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1. Resumen: 

Una revisión de fuentes impresas y electrónicas acerca de parámetros de calidad de 

mango, con énfasis en cultivares comercializados en los Estados Unidos (tales como 

Ataulfo, Haden, Kent, Keitt y Tommy Atkins), y parámetros de clasificación fue 

conducida. Basándose en el análisis de esta información, posible revisiones a los 

Estándares de los Estados Unidos de Clasificación de Mango son propuestos, 

incluyendo la determinación de la madurez a través de índices objetivos, categoría 

de tamaños y expansión de la información acerca de defectos. Sugerencias para 

futuras necesidades de investigación incluyen identificación de métodos sensoriales y 

objetivos para evaluar índices de calidad, correlacionar la madurez a cosecha con la 

calidad del sabor de mangos maduros, determinar la combinación tiempo-

temperatura requerida para inducir daño por frío de mangos en madurez fisiológica 

y parcialmente maduros y desarrollar un manual de síntomas para defectos y otras 

causas de deterioro de calidad. 
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2. Características de calidad del mango 

    A pesar de que los consumidores podrían comprar mangos basándose en apariencia y 

firmeza, las compras subsecuentes dependen en la satisfacción con el sabor de estas 

frutas. La calidad del sabor del mango es influenciada por el cultivar, el estado de 

maduración a cosecha, manejo postcosecha, condiciones ambientales (evitando daño 

mecánico y daño por frío) y estado de maduración al momento de consumo. Información 

acerca de biología y tecnología postcosecha en mangos es disponible en algunos libros 

(Litz,1997; Mendoza y Wills,1984; Yahia et al,2006) ), capítulos de libros ( Dodd et 

al,1997; Gomez-Lim,1997; Hulme,1971; Johnson et al,1997; Kader et al, 2002; 

Lakshminarayana,1980; Mitra y Baldwin,1997; Nanjundaswamy,1997; Narain et al,1998; 

Paull y Chen,2002; Stafford,1983), revisiones de literatura  (Caygill et al,1976; 

Chaplin,1988; Johnson y Coates,1993; Korsten, 2006; Paull y Chen, 2004; Subramanyam 

et al,1975; Wainwright y Burbage,1989; Yahia, 2006) y memorias de conferencias ( 

Drew,2002; Pinto et al,2004; Subhadrabandhu y Pichakum,2000). Sin embargo, sólo una 

pequeña parte de la información discutida en las referencias mencionadas anteriormente 

es acerca de cultivares comercializados en los Estados Unidos (Ataulfo, Haden, Kent, y 

Tommy Atkins). En contraste, ‘Kensington’, cultivar predominante en Australia, ha sido 

marco de estudios extensivos (Chaplin,1988; Hofman y Ledger,2006; Jobin-Décor,1988; 

Johnson y Coates,1993; Ledger et al,2003; Loney et al,1992). 

    Índices de calidad en mango incluyen uniformidad de forma y tamaño, ausencia de 

enfermedades y defectos, color de la cáscara característico del cultivar, color de pulpa, 

firmeza de la pulpa (contenido de jugo, contenido de fibra) y sabor (dulzura, acidez, 

intensidad del aroma). Sucrosa y ácido cítrico es el principal azúcar y ácido orgánico, 
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respectivamente, en mangos. Lactones contribuyen mayormente al aroma y 2,5-dimethyl-

4-hydroxy-3(2H)-furanone contribuye al aroma y sabor cuando la fruta esta sobre madura 

(MacLeod y Pieris,1984; MacLeod y Snyder,1985; Malundo et al, 2001).  Reacciones 

alérgicas de ciertas personas al mango está relacionado con el alergénico, 3-pentadecyl 

catechol, el cual es también encontrado en otros miembros de la familia Anacardiaceae 

como las nueces de marañón y pistacho (Lakshminarayana,1980). 

    Existen grandes diferencias en calidad del sabor y contenido de fibra entre cultivares 

de mangos, los cuales pueden ser agrupados de acuerdo a su contenido de fibra en 

mangos con ausencia a poco (menos de 1%), moderado (1-2%) y alto contenido (2%). 

Entre los cinco mayores cultivares comercializados en los Estados Unidos, ‘Tommy 

Atkins’ es el que contiene los valores más altos de fibra (2-3%), pero es popular entre 

comercializadores porque tiene la cáscara roja. La coloración roja de la cáscara del 

mango es producida por la antocianina, peonidin-3-galactoside (Proctor y Creasy, 1969). 

No obstante, los productores y comercializadores de mango deberían considerar 

reemplazar gradualmente ‘Tommy Atkins’ por cultivares que tengan mejor textura y 

sabor y menos fibra tales como ‘Ataulfo’ y ‘Keitt’. ‘Ataulfo’ contiene mas alta 

concentración de acido ascórbico (vitamina C) y carotenoides (vitamina A) que ‘Haden’, 

‘Kent’, ‘Keitt’, y Tommy Atkins  (Perkins-Veazie, 2007). En contraste, Ornelas-Paz et al 

(2007) reportó que ‘Haden’ y ‘Ataulfo’ presentaron valores más altos de beta-caroteno 

que ‘Kent’ y ‘Tommy Atkins’. Esta información es de interés para aquellos consumidores 

que están más interesados en el sabor y el valor nutricional de la fruta que en apariencia. 

