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»  PRISFRVACION DE MANGOS (Kanila y Keitt) UTILIZANDO

EYUISIONFS DE CERA DE CANTELILLA ™

- - JIrTRODICCICN -
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/(a nmagor parte e lcs plantas de mungo (Manglfere-indica i)

en la Repiblica Herxricana, son de tipo criollo f‘regtonall. Exis -
ten diversas variedales de mango tales como: Sensation, Haden, - -
Zill, Tommy Atkins, Keitt, Kent, etc., pero el tipo que se ha ha -

llado como predominante es el Kanila,

7
/

//fas principales zonas productoras de mango crinollo y Manila-
les hallamos en el Golfo, aunque ésta no sea en realided la zona -
dptima pecra su desarrollo, ya que frecuentemente se ve azot;db por
ciclones y vientos huracanados, gque propicicn la pérdida de flo --
res y frutos; también la excesiva humedad de dicha gona propicia-
enfermedades fungales. DJesde el punto de vista ecoldgico, la zona
dptima de cultivo de mango la hallamos a lo largo de la costa occl
dental del pafs, es deccir, Sinqloa, Kayarit, Jolisco, Colima, Ni -
Choacdn, Guerrero, Oaxace y algo de Chiapas.  En las Huastecas se-

puede obtener un éxito relativo.

i"&‘“}i,‘

La produccidn anual de manzo se sitida cerca de las 380,000

toneladas, en un drea aproximada de 27,000 hectdreas, de las cua

les aproxinadamente 22,000 (Ha! son de variedades corrientes (es

decir, el mango hf{brido) y las restantes 5,000 (Fa) pertenecen a

viriedales finag (como Ias varielalies enumeraias al principiol).
Fara una mejor visidn de esta situacidn, veamos el cuairo a=-

nexo, ol cual nos presenta a la vez, super®icie cosechada, produc-

cidn y valor en liferentes entilales feleratives.
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SUPERFPICIE 7OIECHANA, PRODUCCICN Y VAZOHI

( Datos de 1970 )

Entidad federativa  Sup. (Ha) Prod. (ton) Valor & Valor 7
Veracruz 15, 98¢ 169,250 239,100,000 52.50
Guerrero 1,217 36,057 43,268, 000 9.50
Sinaloa 2,359 27,537 33,045,000 7,26
Oaxaca ¥ 1,430 24,100 28, 320, 000 6.35
Chiapas ‘i 750 186, 000 19,200,000 4.22
Jalisco \; 702 15, 000 18,000,000 3,95
Michoacdn 600 11,680 13, 980, 000 307
San Luis Potos{ 600 11,000 13, 200, 000 2.90
Otras entidades 2,650 38,900 46,680,000 10,25
Sumas 26,728 379,494 455, 393, 000 100,00

De esta produccidn anual, sélo une pequefia parte es exporta
da principalmente o Jopdn y Estados Unidos sin procesamiento algu
no, es diecir, como fruta natural. Una pequefia parte de mango Ha-

nila se enlato para consumo doméstico.

La exportactidn de mango ide variedad Kanila a Zuropa, no ha-
tenido mucho éxito, ya que su szbor, un poco resinoso, no es ‘el-

agrade del paladar euroreo.

La produccidn errdtica lel mango impide un aproveckamicnto-
o
adecuado para esteblecer su in'urtrializacién®, es ‘2cir, se nece

stta primero una orientacidn corrccta ie la produccidn, npara gue-



de la misma forma, se logre su complete iniustrializacidn.

fomo vimos anteriormente, laos zonas hinelas (como la zona
jel Gelfo), propiclan enfermcic ‘es funpales; quizd la mds cono
cide de éstas es la Antracnosis, nds no la dUnica, ya que se tig
ne noticla de otras enfermelales también nocivas. ZEstos hongos
se han aislado y purificado (Srivastava et all, 1964)3. Su mor
fologfa ha sido estudicda. F1 método de Granger & Horne’s - -

(1924)4 fué usado para probar su patogenicidad.

Hemos encontrado una clasificacidn para las posibles en -
fermedades fungales5 de los mangos. Dicha clasificaecidn reine-

3 partes, como veremos a continuacidn :

I Pudricidn por Aspergillus :

La enfermedad aparece en el pedidnculo (parte basal-
del mango). - A1 principio aparece una ligera mancha café. La -
intensidad de color en el drea afectada depcnde de la variedad-
de fruta y de la etapa de la enfermedad. La lesidn crece de —-
Jorma regular y al final de la enfermedad el mango esté arruga-

do.

Aspergillus niger :
Causa pudricidn lateral del mange J de.cualquier o-

tro lujar. FEste organismo crece saprofiticamente y pardsitamen

te.

