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 La importancia de la inocuidad alimentaria.

 Riesgos de contaminación durante el 
proceso de fabricación (Biológicos, físicos y 
químicos)

 CDC: Bacterias podrían ser la principal causa 
de epidemias confirmadas por laboratorio

 En la actualidad ha surgido la necesidad de 
buscar alternativas naturales de 
conservación

Detectar a tiempo una 
desviación de calidad

Resolución 
2674 de 

2013

Decreto 
3075 de 

1997

Inocuidad 
alimentaria

 INTRODUCCIÓN
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Combinación de 
dos o más 
factores 

Tecnología de 
obstáculos

Controlar la 
población 

microbiana 

Mejorar el 
tiempo de vida 

útil del producto

Impacto directo 
en la calidad 

Microbiológico

Sensorial

Nutricional

Producto más fresco, con menos 
aditivos y listos para el consumo.

INTRODUCCIÓN
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Población interesada en consumir 
alimentos libres de patógenos y con 

menor cantidad de aditivos.

Fuente S, y Barboza C, 2010

Proponen innovación en 
bioconservación. (Bacteriófagos)

García y col. 2015

Métodos combinados para 
mantener propiedades 

organolépticas.
(Temperatura + Aditivo)

UNAP. 2015

 ANTECEDENTES
Han planteado incorporar 

ingredientes con alto contenido 
nutricional proveniente de mango. 

Evitar sobrepeso.

Guadalupe L y Col.2014

Caracterizaron tres formulaciones de 
una pulpa de mango con CFA y sin CFA 

(Oligofructosa, Vit C, calcio).
Quintero C., y col 2017
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OBJETIVO GENERAL

Realizar el control de 
calidad microbiológico y el 

uso de ácido ascórbico en la 
concentración adecuada 
para producto elaborado 
con mango sin procesar.

2. 
Evaluar el ácido 
ascórbico como 

conservante natural 
para tres (3) productos 
elaborados a base de 
mango sin procesar.

1. Analizar la calidad 
microbiológica del 

producto terminado del 
mango sin procesar, a 
través del ensayo de 

microorganismos 
mesófilos aerobios, 

Coliformes totales y E. 
coli.

3. Describir los 
requisitos del INVIMA 
para la obtención del 

certificado sanitario del 
producto a base de 

mango sin procesar, con 
el fin de dar las 

recomendaciones a la 
empresa para su 

obtención.

OBJETIVOS ESPECÍFICOS

 OBJETIVOS
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DECRETO 3075 DE 1997
Fabricación, procesamiento, preparación, envase,

distribución y transporte de alimentos

RESOLUCIÓN 2674 DE 2013

Requisitos mínimos sanitarios para fabricación, procesamiento,
preparación, envase, almacenamiento, transporte, distribución y 

comercialización

RESOLUCIÓN 7992 DE 1991

Elaboración, conservación y comercialización de jugos, concentrados,
néctares, pulpas, pulpas azucaradas y refrescos de frutas

 MARCO REFERENCIAL
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GENERALIDADES BIOLÓGICAS

NUTRICIONALES

MICROBIOLÓGICAS

FISICOQUÍMICAS
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No debe contener microorganismos, toxinas microbianas, 
micotoxinas u otras sustancias que perjudiquen la salud 

del consumidor o incluso, deterioren el producto.

Fuente: Yupanqui, 2008.   Tomado de: 
http://repositorio.uncp.edu.pe/bitstream/handle/UNCP/2674/Soto%20Ramos.pdf
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• Manguifera indica Var. Kent

PRODUCCIÓN DE MANGO EN COLOMBIA

Se encuentran a lo largo de dieciséis 
departamentos.

La temperatura adecuada va en un rango 
de 24º C hasta 32º C

La humedad relativa adecuada debe ser 
menor del 75%
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 PROCESO DE FABRICACIÓN

Palo de mango S.A.S, es una empresa del llano que tiene como producto principal mango 
de forma innovadora, éste se caracteriza por ser picado en cubos pequeños y empacado en 

una bolsa con cierre hermético.