    El sabor del mango es determinado por la interacción entre los compuestos volátiles de 

los cuales unos pocos son críticos para originar el sabor característico del mango. 
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(Malundo et al, 1996). Azucares y ácidos mejoran la percepción humana de específicos 

sabores  en mango, incluyendo aromas (Malundo et al, 2001). Cuando un refractómetro 

es usado para medir sólidos solubles, los resultados dependen de la concentración de 

azucares, ácidos, pectinas solubles y compuestos fenólicos solubles. Por lo tanto, la 

correlación entre contenido de sólidos solubles y dulzura no es tan alta como aquella 

entre azúcares totales y dulzura. No obstante, azucares constituyen aproximadamente 

90% de los sólidos solubles en la fruta de mango. 

    Los mangos son susceptibles a muchos daños físicos, fisiológicos y defectos 

patológicos, incluyendo los siguientes: 

        

A. Defectos de Origen Precosecha: 

                  Antracnosis 

                  Daño de insecto 

                  Semilla gelatinosa, maduración prematura 

                  Daño de lenticelas 

                  Deformidades 

                  Cicatrices 

                  Manchas  

                  Abraciones de cáscara y rajaduras 

                  Punta blanda 

      Ahuecamiento de la zona próxima a la cicatriz del  pedúnculo 

                  Daño y manchas de sol 
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B. Defecto de Cosecha y Manejo Postcosecha: 

                  Golpes 

                  Pudriciones 

                  Daño por alta concentración de dióxido de carbono 

      Decoloración (cáscara) externa (daño por tratamiento de calor o daño por frío)  

                  Inmadurez (pobre calidad durante maduración) 

                  Decoloración (pulpa) interna (debido a daño térmico o daño por frío) 

      Corte inapropiado (pedúnculo es más largo de 0.5 pulgadas = 12.7mm) 

                  Sobre maduro (muy suave) 

                  Quemadura por látex 

                  Daño por deshidratación  

                  Áreas decoloradas y deprimidas (debido al daño por frío) 

      Área de los hombros con depresiones (debido a daño en la pulpa        

      producido por el tratamiento térmico)  

      Maduración desuniforme (daño por tratamiento térmico o daño por frío)       

     La quemadura por látex (decoloración de negra a café en la cáscara) se produce por 

los exudados cuando se corta el pedúnculo durante la cosecha (Brown et al, 1986; Loney 

et al, 1992). Wainwright y Burbage (1989) reportaron que mangos grandes y maduros 

son más susceptibles a desordenes fisiológicos, tales como descomposición interna de la 

pulpa (descomposición del área cerca del pedúnculo o ahuecamiento de la zona próxima 

a la cicatriz del pedúnculo). Raymond et al (1998) describió tres desórdenes fisiológicos 

en mango: semilla gelatinosa (desintegración de la pulpa cerca de la semilla en una masa 

gelatinosa), punta blanda (maduración parcial del mesocarpio en el extremo distal de la 
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fruta) y ahuecamiento de la zona próxima a la cicatriz del pedúnculo (necrosis del 

mesocarpio entre la semilla y el pedúnculo de la fruta dando origen a una cavidad de 

espacio vacío). Susceptibilidad a semilla gelatinosa varía entre cultivares; ‘Tommy 

Atkins’ se encuentra entre el grupo de los más susceptibles (Lelyveld y Smith, 1979). 

   El daño por tratamiento térmico se produce por sobrepasar la combinación de tiempo 

y/o temperatura recomendada para el control de enfermedades y/o insectos. Los síntomas 

se caracterizan por pardeamiento de la cáscara, coloración y maduración desuniforme y 

espacios vacíos en la pulpa producidos por la muerte del tejido. Este daño puede ser 

reducido con un efectivo monitoreo y manejo del tratamiento térmico y rápido 

enfriamiento de la fruta después del tratamiento.   

    Los síntomas de daño por frío incluyen maduración desuniforme, pobre desarrollo de 

color y sabor, aparición de depresiones en la cáscara, pardeamiento de la cáscara con una 

coloración grisácea, incremento en la susceptibilidad a enfermedades y en casos severos 

la pulpa desarrolla color café. Los síntomas de daño por frío dependen del cultivar, 

madurez a cosecha, estado de maduración (mangos maduros son menos susceptibles), 

temperatura y tiempo de exposición, la cual es acumulativa. 

 

3. Madurez a cosecha, Estado de Maduración y su Relación con Calidad  

    Harding et al (1954) concluyó que la gravedad especifica no puede ser usada con un 

indicador preciso de madurez a cosecha. Estos autores encontraron que el contenido de 

sólidos solubles totales (medido con un refractómetro) de los cultivares ‘Haden’, ‘Keitt’ y 

‘Kent’ oscila entre 7-10% en mangos verdes en madurez fisiológica  y este contenido 

continua incrementando conforme aumentan la madurez a cosecha y el estado de 
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maduración a valores entre 14-16%. En este estudio, el contenido de sólidos solubles 

totales estuvo relacionado con la calidad del sabor (determinado por los investigadores) 

en mangos maduros. Al mismo tiempo, acidez titulable descendió a valores entre 0.55-

0.93% en mangos verdes en maduración fisiológica a 0.09-0.20% en mangos maduros. 

