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Resumen

El incremento en la demanda de mango maduro listo para comer abre una posibilidad interesante
para los productores de mango en México debido a la cercania geografica de los sitios de
produccion con los mercados de Estados Unidos de América. Los aspectos claves en la produccion
de mango maduro para comer son: madurez a cosecha, requerimiento o no de tratamiento
hidrotérmico cuarentenario (THC), temperatura y duracion de traslado refrigerado, asi como
manejo durante la comercializacion. El trabajo se realizo en zona con y sin presencia de mosca de
la fruta, asi como con y sin requerimiento de THC (Nayarit y norte de Sinaloa, respectivamente).
Se evaluaron estados de madurez a cosecha (Fruto sazon y %), temperaturas de refrigeracion (12,
15, 18 y 22 °C), con o sin THC. Las variables analizadas fueron pérdida de peso, color de pulpa,
firmeza de pulpa, sélidos solubles totales (SST), acidez titulable y relacion °Bx/acidez. Se encontro
que el grado de madurez a cosecha no fue tan impactante en la mayoria de las variables, en tanto
que, la temperatura de traslado repercutié significativamente en la mayoria de ellas. A menor
temperatura, mayor firmeza, menor pérdida de peso y lento desarrollo de SST, asi como mayor
vida de anaquel. La temperatura de 12 °C mostré mediciones similares a 15y 18 °C a consumo en
todas las variables evaluadas, ademés de que fue la temperatura con mayor vida de anaquel. El
THC propici6 hasta dos dias menos de vida de anaquel en comparacién a frutos sin THC.
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Introduccion

La calidad de la fruta recién cortada es un factor de creciente popularidad en el suministro de
alimentos. ElI mango (Mangifera indica L.) es una de las frutas tropicales mas importantes del
mundo, ocupando el quinto lugar en la produccion mundial total entre los cultivos de frutas, con
buen potencial de comercializacion como producto recién cortado (Dea et al., 2010) y es una de
las frutas favoritas en el mercado de los Estados Unidos. Durante los ultimos tres afios 120 millones
de cajas han sido importadas, principalmente de México (65%), Pert (10%), Ecuador (9%), Brasil
(7.1%), Guatemala (4.6%) y Haiti (2.3%) (USDA-FAS, 2018). Las variedades mas demandadas
para exportacion son ‘Tommy Atkins’, ‘Ataulfo’, ‘Kent’, ‘Keitt” y ‘Haden’ (SAGARPA, 2018).

Recientemente se ha incrementado la demanda de mango maduro listo para comer. Se considera
que los aspectos claves en la produccion de mango maduro listo para comer son los siguientes: a)
madurez a cosecha; b) requerimiento o no de tratamiento hidrotérmico cuarentenario (thc); c)
temperatura y duracion de traslado refrigerado; y d) manejo en bodega de mayorista y durante la
comercializacion en supermercados. El incremento en la demanda de mango maduro listo para
comer representa una ventana importante de exportacion para los productores de mango en México
debido a la cercania geografica de los sitios de produccion con los mercados de Estados Unidos de
América. La mayoria de los sitios de produccion se localizan a un maximo de cinco dias de traslado
terrestre para alcanzar el méas lejano de los mercados destino en Estados Unidos de América.

Debido a que el mango es hospedero de la mosca mexicana de la fruta [(Anasthrepha ludens (Loew)
y A. oblicua (Macquart)], la exportacion de este fruto esta reglamentada por normas
internacionales, por lo que el cumplimiento del tratamiento hidrotérmico es obligado si se exporta
a paises como Estados Unidos, Japdn, Chile, Nueva Zelanda y Australia (Luna-Esquivel et al.,
2006). El tratamiento hidrotérmico aprobado para mango, por el departamento de Agricultura de
los Estados Unidos de Ameérica (USDA) y el Servicio de Inspeccion para las Enfermedades de
Animales y Plantas (APHIS), consiste en la inmersion de frutos en agua a 46.1 °C durante 65 a 110
min. Sin embargo, puede ser modificado con base a forma y tamafio de la fruta, debiendo ser: a)
110 min para mangos redondos >701 g; b) 90 min para mangos redondos de 500 a 700 g; ¢) 75 min
para mangos redondos y menores de 499 g, asi como para mangos alargados planos de 375 a 570
g; y d) 65 min para mangos alargados planos menores de 375 g (USDA-APHIS, 2010).

