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INTRODUCCION
El mango lleva centenares de afos siendo cultivado a través de diferentes partes

del mundo, pero fue hasta después de 1978 que llega a México, tras la llegada de
los esparioles, ingresé por el puerto Veracruz. Sin embargo, el fruto se adapté en
diversas partes del pais, debido al clima tropical, como son los estados de Guerrero,
Oaxaca Colima, Nayarit, Sinaloa, Jalisco, Michoacan y Veracruz incluyendo al
estado de Chiapas (SAGARPA, 2005), donde existe gran produccién de mango de
diferentes especies, criollos y mejorados como el Ataulfo. En el caso de Chiapas,
los principales municipios productores de las diferentes variedades de mango son:
Tapachula, Mazatan, Huehuetan, Tuzantan, Huixtla, Villa Comaltitlan, Escuintla,
Acacoyagua, Acapetahua, Acacoyagua, Acala, Arriaga, Chiapa de Corzo, Chiapilla,
Chicomuselo, Cintalapa De Figueroa, La Concordia, Escuintla, Frontera Comalapa,
Frontera Hidalgo, Jiquipilas, Mapastepec, Metapa de Dominguez, Ocozocoautla De

Totolapa, Tuxtla Chico, Villa Corzo y Villa Flores (Fernandez Bello, 2010).

Las variedades de mango que se producen principalmente en México estan: Haden,
Kent, Tommy Atkins, Keitt, Manila, criollos como el mango Oro y el mango Ataulfo,
variedad de Chiapas (Galvez Lopez et al., 2007).

En 2003 el mango Ataulfo del Soconusco de Chiapas fue reconocido con la
indicacion de procedencia por el estado mexicano, y se le asigné denominacion de

Origen. Este mango provee un buen producto, como su pulpa (Infante et al., 2011).

Mexifrutas es una industria mexicana que se encarga de elaborar concentrados de
frutas, pulpas, frutas congeladas y deshidratadas, entre otros derivados. No
obstante, su producto lider es el mango, fruto que se produce en las costas del
Océano Pacifico Mexicano y es aprovechada su disponibilidad. Sus productos no
solo se consumen a nivel nacional, sino también en Europa, EUA y Centroamérica,
donde su principal objetivo es la calidad de los mismos, los cuales deben cumplir

estandares de calidad rigurosos para el cumplimiento de sus metas de venta.

Por lo que este proyecto tiene como objetivo asegurar que el proceso de la pulpa

de mango en la empresa Mexifrutas cumpla con los requisitos minimos de calidad
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mediante las determinaciones fisicoquimicas (determinacion de grados Brix, pH,

acidez, consistencia, color y specks) y el uso de métodos estadisticos.

JUSTIFICACION
Actualmente la pulpa de mango procesada en la empresa MexiFrutas es un

suministro de gran importancia ya que se produce cuando es época de cosecha y
se puede disponer de ella cuando no sea temporada del mango. La elaboracién de
esta pulpa beneficia a las industrias tanto mexicanas como internacionales que se
encargan de elaborar jugos, comida para bebés, refrescos, nieves, yogures, etc., ya

gue utilizan la pulpa de mango como materia prima de sus productos.

Los clientes (empresas nacionales e internacionales) solicitan a Mexifrutas que sus
productos tengan determinadas caracteristicas fisicoquimicas con el fin de
satisfacer la demanda que tienen sus productos en diferentes sectores del mercado.
Por ello, la calidad dentro de la produccion de pulpa de mango es muy importante,
sobre todo en aquella que se requiere exportar, para lo cual la empresa cuenta con
certificaciones por organismos mundiales como: FSSC 22,000, ISO 9001, SGF
IRMA, USDA Organic, Rainforest Alliance, Certificacion Kosher, FDA Y GLOBAL
G.A.P.

Por lo que con este proyecto se busca controlar la calidad en el procesamiento de
la pulpa de mango por medio de las determinaciones fisicoquimicas que se le
realizan, haciendo uso de métodos estadisticos. Para asi alcanzar los estandares
de calidad de las certificaciones internacionales, asi como nacionales y a través de

esto sequir la produccion de mango en México.



OBJETIVOS
Objetivo general:

e Controlar la calidad del proceso de la pulpa de mango utilizando

métodos estadisticos en el andlisis de las mediciones a realizar.

