tres repeticiones, resultando en un total de
nueve unidades experimentales.

El andlisis estadistico de los datos obtenidos se realizé utilizando el programa Statistical
Analysis System SAS® versién 9.3M2 por medio de un analisis de varianza (ANDEVA) para obtener la
significancia del modelo. Posteriormente, se aplicé una separaciéon de medias utilizando la prueba
Duncan para establecer diferencias estadisticamente significativas entre tratamientos con un nivel de

significancia de 95% (P<0.05).
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Resultados y Discusion

Analisis Fisicos
Andlisis de Rendimiento

El Cuadro 2 presenta los resultados obtenidos para el andlisis de rendimiento mostrando que
los tratamientos tuvieron diferencias estadisticamente significativas (P<0.05) y en este estudio el
mango con adicidn de Tajin clasico obtuvo mayor rendimiento en comparacién al mango deshidratado
sin saborizantes.
Cuadro 2

Resultados andlisis fisico: Rendimiento en snack no dulce de mango osmodeshidratado

Tratamiento Rendimiento PDO % Rendimiento PF%
Mango con Tajin cldsico y azucar 68.78+15.33" 26.00£3.15°
Mango con Tajin dulce y azucar 68.48+47.48° 25.0616.32°
Mango sin adiciones 88.91+10.41° 16.56+0.79°
C.V. (%) 8.02 14.88

Nota. a-b = Letras diferentes dentro de la misma columna indican que existen diferencias estadisticas entre tratamientos (P< 0.05)

C.V. (%) = Coeficiente de variacién. D.E. = Desviacion Estandar. PDO = Peso Deshidratado Osmatico. PF = Peso Final

El rendimiento obtenido luego del deshidratado osmédtico (PDO) fueron menores en los
mangos con adiciones de saborizantes debido a una pérdida de agua mayor y ganancia de sdlidos, lo
cual es una influencia caracteristica de agentes osmoticos (Wais, 2011). Dicha influencia genero una
capa en la superficie de los tratamientos con adiciones la cual beneficié a dichos tratamientos puesto
gue retuvieron mas peso finalizada la fase convectiva. Los resultados del mango sin adiciones se
encuentran por encima de los resultados reportados por Medina Rendon (2017) donde el rendimiento
en mango Tommy Atkins luego del secado fue de 13.03%, esto sugiere que la adicidn de Tajin optimiza
el rendimiento durante el deshidratado. Para obtener 1 kg de mango deshidratado, se necesitaron
entre 12 y 15 kg de mango fresco, obteniendo un porcentaje de conversién de aproximadamente 10%
(COLEAD, 2023). Los resultados obtenidos para los snacks con la adicién de saborizantes, como el Tajin
y el azucar, se situaron dentro de los rangos éptimos de rendimiento. Aunque esta pérdida podria
haber parecido un inconveniente, en realidad contribuyd a un proceso de deshidratacién mas eficiente

a altas temperaturas.
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Color

Los resultados evidenciados en el Cuadro 3 muestran que al evaluar el color en trozos de
mango presentaron diferencias estadisticas significativas entre los tratamientos (P<0.05),
encontrando que la adicidn de Tajin si provoco cambios en la coloraciéon de los trozos de mango
Cuadro 3

Resultados de andlisis fisico: Color en snack no dulce a partir de mango osmodeshidratado

Tratamiento L (Media £ D. E) a* (Media £ D. E) b* (Media % D. E)
Mango con Tajin cldsico y azlcar 34.42+2.63° 15.92+0.88° 18.13+4.50°
Mango con Tajin dulce y azucar 39.34+4.63° 17.63+1.08%° 24.30+5.68°
Mango sin adiciones 47.89%4.03° 18.60+1.43? 38.11+5.28°
CV (%) 8.79 8.09 14.68

Nota. a-b = Letras diferentes dentro de la misma columna indican que existen diferencias estadisticas entre tratamientos (P< 0.05)

C.V. (%) = Coeficiente de variacion. D.E. = Desviacion Estandar.

