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Resumen

Para los productores de Acapetahua, es importante conocer la edad en que los cultivos produciran
mayor cantidad de mango de calidad debido a las ganancias que se obtienen de su venta. Para
ello, en 2021 se aplicé la metodologia cuantitativa y experimental en tres cultivares (7, 12 y 22
afos), para evaluar el comportamiento de la produccion a través de un analisis de regresion lineal
y el Anova de las caracteristicas fisicas de los frutos masa fresca total del fruto (MFTF), longitud
(LF), diametro (DF), peso de cascara (PC), semilla (PS) y pulpa (PP), asi como los angulos de color
L,a yb (cascaray pulpa) y composicién quimico proximal (humedad, cenizas totales, lipido, fibra
cruda, proteina cruda y solidos solubles totales) mediante la prueba de Tukey al 5%. La produccién
de mango de primera calidad mostro tendencia favorable respecto al tiempo, al incrementar las
rejas cosechadas a mayor edad del cultivo. Las mejores caracteristicas fisicas se encontraron en
frutos de primera calidad, provenientes del cultivo de 22 afios: la MFTF (320.2 g), longitud (11.58
cm), diametro (6.62 cm), PC (69.8 g), PS (33.5 g) y PP (209.3 g), por otra parte, los atributos de color
(L, a' y b)) se observaron sobresalientes en frutos de primera calidad provenientes del cultivo de
siete afios tanto en la cascara como en la pulpa. Se concluy6 que el cultivo de 22 afios tiene mayor
produccion de frutos de alta calidad y conforme disminuye la edad del cultivo la calidad decae.
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El mango (Mangifera indica L.) se encuentra en agroecosistemas tropicales y subtropicales, el
arbol llega a medir 40 m de altura (Hernandez-Guerrero et al., 2015). Es un cultivar perenne con
superficie en México de 77 993 ha cosechadas y produccion de 510 700 t (SIAP, 2019). Mendoza-
Hernandez et al. (2020) sefialan que Chiapas ocupd el cuarto lugar a nivel nacional al generar 237
530 t afio™. Mazariegos-Sanchez et al. (2017) mencionan que Acapetahua tiene una superficie de
siembra de 1 506.5 ha y producciéon de 10 828.5 t.

El mango Ataulfo es apreciado por sus propiedades sensoriales: suculento, carnoso, forma
oval, semilla delgada y abundante pulpa, contiene vitaminas A y C, rico en minerales, fibras y
antioxidantes, su contenido de calorias, grasa y sodio es bajo (Wall-Medrano et al., 2015). El
manejo de estos huertos incluye: poda, fertirrigacion, manejo postcosecha, control de plagas y
enfermedades (Cruz-Barron et al., 2014).

El objetivo de identificar la influencia de la edad del cultivo en la producciéon y composicion
fisicoquimica del mango cosechado en Acapetahua surgié debido a la curiosidad de los productores
por conocer a qué edad su cultivo produce mangos de mejor calidad, lo que se refleja en mayores
ganancias. El estudio se realizo en Acapetahua, Chiapas, México en huertos de 7, 12 y 22 afios en
mayo de 2021. Los huertos se ubican en 15° 17’ 09.8” latitud norte, 92° 41’ 39.0” longitud oeste,
15° 16’ 26.7” latitud norte, 92° 44’ 17.8” longitud oeste y 15° 16’ 18.6” latitud norte, 92° 41’ 19.4”
longitud oeste con 29, 25 y 33 msnm.

El clima del municipio es calido subhimedo con lluvias en verano y calido himedo con abundantes
lluvias en verano, temperatura entre 26 a 30 °C y precipitaciéon de 1 500 a 3 500 mm (Galan,
1999). El manejo consté de practicas culturales, induccién floral con fosfonitrato 33-03-00, control
biolégico con Bankit® y Cipermetrina® y para mejorar el rendimiento Bioforte®.

Se recolectaron 60 frutos sanos en madurez fisioldgica segun su calidad y se clasificaron segun
la (NMX-FF-038-SCFI, 2016). Los frutos fueron transportados a la UNICACH, los cuales fueron
desinfectados y madurados por 5 +1 dias en condiciones ambientales de 31 +2 °C. Se evaluo la
produccion de 15 arboles y se contabilizé el nUmero de rejas cuyo peso promedio fue de 30 kg.
La medicién de la produccién se realizé6 en madurez fisiologica. Se determiné la MFTF, PC, PP y
PS con u®na balanza Scout-Pro OHAUS®. Para el calculo de la LF y DF se usé un vernier marca
PRETUL".