Es sabido que los tratamientos térmicos pueden extender la capacidad de almacenamiento y la
comercializacion de la fruta al inhibir el proceso de maduracion o inducir resistencia al dafio por
frio (Lurie, 1998; Fallik, 2004). Sin embargo, también se ha sefialado que el tratamiento
hidrotérmico afecta caracteristicas de calidad de los frutos (Woolf y Lay-Lee, 1997; Yahia y
Campos, 2000). El objetivo de esta investigacion fue estudiar el efecto del grado de madurez a
cosecha y la temperatura de traslado sobre la calidad y potencial de almacenamiento de frutos de
mango ‘Kent’ con calidad de exportacion con o sin THC.

Materiales y métodos
Los frutos de la variedad ‘Kent’ utilizados en el presente trabajo se obtuvieron de dos zonas. Para

la zona con presencia de mosca de la fruta y con requerimiento de THC los frutos se adquirieron
de la empacadora ALEX ubicada en Valle Lerma, municipio de Santiago Ixcuintla, Nayarit,
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mientras que para la zona libre de mosca de la fruta y sin requerimiento de THC los frutos
provenian de la empacadora DANIELLA, ubicada en la ciudad de los Mochis, Sinaloa. Los frutos
se cosecharon durante la temporada 2017, obteniéndose un total de 50 frutos por tratamiento.

Los frutos tenian una excelente apariencia externa y libre de dafios mecénicos, plagas y
enfermedades. Una vez clasificados, los frutos fueron lavados y para el caso de la zona con
presencia de mosca de la fruta, sometidos a tratamiento hidrotérmico cuarentenario de 90 min
acorde al protocolo USDA-APHIS. Para todos los frutos se consideraron los siguientes factores: 1)
madurez a cosecha: a) fruto sazén (forma redonda con cachetes llenos y hombros levantados, color
de pulpa de 2 a 3 y contenido de solidos solubles totales >7.3 °Bx) y b) fruto % (con mayor grado
de madurez, color de cascara virando, color de pulpa >3 y contenido de sélidos solubles totales >9
°Bx); 2) temperaturas de traslado: a) 12 +1 °C; 90 5% HR; b) 15 +1 °C; 90 £5% HR; ¢) 18 £1 °C;
90 +5% HR; y d) simulacién de mercadeo (22 £2 °C; 75 £10% HR), hasta madurez de consumo.

Los frutos con o sin THC, fueron almacenados por cinco dias en refrigeracion para simular el
traslado terrestre hasta el mas lejano de los mercados de Estados Unidos de Ameérica. Se utiliz6 un
disefio completamente al azar con arreglo factorial (2 x 4) con 20 repeticiones para pérdida de peso
y ocho repeticiones para el resto de las variables en fruto (Cuadro 1). Los muestreos se realizaron
al inicio, al final del almacenamiento refrigerado y en madurez de consumo.

Cuadro 1. Tratamientos generados por la factorial (2 x 4).

NUm.  Grado de madurez Temperatura de traslado (°C) Tiempo de traslado (dias)
1 Sazon 12 +1 5
2 Sazon 15+1 5
3 Sazon 181 5
4 Sazon 22 +1 5
5 Ya 12 £1 5
6 Ya 15+1 5
7 Ya 18 £1 5
8 Ya 22 +1 5

Variables analizadas

Pérdida de peso. Mediante balanza analitica digital (Acculab V1-4800) con aproximacion de 0.1 g
(Ohaus Corp. Florham Park, NJ). Veinte frutos fueron pesados periédicamente desde el inicio hasta
el final del experimento. La diferencia en peso con respecto al peso inicial fue expresada como
porcentaje de pérdida de peso. Color de pulpa. Se midié con un colorimetro portatil Konica Minolta
modelo CR-400 (Konica Minolta Sensing Americas, Inc., Ramsey, NJ, USA) con iluminacion
estandar C, reportando angulo de tono (Hue).

Firmeza. Se utiliz6 un penetrometro Chatillon Modelo DFE-050 (Ametek Instruments, Largo, FL),
adaptado con punzon cilindrico de 8 mm de diametro, los datos se expresaron en Newtons (N).
Soélidos solubles totales (SST). Se midieron con un refractdbmetro digital con compensador de
temperatura marca ATAGO modelo PAL-1 calibrado con agua destilada (AOAC, 1984). Acidez
titulable. Se determind con un titulador semiautoméatica marca Metrohm 801 Stirrer de acuerdo con
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el método de la AOAC (1984). Se utilizaron 5 g de pulpa previamente homogenizada utilizando
fenolftaleina como indicador y titulando con NaOH 0.1 N. La acidez se reportd en % de acido
citrico. Relacidn °Bx/acidez. Resulta de la divisién de SST sobre acidez, deseable >32.

