
El mango (Mangifera indica L.) es originario del conti-
nente asiático, hoy se cultiva en todo el mundo, tanto en
condiciones tropicales como subtropicales, y es una
fruta que se ha incorporado a la dieta de muchas perso-
nas. Desde el punto de vista del valor nutritivo, el
mango contiene, entre otros nutrientes, altos niveles de
vitaminas A y C1. El objetivo de este trabajo fue elaborar
alimentos con mango como materia prima, determinar
sus características organolépticas, evaluar la composi-
ción química-nutricional del mango y los productos ela-
borados (helado, licuado y mouse). Asimismo determi-
nar  aceptabilidad, satisfacción, consumo, conocimien-
tos sobre las propiedades nutricionales de las prepara-

ciones en un grupo de personas de la ciudad de San
Miguel de Tucumán. Para ello se llevó a cabo una inves-
tigación descriptiva transversal, que se realizó en dos
etapas: una cuasi experimental de desarrollo de produc-
tos (helado, licuado y mouse) y otra no experimental
con recolección de datos referidos a conocimiento,
aceptabilidad y satisfacción en una población determi-
nada. Los productos elaborados con mango fueron
aceptados por la población encuestada, resultando de
mayor agrado el helado y el licuado, y en menor medida
la mousse. Los conocimientos en la población sobre el
mango son moderados. El consumo resultó bajo. Los
azúcares se detectaron en mayores concentraciones en
la mousse, seguidos de la fruta y licuado. Con respecto
a las proteínas, las mayores concentraciones se encon-
traron en la fruta fresca, en la mousse, licuado y helado.

En el caso de los compuestos fenólicos, la
fruta fresca evidenció valores superiores y de igual
manera la fibra insoluble, mientras que todas las prepa-
raciones registran actividad antioxidante. Con respecto
al valor calórico, la fruta fresca contiene 124 Kcal/100g,
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seguido de la mousse, el licuado y helado. En cuanto a
las calorías por porción, la mousse registró el mayor con-
tenido energético, seguida del licuado, la fruta y el helado.
Los resultados obtenidos permiten avanzar en el conoci-
miento de las propiedades y características de una fruta
tropical de creciente consumo en la población.

PALABRAS CLAVE: mango, aceptabilidad, conocimien-
tos, consumo, valor calórico, composición química y
nutricional

El mango (Figura 1) es originario del continente asiáti-
co, en la zona del Noreste de la India y el Norte de
Burma. En India se menciona el cultivo de mango desde
hace más de 4.000 años. Su distribución en el mundo
es relativamente reciente, ya que ocurrió después del
siglo XV, a través de las rutas del nuevo mundo. Los
portugueses lo llevaron al continente africano y a Brasil
y de allí se distribuyó al resto del continente americano.
Actualmente el mango se cultiva en todo el mundo, bajo
condiciones tropicales y subtropicales2.

El árbol que lo produce es descendiente de una
de las más de cuarenta especies silvestres que todavía
existen en el Noroeste de India, Filipinas y Papúa
Guinea. Algunos autores lo denominan el “rey de los
frutos”, por otra parte, se dice que tanto el  nombre del
fruto como el del árbol deriva del portugués "manga"
que se refiere a un término malayo que se pronuncia
"mangga" o "mangka", la transposición en las diferentes
lenguas modernas conserva la radical portuguesa
"mango" en español o en italiano, siendo llamado en
alemán "mango baum" y en Holanda "mangga boom"3.

El comercio internacional del mango ha tenido
un marcado crecimiento durante la última década, sur-
giendo nuevos países exportadores con dinámicas polí-

ticas de comercialización y distribución, como Filipinas
y Brasil4. En cuanto al panorama en la Argentina, las
frutas tropicales han ganado lugar entre las produccio-
nes del Noroeste argentino (Tucumán, Salta y Jujuy) y
una región de la provincia de Formosa. El mango, debi-
do a su pequeña producción, abastece la zona en la que
se cultiva y el mínimo excedente se comercializa en
Rosario, Buenos Aires y la costa atlántica por la deman-
da de esta fruta por parte de los turistas .

Desde el punto de vista de su valor nutritivo, el
mango contiene altos niveles de vitaminas A y C. En la
tabla 1 se indica la composición química nutricional del
fruto y sus aportes en relación a las ingestas recomen-
dadas para un adulto . 