Objetivos especificos:
e Conocer el proceso de la pulpa de mango
e Analizar fisicoguimicamente las muestras tomadas en la recepcion del
fruto en la planta, en el proceso del fruto y en el producto terminado.
e Analizar los resultados obtenidos utilizando métodos estadisticos para

determinar si hay diferencias significativas en los mismos.

PROBLEMAS A RESOLVER
Uno de los problemas principales de la empresa radica en obtener los productos de

acuerdo a las especificaciones (los grados Brix, pH, acidez, consistencia, specks y
color deseados) de los clientes, por lo que con este proyecto a través de los analisis
fisicoquimicos realizados a la pulpa se buscara regular la calidad del producto

terminado.

PROCEDIMIENTO
El proceso de elaboracién de las diferentes pulpas asépticas de mango se muestra

en la Figura 2.

Para el envasado de las pulpas asépticas es necesario analizar el producto en el
punto de la llenadora tanto fisicoquimica, sensorial y microbiolégicamente es por
ello que se presentan a detalle los diversos analisis fisicoquimicos que se le
realizaron al producto terminado (Figura 1) para evaluar la calidad de este,

resultados que se utilizaron para el desarrollo del proyecto.

A continuacién, se presenta en la figura 1, el diagrama del procedimiento de los

andlisis fisicoquimicos que se realizaron a las pulpas:



Fulpa aséptica de la

llenadora

Analisis o - Analisis
Analisi=s fisicoquimicos . -
sensoriales microbiologicos

La muestra [pulpa) Determinacidn

se deja enfriar hasta de Acidez

llegar a 20° C

Determinacicn

de “Brix

Medicion de pH

Medicion de
Color

Determinacion
de Specks

Determinacicn

de consistencia

Figura 1. Diagrama de los andlisis fisicoquimicos que se realizan a la pulpa.

e Determinacion de Acidez:
Se determind pesando determinados gramos de pulpa de mango, diluidos con agua

destilada y titulando con una solucion de Hidréxido de Sodio al 0.1 N.

e Determinacion de grados Brix:
Se determin6 colocando una pequefia cantidad de muestra a 20° C de la pulpa de

mango bien homogeneizada en el refractometro.



e Medicién de pH:
Se determind con un potencidémetro y una muestra de pulpa de mango homogénea
y a 20° C.

e Medicion de Color:
Se determind con un colorimetro en CIE L*A*B*, con la pulpa de mango diluida con

agua destilada y a 20° C, hasta obtener una consistencia optima.

e Determinacion de Specks:
Se realiz6 diluyendo la pulpa de mango a 20° C con agua corriente hasta que esta
se encontrara con una consistencia Optima, se colocaban algunos mililitros
previamente medidos sobre un recipiente limpio, liso y amplio, donde se extendia

para observar los puntos cafés y/o negros que contenia la pulpa.

e Determinacién de consistencia (Bostwick):
Se realizé diluyendo la pulpa de mango a 20° C con agua destilada hasta que esta
se encontrara con una consistencia similar a la que se utiliza en el colorimetro, se
colocaba en un aparato llamado “Bostwick” y con la ayuda de crondmetro se
contabilizaban algunos segundos, hasta observar el niumero al que llegaba la pulpa

en el aparato.
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Recepcidn de materia
prima

Descarga

Seleccion de materia
prima

Almacén de

Analisis fisicoguimico
materia prima

Volteador de Bins

Segunda seleccidn

Elevador de cangilones

Escaldador

Despulpadores

Tanque de despulpado

Hot Break

Refinadora

Tanque refinado

Evaporador Analisis fisicoguimico

Esterilizador

Llenadora Analisis fisicoquimico,
sensorial y microbiolégico

Almacén de producto
terminado

Figura 2. Diagrama del proceso de la elaboracion de pulpas asépticas.
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RESULTADOS Y DISCUSIONES
Se obtuvieron diversos resultados de los analisis fisicoquimicos (°Brix, pH, acidez,

speck, consistencia y el color) realizados a cada uno de los productos elaborados

en la empresa, de los cuales se efectuaron las siguientes gréficas:

Aseptic Tommy Mango Concentrate 28- 30 °BX

Grafica 1. Variacion de los grados Brix en los cuatro meses de elaboracién del
producto Aseptic Tommy Mango Concentrate 28- 30° BX.

