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RESUMEN

El mango (Mangifera indica L) es el segundo producto de mayor produccién del mercado, lo
que genera una gran cantidad de subproductos que son utilizados en alimentacién animal y en
otros casos se degradan convirtiéndose en contaminacién ambiental. La disposicién
indiscriminada de estos subproductos se traduce en pérdida de nutrientes que es ocasionada
por las caracteristicas fisicoquimicas de las semillas y los procesos de descomposicién, esto
corresponde con la generacién de gases y lixiviados con grandes cargas contaminantes,
creando asi la necesidad de sistemas costosos y complejos, necesarios para lograr la remocioén
de estos. Es por esto que la elaboracion de una cobertura de chocolate utilizando la grasa de la
semilla de mango es una oportunidad para el aprovechamiento de subproductos que ayudaria
a mitigar el impacto ambiental y generando desarrollo econémico en las regiones en las que
se cultive y comercialice el mango. El método empleado para la extraccién de la grasa fue el
de recirculacién con una duracién de cuatro horas obteniendo un rendimiento de extraccién
de 2.10%, al que se le realizaron pruebas fisicoquimicas. Se sustituyé completamente la
manteca de cacao por la grasa obtenida de la semilla del mango en una cobertura de chocolate
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