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1. Resumen Ejecutivo de la Propuesta.

El propdsito de esta monografia como trabajo de grado, fue estudiar la viabilidad de
alternativas de nuevos productos como modelos de negocios, a partir de la pulpa, semilla y
cascara del mango, identificando en especial el coeficiente de perdida de las cosechas de mango
rechazadas para la comercializacién ya sea nacional o internacional. El objetivo principal de esta
investigacion buscar la creacion de nuevos productos derivados de las sub-propiedades del
mango, dandole el uso adecuado que le corresponde a esta fruta es decir (mango), buscando
resultados satisfactorios en cuanto a la viabilidad que hay en la creacién de nuevos productos
hechos por la empresa Frutayrona SAS, utilizando el mango rechazado para la comercializacion
de la misma; dentro del desarrollo de la investigacion, se realizaron preguntas internas al
personal administrativo de la empresa y la coordinadora de exportaciones, dando ellos
porcentajes y cifras exactas de lo que ha sido la produccion de cosecha en el afio.

El mango es una de las frutas que tiene gran aceptacion en el mercado nacional e
internacional, pero presenta numerosos problemas para ser comercializado como fruta fresca, por
motivos de cuidado en momentos de cosecha, empaque y envios, esta razon deja como
alternativa a los productores nacionales la comercializacion de productos derivados de mango, es
decir la comercializacion en la pulpa, cascara y semillas.

A partir de esto, se busca innovar con la empresa Frutayrona S.A.S en productos dandole
utilidad a cada fruto perdido en los lotes de exportacion y comercializacion, es decir los mangos
gue en su momento son inocuos, pero presenta limitaciones en tamafo o dafios mecanicos que
hacen dificil su venta y a su vez en los casos en los que la madurez esta avanzada y no
soportarian todo el periodo de distribucidn y venta. La propuesta planteada para este trabajo es

buscar un método de aprovechamiento al 100% de los mangos que no pueden salir al mercado,
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pero se le puede dar un buen uso creando productos innovadores tales como: compotas, jUgos;: e~ ®a=ia

néctares, mermeladas vinos, dulces; entre otros. ~
El mango es una fruta aprovechable en muchos sentidos, a pesar de las circunstancias de

cosecha, condiciones climaticas, entre otros. Se le puede dar buen uso y aprovechamiento; a las

frutas tropicales, y del mango especialmente, del cual segin estudios realizados en el sector

industrial hay muchas formas de innovar y generar oportunidades de negocio viables para las

cuales hay mercados potenciales interesados y cuyos procesos de produccién no son

complicados.

Palabras claves

Comercializacion, derivados, frutas, pulpa, mangos de azucar, mango, productos.
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Abstract.

The purpose of this monograph as a degree project was to study the feasibility of new
product alternatives such as business models, based on mango pulp, seed and peel, especially
identifying the coefficient of loss of rejected mango crops for commercialization either national
or international. The main objective of this research is to seek the creation of new products
derived from the sub-properties of mango, giving it the appropriate use that corresponds to this
fruit, that is, (mango), seeking satisfactory results in terms of the viability that exists in the
creation. Of new products made by the company Frutayrona SAS, using the rejected mango for
its commercialization; within the development of the investigation, internal questions were asked
to the administrative staff of the company and the export coordinator, giving them percentages
and exact figures of what the crop production has been in the year.

Mango is one of the fruits that is widely accepted in the national and international market,

but it presents numerous problems to be marketed as fresh fruit, for reasons of care at harvest,

VIGILADA MINEDUCACION

packaging and shipping, this reason leaves producers as an alternative commercialization of
products derived from mango, that is, the commercialization of the pulp, peel and seeds.

From this, it seeks to innovate with the company frutayrona s.a.s in products giving
utility to each fruit lost in the export and commercialization batches, that is to say, the mangoes
that at the time are innocuous, but present limitations in size or mechanical damage that make
difficult to sell and in turn in cases in which maturity is advanced and would not support the
entire period of distribution and sale. The proposal raised for this work is to find a method of
100% use of the mangoes that cannot go on the market, but can be put to good use by creating

innovative products such as: compotes, juices, nectars, jams, wines, sweets; among others.

10
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The mango is a usable fruit in many ways, despite the harvest circumstances, weathep~-s~ ~a=ie
conditions, among others. It can be put to good use and exploitation; to tropical fruits, and ~
especially mango, for which, according to studies carried out in the industrial sector, there are
many ways to innovate and generate viable business opportunities for which there are potential
interested markets and whose production processes are not complicated.

Key words

Marketing, derivatives, fruits, pulp, sugar mangoes, mango, products.
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2. Introduccion.

El presente trabajo tiene como resultado, el estudio de viabilidad del aprovechamientb
100% de la fruta perdida en los lotes de exportacion y comercializacion de la empresa
Frutayrona S.A.S ubicada en el km 3 via Ciénaga — Fundacion finca Las Margaritas.

Este estudio se realizé en el primer semestre del afio 2023, gracias a la disposicion e
interés y autorizacion de la empresa, para recibir apropiacién del conocimiento de la Universidad
Antonio Narifio, en el marco del desarrollo del presente trabajo de grado; el cual le servira como
insumo para generar nuevas alternativas de produccion.

En este orden de ideas, el objetivo de esta monografia fue realizar un estudio de
viabilidad factible para el aprovechamiento de la produccion del coeficiente de perdida de mango
en lotes de exportacion y comercializacion de la empresa Frutayrona S.A.S, con la finalidad de
crear nuevos productos, estrategias de mercado y nuevos modelos de negocios, aprovechando asi
la fruta en su méaxima totalidad, dandole un buen uso a sus propiedades, como lo son: la cascara,
pulpa y semilla.

El aporte como profesional en comercio internacional es que la empresa Frutayrona
S.A.S, conozca nuevas formas maximizar y ampliar su produccion al generar nuevos productos y
modelos de negocios, pueda innovar en los mercados no solo nacionales sino también
internaciones, ampliando su visién empresarial y no solo actuar como la competencia actual de
otras empresas de mango en la regién que también son productoras de mangos simplemente; de
esta manera pueda ofrecer a los consumidores un producto diversificado y con mejores
estandares de calidad.

Metodologicamente, se hizo necesario realizar una revision documental exploratoria que

permitiera conocer nuevas alternativas de produccion de derivados del mango, para lo cual se
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analizaron distintas bases de datos de revistas indexadas, asi mismos repositorios universitarios;~s ~=s
que permitieron identificar nuevas formas de produccion. En la revisién documental se hallar~
estudios que facilitaron analizar etapas y caracteristicas de los procesos para poder visualizar los
problemas que se presentan durante la industrializacion del mango.

Por otra parte, se indago en la empresa objeto de estudio, si el mango rechazado de lotes
de exportacion si eran aprovechados en la generacion de otros productos, asi como informacion
clave que evidenciara la participacion de la misma como cadena de suministro o cadena de valor
con otras empresas, para la industrializacion de derivados del mango. Dentro de los resultados se
daran porcentajes de la cantidad de mango perdido en los lotes y que son devueltos por los
compradores ya que no pueden salir a comercializacion dadas las circunstancias en las que puede
Ilegar el producto. Asi mismo se indag6 con los colaboradores de la empresa, nuevas ideas de
productos derivados del mango y su percepcion en cuanto a la capacidad de la empresa para la
adopcidén de conocimiento para crear nuevos modelos de negocios.

En los resultados encontrados en el estudio exploratorio, se hallé que en el mercado de
mangos existe una gran cantidad de usos que se le puede dar a todas sus propiedades las cuales
son las semilla, a estas se les puede dar uso para la produccion de aceite y complemento
secundario en el concentrado para animales; con la pulpa se pueden producir la mayoria de
productos derivados del mango como son mango en pasta, vinos, néctares, pulpa, jugo, mango
deshidratado, mermeladas, congelados, compotas, confituras y dulces, y por ultimo pero no
menos importante esta la cascara, con esta la pueden utilizar para obtener pectina de buena
calidad atil en la obtencidn de geles con bajo contenido de solidos solubles como jaleas o

mermeladas de bajo poder calérico.
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siguiente manera: en primera instancia, se realiza un estado del arte de estudios relacionados~
donde se destaca el aprovechamiento del mango y sus partes para crear productos industriales.