Aseptic Tommy Mango Concentrate 28-30° BX

°Brix/mes
Minimo

@ \3Ximo

°Brix/mes Minimo e \3ximo

En la grafica 1 se puede observar la variacion de los grados Brix que se obtuvo en
el producto Aseptic Tommy Mango Concentrate 28- 30° BX, marcados en la grafica
con los colores amarillo y negro, los limites tanto el minimo y el maximo de acuerdo
a la especificacion de la empresa y el cliente.
Se observa que, en los 4 meses de produccion, los grados Brix se mantuvieron
dentro de especificacion, sin embargo, estdn mas cerca al limite inferior que al

promedio de dicha determinacion, lo que seria 6ptimo.
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Gréfica 2. Variacion del pH en los cuatro meses de elaboracion del producto
Aseptic Tommy Mango Concentrate 28- 30° BX.

Aseptic Tommy Mango Concentrate 28- 30 ° BX
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En la gréfica 2 se puede notar que, en el primer mes el pH se sale de la
especificacion, no obstante, a pesar de tener un rango muy pequefio de los limites,

el pH logra disminuir hasta estar dentro de los parametros.

Gréafica 3. Variacion de la acidez en los cuatro meses de elaboracion del
producto Aseptic Tommy Mango Concentrate 28- 30° BX.

Aseptic Tommy Mango Concentrate 28- 30° BX

1.2

1
0.8
0.6
0.4

FEBRERO MARZO ABRIL

Acidez/mes Minimo e\ 3ximo
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En la grafica 3, se notan todos los parametros dentro de los limites deseados,

teniendo una acidez cercana al promedio de lo requerido.

Gréfica 4. Variacion de los specks en los cuatro meses de elaboracion del
producto Aseptic Tommy Mango Concentrate 28- 30° BX.

Aseptic Tommy Mango Concentrate 28- 30° BX

FEBRERO MARZO ABRIL

Minimo

e \]aXimo

MESES

Speck/mes Minimo e \3ximo

Una pulpa de mango sea 0 no concentrada siempre tendra algunas pecas o puntos
de color café y/o negro, eso pudo deberse al grado de madurez (fruta sobre madura)
gue tenia la fruta antes de entrar al proceso, o bien, que un poco de cascara pudiera
haberse incorporado. Como puede verse en la grafica 4, el nimero de specks solo
esta dentro del limite en el mes de febrero y apenas en el mes de abril, al contrario

de marzo y mayo que estan debajo del limite minimo.
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Grafica 5. Variacién de la consistencia de la pulpa en los cuatro meses de
elaboracion del producto Aseptic Tommy Mango Concentrate 28- 30° BX.

Aseptic Tommy Mango Concentrate 28- 30° BX
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La consistencia es importante al hacer un concentrado. Y como se observa en la
gréfica 5, se ve que durante los cuatro meses estan dentro de los limites, aunque

un poco debajo del promedio.

Gréfica 6. Variacion del color de la pulpa durante los cuatro meses de
elaboracion del producto Aseptic Tommy Mango Concentrate 28- 30° BX.

Aseptic Tommy Mango Concentrate 28- 30° BX

54
53
52
51
50
49
48
Ly

46
FEBRERO

Color/mes

Minimo

TiTULO DEL EJE

Color/mes Minimo
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El minimo de color de una pulpa de mango en general, debe estar por encima de la
minima (L= 49.0). En la gréfica 6, en todos los meses cumple con dicha

especificacion.

Aseptic Tommy Mango Puree 14- 16° BX

Gréfica 7. Variacion de los grados Brix en el mes de abril del producto
Aseptic Tommy Mango Puree 14- 16° BX.

Aseptic Tommy Mango Puree 14- 16°BX

13

Seriesl

Como se nota en la gréafica 7, el producto Aseptic Tommy Mango Puree 14- 16° BX
solo se produjo en el mes de abril y es comparado con las especificaciones minima

y maxima. Los grados se mantienen dentro del rango, un poco debajo del promedio.

16



Grafica 8. Variacion del pH en el mes de abril del producto Aseptic Tommy
Mango Puree 14- 16° BX.

Aseptic Tommy Mango Puree 14- 16°BX

4.4
4.3
4.2
4.1

4
3.9
3.8
S/
3.6
25

Seriesl

En la grafica 8, se observa un pH dentro de los limites.

