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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

https://aulamagisterialabierta.files.wordpress.com

http://nuevasfuentesparatualimentacion.blogspot.com.co

Fuente: Flórez, 2016



JUSTIFICACIÓN

www.portalfruticola.com

https://es.pinterest.com

Fuente: Flórez, 2016

Fuente: Londoño, 2017 

Las semillas de mango  representan la materia prima para 

la generación de nuevos productos con un valor agregado 



OBJETIV     S



GENERAL

Aprovechar la semilla de mango y

guanábana en el desarrollo de

productos cosméticos y

alimenticios



ESPECÍFICOS

Realizar separación de los
componentes de las
semillas de interés para la
industria cosmética y
alimenticia.

Fuente: Castaño, 2016 



Fuente: Coral, 2016

Diseñar prototipo de producto
alimenticio y cosmético a
partir de los subproductos de
las semillas de mango.

http://beauty.biotrendies.com/recetas/crema-corporal-de-mango



Realizar caracterización fisicoquímica y
bromatológica de los prototipos de
productos fabricados a partir de las
semillas de mango y guanábana.

CENIZAS TOTALES

Fuente: Bermeo, 2016

PROTEÍNAS

Fuente: Flórez, 2016

HUMEDAD

Fuente: Castaño, 2017



METODOLOGÍA



Realizar separación de los componentes de las semillas
de interés para la industria cosmética y alimenticia.

• Recepción de semillas

• Lavado de semillas

• Secado de semillas a
temperatura ambiente

Molienda y secado 

de semilla 60°C

Extracción de aceite 

y harina



MÉTODOS DE EXTRACCIÓN

Fuente: Castaño, 2017

SOXHLET

MICROONDAS
POR COMPRESIÓN

Fuente: Castaño, 2017

Fuente: Zapata, 2017



Diseñar prototipo de producto alimenticio y cosmético a partir 
de los  subproductos de las semillas  de mango y guanábana.

• Filtrar el 
aceite

• Análisis
bromatológicos del
aceite

• Preparación de la
crema corporal

Análisis fisicoquímico

Producto final

DISEÑO DE PROTOTIPO 

DEL PRODUCTO COSMÉTICO



Diseñar prototipo de producto alimenticio y
cosmético a partir de los subproductos de las
semillas de mango y guanábana.

• Análisis 
bromatológicos de la 
harina

• Uso de la harina
para la elaboración
del producto
alimenticio

• Análisis de
calidad del
producto final

DISEÑO DE PROTOTIPO 

DEL PRODUCTO ALIMENTICIO



Realizar caracterización fisicoquímica y bromatológica de
los prototipos de productos fabricados a partir de las
semillas de mango.

Análisis 
de grasas

Análisis 
de pH

Análisis 
de 

Proteínas



RESULTADOS PARCIALES

PARÁMETRO UNIDAD TÉCNICA VALOR 

REPORTADO

pH Potenciometría 5,9

Humedad Porcentaje Gravimetría 8

Índice de 

refracción 

Porcentaje Refractometría 62

Índice de Yodo Porcentaje Volumetría 73.7

Índice de acidez Porcentaje Volumetría 12,12

Minerales Porcentaje Gravimetría 1,47

Grasas Porcentaje Soxhlet 22

Fuente: Flórez 2017. Laboratorio de Ciencias básicas, Centro para la Formación Cafetera.

ANALISIS PROXIMALES DEL ACEITE EXTRAÍDO DE LA SEMILLA DE 

MANGO



RESULTADOS ESPERADOS

 Dentro de los resultados tenemos:

✓ Informe de las características fisicoquímicas de las semillas de
una especie de mango y guanábana que se explotan en el área de
influencia de Manizales.

✓ Caracterización nanotecnológica.

✓ Protocolo estandarizado para la obtención de subproductos de la
semilla de mango y guanábana.

✓ Prototipo de producto alimenticio y cosmético a partir de la
semilla de mango y guanábana con potencial industrial.

✓ Documento con las características fisicoquímicas y bromatológicas
de los productos obtenidos a partir de las semillas de mango y
guanábana de acuerdo con técnicas de análisis establecidas.
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