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Production of mango wine
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Abstract

Several aspects of mango wine production were studied, using the "Hilacha Criollo" variety. Fruit

composition was : 15.25% peel, 29.31% seed and 55.44% edible pulp on a base weight per cent. The
soluble solids were 17° Brix, determined by refractometry; total acidity was 0.53 w/v %, expressed as
tartaric acid. After selecting, washing and manually depulping the fruit, the juice was extracted and
diluted with 0.5 It of water per kilo of pulp. The diluted juice was adjusted to 21° Brix and fermented
with a strain of Saccharomyces cerevisiae var chanson; the Inoculum was 10% of total volume of the
must, and the medium was enriched with ammonium phosphate. Both the substrate and the fermented
juice were characterized by determining soluble solids, total acidity, pH, nutrients and ethyl alcohol
concentration. The balance of acids (0.32 w/v%]), sugar (0.075 w/v %) and ethyl alcohol (13.69 v/v %)
is good and Indicates that there was a good fermentation, free of bacterial contamination. The mango
wine obtained may be classified as a dry white wine.
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Produccion de vino de mango

Resumen

En este trabajo se estudiaron varios aspectos de la produccion de vino de mango utilizando la
variedad "Hilacha Criollo". La composicién de la fruta fue 15,5% de piel,29,31% de semilla y 55,44% de
pulpa comestible sobre un peso base. Los solidos solubles fueron 17° Brix determinados por
refractometria; la acidez total como acido tartarico fue 0,53% p/v. La fruta fue seleccionada desechando
todas las frutas verdes o dafhadas, lavada para remover residuos superficlales y despulpada
manualmente para extraer el jugo, el cual fue diluldo con 0,5 It de agua por kg de pulpa. Al néctar de
mango asi obtenido se le ajusto el contenido de aziicar a 21° Brix. Luego, se fermenté con una levadura
activa de vino (Saccharomyces cerevisiaevar chanson); el indculo fue el 10% del volumen total del mosto,
y el medio fue enriquecido con fosfato de amonio; la metodologia involucré una caracterizacion del
sustrato y del licor fermentado en lo referente a soélidos solubles, acidez total, pH, nutrientes y
concentracion de alcohol etilico. El balance de acidos (0,23% p/v), azticar (0,075% p/v) y alcohol (13,69%
v/v) es bueno e indica que la fermentacién fue buena y no ocurrié contaminacion bacteriana. El licor
de mango obtenido se puede clasificar como un vino blanco "seco".

Palabras claves: Mango, vino.

Introduccién En Venezuela, el mango se cultiva extensa-

mente y existe una gran produccion de él. Por lo

El mango (mangifera indica) pertenece a la tanto, existe un gran interés para su aprovecha-
familla Anacardiaceae, la cual consiste de 64 mlento ya que es una de las pocas frutas que
géneros, mayormente arbolesy arbustos. Es una presenta gran cantidad de usos tanto en estado
planta originarla del sureste aslatico, siendo verde como maduro; como ejemplo de ello se
M. indica la mayor produccién mundial (1). tlene: pulpa, néctar, squash, rebanadas enlata-
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das, mantequilla, pastel, caramelo, vino, curry,
salsa condimentada, etc. De la semilla se obtiene
harina, almidon, alimento para animales y acel-
te.

El proceso de produccion de vino de mango
involucra las sigulentes etapas:

1.- Obtenclon del néctar (2,3).
2.- Sulfitaje del mosto (4,5,6).

3.- Desborre del mosto (7).

4.- Llenado y correccion del mosto (8,9).
5.- Fermentacion del mosto (10,11,12,13).
6.- Claslificacion del vino (14,15,16).

7.- Estabilizacion Fisica del vino (14,15).
8.- Estabilizacién biolégica del vino (15).
9.- Embotellado del vino (16).