II  Pudricidn por Colletotrichun :

Esta enfermelad, condéila s07dnmeonte como Antrzcno=
sis, e2c la enfermedad n's cominmente observada, La mayorfa de-
los trebein'’ores 7e los cawpos le cultivo han observado este =

mal en Jeg hojisy, varad;- etc.. .



¥c. Rae® (1924) en wadrfs (India) iientificd al organisno
causal como una especie de Gloeosporium., Stevens y Pierce? y -
Upal et a11% (1934) en Bombay (India) lo identificaron como G.=-
ractborskii P Henn. Mds tarle, Sattar y #a11x° 10 iientifica -

ron como Glomerella congulazta (Stonem)., Spauld y Schrenk le ==

dieron el nombre de Tolletotrichum gloeosporioides,

La enfermedal se presenta como manchas café oscuras circy
lares en la superficie de las frutas en la primera etapa., Sub-
secuentemente se van formando granles manchas, irregulares en -

forma y de color café mds intenso.

II1r Botryodiplodia theobromae :

Causa una enfermedad de post-cosecha del mango. La
enfermedad caeusa notable pérdida (en cuanto a nimero) durante -
el almacenamiento y transportacidédn, ya que, si esta empieza por
desarrollarse en las hojas de los mangos es con estas mismas =-
con las que se empacan las frutas en las cajas, y, si l;s man=—-—
gos no se habfan infestado antes, lo hardn por contagio de las=-

hojas durante el almacenamiento y transportacidn.

Esta enfermedad principia en el peddnculo de los mangos y
nuy raramente en otras regiones., La fruta aparece como si estu
viera remojado alreileior del peddnculo. Pronto aparecc c¢n la -

parte central del drea infectada, una coloracidn café oscura.

Corn el objeto de combctir lichas enfernelades fungales, -
nacid la iiea le preservar las frutas, con tratamientos de pre-
cosecha y posteriormonte fué sustituflda por los le post-cose —-
cha,

Paralela a esta ilea, estabe la ie la cormercializecidn le
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las frutas, es dectr, acelerar el proceso de mrdurccidn para in
crementar el mercado; esta idea nccid en 1922 y fué Denny quien
encontrd que aplicando etileno a frutes frescas, se poifa ini --
ctar ¢l proceso de meduracidn, con la aparicidn subsecuente de u
na serie de caracterf{sticas., Posteriormente, se ha venido demog
trando que durante la madiuraocidn de una gran cantiiad de frutnsc-

se produce etilenozo. Ya en 1963, se conocid que cuando se apli

ca Zthrel (dctiio 2-cloroetil-fosfdénico, sintetizado en 1946) 11

a
células vegetales, se forma etileno como un producto de descom =

posicidn.

En cuanto a los tratamientos de pre-cosecha para preser ==
var las frutas, los tratamientos con fungicidas fueron los més -

empleados. En 1968, Tandom y Singh12 v 13

reportaron los resul-
tados que obtuvieron al tratar con fungicidas los drboles de un-
campo de prueba, con el objeto de disminuir la Antracnostis.

EIl control con fungicidas fué sélamente parétal, y de ahf-
racid la idea de hacer tratamientos de post-cosecha, con lo cual

se eliminaba el alfo costo de las rociadas con jungicida.

Los ‘tratamicentos de post-cosecha gque se usaron fueron los-
de inmersidn en fungicides, aplicacidn de gas (amonfaco, didzxido
de azufre, didzxido de carbono) tratanisntos zon calor, incluyen-
do aquf los de cgua caliente, que son Je interés particular para
este trabajo.

14 +

1 (131°p)19

Un tratamiento a 55°7 durante 5 minutos, -
controla efectivamente la Anitrconosid lel mingo. In experimen -
tos ya protcios con este tratamiento, no se observaron dafios de-

biilos al cal>r gque puileran afectar el sabor Je las frutas.



Fn este mismo erperiments se prohd que el ajua caliente -
bajaba el color le la piel de la frutae, aunyjue no muy aeprecia -
blemente.

1 ] debe estar rerfectamente a

s 2 0

El aparato el befo a 55 C
Justado para que no haya verleciones de temperaturae, incluso en
tre cada introduccidn de frute. F1 tienpo preciso de inmersidn

deberd ser de 5 minutos, aunque puede tolerarse hasta 51/2 miny

tos como mérimo.