De acuerdo con los resultados obtenidos para el valor L*, el mango sin adiciones presento el
valor mas alto, revelando que los tratamientos con adicién de Tajin fueron mas opacos en
comparacion con el mango sin adiciones. Las rodajas de mango osmodeshidratado con
pretratamientos de sacarosa generaron chips con un color brillante, segiin Zou et al. (2012). Es posible
que la incorporacidon del Tajin influyera en la luminosidad de los tratamientos, reduciéndola
significativamente. Los resultados del estudio de Zuluaga et al., (2010) reportaron que la
osmodeshidratacion a 70 °C presentd un valor L* menor de 41.09 debido a la reaccidon de
caramelizacion de la sacarosa en la superficie de los trozos de mango, en comparacidon con las
muestras sin adicidn de sacarosa, que presentaron un valor mas alto. Por lo tanto, los menores valores
L* que se obtuvieron en los trozos osmodeshidratados con adicién de saborizantes estuvieron
relacionados con el oscurecimiento de la pulpa debido a la interaccién de azUcares naturales, sacarosa
y acidos del Tajin, acelerando posiblemente dicho proceso.

El mango solo con deshidratacién obtuvo un mayor valor en el valor a* en comparacién con
el mango con Tajin clasico, presentando una inclinacion hacia la tonalidad mas rojiza. Dichas
reducciones en los tratamientos con adiciones de Tajin y azucar infieren que durante el tratamiento

osmotico la solucién al provocar perdida de agua en los bastones extrajo pigmentos responsables de
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la tonalidad roja del mango durante el intercambio de solidos entre la solucion altamente concentrada
y los mangos. La cinética de la deshidratacion osmdtica estd relacionada con la velocidad decreciente
de agua y la vez la adsorcién de solutos Chafla Calero (2023). De igual forma, estas reducciones se
asocian a perdidas de particulas de la superficie durante el andlisis, las cuales se sedimentaron en la
taza, reflejando colores naturales del mango en su mayoria y no el color rojo del tajin. Una mayor
inclinacién hacia el color rojo en el mango deshidratado infiere una mejora en la percepcidn visual del
producto, ya que seria llamativa para los consumidores.

Para el valor b*, se observé que el mango sin adicidon de saborizantes presentd diferencias
significativas (P<0.05) con el valor mas alto para la tonalidad amarilla con relacién al mango con
adicion de Tajin cldsico o Tajin dulce. El efecto de la deshidratacién sobre el color de los trozos de
mango fue observable a través del amarillo caracteristico del mango maduro, mientras que los trozos
sometidos a osmodeshidrataciéon con una solucidn de sacarosa adquirieron un brillo y solidez en el
color amarillo Garcia-Paternina et al. (2015). Esto indicé una inclinacidn hacia el color amarillo en el
mango sin adiciones debido a la presencia de pigmentos naturales (carotenoides), los cuales no fueron
alterados por la incorporacidn de saborizantes. Ademas, la remocidn del contenido de agua afecto
tanto la tonalidad rojiza como la tonalidad amarilla Yitayew y Yehuala (2021). Dicha reduccién en
contenido de agua modificé la superficie del mango tendiendo a absorber las particulas de los
saborizantes, lo cual dificultd la formacién de una capa visible en la superficie, por lo que resultd en
una disminucién tanto la tonalidad roja como la tonalidad amarilla, con una pérdida de intensidad en
ambos tratamientos.

Analisis Sensorial
Aceptacion de Apariencia y Color

El Cuadro 4 muestra que independiente de la adicién de saborizantes los panelistas no

encontraron diferencias en la aceptacién de la apariencia (P>0.05) pero si encontraron diferencias

significativas en la aceptacion del color (P<0.05). Independiente del tratamiento los panelistas
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calificaron la apariencia del mango como “Me gusta poco” mientras que la aceptacion del atributo de

color de mango sin adiciones alcanzé valorizacién de “Me gusta moderadamente”.

