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VIDA UTlL DE MANGOS cv. TOMMY ATKINS RECOLECTADAS EN ESTÁDtO
DE MATURACIÓN COMERCIAL

STORAGE LlFE OF MANGOES cv. TOMMY ATKINS HARVESTED
A T COMMERCIAL MA TURA TION

, Morais PLD, Filgueiras H. A C , Pinho, J L N. Alves RE; -ssis, J.5.'

SUMMARY, In order 10 evaluate the storage lile 01 mangoes, cultivar Tommy Atkins
were harvested at commercial stage and they were kept at 130C and 99% relative
humidity, respectively. 1\ was observed that harvested fruils could be conserved
and maintain good quality until 28 days in the used conditions or unlil 21 days with
lhe sarne treatment plus an additional storage 01 three days at roam temperature.

INTRODUCCIÓN. EI cultivo de mango en Ia región Noreste de Brasil ha tenido un
gran desarrollo y, en Ias últimos anos, tuvo un aumento importante de Ias
exportaciones, especialmente dei mango cv, Tommy Atkins (1). EI alto costa de
transporte aéreo fuerza ai exportador brasíleõo a emplear el transporte maritimo,
que liene como desventaja, afectar Ia calidad de Ias frutos debido ai tiempo
decorrido hasta Ia lIegada de estas ai mercado. Con Ia finalidad de prolongar Ia
durabilidad y mantener Ia calidad de Ias Irutos almacenados, se emplea Ia
relrigeración, que es un de Ias principales faclores de retraso de Ias procesos
nalurales de maduración (2) y que son controlados por enzimas y que dependen
de Ia respiración como fuente de energia. Por otra parte, el mango es un Iruto muy
susceptibte a danos por el Iria cuando manlenido bajo temperaturas inleriores a Ia
lemperalura critica de almacenamiento, que se situa ai rede dor de 130C.
De acuerdo con (3), Ias frutos cosechados en estadia de rnaturación comercial
pueden mantener buena calidad para el consumo desde que, no sea quebrada Ia
cadena dei Iria durante eltransporte y almacenamiento. Este trabajo objetivo hacer
una evaluación de Ia durabilidad poscosecha de Ias mangas c», 'Tommy Atkins'
recolectados en estadia de maturación comercial y mantenidos bajo refrigeración a
130C y 99% de humedad relativa.

MA TERIALES Y MÉTODOS, Los frutos, producidos en Ia región de Assu. Rio
Grande do Norte-Brasil, fueron recolectados en estadia de maturación comercial,
delermrnado por Ias técnicos de Ia Empresa, como punto de cosecha para
exoortación Después de Ia cosecha, Ias Irutos lueran transportados para el
t.aboratono de Fisiologia Pós-cosecha de Ia Embrapa Agroindústria Tropical,
Fortaleza-CE, seleccionados de acuerdo con su peso y tamaõo. lavados y
almacenados a 13 ± l' C e 99 % humedad relativa, por 21 y 28 dias. AI final dei
oenodo de almacenamienlo Ias frutos fueran retirados de Ia cámara y puestos para
madurar bajo temperalura ambiente (250C) por 3 y 6 dias. AI inicio y final dei
almacenamienlo bajo frio y a Ias 3 y 6 dias bajo temperatura ambiente se retiraron
rnueslras de frutos para Ias análisis de calor de Ia pulpa (L' - Luminosidad, C· -
Croma, H - ánqulo Hue), firmeza, contenidos de sólidos solubles totales (55T),
acidez total tilulable (ATI) Y azucares solubles totales (A5T). Las perdidas de peso
lucron calculadas por Ia diferencia de peso inicial de Ias Irutos y el peso ai final de
Ias periodos de almacenamiento en frio y en temperatura ambiente.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN. Los datas de Ia tabla 1 muestran que ta alta
humedad relativa y el Iria disminuirán Ia pérdida de peso de Ias Irutos durante el
almacenamiento refrigerado. AI final de este periodo, Ias Irutos apresentaban
buena apariencia y Ias perdidas de 1 peso alas 21 y 28 dias lueron pequenas
cuando comparadas a Ias pérdidas de peso de Ias Irutos a Ias 3 y 6 dias después
de Ia transferencia para ternperatura ambiente. Durante el periodo en que Ias Irulos
perruanecerán bajo temperatura ambiente, se observó sintomas de deterioración
patológica, "pudrición peduncular" que puede ser inducida por Ia alta humedad
relativa mantenida en Ia câmara refrigerada.