PROCESO

1. Compra del mango 2. Pelado 4. Picado3. Tajado 5. Empacado

6. Pesaje 7. Pesar aderezo 8. Agregar aderezo 9. Sellado y marcaje 10. Refrigeración
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 CONSERVACIÓN DE FRUTAS

MÉTODOS DE
CONSERVACIÓN

FÍSICOS

Temperaturas

Deshidratación

Pasteurización

Esterilización comercial

Liofilización

Envasado al vacío 

BIOLÓGICOS

Conservación por 
fermentación, implicando 

directamente microorganismos.

QUÍMICOS

Salazón

Aplicación de aditivos

Desinfección química

Acidificación

Atmósferas modificadas

Son todos aquellos procesos o 
procedimientos que se aplican a los 

alimentos con el objeto de prolongar su 
vida útil. 8
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DISEÑO DEL ESTUDIO

Investigación 
experimental aplicada

UNIVERSO

Productos de mango. 
Este universo es infinito 
puesto que existe gran 
variedad de mangos y 
posibilidades de hacer 
diferentes productos 

con estos. 

POBLACIÓN

Productos de mango 
fabricados bajo 

condiciones higiénicas 
en la planta de 

producción ubicada en 
Villavicencio – Meta

MUESTRA

Tradicional, maracuyá 
agridulce y frutos rojos 

chilly. 
Ácido ascórbico: Dos 

concentraciones 
diferentes (0,08 g y 0, 12 

g)

 DISEÑO METODOLÓGICO
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HIPÓTESIS
Los métodos de conservación actuales en el mango sin procesar mantienen la inocuidad microbiológica 

en el producto fabricado y el uso de un conservante natural a una concentración de 0.08 g ó 0.12 g, 
prolongará el tiempo de vida útil entre 8 y 10 días bajo condiciones de refrigeración.

VARIABLES Y DEFINICIONES

VARIABLE DEFINICIÓN INDICADORES

Independiente
Productos elaborados a base de mango sin 

procesar.

Tres sabores base del producto: Tradicional, 

maracuyá agridulce y frutos rojos chilly con sus 

respectivos aderezos. Para un total de 6 

muestras. 

Dependiente

● Tiempo de vida útil del producto

● Inocuidad microbiológica para los 

productos analizados

● Evaluación del conservante en dos 

concentraciones diferentes

● Mesófilos aeróbios

● Coliformes totales

Días

UFC/g

UFC/g

UFC/g

Presencia/ausencia
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Recuento de microorganismos mesófilos aerobios

Método horizontal para el recuento de Microorganismos. Parte I: Recuento de colonias a 30°C 
mediante la técnica de siembra en profundidad. Procedimiento ISO 4833-1:2013. 12

Determinación de coliformes totales y Escherichia coli

Método horizontal para el recuento de Microorganismos. Parte II: Recuento de colonias a 30°C 
mediante la técnica de siembra en superficie. Procedimiento según ISO 4833-2:2013.12

Evaluación del tiempo de vida útil del mango sin procesar

Determinación de coliformes totales, E. coli y propiedades organolépticas con tres lotes diferentes, 
manejando los tiempos 0 días, 8 días y 15 días, permitiendo ver la durabilidad del producto 
mantenido a 4ºC.

Evaluación microbiológica con un bioconservante

Ácido ascórbico a 0.08g y 0.12g de concentración por goteo y sembrado en cabina de flujo laminar. 
Las concentraciones se determinaron con lo máximo permitido de ácido ascórbico por el INVIMA, 
descrito en la Resolución 4126 de 1991.

Análisis estadístico

Se aplicó una prueba de ANOVA de un factor para evaluar el producto elaborado a base de mango 
sin conservante y otro con conservante natural. Se realizó el análisis mediante Excel 2010. 
Nivel de confianza 95%. P valor <0,05.