Cuadro 4

Andlisis sensorial afectivo: aceptacion de apariencia y color en snack no dulce con mango

osmodeshidratado
Tratamiento Apariencia (Media % D. E) Color (Media = D. E)
Mango con Tajin cldsico y azlcar 6.21+1.23° 6.47 + 1.06°
Mango con Tajin dulce y azucar 6.38 + 1.40° 6.76 + 1.04°
Mango sin adiciones 6.43 £1.20° 6.86+1.18°
C.V. (%) 18.72 13.07

Nota. a-b = Letras diferentes dentro de la misma columna indican que existen diferencias estadisticas entre tratamientos (P< 0.05)

C.V. (%) = Coeficiente de variacién. D.E. = Desviacion Estandar. 1 = me disgusta extremadamente y 9 = me gusta extremadamente

La apariencia es uno de los primeros atributos percibidos por los consumidores, quienes
evallan caracteristicas visibles como forma, tamafio, textura y color para decidir. Es posible que los
panelistas no encontraron diferencias en la apariencia debido a que no eran entrenados. Es poco
probable que logren identificar diferencias pequeias entre productos, pero son capaces de indicar

cuales son aceptables y proporcionar la perspectiva desde el consumidor (Barton et al., 2020).

Los resultados del andlisis de aceptacién del color indican que la adicién de Tajin clasico con
azucar y Tajin dulce con azucar disminuyd la aceptacion del color en ambos tratamientos. El color es
un atributo de apariencia en productos que permite que la percepcién visual del consumidor
identifique diferencias en tamafio, forma, estructura generadas por anomalias o defectos (Delmoro et
al., 2010). La presencia de ingredientes como sal y aztcar pudo alterar la pigmentacion natural del
mango, lo que llevd a los panelistas a percibir el color de manera menos favorable. Por lo tanto, la
adicion de estos saborizantes pudo haber influido en la aceptacion de los panelistas debido a los
fragmentos presentes en la superficie de los snacks en trozos, generando mayor atractivo por el
mango que se mostraba de forma natural y un color mas uniforme, mayor atractivo por el mango que

se mostraba de forma natural y un color mas uniforme.
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Aceptacion de Textura

Segun (Rosenthal, 2001) la textura de un alimento trata de la percepcidn originaria de la
estructura del producto y como este producto reacciona al ser manipulado o comido, haciéndola una
experiencia humana. En el Cuadro 5 se puede observar que no hubo diferencia significativa (P>0.05)
entre las muestras de mango con adiciones y ambos fueron obtuvieron mayor aceptacion en
comparacion con la aceptacién de la textura del mango solo deshidratado.
Cuadro 5

Andlisis sensorial afectivo: aceptacion de textura en snack no dulce de mango osmodeshidratado

Tratamiento Textura (Media £ D. E)
Mango con Tajin cldsico y azlcar 6.69 +1.21°
Mango con Tajin dulce y azucar 6.56 £ 1.50°
Mango sin adiciones 6.14 +1.28°
C.V. (%) 17.68

Nota. a-b = Letras diferentes dentro de la misma columna indican que existen diferencias estadisticas entre tratamientos (P< 0.05)

C.V. (%) = Coeficiente de variacion. D.E. = Desviacion Estandar. 1 = me disgusta extremadamente y 9 = me gusta extremadamente

Los resultados muestran que los panelistas calificaron la aceptacién de textura de mangos con
adicion de saborizantes como "Me gusta moderadamente"”, mientras que el snack Unicamente
deshidratado fue valorado como “Me gusta poco”. Estas valoraciones indican que la adicién de los
saborizantes presentd un agrado entre los panelistas posiblemente por las sensaciones generadas por
los compuestos presentes en los saborizantes. Ademas, los tratamientos térmicos contribuyen al
ablandamiento del tejido, reduciendo la dureza en productos deshidratados (Dereje y Abera, 2020).
Estos resultados concuerdan con los obtenidos por Giraldo G et al. (2005) en aplicacién de escarchado
de azucar en deshidratacion osmotica de mango (var. Kent) donde las muestras fueron aceptadas al
ser mas gomosas, menos duras y mas jugosas. Los resultados obtenidos por los tratamientos con
adiciones se relacionan a los que Bejarano Martinez y Ariza Quiroga (2019) reporté en trozos de mango
(var. Tommy Atkins) usando cafa de azlcar como pretratamiento en concentraciones de 47.5 °Brix y

