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RESUMEN

Los mangos KENT en  estado de madurez verde, fueron encerados con 
Tag o Flavorseal y dejados m adurar a 23 y 16 °C con una hum edad relativa 
de 60-70%. Las frutas no enceradas y m antenidas en las mismas condiciones, 
fueron usadas com o controles.

Se determ inó que ambas ceras prolongan la vida de los mangos. Los 
resultados tam bién dem uestran que las frutas tratadas con Tag desarrollaron 
normalmente su coloración ex tem a, m ientras que los mangos recubiertos 
con Flavorseal no presentaron una evolución normal de la misma ni de la 
roja interna. El conten ido  de Sólidos Solubles Totales fue m ayor en las 
frutas controles que en las tratadas con Tag, y m ucho m enor en las encera­
das con Flavorseal.

Como se evidencia de las pruebas de penetración y com presión, la tex­
tura de las frutas tratadas con Tag era más blanda que la de los controles y 
las enceradas con Flavorseal. Sin em bargo la textura de los mangos controles 
también fue m ucho más blanda que las recubiertas con Flavorseal. Las cur­
vas patrones de penetración y com presión fueron semejantes en los controles 
y las tratadas con Tag, m ientras que las recubiertas con Flavorseal presenta­
ron un tipo  de curvas no característico.

La significación de los resultados es discutida, dándose una posible 
explicación para las diferencias en tre los efectos de las dos ceras.

* Nota: El señalamiento en este trabajo de un determ inado producto
industria], no es una recomendación o un rechazo por parte del insti­
tu to  a favor o en contra de otros productos elaborados por otros fabri­
cantes o por los mismos.
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INTRODUCCION

La mayoría do las frutas y vegetales están recubiertas natural­
mente con ceras. Las ceras naturales en las frutas previenen la 
pérdida excesiva de agua, y de esta manera les permite su comple­
ta evolución. Ceras sintéticas y naturales se usan para prolongar 
la vida post-cosccha, tanto de frutas como de vegetales. Entre las 
ceras usadas, Tag y Flavorseal son las más comunes. Con la aplica­
ción de ceras en la post-cosccha se intenta imitar al estado natural 
de la fruta y proporcionar una reducción de la pérdida de agua, 
sin alterar el intercambio de gases. La aplicación de mezclas de 
ceras sintéticas y naturales en las frutas tiene varias ventajas: pro­
longan la vida, reducen la pérdida de peso, mejoran la apariencia 
y debido al desinfectan le usado, reducen la p u d rie ió n ^ ;

Kecienteniente, han sido publicados algunos trabajos sobre 
el uso de ceras en mangos para prolongar su vida de post-cosecha. 
Narayana y colaboradores'5  ̂ reportaron un mejoramiento en la 
apariencia cri mangos encerados, Gómez Brito y P e lc g ^  informa­
ron sobre la prolongación de la vida de los mangos encerados, 
mientras que Gómez B. y co laboradores^  reportaron que los 
mangos encerados presentaron un mejoramiento de la coloración 
interna y una elevación del pll.

1.1 presente estudio fue realizado eon el propósito de alcanzar 
un mayor entendimiento acerca de los efectos de la aplicación de 
ceras sobre la calidad de los mangos. Los objetivos del mismo 
fueron determinar los efectos del cnceramiento eon dos ceras 
diferentes sobre la textura y los patrones de maduración en 
mangos.

PARTE EXPERIM ENTAL
Mangos de la variedad KEINT en estado de madurez verde, 

fueron obtenidos de la estación experimental de la Facultad de 
Agronomía de la U.C.V., situada en Maracay, Edo. Aragua, Ve­
nezuela. Las frutas fueron transportadas en cajas, suavizadas con 
liras do tela para evitar daños mecánicos durante el transporte. 
Al llegar al laboratorio las frutas fueron lavadas con detergente 
comercial y puestas a secar. A continuación, se evaluó el color 
externo usando el HUNTERLAB COLOR D1FFERENCE METKK 
modelo D25D2, calibrándolo con un platillo estándar amarillo
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(L = 78.1; a = —2.2; b « 22.6). Una lámina de plástico de color 
negro teniendo una abertura circular de 20 mm. de diámetro, fue 
colocada en el centro de la abertura original del instrumento. Una 
ecuación de calibración que fue calculada y descrita por Peleg y 
G óm ez^  fue empleada para la evaluación del color.