EFECTC DEL AGUA CALI.HTE EN LA 7ZALIDAD Y VIDA DE LA FRUTA
DURANTE EL ALKACENANIENTC.~ Para ver los efectos adversos con-
el tratamiento de agua caliente (si es gue los habfa) tales co-
mo apariencia general, color de la piel, color de la pulpa, dul
aura y sabor, se hizo un experimento organolépticols, utilizan~
do para dicho efecto la variedad Chausa (1961), Las frutas fue
ron tratades en agua caliente a 55% %1 por 15 minutos y almace
nadas de 9-10°C (el 4 de Agosto de 1961). Se sacaron muestras-
a los 36, 44, 47 y 55 dfas Jde almacenamicento. Después de ésto-
se hicieron las corresponlicntes pruebas organolépticas, de las
cuales sacamos en conclusidn que a los 47 dfas de almacenamien-
to, no habfa marcecdzs diferencias en la apariencia general, co=-
lor de la piel, color de la pulpc, coniicidn de la misma, dulzu
ra y sabor. Todas se acomodaron en *buena” cotegorfa. DNespués
de este perfodo, la dulzura y el sabor se deterioraron conside-
rablemente, la apariencia general, color de la piecl y pulpa, to
davfa estaban ”medianamente buenos”.

Los estudios sobre tratamientos dc ayue caliente, los cug

les inactivan el micelio latente (en lus enferncicles fungales),

indican que el tratamiento difiere con las distintes voriedades



y tendrd que ser determinaio para cade caso en especial (es de

cir, para cada variedad).

Smoot y Segall (1963) hallaron un tratamiento de 5 minu-
tos a 54,4-55.8°C y un tratcmiento de 10 a 15 minutos a 51.7°¢
para ser efectivos en las variedades de maengo Florida, En es-
tos estudios, la exposicidn de mango de variedad Langra a 55°%¢
por 10 minutos, no fué efectiva para contrarrestar la enferme-—

dad fungal.

Pennock y ¥aldonadol” (1962), odbtuvieron un control de -
la enfermedad tratando las frutas a 51-55°C por 15 minutos.

En todas las variedades: Chausa, Asaujfa, Deoband, Patthar,-
Sukul, Kanchan y Bedhanga, la enfermedad fué controlada per ==
fectamente. Tratando las frutas a 55°C por 15 minutos, éstas-
mantenfan dulsura, sabor y apariencia general después de 5 se-
manas de almdcenamiento.

Smoot y Segallla (1963) hallaron que las frutas eran dae-
Aadas por tratamientos de 10 minutos a 55.8°C y a mds altas —-

temperaturas.

En el laboratorio utilizamos, para la preservacidn de =-
Ios mangos, un tratamiento combinado de agua caliente a 55%¢ *

114 y posteriormente emulsidn de cera de candeltllan.

El presente trabajb estd encaminado a investigar los efec
tos de la aplicacidn de agua caliente en combinacidn con una e
mulsidn de cera de candelilla para controlar la maduracidn en=-
mangos de post-cosecha, de las variedades Nanila y Keitt, vien

do también la posibilidad de su aplicacién a escala comerctal,

R= Patente en trdrite,.



MATERIALES Y HETODOS

a) SELECCICN DE LA FRUTA.~ Antes de principiar los trata -
mientos, los mangos fueron selecclionados, es decir, se elimina
ron equéllos cuyo aspecto ya no era el de una fruta en buen es

tado (mangos golpeodos, manchados, etc.).

b) VARIEDADES DE HAN30.- Se usaron las variedades Nanila-
y Keitt.
El mango Nanila fué trafdo de Chacaltianguls Veracrua, -
después de 6 dfas de cosechado.
E] Keitt fué maengo trafdo de Tecomdn Colima, con mds de~

6 dfas de cosechado.

e) PROGRAMACICN DEL EXPERIKENTO.- FEn los experimentos se-

hicieron las sigulentes variaciones :

TRATANIENTOS
Var. Hanila Var. Keitt

T, Testigo (agua caliente Tk Testigo (agua caliente
a 55% % 1). a 55% % 1),

Tg Agua caliente a 55%¢ %1 Tkl 4dgua caliente a 55% %
y emulsidn al 100 % sin 1 y emulsidn dilufda =
dilufr, al 70 %.

a 15%
refrigeractdn 5
a 2070 Ambos tratamientoso

refrigeracidn a 17 C.

T, Agua caliente a 55°7 11

y emulsidn dilufda al 507,

refrigeracién
a 20°¢



Una ver programados los experimentos, principiamos los tra
tamientos, ec decir, ya selecclionados los mangos, se sometieron—
a un baio de agua caliente (a 55°7 1 1) serrectamente controla -
do, durante 5§ minutos. Conforme los mangos iban saliendo del ba
o, se colocaron en cajas de madera cuidando de no golpearlos y-

guedaron listos para el sigruiete paso: aplicacidn de la emulsidn.