En segundo lugar, se exponen los resultados del instrumento aplicado a la empresa, donde se

indaga de que otras formas aprovecha el mango residual de las cosechas y lotes de exportacion.

En la tercera fase, se presentan los resultados de la encuesta realizada a los colaboradores de la
empresa, para saber la capacidad de apropiacion del conocimiento para crear nuevos productos y
alternativas de negocios. Finalmente se realiza un andlisis a partir de los resultados arrojados y

como investigadora se hacen sugerencias y propuesta de estrategias a la empresa Frutayrona

S.AS.
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3. Estudios Preliminares.

-

3.1 Estado del Arte.

En la revision exploratoria documental realizado en diferentes bases de datos y
repositorios, se halld un gran nimero de estudios de gran interés que le proporcionaron al
presente trabajo aportes y contribuciones interesantes para la propuesta realizada a la empresa
Frutayrona S.A.S.

Entre las publicaciones consultadas en la base de datos de scopus y que aportan al trabajo
como oportunidad de aplicacion para las empresas tanto productoras como en sector industrial
para el desarrollo de productos e insumos industriales a partir del mango se hallé publicaciones
del 2022 y 2023 interesantes como:

Un estudio publicado por la Revista internacional de macromoléculas biologicas titulado

“Aprovechamiento del residuo agroindustrial del mango comun en la des traccion de azucares

VIGILADA MINEDUCACION

fermentables” (pulpa) la valorizacion de residuos y subproductos del procesamiento de alimentos
para la extraccion de pectina, donde se explica como se produce azucares fermentables para
utilizarse la industria alimenticia (Kumar et al., 2023)

Otro estudio, fue un articulo de investigacion publicado en la Revista de biociencia,
donde se expusieron los resultados de elaboracion de un producto a base de algunas propiedades
del mango para uso en el sector farmacéutico como antibiotico, gracias al extracto de la semilla
del mango los autores lograron un compuesto antimicrobiano, que indica que puede tener un
gran valor curativo como farmacos antibacterianos contra infecciones causadas por MDR.
(Zeraatkar et al., 2023).

También se hall6 un estudio donde se hicieron 45 experimentos donde se aprovecha la

biomasa residual del mango en descomposicion, para elaborar biocombustible, bombas

15
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calorimétricas entre otros; uno de los experimentos realizados fue una secadora que funci@ha pers v=as
la combustion realizada a la biomasa de mango, creando secadores convectivos industriales ~
(Gomez et al.,2023; Dukare et al., 2022).

En las publicaciones del 2022, se encontr6 un anlisis bibliométrico especificamente de
subproductos del mango, publicacion que recopilo una gran numero de investigaciones donde se
valora la cascara y semilla de mango para conocer y explotar su potencial. Dentro de los
ntmeros estudio que nombra este analisis bibliométrico estan los aportes al ser humano en su
salud, investigaciones donde se aprovechan las propiedades del mango para elaborar productos
como: el consumo de 1 g de cascara de mango durante 84 dias por personas con sobrepeso
influyd en la reduccion de la hiperlipidemia y el estrés oxidativo y un mejoramiento en su nivel
plaquetario. Asi mismo como la alta actividad antioxidante que confiere el mango, como otras
frutas, permiten una amplia posibilidad anticancerigena gracias a la fruta y sus derivados. Esto se
demostro en un estudio sobre la evaluacion del efecto de la pulpa, la cascara y las semillas para
enfermedades en el pulmén humano (A549), la mama humana (MCF-7), el colon humano (HT-

29) y el higado humano (HepG2). lineas celulares de cancer. (Tirado-Kulieva et al., 2022).

Por otra parte, un articulo de investigacion titulado “aprovechamiento de las cascaras de
mango como soporte para la produccion de polisacaridasas” investigacion donde los autores
resaltan la importancia del aprovechamiento integral de los frutos tropicales, para evitar la
contaminacién, y como es aprovechable el mango como fruta al degradarse sus componentes
celulares y sus cascaras para: “producir complejo enzimatico celulitico a partir del hongo
trichoderma y por ssf con alta actividad endoglucanasa y poligalacturonasa, utilizando como

fuente de carbono” (Polisacaridasas, 2010).
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Del mismo modo, se encontraron los aporte realizados por rubiano-Charry et al., ‘Ofgf);f“"' NaRiRG
quienes en un estudio desarrollaron un producto alimentario, que consistio en un rollo comesb
a partir de pulpa de mango y otro partir de la cascara y semilla del mango, donde explican el alto
valor nutricional, su composicion y proceso de elaboracion para su comercializacion. Este
referente puede servir como apoyo para la empresa Frutayrona S.A.S. como ejemplo de nuevos
productos para comercializar.

Otro estudio interesante encontrado, fue una revision bibliogréfica acerca del
aprovechamiento de la semilla de mango para potenciales aplicaciones en diversas industrias, en
esta revision los autores revelan el gran potencial que tienen las semillas de mango para producir
antioxidantes naturales, para industria del cosmético, compuesto antimicrobiano e, incluso,
biocombustible. Derivados que segun los autores “permitiran a las industrias generar un mayor
beneficio econdmico y contribuiran con el cuidado del medio ambiente”. (Rubiano-Charry et al.,
2019).

Por otro lado, se encontr6 un estudio titulado “aprovechamiento de la almendra de
semilla de mango para la obtencion de aceite de reposteria” en estos estudios los investigadores
aprovecharon los residuos de las semillas del mango variedad Atkins para elaborar un producto
gue consiste en un aceite para el sector de la reposteria. (Sanz M. et al., 2021). Donde explican la
extraccion y elaboracion del aceite para comercializar; dato de interés para la empresa
Frutayrona S.A.S. como aplicacion a un nuevo modelo de negocio sugerido a partir del presente
trabajo.

Desde otra variedad de productos a partir de los desechos del mango se encontré un
estudio interesante en la region caribe colombiana que explica como se puede elaborar mediante

biotecnologia tradicional suplemento alimenticio para bovinos en especial para largas
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temporadas de sequia que sufre la regién o por cuestiones del fendmeno del nifio como p
alimentarse bovinos a partir del producto elaborado por investigadores que desarrollaron: “ur~
contenido nutricional en términos de proteina y fibra, que al contrastarlo con la melaza de cafa,
lograron presentar una opcién de suplementacion bovina. (Guzman et al., 2019)

En el mismo orden del referente anterior se encontré un estudio que propone la
elaboracién de ensilados con base en mango y lacto suero para alimentar vacas lecheras; en la
investigacion se determind que la combinacidon de mango y lacto suero permite el aumento de
proteina en la dieta de las rumiantes y permite la obtencién de leche de mejor calidad. Asi mismo
plantean lo del referente anterior, que es un excelente alimento que ayuda a contrarrestar el
efecto negativo que provocan los periodos secos en la produccion bovina (Hazard, 1990).

Otro referente que propone otras alternativas de produccion a partir del aprovechamiento
de la semilla de mango es un estudio realizado por el Sena donde se elabora harinas de cotiledon
de mango para galletas a partir de esta parte de la semilla de mango, el cual es utilizado en la
industria cosmética y alimenticia. El estudio explica detalladamente como se realiza la extrae el
material de la semilla que luego tendra un procesamiento para la elaboracion de la harina. En la
investigacion se expone el prototipo de galleteria a base de la harina de mango (Coral Velasco &
Cuesta Gonzalez, 2019).

También, desde la oportunidad de generar combustibles a partir del aprovechamiento de
la biomasa del mango desperdiciado que se encuentra en condiciones de salubridad no aptas para
otros productos, se hallé una tesis de la universidad de los andes que plantea un proceso de
pirolisis para extraer alcoholes, fenoles, cetonas, azucares y acidos; como una potencial

alternativa en la disminucién y aprovechamiento de este residuo (Parra, 2019).
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Similar que el estudio anterior se encontré la produccion de metano mediante la o‘eéﬁ@'ﬁ‘" NaRiRG
anaerobia proveniente de residuos de mango y de otras frutas tropicales (Gonzalez-Séanchez é~
al., 2015).