Grafica 9. Variacion de la acidez en el mes de abril del producto Aseptic
Tommy Mango Puree 14- 16° BX.

Aseptic Tommy Mango Puree 14- 16°BX

0.6
0.5
0.4
0.3

0.2

0.1

0

Series1

Se puede ver que en la gréfica 9, la acidez se mantiene casi por el promedio de los
limites, es decir, se mantuvo dentro del rango.
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Grafica 10. Variacion de los specks en el mes de abril del producto Aseptic
Tommy Mango Puree 14- 16° BX.

Aseptic Tommy Mango Puree 14- 16°BX

Series1

En este producto, el minimo es cero, por lo que el nimero de specks se encuentra
dentro de las especificaciones y el dato de abril se acerca mas al limite minimo,

como se logra ver en la gréfica 10.
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Grafica 11. Variacion de laconsistenciaen el mes de abril del producto Aseptic
Tommy Mango Puree 14- 16° BX.

Aseptic Tommy Mango Puree 14- 16°BX
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La consistencia también se mantiene dentro de los parametros del minimo y el
maximo como se nota en la grafica 11 y esta un poco arriba del promedio de lo

optimo.

Grafica 12. Variacion del color en el mes de abril del producto Aseptic Tommy
Mango Puree 14- 16° BX.

Aseptic Tommy Mango Puree 14- 16°BX

52.5
52
S5
51
50.5
50

49.5
49
48.5
48
47.5

Seriesl
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El limite minimo de color de este producto es L=49, por lo que puede verse en la

gréafica 12 que esta muy por encima de este limite.

Aseptic Mango Concentrate 28- 30° BX (Ataulfo)

Gréfica 13. Variacion de los grados Brix en los meses de marzo y mayo del
producto Aseptic Mango Concentrate 28- 30° BX.

Aseptic Mango Concentrate 28- 30°BX

27

Seriesl

En la grafica 13, se nota que se realizé este producto solo en dos ocasiones, en el
mes de marzo y en mayo. Y los valores de los grados Brix se encuentran dentro de
las especificaciones, sin embargo, se nota un decaimiento de estos en el mes de

mayo, acercandose al limite minimo.

20



Grafica 14. Variacién del pH en los meses de marzo y mayo del producto
Aseptic Mango Concentrate 28- 30° BX.

Aseptic Mango Concentrate 28- 30°BX
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4

3.8

3.6

3.4

S

Series1

Los datos del pH en los meses de marzo y mayo del producto Aseptic Mango
Concentrate 28- 30° BX estan dentro de los limites como se observa en la grafica
14.

Gréfica 15. Variacion de la acidez en los meses de marzo y mayo del producto
Aseptic Mango Concentrate 28- 30° BX.

Aseptic Mango Concentrate 28- 30°BX
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En la grafica 15 se observa la acidez dentro de los parametros, no obstante, en el

mes de mayo esta muy cerca del limite minimo.

Grafica 16. Variacion de los specks en los meses de marzo y mayo del
producto Aseptic Mango Concentrate 28- 30° BX.

Aseptic Mango Concentrate 28- 30°BX

Series1

Los specks en este producto, se mantuvieron muy cerca del minimo, como se
muestra en la gréfica 16.
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Gréfica 17. Variacién de la consistencia en los meses de marzo y mayo del
producto Aseptic Mango Concentrate 28- 30° BX.

Aseptic Mango Concentrate 28- 30°BX
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En la grafica 17, se puede notar que la consistencia se mantuvo dentro de los
limites, pero mayor al promedio. Y se mantuvo aproximadamente en el valor

cercano a 15.

Gréfica 18. Variacion del color en los meses de marzo y mayo del producto
Aseptic Mango Concentrate 28- 30° BX.
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El color se mantiene arriba del minimo, como se puede notar en la grafica 18. Lo

gue denota una pulpa con muy buen color, ya que los valores son cercanos a 53.

