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Resumen

El objetivo de este trabajo fue el de caracterizar el estado de ma-
durez del mango Ataulfo, mediante pruebas fisico-quimicas, con
el proposito de establecer ciertos estandares que sirvan de refe-
rencia para la seleccion de estos frutos. Ademas de implementar
una técnica para la obtencion de isotermas de sorcion del mango a
diferentes condiciones de humedad y temperatura, que sirvan para
futuras predicciones o calculos en procesos de transformacion.

Introduccion

Se han realizado tentativas para fijar un estandar de madurez en
los mangos, basado en la gravedad especifica y firmeza, pero las
inconsistencias entre diferentes variedades de mango han limitado
su uso como un criterio de la prediccion de la madurez [1,2,3].
Como otros frutos y vegetales, el mango tiene una corta vida de
anaquel por su alto contenido de humedad. Pero el contenido de
humedad, por si solo, no es siempre el mejor parametro para ex-
presar los efectos del agua en las velocidades de reaccion durante
el deterioro, por lo que normalmente se utiliza la actividad de agua
(a,) [4]. Las propiedades de hidratacion en equilibrio (isotermas
de sorcion de humedad) y la difusion de humedad, son factores
necesarios para el calculo y modelacion de procesos como deshi-
dratacion, rehidratacion, empaque y almacenamiento [5]. Las pre-
dicciones tedricas de estas propiedades en alimentos frescos o pro-
cesados, o en intervalos altos de actividad acuosa, generalmente
no son posibles, entonces se obtienen de forma experimental [6].

Procedimiento Experimental

Las muestras de mango se adquirieron en el mercado local y
se conservaron en condiciones controladas de temperatura y hu-
medad relativa de 14°C y 90% HR. Las prucbas realizadas a las
muestras fueron las siguientes: evaluacion del color, mediante
imagenes digitales [7] en la escala CIE L*a*b*, calculandose el
angulo de matiz (°Hue) y la cromaticidad; ademas se determino
el peso, el tamafio y la esfericidad [8]; la firmeza y los s6lidos so-
lubles, fueron monitoreados de acuerdo a la NMX-FF-058-SCFI-
2006; la acidez titulable y la humedad por los métodos 942.15 y
934.06 de la AOAC (2000), respectivamente. Con los datos ex-
perimentales construimos los histogramas y la correlacion entre
variables, de manera que se establecieron 5 estados de madurez.
Asimismo se adaptaron celdas de aproximacion al equilibrio
para llevar a cabo un método isopiéstico [9], en el que el conte-
nido de humedad de la muestra se determina hasta que la presion
de vapor de equilibrio de ciertas sales de referencia sea idénti-
ca a la presion de vapor de la muestra en el equilibrio [10]. La
actividad acuosa fue calculada en el equilibrio con las solucio-
nes salinas, cuya a  se determind con un higrometro de espejo

(Acualab, Decagon Devices) y la humedad relativa en equilibrio
de las muestras se determiné por el método 934.06 de la AOAC
(2000) en combinacion con la técnica 96-80 del ASTM (1986);
con los valores promedio analizados por intervalos de confianza
para la media (o= 0.05), se obtuvieron las isotermas de sorcion
completas. Ademas se construy6 una camara con temperatura
variable para asegurar que la temperatura deseada se conservara
lo mas estable posible y evitar efectos ambientales.

Resultados y Analisis

La tabla 1 muestra los resultados experimentales promedio para
la clasificacion de los mangos en 5 estados de madurez, siendo el
estado 1 el que representa la madurez fisiologica hasta el estado 5
que corresponde a la llamada madurez comercial. De esta tabla se
pueden obtener los valores entre los cuales puede seleccionarse la
materia prima para un proceso de transformacion determinado.

Tabla 1. Clasificacion del mango Ataulfo en 5 estados de madurez de
acuerdo a sus propiedades fisicoquimicas.

Peso| Tamafio Color Firmeza °oBx Acidez [Humedad

(g)| (mm) °PHue Cromal (N) * %
11285] 78.03 [ 9592 [55.16[ 2072 [ 14 2.83 3.60
21300[ 79.34 19494 [57.29[ 1570 [ 1o [ 2.42 81.01
313171 80.81 194,10 [59.791 10.17 [ 17 84 9.22
413351 81.34 [91.16 [61.02[ 7.19 [20 02 [ 73.56
513541 85,18 [90.58 [62.551 1.96 2] 80 7.30

* (g ac. citrico/100g)

De la tabla 1 podemos observar las caracteristicas de peso, ta-
mafo, cromaticidad, asi como el valor de los solidos solubles
totales (°Bx) que aumentan conforme el fruto madura, mientras
la acidez, angulo de matiz, firmeza y humedad disminuyen.
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