Los autores también encontraron una buena correlación entre firmeza y maduración. 

Soule y Hatton (1955) reportaron que la firmeza del mango se reduce durante la 

maduración en el árbol y que frutas grandes estuvieron más maduras y maduraron más 

rápido que las frutas pequeñas cosechadas en el mismo árbol. Frutas verdes pequeñas y 

grandes de los cultivares ‘Haden’ y ‘Kent’ en madurez fisiológica requieren 8 y 6 días a 

27C para madurar, respectivamente. Mangos ‘Keitt’ pequeños y verdes en madurez 

fisiológica requieren para madurar a 27C 12 días vs 10 días para la fruta grande. La fruta 

grande tiene ligeramente más alto contenido de sólidos solubles y ligeramente más bajo 

contenido de acidez titulable que mangos pequeños de los cultivares ‘Haden’, ‘Keitt’ y 

‘Kentt’ cosechados a madurez fisiológica (verdes) y evaluados cuando estuvieron 

maduros. 

     Popenoe y Long (1957) midieron el incremento en contenido de almidón (de 5.6 a 

7.7% en ‘Haden’ y de 6.2 a 10.7% en ‘Keitt’), gravedad específica (de 1.01 a 1.02% en 

mangos ‘Haden’ y de 1.00 a 1.02 en ‘Keitt’) y evaluaron el sabor de los mangos durante 

maduración en el árbol. No obstante, estos autores concluyeron que estos índices no son 

prácticos debido a la variabilidad entre frutas y la dificultad para realizar la evacuación.  

Popenoe et al (1958) determinó cambios en gravedad específica (de 0.9902 a 1.0265), 

contenido de almidón (de 1.24 a 5.62%), contenido de sólidos solubles (de 8.0 a 11.0% 
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en fruta firme y de 9.5 a 18.0% en fruta suave) en mangos ‘Haden’; concluyendo que el 

contenido de almidón fue el mejor indicador de madurez a cosecha. 

     Malevski et al (1977) concluyó que las máximas intensidades de color rojo y amarillo 

a cosecha podrían servir como un buen indicador de madurez a cosecha en algunos 

cultivares. Mitcham y McDonald (1992) describieron los siguientes 6 estados de madurez 

a cosecha y durante maduración de mangos ‘Keitt’ y ‘Tommy Atkins’: (1) Verde 

inmaduro (hombros pobre desarrollados); (2) Verdes en madurez fisiológica (hombros 

bien redondeados); Firme (cede ligeramente bajo presión); (4) Ligeramente firme (cede 

significativamente bajo presión); (5) Fruta madura y suave y (6) extremadamente madura 

(extremadamente suave y pastosa o gelatinosa). 

    Baez-Sanudo et al (1997 y 1999) describieron los siguientes 5 estados de desarrollo de 

color de la pulpa de mango: (1) Crema (no blanco); (2) Intermedio (de crema a amarillo 

con <30% amarillo); (3) Amarillo (30-60% amarillo); (4) Amarillo-naranja (>60% 

amarillo) y (5) Naranja (>90% naranja). En estado (1) Baez-Sanudo et al (1999) midieron 

el contenido de sólidos solubles de 7.3, 6.6, 7.4 y 7.3% y acidez titulable de 1.07, 0.72, 

0.60 y 1.20% en mangos ‘Haden’, ‘Keitt’, ‘Kent’ y ‘Tommy Atkins’, respectivamente. 

Estos mangos oscilaban en firmeza entre 11.0 a 13.2 kg-fuerza (fuerza de penetración 

medida con una punta cónica de 10mm) y requirieron de 11 a 13 días para madurar a 

20C. 

    Araiza et al (2005) reportó que un contenido de 7.3% sólidos solubles totales es el 

nivel mínimo requerido para exportar mangos de México.  Ellos evaluaron incremento de 

los sólidos solubles totales en mangos que se encontraban en madurez fisiológica (aún 

verdes) hasta mangos maduros oscilando desde 6.9 a 19.2% en ‘Ataulfo’, 7.6 a 20.0% en 
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‘Kent’ y 6.2-18.0% en ‘Tommy Atkins‘. La acidez titulable declinó de 3.20, 0.81 y 

1.88% en mangos verdes en madurez fisiológica ‘Ataulfo’, ‘Kent’ y ‘Tommy Atkins’, 

respectivamente, a cerca de 0.5% o mas baja cuando los mangos estuvieron maduros en 

todos los tres cultivares. 

     Sugiyama et al (2005) probaron métodos no destructivos asociados con la respuesta de 

la fruta a ondas de sonido y de vibración para evaluar cambios en textura.  Ellos 

encontraron que el punto mas representativo para evaluar firmeza es a lo largo del 

diámetro ecuatorial y que la velocidad de transmisión de estas ondas en mangos ‘Keitt’ 

declinó de 70-80 m/s en mangos verdes en madurez fisiológica a 24-28 m/s en fruta 

madura, lista para consumo.      Estimación del contenido de materia seca y contenido de 

almidón por espectrometría de infrarrojo cercano (NIR, singlas en inglés por ‘near 

infrared spectroscopy’)  fue usado para separar mangos inmaduros de aquellos sazones 

(Sarawong et al, 2005). NIR fue usado por Subedi et al (2007) para evaluar madurez en 

mangos basándose en el color de la cáscara o contenido de material seca. Salim et al 

(2005) usó una nariz electrónica para separar mangos ‘Harumanis’ agrupándolos en no 

maduros, maduros y sobre maduros. Jha et al (2006) concluyeron que la madurez en el 

mango podría ser estimada midiendo tamaño, color y firmeza. 