El color de la pulpa y céscara fue evaluada a través de imagenes individuales. Se emple6 una
camara de 16 Mpx, sin zum, angulo de 0°, 15 cm de distancia, iluminacién natural, en modo
automatico, sin flash, formato JPEG de 3456 x 4608 px y fueron analizadas con el software Adobe
Capture (Figura 1).
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Figura 1. Parametros evaluados L,a yb en: a) pulpa; y b) cascara.

a) l
En el andlisis quimico proximal de la pulpa se emple6 la metodologia propuesta por Zumbado
(2002). Las muestras fueron independientes para cada andlisis con 300 g por nivel de calidad. Para
determinar la edad 6ptima de la produccién de mango de calidad se hizo andlisis de regresion lineal,

se correlaciond la produccién segin su calidad y la edad del cultivo con un nivel de significancia
de 95%.

Las caracteristicas fisicas de los frutos, asi como la composicion quimico-proximal de la pulpa
fueron comparadas estadisticamente por medio de un andlisis de varianza (Anova) de una via,
prueba de Tukey p< 0.05, los datos fueron analizados en el programa JMP version 7.0. La
produccién de mango Ataulfo de primera calidad se increment6 con la edad del cultivo, este
comportamiento demostré relacién existente entre la produccién y edad del cultivo con una R* de
0.9995, no asi para la produccién de los frutos de segunda y tercera calidad (Figura 2).
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Figura 2. Produccion de mango Ataulfo segun la edad del cultivo clasificado por su calidad.

Investigaciones como las de Urefia-Bogantes et al. (2007) refieren que la cosecha inicia al tercer
o cuarto afio de siembra, a partir de este afio la produccién va en aumento hasta alcanzar sus
méximos rendimientos en el octavo afio. Fallas et al. (2009) indican que en las plantaciones
comerciales las mayores producciones en general se obtienen cuando el arbol tiene entre 8 y
15 aflos. El 38.46% de las variables estudiadas en los frutos de primera calidad no mostraron
diferencia estadistica significativa. Las mejores caracteristicas se observaron en frutos del cultivar
de 22 afios (Cuadro 1).

Cuadro 1. Caracteristicas fisicas de los frutos de mango Ataulfo.

Calidad EC MFTF LongitudDiametro PC(g) PS(g) PP (Q) Color céscara Color pulpa
L a’ b’ L a’ b’
Primera 7 277.12b 1148a 6.34a 58.12b 29.25a 18587b 70.25a 16.25a 55.62a 62.62a 20.62a 57.37a

12 303.41la 1l5a 6.39 a 51.75b 325a 21225a 69.1a 10.7b 47.7b 59 b 186 a 51.4b
22 320.2a 11.58a 6.62 a 69.8 a 335a 209.3 a 65.8a 13 ab 49b 56.7 ¢ 16a 535b
Segunda 7 207.1b 10.52a 5.74 a 38.3b 255a 138.8b 63 a 15.1a 49.1a 61.7 a 252 a 58.1a

12 24491a 1058 a 5.97 a 4533a 2391a 169.16a 683a 10.4b 46.6 a 59.6 a 18.2b 48 c

22 204.3b 9.97b 5.78a 47.2a 219a 130.7b 60.1a 174a 50.8 a 56.5 b 19.6 b 55b
Tercera 7 1615a 93a 529a 37.71a 16.5a 103.21b 68 a 15a 55.6a 619a 20.7a 59.1a
extra 12 186.3a 9.16 a 576 a 346a 20.6 a 126.2a 58b 133a 44.2b 59.3a 156 b 46.7 ¢
22 156 a 8.69 a 536 a 30.1a 17.7a 102.7b 56.1b 16.8a 519a 55.6 b 222a 56.7 b

EC= edad del cultivo en afios; MFTF= masa fresca total del fruto; PC= peso de |la cascara; PS= peso de la semilla; y
PP= peso de la pulpa.

La MFTF del fruto de primera calidad se clasifica segun el cédigo de calibre establecido en la (NMX-
FF-058, 1999) como frutos del codigo 14 y 16, donde los cultivares de 12 y 22 afios fueron los que
presentaron las mejores caracteristicas. La diferencia observada en la MFTF se puede atribuir al
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clima, la nutricion, el riego, las practicas culturales y la edad de las plantas (Aular y Rodriguez,
2003). La LF de primera calidad es similar a lo que reporté Maldonado-Astudillo et al. (2016), no
asi para el diametro que fue 20% menor.