El objetivo de este trabajo es estudiar la
produccion de vino de mango por fermentacién
bajo condiciones anaerdbicas, ajustando los sé-
lidos solubles a 21° Brix. Previamente, se varia
la concentracion de nitrogeno total para deter-
minar su influencia sobre la produccion de bio-
masa utilizando una levadura productora de
vino Saccharomyces cerevisiae var chanson en
fermentaciones aerobicas. También se determi-
na la composicion y calidad fisico-quimica del
producto obtenido.

Parte Experimental
Microorganismo

El microorganismo empleado fue Saccha-
romyces cerevisiae var chanson.

Medio de Propagacién y
Mantenimiento

La levadura se mantuvo en un medio cons-
tituido por agar extracto de malta, peptona al
0,3% y glucosa al 0,5%, en tubos de cultivo de
25x150 mm, con el medio en forma de cuna. Se
incubo aerébicamente durante 72 horas a 28°C
y se almaceno a una temperatura entre 4 y 6°C
hasta el momento de su uso.

Las suspensiones de levaduras activas se
prepararon agregando 10 ml de agua estéril a las
cufias, removiendo las células con una varilla de
vidrio previamente esterilizada.

Preparacion del Inéculo

A jugo de mango clarificado de 21°Brix se
le agrega extracto de levadura 0,5 g/It; peptona
al 1% p/v; fosfato de amonio al 0,02% p/v y
metabisulfito de potasio, y se le ajusta el pH a
4,5,

En un matraz de 500 ml se colocan 150 ml
de este medio y se agregan 10 ml de suspension

de levaduras.

Preparacién del Sustrato

Se diluye jugo de mango con 0,5 It. de agua
destilada por kg de pulpa, se adiciona metabi-
sulfito de potasio y se deja reposar por 24 horas
a 5°C.

Se centrifuga a baja temperatura a 5000
rpm durante 5 minutos y el sobrenadante se
almacena a 4-6°C hasta el momento de su uso.

Métodos Analiticos

El sustrato fue sometido a los sigulentes
analisis fisico-quimicos.

-Solidos solubles totales: Fueron determi-
nados utilizando un refractémetro Abbe modelo
A (18,19).

-Azucares reductores: se utilizé el método
de Somogyi-Nelson (19).

-Acidez total: Segin el método de la
A.0.A.C. (18,19).

-p.H: Se midié con un pH-metro Metrhon
Herinsau ES20.

-Nitrégeno total y nitrégeno amoniacal:
Se utilizoé el método de Macrokjeldahl (18,19).

-Cenizas: segiin método de la A.O.A.C.
(19).

-Concentracién de cationes: Se utilizé6 un

espectrofotometro de Absorcion Atomica Hew-
leth-Packard.

Otras determinaciones analiticas incluyen
las siguientes:

-Acidez volitil: se determiné por destila-
cién, seguida por titulacién con NaOH.

-Concentracién de etanol: Se determiné
por destilacion, seguida por cromatografia de
gases.

Rev. Téc. Ing. Univ. Zulia. Vol. 19, No. 1, 1996


http:14.15.16
http:10,11.12.13

Produccién de vino de mango

61

-Alcoholes superiores: se determiné la

concentraciéon de los alcoholes n-propilico, iso-
butilico € Isoamilico por cromatografia de gases.

-Aldehidos: se realizo por cromatografia de
gases.

-Concentracion de biomasa: Se determind
por turbidimetria (20,21).

Fermentacion del Sustrato

Se prepararon cuatro medios de fermenta-
cion constituidos cada uno por el sustrato, 10%
v/v de inéculo y 0.04, 0.06, 0.08 y 0,1% p/v de
pepfona, respectivamente. Para cada medio, la
fermentacion se llevo a cabo en dos recipientes
de vidrio de 12,5 It. de capacidad a 19 + 0,5°C.
Durante las dos (2) primeras horas se realizo
aerobicamente y el resto del tiempo (70 horas) se
mantuvieron condiciones anaeroblcas. Se utilizo
un volumen de trabajo de 8 It.