Desde otra alternativa aprovechable de la celulosa bacteriana de los residuos del mango
se hall6 un estudio realizado por la cientifica Mayra Garcia Sanchez quien, en su trabajo de
doctorado en ciencias en procesos biotecnolégicos de la universidad de Guadalajara, México,
desarrollo un proyecto que consistié en la elaboracién de biopolimeros a partir de la celulosa
bacteriana, ya que observo la cantidad de azlcar del mango y que esta podria servir para elaborar
bolsas con estos biopolimeros, amigables con el medio ambiente. En el proceso de elaboracion
descubrié como también como se podia aprovechar la celulosa de alta pureza para emplearse en
el sector salud, dado a la capacidad de retencion de fluidos que esta tiene y podria usarse para
tratamientos en la piel. Interempresas (2018) sostiene que:

“su alta permeabilidad permite que en heridas cutaneas ayude a la
regeneracion o cicatrizacion, o como recubrimiento en Ulceras de pie diabético,
por ejemplo”. Mayra Garcia menciona que este biopolimero se puede mezclar con
otros compuestos que no sean afines a liquidos para crear nuevos materiales que
si puedan absorber agua...este biopolimero ya se elabora a nivel laboratorio,
asegura la cientifica, y ya se le aplicaron pruebas fisicomecanicas y quimicas para
conocer las propiedades del material. Con base en la observacion y analisis del
compuesto, la joven sostiene que la celulosa bacteriana producida con fuentes de
mango es igual a sus similares que utilizan otras fuentes de azlcar (Interpresas,

2018, Parr. 6,7).
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Como se puede evidenciar son varios los referentes tedricos que explican el
aprovechamiento de residuos del mango para utilizarse en diferentes sectores de la economl’ab

por ello que son un buen aporte para el presente trabajo.
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4. Planteamiento del Problema.

-

A nivel mundial, mas del 30% del total de alimentos producidos para el consumo humano

se pierde o se desperdicia. Esto da como resultado grandes pérdidas econdmicas, ambientales y
sociales (FAO, 2012).

En paises como India, México y Brasil, debido al alto nivel de produccién de mango,
investigadores de instituciones han publicado estudios que demuestran el gran potencial que
tiene el aprovechamiento de esta fruta valiendo sus propiedades. A nivel mundial se generan
grandes cantidades de cascara y semilla de mango, que representan hasta el 60% del peso total de
la fruta. Sin embargo, a pesar de esto, muchas veces no se aprovechan los subproductos que se
pueden generar de este.

Colombia es un pais que produce mango de diferentes variedades y en la actualidad

exporta esta fruta solo fresca, dejando la oportunidad de producir valor agregado a subproductos
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derivados de este, lo que lleva en varios departamentos a desperdiciarse el potencial que tienen
las semillas, cascaras y demas.

En el municipio de Ciénaga, Magdalena, las montafias de mango se pierden por la ausencia
de un comprador, el nimero de frutas de descomposicion da lugar a problemas fitosanitarios, la
pérdida economica millonaria la registran un grupo de cultivadores de mango de esa localidad, que
afirman que las frutas no son compradas por las compafiias que habia hecho esto antes; miles de
toneladas del producto se acumulan en granjas con un peligro a punto de causar enfermedades
fitosanitarias en la region desde la descomposicion de las frutas. (Iguaran A. 2018)

En el 2018, una plantacién de mango en Ciénaga, Magdalena, tuvo que arrojar frutas (la
mayoria mango de azucar) para lidiar con el exceso de produccion y la falta de mercados para

comercializarlo, pero también por el colapso de los precios en el interior del pais, el borde del

21
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pueblo de la carretera cubierto por una alfombra amarilla del mango que se bota, mientra
la agricultura es comln observar las montafas de estos productos de la gracia de sol y el agu~
(Iguaran A. 2019).

Debido a los caminos polvorientos en ciénaga (magdalena), montafias de mangos que
podrian estar podridos sin que alguien los pusiera en un mercado. Estos son mangos de azUcar y
arafias, tipicos de la region. "mientras no haya una politica gubernamental que no ayude a
retroceder esto, el dafio no se detendrd”. (Urieles R. 2019)

Cultivadores del municipio de Ciénaga, Magdalena confirmaron la pérdida incalculable
de toneladas de mango, debido a la dificultad de encontrar empresas que puedan comercializar y
distribuir la exotica fruta a precios razonables que les permita sostener la actividad. La evidente
acumulacion de grandes cantidades de mango que permanecen en proceso de descomposicion en
el suelo de las haciendas, en las orillas de las vias y en los lotes abandonados, también podria
generar alguna enfermedad de tipo fitosanitario y el riesgo de aparicion de la mosca de la fruta.
(Radio R, 2018)

La empresa Frutayrona S.A.S es una empresa productora de mango, ubicada en el km 3
via ciénaga - fundacion predio las margaritas magdalena, Colombia; esta empresa cuenta con 20
afios de experiencia en mercados nacionales y 2 afios en experiencia en mercado internacionales.
La empresa Frutayrona S.A.S sostiene que, de acuerdo a estudios de la produccion, en promedio
10% a 15% de la produccion de mango de la empresa, se destina a la exportacion, el 85% o 90%
restante se destina al consumo nacional del cual, en promedio del 80% al 85% se industrializa, el
resto, se consume en fresco o se pierde.

La empresa viene sufriendo de hace muchos afios un problema de desperdicio de mango

en lotes de exportacion y comercializacidn que se debe a que la fruta se cae 0 en momento de la
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cosecha los trabajadores suelen maltratar la fruta al momento de bajarla y a raiz de eso el\mange:s ~=as
suele sufrir maltiples dafios y son los causales de que el mango deje de ser comercializado yab
en los mercados nacionales e internacionales. Esta fruta solo es desperdiciada ya que no les dan

uso a sus propiedades, no es comercializada en mercados nacionales o utilizada para la
comercializacion y no dan beneficio a sus propiedades.

Existen muchas causas por las cuales el producto no se puede comercializar, pero una de
las causas mas comunes es el maltrato del mango ya que este hace que el mango se dafie mucho
mas rapido haciéndole aparecer manchas marrones, rojizas o rasgaduras, esto se da por el
apiflamiento del mango ya que en momentos donde los trabajadores los estan bajando,
acomodando o empacando, no tienen el cuidado suficiente y por esa razon el mango suele sufrir
multiples dafos (dafios mecanicos); dependiendo la forma en la que se encuentre empacado el
producto al momento de ser comercializado o la temperatura en las que este, el mango también
se puede dafiar muchos mas rapido.

En la comercializacion del mango en cuando a envios nacionales, el mango suele sufrir
muchos golpes y a partir de este el producto queda totalmente rezagado. A raiz de esta dificultad,
cuando el mango es entregado Y el cliente revisa el producto y tiende a traer manchas, golpes,
rasgaduras, entre otros; lo que ocasiona que el cliente se vea en la obligacion de hacer
devolucion del producto, por lo que no puede salir a la venta para su comercializacion y este a
parte del problema ya mencionado, solo se pierde ya que no utilizan su aprovechamiento en la
pulpa para crear nuevas estrategias de mercados en productos como vino, compota, dulces, entre
otras.

La creacion de nuevos productos hechos con el mango que es rechazados puede ser de

gran ayuda en casos en los que el producto es inocuo, pero presenta limitaciones en tamafio o
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dafios mecanicos que hacen dificil su comercializacion, asi como también en los casos enflos:¢es #=«s
la madurez est4 avanzada y no soportarian todo el periodo de distribucion y venta. ~

Ante todo, lo anterior, cabe preguntarse:

4.1 Formulacién de la pregunta problema.

¢De qué manera se podria aprovechar de forma integral el mango rechazado para
comercializacion en la empresa Frutayrona S.A.S y qué viabilidad tendria la creacion de nuevos

productos derivados de las sub-propiedades de esta fruta?

www.uan.edu.co / Calle 58a # 37 - 94 Bogota - Colombia




5. Objetivos del Proyecto. ~

5.1 Objetivo General.
Realizar un estudio que aporte a la viabilidad de aprovechamiento integral del mango
rechazado para la comercializacion en la empresa Frutayrona S.A.S.

5.2 Objetivos Especificos.

> Hacer una revision documental que aporte al aprovechamiento integral del
mango rechazado para la comercializacion en la empresa Frutayrona S.A.S.

> Investigar en la empresa Frutayrona S.A.S. datos estadisticos de cosecha
de mango y aprovechamiento integral de la fruta no apta para comercializacion.

