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RESUMEN: EI mango es un fruto climatérico, altamente perecedero y susceptible a desordenes fisioldgicos,
por lo que su vida Gtil es muy corta. Por lo tanto, se han utilizado distintas técnicas para poder aumentar su vida
de anaquel; entre las cuales se encuentran los recubrimientos a base de polisacaridos que ayudan a reducir las
pérdidas postcosecha de estos frutos. Por lo consiguiente el objetivo de la investigacion fue evaluar el efecto de
los biopolimeros aplicados en frutos de mango ‘Ataulfo’ durante su almacenamiento, evaluando las
caracteristicas fisicoquimicas a una temperatura de 25 °C. La investigacion consistio en la aplicacion de
recubrimientos al 2% (almidén o pectina) en los frutos de mango. Aunado a lo anterior, las variables evaluadas
fueron: pérdida de peso (g), color (L*C*H), firmeza (N), solidos solubles totales (°Brix), acidez titulable (%) y
pH durante 6 dias de almacenamiento. De acuerdo a los resultados obtenidos se demostré que los recubrimientos
a base de polisacaridos prolongaron la vida Gtil de los frutos en comparacion al tratamiento testigo, por lo que
indican ser una alternativa favorable para el almacenamiento postcosecha.
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ABSTRACT: The mango is a climacteric fruit, highly perishable and susceptible to physiological disorders,
so its shelf life is very short. Therefore, different techniques have been used in order to increase shelf life; among
which are the polysaccharide-based coatings that help reduce the post-harvest losses of these fruits. Therefore,
the objective of the research was to evaluate the effect of the biopolymers applied in mango fruits ‘Ataulfo’ during
storage, evaluating the physicochemical characteristics at a temperature of 25°C. The research consisted in the
application of 2% (starch or pectin) coatings in mango fruits. In addition, the evaluated variables were Weight
loss (g), Color (L*C*H), firmness (N), total soluble solids (°Brix), titratable acidity (%) and PH for 6 days of
storage. According to the results obtained, it was demonstrated that the polysaccharide-based coatings extended
the useful life of the fruits compared to the control treatment, so they indicate to be a favorable alternative for the
post-harvest storage.

Keywords: Polysaccharides, postharvest, coatings.

Area: Aprovechamiento y valoracion de subproductos

INTRODUCCION

El mango (Mangifera Indica L.) ‘Atatlfo’ es uno de los cultivos mas importantes en el estado de
Nayarit con una produccién de 12.16 t/ha en el 2018 (SIAP, 2019). Dentro de los cultivos de mango
hay presencia de ciertos frutos que carecen de semilla y en consecuencia no alcanzan su tamario
comercial afectando su produccion y comercializacion; localmente son conocidos como “mango nifio”
(Pérez-Barraza et al., 2007). Gehrke-Vélez (2008) menciona que se pueden presentar en forma
simultanea los mangos “partenocarpicos” (mangos nifios) son frutos subdesarrollados que muestran
una hendidura en el lomo y un pico pronunciado. El fruto contiene exospermo (cubierta seminal) y en
ocasiones se pueden observar vestigios de un embrion atrofiado. EI desarrollo de recubrimientos a base
de polisacaridos ha conllevado un incremento significativo en las clases de aplicaciones que pueden
tener y la magnitud de productos que pueden ser tratados, ya que se logra extender la vida de anaquel
de las frutas o vegetales mediante la permeabilidad selectiva de estos polimeros frente al O, y CO,. Los
conocidos mangos nifio no tienen un valor agregado pero si un importante contenido en polisacaridos
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(almiddn y pectina) por lo cual se busca desarrollar un material de recubrimiento comestible a base de
éstos y utilizarlos directamente en los mangos ‘Ataulfo’ para asi alargar su vida postcosecha
disminuyendo sus procesos de respiracién y transpiracion asi también como crear una atmdsfera
modificada en el fruto y que éste mantenga sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas 6ptimas
para su consumo.

MATERIALES Y METODOS

Material vegetal: frutos de mango ‘Ataulfo’ y almidon de frutos de mango partenocarpicos (madurez
fisioldgica).

Se prepard una solucién de almiddn y pectina al 2%, éstos se aplicaron, por inmersion, a los frutos de
mango ‘Ataulfo’ almacenandolos a una temperatura de 25°C por un periodo de seis dias. Se generaron
tres tratamientos: T1 (recubrimiento con almiddn), T2 (recubrimiento con pectina) y T3 (sin
recubrimiento), en disefio experimental completamente al azar. La evaluacion se realizé a partir del
primer dia y posteriormente cada dos dias hasta finalizar el experimento (seis dias). Las variables a
evaluar fueron: Pérdida de peso (%), color (LCH), firmeza (N), solidos solubles totales (°Brix), pH,
acidez titulable (% acido malico).

RESULTADOS Y DISCUSION

Pérdida de peso. Los tratamientos que presentaron menor pérdida de peso a los 6 dias de
almacenamiento fueron el T1 y T3, que corresponden a frutos con recubrimiento a base de almidoén y
sin recubrimiento respectivamente (figura 1).
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Figura 1. Pérdida de peso en frutos con recubrimiento de almidon, pectina y testigo,
almacenados a 25°C durante seis dias.