Aseptic Mango Concentrate 40- 42° BX (Ataulfo)

Gréfica 19. Variacion de los grados Brix en los meses de febrero, abril y mayo
del producto Aseptic Mango Concentrate 40- 42° BX.
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En la gréfica 19, se puede observar el comportamiento de los grados Brix en este
tipo de producto. Estos se encuentran dentro de los estandares, pero en los meses

de abril y mayo se acercaron los valores al minimo.
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Grafica 20. Variacion del pH en los meses de febrero, abril y mayo del producto
Aseptic Mango Concentrate 40- 42° BX.
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En esta gréfica (grafica 20), se nota que en el mes de febrero se sale
exageradamente de especificacion, el pH en este mes se mantuvo demasiado alto,
mientras que en el mes de abril se mantuvo en el limite maximo, bajando un poco

para el mes siguiente (mayo).

Gréfica 21. Variacion de la acidez en los meses de febrero, abril y mayo del
producto Aseptic Mango Concentrate 40- 42° BX.
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Por el contrario, al pH de la grafica anterior, la acidez se mantuvo dentro de los
rangos de los limites, no obstante, los datos se acercan al limite maximo (gréafica
21).

Gréfica 22. Variacion de los specks en los meses de febrero, abril y mayo del
producto Aseptic Mango Concentrate 40- 42° BX.
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En la grafica 22, se ve que, en el mes de febrero los specks estan por debajo del
minimo establecido, mientras que en el mes de abril y mayo estan dentro de la
especificacion.
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Gréfica 23. Variacion de la consistencia en los meses de febrero, abril y mayo
del producto Aseptic Mango Concentrate 40- 42° BX.
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En la grafica 23, se observa la consistencia del producto dentro de la especificacion.

Grafica 24. Variacion del color en los meses de febrero, abril y mayo del
producto Aseptic Mango Concentrate 40- 42° BX.
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El color de este producto, se mantuvo por encima del valor minimo y en los mes de

abril y mayo es cercano a 53 (gréfica 24).
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Aseptic Premium Mango Puree NFC 18- 20° BX (Ataulfo)

Gréfica 25. Variaciéon de los grados Brix en los meses de febrero y mayo del
producto Aseptic Premium Mango Puree NFC 18- 20° BX.
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En la grafica 25, se observan los valores de los grados Brix dentro del rango y muy

cercanos al valor promedio éptimo.
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Grafica 26. Variacion del pH en los meses de febrero y mayo del producto
Aseptic Premium Mango Puree NFC 18- 20° BX.
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A pesar de la gran separacién de tiempo en la produccion de este producto, se notan

los valores del pH dentro de la especificacion (grafica 26).

Gréfica 27. Variacion de la acidez en los meses de febrero y mayo del producto
Aseptic Premium Mango Puree NFC 18- 20° BX.
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El valor de la acidez en este producto esta dentro de especificacion como se puede
observar en la grafica 27, a pesar de ello, se puede notar que en el mes de mayo

los valores estuvieron muy cerca del limite maximo.

Gréfica 28. Variacion de los specks en los meses de febrero y mayo del
producto Aseptic Premium Mango Puree NFC 18- 20° BX.
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Los specks en este producto estan dentro de los limites como se observa en la

gréfica 28.
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Grafica 29. Variacion de la consistencia en los meses de febrero y mayo del
producto Aseptic Premium Mango Puree NFC 18- 20° BX.
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Como nos muestra la grafica 29, en ambos meses, los valores de la consistencia se
salen de especificacion, los valores superan el valor méximo. Lo cual no es
deseable.

Grafica 30. Variacion del color en los meses de febrero y mayo del producto
Aseptic Premium Mango Puree NFC 18- 20° BX.
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Los valores del color se acercan a 53, lo cual es muy bueno. En ambos meses

superan por mucho el valor minimo de especificacion (Grafica 30).

Conforme a las especificaciones que tiene la empresa de acuerdo con lo que le
piden sus clientes, se realizaron las graficas anteriores. Las cuales nos muestran el
minimo y maximo de cada uno de los pardmetros que se analizan, con el objetivo
de estar dentro de ese rango y que el producto terminado posea la calidad deseada.

Grafica 31. Rendimiento de los diferentes productos con base a los grados
Brix.
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PRODUCTOS
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ATMC 28- 30°BX (Aseptic Tommy Mango Concentrate 28- 30° BX), AMC 28-30°BX (Aseptic Mango Concentrate
28- 30°BX), AMC 40- 42°BX (Aseptic Mango Concentrate 40- 42°BX), APMP 18- 20°BX (Aseptic Premium
Mango Puree NFC 18- 20°BX) y ATMP 14- 16°BX (Aseptic Tommy Mango Puree 14- 16°BX).

