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Introducción: El vinagre es una solución diluida de 
ácido acético producida por fermentación acética, y 
usado como condimento o conservador de alimentos 
(1). Es el resultado de la oxidación de alcohol a ácido 
acético, causado por bacterias acéticas presentes en 
los jugos de frutas con suficiente cantidad de 
carbohidratos fermentables (2). El mango Haden 
posee un gran contenido de azucares y poca fibra, es 
una variedad temprana que satura el mercado en los 
meses de abril y mayo, causando grandes pérdidas 
económicas, debido a la gran oferta del mismo.          
El objetivo de este  trabajo fue elaborar vinagre de 
mango, estableciendo las condiciones preliminares 
para la producción de ácido acético.  
Metodología: Se llevó a cabo la aplicación de un 
tratamiento físico para la extracción y disminución del 
tamaño de partículas de la pulpa, un tratamiento 
enzimático para clarificar la misma, se inoculó con una 
cepa de Saccharomyces cereviseae perteneciente al 
Departamento de Investigación en Alimentos a 30 °C 
por 12 h. Se realizó una cinética de la fermentación 
acética espontánea del jugo obtenido, evaluando cada 
12 h el consumo de azúcares reductores, azucares 
totales, ° Brix, número de células, pH y  acidez titulable 
durante 72 h a 3 diferentes concentraciones de ° Brix: 
12, 14 y 16. 

Resultados y discusión: Para los tres tratamientos la 
concentración celular máxima se alcanzó a las 60 h del 
cultivo. El consumo de azúcares reductores (figura 1) 
de los diferentes tratamientos (a 16°, 14° y 12°Brix), se 
realizó principalmente hasta las 36 h de la 
fermentación, manteniéndose sin cambios 
significativos (p≤0.5) aún después de 60 h. Se observó 
que la disminución de sólidos solubles expresados en  
° Brix se realizó principalmente hasta las 72 h. La 
máxima producción de ácido acético (figura 2) se 
presenta a las 36 h de la fermentación en las 
diferentes concentraciones de ° Brix. En esta 
investigación fue posible asociar las curvas de 
crecimiento microbiano a las cinéticas de producción 
de ácido acético, dentro de las primeras 36 h de 
fermentación, posiblemente debido a que en este 
periodo las células se comportaron en un periodo 
fermentativo para posteriormente continuar con un 

régimen oxidativo que favoreció la multiplicación 
celular.  

 

Figura 1. Consumo de     Figura 2. Producción de ácido de       
azúcares reductores               acético en función del tiempo                                      

 
El proceso enzimatic permitió incrementar en mas de 
un 20% el nivel de azucares reducotores presentes en 
el mosto, facilitando el manejo del producto. El proceso 
de fermentación se desarrolla con una baja 
acumulación de etanol, por lo que el consumo de los 
azucares durante las primeras 36 horas se asocia 
directamente con la conversión a acido acético.  

Conclusiones:  

Es posible elaborar vinagre de mango Var. Haden 
usando un tratamiento físico para la recuperación del 
jugo, así como un tratamiento enzimático para la 
clarificación del mismo. 
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