Nombre de la tecnologia: Caddigo: PC-015
Procesamiento de Mango a Pequefio Escala, Elaboracion de Almibar.

Nombre comun: Nombre cientifico:

Mango Manguifera indica L

Palabra clave 1: Palabra clave 2: Palabra clave 3:
Mango Procesamiento Postcosecha

Descripcién de la tecnologia:
A continuacion se describe los pasos principales para la elaboracion de mango en almibar a pequefia escala
y sin la adicién de ingredientes quimicos.

El procedimiento para la elaboracion de mango en almibar sin la no utilizacion de preservantes quimicos; la
conservacion de estos sera por medio de una mezcla de los principios basicos de conservacién, tomando en
cuenta las propiedades bioquimicas de las frutas y hortalizas como: concentracién de azlcar, acidos. etc.

Se utilizan recipientes de vidrio con tapa metélica; el que tiene la caracteristica de que por medio del
proceso de esterilizacion forma un vacio en el interior del frasco, reduciendo el contenido de aire; asi se
evita que los microorganismos se desarrollen y se de el proceso de descomposicion.

El flujograma de mango en almibar es el siguiente:

Los frutos se reciben y se pesan.

Se seleccionan los frutos maduros y firmes para el proceso.
Se lavan para eliminar residuos y suciedad.

Se pelan con cuidado y se elimina la semilla.

Se cortan cubos medianos lo mas uniforme posibles.

2 T o

Se prepara el medio de empaque (agua, azlcar y limén): EI minimo de azlcar que se debe utilizar es
un cuarto de kilogramo por litro de agua. Se adiciona al medio de empaque 50 gramos de jugo de limén
por litro de almibar.
7. Los cubos de fruta se escaldan por un periodo de 1 minuto a ebullicién en el almibar a ser utilizada
como medio de empaque.
Se envasan los cubos de fruta en frascos de vidrio limpios.
Se cierra herméticamente, controlando que la temperatura no sea menor de 85° C.
10. Se esterilizan por un periodo de 25 minutos.
11. Se enfrian los recipientes.
12. Se secan y etiguetan los recipientes.
13. Se almacenan y se dejan en observacion por un periodo de 15 dias

Se pueden conservar al menos por un afo.

Ventajas: Restricciones:

e EI Mango (Manguifera indica L.) es un producto|e EI uso de la tecnologia depende de Ila
perecedero y presenta aproximadamente un 30% disponibilidad de materia prima local, en éste caso
de pérdidas durante la etapa desde la cosecha de las frutas de pifia. Por lo que esta restringido a
hasta la comercializacion. las zonas productoras de éste rubro.

e La produccion de conservas, principalmente de
frutas y hortalizas es una alternativa para las
familias rurales debido al valor agregado a los
productos por medio de la transformacion,
diversificando la produccién, aumentando la vida
comercial y las alternativas de mercado.




e Es de vital importancia el desarrollo de la
agroindustria rural como alternativa para la
comercializacion de la produccion.

e El método de conservacion del mango a pequefia
escala es accesible para cualquier familia
productora rural.

e El método no utiliza ingredientes quimicos y el
producto se conserva por al menos un afo. Todos
los utensilios que se utilizan para el procesamiento
estan presentes en las casas de las familias
productoras rurales.

Costo actual de la tecnologia:

Indicadores Unidades ]I?roducto Unidades Producto
resco procesado
Costo de produccién 100 mangos 50.00 100 frascos 980.00
Ingresos brutos 100.00 1400.00
Beneficios Netos 50.00 420.00

Impacto Econ6émico:

Incrementa los ingresos econémicos del productor al obtener un producto con calidad y alto valor agregado.

Impacto Social (Beneficios para los productores):
Mejora la calidad de vida del sector rural al contribuir a la diversificacion de la produccion, mejora los ingresos y
mejora la dieta alimenticia de las familias rurales y urbanas.

Impacto Ambiental:
La metodologia utilizada en la conservacién de la PINA es sin ingredientes quimicos, por lo cual es inocua al
medio ambiente. Esta técnica de procesamiento no deja residuos contaminantes al medio ambiente.
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