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IX. CONCLUSIONES 

 

 El método adecuado para la eliminación de las cutícula de la nuez de marañón 

(Anacardium occidentale), de acuerdo a los propuestos en el presente trabajo de 

graduación es por inmersión en agua a temperatura de ebullición durante 5min. 

 La inmersión en hidróxido de sodio, tanto a temperatura ambiente como a temperatura 

de ebullición, en cualquiera de las variables de concentración y tiempo, afecta de sobre 

manera las características sensoriales y físicas del producto, tanto como materia prima 

o como producto terminado. 

 Es posible aprovechar la cutícula de la nuez de marañón (Anacardium occidentale) 

desde sus propiedades nutricionales, pues el método seleccionado no afecta el 

contenido de fibra dietética de manera significativa.  

 La cutícula de la nuez de marañón (Anacardium occidentale) contiene 43.9% de fibra 

dietética total y luego del proceso de remoción por inmersión en agua a temperatura de 

ebullición durante 5min, contiene 38.9%. 

 Es necesario modificar los tiempos de proceso comercial, para el método propuesto de 

inmersión en agua a temperatura de ebullición durante 5min, con el fin de obtener un 

producto más similar al de proceso tradicional. 

 La aceptación de los productos, tanto horneados como fritos, luego del proceso 

seleccionado de inmersión en agua a temperatura de ebullición durante 5min, fue 

buena. 

 Las características físicas de la nuez de marañón (Anacardium occidentale), luego de 

su procesamiento de remoción, por inmersión en agua a temperatura de ebullición 

durante 5min son muy similares a las características físicas del proceso común del 

producto terminado (fritura y horneado). 
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X. RECOMENDACIONES 

 

 Ampliar los estudios de inmersión en agua a temperatura de ebullición, para lograr un 

producto de mejores características físicas y sensoriales. 

 

 Continuar los estudios de métodos de eliminación de la cutícula de la nuez de marañón 

con un químico distinto al hidróxido de sodio. 

 

 Evaluar la vida en anaquel del producto terminado, luego de la aplicación del método de 

remoción de cutícula, para determinar las implicaciones del mismo. 

 

 Determinar la eliminación de la cutícula de la nuez de marañón por otros métodos 

distintos a los utilizados. 

 

 Continuar los análisis de fibra dietética total de cutículas de otras nueces, para 

aprovechar estos subproductos en la dieta humana. 

 

 Ampliar el tema de los posibles usos de la cutícula de la nuez de marañón. 

 

 Caracterizar la fibra dietética cuantificada en la cutícula de la nuez de marañón, para 

abrir campo en sus usos nutricionales.  
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XII. ANEXOS 

 

A. Determinación del método de eliminación de la cutícula de la nuez de marañón 

(Anacardium occidentale L.) 

 

1. Inmersión en soda cáustica a temperatura ambiente 

 

Imagen No. I: Inmersión en hidróxido de sodio 0.1M durante 30s, 1min y 5min, respectivamente 

 
Imagen No. II: Inmersión en hidróxido de sodio 0.5M durante 30s, 1min y 5min, respectivamente 

 