> Indagar en la empresa Frutayrona S.A.S. su capacidad para la apropiacion

del conocimiento en el desarrollo de nuevo productos y nuevos modelos de negocios a
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partir del aprovechamiento integral de los mangos.
> Exponer los resultados de la viabilidad de aprovechamiento integral del
mango (cascaras semillas, y pulpa) como transferencia de conocimiento a la empresa

Frutayrona S.A.S.

25
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6. Marco Conceptual.

6.1 Antecedentes de la Solucion del Problema.

El mango es una de las frutas tropicales mas populares. Segun la Organizacion para la
Agricultura y la Alimentacion, el mango representa el 52% del comercio mundial de frutas
tropicales (Altendorf, 2019). Entre los paises asiaticos, India es uno de los principales
productores de mango, contribuyendo con el 38 % de la produccion mundial de mango.

Después de usar la pulpa de la fruta para productos como la mermelada, gelatina o jugo,
las semillas de mango y cascaras generalmente se rechazan como desechos (Jahurul, et al.,
2014b). Dependiendo de la variedad, la semilla del mango comprende del 10% al 25% del peso
de la fruta entera y del 45% al 75% de la semilla (Abdalla et al., 2007a). Debido a su
composicion distintiva de acidos grasos y triacilglicerol, la grasa de semilla de mango y su

cascara, se puede usar de multiples formas.
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El mango (Mangifera indica) es una de las frutas mas importantes del mundo por sus
distinguidas caracteristicas sensoriales. Segun la FAO (2021), las exportaciones brutas de mango
en 2020 (hasta meses antes de finalizar el afio) alcanzaron aproximadamente 2,3 millones de
toneladas a nivel mundial, teniendo un incremento de 5,1% superior a las exportaciones en 2019.
La FAO menciona que los mangos representan el 90% de los envios mundiales, destacando el
importante aumento de la demanda cada afio.

El mango se consume fresco directamente. Su pulpa generalmente se procesa para
producir puré, jarabe, jugo, mermelada, jalea, gelatina, néctar, chutney, pulpa deshidratada y
congelada (Okino & Fleuri, 2016; Jahurul et al., 2015; Marcal, 2021). Los desechos del
procesamiento del mango (semilla, cascara y pulpa adherida a ambos) constituyen del 35 al 60%

del peso total de la fruta (Tirado et al., 2022). Sin embargo, estos subproductos, ademas de ser
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ricos en nutrientes, contienen una amplia variedad de compuestos bioactivos, principalmentes~=ss= »s=xs
compuestos fendlicos representados por la mangiferina (Castro et al., 2019). La calidad bioam
de la cascara y la semilla del mango les confiere una alta actividad antioxidante, antimicrobiana,
antiinflamatoria, antidiabética, anticancerigena y antiaterogénica (Ben-Othman et al., 2020;

Lebaka et al., 2021; Masibo & He, 2008).

El 1 de noviembre de 2016, se abrid, con tambores y platos, el despulpador de los frutos
tropicales de Pendal (Atlantico), a mediados del siglo pasado era el fabricante de Atlantic Liquor
Company, y ahora produce mango, es la principal fuente de trabajo y supervivencia. La intencién
era aprovechar 100 toneladas de mangos, que se producen de abril a junio, y que se pierden en
patios, granjas y carreteras. La planta no solo beneficia a los residentes de los pendientes, sino
también a los fabricantes que también podrian transportar sus cultivos para su transformacion y

posterior comercializacion. (Delgans L, 2022)
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Las montafias de mango se pierden en ciénaga por la ausencia de un comprador, el
numero de frutas de descomposicion da lugar a problemas fitosanitarios, la pérdida econémica de
un millonario registra un grupo de cultivadores de mango de ciénaga, magdalena, las frutas no
son compradas por la compariia que habia hecho esto antes; miles de toneladas del producto se
acumulan en granjas con un peligro a punto de causar enfermedades fitosanitarias en la region
desde la descomposicion de las frutas. (Iguaran A. 2018)

Hace un afio, la plantacion de mango ciénaga, magdalena, tuvo que arrojar frutas (la
mayoria de azUcar) para lidiar con el exceso de produccion y la falta de mercados para
comercializarlo, pero también por el colapso de los precios en el interior del pais, el borde del

pueblo de la carretera cubierto por una alfombra amarilla del mango que se tira, mientras que en
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(Iguaran A. 2019) -~

Uno de los estudios consultados, evalud la viabilidad del aprovechamiento integral del
mango, incluyendo la obtencion de pulpa, jugos, néctares y mermeladas. Donde se analizaron
diferentes parametros de calidad, como contenido de azucares, acidez y actividad antioxidante, y
se concluyo que es posible obtener productos de buena calidad a partir de la pulpa de mango.

(Rojas-Gral et al., 2008)

Debido a los caminos polvorientos en ciénaga (magdalena), montafias de mangos que
podrian estar podridos sin que alguien los pusiera en un mercado. Estos son mangos de azlcar y
arafas, tipicos de la region. "mientras no haya una politica gubernamental que no ayude a

retroceder esto, el dafio no se detendra”. (Urieles R. 2019)

VIGILADA MINEDUCACION

Cultivadores del municipio de ciénaga, magdalena confirmaron la pérdida incalculable de
toneladas de mango, debido a la dificultad de encontrar empresas que puedan comercializar y
distribuir la exotica fruta a precios razonables que les permita sostener la actividad. La evidente
acumulacion de grandes cantidades de mango que permanecen en proceso de descomposicion en
el suelo de las haciendas, en las orillas de las vias y en los lotes abandonados, también podria
generar alguna enfermedad de tipo fitosanitario y el riesgo de aparicion de la mosca de la fruta.
(Radio R, 2018)

La existencia de la aplicacién industrial para el aceite de semilla de mango (asm), porque
tiene propiedades fisicas quimicas que son comparables e incluso mejores que otros aceites de

semilla de aceite. El articulo revisado muestra que asm se puede comer, de alta calidad, rico en
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(Cérdova & Mendoza, 2021) ~

Viabilidad de utilizar la pulpa de mango para la elaboracién de alimentos funcionales,
enriqueciéndolos con compuestos bioactivos presentes en el mango. Se obtuvieron productos
como barras energéticas y galletas, que presentaron propiedades nutricionales y funcionales
mejoradas. (LOpez-Gémez et al., 2012)

Estudios se centraron en la evaluacion de la viabilidad econdémica del procesamiento de
mango en un municipio especifico, el cual es el municipio de Zapotlanejo, Jalisco, México. Se
analizaron los costos de produccion, los ingresos generados por la venta de productos derivados
del mango y otros aspectos economicos. Los resultados mostraron que el procesamiento de
mango puede ser una actividad rentable en determinadas condiciones. (Gonzélez et al., 2015)
Valorizacion de subproductos de mango, como la cascara y las semillas, para obtener

compuestos de interés. Se exploraron diferentes técnicas de extraccion y se evaluaron las
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propiedades antioxidantes y antimicrobianas de los extractos obtenidos. Los resultados
mostraron el potencial de estos subproductos para obtener compuestos con aplicaciones en la
industria alimentaria y farmacéutica. (Goula et al., 2018)

6.2 Marco Tedrico.

El mango es una fruta tropical originaria de la India, aunque actualmente se cultiva en
diferentes regiones tropicales y subtropicales de todo el mundo. EI mango es conocido por su
sabor dulce y jugoso, asi como por su caracteristico aroma tropical. La piel del mango puede ser
de diferentes colores, como verde, amarillo, naranja o rojo, y suele ser gruesa y lisa. Al cortar un
mango, se encuentra una pulpa carnosa y fibrosa, de color amarillo o naranja intenso. Esta pulpa

es jugosa Yy tiene un sabor dulce y refrescante. Ademas, el mango se utiliza en la cocina para
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agregar sabor a platos salados, como ensaladas, salsas y adobos. Ademas de su delicioso
el mango es una fuente de nutrientes importantes; es rico en vitamina C, vitamina A, vitamin~
y fibra dietética. También contiene antioxidantes y compuestos vegetales beneficiosos para la

salud. (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2017)

Rubiano K, et al, (2019) afirmas que el desarrollo de productos a partir de pulpa de
mango Y adicién de compuestos bioactivos, se realizaron ensayos preliminares para definir la
formulacion base para la elaboracion de rollos comestibles, a partir de pulpa de mango, asi como
las condiciones del proceso. Para ello, se evaluaron agentes texturizan tés (malto dextrina y
cmc), para lograr las propiedades texturales deseadas (producto tipo enrollable) y la adicion de
agentes antioxidantes (acido citrico), para evitar el pardea miento del producto (p.3)

Garcia I. (2003) informo que los pasteles criollos de los mangos tienen un promedio de

4.8% de la proteina cruda, el 29% de las fibras dietéticas solubles y el 27% de las fibras
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dietéticas insolubles, dijeron que el equilibrio entre dos tipos de fibra es similar al equilibrio de
avena; por lo tanto, con su consumo, se puede lograr la funcionalidad, similar a la que se informa
para la avena, como: una disminucidn en la concentracion de colesterol y glucosa en sangre, un
aumento en la eliminacion de acidos biliares, asi como el crecimiento y la proliferacion del flora

bacteriana.