65 °C obteniendo mayor aceptacion en textura al ser ni blandos ni duros.
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Aceptacion de Olor

El atributo de olor se considera esencial para un analisis sensorial, ya que es capaz de alterar
la forma en que se perciben los sabores (Yadav Ashok et al., 2024). El Cuadro 6 muestra que hubo
diferencias significativas (P<0.05) entre las muestras, siendo el snack sin adiciones el que obtuvo la
mayor valoracidn por los panelistas de “Me gusta moderadamente”, mientras que los snack son
adiciones alcanzaron una valoracién de “Me gusta poco”.
Cuadro 6

Andlisis sensorial afectivo: aceptacion de olor en snack no dulce de mango osmodeshidratado

Tratamiento Olor (Media = D. E)
Mango con Tajin cldsico y azlcar 5.94 +1.31°¢
Mango con Tajin dulce y azucar 6.36 +1.17°
Mango sin adiciones 6.70+1.01°
C.V. (%) 15.31

Nota. a-c = Letras diferentes dentro de la misma columna indican que existen diferencias estadisticas entre tratamientos (P< 0.05)

C.V. (%) = Coeficiente de variacion. D.E. = Desviacion Estandar. 1 = me disgusta extremadamente y 9 = me gusta extremadamente

De acuerdo con los resultados obtenidos, el snack sin adiciones fue el mas aceptado por parte
de los panelistas en comparacién con los otros dos, sin embargo, estos dos también fueron aceptados
por los panelistas, aunque en menor medida. Estos resultados concordaron con los obtenidos por
Galdino (2021), donde las rodajas de mango deshidratado sin adicién obtuvieron una valoracién igual
de “Me gusta moderadamente”. La reduccidn del olor en frutas osmodeshidratadas fue influenciada
por las altas temperaturas utilizadas en el tratamiento térmico (Huerta-Vera, 2023). Esto sugirié que
el tratamiento térmico aplicado disminuyé los olores originales del mango, lo que se reflejo en los
tratamientos con adiciones. Los jueces identificaron una mayor intensidad de aroma en el mango
secado sin pretratamientos osmodticos en comparacion con aquellos a los que si se les aplicé,

generando un aroma similar (Moreno y Ledn, 2010).

Aceptacion de Acidez
La acidez fue un atributo importante en la percepcién sensorial de los alimentos, ya que pudo
influir en la frescura y el equilibrio del sabor. EI Cuadro 7 mostré que la menor aceptacion de acidez

se obtuvo en el mango con adicién de Tajin clasico + azucar, presentando diferencias significativas (P
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< 0.05) en relacion al resto de las muestras de mango, siendo valorada como “Me gusta poco” a “Me
gusta moderadamente”. Lo anterior pudo relacionarse con la combinacion de acidez y sal, que acentua
la percepcién de acidez; se mostraron evidencias por medio de un mecanismo periférico donde el

sabor acido en conjunto con sal reduce la sensaciéon del salado (Simon, 2002).

Cuadro 7

Andlisis sensorial afectivo: Aceptacion acidez en snack no dulce con mango osmodeshidratado

Tratamiento Acidez (Media £ D. E)
Mango con Tajin cldsico y azlcar 6.87 +1.39°
Mango con Tajin dulce y azucar 7.22 +1.00°
Mango sin adiciones 7.47 £1.24°
C.V. (%) 15.66

Nota. a-b = Letras diferentes dentro de la misma columna indican que existen diferencias estadisticas entre tratamientos (P< 0.05)

C.V. (%) = Coeficiente de variacién. D.E. = Desviacion Estandar. 1 = me disgusta extremadamente y 9 = me gusta extremadamente

Los resultados obtenidos evidenciaron que la acidez del snack con adicién de Tajin dulce +
azucar y el snack solo deshidratado fueron aceptados por los panelistas en comparacion al snack con
adicion de Tajin clasico + azucar. El mango deshidratado, al ser natural, mantuvo una acidez
equilibrada que fue bien recibida por los panelistas. Segiin Yupanqui (2010) el 4cido critico y malico
son influyentes en la acidez del mango, llegando a disminuir al acercarse a la madurez para mantener
el balance entre acidez y azlcar. La osmosis con concentraciones de azlcar redujo la acidez presente
en frutas (Kumar, 2008). Esto sugiere que el Tajin dulce fue aceptado por los panelistas debido a la
adicion de azucar, ya que la acidez disminuyd en comparacién al tratamiento con Tajin clasico. Esto
concordd con los resultados obtenidos por Valencia Ramos (2018) en mango osmodeshidratado (var.
Tommy Atkins) en miel, la cual permiti6 mantener una acidez aceptable debido a los azucares

presentes.