Adplicacidn de la emulsidn.- La aeplicacidn de la emulsidn-

qué por inmersidn de los mangos en la misma, Después de la apli
cacidn los mangos se mlocaron en canastas ( 5 mangos por canas -

ta en caso de la variedad Kanila y 2 mangos por canasta en el ca

so de la variedad Keitt), con su respectiva identificacidn y se-

almacenaron en refrigeracidén durante 5 semanas para el caso de -

la variedad Hanila y 3 semanas para la variedad Keitt.

d) TIPOS DE ANALISIS.- Durente el tiempo que duraron los-
mangos en refrigeracidn, se practicaron andlisls cade semana y -
se compararon con un andlists inicial testigo. Los andlisis fue

ron 2

1. Azdcares reductores y totales
2., Acldez titulable

3. Acido ascdrbico aparente

¢, S4lidos solubles totales

5. Contenido de Beta-caroteno

6. pH de la pulpa

7. Contenido de agua de la pulpa.



DISCRIPCICN DE L.3 TIFOS DE ANAIISIS

1. AZUZARES RIDUCTORES Y TOTALES.- Fueron determinalos u
sando €l método de 30mogytlg, en el cual se usa una solucidn al-

calina de sulfato cidprico desarrollado por Somogyt.

eactivo Somogyt ¢
Se disuelven aproximadamente 12 g de sal de Rochelle (-

tartrato de Wa y ¥), 20 g de carbonato de sodio (Nayl0,) y 25

Q

de bicarbonato de sodio (NaH003) en aproximaelamente 500 ml de a

gua; dentro de esta solucidn se agregan 6.5 g de sulfato de co
bre pentahidratado (CuSO4.5H20) lisueltos en aproximadamente 100
nl de agua y se mantiene con agitacidn; se aflade también solu -
cidn de 10 g de yoduro de potasio (XI), 0.80 g de yodato de pota
sto (KIO3) ¥y 18 g de ozalatc de potasto hidratado (KpCn0,.H,0) y
se diluye a un litro. (Sélamente el KIO3 necesita pesarse exac-
tamente). Deje estar unos dfas la solucidn y filtre c;alquier -

traza de precipitado.

FROCEDTHIFYTO : consiste 2n tomar 1.0 ml de las muestras-
gque contienen gailcares, las cuales se obtuvieron de la extrac ==
cidn con Zoxhlet ir 10 g de pulpa con 300 ml de etanol durante 6
horas. Después que la extraccidn ho sido completa, se evapora =
e; alcohol en un rotavapor y posteriormente se lavae la pera de -
destilecidn con agua y se afora a 100 ml en natraz volumétrico,-
cuidando de eliminar los piedras de ebul'icidén antes del eforo,

4 este ml se le agregen [ ml 1e rsactivo Tomogyi; se hace-
un blenco y un estdriar; al blanco se le agregan 5 ml de reacti-
vo Somogyt y al estdndar se le ajrega 1 ml ‘e solucidn :le lextro
sa (100 myg/100 m1); los 3 tubos se zforan al siyuilentec volfnen -

con agua destilada ;, se zonen en un baio de ajue caliente, tapa-

10



dos con canlcas y se agitan bién. Los tubos se enfrfan con a-
gua de la llave; se les agrega a cada uno 2 ml de solucidn de-
KI al 2,57 ; se acidifican con 2 ml de una solucidn 2K de dci-
do sulfirico (para disolver el S8xido cuproso y producir yodo -
en la megcle de yoduro y yodato de potasio. Cualquier idn cu-

proso formado es oxidado por el yodo, y el yodo en exceso se -

titula con una solucidn de tiosulfato de sodio usando almiddén-
como indicador).

Para determinar los azidcares toteales, se toman otras por
ciones de cada extraccidn (1.0 ml) y se les agrega HCl., Se de
ja reposar un dfa a 25% para invertir la sacarosa, al otro =-
dfa se neutraliza con NaOH & ¥apC0,, usando fenolftalefna; se
afora a un volimen conveniente y se procede de la misma forma-

que para aziicares reductores.
- CALCULOS -
Férnula empleada :

p 4§ J90 4% como derxtrosa

T ¥ P 1000
donde : T
D= mg de dextrosa tomdados de la solucidn estdndar.
L= ml usados en la titulacidn del blanco- ml usados en la mues
tra. '
F= factor de dilucién (100). Porque se diluye a 100 con agua
destilaia.
T= ml usados en la titulacidn del blanco~ ml usados en la ti-
tulccidn de dextrosa.

¥= ml de la muestra usalos para titularse.

P= reso de la muestra usado para la extraccidn.
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100= para expresar en %.