     Solo mangos en madurez fisiológica deben ser cosechados para asegurar buena 

calidad de sabor cuando maduren. Un mango fisiológicamente maduro requiere de 8 a 10 

días a 25C para alcanzar un estado de madurez que habilite consumo (Lakshminarayana, 

1980). Muchos índices de madurez han sido probados, incluyendo número de días desde 

floración plena, tamaño de la fruta, forma de la fruta, color de la cáscara, color de la 

pulpa, gravedad específica, contenido de almidón, sólidos totales (contenido de materia 
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seca), sólidos solubles y acidez titulable ( Baez-Sanudo et al, 1997 y 1999; El-Azzouni y 

Salama,1956; Harding et al, 1954;Lakshminarayana, 1980; Malevski et al,1977; 

Mendoza y Wills, 1984; Popenoe y Long, 1957; Popenoe et al, 1958; Soule y Hatton, 

1955; Stafford, 1983; Subramanyam et al, 1975) . Sin embargo, debido a diferencias 

entre cultivares, áreas y condiciones de producción, no existe un índice de madurez de 

consenso (Mitra y Baldwin, 1997). 

    El cambio en la forma de la fruta (desarrollo e incremento de los hombros encima del 

área del pedúnculo), cambios en color de la cáscara de verde oscuro a verde claro y/o 

amarillo (en algunos cultivares), y la presencia de color amarillo en la pulpa son los 

índices de madurez mas comúnmente usados. Coloración roja en la cáscara en algunos 

cultivares no es un apropiado índice de madurez. Desarrollo de métodos no destructivos 

para determinar el color de la pulpa pueden proveer una herramienta apropiada para 

relacionar el desarrollo de color amarillo en la pulpa con algunos atributos externos en un 

cultivar y sitio de producción particular, lo cual puede ser usado para entrenar cuadrillas 

de cosecha acerca de la selección apropiada de mangos en madurez fisiológica. 

    Los mangos son cosechados en madurez fisiológica (pero aún verdes) o cambiando de 

verdes en madurez fisiológica a maduros con el propósito de facilitar los diferentes pasos 

de manejo postcosecha requeridos para enviarlos a las áreas de distribución. Los mangos 

deben ser madurados por distribuidores, supermercados o consumidores. Hatton et al 

(1965) reportó que las tasas de maduración y suavidad en Florida de varios cultivares de 

mangos incrementa cuando la temperatura incrementa de 16 a 27C, pero el mejor rango 

de temperatura fue de 21 a 24C. Mangos madurados a 27C y temperaturas más altas 

presentaron sabores muy fuertes y cáscara moteada (Soule y Harding, 1956; Hatton et al, 
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1965). Los mangos producen relativamente bajo niveles de etileno, pero responden a 

aplicaciones de etileno exógeno. Campbell y Malo (1969) encontraron que la maduración 

de mangos sazones fue acelerada en respuesta a etileno liberado por 2-

chloroethylphosphonic acid (ethephon). Exposición a cultivares de mango plantados en 

Florida, cosechados en un estado verde pero en madurez fisiológica, a 20-100 ppm de 

etileno durante 24 horas produjo una maduración más uniforme y rápida a 21C y 92-95% 

humedad relativa (Barmore, 1974). Barmore y Mitchell (1977) reportaron que 

disponibilidad de mangos listos para consumo con mejor color y aroma en los 

supermercados incrementa las ventas. Los beneficios de la inducción de la maduración de 

mangos con etileno fueron recientemente reportados en mangos ‘Ataulfo’ (Montalvo et 

al, 2007).  

    La calidad de mangos cuando maduros depende en gran medida del estado de madurez 

a cosecha, el control de danos físicos y daño por frío durante el manejo postcosecha y la 

reducción de la incidencia de antracnosis (Kader et al, 2002). Además, existen mayores 

diferencias en calidad del sabor y contenido de fibra entre cultivares. Algunos cambios 

asociados con maduración del mango (Lizada, 1993) incluyen:  

• Cambios en el color de la cáscara de verde oscura a verde claro o amarilla 

(dependiendo del cultivar),  

• Color de la pulpa de amarillo claro a naranja en todos los cultivares,  

• Incremento en carotenoides y reducción en contenido de clorofila,  

• Reducción en firmeza de la pulpa e incremento en contenido de jugo,  

• Incremento en tasas de respiración y producción de etileno,  

• Conversión de almidón a azúcares debido a la actividad de la enzima amilasa,  
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• Incremento en contenido de sólidos solubles,  

• Reducción de la acidez titulable  

• Incremento en compuestos volátiles responsables del característico aroma. 

 

4. Factores que afectan la calidad de la fruta 

 

    4.1. Genotipo (cultivar o variedad, patrón de injerto) es un factor importante que 

determina la calidad del mango tal como fue mencionado previamente en la sección 2. 

No obstante, yo no encontré información comparando la calidad y las preferencias del 

consumidor de cultivares de mango comercializados en los Estados Unidos. 

