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Resumen

Los frutos sin semilla son Ilamados partenocarpicos, en el mango poseen un tamafio de dos a tres
veces menor que los frutos normales y un alto contenido de azlcares. Son llamados ‘mango nifio’,
tienen un bajo valor econémico debido a que no rednen los estandares del mercado nacional e
internacional. El objetivo de este estudio fue caracterizar frutos partenocarpicos de mango cv.
‘ataulfo’; a través, de un andlisis de perfil de textura (TPA), pérdida de peso y contenido de solidos
solubles (TSS). Los frutos partenocarpicos (PF) mostraron una disminucion en las caracteristicas
texturales hasta alcanzar su madurez. Sin embargo, en los frutos no partenocarpicos (NPF) la
disminucion fue menos pronunciada. Los PF mostraron una textura mas suave y los parametros
mas significativos fueron la dureza y la masticabilidad. La pérdida de peso y contenido de TSS
fueron mayores durante el almacenamiento en PF, indicando pulpa con mayor dulzor al final del
almacenamiento. Los resultados proveen informacion importante sobre los usos potenciales del
mango nifio. Se sugiere que la pulpa suave y dulce puede ser utilizada en aplicaciones tales la
preparacion de jarabes para preparar bebidas o concentrados de mango.
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La textura es definida como la manifestacion sensorial de la estructura del alimento y la manera en
la cual acttan las fuerzas aplicadas, representa la conjuncion de atributos mecanicos, geometricos
y superficiales de un producto censado a través de sensores mecéanicos, de tacto, visuales y
auditivos (Szczesniak, 1963; Torres-Gonzélez et al., 2015). No obstante, la textura puede ser
relacionada con la deformacion, desintegracion y el flujo de alimentos cuando se les aplica una
fuerza (Bourne, 2002).

La textura es un atributo sensorial critico que puede dominar la calidad del producto como los
frutos. Desde el punto de vista del consumidor, la textura es generalmente referida como un
indicador de la calidad comestible y frescura de los frutos, asi como el principal factor que
determina la aceptacion del producto (Valente et al., 2011). Uno de los principales problemas de
los frutos como el mango es la perdida de textura (Sirijariyawat et al., 2012). Actualmente la
comercializacion de frutos minimamente procesados es una opcion comercial atractiva; sin
embargo, el ablandamiento y pérdida de textura es un problema en frutos y vegetales rebanados.

El mango (Mangifera indica L.) es uno de los frutos tropicales mas populares del mundo (Mitcham,
1992). Su pulpa (mesocarpio) rapidamente pierde consistencia durante la maduracion, por lo que
debe consumirse antes de que alcance su madurez total y desarrolle caracteristicas indeseables al
consumidor (Maldonado-Astudillo, 2016).

Hasta ahora, existen pocos reportes sobre la textura de frutos partenocarpicos (Banjongsinsiri et
al., 2004; Valente, 2011; Sirijariyawat et al., 2012; Ellong et al., 2015; Alvis-Bermudez et al.,
2016). Estos frutos no poseen semilla y poseen un tamafio dos a tres veces menor que los frutos
normales, asi como un alto contenido de solidos solubles. Estos frutos tienen un bajo precio en el
mercado debido a que no retnen los atributos de las normas nacionales e internacionales. Por lo
que su comercializacién estd limitada al mercado nacional y su produccién es aprovechada
parcialmente (Pérez-Barraza, 2007).

En México, la partenocarpia ha sido reportada en las principales zonas productoras de mango de
los estados de Nayarit, Guerrero y Chiapas y se ha observado un incremento de este fendmeno
(Leyva-Mayo et al., 2016). La ausencia de semilla en los frutos de mango afecta considerablemente
el tamafo, llegando a ser tres veces menor que los frutos con semilla. El tamafio de los frutos afecta
su aceptacion y comercializacion, lo cual genera pérdidas econémicas en la produccion de mango
cv. ‘Ataulfo’. El objetivo de este estudio fue caracterizar frutos partenocarpicos de mango cv.
‘Ataulfo’; a traves, de analisis de perfil de textura, pérdida de peso y contenido de solidos solubles
y generar informacién que permita proponer aplicaciones potenciales para estos frutos.

Material biol6gico

Frutos de mango cv. ‘Ataulfo’ en el mismo estado de madurez (madurez fisiologica) fueron
cosechados de un huerto de Atoyac de Alvarez (Costa Grande, Guerrero) y llevados al laboratorio.
Posteriormente fueron seleccionados, lavados y secados para ser usados en el estudio. 100 unidades
experimentales (50 frutos partenocarpicos (PF) y 50 frutos no partenocarpicos (NPF) fueron
almacenados a 24 +1 °C en una incubadora de baja temperatura durante cinco dias. Las pruebas
fueron realizadas cada 24 h durante el almacenamiento.
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Andlisis fisicos

Se utilizd un muestreo no destructivo con 10 frutos como unidad experimental, para evaluar el peso
con una balanza digital (Ohaus®, USA) con una sensibilidad de 0.1 g. El estudio de perfil de textura
(TPA) fue realizado con un analizador de textura (TA.XT plus Texture Technologies Corp,
Scarsdale, NY). Los frutos fueron comprimidos dos veces con una sonda de compresion de 75 mm
de diametro con una celda de carga de 25 kg a una velocidad de 2 mm s, hasta lograr 20% de
compresion del didmetro transversal del fruto, con un intervalo entre compresiones de 10 s.

