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R E S U M E N

M ango s de las v a rie d a d e s  K e it t ,  K e n t y  S ensatio n  fu e ro n  cosechados 
en estado v e rd e , y  de jados a m a d u ra r  a te m p e ra tu ra s  de 16 y  2 3 °C  en  una  
h u m e d a d  re la t iv a m e n te  b a ja  de 6 0 -7 0 % . Los resu ltad o s  d e m o s tra ro n  que  
b a jo  estas cond ic iones de a lm a c e n a m ie n to , las fru ta s  en cerad as  con T A G  
m e jo ra ro n  su a p a r ie n c ia , re d u je ro n  su p é rd id a  de peso en una g ra n  e x ­
te n s ió n , y  p ro lo n g aro n  su v id a .

N o se h a lla ro n  d ife re n c ia s  en lo qu e  resp ecta  a las p ro p ied ad e s  o rg a ­
n o lép tica s  y  el d e sarro llo  de los só lidos so lu b les  e n tre  las fru ta s  tra ta d a s  
y  no tra ta d a s  en las d is tin ta s  te m p e ra tu ra s  de a lm a c e n a m ie n to . Las v a r ia ­
ciones in d iv id u a le s  en las fru ta s  y  las d ife re n c ia s  e n tre  las tre s  v a r ie d a ­
des son re p o rta d a s  y  d iscu tidas.

INTRODUCCION

Los mangos que se cultivan en países tropicales, tienen 
gran importancia como componente nutritivo en la dieta, y  
como factor económico en zonas rurales. Aunque existen mu­
chas variedades diferentes en su composición química y  ca­
racterísticas físicas; el sabor agradable, el color y  su jugosi­
dad, han hecho de los mangos una fruta de amplia demanda, 
tanto en los países de cultivo, como en los países donde son 
importados.

Sin embargo, el cultivo del mango, especialmente debido 
a la influencia de las condiciones que existen en las zonas
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tropicales, sufre pérdidas en cantidades considerables, que 
afectan, tanto, en sentido económico como nutritivo. Para 
evitar o disminuir las pérdidas causadas por insectos, pájaros 
y  hongos, las frutas son cosechadas en estado anterior al de 
la maduración completa, y  esta maduración se realiza post­
cosecha. Se han desarrollado y  practicado muchas técnicas, 
para proteger y prolongar la vida post-cosecha de los mangos. 
Estas incluyen tratamientos de calor contra atracnosis (2, 
5), ceras (4 ), irradación (1 ), fumigación y  almacenamientos 
a baja temperatura (2, 3) y  combinación de los métodos men­
cionados.

Aunque existen muchos datos sobre las condiciones ópti­
mas o recomendables para el tratamiento de los mangos (2 ), 
todavía es muy escasa la información sobre los efectos de los 
tratamientos bajo condiciones prácticas, que existen en algu­
nas zonas. Bajo ellas es muy probable que no se alcancen 
temperaturas suficientemente bajas (10-13°C) y/o humedad 
relativa suficientemente alta (85-90%) que se recomenda­
ban como el rango de almacenamiento óptimo.

En este trabajo presentamos datos sobre la aplicación de 
una cera denominada TAG, bajo condiciones de atmósfera 
relativamente seca (Humedad relativa de 60-70%), con re­
ferencia a la maduración y la calidad de los mangos en su 
etapa de post-cosecha.

PARTE  EXPERIM ENTAL

Los mangos de las variedades Keitt, Kent y  Sensation, 
fueron cosechados en las plantaciones experimentales de la 
facultad de Agronomía de la Universidad Central de Vene­
zuela (U C V ), situadas en Maracay, Estado Aragua-Venezue­
la. Las frutas fueron transportadas en cajas, suavizadas con 
tiras de tela para evitar daños mecánicos durante el transpor­
te al laboratorio. A l llegar las frutas fueron lavadas con de­
tergente comercial, y  puestas a secar. Parte de las frutas fue­
ron enceradas con TAG-33 (Machteshim Beer Sheva-Israel) 
diluida 1:1 en agua desionizada. La aplicación de la cera se 
realizó rociando las frutas manualmente con un rociador de 
uso general. La cantidad de cera usada en base a peso seco en 
el orden de 0.1-0.4 gr. por gruta.
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Después de los tratamientos, las frutas fueron colocadas 
sobre nuevas tiras de tela, dejándose madurar a temperatura 
ambiente de 32 ±  2 °C con una humedad relativa de 60-70% y 
en una cámara refrigerada a temperatura de 16 ±  1 centígra­
dos con la misma humedad relativa. Las frutas eran inspec­
cionadas diariamente y cuando llegaban a la madurez (re fi­
riéndose a la suavidad de la textura), se analizaban. Los aná­
lisis incluían sólidos solubles totales (SST ) determinados con 
refractómetro en grados Brix, pH, pérdidas de peso, aparien­
cia general y  las características organolépticas.