Resultados y discusion

Pérdida de peso

Para frutos con THC se observo que el grado de madurez a cosecha no afecto la pérdida de peso
ya que no se detectaron diferencias significativas para ninguno de los muestreos (Figura 1A). En
contraste, el efecto de la temperatura fue significativo al término del traslado e inclusive se mantuvo
hasta madurez de consumo (Figura 1B). Al término de simulacién de traslado los frutos
almacenados a 12 y 15 °C mostraron menor perdida de peso que los almacenados a 18 y 22 °C,
tendencia que se mantuvo hasta madurez de consumo. Por lo antes mencionado, se confirma que
la refrigeracion reduce la pérdida de peso al disminuir la velocidad de respiracion (Kader, 1992).
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Figura 1. Efecto del grado de madurez (A, C) y de la temperatura de traslado (B, D) sobre la pérdida
de peso en frutos de mango ‘Kent’. Cada punto representa la media de veinte observaciones +
el error estandar.

En lo que respecta a los frutos sin THC, se observo la misma tendencia que en los frutos con THC
para el factor grado de madurez a cosecha al no detectarse diferencias significativas para ninguno
de los muestreos (Figura 1C). Sin embargo, el efecto de temperatura de traslado fue significativo,
al igual que los frutos con THC, los frutos almacenados a 22 °C perdieron mayor peso que los
almacenados a cualquier temperatura de refrigeracion, aunque a consumo solo se detectaron
diferencias entre 12 y 18 °C (Figura 1D).

Sripong et al. (2015) observaron que la aplicacién de un tratamiento hidrotérmico a 55 °C por 5
min combinado con irradiacion UV-C en frutos de mango variedad ‘Chok-Anan’ provoco un
aumento progresivo de la pérdida de peso en los frutos durante los doce dias de almacenamiento.
Por el contrario, Osuna et al. (2007) sefialan que la pérdida de peso acumulada en frutos de la
variedad ‘Keitt’ sin hidrotérmico fue estadisticamente mayor que la observada en frutos con
tratamiento hidrotérmico.

26



Rev. Mex. Cienc. Agric. pub. esp. nim. 27 15 de agosto - 30 de septiembre, 2022

Por otra parte, Pérez et al. (2005) estudiaron el efecto de la aplicacion de cera comestible en mangos
de la variedad ‘Tommy Atkins’ con tratamiento hidrotérmico sobre las caracteristicas cuticulares
del fruto durante el almacenamiento comercial y reportaron que a pesar que el contenido de cera
contribuye a impermeabilizar los frutos, la morfologia y estructura de éstas, varian favoreciendo la
pérdida de agua. Mientras que Jacobi et al. (2000) aplicaron tratamiento hidrotérmico a frutos de
mango ‘Kensington’ almacenados a 21 °C, observando que la fruta tratada tenia un incremento en
la pérdida de peso en comparacion a la fruta sin tratar, concluyendo que la aplicacion del
tratamiento hidrotérmico aceleraba la maduracion del fruto.

Otras investigaciones como Luna-Esquivel et al. (2006); Henriquez et al. (2005) al no encontrar
diferencia estadistica significativa sobre pérdida de peso en frutos de mango variedad ‘Ataulfo’ y
tomate, respectivamente, sin y con tratamiento hidrotérmico, atribuyeron este comportamiento
como una consecuencia de la pérdida de vapor de agua a través de las lenticelas durante el proceso
de transpiracion.

Color de pulpa

En frutos con THC no se detectaron diferencias significativas para el factor grado de madurez
(Figura 2A) pero si para temperaturas de traslado donde los frutos almacenados a 12 °C mostraron
menor desarrollo de color que aquellos almacenados a 22 °C (Figura 2B). En contraste, para frutos
sin THC se detectaron diferencias significativas para ambos factores en el muestreo al término del
traslado. Los frutos sazones tuvieron menor intensidad de color de pulpa que los % (Figura 2C) y
en lo que respecta a temperatura de traslado, se evidenci6 claramente el efecto de la refrigeracion,
ya que cualquiera de los frutos mantenidos bajo esta condicion desarrollé6 méas lentamente el color
de la pulpa no detectandose diferencias significativas a consumo (Figura 2D).
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Figura 2. Efecto del grado de madurez (A 'y C) y de la temperatura de traslado (B y D) sobre color de
pulpa en frutos de mango ‘Kent’. Cada punto representa la media de ocho observaciones * el
error estandar.