A partir de los resultados de las dos compresiones, fueron calculados los siguientes parametros:
dureza (N), fuerza necesaria para generar una deformacion de la muestra; fracturabilidad (N),
fuerza necesaria para fracturar la muestra, adhesividad (N s*), trabajo necesario para superar las
fuerzas de atraccion entre la superficie del alimento y la superficie de la sonda, elasticidad (N s?),
tasa a la que un material deformado vuelve a su condicion inicial después de que se retira la fuerza
de deformacion, cohesividad (N), es el grado en que un material puede deformarse antes de
romperse, masticabilidad (N), energia requerida para desintegrar un alimento solido listo para
masticar; y resiliencia (N), capacidad de recuperacion de un material para regresar a su estado
original después de la primera compresion (Szczesniak, 2002).

Analisis quimicos

Se aplicd un muestreo destructivo con 10 frutos como unidad experimental para Solidos Solubles
Totales (TSS, °Brix). Los TSS se midieron en apego a la NMX-F-103-1982 utilizando un
refractometro digital ATAGO® previamente calibrado con agua destilada, en el cual se coloco una
gota de jugo de cada muestra. Las mediciones se realizaron por triplicado y los resultados se
expresaron en °Brix.

Andlisis estadistico

los resultados son reportados como el promedio +desviacion estandar (n= 10). Se realiz6 una
prueba de Anova y una prueba posterior de Tukey HSD para determinar diferencias
estadisticamente significativas (p< 0.05) de las caracteristicas de los frutos usando el paquete
estadistico SPSS ver. 22 (IBM Inc., USA).

Discusién
Cambios de textura

La Figura 1a, 1b muestra el analisis de perfil de textura de frutos partenocarpicos (PF) y no
partenocarpicos (NPF) de mango cv. ‘Ataulfo’ durante 5 dias de almacenamiento a 24 °C. Se
observaron diferencias significativas (p< 0.05) en dureza y masticabilidad, siendo los PF los
presentaron menor dureza y masticabilidad. La elasticidad, cohesividad y resilencia no mostraron
diferencias significativas (p< 0.05). Sin embargo, ambos tipos de frutos mostraron la misma
tendencia de disminucion de sus parametros texturales durante el almacenamiento. Los cambios
texturales son debidos principalmente al proceso de maduracién, durante el cual se realiza la
hidrolisis de almidén y otros componentes estructurales como las pectinas, lo cual impacta de
manera importante en la textura de los frutos (Huber, 1983).
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Figura 1. Andlisis de perfil de textura en frutos partenocarpicos (a) y no partenocarpicos (b) de mango
cv. ‘Ataulfo’ durante 5 dias de almacenamiento a 24 °C.

De acuerdo con Szczesniak (1995), se recomienda que se haga referencia a la masticabilidad para
los productos sélidos. En este estudio, los parametros texturales de los frutos de mango mas
significativos fueron la dureza y masticabilidad.

La mayor dureza observada en NPF es parcialmente debido a que los frutos tienen tres fracciones
(epicarpio, mesocarpio y endocarpio), mientras que PF solo tienen dos (epicarpio y mesocarpio)
(Figura 2). El endocarpio esta vacio. Esta condicion afecta negativamente la dureza de los frutos
durante la compresion.

De acuerdo con estudios previos, los frutos partenocarpicos de mango tienen un alto contenido de

azucares solubles y menor contenido de almidon que los frutos no partenocarpicos. El incremento
de TSS esta relacionado con el ablandamiento de la pulpa (Leyva-Mayo, 2016).
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Figura 2. a) frutos partenocarpicos de mango cv. ‘Ataulfo’; b) fracciones de los frutos: 1 endocarpio
(hueso); 2 exocarpio (piel); 3 mesocarpio (pulpa); c) frutos partenocarpicos de mango en
madurez fisioldgica; d) endocarpio sin semillas.

Cambios fisicos y quimicos

Se observd un incremento en la pérdida de peso y en el contenido de TSS durante el
almacenamiento en ambos frutos (Cuadro 1), siendo los PF los que observaron mayores valores de
TSS y NPF los que presentaron la mayor pérdida de peso.

Cuadro 1. Pérdida de peso y contenido de solidos solubles en frutos de mango cv. ‘Ataulfo’
almacenados a 24 °C durante 5 dias.

Tiempo de Frutos partenocarpicos Frutos no partenocarpicos
almaiz?:glento TSS (°Brix) Perdld(e(l) A)d)e peso TSS (°Brix) Perdld(% A)d)e peso
1 25.6 +0.5d 0+0.8¢ 17.86 +0.6 f 0+05e
2 26.2+0.5d 45+0.2d 19.3+04f 510.2c
3 28.810.5¢C 6.7+0.5¢c 20.8 +0.3 f 7.2+0.7b
4 311050 8.3%0.7Db 22.30.7¢e 9.4+0.4b
5 335+0.5a 9.1+0.2b 25.3+0.2d 10.6 +0.3 a

Promedio de 10 repeticiones * desviacion estandar. Las letras indican diferencias significativas entre los frutos
partenocarpicos y no partenocarpicos.

1179



Rev. Mex. Cienc. Agric. vol. 10 nim. 5 30 de junio - 13 de agosto, 2019

Conclusiones

Los resultados obtenidos en este estudio muestran que los frutos partenocarpicos presentaron
menor dureza y masticabilidad y mayor contenido de azUcares que los frutos no partenocarpicos
durante las condiciones de almacenamiento, lo cual muestra que el mango nifio posee pulpa mas
suave y dulce que los frutos normales. Estos resultados proveen informacion importante para
proponer usos potenciales como ingrediente para elaborar bebidas o jarabes.
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