Parte de las frutas fueron investigadas para determinar 
la intensidad inicial de su color amarillo por medio del Hun­
terlab Color Difference Meter, modelo D25D2. Las frutas fue­
ron colocadas bajo el orificio de instrumento, moviéndolas, 
hasta que se alcanzó el valor máximo del componente b (com­
ponente amarillo) en la escala digital.

Las frutas marcadas fueron almacenadas en las mismas 
condiciones anteriormente mencionadas. La relación éntre la 
intensidad amarilla y el tiempo de madurez fue determinada 
y  representada en forma gráfica.

RESULTADOS Y  DISCUSION

Datos sobre la maduración postcosecha de mangos, de las 
variedades Keitt, Kent y  Sensation, están representados en las 
Tablas 1 al 5.

Estos datos mostraron los siguientes resultados:

Efectos de temperatura y cera T A G  en el almacenamiento
de mangos:

Como era lógico suponer la baja temperatura retardaba el 
tiempo de maduración de las frutas. En frutas sin tratamiento 
la diferencia entre maduración, a una temperatura ambiente 
de 23°C y una temperatura alrededor 16°C, era en el orden de 
5-8 días, dependiente de la variedad de la fruta, y  probable­
mente de la fecha de la cosecha. En ambos casos, las frutas lle­
garon a un nivel igual en el contenido de Sólidos solubles to­
tales (Tablas 1-3) y  desarrollaron normalmente sus caracte­
rísticas organolépticas. Las pérdidas de peso, en el tiempo de 
maduración, llegaron a un nivel de 6-10% con un arrugamien-



TABLA 1
M A D U R A C IO N  D U R A N T E  EL A L M A C E N A M IE N T O  DE M ANGOS D E  

LA V A R IE D A D  KEITT (a )
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(a) El pH final (promedio) de las frutas era de 4.4 con una desviación 
máxima entre los grupos experimentales de 0.2 unidades.



TABLA 2
M A D U R A C IO N  D U R A N T E  EL A L M A C E N A M IE N T O  DE M A N G O S  

DE LA V A R IE D A D  KENT (a )
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(a) El pH final (promedio) de las frutas era de 4.3 con una desviación máxima entre los grupos e x ­
perimentales de 0.3 unidades.



TABLA 3
M A D U R A C IO N  D U R A N T E  EL A L M A C E N A M IE N T O  DE M AN G O S D E  

LA V A R IE D A D  S E N S A T IO N  (a )
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T A B L A  4
P E R D ID A S  D E  P E S O  D E  M A N G O S  E N  A L M A C E N A M IE N T O

V a r ie d a d D ías  en P é rd id a s  de peso ( % )

A lm a c e n a ­ S in T r a t . Con T A G
m ien to : 2 3 °C 16°C 23 °C 1 6 °C

K e it t 13 9.8 6.6 4.7 2.7

K e n t 8 5.7 4.9 2.1 1.4

S e n s a tio n 12 6.1 4.9 2.3 1.7

to de la piel, probablemente debido a una excesiva deshidrata- 
ción causada por la baja humedad relativa (60-70%) en com­
paración a la humedad óptima recomendable de 85-90% (2). 
Sin embargo en comparación a las pérdidas de peso en un 
tiempo determinado se puede ver que las pérdidas a tempera­
tura baja eran menos que a temperatura alta (Tabla 4).

Frutas enceradas con TAG, bajo las mismas condiciones de 
almacenamiento, demostraron los siguientes resultados; En lo 
que respecta a SST, pH y propiedades organilépticas no había 
diferencia entre éstas y las frutas sin tratar. En la apariencia 
fue notado un mejoramiento del brillo de la piel (Fig. 1) que 
se mantuvo hasta el fin de los experimentos. Aunque la hu­
medad relativa era baja, no se notó en ninguna fruta encera­
da el arrugamiento típico de las frutas sin tratar.

Las pérdidas de peso de las frutas enceradas al madurar, 
eran un 35-70% de las pérdidas de las mismas frutas sin tra­
tar, dependiente a la variedad y al tiempo en madurar. Gene­
ralmente fue observado que el enceramiento con TAG, logró 
una prolongación de la vida de las frutas en la misma tempe­
ratura de almacenamiento en un orden de 1-5 días. A  veces la 
prolongación era obtenida por TAG  en temperatura ambiente, 
en el mismo orden que el que causó la baja temperatura de 
16°C.
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F ig u ra  1. C o m parac ión  de Mangos con T A G  y  sin t r a ta m ie n to  
A -  Con T A G  
B- S in  t ra ta m ie n to .

Variaciones entre las variedades:

La comparación de las características de las variedades 
Keitt, Kent y Sensation se representan en las Tablas 1-5. 
Los resultados demostraron, que al madurar el nivel de 
SST fue 19-20° Bx, en el caso de la variedad Keitt; 20-26° Bx 
para el Kent y 16-18 para Sensation.