Los frutos de primera calidad correspondientes a los cultivos de 7, 12 y 22 afios presentaron 68,
72 y 67% de pulpa respectivamente, estos resultados coinciden con lo publicado por Guzméan et
al. (2013) para mango Tommy Atkins. La proporcion de PS respecto a la MFTF fue homogénea en
el transcurso de los afios y en promedio se reportdé 10.80%. La composicion de PS y PC estuvo
entre los valores publicados por Hemawathy et al. (1988).

La proporcién de estos componentes puede variar (Guzman et al., 2013). La cascara y el hueso
pueden considerarse desechos con importantes compuestos bioactivos (Sumaya-Martinez et al.,
2012). Los mayores valores de L, a y b’ se identificaron en los frutos del cultivar de siete afios tanto
en cascara como en pulpa, de acuerdo con la metodologia de Almanza-Mosqueda et al. (2016).

Se corroboré la asociacién de amarillez con el contenido de B-carotenos presentes en el fruto y su
apariencia deseable. La composicion quimico proximal de la pulpa de mango de primera, segunda y
extra presentaron diferencia estadistica significativa segun la prueba de Tukey p< 0.05.

La pulpa del mango Ataulfo calidad extra obtenida del cultivar de siete afios, presentdé mayor
homogeneidad en su composicion. Las variables humedad, lipido y fibra cruda de la pulpa
extraida de frutos de primera calidad del cultivar de 12 y 22 afios fueron similares, en promedio se
reportaron los siguientes valores 74.55, 1.11 y 10.61% respectivamente, en ese mismo
sentido, la mayor composicién de proteina (0.95%) y SST (21.2 °Bx) (Cuadro 2).

Cuadro 2. Composicidn quimico proximal de la pulpa de mango Ataulfo (media 1S, n=3).
Anélisis 1% calidad 2% calidad Extra
7 12 22 Promedio R’ 7 12 22 Promedio R’ 7 12 22 Promedio R’
Humedad 75.94a 74.47a 74.64a75.01+0.8 0.4658 78.5a 78.36ab 74.7b 77.18+2.150.7776 77.09a 78.35a 76.81a77.41+0.820.0291
(%)
Cenizas 2.71a 2.5b 2.44b 2.55+0.14 0.9067 3.17a 2.35b 2.43b 2.65+0.450.6698 3.05a 2.3b 2.24c 2.53+0.45 0.8052
totales
(%)
Lipido 0.81b 1.11a 1.12a 1.01+0.170.7742 0.79c 1.08a 0.95b 0.94+0.14 0.3033 0.84a 0.8a 0.57b 0.73+0.14 0.8583
(%)
Fibra 10.25a 11.03a 10.2a10.49+0.460.0029 7.53c 9.64b 17.04a11.4+4.99 0.9065 7.32¢c  9.32b 18.58a11.74+6.000.8783
cruda
(%)
Proteina 0.68b 0.95a 0.72b 0.78+0.14 0.0188 1.06a 0.86b 0.74c 0.88+0.16 0.9796 0.97ab la 0.91b 0.96+0.04 0.4286
cruda
(%)
SST 18.75b 18.91b 21.2a19.63+1.360.7988 17.14b 18.42ab 19.86a18.47+1.360.9988 19.43a 18.87a 19.89a19.39+0.510.2027
(°Bx)

Los valores promedios de la composicion quimico proximal de los frutos guardan similitud con lo
publicado por Rivas-Robles et al. (2020). El contenido de fibra fue mayor del 2% por lo que se
clasific6 como frutos con alto contenido de fibra. A medida que decae la calidad de los frutos y se
incrementa la edad del cultivar se acrecienta el contenido de fibra en la pulpa. Kader (2008) indica
gue el contenido de fibra forma parte del indice de calidad de los frutos.

Conclusiones

La produccion de los frutos de primera calidad incrementa segiin aumenta la edad del cultivo ya que
el cultivar de mango de 22 afios presento la més alta produccion de frutos de primera calidad y por
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sus caracteristicas estos frutos se destinan al sector primario. Las mejores caracteristicas fisicas
se encontraron en los frutos de primera calidad en el cultivar de 22 afos, este comportamiento
decae a medida que desciende la edad y la calidad del cultivo.

La composicion quimico proximal de la pulpa de los frutos de mango Ataulfo calidad extra
presentaron mayor homogeneidad, mientras que el contenido de fibra cruda se incremento
mientras decae la calidad y se incrementa la edad del cultivar por su composicion los frutos de
segunda y calidad extra tienen potencial para el sector secundario.
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