La cascara y la semilla del mango que se pueden relacionar como desechos, los cuales
pueden ser una fuente importante de compuestos bioactivos, como pectina, polifenoles y
manguiferina en las conchas, acidos grasos poliinsaturados en el hueso y compuestos de la

naturaleza fendlica con anti horadas actividad y antiinflamatorio. Ademas, se ha informado una
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importante actividad antimicrobiana en el extracto de hueso de mango, debido a la naturaleza de ===

los polifenoles que contienen. (Engels et al, 2009). B

Desechos o productos agricolas (piel, huesos, huesos, frutas y verduras dafiadas. Este
producto se produce en grandes voliumenes y solo las piezas minimas se usan nuevamente en la

produccion de alimentos animales. (p.828)

Segun un estudio de Kuskoski et al. (2005) la pulpa de mango presenta una mayor
actividad antioxidante y una mayor concentracion de compuestos fendlicos totales en

comparacion con la pulpa de uva, la guayabay la pifia.

VIGILADA MINEDUCACION
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6.3 Alcance.

Desarrollar un estudio de viabilidad para la creacion de nuevos productos hecho con I”
propiedades del mango, aprovechando el 100% de sus propiedades, obteniendo los beneficios
necesarios de él.

Para disefiar este plan se realizard un plan de estudio viable, analizando cuales son los
pros y contras de este proyecto, teniendo en cuenta que el mango que se utilizara sera el que ya
no puede ser comercializado por tener muchos factores los cuales hacen que se impida la
comercializacion de este, tomandolo como una oportunidad de negocios creando nuevos
productos novedosos para el mercado nacional o ya sea internacional con la empresa Frutayrona
SAS.

A su vez, se analizara la capacidad de apropiacion de conocimiento de la empresa, para
adoptar nuevos procesos productivos que se puedan derivar de la implementacion de nuevos
productos 0 modelos de negocios, que le permitan maximizar sus utilidades y su participacion en
los mercados nacional e internacional.

Este este proyecto se enmarca en una temporalidad de forma transversal dado que se
pretende idear nuevas estrategias de productos novedosos, dandole uso a los mangos que estan
dafiados y ya no sirven para ningun tipo de comercializacion o ya no estan para el uso comestible
y asi mismo también darle un buen uso tomando los beneficios que este ofrece para el mercado
nacion e internacional. Asi mismo, es una oportunidad para la empresa producir otros productos
en los tiempos muertos de cosecha para exportacion, dado a las condiciones de demanda o
fendmenos climaticos que generen traumas en la produccion; esto se hace con el fin de dar a la
empresa Frutayrona SAS nuevos ingresos en el tiempo donde ya no hay produccion de mango y

se deja que el arbol descanse y se prepare para un nuevo afio de cosecha.
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7. Justificacion. ANTENIS NARING

La idea de crear nuevos productos derivados de las propiedades del mango nacié de I~
problematica que vive dia a dia la empresa Frutayrona SAS la cual se basa en la cantidad de
mango perdido que se produce en cada cosecha y en las comercializaciones nacionales e
internacionales.

Este proyecto lleva como idea principal, contribuir en conocimientos a la empresa para
crear productos derivados de la cascara, semilla, y pulpa de los mangos que para el pablico ya no
se puede comercializar y queda totalmente rezagado, utilizando sus beneficios en la totalidad del
100% para darle un buen uso a cada una de esa fruta perdida. Esta idea de mercado permite
brindar oportunidades de negocio, no solo para la empresa Frutayrona SAS, sino que también
crea nuevas probabilidades de trabajo para las personas habitantes del municipio de ciénaga y sus
alrededores, brinda nuevas alternativas para una mejor calidad de vida teniendo en cuenta su

aprovechamiento para todo este producto pudiendo brindad un producto totalmente aceptable en
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el mercado.

La empresa Frutayrona SAS, buscaba tener nuevos ingresos en el tiempo donde ya no
hay produccion de cosecha, ya que en estos tiempos solo hay gastos, pero no ingresos.

La idea de reducir costos en y aumentar ingresos teniendo nuevas oportunidades de
productividad, calidad y competitividad en el mercado, creciendo como comerciantes en el sector
agricola, hace que la empresa quiera innovar en nuevos mercados y aumentar sus recursos.

El problema del poco aprovechamiento del mango y el gran desperdicio de él, no solo se
da en la empresa Frutayrona SAS, sino que también estd pasando de hace muchos afios atras en
todas las empresas comercializadoras de mango del departamento del magdalena, segin Rueda

L. (2019) del diario el tiempo, “toneladas de mango estan en estado de putrefaccion en él
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magdalena por falta de compradores” toneladas de mango son dia a dia desperdiciados,
rechazados por la cantidad de factores por las cuales pierden su comercializacion y no le brir”
un buen uso después de esta.

Esta fruta es una de las mas delicadas el momento de su cosecha ya que el no saberla
tomar, puede causar que este se dafie, las brechas no aparecen en el momento si no a los dias
cuando en realidad la fruta ya he llegado a su destino. Es importante que en el departamento del
magdalena se le dé un aprovechamiento al maximo a esta fruta que es desechada ya que su
acumulacion solo trae muchas contaminaciones al medio ambiente ya sea por los animales,
mascas, malos olores, etc.

Por lo tanto, con base a los altos indices y factores que ocurren con la perdida en
comercializacion del mango y post cosecha, pero sobre todo con el fin de contribuir con la
empresa Frutayrona SAS el desarrollo de nuevas estrategias de mercado, se puede decir que el
estudio de viabilidad para la creacion de nuevos productos derivados de las grandes propiedades

que posee el mango, cumple con todos los requisitos deseados al publico.
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8. Metodologia.

-

8.1 Método.

Esta monografia como trabajo de grado implica una investigacion de enfoque mixto,
donde segun los datos recolectados se utilizaron métodos cuantitativo y cualitativo. Es un tipo de
investigacion de corte exploratorio, porque se explora la literatura acerca del tema objeto de
estudio; descriptivo, puesto que permite describir la situacion actual de produccién y
comercializacion de la empresa Frutayrona SAS, asi como describir los resultados indagados
acerca de la capacidad para apropiar conocimientos para la generacion de nuevos productos.
También, describe nuevas estrategias que se podrian implementar en un futuro en el mercado con
la empresa Frutayrona SAS, creando nuevas alternativas con producto hechos a base de la fruta
que se utiliza, es decir, el mango.

Es de tipo explicativo, porque explica las razones por las cuales es necesario para la

VIGILADA MINEDUCACION

empresa Frutayrona SAS esta investigacion, dado que busca innovar en nuevos mercados de
produccidn agricola, a traves de la creacion de nuevos productos para sacar al mercado
utilizando todas las propiedades del mango ya sea dafiado o en buen estado.

Basicamente esta propuesta se basa en crear productos derivados de las propiedades del
mango que es rechazado para la exportacion y a su vez rechazado por dafos ya sea de golpes,
rasgaduras entre otros; el mango que se utilizara para la creacion de diversos productos sera el de
segunda que es un mango que no esta en mal estado, pero ya no se puede comercializar en
mercados tanto nacionales como internacionales, y también se utilizara el mango que para el o0jo
humano ya no sirve y se utiliza de abono utilizacion asi sus propiedades para crear nuevos
productos tales ej: como manteca de mango que este se realiza con la semilla del dicho fruto y

muchos otros mas con la cascara y la pulpa dafiada que sirve para crear vino afiejado.
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8.2 Fuentes de informacion primaria.