La evaluación del color externo de las frutas fue hecha de la 
manera siguiente: las frutas intactas se colocaron debajo de la 
lámina de plástico que tiene 20 mm. de apertura, haciendo girar 
la muestra hasta obtener el máximo de color amarillo o rojo. Esta 
evaluación se hizo en dos momentos, recién cosechada y al ma­
durar.

Una vez determinado el color externo inicial, las frutas fue­
ron divididas en 6 grupos. Dos fueron encerados con TAG (Mach- 
teshim Beer Sheba, Israel) de la misma manera como fue realizado 
por Gómez B. y Pelcg^2 ̂ . Otros dos grupos fueron encerados con 
FLAVORSEAL (FMC, USA), como fue realizado por Gómez B. 
Peleg(3\  los otros dos grupos sirvieron como controles. Tres 
grupos de mangos sometidos a los distintos tratamientos fueron 
dejados madurar a temperatura 23 ± 2 °C y los otros 3 a la tem ­
peratura de 16 ± 1 °C. La humedad relativa fue de 60-70%.

Las frutas fueron inspeccionadas diariamente hasta su com­
pleta maduración. Una vez maduras las frutas, se les determinó el 
color interno, color externo, contenido de S.S.T., pH y textura. 
Ksta última fue determinada por medio de pruebas de penetración 
y compresión usando la Instron Universal Testing Machine model 
■'TM”. La fuerza de penetración fue determinada como descrito 
por Pelcg*-7 * , usando un penetrómetro de 5/16 de pulgada. La 
compresión fue determinada en trozos de frutas teniendo un diá­
metro de 0.86 eras, y de largo 1 crn. Las frutas fueron sometidas 
a compresión hasta un 25% de su longitud inicial a una velocidad 
de 20 cin/mm.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla 1 se presentan los resultados acerca de la madura­
ción y desarrollo del color en mangos KENT tratados con Tag y 
Flavorseal. Es evidente que el tratamiento con cera retarda la 
maduración de esas frutas. El efecto del enceramiento fue más
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(*) La piel de las frutas estaba dañada en una extensión que no permitió la evaluación de coloración externa.
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pronunciado a temperaturas mayores de almacenamiento donde 
las frutas sin tratamiento maduraron en 10.6 días, en tanto que 
las enceradas necesitaron entre 14.3-14.6 días. A la temperatura 
de almacenamiento más baja las diferencias fueron menores.

La coloración al madurar fue más intensa en las frutas con­
troles, mantenidas a 23 °C que en aquellas tratadas con Tag. No 
se encontraron diferencias en la coloración externa al madurar 
entre el control y las frutas enceradas con Tag y mantenidas a 
16 °C. No tenía sentido determinar la coloración de las frutas 
maduras tratadas con Flavorseal, debido al hecho de que su super­
ficie estaba muy dañada y tenía una coloración verde oscura.