1000= pera convertir de mg a g.

En el caso de¢ los aalicares totales, el valor obtenido de
hacer los cdlculos de forma semejante a los obtenidos por la ~

fdrmula,'debe ser multiplicado por 0.95, o sea, el faclor gque-

resulta de tomar en cuenta la estequioretrfa de la reaccibn ==
que se lleva a cabo en la inversiédn de sacarosa a glucosa y --

fructosa, en virtud de yue se necesita una mo.éculae de agua.

2. ACIDEZ TITULABLE.~ Se determind por titulacibdn de -
muestras alfcuotas del centrifugado gque se obtuvo de la mezcla
(hecha en licuadora) de 20 g de pulpa con 100 ml dé agua desti
lada durante 30 segundos, usando solucidn de NaCH O.IN y fenolf
talefna como indicador, Los valores se expresan en g de dcido
mdlico por 100 g de pulpa fresca (este deido predomina en el -

mango).

- CAICULOS ~

FP8rmula empleada :

T VvV N 67 100

= 9 como dcido mdlico
¥ P 1000

donde :
T= ml de NaOH em;leados.
V= Volimen total de la mezcla.
N= Normalidel de la sosa.
¥= ml del centrifugado usados por titulacidn.
P= peso de lo muestra.
67= peso equivalente dlel fcilo ndlico,
100=pdra expresar en <,

1000= factor de conversidn de my o g.



NOP4.- Hubo necesidal de centrifugar las muestras de pulpa,
ya que la filtracidn es sumamente lenta y diffcil debido a la -

consistencia espesa de la pulpa,

3. VARIACION DE PESC.~- Este andlisis se practicé cada -
tercer dfa, controlando siempre las mismas canastillas y restan
do siempre del peso intcial de les mismaes, los nuevos pesos; es
ta resta se divide entre el peso inicial y se obtiene el % de -

la variacién de peso.

4. f0IDO ASCORBICO APARENTE.- Se usé el método del Indo
fenollg gue consiste en titular con una solucién estandarizada-
de 2,6, dJdicloro-indofenol hasta obtener un color rosa pdl1ido ==
que persista cuando menos 5-10 segundos.

Pera ésto usamos alfcuotas del centrifugado de la mezcla-

(recha en licuadora)de 20 g de pulpa en 100 ml de solucibn ex -

tractiva & dcido metafosfdrico en acético.

Solucidn extractiva.- Solucidn de dcido metafosférico en-
acético.- Disuelva con agitacidn, 15 g de HPO, glacial (barri-
tas pulverizadas para facilitar.la disolucidn), en 40 ml de dci
do acético y 200 ml1 de agua destilada; diluya aprozximademente-
a 500 m1 y filtre rérido a través de pcpel filtro acanalodo (el
HPOB rdridamente cambia a HPO4, pero si se guarda en refrigera-
c¢idén, la solucidn permanece satisfactorig de 7-10 dfas.

La estandarizacidn se hace pesando lo n's cructamente 100
mg de decido aszcdrbico U.S.P. de Ref.Std. (rreviemente puesto en
lnsecglor 1idre de los rayos solares), se ‘tsuelven en 100 ml -
de solucidn extractiva en un rat»ez volunft-ico; se colocan 10

ml de este solucidn estdndar 2n un retraz erlenmeyer y se titu-

13



lan con la solucidn preperada ¢ Iniofenol. ILa solucidn le In

dofenol se expresa cono ng e deiido aoscdrbico equivalente a 1-
ml de reactivo. 4 esta cxpresidn se¢ Je¢ 1lama “actor NYE,
- CALOULOS ~

Pérmula empleuia :

—£——£—é¥ﬂg—= mg le dcido ascdrbico en 100 g de pulpa
F ¥ P
donde ¢

I= mnl de Indofenol usados.

V= Volimen total 4e la mezcla.

F= Pactor Dye.

K= ml del centrifiigado usados para la titulacidn.
P= Peso de la nuestra.

100= Para expresar en .

i

5. SOLIDOS SOLUBLES TOTALES.~ Para este efecto -se usd un
refractdmetro de mano (del tipo : T/C Hand Refractometer. Ameri
can Optical Corporation 10431, de 0-50° Briz), que primero se -
calidra a cero con agua destilada y posteriormente ya se hacen=-

las mediciones, pontendo una gotae de pulpa.

