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TECHNICAL SHEET 

 

Process for the production of stabilized mango pulp 

Presentation of the mango (CNUCED, 2016) 

La mangue est de la famille des Anacardiacea. L’arbre a pour nom scientifique Mangifera 

indica. Cet arbre, impressionnant par son envergure, peut atteindre 25 m de haut, avec un 

diamètre de 10 m. La mangue peut être ronde, ovale ou réniforme, et présente une écorce, 

non comestible, qui peut être jaune, rouge ou parfois verte selon les variétés. Au cœur de la 

mangue, se trouve un gros noyau, large plat et glissant. A maturité, la chair de la mangue est 

d'un beau jaune-orangé. Elle est généreuse, juteuse, onctueuse et sucrée avec un goût qui 

dépend de la variété mais qui souvent peut rappeler celui de la pêche ou de l'abricot.  

La mangue est un fruit charnu : son poids varie de 200 g à 2 kg pour les plus gros fruits. 
 
 
Mango and his different parts 
 
 
 

 

 

 

 

Figure 1 : longitudinal section of the mango (source : Kasse, 2015) 

 

Description of the mango pulp (Bouraima et al, …) 

The pulpy juice is the unfermented filtrate from the mango pulp, previously bleached and 

crushed. The pulpy juice keeps the physicochemical, nutritional and organoleptic 

characteristics (flavour) of the mango variety from which it is extracted. Consumed fresh, the 

pulpy juice, rich in carotene, vitamins C, B1, B2 and minerals, is an excellent drink for people 

of all ages. The pulpy juice is usually packaged in cardboard, glass or plastic (PVC, PET). 
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Procédé de fabrication de la pulpe de mangue 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 : preparation process of mango pulp (source : Bouraima et al, …) 

 

Caractéristiques de la technologie 

Shelf life of at least 9 months. 
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