El objetivo de este trabajo fue elaborar alimen-
tos con mango como materia prima, determinar sus
características organolépticas y la composición quími-
ca y nutricional del mango y los productos elaborados
exitosamente (helado, licuado y mousse). A la vez,
determinar aceptabilidad y satisfacción en un grupo de
personas de la ciudad de San Miguel de Tucumán.
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FIGURA 1 – Fruto del mango

INTRODUCCIÓN



Se realizó una investigación descriptiva. Se elaboraron
alimentos empleando el mango como materia prima y
se determinaron sus características organolépticas.
Asimismo, se cuantificaron macronutrientes y antioxi-
dantes y el valor calórico del mango y de los productos

elaborados. El diseño de investigación fue cuasi experi-
mental en la etapa de desarrollo de los productos con
mango y no experimental en la etapa de recolección de
datos referidos a los conocimientos, aplicación de esca-
las de aceptabilidad y satisfacción en una población
determinada.

MUESTRAS
Los alimentos que se emplearon para la cuantificación
de macronutrientes y la valoración nutricional fueron:
- Muestra 1: 100 g de mangocomo fruta fresca. 
- Muestra 2: 100 g de helado elaborado con mango. 
- Muestra 3: 100 g de licuado elaborado con mango.
- Muestra 4: 100 g de mousse elaborada con mango.

POBLACIÓN
La población encuestada fue un grupo de 52 personas
residentes en el Barrio Sur de la ciudad de San Miguel
de Tucumán. Esta muestra fue voluntaria y anónima
entre quienes realizaron las degustaciones y luego
accedieron a responder el cuestionario. 

ELABORACIÓN DE PRODUCTOS
Los alimentos que se elaboraron exitosamente y los
ingredientes empleados se muestran en la tabla 2.

CARACTERÍSTICAS  FÍSICAS ORGANOLÉPTICAS
Para evaluar estas características (sabor, color, aroma y
textura) se consignaron los resultados a través de la
observación, apreciación personal y encuestas en las que
se incluyeron diferentes características organolépticas. 

COMPOSICIÓN QUÍMICA
Se tomaron 2 g de muestra en caso de muestra sólida o
1 ml de muestra líquida. Se agregan 15 ml de agua des-
tilada y se homogenizaron en una batidora eléctrica con
cuchillas hasta la disgregación total del alimento.
Posteriormente se centrifugó a 3000 rpm durante 10
minutos, se tomó una alícuota del sobrenadante y se rea-
lizaron diluciones. Todos los ensayos se realizaron por
triplicado y cada valor se expresa como la media. Los
métodos de cuantificación de macronutrientes y antioxi-
dantes que se aplicaron fueron los siguientes:

Carbohidratos totales: se aplicó el método colorimétri-
co de Dubois, et al.7
Proteínas solubles: se cuantificaron de acuerdo al
método de Bradford8.
Grasas totales o lípidos: el alimento se hidroliza prime-
ro con HCl concentrado a reflujo. Luego se filtra y el fil-
tro con el residuo se lava con agua y se seca en estufa.
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Luego se extrae con éter etílico hasta agotamiento, se
evapora el solvente y se pesa. Se aplicó el método des-
crito por AOAC9.
Compuestos fenólicos totales: se determinaron
mediante el reactivo de Folin Ciocalteau10.
Fibras crudas: se realizó una digestión ácida (H2SO4
1,25%) de la muestra calentando durante 30 min.
Luego se filtró aplicando vacío hasta completa elimina-
ción del ácido. A la muestra digerida se le realizó una
digestión alcalina (NaOH 1,25%) calentando durante 30
min. Se filtró a través de papel Whatman N° 40 aplican-
do vacío hasta la completa eliminación del álcali. El
residuo se analizó por una parte por técnicas cromato-
gráficas para determinar su contenido de carbohidra-
tos. Posteriormente, se colocó en crisoles previamente
pesados y se llevó a horno a 120°C durante 12 h y se
determinó el residuo seco (P1) por diferencia de peso.
Luego se llevó a la mufla a 550°C 12 h y se pesaron las
cenizas residuales (P2). Para realizar ambas pesadas,
se dejaron enfriar los crisoles dentro de un desecador
hasta peso constante. El contenido de fibra cruda se
calculó por diferencia de pesada.
Actividad antioxidante: la capacidad antioxidante total
se llevó a cabo utilizando el ensayo de depuración del
radical catión ABTS•+. Se trata de un radical estable de
color azul/verde que presenta un máximo de absorban-
cia de 734nm. Cuando el radical es reducido se decolo-
ra y el grado de decoloración de ABTS•+ es proporcional
a la actividad antioxidante de la muestra. El radical
catión ABTS•+ se genera 16 horas antes del ensayo (7
mM abts, y 2,45 nM persulfato de potasio). La solución
de ATBS•+ obtenida se diluye en buffer fosfato de sodio
10 mM pH 7,4, hasta obtener una absorbancia de 0,7 a
734 nm. Se toma 1 ml de esta solución y se agregan
diferentes concentraciones de la muestra a ensayar y se

mezcla suavemente. Las lecturas a 734 nm se realizan al
minuto y a los seis minutos de iniciada la reacción. 