Kim et al. (2007) informaron que no se presentaron diferencias significativas en los valores de

color de los frutos de mango ‘Tommy Atkins’ tratados con tratamiento hidrotérmico y el control.
Por otro lado, Osuna et al. (2007) sefialan que en frutos de la variedad ‘Keitt’ sin THC y aplicacion
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del 1-MCP (1-Metilciclopropeno) se vio afectado significativamente la evolucion del color de
pulpa, mientras que en frutos con THC y aplicacion del 1-MCP no se presentaron alteraciones en
el color de pulpa.

Firmeza

Los frutos con THC no mostraron diferencias significativas para grado de madurez en ninguno de
los muestreos (Figura 3A). En contraste, la temperatura solo fue significativa al término de la
simulacion de traslado (Figura 3B), donde se observé una correlacion directa entre temperatura y
firmeza. A mayor temperatura, mayor pérdida de firmeza. Mientras que, para frutos sin THC se
observaron diferencias significativas al término de la simulacion del traslado para ambos factores
en estudio. Los frutos sazones tuvieron mas firmeza que los % (Figura 3C), en tanto que, para las
temperaturas de traslado, las diferencias fueron mucho méas marcadas. Los frutos transportados a
12 o0 15 °C préacticamente mantuvieron la misma firmeza inicial al término del traslado mientras
que los almacenados a 18 y 22 °C perdieron méas de 50% de la firmeza inicial (Figura 3 D).
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Figura 3. Efecto del grado de madurez (Ay C) y de la temperatura de traslado (B y D) sobre la firmeza
de pulpa en frutos de mango ‘Kent’. Cada punto representa la media de ocho observaciones +
el error estandar.

Dea et al. (2010) observaron que el almacenamiento a bajas temperaturas en frutos de mango
‘Kent’ permitié mantener firmeza, ya que las temperaturas de refrigeracion implican disminucién
en la respiracion y en la fluidez de las membranas celulares, asi como en el dafio a las proteinas de
membrana, lo que incrementa la rigidez de la membrana. Por otro lado, Osuna et al. (2007)
indicaron que frutos de ‘Keitt’ sin THC mantuvieron la firmeza del fruto en presencia del 1-MCP,
mientras que con THC y del 1-MCP la firmeza disminuyo significativamente.

Por otra parte, Liu et al. (2015) sefialan que el tratamiento hidrotérmico mediante calentamiento
intermitente ayud6 a mantener la firmeza en frutos de pimientos almacenados a 4 °C durante 6 y
13 dias. Al igual que, Ummarat et al. (2011) reportaron que, al aplicar tratamientos con agua
caliente en frutos de platano, encontraron que favorecia una mayor retencion de firmeza después
de almacenar los frutos a bajas temperaturas. Ademas, Ghasemnezhad et al. (2008) mencionan que
al aplicar tratamiento hidrotérmico en mandarina cv Satsuma, encontraron que le conferia una
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mayor retencion en la firmeza. Para fines précticos la diferencia en mantenimiento de la firmeza
debido a lo mas frio o templado de la temperatura de traslado puede ser usado por el empacador y
distribuidor para manipular la temperatura acorde a sus necesidades de existencia de fruto maduro
listo para comer.

Solidos solubles totales (SST)

El contenido de SST (°Bx) mostré un comportamiento similar al del color de pulpa. En frutos con
THC no se detectaron diferencias significativas para el factor grado de madurez (Figura 4A) pero
si para temperaturas de traslado donde los frutos almacenados a 22 y 18 °C mostraron mayor
contenido de SST que aquellos almacenados a 12 o 15 °C (Figura 4B). En contraste, para frutos
sin THC se detectaron diferencias significativas para ambos factores.
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Figura 4. Efecto del grado de madurez (A, C) y de latemperatura de traslado (B, D) sobre el contenido
de solidos solubles totales en frutos de mango ‘Kent’. Cada punto representa la media de ocho
observaciones + el error estandar.