 TÉCNICAS Y PROCEDIMIENTOS
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Resultado organoléptico sin conservante natural

TIEMPO: 0 DÍAS TRADICIONAL MARACUYÁ AGRIDULCE
FRUTOS ROJOS 

CHILLY

SABOR
Salado con un toque 

ácido

Ácido en una misma 

proporción que el dulce

Muy dulce 

ligeramente ácido

OLOR Fresco, frutal, cítrico Fresco, frutal, cítrico Fresco, frutal, dulce

TEXTURA Blando Blando Blando

COLOR Amarillo verdoso Amarillo intenso Amarillo rojizo

TIEMPO: 8 DÍAS TRADICIONAL MARACUYÁ AGRIDULCE
FRUTOS ROJOS 

CHILLY

SABOR
Salado con un toque 

ácido

Ácido en una misma 

proporción que el dulce

Muy dulce 

ligeramente ácido

OLOR Fresco, frutal, cítrico Fresco, frutal, cítrico Fresco, frutal, dulce

TEXTURA Blando Blando Blando

COLOR Amarillo verdoso Amarillo intenso Amarillo rojizo

TIEMPO: 15 DÍAS TRADICIONAL MARACUYÁ AGRIDULCE
FRUTOS ROJOS 

CHILLY

SABOR
Salado con un toque 

ácido
Ácido Ácido

OLOR Fresco, frutal, cítrico Fermentado, agrio Fermentado

TEXTURA Blando Blando Blando

COLOR Amarillo verdoso Amarillo intenso Amarillo rojizo

Resultado organoléptico con conservante natural 

TIEMPO: 0 DÍAS TRADICIONAL MARACUYÁ AGRIDULCE
FRUTOS ROJOS 

CHILLY

SABOR
Salado con un toque 

ácido

Ácido en una misma 

proporción que el dulce

Muy dulce 

ligeramente ácido

OLOR Fresco, frutal, cítrico Fresco, frutal, cítrico Fresco, frutal, dulce

TEXTURA Blando Blando Blando

COLOR Amarillo verdoso Amarillo intenso Amarillo rojizo

TIEMPO: 8 DÍAS TRADICIONAL MARACUYÁ AGRIDULCE
FRUTOS ROJOS 

CHILLY

SABOR
Salado con un toque 

ácido

Ácido en una misma 

proporción que el dulce

Muy dulce 

ligeramente ácido

OLOR Fresco, frutal, cítrico Fresco, frutal, cítrico Fresco, frutal, dulce

TEXTURA Blando Blando Blando

COLOR Amarillo verdoso Amarillo intenso Amarillo rojizo

TIEMPO: 15 DÍAS TRADICIONAL MARACUYÁ AGRIDULCE
FRUTOS ROJOS 

CHILLY

SABOR
Salado con un toque 

ácido

Ácido en una misma 

proporción que el dulce

Muy dulce 

ligeramente ácido

OLOR Fresco, frutal, cítrico Fresco, frutal, cítrico Fresco, frutal, dulce

TEXTURA Blando Blando Blando

COLOR Amarillo verdoso Amarillo intenso Amarillo rojizo

 RESULTADOS

Fuente: Elaboración propia, 2019
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 RESULTADO MICROBIOLÓGICO SIN CONSERVANTE

Identificación de muestras sin conservante

Número de muestra Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4 Muestra 5 Muestra 6

Característica Tradicional Maracuyá agridulce Frutos rojos chilly Tradicional Maracuyá agridulce Frutos rojos chilly

Primer muestreo sin conservante natural

TIEMPO: 0 DÍAS Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4 Muestra 5 Muestra 6

Mac Conkey Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

Plate count

10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4

4 UFC  2 UFC  9 UFC  6 UFC  10 UFC 5 UFC 5 UFC  2 UFC 7 UFC  4 UFC 11 UFC  7UFC

TIEMPO: 8 DÍAS Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4 Muestra 5 Muestra 6

Mac Conkey Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

Plate count

10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4

15 UFC 9 UFC 11 UFC  8 UFC 17UFC 10UFC 8 UFC 5 UFC 9 UFC  6 UFC 15 UFC  8 UFC

Fuente: Elaboración propia, 2019
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 RESULTADO MICROBIOLÓGICO SIN CONSERVANTE

Segundo muestreo sin conservante natural

TIEMPO: 0 DÍAS Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4 Muestra 5 Muestra 6

Mac Conkey Ausencia
Crecimiento, 
colonias rosa

Ausencia
Crecimiento, 
colonias rosa

Crecimiento, 
colonias rosa

Ausencia

Plate count

10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4

12 UFC 7 UFC 11 UFC  8 UFC 9 UFC  6 UFC 5 UFC  2 UFC 8 UFC  5 UFC 10 UFC  4 UFC

TIEMPO: 8 DÍAS Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4 Muestra 5 Muestra 6