Tabla I Pérdida de peso (PP) y firmeza, dei mango cv. 'Tommy Atkins' antes y
después dei almacenamienlo refrigerado (13 ± 1° C y 99 %) ya Ias 3 y 6 dias bajo
lernperatura ambiente (250)

Variables Dias Control Dias dei almacenamiento a temperatura
arrnaz ambiente
refrig. (cosecha) O 3 6
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Hay relatos de que Ia "pudricion peduncular" es Ia enfermedad responsabte por 1<1
mayor parte de Ias perdidas de mangas que lIegan a Europa desde Brasil y Puerlo
Rico (4). Mientras tanto, el almacenamiento relrigerado a noc, no há conseguido
retrasar 'lI ablandamiento de Ia pulpa dei mango, pues, Ias valores obtenidos para
firmeza después de Ia cosecha, 105,12 N, disminuirán para 77,55 N a Ias 21 dias y
para 26,35 N a Ias 28 dias de almacenamiento, respectivamente. Cuando Ias frutos
lueron transleridos para temperatura ambiente, Ia perdida de firmeza no se
inetrumpió, !legando a valores minimos a Ias 6 dias en temperatura ambiente
Estas datas están de acuerdo con Ias valores observados por (5) durante su
permanencia bajo relrigeración Ias mangas mantuvieron case inalteradas Ias
caracterislicas iniciales de colar y brillo de Ia pulpa ( tabla 2), que era caracterizada
por pequena variación de Ias valores de Ias parárnetros L'. C y H' Se observo
adernás. aumento en Ia intensidad de calor amarilla de Ia pulapa de Ias frulos
manlenidos bajo refrigeración por 21 dias, evidenciados por Ia reducr:ión
significativa de Ias valores de C' Este aumento en Ia intensidad de calor de Ia
pulpa puede estar relacionado con Ia heterogeneidad dei estadia de rnaluración de
Ias frutos en el momento de Ia cosecha. Cuando Ias frutos fueron transferidos para
Ia ternperatura ambiente, se observó incremento de Ia intensidad de colar de Ia
pulpa y perdida de brillo (L') cujos valores lueron reducidos de manera
significativa. La disminución de los valores de C· y L' estuvieron relacionados con
el oscurecimiento de Ia pulpa, debido a Ias procesos degradativos que llevan a Ia
senescencia. Durante el periodo en que Ias frutos permanecerán bajo refriqeración
se observó aumento significativo de Ias valores de SST y incremento aun
considerable de ta ATT. EI aumento de Ias teores de SST se puede explicar por Ia
reducción de Ia actividad respiratoria y el incremento de Ias teores de AS'.
resultantes de Ia degradación dei almid6n que no ha sido inhibido por I"
temperatura de Ia cámara Iria Por otra parte el incremento de 105 valores de 1\TI
pueden estar relacionado con una reacción fisiológica ai frio, como sugierc (6) í.as
dilerencias encontradas en Ias valores de SST y ATI, lueron responsables por I"
disrninución de Ia relación SST/ATT que se observó después de Ia interrupción d'!l
período de alrnacenamiento relrigerado, principalmente para Ias frutos
alrnacenados durante 21 dias.

Tabela 2. Valores médios para colar de Ia polpa (Luminosidad - L', Crema . C',
Angulo Hue - H'), (SST), (ATT), relacion SST/ATT y (AST) dei mango cv "Tomrnv
Atkins' antes y después dei ahnacenamiento relrigerado (13 ± 1° C e 99 %) y aios
3 y 6 dias bajo temperatura ambiente (250)

----_._~-----
Vartbles Dias Control Dias de almacenarnienlo à lemperatur<J

arrnaz. ambiente
Refrig. (cosecha) O 3 6

L' 21 74,52 A 70,95 B a 70,20 B a 66,90'C-::;--'

28 74,52 A 69,93 B a 70.78 B a 66,11 C a
C' 21 68,99 A 47,69 C b 66.22 B b 65,19B~i

28 68,99 A 66,82 AB a 68,39 A a 65,17 B"
H' 21 79,04 A 85,60 B a 73.76 C a 70,93 D "

28 79,04 A 74,08 B b 73,52 B a 70,66 C a
SST 21 8,12 C 12,48 B b 13,95 A a 13,77 AS '1
rBrix) 28 8,12 B 14,13 A a 14,30Aa 13,30 A a
ATT 21 1,06 A 1,34 B a 0,92 C a 0,18 f);]

(%) 28 1,06 A 1,18 A a 0,56 B b 0,22 C a
SST/ATT 7,68 B 9,34 B a 15,25 B b

------- --
21 76.37 A;1
28 7,68 C 12,29 C a 27,58 B a 60,311\b

AST 21 4,77 A 6,58 B b 7,57 B b 7,08 B ii·
(%) 28 4,77 A 8,77 B a 9,61 B a 8,92 B a

Medidas feguidas de Ia rnisrna letra minúscula en Ia columna y misma lelra
mavúscula en Ia linea con iguales si por elteste de Tukey a 5% de probabilidad

CONCLUfjIONES. Los mangas recolectados en estadia de maturación comercial y
almacenados a 13 ± l' C e 99 % de humedad relativa, sin interrupción de Ia
cadena de Iria, pueden ser conservados propios para consumo por 28 dias o por
21 dias ba]o refrigeración mas 3 dias bajo temperatura arnbienle de 250C
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