Bernal c, (2006) afirma “las fuentes de informacion primaria son todas aquellas de la§~
cuales se obtienen informacidn directa, es decir de donde se origina la informacion”, este tipo de
fuentes para esta investigacion son directivos y colaboradores de la empresa Frutayrona SAS.
Basandonos en esta premisa se puede decir que la fuente de informacion primaria de esta
investigacion fue la coordinadora administrativa de exportaciones de la empresa Frutayrona SAS
la cual brindo toda la informacién que se necesitd para resolver cada interrogante dentro del
trabajo y el personal administrativo y operativo.

8.3 Técnicas e instrumentos para recolectar la informacion.

Segun Aravena y Cols. (2006) “la encuesta es un medio de registro de datos mediante el
uso de un cuestionario para una muestra de personas. En una encuesta, se hacen una serie de
preguntas sobre uno 0 mas temas a una muestra de personas seleccionadas”.

La encuesta es una técnica de recoleccion de datos que se implementa para levantar la
informacion de la fuente directa por medio de una serie de preguntas abiertas y flexibles para
poder obtener los datos de manera natural y espontanea. En este tipo de encuesta es importante
que el respondedor tenga una posicion neutral y que las preguntas que se hagan sin llevar el rigor
de un orden establecido puesto que a medida que las preguntas lleven su curso se pueda obtener
una informacion valiosa de interés o incluir nuevas preguntas que nacen de las respuestas ya
brindadas por el interrogante, asi como es el caso de esta investigacién donde se elabor6 un
cuestionario a través de la herramienta de google forms y se compartié a los correos electronicos
del coordinador de exportaciones, el director de exportaciones y empleados administrativos de la

empresa.
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8.4 Técnicas e instrumentos para analizar la informacion.
Para realizar la interpretacion y analisis de la informacién recolectada en la investiga”

la cual es de caracter cuantitativo y cualitativo, se relaciona con las acciones descritas en los

objetivos del proyecto de investigacion. Se disefiaron unas graficas que representan los datos

obtenidos de las encuestas realizadas, asi mismo se hace la descripcion de las mismas,

atendiendo los referentes tedricos que aportaron en la clasificacion de productos derivados del

mango a partir de unas subcategorias que respondan de manera especifica a la parte de la fruta

aprovechable para nuevos productos. En cuanto al proceso de presentacion de los resultados de

la investigacion se analizaran de manera detalla y se realizara una triangulacion de la

informacion recolectada en el proceso de la investigacion para dar a la empresa una serie de

alternativas de aprovechamiento integral del mango.

8.4.1 Validez De La Investigacion.

Tabla 1 Validez de la investigacion

Criterios Dimensiones Métodos y medios utilizados

Credibilidad Manejo de * Base de datos especializada y
informacion sustentacion repositorios universitarios.
tedrica gque soporte el * aplicacién de instrumentos
aprovechamiento integral * Analisis de datos.
de la fruta de mango. Se
analiza, y busca resultados
relacionados al trabajo de

investigacion.
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Transferibilidad

Dispuesto para ser
referencia de otros
estudios posteriores sobre

temas relacionados

* Compresion de la probleméti‘déf*‘“é' NaRifG

oy

sector especifico.
*desarrollo de posibles soluciones a la

problematica.

Fiabilidad

Uso de
herramientas de
recoleccién de
informacidn basada en
base de datos reales, dando
cumplimiento a las
actividades previas para tal

fin.

* Descripcion y manejo de datos
recolectados. %
desarrollo analitico de la informacion

recolectada

Confirmacion

La presente
investigacion se basa en
referentes tedricos y en la
informacion recolectada de
fuentes primarias de la
empresa. Se garantizan la
veracidad del manejo de la

informacion.

* Resultados finales del proceso
analitico.

* Manejo de la informacion real y
veraz de las encuestas y documentos obtenidos

en la investigacion.

Integridad

La investigacion
se realiza de manera
transparente y que los
resultados obtenidos

tengan un enfoque que

* Analisis de datos reales.
* garantizar el manejo de la informacion de

manera confidencial.
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permita desarrollar un

valor a agregado al sector ~

productor de mango.

Coherencia Investigacion * Descripcion de la problematica.
basada en referentes * Manejo de las bases teoricas aplicativas
tedricos y manejo de al proceso de investigacion.
teorias, utilizando * Andlisis cuantitativo de datos.

herramientas y manejo de  * Manejo de documentos que rigen el sector.
documentacion legal. * Descripcion de las posibles soluciones

planteadas.

Fuente de elaboracion propia de la investigadora.

8.4.2 Metodologia Para EIl Alcance De Los Objetivos Especificos.

VIGILADA MINEDUCACION

Tabla 2 Alcance de los objetivos especificos

Item Objetivos Metodologia Instrumentos

1 » realizar una revision Métodos Bases de datos
documental que aporte al descriptivos basados  especializadas
aprovechamiento integral del ~ de teorias y Repositorios

mango desperdiciado en los referentes, con
lotes de exportacion de la enfoque exploratorio

empresa Frutayrona S.A.S.

2 * indagar en la Método Anaélisis de datos
empresa Frutayrona S.A.S. descriptivo con basicos de las variables
datos estadisticos de cosecha puestas a consideracion en

39
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de mango y aprovechamiento
integral de la fruta en su

comercializacion.

enfoque cuantitativo

y exploratorio

los datos estadisticos d

oy

cosecha de mango y
aprovechamiento integral

de la fruta

3 * indagar en la
empresa Frutayrona S.A.S. su

capacidad para la apropiacion

Metodologia
analitica, basado en

resultados, analisis

Anélisis de
resultados de estadisticas y

datos cualitativos,

del conocimiento en el cuantitativo y derivados de las encuestas
desarrollo de nuevo productos cualitativo de realizadas.
y nuevos modelos de informacion.
negocios a partir del
aprovechamiento integral de
los mangos.
4 * exponer los Metodologia Viabilidad de

resultados de la viabilidad de
aprovechamiento integral del
mango (cascaras semillas, y
pulpa) como oportunidad de
generar alternativas
innovadoras de
comercializacién y/o alianzas
para nuevos modelos de
negocios en la empresa

Frutayrona S.A.S.

descriptiva con
enfoque cuantitativo

y cualitativo

productos derivados de las
propiedades del mango en

el mercado.

Crear nuevos
productos con el mango y

sus derivados

Fuente de elaboracion propia de la investigadora.
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8.5 Fuentes de informacion secundarias. AnTeNie NaRiGS
Est& conformada por toda la informacion sobre el tema a investigar pero que no se ~
obtienen de la fuente primaria del suceso a investigar, sino que se basa en la revision
bibliogréfica que se realiza para poder comprender mas ampliamente la situacién objeto de
estudio, se conforma por libros, revistas, documentacion escrita y todos los datos que se

obtengan de cualquier medio de comunicacioén (Monje C, 2011).

VIGILADA MINEDUCACION
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9. Desarrollo de la Monografia.

1. Resultados a partir de la indagacion en la empresa Frutayrona S.A.S.
acerca de datos estadisticos de cosecha de mango y aprovechamiento integral de la fruta
en su comercializacion.

En la primera parte que se realiz6 a la coordinadora administrativa de exportaciones de la
empresa Frutayrona SAS una serie de preguntas relacionadas con la produccion de la empresa, el
total de las exportaciones y entre otras; a las cuales, muy respetuosamente dio sus respuestas
acordes a las preguntas realizadas en el instrumento aplicado durante el tiempo de cosecha de la
empresa, contesto lo siguiente al preguntarle:

Cabe resaltar que todas estas respuestas son de origen cuantitativo, cualitativo y
descriptivo va que de porcentajes que se asemejen a lo que se le ha preguntado, cualitativo

porque dan respuesta de cuales fueron los porcentajes y descriptivos, porque describe cuales

VIGILADA MINEDUCACION

fueron los meses en que mejor productividad de mango hubo en la empresa Frutayrona SAS.

Segun el historico de produccion de mango, cuantas toneladas de mango se cosechan
al afo.