 

     4.2. Prácticas culturales, tales como régimen de riego y nutrición (especialmente 

nitrógeno y calcio), manejo integrado de plagas y carga de frutas en el árbol 

influencian la tasa de madurez en el árbol, la calidad al momento de cosecha y 

el potencial de vida postcosecha (asociado con la incidencia y severidad de desórdenes 

fisiológicos  y enfermedades). Por ejemplo, la punta blanda es un desorden en mangos 

que se ha asociado con excesiva concentración de nitrógeno y baja de calcio (Young 

y Miner, 1961). Basándose en mi revisión de literatura, pareciera que los investigadores 

que trabajan en mangos comercializados en los Estados Unidos no le han brindado 

mucha atención a los efectos de factores precosecha en calidad a cosecha y su 

relación con vida postcosecha.   

    4.3. Madurez a la cosecha es el factor mas importante que determina la calidad de 

consumo de mangos maduros tal y como se discutió previamente en la sección 3. 
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4.4. Prácticas de manejo postcosecha. 

 

    4.4.1. Preparación para el mercado (lavado, tratamiento térmico, encerado, tratamiento 

de fungicidas, empaque y enfriamiento). 

    Encerar la superficie de la pulpa con cera de carnauba reduce deshidratación y mejora 

la apariencia al agregar una sutil apariencia brillante durante almacenamiento a 10 o 15C 

y 90-95% humedad relativa durante 19 días seguido de 4 días a 20C y 56% humedad 

relativa para simular condiciones de comercialización (Baldwin et al, 1999). 

    Antracnosis (causada por Colletotrichum gloesporioides) empieza con infecciones 

latentes en fruta inmadura y se desarrolla cuando los mangos empiezan a madurar. Otra 

enfermedad importante es la pudrición de la cicatriz del pedúnculo (Diplodia), causada 

por Lasiodiplodia theobromae, la cual crece desde el pedúnculo a una lesión circular 

negra alrededor del pedúnculo. Tratamiento con fungicida y/o térmico puede reducir la 

incidencia y severidad de enfermedades y pudriciones (Dodd et al,1997; Hatton y 

Reeder,1964; Johnson y Coates,1993; Kim et al,2007; McMillan et al,1987; Smoot y 

Segall,1963; Spalding,1986; Spalding y Reeder,1978 y 1986; Spalding et al,1988).  

    Tratamientos de desinfección, incluyendo tratamiento térmico a base de vapor, 

inmersión en agua caliente e irradiación a 250 Gy, puede tener efectos negativos en 

calidad de mangos si las recomendaciones de la combinación tiempo-temperatura o dosis 

de irradiación son excedidas (Akamine y Goo,1979; Dennison y Ahmed,1968; Johnson et 

al,1997; Sharp,1988 y 1993; Sharp et al,1989; Spalding,1986; Spalding et al,1988; 

Spalding y von Windeguth,1988; von Windeguth,1986). Tratamientos térmicos para 
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desinfección de insectos eleva las tasas de respiración de 3 a 5 veces. Incluso después de 

4 a 6 días de enfriamiento estas continúan siendo más altas en comparación con los 

mangos no tratados (Mitcham y McDonald, 1993). Dosis de irradiación superiores a 250 

Gy pueden resultar en síntomas similares a un pardeamiento y oscurecimiento en la 

cáscara y desarrollo de cavidades en la pulpa (Spalding y von Windeguth,1988). 

 

4.4.2. Manejo de temperatura y humedad relativa (para evitar daño por frío y       

minimizar deshidratación) 

    La temperatura óptima para almacenar mangos oscila entre 12-14C para mangos 

verdes (en madurez fisiológica) y 8-12C para mangos parcialmente maduros o maduros 

(Kader et al, 2002; Paull y Chen, 2002). La humedad relativa óptima oscila entre 85 a 

95% para todos los estados de madurez. Exposición de mangos a temperaturas más bajas 

que las recomendadas inducen daño por frío que se vuelve más visible después de la 

transferencia de las frutas a temperaturas más altas. Síntomas de daño por frío incluyen el 

desarrollo de pardeamiento en la cáscara con un color grisáceo, picado de la superficie, 

maduración desuniforme, poco desarrollo de color y sabor e incremento en la 

susceptibilidad a enfermedades y pudriciones (Hatton et al,1965; Kanes et al,1982; 

Saucedo-Veloz et al,1977; Medicott et al,1990). 

 

4.4.3. Atraso de maduración con atmósferas modificadas o controladas y/o con 1-

methylcyclopropano (1-MCP; Smartfresh) 

    Estos tratamiento no sustituyen el mantener los mangos bajo rangos óptimos de 

temperatura y humedad relativa, pero pueden suplementar tratamientos bajo condiciones 
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en las cuales almacenamiento postcosecha prolongado es requerido para una exitosa 

comercialización.  Basándose en estudios con cultivares plantados en Florida,  la 

concentración óptima de oxígeno oscila entre 3 a 5% y de dióxido de carbono de 5 a 10% 

en atmósferas modificadas o controladas (Bender et al, 1994, 1995, 2000, 2000a, 2000b; 

Hatton y Reeder, 1965; Kim et al, 2007; Spalding y Reeder,1974 y 1977; Yahia, 2006). 