Tratamiento del Producto Final

-Clarificacién: El vino de mango fue clari-
ficado por tratamiento con bentonita durante
una semana a 19°C, seguido por centrifugacion
a 5000 rpm por 5 minutos.

-Estabilizacion fisica: Por reposo en con-
diciones anaerdbicas a - 8°C durante 10 dias.

-Estabilizacién biolégica: Por filtracion a
través de membranas miliporicas de 0.45 mm.

-Embotellado; El vino se almacené en bo-
tellas anaéroblcamente a 10°C.

Resultados y Discusion
La Tabla 1 muestra la produccion de bio-

masa y etanol en los cuatro medios de fermen-
tacion bajo condiciones aerobicas. Con respecto

a la produccion de blomasa, solo se observa una
variacion significativa con el medio 4, en el cual
se obtuvo un rendimiento mayor. Esto confirma
la influencia de la concentracién total de nitro-
geno sobre la velocidad de fermentacion de-los
jugos de frutas. Se ha establecido que alrededor
del 84% de la variacién de la velocidad de creci-
miento que ocurre involucra solamente la con-
centracion total de nitrogeno. También se ha
reportado que el nitrogeno tiene un rol muy
importante en el desarrollo de las levaduras en
el mosto. Con respecto a la produccién de etanol,
a pesar de que el azlicar consumida es elevada,
se observa un bajo rendimiento en la producciéon
de este alcohol.

Esto se debe a que en las fermentaciones
en presencia de oxigeno la multiplicaclon celular
es mayor, ya que la oxidacion aerébica del azi-
car proporciona la energia necesaria para la
elaboracién de los constituyentes y estructuras

Tabla 1
Produccion de Biomasa y Etanol bajo condiciones aerdbicas por S. Cerevisiae var chanson
en Jugo de Mango®

Medio Peptona  Azicar Consum. Produccién de Blomasa® Producciéon de Etanol
% P/V) (% P/V)" 3
i mg Células/ml Rendimiento (%) (% p/v) Rendimiento (%)©
1 0.04 18.69 5.44 10.25 1.58 8.5
2 0.06 18.7 5.34 9.39 1.58 8.5
3 0.08 18.7 5.63 10.21 1.58 8.5
4 0.1 19.3 6.97 13.59 2.4 12.43

a) La temperatura de fermentacion fue de 22°C.
b) El contenido inicial de azucar fue de 23.43% p/v.

c) La biomasa se determiné despues de 72 horas de fermentacién.

d) (Produecion de Biomasa/azucar consumida) x 100.
e} (Alcohol producido/azicar consumida) x 100.
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Tabla 2
Produccion de Biomasa y Etanol bajo condiciones anaerdbicas por

S, Cerevisiae var chanson en Jugo de Mango®

Medio PePtona Aziicar Consum, Producslon de Blomasa Producclon de Etanol
G6 P/V) %P/V)® o Células/ ml Rendimiento (%9° (% p/v) Rendimiento (%)*
4 0.1 16.53 4.5 2.78 10.8 65.75

a) La temperatura de fermentacion fue de 19°C.

b) El contenido inicial de azucar fue de 22.83%.

¢) (Produccion de Biomasa/aziear consumida) x 100.
d) (Alcohol producido/azicar consumida) x 100.

protoplasmaticas, gemaciéon y otras actividades
vitales. Por todas estas razones, las condiciones

aetobicas favorecen en mayor grado el creci-
miento celular extenso y rapldo, lo cual desfavo-
rece a su vez la produccion de alcohol.