VALORACIÓN NUTRICIONAL DE LOS
PRODUCTOS ELABORADOS
Se calculó el valor nutritivo de cada uno de ellos y de
las raciones correspondientes, por porción y por 100g.

ENCUESTA
Se trabajó con 52 personas residentes en Barrio Sur de
San Miguel de Tucumán. Esta muestra fue voluntaria y
anónima. Se realizaron degustaciones y se completó un
cuestionario.
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Grado de aceptabilidad de los productos: el test de
aceptabilidad está destinado a determinar las expectati-
vas de adquirir un producto por el consumidor, en este
caso los productos elaborados con mango fueron medi-
dos a través de una escala hedónica de cinco puntos en
la que el entrevistado pudo indicar las opciones (me
disgusta mucho, me disgusta, ni me gusta ni me dis-
gusta, me gusta, me gusta mucho).
Grado de conocimiento: se aplicó una encuesta cerrada
con afirmaciones referidas al mango. Se determinó la can-
tidad de respuestas que se contestaron correctamente.  
Grado de preferencia: se solicitó a los entrevistados que
indicaran el producto que preferíanentre los degustados.
Consumo: se indagó su presencia a través de un cues-
tionario cerrado. Luego de la degustación se indagó si
incorporarían alguno de los productos degustados. 

Los alimentos que se elaboraron exitosamente emplean-
do la fruta de mango fueron: helado, licuado y mouse, los
que se muestran en las figuras 2, 3, 4, que presentaron
características organolépticas muy satisfactorias.

CUANTIFICACIÓN DE MACRONUTRIENTES
Tanto la fruta fresca como el licuado y la mousse con-
tienen niveles moderados de azúcares totales, mientras
que el helado registró un bajo contenido en azúcares.En
cuanto a la concentración de proteínas, fue moderado
en el licuado y el helado, mientras que la fruta fresca y

la mousse las contienen en altos niveles. Con respecto
a los lípidos, el mayor contenido se registró en la fruta
fresca, seguido de la mousse y los valores más bajos se
cuantificaron en el licuado y el helado.

Todos los productos contienen compuestos
fenólicos, siendo la fruta fresca la que evidencia valores
superiores, duplicando los valores encontrados para el
licuado y triplicando los del helado. En el caso de los
antioxidantes, fueron superiores los valores de la fruta
fresca.Todos los alimentos contenían fibras insolubles,
el máximo valor se encontró en la fruta fresca, seguido
de la mousse, el licuado y por último el helado (Tabla 3).

VALORACIÓN NUTRICIONAL DE LOS
PRODUCTOS ELABORADOS
Se calculó el valor nutritivo de cada uno de ellos y de las
raciones correspondientes, por porción y por 100g. En
la tabla 4 se resume el cálculo del valor calórico de las
preparaciones. En la tabla 5 se muestra el valor calórico
cada 100 g de la fruta fresca y de las preparaciones ela-
boradas, mientras que en la tabla 6 se presenta le valor
calórico por porción.

RESULTADOS DE LAS ENCUESTAS
Grado de aceptación: a la mayoría de los encuestados
les “gusto mucho” el helado de mango, seguida del
licuado con “me gusta” y por último la mouse registro
un “ni me gusta ni me disgusta”. En la figura 5 se resu-
men los resultados sobre aceptación de los productos.
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FIGURA 2 – Helado de mando FIGURA 3 – Mousse de mango FIGURA 4 – Licuado de mango



Grado de conocimiento: a partir de las respuestas regis-
tradas en el cuestionario se concluyó que los conocimien-
tos de la población sobre el mando eran moderados.
Grado de preferencia: se solicitó a los entrevistados
que indicaran el producto que preferían entre los tres que
habían degustado. El helado alcanzó el máximo puntaje,
registrando un 51,9% de casos, seguido del licuado con
38,5% y de la mousse con un 9,6% de encuestados que
lo prefirieron, lo que se muestra en la figura 6.