En la grafica 31, se observan los diferentes porcentajes que tiene cada producto a
lo largo de la temporada, de acuerdo con los grados Brix obtenidos en cada uno de
ellos y los limites de la especificacion de cada uno. El mejor rendimiento de acuerdo
a la grafica fue de APMP 18- 20°BX con un 100%, ya que a lo largo de su produccién
los valores se mantuvieron dentro del rango de los limites y muy cercanos al

promedio de estos. Y el de menor porcentaje (98.4%) fue ATMP 14- 16°BX, el cual
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estuvo dentro de las especificaciones, sin embargo, estuvo lejos del valor éptimo

gue se desea.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
El mango es un fruto de temporada, sus propiedades fisicoquimicas dependieron

de su estado de madurez, asi como los productos procesados a partir de este.

e Los Grados Brix variaron para los cinco diferentes productos obtenidos en la
planta:

En el producto Aseptic Tommy Mango Concentrate 28- 30° Bx (ATMC 28- 30°Bx),

la variacién que tuvo de febrero comparado a los otros tres meses posteriores se

debid a que los frutos que entraron al proceso venian muy maduros.

En Aseptic Tommy Mango Puree 14- 16° Bx (ATMP 14- 16° Bx) los grados Brix del
producto obtenido en el mes de abril, cumpli6 con los limites permitidos de

produccion.

La diferencia de los datos obtenidos en Aseptic Mango Concentrate 28- 30° Bx
(AMC 28- 30° Bx) en los meses de marzo y mayo, se debi6é a que en un mes entro
al proceso mucha fruta madura, mientras que en el otro se metio fruta sazona hasta

verde, respectivamente.

En Aseptic Mango Concentrate 40- 42° Bx (AMC 40- 42° Bx), el aumento en el mes
de febrero respecto a los otros dos meses posteriores correspondié a que el fruto
de adecuada maduracion, en este mes, venia mezclado con fruto demasiado

maduro.

En Aseptic Premium Mango Puree 18- 20° Bx (APMP 18- 20° Bx), el aumento en el
mes de febrero en comparacion con mayo se debio a la mucha fruta madura que se

metid en ese mes al proceso.

e El pH varié para los cinco diferentes productos obtenidos en la planta:
En ATMC 28- 30°Bx el incremento del pH en el mes de febrero se debié a la mucha
fruta madura que entré al proceso, a comparacion de los meses posteriores, en

donde se regul6 la entrada de mango de acuerdo a su madurez.
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En el producto ATMP 14- 16°Bx el dato obtenido en el mes de abril cumplié con los
limites permitidos de produccion, lo que indicé que la fruta a la entrada del proceso

tenia la maduracion correcta.

En AMC 28- 30° Bx y en AMC 40- 42° Bx hubo un aumento en los meses de marzo
y febrero (respectivamente) gracias a la considerable fruta madura que entro al

proceso. En AMC 40- 42° Bx saliéndose de rango en el mes de febrero.

En el producto APMP 18- 20° Bx el ligero aumento que tuvo en el mes de mayo en
comparacion con febrero, se debidé al nUmero considerable de fruta que maduré en

el almacén y se meti6 al proceso en ese mes.

e La acidez vari6 para los cinco diferentes productos obtenidos en la planta:
En el producto ATMC 28- 30°Bx, la acidez se mantuvo dentro de los limites gracias

a la entrada de fruta con varios grados de madurez.

En ATMP 14- 16° Bx en el mes de abril cumplié de manera satisfactoria con los
limites de produccion siendo de gran aceptabilidad en cuanto a la madurez que tenia

el mango.

En cuanto a AMC 28- 30° Bx, a pesar de la entrada de mucha fruta madura al
proceso, la acidez no bajé en el mes de marzo sino al contrario y esto se debi6 a

gue se introdujo fruta verde o sazona con el fin de que no se excedieran los limites.

En el producto AMC 40- 42° el ligero aumento de febrero y mayo se debi6 a la
entrada de mucha fruta madura, por lo que se metié también al proceso fruta verde

0 sazona para asi regular los parametros.