6. DBETA-74:0TEN0S.~- Los beta-carotenos se determinaron-
por el mnftodo desarrollado por la Association of Vitamin Che —-
misgo:

Se pesan aproximalamente 20 g de pulpe freosca, se pesan a
un matraz erlenmeyer (con un poco le o~:tona para evitar que la
pulpa se pegue a lus poredies) de 125 ml y se agrega acetonc pa-

ra extraer los carotenoi.ies, se filtra y se guaria ¢l filtrado-

ern otro matraz; el residjuo juc queda en el papel filtro se ra-
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sa a un mortero de viirio y se nucle con un poco de arena puri
ficada, para extraer completamente los carotenoides. La solu-
cidn resultante de la cxrtraccidn se pasa a un embudo de separa
cidn y se hocen extracciones con porciones de éter de petrdéleo
de 2 a 4 veces, hasta agotar los carotenoiies de la capa de a-
cetona, o sea, h.sta obtener una ca;a ie éter completamente =
clara, que se lava con solucidn de sulfato de sodio al 3 % 3 =
veces. La extraccidn con éter se filtra a través de una canti
dad suficiente de sulfato de sodilo para elininar la humedal =-
completamente, el sulfato de sodio se coloca en un embudo con-
lana de vidrio, se recoge en una probeta graduade volumétrica-
y se completa al volimen mds préximo con éter de petréleo, de-
aquf se toma una alfcuota para determinar le densidad Sptica -
en un espectrocolori{metro a una longitud de onda de 450 milimi
cras.

La estimacidn beta-caroteno se basa en la separacidn del
mismo extracto que contiene los ccrotenoides totales, por me -
dto de cromatograffa en cc?umna21, usanio como aisorbente una—
mezcla de 1:3 partes de dxido de magresio y tierra de diatomd-
ceas. Rajo estas condiciones los materiales pueden ser separa
dos en distintes banias. \Fl beta caroten~ tiene nmenos afint -
dad que los lemfs pigrmerntos a este aisorbente y es graniemente
soleble en éter de retrd’eo, de tal forma gue al pasar el er -
trocto a través de la columna, 10 primero que caerd serdn los=-
beta-carotenos. Para una nejor seraracidn, se lava la columna
con &ter le petrfleo varics veces hcosta que el filtrado pase -
incoloro, ¢1 cual se cfera en probeta graduada al volimen pds-

prézine y se letermina la Jensida! dptica a 450 milimicras.
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La concentracidn le bete-cco-stens se ‘etormina en microgra
nos/ml en la solucidn, tonie-lo nomn reforencie una curva estén-
iar22 preparada graficondo lensidad dptica contrae la concentra -
cidn de una serie de diluciones a partir ¢ una ssolucidn estdn-
dar Ac una mezcla de 907 de beta caroteno y 107 e alfa carote -
no.

Los c¢dlculos se cxpresan en microgramnos ‘e beta-caroteno -
en 100 g ‘e pulpa fresca (medionte los valores le concentracidn-
obtenidos en la curva Ze calibracidn usando el lato de densidad-

éptica encontrado para coda muestro en particular, valores, cla-

ro estd, referidos a la muestra original).

Ya que hemos tocado el punto de beta-carotenos, encontra =

. a3 y &4
mos como dato interesante, que Yamamoto et all

SJueron los
primeros en aislar carotenos en fruta de mango y, estudios de su
actividad Sptica y espectro ‘e absorcidn, concluyecron que eran =

una mezcla de alfa y beta cerotenos. Sadana y Ahmad25 # =

estu
diaron liferentes variedades y el efecto de la maiuracidn en el-
contenido ‘le carotenoides en mango. Ramasama et a1127 cristali-
zaron beta-caroteno de extractos de mango “Badami”. Como se pue
de ver, algunos otros pigmentos presentes en mango permanecie ==
ron sin identificar,

Estudios en la distribucidn de carotenciies en puipa Je ==
mango muestran la presencia de 16 liferentes carotenoides, 1¢ ==
los cuales el beta-ccroteno estd sresente en la mayor cantidad -

; 2
{ 60 % de los carotenniles totales) compaurado con otrcs frutas ¥

Se har hecho estuii0329 cuelitativos y cuantitativos luran
te 3 etapas de maduracidn de mangos, ayulados por cromatngraffa,
espectroscopfa y métodos qufmicos. Se notd un inc-cmento en el-

contentdo Ie carotenciiles a medida que se avanzaba e¢n la maiura-
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cidn.

7. pH DE LA PULPA.- Las determinaciocnes se hicieron di
rectamente de la pulpa, en un potencidmetro calibrado con bu -

Jfers entre 3 y 6.

8. CONTENIDO D7 AGUA DE LA PULPA.- Para estas l!eterming
ciones se tomaron 10 g de pulpe y se pusieron en cdpsulas pre -
viamente tarades en estufa de vacio a 70°C durante 18 horas.