Mac Conkey Ausencia
Crecimiento, 
colonias rosa

Crecimiento, 
colonias rosa

Crecimiento, 
colonias rosa

Crecimiento, 
colonias rosa

Ausencia

Plate count

10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4

16 UFC 9 UFC 15 UFC 7 UFC 13 UFC 6 UFC 15 UFC 8 UFC 12 UFC 5 UFC 16 UFC  9 UFC

TIEMPO: 15 
DÍAS

Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4 Muestra 5 Muestra 6

Mac Conkey Ausencia
Crecimiento, 
colonias rosa

Crecimiento, 
colonias rosa

Crecimiento, 
colonias rosa

Crecimiento, 
colonias rosa

Crecimiento, 
colonias rosa

Plate count

10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4

16 UFC 11 UFC 17 UFC 12 UFC 15 UFC 13UFC 19 UFC  16UFC 18 UFC15 UFC 20 UFC 17UFC

Tercer muestreo sin conservante natural

TIEMPO: 0 DÍAS Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4 Muestra 5 Muestra 6

Mac Conkey Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

Plate count

10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4

11 UFC 7 UFC 9 UFC 6 UFC 5 UFC 2 UFC 4 UFC  0 UFC 8 UFC 6 UFC 9 UFC 4 UFC

TIEMPO: 8 DÍAS Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4 Muestra 5 Muestra 6

Mac Conkey Ausencia Ausencia Ausencia
Crecimiento, 
colonias rosa

Crecimiento, colonias 
rosa

Crecimiento, 
colonias rosa

Plate count

10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4

15 UFC 10UFC 16 UFC 9 UFC 11 UFC 6 UFC 10 UFC 4 UFC 12 UFC 6 UFC 13 UFC 7 UFC

TIEMPO: 15 
DÍAS

Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4 Muestra 5 Muestra 6

Mac Conkey Ausencia Ausencia
Crecimiento, 
colonias rosa

Crecimiento, 
colonias rosa

Crecimiento, colonias 
rosa

Crecimiento, 
colonias rosa

Plate count

10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4

16 UFC 10 UFC 16 UFC 12 UFC 14 UFC 10 UFC 12 UFC 9 UFC 15 UFC 10 UFC 18 UFC 15 UFC

Fuente: Elaboración propia, 2019
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 RESULTADO MICROBIOLÓGICO CON CONSERVANTE

Identificación de muestras con ácido ascórbico

Concentraciones Número de muestra Característica

0.12g

Muestra 1 Tradicional

Muestra 2 Maracuyá agridulce

Muestra 3 Frutos rojos chilly

0.08g

Muestra 4 Tradicional

Muestra 5 Maracuyá agridulce

Muestra 6 Frutos rojos chilly

Muestreo con conservante natural

TIEMPO: 0 DÍAS Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4 Muestra 5 Muestra 6

Mac Conkey Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

Nutritivo
10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4

0 UFC 0 UFC 0 UFC 0 UFC 0 UFC 0 UFC 0 UFC  0 UFC 0 UFC 0 UFC 0 UFC 0 UFC

TIEMPO: 8 DÍAS Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4 Muestra 5 Muestra 6

Mac Conkey Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

Nutritivo
10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4

0 UFC 0 UFC 0 UFC 0 UFC 0 UFC 0 UFC 1 UFC  0 UFC 2 UFC 0 UFC 5 UFC 3 UFC

TIEMPO: 15 DÍAS Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3 Muestra 4 Muestra 5 Muestra 6

Mac Conkey Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

Nutritivo
10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4 10-3            10-4

0 UFC 0 UFC 0 UFC 0 UFC 0 UFC 0 UFC 4 UFC 2 UFC 6 UFC 2 UFC 7 UFC 4 UFC

Fuente: Elaboración propia, 2019
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Tradicional Maracuyá agridulce Frutos rojos chilly Tradicional Maracuyá agridulce Frutos rojos chilly Tradicional Maracuyá agridulce Frutos rojos chilly

0 Días 8 Días 15 Días

U
FC

/g
r

Comportamiento de las muestras analizadas frente al conservante 

Sin conservante Conservante 0,08g Conservante 0,12g

Fuente: Elaboración propia, 2019
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 RESULTADO ESTADÍSTICO