Con respecto al tiempo de maduración en las mismas con­
diciones, aunque se hallaron diferencias entre las variedades, 
no hubo una tendencia clara y definida que nos permitiera 
establecer que una variedad tenía mayor duración que las 
otras. Parece que el factor dominante, que influye en el tiem­
po de maduración post-cosecha, era el grado inicial de madu­
rez. Una demostración de éste es señalada en la Fig. 2, la cual 
se refiere al tiempo de maduración en términos del contenido 
de SST como una función del grado de la coloración amarilla 
de la piel, en el momento de la cosecha.
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Las pérdidas de peso, al madurar, eran mayores en la va­
riedad Keitt en comparación a la de Kent y Sensation. El en- 
ceramiento con TAG, aunque bajó las pérdidas en la misma 
proporción, dejó las pérdidas absolutas en un nivel corres­
pondiente al que se obtuvo en las otras variedades sin trata­
miento.

Variaciones entre los experimentos:

Aunque cada experimento incluyó frutas cosechadas el 
mismo sitio, se hallaron diferencias considerables entre fru­
tas individuales de las mismas variedades y  entre los mismos 
grupos experimentales.

Los resultados presentados en la Tabla 5, demuestran que 
en el tamaño inicial había variaciones de 11-25%, expresadas 
en términos de coeficientes de varianza (C.D.V.), el cual fue 
calculado como la desviación estándar dividida por el valor 
promedio, y  el resultado expresado en porcentaje. En el tiem­
po de maduración se hallaron en algunos experimentos pocas 
frutas que maduraron hasta 5 días antes o después del tiem­
po promedio, probablemente debido a una variación en el 
grado de madurez inicial. Un aporte a esta explicación se halla 
en los datos de pérdidas de peso que también correspondie­
ron a unos C.D.V. de 16-49%. Las pérdidas de peso fueron 
causadas por dos mecanismos diferentes: Deshidratación y 
cambios fisiológicos, la intensidad de los mismos era una fun­
ción del estado climatérico de la fruta en el momento de la 
cosecha.

En el contenido de SST las variaciones eran en el orden de 
5-12% solamente. Como se ha mencionado, esta característi­
ca demostraba que cuando la fruta comenzaba ablandarse, al­
canzaba su desarrollo completo del contenido de sólidos solu­
bles.

CONCLUSION

Se realizaron experimentos en maduración post-cosecha 
de mangos de las variedades Keitt, Kent y  Sensation en tem­
peratura ambiente y  a 16°C.

Se compararon las características de frutas enceradas con 
TA G  con frutas sin tratamiento en condiciones de humedad
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relativa de 60-70%. Se encontró que el enceramiento con TAG  
no causó ningún efecto negativo en lo que respecta al conteni­
do de sólidos solubles al madurar, ni a las características orga­
nolépticas. A l contrario, bajo las condiciones mencionadas, 
disminuyeron las pérdidas de peso a un nivel de 30-70% de 
las pérdidas en frutas no tratadas, y  mejoró la apariencia en 
lo que respecta al brillo y la eliminación del arrugamiento, 
causado por la atmósfera seca.

Aunque se desmostró que el factor dominante en la deter­
minación del tiempo en madurar, era el grado de madurez ini­
cial en el momento de la cosecha, se encontró que el trata­
miento con TA G  causó una prolongación del tiempo hasta la 
maduración completa.
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S U M M A R Y
T h e  e f fe c t  o f  co a tin g  w ith  T A G  on p o s th a rv e s t r ip e n in g  o f  m angos.

M ango s o f th e  v a r ie tie s  K e it t ,  K e n t an d  S ensatio n  w e re  h a rv e s te d  a t  
a g ree n  stage an d  le f t  to  r ip e n  a t te m p e ra tu re  o f 16 an d  2 3 °C  a t  a r e la t i ­
v e ly  lo w  h u m id ity  o f 6 0 -7 0 % . R esu lts  sh o w ed  th a t  u n d e r th ese  s to rag e  
co n d itio n s  th e  w a x in g  o f th e  f r u its  w ith  T A G  im p ro v e d  th e ir  a p p e a ra n c e  
red u ced  th e  w e ig h t  losses to g re a t e x te n t  an d  p ro lo n g ed  th e ir  s h le f life .  
No d iffe re n c e s  w e re  fo u n d  b e tw ee n  tre a te d  an d  no t tre a te d  fr u its  a t  both  
sto rag e  te m p e ra tu re s  w ith  re g a rd  to  th e ir  o rg a n o le p tic  c h a ra c te ris tic s  an d  
th e ir  to ta l so lu b le  so lids d e v e lo p m e n t.

T h e  v a r ia tio n s  am ong in d iv id u a l m ang o  fr u its  an th e  d iffe re n c e s  b e tw e e n  
th e  th re e  v a r ie t ie s  a re  re p o rted  an d  discussed.
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