Aceptacion de Salado

El salado es crucial para mejorar el sabory la palatabilidad de los alimentos. El Cuadro 8 mostrd
gue el puntaje mas bajo se presenté para el snack con adicién de Tajin clasico + azlcar, generando
diferencias significativas (P < 0.05) entre los demas tratamientos, obteniendo una valoracidon por parte

de los panelistas de “Me gusta poco”, lo cual pudo explicarse por la combinacidn de sal y especias en
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el Tajin, que intensifica el sabor salado del snack. Colorado Peralta y Rivera (2014) establecieron que
la sal afadida en un alimento tiene efectos potenciadores del sabor, contribuyendo a un gusto
delicioso y aumentando el sabor de otras sustancias. Mientras tanto, el mango con adicién de Tajin
dulce + azucar y el mango solo deshidratado alcanzaron una valoracion de “Me gusta

moderadamente”, evidenciando mayor aceptacién del atributo salado.

Cuadro 8

Andlisis sensorial afectivo: Aceptacion Salado en snack no dulce con mango osmodeshidratado

Tratamiento Salado (Media + D. E)
Mango con Tajin cldsico y azlcar 6.38+1.32°
Mango con Tajin dulce y azucar 7.17 £1.19°
Mango sin adiciones 7.11+1.21°
C.V. (%) 14.71

Nota. a-b = Letras diferentes dentro de la misma columna indican que existen diferencias estadisticas entre tratamientos (P< 0.05)

C.V. (%) = Coeficiente de variacidn. D.E. = Desviacion Estandar. 1 = me disgusta extremadamente y 9 = me gusta extremadamente

El salado o la dulzura en frutas pueden incrementar durante el proceso osmatico, lo cual no
es deseable en algunos casos (Akbarian, 2013). Los resultados obtenidos para los tratamientos
aceptados en cuanto al atributo de salado hacen referencia a los resultados obtenidos por Jiménez-
Herndndez (2018) en la investigacion de mangos Tommy Atkins deshidratados con chile y
deshidratado dulce no se obtuvo discriminacion entre sabor agridulce y dulce. Abano et al. (2013) en
su investigacion en rodajas de mango deshidratado con tratamiento de sal y tratamiento de limdn
evidencia que la aplicacién de estos generé una aceptacion negativa, debido a las reacciones de la sal
con los azucares del mango y la acidez natural del limdn. Estos resultados se pueden atribuir a los
obtenidos para el tratamiento con adicién de Tajin clasico y azucar, puesto que la composicion del
Tajin en su mayoria es sal y limén, por lo que la combinacidon de estos no fue aceptada por los

panelistas.

Aceptacion de Sabor y aceptacion General
El Cuadro 9 muestra que la aceptacion del atributo de sabor y la aceptacion general generaron
diferencia significativa entre tratamientos (P < 0.05) siendo el mango con la adicién de Tajin clasico, el

cual obtuvo menor valor en la aceptacién. En cuanto a las valorizaciones generadas por parte de los
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panelistas para la aceptacion general el snack a partir de mango con adicidn de Tajin cldsico + azlcar
obtuvo una valorizacién de “Me gusta poco” a “Me gusta moderadamente”, mientras que el mango
con adicién Tajin dulce + azlucar y el mango solo deshidratado alcanzaron una valorizacién de “Me

gusta moderadamente” a “Me gusta mucho”.