Yahia y Vasquez-Moreno (1993) encontraron que mangos toleran cortas exposiciones a 

atmósferas insecticidas con muy poca concentración de oxígeno y elevadas de dióxido de 

carbono. No obstante, la exposición de mangos verdes en madurez fisiológica a oxígeno 

por debajo de 2% y/o dióxido de carbono por encima de 10% por más tiempo que 

algunos días puede inducir decoloración de la cáscara, color de la pulpa de pálido a 

grisáceo, maduración desuniforme y sabores no deseados debido a fermentación 

(acumulación de acetaldehído y etanol). Empaque que estimule atmósferas modificadas 

con o sin absorbedores de etileno pueden atrasar la maduración y reducir deshidratación 

de mangos verdes en madurez fisiológica (Miller et al, 1983 y 1986; Yahia, 2006). No 

obstante, si difusión de gases es restringida a niveles en que la concentración de oxígeno 

y dióxido de carbono se encuentren a niveles indeseables, los efectos inapropiados de 

baja concentración de oxígeno y elevado dióxido de carbono se manifestarán. Exposición 

de mangos verdes en madurez fisiológica a 200-300 ppb del inhibidor de la acción del 

etileno, 1-methylcyclopropano, por 6 horas a 14 o 20C reduce la maduración. No 

obstante, más investigación, incluyendo análisis costo/beneficio, es requerido antes de 

que este tratamiento sea implementado comercialmente. Además, la eficacia de la 

combinación del tratamiento de 1-MCP y atmósferas controladas para mantener la 
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calidad de los mangos durante simulaciones de transporte marino a largas distancias debe 

ser comparada con cada una de estas tecnologías por separado. 

 

    4.4.4. Iniciación de la maduración con tratamientos de etileno antes de exposición en el 

supermercado o para procesamiento de mango precortado 

Como es mencionado en la sección 3, el etileno induce la maduración de forma más 

rápida y uniforme. Mayor uniformidad puede lograrse cuando los mangos son separados 

de acuerdo al estado de madurez (medido de acuerdo a la firmeza y color externo) y 

cuando el tratamiento de etileno es ajustado de acuerdo a los mangos menos maduros. 

Una vez que la maduración es iniciada los mangos pueden ser manejados a bajas 

temperaturas (de 8 a 10C) si es deseado con el objetivo de retrazar subsecuentemente 

maduración. 

 

4.4.5. Tiempo entre cosecha y consumo 

    En general, entre mas corto es el tiempo entre la cosecha y el consumo de la frutas, 

mejor es la calidad de consumo. Esto es debido a que la vida postcosecha basada en 

calidad del sabor es generalmente 70% de la vida postcosecha basada en calidad de 

apariencia. Esto se da debido a perdidas de azúcares y ácidos orgánicos que se usan como 

fuentes de carbono durante respiración, pérdida de la capacidad de la fruta de producir su 

característico aroma debido a la desaparición de compuestos precursores y/o desarrollo 

de sabores no deseados. Futura investigación debe incluir evaluar esta relación en 

mangos comercializados en los Estados Unidos.  
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5. Atributos de Calidad Incluidos en los Estándares de Clasificación  

     5.1. Índices de Madurez  

    En los Estándares de Clasificación de Mangos de los Estados Unidos (USDA, 2007), 

mangos en madurez de cosecha se definen como aquellos mangos que han obtenido un 

estado de desarrollo que va a asegurar una apropiada maduración. Debería ser mejor 

incluir algunos objetivos asociados con índices de madurez en futuras revisiones de estos 

estándares. Estos podrían ser por ejemplo la forma de la fruta (llenado de los hombros); 

cambio de color externo de verde oscuro  a verde claro o amarillo, dependiendo del 

cultivar; color de la pulpa (porcentaje de la pulpa presentando color amarillo); contenido 

mínimo de sólidos solubles; y/o contenido de sólidos totales (materia seca). 

    La definición de mangos en madurez de cosecha de acuerdo a los Estándares Europeos, 

de acuerdo a ambos; la Comisión Europea de Estándares FFV-45 (UNECE, 1991) y el 

Código CODEX para Mangos (CODEX, 2005) especifica lo siguiente: los mangos deben 

ser lo suficientemente desarrollados y mostrar una maduración satisfactoria; los mangos 

tiene que ser cuidadosamente cosechados al estado de desarrollo fisiológico que permita 

asegurar una continuación del proceso de maduración hasta que alcancen el apropiado 

grado de maduración correspondiente a las características de la variedad, deben soportar 

transporte y manejo y arribar en condiciones satisfactorias al lugar de destino. En relación 

con la evolución de madurez a cosecha, el color debe ser de acuerdo a la variedad. El 

folleto de OECD acerca de estándares en mango (OECD, 1993) incluyen fotografías que 

ilustran el color de la pulpa inmadura, parcialmente madura, madura y sobre madura y 

menciona que los mangos maduros son los únicos aceptables (ver Apéndice en páginas 

14-15). Ese folleto también incluye la siguiente aseveración: “Cosechar muy 
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anticipadamente al estado de madurez fisiológica resulta en inferior sabor y aroma” y 

“cosechar en un estado de madurez avanzado (estado senescente) podría resultar en una 

reducida vida de anaquel. Estas frutas son más susceptibles a defectos y daños de cosecha 

y postcosecha.” 