Los cdlculos se hicieron dividiendo las pérdidas de humedad -

entre el peso de la muestra himeda y multiplicando pcr 100,
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RESULTADOS Y DISCUSION

A continuacidn presentamos 5 tablas, de las cuales las No.
1, 2 y 4 pertenecen a la varieded ¥Kanila; las tablus Nos. 3 y =
5 representan la variedad Keitt.

La tabla No. 1 muestra log resultzlos de los almacenamien=-

tos a 15°C, la tabla No. 2 a 20°C y la tabla No. 3 a 17°C.

EFECTO DE LOS TRATAMIZNTOS EN LA COKPOSICICN QUIKICA DE -
LAS FRUTAS.~- La composicién quimica de los mangos Hanila, re -
sultd diferente a 15%¢ ya 2000; los mangos maduraron mds rdpil
damente a 20°¢ y la mejor preservacidn de los mismos se logré a
1500, con el tratamiento T2 (agua caliente a 55°% % 1 y emulsidn
de cera de candeltlla-al 100 % sin dilufr).

En cuanto a la mejor presentacidn de los mangos, la emul -
stén al 100 % sin di ufr ocdelgazd la piel de los mismos, cosag —=
que no sucedid en forma tan marcada cuando se aplicd 15 emulsidn
dilufda al 50 %. Este efecto no se observd en los mangos de va
rieded Keitt, en los cuales la emulsidén estaba dilufda al 70 © y
cuya piel no es tan delgada como en el caso de la variedad Hani-
la.

En realidad, los resultados obtenidos fueron los esperados
ya que, mientras por un lado modurahan normalmente los mangos =—-—
testigos, por otro estaban los trotados, retardando su proceso -
de maduracidn, 1o cual pudimos verificar en todos los andlistis, -
es decir, se obtuvo nds contenido “e cziicares reluctores y tota-
les en testigos que en manzos trctalios _ dentro de éstos se ob -

o

servd menor contenido en los trataios con emulsidn al 100 sin-

dilufr ( en el caso ‘le mangos onilal.
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En cuanto a pH de la pulpa, les diferenclas no fueron sig
nificbntes para el caso 4z los mangos Hanila, se encontrd mds -
varigcidn en los mangos Keitt, donde el pH mfs alto jué el tes-
tigo.

Los resultades de dcido ascdrbico para variedad Kanila, -
fueron los esperados, es decir, el menor contenido se halld en-
el testigo (para ambas temperaturos de refrigeracidn) en cuanto
a la variedad Xeltt, los resultados fueron los mismos para tes—

tigo que para mangos tratados con emulsidn dilufda al 70%.

En las tablas Nos. 1 y &2, podemos ver que el contenido de
beta carcteno aumentd mds en los mcngos testigos que en los man
gos tratados, y dentro de éstos, el menor contenido fué paera —-

los refrigerados a 15°C y con emulsidn al 100 4 sin dilufr.

Como hemos podido ver, la refrigeracidn, en combinacidn -
con emulsidn de cera de candelilla al 100 ¢ sin diluflr, nos pro
porciond los mejores resultados de preservacidn, es decir, se =
retardd la moduracidn, e incluso el color verde durd mds (en re

lactdn con los mangos testigos).
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Trotamientos
{omposicidn quimica)

Azlcares totales %
dzidcares reductores %
L Acidez tituladle (como

“dcido mdlico)

\)wsdlidos solubles tota-

i

les (°Bx )
Beta-caroteno
(meg/100 g)

Acido ascdrbico apa-
rente(ng/ 100 g)
Tontenido de agua e

la pulpa *

b |

o = Tratariznto

TABLA No. 1 -

Ardlisis
inic. T1
(16/Jul1/?73)
11,72 1781
6.0 4.3
2,203 0.18
8.5 81,5
364.0 6770
28.0 19,25
83.78 &81.23

agu-

;7 = Agua callente a 55%7 (testigo)

caliente a 55%

100 % sin dilufr.

Jufda al 50 %,

o]

- Tratamiento: agua calicnte a 557

30

Var. Marila
15%¢
To Ta
8/ Agosto/73)
14.7 15+33
el 333
018 0,13
20. 3 21,0
543.0 606.0
22,75 21:19
79. 9 80,04

Z 3 y emulsidn al

14

1 v emulsidn di
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- TABLA No., 2 ~ Var. Kanila
20°c

Tratanientos Andlists
("omposicidn Lufmica) 1iniec. T, To T,

( 16/Ju1/73) ( 8/ Agosto/ ?73)
Azfcares totales [ 11,72 19.2 15,0 23.1
Azfcares reductores ¢ 6.0 4,96 4,7 3.20
dcidea titulable
(camo Acido mdlico) 2,103 0.2¢4 0.24 0,18
p¥ ‘e la pulpa 3.0 5,31 4.89 5,11