Los resultados acerca del pll, °Bx y coloración interna de; 
los mangos KFNT tratados con Tag y Flavorseal se presentan en 
la Tabla 2. Resulta evidente que tanto las frutas tratadas con 
Tag y los controles almacenadas a la temperatura más alta tenían 
un pH más elevado. Las tratadas con f lavorseal presentaron igual 
pH en ambas temperaturas. La diferencia en el pll entre los con­
troles y las reeubiertas con Tag en ambas temperaturas no era 
consistente: A alta temperatura de almacenaje el pll de las frutas 
controles era más alto, que en las frutas tratadas con Tag, mien­
tras que a temperatura más baja se obtuvieron resultados opuestos. 
Los SST (°Bx) eran muy bajos en las frutas tratadas con Flavorseal 
y mantenidos en ambas temperaturas. Fn las frutas controles 
mantenidas en ambas temperaturas, los S.S.T. (Tan ligeramente 
mayores que en las tratadas con Tag. La coloración roja interna 
era muy baja en las frutas tratadas con Flavorseal mantenidas en 
ambas temperaturas, mientras que en aquellas recubiertas con 
Tag era más elevada que en los controles, l’or otro lado, se en­
contró que la coloración amarilla no era afectada por el encera- 
miento y que en todos los grupos experimentales, dicha colora­
ción era muy semejante. La blancura (valor “ L”) fue elevada en 
las frutas tratadas con Flavorseal, cuando la comparamos con los 
controles o las tratadas con Tag.

Los resultados de las pruebas de compresión y penetración 
y de la dureza de la textura se encuentran resumidos en la l abia 3 . 
L1 tejido de las frutas tratadas con Flavorseal era más duro que 
las protegidas con Tag y los controles. Esto fue evidente tanto 
con las pruebas de penetración como de compresión. Las frutas
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recubiertas con Tag, al madurar tenían una textura más blanda 
que los controles mantenidos a ambas temperaturas, En todos los 
grupos, las frutas mantenidas a temperatura baja tenían una tex­
tura más dura que aquellas almacenadas a una temperatura mayor.

De, las curvas de compresión y penetración (big. 1 y 2) se des­
prende (pie tanto los controles como las tratadas con Tag se pare­
cen mucho en estas pruebas, mientras que las frutas tratadas con 
Elavorseal presentaron un patrón diferente.

El Tag es una emulsión de cera en agua, mientras que el 
Elavorseal es una emulsión en un solvente orgánico. Anterior­
mente fue reportado^3} que la aplicación del Elavorseal en la le­
chosa causó daños en la piel. En el presente trabajo, se observó 
que los mangos tratados con Elavorseal también sufren daños, 
posiblemente debido al solvente orgánico presente o al nivel 
de la solución aplicada. En consecuencia, la coloración externa 
no se desarrolló normalmente. Por otro lado, la coloración interna 
amarilla no fue afectada por el tratamiento del Elavorseal, mien­
tras que el desarrollo de la coloración interna roja sí fue inhibida.

La textura de las frutas enceradas con Tag era más blanda 
que la do las frutas controles en las dos temperaturas de alma­
cenamiento. Las frutas tratadas con Elavorseal tuvieron una tex­
tura más dura y las curvas patrones de compresión y penetración 
fue,ron también diferentes. Las razones de estos fenómenos son 
desconocidos.

SUMMARY

The effects o f Tag and Flavorseal waxing on the m aturation  and texture 
of mangos KENT.

Mangos KENT a t the green m aturity  stage were waxed w ith Tag or 
Flavorseal and were allowed to  ripe a t  23 ±  2°C  and 16 ±  1°C. The 
relative hum idity was 60-70%. Unwaxed fruits held under the same condi­
tions were used as controls.

It was found th a t bo th  waxes prolonged the shelf life o f the mangos. 
The results also showed tha t Tag trea ted  fruits developed their internal and 
external coloration norm ally, whereas mangos w ith Flavorseal coating did 
n o t develop their external coloration n o r their red internal coloration.

The con ten t o f Total Saluble Solids, (T.S.S.) was higher in  control 
fruits than in Tag treated fruits bu t i t  was lowest in Flavorseal coated 
mangos.
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As evident from the penetration and compression tests, the texture 
of Tag treated fruits was softer than the texture of the control and Flavorseal 
treated mangos. However, the texture of the control mangos was also much 
softer than the texture of the Flavorseal treated mangos. The patterns of 
the penetration and compression curves were simillar in control and TAG 
treated fruits while in Flavorseal coated mangos the curves were uncharac­
teristic.

The significance of the results is discussed and a possible explanation 
for the differences between the effects of the two waxes is given.
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