En la Tabla 2 se observa que la produccion
de blomasa bajo condiclones anaerdbicas en el
medio 4 (0.1% de peptona) es mucho menor que
la produccion en el mismo medio bajo condicio-
nes aerobicas. Esto se debe a que en ausencia
de oxigeno la utilizacion anaerébica de igual
cantidad de azicar produce apenas la octava
parte de la energia que se produce en una fer-
mentacion en condiclones aerdblcas; en conse-
cuencia, se afecta la multiplicacién celular. En
esta tabla se observa también que la producciéon
de alcohol es comparable con los rendimientos
tedricos (7,13) de una fermentacion bajo condi-
ciones estrictamente anaerédbicas ya que la au-
sencia de oxigeno favorece la produccion de
alcohol.

En la Tabla 3 se presentan las propiedades
fisico-quimicas del vino de mange obtenido. A
manera de comparacién se incluyen los valores
correspondlentes al néctar y al mosto. Como el
contenido de azucar fermentable es menor que
0.2%, se puede concluir que el tipo de vino
producido es "seco" (13).

La acidez total valorable, el pH y la acidez
volatil se encuentra dentro de los limites legales
e Indican que hubo una buena fermentacién y
que no ocurrié una contaminacion significativa
debido a bacterias, fermentos, etc (18).

La cantidad de etanol presente se encuen-
tra dentro de los limites legales (18).

De los alcoholes superiores, solo el isobu-
tilico y el isoamilico se encuentran en cantidades

suficientes para influenciar las propiedades sen-
soriales del vino.

No se detecté la presencia de cobre; un
contenido de cobre que sobrepase 0,2-0,4 mg/It
causa turbidez en el vino. (18).

El hierro se encuentra presente en canti-
dades menores que 1 mg/It; por encima de
7-10 mg/It puede dar lugar a turbidez o cambio
de color en el vino.

El magnesio, el calclo y el sodio se encuen-
tran por debajo del valor promedio reportado en
la literatura (18). Existen indicios de que el
magnesio puede ser importante para la estabili-
dad del tartrato y para el sabor dcido del produc-
to. La Importancia de la determinacién exacta
del contenido de calcio radica en el problema de
la precipitacion del tartrato calcico particular-
mente Insidiosa, ya que la misma es lenta y suele
verificarse después que el vino esta embotellado.

Conclusiones

Se ha obtenido un vino de mango con un
contenido de alcohol de 13,69% p/v, el cual se
puede clasificar dentro de la categoria de vino
blanco seco,

Los niveles de todos los parametros fisico-
quimicos del producto se encuentran dentro de
los limites normales.

El Gnico componente en concentracién
apreciable como para afectar los atributos sen-
soriales del producto es el alcohol isoamilico. Por
lo tanto, se recomienda llevar a cabo la fermen-
tacion a 14-15°C para tratar de conservar los
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Tabla 3
Analisis Fisico-quimico de Néctar, Mosto y Vino de Mango
Parametro Néctar Mosto Vino
Solidos solubles totales, g/100 ml 18,18
Azuicares reductores, g/lt 54
Azucar fermentable, % p/v 16,70 0,07
Acidez total, % P/v " 0,53 0,44 0,47
Acidez volatil, % p/v 0,09
pH 4,28 4,30 3,63
Alcohol etilico, % p/v 13,69
Aldenidos
Alcohol n-propilico mg/1t
Alcohol isobutilico, mg/It 124
Aleohol isoamilico, mg/It 303
Nitrogeno total mg/It 1.925 1618,75
Nitrogeno amoniacal mg/It 2.362,50 490 717,50
Extracto, g/t 22,83 6,40
Cenizas, g/It 3,06 496,39 0,30
Cu, mg/It 0,4
Fe, mg/It 0,66 0,55 0,08
Mg, mg/It 15,13 0,71 0,41
Ca, mg/It 31,05 8,16 71
Na, mg/It 14,71 4,41 3,11

a) Como acido tartarico.

componentes responsables del aroma y el sabor 3.

del néctar de mango.

También se recomienda regular el proceso
de fermentacién, particularmente en lo que se

refiere a la presion de oxigeno, para producir un 4.

vino con un contenido menor de alcohol.
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