En APMP 18- 20° Bx la acidez subié mas en mayo que en febrero ya que se metio

al proceso mas fruta verde. Sin embargo, estaba dentro de los limites de produccion.

e Los specks variaron para los cinco diferentes productos obtenidos en la
planta:

En ATMC 28- 30° Bx los specks bajos de los meses de marzo y mayo se pudo deber

a la buena seleccién de mango, al buen estado de este y a la buena retencion de

impurezas de las mallas.
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En el producto ATMP 14- 16° Bx el dato favorable de specks se pudo deber a que
hubo una buena seleccion del mango y las mallas detuvieron satisfactoriamente las

impurezas.

En AMC 28- 30° Bx, el valor de specks rozo el limite minimo. Sin embargo, son
datos favorecedores ya que habla de una buena seleccion del mango y buena

retencion por parte de las mallas.

En AMC 40- 42° Bx en abril se elevaron un poco y se pudo deber a que en la hora
de seleccién pudieron haber pasado cascaras, mango sobremaduro y/o hueso, sin

embargo, los datos se mantuvieron dentro de los limites.

En APMP 18- 20° Bx la diferencia entre el mes de febrero y mayo se pudo deber a

una no tan buena seleccion de la fruta o el paso de cascara y/o hueso.

e La consistencia varidé para los cinco diferentes productos obtenidos en la
planta:

En el producto ATMC 28- 30°Bx el aumento de la consistencia en mayo se pudo

haber debido a que los limites del evaporador se pudieron haber cambiado o que la

pulpa no se concentrd bien en el evaporador.

En ATMP 14- 16° Bx, en el mes de abril la consistencia se mantuvo dentro de los
limites lo que nos indicd que los limites utilizados en el evaporador fueron los
optimos para el proceso. Al igual que en AMC 28- 30° Bx, donde la consistencia se

mantuvo en ambos meses dentro los limites.

En el producto AMC 40- 42° Bx, en donde la consistencia se mantuvo casi constante
tal vez fue gracias a que los limites del evaporador se conservaron igual en todo el

proceso.

Y para el producto APMP 18- 20° Bx la consistencia en febrero y mayo tuvieron un
valor mayor a lo permitido, esto se pudo deber a que los limites del evaporador no
eran los adecuados para el producto y no se logré concentrar la pulpa

adecuadamente.
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e Color de los cinco diferentes productos:
En los cinco productos (ATMC 28- 30°Bx, ATMP 14- 16° Bx, AMC 28- 30° Bx, AMC
40- 42° Bx y APMP 18- 20° BX) los valores del color pasan el limite minimo, por lo
cual se consider6é de gran aceptabilidad la fruta del proceso. Pues se cumplio
superar ese limite en todos los productos. Y esto gracias a la buena condicién de la

fruta.

De acuerdo con los resultados obtenidos, se logré cumplir con los objetivos
especificos, cumpliendo de esta manera con el objetivo general que fue el controlar
la calidad del proceso de la pulpa de mango utilizando métodos estadisticos en el

analisis de las mediciones que se realizarian.
Las recomendaciones son:

En cuanto al realizar los andlisis fisicoquimicos, es recomendable realizarlos cuando
la pulpa (muestra) esté a una temperatura de 20° C a excepcion de la acidez, ya
gue esta puede realizarse caliente y no afecta al resultado de dicha determinacién
como en el caso las otras que si les afecta. Al diluir las muestras en determinados
analisis, hacerlo con agua destilada y asegurarse de que la consistencia sea la que
pide el procedimiento de cada producto, y también otro punto, es el de homogenizar
bien las muestras de pulpa antes de hacer cualquier determinacion, ya que al no

estarlo podria variar el resultado, dando un dato erréneo.

Por otro lado, considerar tener un programa estadistico, en el cual se registren los
datos de los andlisis fisicoquimicos recién hayan sido obtenidos, con la finalidad de
verificar que se esté llevando a cabo el control de la calidad de las pulpas, asi como

obtener el rendimiento final de cada producto y saber qué tan rentable es.

COMPETENCIAS DESARROLLADAS Y/O APLICADAS
o Disposicion para participar como miembro en un grupo para realizar

los andlisis fisicoquimicos eficientemente.
o Capacidad para mezclase facilmente con otras personas. Abierto y

participativo.
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o Habilidad para el manejo de equipos nuevos.
o Habilidad para la interpretacion de resultados.
o Capacidad para organizar y realizar una tarea de manera eficiente.

o Influencia activa en las actividades realizadas en la empresa.
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