Cuadro 9

Andlisis sensorial afectivo: Aceptacion sabor general y aceptacion general de snack no dulce con

mango
Tratamiento Sabor General Aceptacion General
(Media £ D. E) (Media £ D. E)
Mango con Tajin cldsico y azlcar 6.70 +1.35° 6.89 +1.20°
Mango con Tajin dulce y azucar 7.40 £1.42° 7.57 £1.12°
Mango sin adiciones 7.68 +1.252 7.50+1.16°
C.V. (%) 15.34 14.16

Nota. a-b = Letras diferentes dentro de la misma columna indican que existen diferencias estadisticas entre tratamientos (P< 0.05)

C.V. (%) = Coeficiente de variacién. D.E. = Desviacion Estandar. 1 = me disgusta extremadamente y 9 = me gusta extremadamente

El analisis de correlacidn de Pearson entre los atributos de sabor y de aceptacion general
generd un coeficiente de 0.75595, lo cual indica una relacién positiva entre ambos atributos. Este
resultado sugiere que a medida que la aceptacion del sabor aumentd, también aumentd la aceptacion
general del snack, esto indica que el sabor fue el atributo mas determinante ante la valorizacién de
los panelistas. Los gustos por parte de los consumidores son diferentes en relacidon a sabores, los
comentarios por parte de los panelistas para el tratamiento con menor aceptacién fueron de “Muy

acido” o “Esta demasiado salado”.

La edad de los panelistas pudo influir en estos resultados, ya que en esta investigacion los
panelistas fueron estudiantes dentro del rango de edades de 17-24, hoy en dia las tendencias de
consumo en sabores en snacks han cambiado a través de los afios. Alrededor del 64% de consumidores
canadienses y el 73% de los estadounidenses consumen snacks en sabores salados dos a tres veces al
afio, mientras que un 45% de consumidores encuestados afirman querer combinaciones dulces, entre
ellas ‘Dulce + Salado” Garcia (2024). Por lo que la aceptacién de sabores puede variar

significativamente entre diferentes grupos de edad, ademas de las nacionalidades ya que las culturas
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inculcan preferencias en los jévenes, esto debido a que los panelistas son provenientes de diferentes
nacionalidades como lo son Honduras, Ecuador, Nicaragua, Panama, El Salvador, entre otros. Las
variaciones en preferencias estan determinadas por distintos factores como normas sociales, culturas,

convivencias y gusto HLPE (2017).

Preferencia

El Cuadro 10 muestra que el mango osmodeshidratado con adicion de Tajin dulce obtuvo el
resultado mas bajo en la suma de categorias, indicando que fue el tratamiento con mayor cantidad de
valoraciones 1 en la escala del orden preferencia, convirtiéndose en el mas preferido. El valor critico
para este estudio fue de 33.1 obtenido de la “Tabla de prueba de Basker y Kramer” con relacién al
numero de panelistas y de tratamientos. Por lo que se identificd que el mango con adicién de Tajin
dulce y azucar fue reconocido como diferente ante el mango con adicidon de Tajin cldsico y azlcar
puesto que la sumatoria es mayor a 33.1, mientras que contra el mango sin adiciones no fue percibido
como diferente por los panelistas.
Cuadro 10

Andlisis sensorial afectivo: Preferencia de snack no dulce con mango osmodeshidratado

Tratamientos Mango con Tajin Mango sin adiciones Mango con Tajin
dulce y azucar clasico y azucar
Sumatoria 178 219 203
Mango con Tajin dulce vy 178 0 -25 -41
azucar
Mango sin adiciones 219 25 0 -12
Mango con Tajin clasico y 203 41 16 0
azucar

Nota. Valor critico 33.1 para 100 panelistas segun prueba Basker y Kramer.

Dentro de algunos comentarios realizados por los panelistas para justificar la eleccién en el
orden de preferencia, mencionaron hacia el snack con adicidn de Tajin dulce + aztcar que “el sabor es
perfecto, no esta tan acido”, evidenciando una inclinacién hacia los sabores dulces. La exposicién al
gusto dulce pudo predisponer a mayores preferencias por alimentos que lo aportan (Betancourt
Grandal et al., 2022). La mayoria de los comentarios hacia el mango osmodeshidratado con Tajin