Toneladas de mango cosechadas al afio: En la primera pregunta la coordinadora
administrativa de exportaciones, responde que mas de 70.000 toneladas de mango se cosechan en
el afo, en la empresa FRUTAYRONA SAS, a esta pregunta se le da respuesta mas a fondo del
porcentaje producido del afio y para esto se utiliza grafico de figuras con porcentajes de la
produccidn del afio 2022 haciendo énfasis del total de lo producido en el tiempo de cosecha.

Se utiliza esta figura porque la cosecha del 2023 aun esté en proceso y por tal razén no se

puede entregar una cifra exacta del total producido en el afio.

42
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Figura 1 Total produccion en cosecha del afio 2022

S
PRODUCCION TOTAL DE MANGO ANO
2022
4,500,000.00
Total eral, m AZUCAR
4,000,000.00 4,23 5.56
CAMBOLLANO
3,500,000.00 FARCHIL
$,000,000.00 ® FILIPINO
m FORD
2,500,000.00 AZUCAR, HADEN
2,117,559.50 TOMM
2,000,000.00 1,901,66 B HILAZA
m [RWIN
1,500,000.00 m KENT
1,000,000.00 = MONREY
m TOMMY
g 500,000.00 m Total general
é ) = . N m VANDIKE
g Total
3
9
=

Fuente de investigacion primaria elaborada por la empresa Frutayrona SAS

Nota: todas las cifras ingresadas, son en kilogramos

Como se puede evidenciar en el grafico, son mas de 70.000 toneladas cosechadas al afio,
respondiendo de manera puntual se producen alrededor de 4.238.125 toneladas en la empresa
Frutayrona SAS en el afio, la cual indica que es representativa, pero lamentablemente de esa
produccién anual solo exporta en el primer semestre del afio, dado que los arboles de mango
requieren de un proceso de recuperacion para poder producir mangos de calidad tipo

exportacion.
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Segun el historico de produccién de mango cual es el nimero de toneladas de mango quetse =~e~e nasise

exportan al afio. oy
Produccion toneladas de mango exportadas: En esta parte la coordinadora administrativa

de exportaciones, responde a la pregunta que en la empresa se exportan mas de 10.000 toneladas

en el afio, a lo que se puede evidenciar en el gréafico de figuras que la empresa exporta alrededor

de 49.000 toneladas de mango. De manera puntual se puede decir que en la empresa se exportan

49.872 toneladas de mango tipo exportacion, los cuales se dividen en diferentes variedades de

mango.

No esta de mas decir que el Gnico mango que se exporta hasta el momento es el mango de

azucar, este mango es el mejor escogido por su peculiar sabor dulzoso y su tamafio.

Figura 2 Produccion de mango tipo exportacion.

PRODUCCION TOTAL MANGO TIPO

60.000
Total general;
49.872
50.000
40.000
Total general;
29.713
30.000
20.000 Total general;
12.627
£0-000 Total l; 4.5
Daigenea i 2II:$t:';\I‘_t;cer1ceral; 2.962
) A - S R SRR | |
TIPO 1 TIPO 2 TIPO 3 TIPO PASITA Total general
m Febrero 549 549
Marzo 19.940 8.702 1.601 1.482 31.725
Abril 7.482 3.132 2.368 953 13.934
u Mayo 1.742 793 602 526 3.663
m Total general 29.713 12.627 4.570 2.962 49.872

Fuente de investigacion primaria elaborada por la empresa Frutayrona SAS

Nota: todas las cifras ingresadas, son en kilogramos
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tipo 1 oscila un valor alrededor entre $8.000 y $12.000 pesos por kilo, es un mango ~
completamente liso, que tolera al menos una manchita minima que no se pueda ver
normalmente, tiene un precio de 165 gr.

El mango tipo 2, oscila un valor igual al tipo 1; este tipo de mango como su nombre lo
indica, tolera 2 manchitas minimas y su peso es igual a el mango tipo 1, es decir 165 gr como
maximo.

El mango tipo 3, tolera entre 3 y 4 manchitas minimas como maximo, y que tenga
dafios mecanicos como lo es, el maltrato de un mango con otro, el cual hace aparecer una
mancha minima rojiza que es producida por el apifiamiento de los mangos y por altimo pero
no menos importante, el mango tipo pasita, debe tener un peso de 80 a 100 gr, es un mango
pequefio y totalmente limpio, también cabe recalcar que el cuando el mango pasa de 100 a 200

gr, es decir es un mango grande también puede ser catalogado como mango tipo pasita
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dependiendo su posicionamiento.
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Tabla 3 Tipologia del mango de exportacion

Tipos de mango en exportacion. ~

\
Tipo 2

Tipo 3

VIGILADA MINEDUCACION

Tipo pasita

Fuente de elaboracion propia de la investigadora.
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Segun el historico de produccidn de mango, cuantas toneladas de mango se comefCiatizars »»=«a

en la empresa nacionalmente ~

Comercializacion de mango en el mercado nacional: Dentro de la respuesta que dio la

coordinadora administrativa de exportaciones, mas de 70.000 toneladas de salen y se
comercializan en el mercado nacional, de manera puntual se responde que el total de mango
producido para el mercado nacional es alrededor de 1.616,000 toneladas, de las cuales esas

tantas, son comercializadas en el mercado el 90% de lo producido en ellas.
Figura 1 produccion total del mango comercializado nacionalmente

PRODUCCION TOTAL MANGO TIPO NACIONAL

1,800,000
1,616,35

1,600,000

1,400,000

1,200,000

1,000,000

E00,000

600,000 542,330

334,526

400,000 396,382

23,648

200,000 +H
. 5,050 2":}{_' 3 -J Ll 45125 3c50 o050 15450 2625 ?,o?._l_

ER R R T
WY &P “d‘@e d&e S

g
Fuente de investigacién primaria elaborada por la empresa Frutayrona SAS

v
<G

Nota: todas las cifras ingresadas, son en toneladas.
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La produccion total del mango que se comercializo en el 2022 en mercados nacionalb
fue de 1.616.353 toneladas, se hizo un analisis del resultado de todos los meses en produccion y
se dividio por 12 los cuales corresponden a los 12 meses del afio, esta sumatoria se divido para
un total de 134.698,083, ese es el promedio total de produccion en cosecha por mes de la
empresa Frutayrona SAS. Como se puede observar en la gréfica, el pico méas alto de produccién
se obtuvo entre el mes de marzo, abril y mayo, alcanzando una produccion total de 1.265.248
toneladas en tan solo esos tres meses que llevaba del afios sin incluir el mes de enero y febrero.
Ante esta grafica se puede decir que la empresa Frutayrona SAS, tiene buena produccion de
mango en la cual su mayor parte es comercializada en predios nacionales.

Segun el historico cuantas toneladas de mango se rechazan para la comercializacion al

Mango rechazado de los lotes de exportacion y comercializacion tipo nacional: De forma
puntual y con afirmacién el mango que se rechaza para la comercializacion, es decir el mango
dafado, solo de desechado, y segun la respuesta que dio la coordinadora administrativa de
exportaciones, afirmo que a el mango rechazado para la comercializacion, no se le da ninglin uso
productivo dentro de la empresa, solo es tomado como abono o bien sea desechado.

Segun datos recolectados en la empresa Frutayrona SAS, el total del mango rechazado en
para la comercializacion es de 241.607,39 es decir un 5.7% del total de la produccidn, es decir no
afecta lo producido en el afio, pero si ese dato rebasa el 15.1% de perdida de mango, la empresa
entraria dentro de las empresas con mayor pérdida de fruta y poca produccién de mango en el
sector agricola y productivo. Por produccion en el afio, la empresa saca alrededor de 20,133

toneladas de mango dafiado por cada produccién de mango que sale bien sea de mango
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comercializado en el mercado nacional 0 mango tipo exportacién, dependiendo el porcentaje‘der~'s vaxis

mango se haya cosechado para la comercializacion internacional. ~
Los mangos rechazados para comercializacion que destino tienen y que se hace con él.
Destinacion del mango de rechazo de la produccion no apto para mercado nacional e
internacional: El rechazado, solo es acumulado en canastillas, para luego ser desechado o
utilizado como abono para los arboles en tiempo de descanso para empezar una nueva cosecha.
El Unico destino que tiene actualmente el mango de rechazo producido en la empresa
Frutayrona SAS, es el abono, como se puede evidenciar con tal respuesta, no se aprovecha para

otros usos en otras industrias.
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2. En relacion a la otra encuesta, realizada al personal administrativo de I~
empresa Frutayrona SAS, el cual estuvo de acuerdo en responder cada una de las
preguntas ya que no incumplian las normas y politicas de privacidad de la empresa, los

datos obtenidos fueron los siguientes:

Grafico 1 Aprovechamiento del mango

éConsideras usted que se podria
aprovechar en la empresa los residuos
de mango para crear nuevos productos

y/o oportunidades de Negocios?