Los frutos sazones tuvieron menor contenido de SST que los % (Figura 4C) y en lo que respecta a
temperatura de traslado, se evidencid el efecto de la refrigeracion en el muestreo realizado al
término del traslado, ya que los frutos mantenidos a 12 y 15 °C desarrollaron méas lentamente el
contenido de los SST que aquellos mantenidos a 18 y 22 °C, sin que se hayan detectado diferencias
significativas a consumo (Figura 4D). Djioua et al. (2009) indicaron que frutos de mango ‘Keitt’
tratados con hidrotérmico a 50 °C por 30 min, indujo un descenso en el contenido de SST hasta los
seis dias de almacenamiento, pero después de nueve dias el valor final de SST fue mayor que al
inicio del experimento. Mientras que, Luna-Esquivel et al. (2006) mencionan que el tratamiento
hidrotérmico y el almacenamiento a bajas temperaturas redujeron la concentracion final de SST en
frutos de mango ‘Ataulfo’ con respecto a los frutos sin tratamiento hidrotérmico.

Por el contrario, Kim et al. (2009) observaron que en frutos de mango ‘Tommy Atkins’ la
aplicacion del tratamiento hidrotérmico a 46.1 °C durante 70, 90 y 110 min no tuvo efectos sobre
el contenido de SST después de cuatro dias de almacenamiento. Asimismo, Paull y Shen (2000)
sefialan que no se presentaron efectos significativos del tratamiento hidrotérmico en el contenido
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de SST en los frutos de mango, toronja, naranja y tomate. Por otro lado, Sripong et al. (2015)
observaron que la aplicacion de tratamiento hidrotérmico combinado con irradiacion UV-C en
frutos de mango ‘Chok-Anan’ aumento la concentracion de SST. Asimismo, Osuna et al. (2007)
afirman que el aumento en el contenido de SST totales en frutos de la variedad ‘Keitt” se debid
principalmente al efecto del tratamiento hidrotérmico.

Acidez titulable

En frutos con THC no se detectaron diferencias significativas para el factor grado de madurez
(Figura 5A) pero si para temperaturas de traslado donde los frutos almacenados a 22 °C presentaron
el mayor porcentaje de acido citrico durante el inicio. Sin embargo, a consumo los frutos
almacenados a 15 y 18 °C mostraron mayor porcentaje de &cido citrico que aquellos almacenados
a 22 °C (Figura 5B), lo que sefiala que dichas temperaturas retrasaron el proceso de maduracion.
En contraste, los frutos sin THC presentaron diferencias estadisticas con respecto a los de THC
para el factor grado de madurez al término del traslado (Figura 5C).
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Figura 5. Efecto del grado de madurez (A, C) y de la temperatura de traslado (B, D) sobre la acidez
titulable en frutos de mango ‘Kent’. Cada punto representa la media de ocho observaciones +
el error estandar.

Mientras que para el factor temperaturas de traslado solo se present6 diferencia significativa al
inicio, donde los frutos almacenados a 15°C presentaron el mayor porcentaje de acidez (Figura
5D). Baloch y Bibi (2012) reportaron que frutos de mango almacenados a 20 °C mostraron una
disminucion de la acidez titulable atribuyéndoselo a la conversién de acidos a azlcares con el
proceso de maduracion y cuya tasa de conversion se aumentd con la temperatura. Asimismo, Dea
et al. (2010) afirman que en frutos de mango ‘Kent’, la acidez titulable disminuia conforme
transcurria el tiempo de almacenamiento, lo cual podia atribuirse a la utilizacién de los acidos
organicos en diversos procesos fisioldgicos y principalmente como sustratos en la respiracion.

En otra investigacion, se observo que en frutos de mango ‘Keitt’ con THC se mantuvo constante

la acidez titulable, a lo que concluyeron que este parametro no fue afectado por el tratamiento
(Djioua et al., 2009).
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Por otra parte, Luna-Esquivel et al. (2006) investigaron el tratamiento hidrotérmico en frutos de
mango ‘Ataulfo’ almacenados a 10 y 13 °C donde observaron que los frutos con tratamiento
hidrotérmico y almacenados a 10 °C obtuvieron los valores més bajos de acidez titulable en
comparacion con los frutos sin tratamiento hidrotérmico; lo cual se lo atribuyeron a que el
tratamiento hidrotérmico provoco una aceleracion en el proceso de maduracién, disminuyendo
considerablemente la acidez en el mango, debido a que los acidos critico, malico y ascorbico son
utilizados como sustratos de la actividad respiratoria en el fruto.