    De acuerdo a los Estándares de Mango de Queensland, Australia de 1993 (donde el 

‘Kensington Pride’ es el cultivar mas producido) mangos en madurez fisiológica son 

definidos como aquellas frutas que han alcanzado un estado de desarrollo que asegure 

una culminación del proceso de maduración y que alcancen un contenido de materia seca 

de no menos de 14% en fruta no deshidratada o con pérdida de peso. Contenido de 

materia seca se define como el contenido de materia seca de un mínimo de 3 mangos el 

cual es determinado removiendo la pulpa de ambos lados en un mango pelado, licuando 

la pulpa hasta que se obtenga una muestra fina y homogénea, y analizando 

subsecuentemente de 5 a 10 g de muestra. Otro índice de madurez y calidad para mangos 

‘Kensington Pride’ es un mínimo de color de la pulpa de 26 en la escala “B” Hunter 

(medida por un medidor de Diferencias de Color Hunter). No hay información publicada 

acerca del contenido de sólidos totales (materia seca) o medidas objetivas de color de la 

pulpa como posibles índices de madurez para cultivares comercializados en los Estados 

Unidos. No obstante, ambos índices podrían ser incluidos en futuros estudios de calidad 

del sabor de mangos maduros y su relación con madurez a cosecha. 

    Mínima madurez fisiológica en los Estándares de Mango Mexicanos  de 1999 (Normas 

Mexicanas, 1999) es definida de la siguiente manera: 

    “Mangos deben presentar una madurez mínima. Forma de la fruta, sabor, textura de la 

pulpa y aroma son factores que determinan la madurez fisiológica en cada variedad. 
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Madurez fisiológica puede ser evaluada cortando longitudinalmente las frutas cerca de la 

semilla. La semilla tiene que estar visible. Mangos tienen que presentar el color 

característico de cada variedad. Al menos 50% de la pulpa tiene que estar 50% amarillo 

claro, y la pulpa restante debe tener un color cremoso amarillo claro, no blanco. Las 

variedades ‘Tommy Atkins’ y ‘Kent’ no muestran variación de color en la pulpa entre la 

semilla y la cáscara durante el desarrollo de la fruta en el árbol y maduración 

postcosecha. Toda la pulpa en estas variedades debe tener un color amarillo crema claro, 

no blanco” (Normas Mexicanas, 1999). 

No encontré estándares oficiales para mangos emitidos por los gobiernos de Brasil, 

Ecuador y Guatemala, pero entiendo que los exportadores de mangos en estos países usan 

los estándares de clasificación del país importador si es requerido. Índices mínimos de 

madurez basados en color de la pulpa y/o sólidos solubles podrían ser usados 

voluntariamente por algunos exportadores si es requerido por los importadores.  

     5.2. Tamaño de la Fruta 

    A diferencia de la situación en otros países, regulaciones de tamaño no están incluidas 

en los Estándares de Clasificación de Mangos de los Estados Unidos del 2007. Basado en 

discusión entre exportadores e importadores y resultados de estudios acerca de óptimo 

empaque de mangos, categoría de tamaños deben ser establecidas e incluidas en los 

Estándares de los Estados Unidos. 

     Separación por tamaño es requerida en todos los mangos comercializados en Europa. 

El peso mínimo de la fruta no debe ser menos de 200 g. Los mangos son seleccionados de 

acuerdo a peso en 3 categorías basándose en lo siguiente: 
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________________________________________________________________________

_ 

Código de Tamaño     Rango de peso (g)       Máxima variabilidad en el mismo empaque 

(g) 

A                         200 – 350                                                 75 

B                         351 – 550                                                100 

C                         551 – 800                                                125_________________ 

    Se permite una tolerancia de 10% del total de frutas teniendo valores inferiores o 

superiores al rango permitido, no obstante el peso inferior o superior no debe sobrepasar 

mas de la mitad del peso aceptado como máxima variabilidad en el mismo empaque (ver 

columna de máxima variabilidad en el mismo empaque en cuadro discutido 

anteriormente). El tamaño A, no obstante, debe tener un mínimo peso de 180 g y el C un 

máximo de 925 g. 

Para cultivares que tienen poca relación entre peso y diámetro, fruta seleccionada por 

peso debe también empacarse de acuerdo a la uniformidad de diámetro con la 

presentación requerida de la clase. 

.    Los Estándares Mexicamos incluyen 13 categorías de tamaños oscilando de 6 a 44 

frutas empacadas en cajas de 4.536-Kg (10-lb) con un promedio de peso de la fruta 

oscilando de 756 a 103 g. Los Estándares de Mango Peruanos (PROMPEX, Perú, 2002 y 

2006) tienen 12 categorías de tamaños oscilando de 4 a 20 frutas empacadas en cajas de 

4-kg (8.8-lb) con pesos promedios oscilando de 1000 a 200 g. Es necesario determinar en 

futuros proyectos de investigación basándose en los óptimos requerimientos de empaque 

y las preferencias de comercializadores y consumidores si este gran numero de categorías 
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son requeridas. Un importante factor es determinar si los mangos se van a vender a los 

consumidores por peso o individualmente como fruta. Vender por peso posiblemente 

facilitaría la transición de 12 a 13 categorías de tamaños a 5 categorías (pequeños, 

medianos, grandes, extra grandes y tamaño máximo.  Estas 5 categorías pueden definirse 

en intervalos de 200g como se detalla a continuación: 

