Estimacion de la pérdida
de frutos de mango
almacenados

a diferentes temperaturas

| mango (Mangifera indica) es una fruta que

tiene gran aceptacién en el mercado mun-

dial, particularmente en Venezuela, donde
es muy apreciada por los consumidores debido a
sus colores atractivos y a su exquisito sabor, lo
que convierte su explotaciéon en una posibilidad real
de un negocio altamente rentable. En el caso de
sus posibilidades de exportacion, esta fruta es de
particular interés, ya que Venezuela puede produ-
cir mangos durante aquellas épocas en las que
los principales paises productores no pueden ha-
cerlo, es decir, durante los meses comprendidos
entre septiembre y febrero.

Tomando en consideracion que desde hace
varios anos se estan exportando frutas, entre ellas
el mango, hacia los mercados de Europa y Norte-
ameérica, el mejoramiento de las practicas de ma-
nejo pre y postcosecha se hace imprescindible
debido a que es necesario satisfacer cabalmente
las exigencias de estos mercados.

El mango es una fruta altamente perecedera,
razén por la cual ocurren grandes pérdidas en el
periodo que transcurre desde el momento de su
cosecha hasta que llega al consumidor final. En
este sentido, los estudios postcosecha tratan de
determinar los mejores métodos para garantizar
una 6ptima conservacion de los frutos, de tal ma-
nera que lleguen al consumidor en sus mejores
condiciones de palatabilidad. Con la finalidad de
conservar las frutas durante el mayor tiempo po-
sible, sin que se deterioren, es necesario utilizar
la refrigeracion, porque ésta permite disminuir la
tasa respiratoria del fruto y logra disminuir la velo-
cidad de las reacciones metabdlicas.

En vista de que existen empresas localizadas
en el estado Monagas, las cuales se dedican a la
produccion de mango de los cultivares Haden y
Tommy Atkins, que se destinan a la exportacion,
surgio6 la necesidad de conocer cémo la refrigera-
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cién en dos temperaturas y durante cuatro sema-
nas afectaba el peso de estos frutos, los cuales
son los mas apetecidos en el mercado internacio-
nal. En este sentido, se colocaron diez frutos de
los cultivares de mango ‘Haden’ y “Tommy Atkins’
en empaques para exportacion, se les tomo el
peso inicial y cada cuatro semanas se les tomoé el
peso, para luego proceder a graficar y estimar la
pérdida de peso. Los resultados obtenidos en el
estudio se resumen en los parrafos siguientes:

Cultivar Haden: la graficacion respectiva (Fi-
gura 1) reflejbé que la tasa de pérdida de peso de
los frutos almacenados a temperatura ambiente
(28 £ 2 °C) fue relativamente baja, pero después
se acelerd, observandose un deterioro total des-
pués de 25 dias de almacenamiento. Sin embar-
go, los frutos almacenadosa15+2 y10+2 °C
mostraron una tasa lenta de pérdida de peso en
las primeras cinco evaluaciones, que después se
aceleraba marcadamente. En el caso de los fru-
tos almacenados a 15 £ 2 °C las ultimas evalua-
ciones mostraron una respuesta relativamente
alta.

Dias de almacenamiento

Figura 1. Estimacion de la pérdida de peso de fru-
tos de mango cultivar Haden, almace-
nado a diferentes temperaturas.

Cultivar Tommy Atkins: cuando los frutos se
almacenaron a una temperatura ambiente (28 + 2
°C), la tasa de pérdida de peso se aceler6 des-
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pués de 15 dias de almacenamiento, alcanzan-
dose la pérdida total a los 10 dias siguientes; es
decir, después de 25 dias de iniciarse el almace-
namiento. No obstante, los frutos almacenados a
temperaturas de 10 £ 2 y 15 + 2 °C presentaron
desde una tasa fija hasta una tasa estable de pér-
dida de peso (Figura 2).
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Figura 2. Estimacion de la pérdida de peso de fru-
tos de mango del cultivar Tommy Atkins,
almacenado a diferentes temperaturas.
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Es de destacar el efecto beneficioso del alma-
cenamiento de los frutos de mango de ambos
cultivares a temperaturas de 10 + 2 °C durante todo
el experimento o del almacenamiento a 15+ 2 °C
hasta aproximadamente 22 dias, en comparacién
con lo detrimental que fue el almacenamiento a
temperatura ambiente.

Practicamente, no se observaron diferencias
entre los frutos de ‘Haden’ y ‘Tommy Atkins’ cuan-
do estaban almacenados a temperatura ambien-
te. En relacién con el almacenamiento a una tem-
peraturade 15 x 2 °C, los frutos de mango ‘Tommy
Atkins’ mostraron una pérdida de peso mas esta-
ble durante todo el periodo de almacenamiento que
los mangos ‘Haden’. Sin embargo, no se notaron
diferencias entre ambos cultivares cuando se so-
metieron a una temperatura de 10 + 2 °C.
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