1% mSj

No
98%

Tal vez
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Fuente de elaboracion propia a partir de la encuesta realizada a la empresa Frutayrona SAS.

Grafico 2 Incluir procesos de transformacion productiva

¢Considera usted que la empresa
Frutayrona estaria dispuesta a
incluir en sus procesos...

mSj
No

Tal vez

Fuente de elaboracién propia a partir de la encuesta realizada a la empresa Frutayrona SAS
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Grafico 3 Redes de valor

A partir de la pregunta anterior, ~
éConsidera usted que la empresa estaria
dispuesta a generar redes de valor?

1%
| m Sj
No

Tal vez

Fuente de elaboracion propia a partir de la encuesta realizada a la empresa Frutayrona SAS.

En relacion a la reflexion y pregunta realizada en cuanto a que en el mercado ya
existen productos derivados del mango y de los residuos de este, pero algunos son poco

conocidos y otros algo innovadores. La pregunta que se realizo fue:

VIGILADA MINEDUCACION

¢Qué productos desarrollados de residuo de mango conoce usted?
A lo que el personal administrativo respondié con sinceridad los productos que se
podian realizar a con el mango y sus derivados.
Compota, cremas hechas con la semilla del mango, crema de vino sabor a mango,

compotas, vino, jugos de mango, mermelada, aceite de la semilla.
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Grafico 4 Participacion de nuevos productos

Como colaborador de la empresa
Frutayrona ¢Estarias dispuesto
de participar en una jornada de
ideacion de productos derivados

de los residuos de mango?

u Sj

No.

Tal Vez
&
§ Fuente de elaboracion propia a partir de la encuesta realizada a la empresa Frutayrona SAS.
B
=
§ Tabla 4 Matriz de valor
2

Imagen Producto. Parte. Autor.
Plastico Semilla. (Mp, 2017)

biodegradable a partir

de la semilla del

mango.
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Manteca Semilla.

— 8 582 corporal de mango.

Manteca de Semilla. (Prats, 2020)
mango.
Bioplastico Cascara. (Fernanda Q,
hecho con céscara de 2019)
3 mango.
Jarabe, Semilla. (La Pulido, 2012)

medicamento
=
W VIMANG

JARABE

oot

antioxidante.

Snacks en Pulpa. (Frutas Como
forma de barra. Snacks En Forma De

Barra, 2014)

53

www.uan.edu.co / Calle 58a # 37 - 94 Bogota - Colombia



Mermelada de  Pulpa.

ia
mango. Ecuador, 2022) ~

Cremade vino Pulpa (Puruinka,
de mango. afiejada. 2023)
é Mango Pulpa. (Agrofertas SAS,
deshidratado. 2023)
Yogurt entero  Pulpa (Colanta,
de mango. 2023)
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Mascarillas Semilla.

“w para el rostro de 2018) ~

mango.
- ? Zapatos Cascara. (Yénez, a. 2023)
. "% hechos con las sub-
propiedades del
mango.
Vino de Pulpa de (Urban Tropical
mango mango Wines, 2017)

dafada.
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Fuente de elaboracion propia del autor a partir de la revision exploratoria
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10. Resultados y Analisis.

Como resultado encontramos que, se desperdicia mucho mango en momentos de la
cosecha, el cual lo votan o utilizan para abono. Con este mango desechado se pueden realizar
diversos productos hechos a base de las grandes propiedades que la fruta posee, cada parte del
mango se puede utilizar para la creacion de productos sean comestibles, para el cuidado de la
piel 0 ya sean medicinales.

Se alcanzd alcanzo el objetivo general dando un buen cumplimento en las investigaciones
y llevando a cabo los grandes desafios que se podia encontrar en los desechos del mango o bien
sea el mango rechazado por diferentes motivos.

Se consultaron diferentes bases de datos, sitios web para aclarar y verificar que la
informacion suministrada sea verdadera dentro de los parametros que establece el trabajo.

Los productos derivados de las propiedades del mango, como la semilla no son comunes
en el mercado, son productos que pocas personas conocen y saben que se pueden realizar, si se
hacen productos llevados a cabo con esa parte de la fruta, se tendria que ver bien cual seria su
publico potencial.

El principal aporte que puedo dar como investigadora es saber contribuir con la sociedad,
crear nuevos productos derivados del mango y sus propiedades creando articulos nuevos hechos
a base de la cascara, semilla o pulpa, todo esto tomando el mango gue en su momento es
rechazado para la comercializacion nacional o internacional de la empresa Frutayrona SAS; para
asi generar nuevos ingresos economicos en el tiempo que ya no esta la cosecha del mano en la
empresa, generar nuevas oportunidades de trabajo en tiempo de largo plazo para los residentes de

la Zona Bananera y Ciénaga Magdalena.
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La idea principal de esto es dar un gran aporte no solo en la empresa, sino que también-af< ===

sector productor agricola dando aportes a la sociedad crenado conciencia del mal manejo qum
le da este mango que es rechazado ya que puede servir para darle un uso adecuado a todas sus
propiedades para asi crear nuevas estrategias para incentivo del trabajo a las familias de escasos
recursos residentes de la zona cercana y todo aquel que tenga ganas de trabajar y salir adelante,
teniendo un sustento para darle a sus familias.

Con base en el nivel del alcance de los objetivos, de las limitaciones y los principales
hallazgos podrian darse futuras investigaciones con base a la creacion de nuevos productos
realizados con esta fruta, nuevos productos realizados con los desechos, que se podria hacer,
como podriamos incursionar en el mercado creando productos nuevos hechos a base de los

derivados del mango.
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11. Conclusiones y Logros.

Ya realizado todo el trabajo, de haber realizado la viabilidad del trabajo podemos
concluir que:

+ La viabilidad de esta investigacion es totalmente factible, teniendo en
cuenta la cantidad de fruta que dia a dia se pierde en los predios, la cual solo es
utilizada para abono o bien sea, desechada.

4+ Los productos derivados de las propiedades que acompafian al mango son
productos no tradicionales que tras la investigacion que se hizo, notamos que pueden
son poco comunes pero llamativos en los mercados del mundo, la pulpa del mango
tiene una buena demanda a nivel mundial y se considera que el mango es una fruta
rica en vitaminas y bastante adquirida por su peculiar sabor. El mango que mas se
maneja en los mercados nacionales como internacionales es el de azdcar, ya que no

necita de sustancias quimicas para darle sabores dulzosos a la fruta.

VIGILADA MINEDUCACION

+ El mango tiene altos benéficos en su semilla, en dientes paises han abierto
investigaciones sobre los grandes estandares que da las sub-propiedades de esta fruta,
se observa que la semilla del mango la usan para usos medicinales, como tratamiento
la piel.

4+ La pulpa de mango puede servir para crear diferentes productos como lo
son: la compota, el vino, mango deshidratado, royos comestibles, entre otros. Ademas,
no solo se usa para crear productos para la industria comestible si no también la

medicina.
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12. Recomendaciones.

oy

Las recomendaciones a tener en cuenta dentro del trabajo realizado, son las siguientes:

4+ Tener en cuenta los obstaculos que puedan presentarse para realizar productos con el
mango Y sus derivados.

4+ Colocar en préactica algun producto derivado del mango, ya sea el vino que se realiza con
la pula del mango desechado y tener un seguimiento en el mercado para ver si es un
producto viable.

4+ Hacer una pequefia investigacion de quienes son los consumidores potenciales de los
productos que se vayan a realizar.

4+ Cual seria el mercado potencial para incurrir en el mercado de los productos hechos con

los derivados del mango.
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14. Anexos

Tiempo de cosecha en la empresa Frutayrona SAS ~
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