clasico variaron desde “es muy acido, haganlo menos acido” hasta “muy rico”. Por lo tanto, la
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preferencia es variable dependiendo de los gustos del consumidor; sin embargo, no se identificé un
rechazo total por parte de los panelistas, lo cual es positivo para el mercado. Las personas jévenes
entre 20 y 37 afos mostraron una tendencia hacia alimentos que sean nuevos y diferentes, con
preferencias hacia sabores intensos (Lepe Vasquez, 2017). De acuerdo a una encuesta realizada, se
expuso que el consumo de mango deshidratado se incluiria en la dieta como un snack o parte de Ia

comida Sulistyawati (2019).
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Conclusiones
La adicién de Tajin dulce disminuyd la luminosidad, asi como la coloracién roja y amarilla,
ademas, disminuyd la aceptacion en los atributos de color y olor del mango. Sin embargo, aumento la

aceptacion de la textura, acidez, salado, aceptacidn general y sabor.

La adicidn de Tajin clasico también disminuyé la luminosidad y las coloraciones roja y amarilla,
asi como la aceptacién en los atributos de color, olor, sabor, salado y acidez, no obstante, aumenté la

aceptacion de la textura del mango osmodeshidratado.

Ambas adiciones de Tajin, tanto cldsico como dulce, favorecieron la optimizacidn del proceso
osmodeshidratado por medio de rendimiento de pesos al presentar rendimientos superiores a los del

mango deshidratado.
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Recomendaciones
Realizar investigaciones de vida de anaquel en el del mango osmodeshidratado con tajin dulce
con el fin de verificar la proliferacion de microorganismos y definir el empaque a utilizar en el

producto.

Evaluar la intencion de compra por parte de la poblacién de Honduras sobre el mango
osmodeshidratado con tajin dulce para identificar las posibilidades y realizar un analisis de costos para

la elaboracion del producto ante una potencial comercializacion.

Evaluar el mango osmodeshidratado con Tajin dulce frente al mango deshidratado y fresco,

enfocdndose en los riesgos de salud en consumidores por exceso de sodio y azUcar.
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Boleta de evaluacion sensorial
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Prueba de aceptacidn y preferencia de un snack no dulce con trozos de mango deshidratado

Nombre:

Fecha:

Nacionalidad:

Edad:

Instrucciones: Se presentan tres muestras de mango deshidratado, evalie cada muestra de
izquierda a derecha, después de cada muestra limpie su paladar tomando agua o ingiriendo una
galleta. Indique el grado en que le gusta o disgusta los atributos de cada muestra de acuerdo a
con los puntajes del Cuadro 1.

Cuadro No. 1
Ni me
., Me disgusta ) Me Me disgusta . Me gusta ni Me Me gusta Me Me gusta
Categoria disgusta disgusta gusta gusta
extremadamente moderadamente me moderadamente extremadamente
mucho poco . poco mucho
disgusta
Puntaje 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Cuadro No. 2
Numero de Calificacion para cada atributo
muestra P . Salado Aceptacion general
Apariencia Color Olor Textura Sabor general Acidez P g

Comentarios:

Instrucciones: Ordene las muestras segun su preferencia en el siguiente cuadro, siendo 1 la mas
preferida y 3 la menos preferida, no se puede asignar el mismo valor a varias muestras.

Justifique su preferencia:

Cuadro No. 3

Numero de muestra

Orden de preferencia




Anexo B

Tabla de Prueba Basker y Kramer “Valor critico de diferencia entre suma de categorias"