Color. Durante el almacenamiento el pardmetro de Luminosidad (L) de los mangos con recubrimiento
con pectina presentd un mayor indice de luminosidad al término del experimento en comparacion con
los tratamientos 1 y 3 (Figura 2). En cuanto al valor de Chroma en los frutos de mango, no presentaron
diferencias entre los tratamientos, donde los valores iniciales de Chroma fueron de 43 y los valores al
dia final de almacenamiento fueron de 52 (almidon), 51 (pectina) y 53 (testigo) (Figura 3). Asimismo,
los valores de °Hue en los frutos con recubrimiento fueron disminuyendo constantemente a partir del
dia 0 (Figura 4). Estos resultados se deben a los cambios en la maduracion del mango que estan
directamente ligados a una serie de reacciones bioguimicas dentro del fruto y se caracterizan en el
contenido de azucares, acidos, aromas y los cambios en el color (Quintero, 2013).
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Figura 3. Cromaticidad en frutos con recubrimiento
de almidén, pectina y testigo, almacenados a 25°C
durante seis dias.

Figura 2. Luminosidad en frutos con
recubrimiento de almidén, pectina y testigo,
almacenados a 25°C durante seis dias.
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Figura 4. Hue en frutos con recubrimiento de almidon, pectina y testigo,
almacenados a 25°C durante seis dias.

Firmeza. Los frutos recubiertos con almidon presentaron una mayor firmeza durante los 6 dias de
almacenamiento en comparaciéon con los demas tratamientos (Figura 5). Lo anterior indica que los
frutos recubiertos con almidon podrian ser una alternativa postcosecha para mantener la firmeza de los
frutos, esto se debe a que los recubrimientos prolongan la vida postcosecha del producto ya que
disminuyen la tasa de respiracion (Pérez et al. 1999).

20 ——ALMIDON = PECTINA TESTIGO
15 T

/—

z 10 I/ =
\f -

5 T
0

0 6

2 4
DIAS DE ALMACENAMIENTO

Figura 5. Firmeza de frutos con recubrimiento de almidén, pectina y testigo,
almacenados a 25°C durante seis dias.
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pH. En los valores de pH se presentd un incremento significativo durante los 6 dias de
almacenamiento, este incremento esta asociado con el proceso de maduracion donde los frutos
empiezan a consumir parte de sus acidos organicos como parte de sus procesos metabdlicos (Figueroa
et al., 2013). Inicialmente, los frutos de mango presentaron una media de 3.11 en el valor de pH, el
cual aumento a 4.1 para el dia 6, al final del periodo de almacenamiento. Con la implementacién de los
recubrimientos a base de almidon y pectina, los frutos de mango presentaron un aumento en el valor de
pH (almidon 3.61 pH y pectina 3.59 pH) hasta el final del periodo de almacenamiento, en comparacion
al comportamiento mostrado por los mangos testigos donde la variacion en el valor de pH fue similar a
los frutos de mango recubiertos con almidon (3.6 pH). Se puede indicar que los recubrimientos
mostraron ser mas efectivos, en cuanto a la retencion en el cambio del pH en los frutos de mango
(Figura 6).

4.5 =—=ALMIDON =——=PECTINA TESTIGO
4
x
=
3.5 /
/
3
0 2 4 6

DIAS DE ALMACENAMIENTO

Figura 6. pH de frutos con recubrimiento de almiddn, pectina y testigo,
almacenados a 25°C durante seis dias.

Solidos Solubles Totales. Se considera que el incremento de solidos solubles totales puede ser causado
por la conversion del almidon presente en el fruto, como resultado de los cambios fisiol6gicos durante
el almacenamiento (Figueroa et al., 2013). Al inicio del periodo de almacenamiento no hubo
diferencias significativas entre tratamientos en la variacion de los sélidos solubles totales en frutos de
mango, Sin embargo, el dia 6 hubo un incremento que determina el indice de madurez del fruto de
mango, que es el principal factor de aumento y disminucidn de los sélidos solubles totales (Figura 7).

15 R 4 JE—
——=ALMIDON =—=PECTINA TESTIGO _
7 P ——— ——
10 zw
_ ,
(%]
(V2]
5
0
0 2 4 6

DIAS DE ALMACENAMIENTO

Figura 7. Solidos solubles totales (°BRIX) de frutos con recubrimiento de
almidén, pectina y testigo, almacenados a 25°C durante seis dias.
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Acidez Titulable. Se presento una disminucion significativa a los 6 dias de almacenamiento, siendo
mas altas en los frutos testigo comparados con los frutos tratados (Figura 8). Se considera que los
frutos de mangos tratados con almidén y pectina retrasen la degradacion enzimatica lo cual indica la
disminucién del &cido malico. Ya que los recubrimientos permiten disminuir el proceso metabodlico en
los frutos, y en consecuencia, se retrasa la degradacidn enzimatica de los acidos (Figueroa et al., 2013).
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Figura 8. Acidez titulable de frutos con recubrimiento de almidon, pectina y testigo,
almacenados a 25°C durante seis dias.
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