S8dlidos solubles tota-

les (°B1) 8.5 22,0 21.0  21.9
Beta~caroteno

(mcg/100 g) 364.0 683.0 594.0 627.0
fcido ascdrbico apa=—

rente (mg/ 100 g) 28,0 18.20 23.17 20.5
Tontenido de agua ‘e

la pulpa % 83.78 82,26 82.0 83.4

™ -

7 - Testigo (agua callente a 55°7 L 1)

T, = Trataniento; agua caliente a 55%¢-*1 y enulsidén al
100 ¢ sin dilufr,

T, = Trataniento: agua caliente a 55%0-%11 y enulstén a2

50 * dilufda,
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- TPTA3TL Noe 3 = Var. Kettt
17°¢

Tratamientos Andlisis
(Composicidn quimica) inic. " Ty Tk o

(5/Cct/?3) ( 26 [/ Oct.}73)
Azlcares totales i 8.22 16:32 15438
Azicares reductores % T'? 4,92 4,68
Acidez titulable
(como dcido mdlico) 0.67 0.44 0,353

S81idos solubles tota-

les (°BX) 14.5 18.5 16,0
Beta=-caroteno

(meg/ 100 g) 48,0 = eeee- T st =
Acido ascdrbico apa-

rente (mg/100 g) 30.5 21,0 21,0
Contenido de agua e

la pulpa % £1.89 75.5 73.2
pH de la pulpa 3.6 3,95 4,05

Tk, = Testigo (agua caliznte a 55°C L)

Tk2 - Tratamiento: agua caliente a 55°7 X 1 y emulsiin

diluf{da al 70 %.

+ no pudieron llevarse a cabo estos andlizis porgue no se

consigufl tierra Je liatomfcccs.



23

- TARIL! ¥No. 4 =

PGRCIENTO EN PERDIDAS D% PRS0 EN MAVGCS FANILA : 15%¢
nfas después de Emulsidn 100 % Emulsién 50 ¢
almocenamiento Testigo (T;) (ry) (ry)
2 5.86 2,37 3.27
4 7.87 2,97 _4.18
6 9.90 3.88 5.10
8 12,43 4.30 6.25
10 15.07 4.96 737
12 17.13 5.57 8.91
14 9.21 6.59 9,08
20°¢
2 7.82 2.66 5.88
4 10.40 3, 37 4.82
6 I3 95 26 21 5.83
8 17.15 4.71 6,98
10 9.19 5.41 8.11
12 22.;1 5,95 8.56
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- TARL4 No, 5 =

PORCISZNTO EN PERDIDAS DE PESO EN MANGOS KEITT : 17°¢c
Dfas después de
almacenamiento Testigo (Tk,) Emulsidn 70% (Tk,)
2 1.24 0.53
4 2.55 1.20
6 4,83 2,90
8 5.67 3.02

10 .65 3,94

12 8.43 4.53



~ CONCLUSIOYES -

TLa influencia de los tratamientos con cgua calientq en com
binac1bn con una emulsidn de cera de candelilla, resultd postti-
va, cormo pudimos constatar a través de los andlisis practicados-
rara ambas varicdades (Mantla y keitt), es Zdecir, hubo marcadas-
diferencias entre mengos testijos y mengos tratalos.

El agua caliente logré su propdsito : impedir la Antracno-
sis y otras enfermedales fungales y al mismo tiempo incrementd =
la presentacidn comercial de los mangos, debido a que les impar-—

tid brillantez (afn antes de ser trataios con la emulsidn).

Los resultados obtenidos de pruebas organolépticas, lemues
tran que dichos tratamientos no alteran apreciacblemente el olor-
nt el sebor de las frutas, los cucles se muestran mds consisten-
tes en las frutas tratadas (Se observd también, que los mangos -
testigos fueron los primeros en perder su sabor, al iniclarse =-

los procesos de fermentacidn).

De las observaciones mteriores, podemos conclufr que la ~=-
preservacidn de los mangos de variedades Kanila y Keitt, usando-
trotamientos combinados de agua ca’lente a 55%¢ % 1 y emulsidén de
cerqy de candelilla (en la proporcidn adecuada) fué apreciablemen-
te positiva y serfa ademds, un método de grandes perspectivas pa-

ra el mercado y su procesamiento,

Zstos resultaios pertenecen a un experimento preliminar y -
es recomendable realizar experimentos posteriores a mayor escala,
tratando los frutos a lo sumo 2 dfacs lespués de haber sido cose -

chalos, para 1o cuael, es conveniente trasladarse a los sitios de-

cultivo,
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