Consumo: el consumo de mango se registró en un
bajo porcentaje, ya que el 82,7% manifestó no consu-
mirlo. Entre los que afirmaron consumirlo (17,3%) la
frecuencia mensual también fue baja. Luego de la
degustación, se preguntó a los entrevistados si incor-
porarían alguno de los productos degustados. El 38,5%
respondió afirmativamente, seguido del 36,5% que res-
pondió que no sabía, mientras que el 25% restante dijo
que no los incorporaría.
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La base de una alimentación saludable es el consumo de
todos los alimentos disponibles de una manera equilibra-
da. Uno de los grupos de alimentos más importantes es el
de los vegetales y frutas. Son fuente principal de vitaminas
C y A, de fibra y de sustancias minerales.Se recomienda
consumir cinco porciones de frutas y verduras por día.

Entre los lineamientos nutricionales referidos
al consumo de las frutas se sugiere ingerirlas por lo
menos una vez al día, crudas, con cáscara y en trozos
grandes, al vapor o al horno. Las vitaminas, los minera-
les y otros componentes de la fruta son esenciales para
la salud humana. La fibra alimentaria contribuye al trán-
sito a través del aparato digestivo y a reducir los niveles
de colesterol en la sangre. Las vitaminas y minerales
ayudan a mantener un adecuado estado de salud y un
grado aceptable de bienestar, y los fitoquímicos tienen
efectos antioxidantes y antiinflamatorios.

Por otra parte, existen en la
actualidad fuertes evidencias
que afirman que una dieta
rica en frutas y vegetales
produce un descenso en el
riesgo de enfermedades car-
diovasculares y ciertos tipos
de cáncer. Esta protección
ha sido atribuida principal-
mente a la presencia de
compuestos antioxidantes

en estos alimentos, entre ellos, vitamina C, carotenos y
compuestos fenólicos tales como flavonoides.

A partir de la formulación y desarrollo de pro-
ductos elaborados con mango como materia prima, se
realizó este trabajo que brinda, desde una perspectiva
nutricional, herramientas con el objeto de contribuir en la
solución de los problemas nutricionales que presenta la
sociedad. Se elaboraron preparaciones alimenticias y se
buscó incorporar este fruto en la población tucumana,
de tal manera que respete los hábitos nutricionales
locales. Teniendo en cuenta la composición química del
mango y los alimentos elaborados, podría plantearse su
incorporación a regímenes normales, considerando un
adecuado racionamiento según los requerimientos para
sexo y edad.

Es importante destacar que el mango, como
fruta natural, presenta un mayor contenido de compues-
tos fenólicos, por lo tanto mayor actividad antioxidante.
En el caso de las preparaciones a base de mango, al incor-
porarse otros ingredientes, el contenido de compuestos
fenólicos disminuye con respecto al mango natural, sien-
do el mouse el alimento que retuvo el mayor contenido, lo
que puede deberse al aporte del mango o al aporte de
otros nutrientes que forman parte del alimento. En cuanto
a la actividad antioxidante de los alimentos, la CD50 es la
capacidad depuradora 50, es decir la cantidad de muestra
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FIGURA 5 – Aceptabilidad de los productos elaborados con mango (N:52)

FIGURA 6 – Preferencia de los productos
elaborados con mango (N: 52)



necesaria para neutralizar el 50% de radicales libres. A
menor CD50 mayor actividad. La CD50 es casi similar en
las preparaciones, las diferencias no son  significativas, lo
que nos indica que en este caso la cantidad de compues-
tos fenólicos no define la actividad antioxidante sino la
calidad de compuestos fenólicos son los que aportan a
dicha actividad. Además esta actividad es directamente
proporcional al contenido de compuestos fenólicos. No
obstante, algunos de estos presentan mayor potencia
antioxidante de acuerdo a su estructura química.

En relación a la dietoterapia, atendiendo a su
contenido de fibra, los alimentos con mango podían
resultar adecuados para patologías intestinales como
constipación, diverticulosis, síndrome de intestino irri-
table, entre otras. Por su contenido en lípidos de origen
vegetal, podría considerarse su incorporación en
pacientes con patologías que requieran modificaciones
en el perfil de los lípidos sanguíneos que impliquen el
incremento de HDL y reducción de la LDV y VLDL. 

Este trabajo es el resumen de la tesis de licenciatura de la
Lic. Claudia Lazarte. Ha sido parcialmente financiado por
el proyecto de investigación de la UNSTA “Diseño de ali-
mentos novedosos con materias primas regionales o poco
conocidas con propiedades nutricionales benéficas”.
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