Relacion °Bx/acidez

Para el factor grado de madurez a cosecha, no se detectaron diferencias significativas para los frutos
con THC (Figura 6A). En contraste, no se detectaron diferencias significativas para las
temperaturas al término del traslado (Figura 6B), pero si muy notables al momento del consumo.
Los frutos almacenados bajo simulacién de mercadeo (22 +2 °C) mostraron la mayor relacién
Bx/acidez, aunque fueron estadisticamente iguales a los almacenados inicialmente a 12 °C y
posteriormente a simulacién de mercadeo, indicando que esta temperatura de refrigeracion de
traslado no interfirié para que los frutos alcanzaran una buena calidad al consumo al no exhibir
dafo por frio.
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Figura 6. Efecto del grado de madurez (A y C) y de la temperatura de traslado (B y D) sobre la

relacién °Bx/acidez en frutos de mango ‘Kent’. Cada punto representa la media de ocho
observaciones =+ el error estandar.

Al respecto, Brecht et al. (2015) manifiestan que la temperatura dptima de maduracion de frutos
de mangos se logra a temperaturas entre 20 y 22 °C y coincide también con lo citado por Osuna et
al. (2019), quiénes expresan que frutos de ‘Kent” mostraron dafios por frio desde una semana de
almacenamiento a 7.5y 10 °C, pero no a 12 °C, inclusive a las tres semanas de almacenamiento.
En contraste, los frutos sin THC mostraron diferencias para grado de madurez (Figura 6C). Al
término del traslado, los frutos sazones mostraron mayor relacion Bx/Acidez que los ¥; sin
embargo, a consumo Yya éstos presentaron mayor relacion acorde a lo esperado.
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Respecto al efecto de la temperatura de traslado, al término de éste los frutos almacenados a
temperaturas mas calidas (18 y 22 °C) mostraron una mayor relacién Bx/acidez (méas maduros) que
aquellos almacenados a 12 y 15 °C (Figura 6D). Empero, al momento del consumo los frutos con
mayor relacion fueron aquellos almacenados a 12 y 18 °C. La relacién Bx/Acidez puede ser
influenciada por varios factores. Siller-Cepeda et al. (2009) mencionan diferencias varietales, ya
que, al evaluar 13 variedades de maduracion temprana, intermedia o tardia encontraron valores tan
bajos como 23.3 en ‘Osteen’ y tan altos como 134.5 en ‘Diplomatico’, en tanto que ‘Kent’ obtuvo
una relacion baja de solo 23.6.

Ademas, Méndez et al. (2010) al evaluar 13 variedades en la planicie de Maracaibo, Venezuela
encontraron valores desde 17.95 en ‘Haden’ hasta 55.14 en ‘Carrusel’ y ’criollo de Mara’, en tanto
que ‘Kent’ present6 valores de 30.7. Por otro lado, Garcia-Martinez et al. (2015) mostraron un
aumento consistente de la relacion Bx/acidez durante los primeros seis dias de maduracién en
respuesta a tres niveles de fertilizacion, presentando la Alta y Normal los niveles mas altos
(alrededor de 45) versus 40 del tratamiento Control. Con relacion a la temperatura de
almacenamiento, Galviz et al. (2002) reportan que la variedad ‘Van Dyke’ presentd los valores
mas bajos de Bx/acidez a la temperatura de 7.5y 10 °C, en tanto que frutos almacenados a 12 °C
alcanzaron al dia 30 un valor de 80, mientras que los testigos almacenados a 18 °C alcanzaron un
valor de 60.85 a los 15 dias de almacenamiento

Conclusiones

El factor de madurez a cosecha no incidi6 significativamente en ninguna de las variables evaluadas.
La temperatura de traslado es un factor para considerar en el manejo del mango maduro listo para
comer. Los frutos en simulacion de traslado a 22 °C llegaron a madurez de consumo a los siete dias
después de cosecha, en tanto que los conservados a 18 °C requirieron nueve, los conservados a 15
°C alcanzaron diez dias y los conservados a 12 °C mostraron hasta doce dias de vida de anaquel.
Por otra parte, a menor temperatura, menor pérdida de peso, mayor firmeza, menor desarrollo de
color de pulpay SST, asi como mayor vida de anaquel. Dependiendo de sus necesidades y tiempos,
el importador puede programar las temperaturas de traslado a su conveniencia. Ademas, considerar
que el THC disminuy6 en al menos dos dias la vida de anaquel.
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