Anexo 4: Tabla de Prueba de Basker y Kramer “Valor critico de diferencia entre

suma de categorias”
Numero de Numero de productos
panelistas 2 3 4 3 6 7 8 9 10
20 88 | 148 (210|273 1337403 ]| 47 53.7 | 606
21 9.0 [ 152 215|280 346|413 481 | 551 2.1
22 92 | 155220 286|354 |423| 492 | 564 | 635
23 9.4 | 159 1225|1293 1362|432 | 503 | 576 | 650
24 9.6 | 162 230293 |369| 431 | 514 | 389 | 664
25 98 | 166 (235]299|37.7|450| 525 | 60.1 67.7
26 100 | 169 1239 30.5 | 384 | 459 | 535 | 613 69.1
27 102 [ 172 [244]| 3011 [ 392 (468 | 546 | 624 70.4
28 104 [ 175 1248| 31.7 [ 369 | 47.7 | 556 | 63.6 71.7
29 106 | 178 [253] 323 | 406 | 485 | 56.5 | 64.7 729
30 10.7 [ 182 [25.7]| 328 | 413 [ 493 | 575 | 658 74.2
31 109 | 185 |26.1]| 334 | 420 | 50.2 | 594 | 66.9 754
32 11.1 | 18.7 |26.5] 340 | 426 | 510 | 60.3 | 603 76.6
33 113 [ 190 (269]| 350 | 433 [ 5S1.7 | 61.2 | 650 77.8
34 114 (193 1273|356 | 440 | 525 62.1 | 70.1 79.0
35 116 | 196 1277 36.1 | 446 | 533 | 63 71.1 80.1
36 118 (159 |28.1| 366|452 |540| 639 | 721 813
37 119 (202 |1285]|37.1 [ 459 | 548 | 64.7 | 73.1 824
38 12.1 [ 204 1289|376 | 465 | 555 67.2 | 74.1 83.5
35 1221 20.7 1293|381 | 47.1 | 563 | 656 | 750 | 846
40 124 [ 21.0 1297|386 | 477|570 | 664 | 760 | 85.7
41 126 [ 21.2 1300 39.1 [ 483 | 57.7 | 67.2 | 769 | 86.7
42 127 | 215 | 304 395 | 489 | 584 | 68 779 | 878
43 129 [ 21.7 |308| 400 | 454 | 591 | 688 | 788 | 888
44 1301220 |31.1| 405|500 | 598 | 69.6 | 79.7 | 899
45 131 12221315/ 409|506 | 604 | 704 | 806 [ 909
46 133 1225 1318|414 |51.1|61.1| 712 | 815 91.9
47 1341227 (322( 418|517 618 | 72 824 | 921
48 136 | 230 |325[ 423 | 522|624 27 | 83.2 938
45 13.7 [ 232 1328 427|528 [ 63.1| 735 | 841 548
50 139 1234 1332431533637 742 | 850 | 958
335 1451246 1348|452 559|668 | 779 | 89.1 | 1005
60 152 1257 1363|473 15841698 | 81.3 | 93.1 | 1049
65 158 | 267 (378|492 | 608 | 726 | 846 | 969 | 109.2
70 1641277 1392|510 63.1 | 754 | 878 | 1005 | 1133
80 17.5 1296 1420 546 | 674 | 806 | 93.9 | 1075 | 1212
90 186 | 314 (445|579 | 715 (855 | 996 | 1140 | 1285
100 196 | 331 |469(61.0| 754|901 | 105 | 1201 | 1355
110 206 (348 |452| 64.0 1 79.1 | 945 | 110.1 | 126.0 | 1421
| 120 2151363 |514) 668 | 826 | 98.7 | 115 | 1316 1484
Ref: Lawlees HT. Heymann H Sensory evaluation of food. Principles and practices. Kluwer

Acrademie Plenum Publishers. New York, London, Dordrecht. Boston. 1998,



Anexo C

Rendimiento en snack no dulce de mango osmodeshidratado
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Tratamiento Peso Inicial (g) (Media = D. E) Peso Final (g) (Media = D. E)
Mango con Tajin cldsico y azucar 279.75+128.882 70.394£26.55°
Mango con Tajin dulce y azlcar 280.35+127.91° 65.73+£19.232
Mango sin adiciones 279.75+129.30° 46.50%22.60°
CV (%) 0.30 8.96

C.V (%) = Coeficiente de variacidon. D.E. = Desviacion Estandar.



Andlisis de correlacion de Pearson de la aceptacion general versus resto de atributos evaluados

Anexo D

39

Atributo r P> |t|

Apariencia 0.43911 <0.0001
Color 0.40091 <0.0001
Olor 0.31508 <0.0001
Textura 0.56537 <0.0001
Sabor general 0.75595 <0.0001
Acidez 0.50094 <0.0001
Salado 0.55845 <0.0001

Nota. r: correlacidn de Pearson. P >|t|: Probabilidad.