ANÁLISIS DE VARIANZA

Origen de las variaciones
Suma de 

cuadrados
Grados de libertad

Promedio de los 

cuadrados
F Probabilidad

Valor crítico 

para F

Entre grupos 222,83 2 111,41 29,44 0,00 3,40

Dentro de los grupos 90,81 24 3,78

Total 313,64 26

El valor numérico del resultado de los cálculos efectuados (f) es mayor al valor crítico para f 

(Fc), existe diferencia estadísticamente significativa entre el crecimiento de UFC con los tres 

diferentes grupos aplicados (Sin conservante, conservante 0,08g y conservante 0,12g). 

Fuente: Elaboración propia, 2019
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 REQUISITOS PARA LA OBTENCIÓN DE PERMISOS SANITARIOS

Para expedir el registro, permiso o notificación sanitaria, los requisitos son los siguientes:

 Formulario debidamente diligenciado y firmado.
 Ficha técnica del producto. (INVIMA 1122 de 2007)
 Certificado de existencia y representación legal y/o registro mercantil.

Para la elaboración de la ficha técnica, es imprescindible datos como:
• Nombre del producto: Indicar la verdadera naturaleza del producto siendo específico 

acorde a lo establecido en la resolución 510905

• Composición: Cualitativa o cuantitativa (Enriquecidos, fortificados, bebidas energizantes, en 
100 gramos de producto).

• Otros: proceso de elaboración, presentaciones comerciales, material de empaque, tipo de 
conservación, vida útil y firma.
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 El ácido ascórbico se considera bioconservante porque es más saludable, protege
el alimento por medio de compuestos de fuerte estructuración y tienen menos
duración que los químicos, no tienen efectos negativos en tanto no se consuman
en exceso. 4

 Según B.B Tuero y colaboradores en el 2015, el ácido ascórbico, es hidrosoluble,
participando en reacciones de oxidación celular haciendo de ésta, un componente
antioxidante, ayuda a la formación de colágeno, colabora con la conversión del
ácido fólico y la absorción del hierro en el intestino, participa en reacciones
neurológicas, en el sistema leucocitario y previene infecciones respiratorias. 7

 Se identificó que con la adición de este conservante, presenta una disminución
estadísticamente significativa del crecimiento microbiano y a su vez, se obtiene un
periodo de vida útil del producto aumentado, datos que concuerdan con
investigaciones publicadas anteriormente por García y col en el 2015

 En la investigación a cargo por Fennema en el 2016 ha demostrado que también
presentan una amplia actividad antimicrobiana que se extiende a muchas especies
bacterianas que participan en la alteración de frutas, verduras, hortalizas, carnes e
incluso pescados frescos.

 DISCUSIÓN
Materia 
prima

Equipo de 
fabricación

Personal
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 Los resultados de este estudio describen la calidad microbiológica antes y después de agregar ácido
ascórbico como conservante obteniendo como un resultado positivo, ya que no afecta la salud de los
consumidores, y que, por el contrario, aporta vitamina C por ser una vitamina esencial y dependiente
de exógenos para ser metabolizada en el cuerpo humano.

 Se ha demostrado que el ácido ascórbico utilizado en una concentración guiada por el INVIMA, carece
de toxicidad y efectos secundarios, por lo que se recomienda que la empresa del estudio, fabrique el
producto adicionando como único conservante el ácido ascórbico a una concentración de 0.12g, dado
su óptimo funcionamiento.

 Es indispensable resaltar que con el ANOVA se pudo comprobar estadísticamente que el ácido
ascórbico aporta una mejoría significativa en el producto, evitando crecimiento de microorganismos
que evidencian contaminación y que son patógenos produciendo un riesgo en el consumidor.

 Finalmente, el producto es categorizado como riesgo medio, y para esto, se requiere de un permiso
sanitario. Éste tiene duración de 7 años y es indispensable tener ficha técnica del producto.

CONCLUSIÓN
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Análisis físico-químico
Visita a la planta de procesamiento
Auditorías internas y documentar todo el proceso de fabricación en la

empresa
Controles microbiológicos internos de ambientes y superficies, higiene

del personal y de materia prima.

SUGERENCIAS
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 GRACIAS
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