Pequeño …………….<200 g 

Mediano………….. 201-400 g 

Grande…………….. 401-600 g 

Extra Grande………..601-800 g 

Tamaño máximo…..> 800 g 

     5.3. Tamaño del Pedúnculo 

    Mientras los Estándares de Clasificación de Mangos de los Estados Unidos permiten 

hasta 2.54 cm, los Estándares Europeos limitan la longitud del pedúnculo a 1 cm. Debería 

ser de gran uso conducir un estudio de la cantidad de daño causado por el pedúnculo con 

longitudes de 1-cm vs 2.54-cm y de acuerdo a los resultados de este estudio, proceder a 

modificar si es necesario los requerimientos de longitud del pedúnculo en los Estándares 

de los Estados Unidos para reducir el potencial de daño de la fruta durante el manejo 

postcosecha. 

 

    5.4. Defectos 

    Algunos de los defectos descritos en los Estándares de Clasificación de Mangos de los 

Estados Unidos pueden ser causados por varias circunstancias. Por ejemplo, decoloración 

externa de la cáscara puede ser el resultado de quema de sol,  la quemadura por látex, 
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daño por tratamiento térmico, abrasiones o daño por frío. Decoloración interna puede 

resultar de daños por impacto, daño por tratamiento térmico, daño por frío o daño por 

elevadas concentraciones de dióxido de carbono. Debería ser de gran ayuda incluir esta 

información en futuras revisiones de estándares y desarrollar una guía ilustrada de los 

síntomas de los diferentes defectos y enfermedades causados por los hongos más 

importantes que atacan las frutas de mango. 

     5.5. Contaminantes e Higiene 

    El Estándar CODEX para Mangos incluye los dos siguientes factores asociados con 

seguridad de los alimentos que no son cubiertos por los Estándares de los Estados 

Unidos: (1) Mangos deben cumplir con los niveles permitidos de metales pesados y 

residuos de pesticidas establecidos por la Comisión Alimentaria del Codex y (2) Mangos 

deben ser preparados y manejados de acuerdo con las secciones apropiadas del Código 

Internacional de Prácticas Recomendadas de Higiene para Frutas Frescas y Vegetales y 

otros Códigos relevantes tales como el Código de Prácticas de Higiene y Código de 

Prácticas. Además, el producto debe cumplir con todos los criterios microbiológicos 

establecidos de acuerdo con los Principios para el Establecimiento y Aplicación de 

Criterios Microbiológicos para Alimentos. En los Estados Unidos,  regulaciones para la 

seguridad de los alimentos son responsabilidad de la Administración para Alimentos y 

Drogas la cual establece y controla los límites de residuos de pesticidas. Por el momento, 

los Estándares de Clasificación de los Estados Unidos se basan en calidad y no hay 

necesidad de cambiar eso.  

 

6. Futuras Necesidades de Investigación 

     6.1. Correlacionar índices subjetivos y objetivos de calidad de sabor: 
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    Los objetivos de esta investigación son correlacionar la composición del mango maduro 

(azucares, ácidos, compuestos aromáticos que generan el típico olor y sabor en el mango) y 

textura (contenido de jugo y de fibra) con la preferencia y aceptabilidad  del sabor (evaluaciones 

sensoriales por un panel especializado) e identificar los índices objetivos que pueden ser usados 

para asegurar buena calidad en el sabor de las cinco mayores cultivares de mango 

comercializados en los Estados Unidos (Ataulfo, Haden, Kent, Keitt y Tommy Atkins). Algunos de 

los índices de calidad sensorial identificados pueden ser incluidos en futuras revisiones de los 

Estándares de Clasificación de mangos de los Estados Unidos. 

     6.2.  Evaluación de los índices de cosecha basándose en la calidad del sabor cuando el 

mango esta maduro: 

    Cual es el mejor índice de madurez a cosecha en mango que asegure buena calidad de 

consumo cuando este maduro? Este estudio necesita realizarse en todas las mayores 

variedades comercialazas en los Estados Unidos. Entre los índices que deben evaluarse están el 

color de la pulpa y sólidos totales (peso seco). Evaluaciones de calidad objetivas (azúcares, 

ácidos, intensidad de aroma deseado, compuestos que originan sabores no deseados) y 

subjetiva (evaluación sensorial) deben ser usadas. Si este estudio es realizado posterior al 

estudio #1 mencionado previamente, puede ser posible usar sólo el índice objetivo identificado 

que garantice buena calidad del sabor, lo cual va a reducir el tiempo y costo requerido para 

completar este estudio de madurez. Algunos de los índices de madurez identificados pueden ser 

incluidos en futuras revisiones de los Estándares de Clasificación de Mangos de los Estados 

Unidos. 

 

     6.3. Manejo de maduración en mango incrementa ventas: 

    Los objetivos de este estudio son evaluar la recomendación actual para madurar mangos de 

los cultivares mas importantes usando los estados de madurez comúnmente disponibles. Esto 

con el propósito de desarrollar recomendaciones mas específicas para maduración óptima en 

cada cultivar de acuerdo a distintos estados de madurez. Otro objetivo de este estudio es evaluar 

el impacto en las ventas de la disponibilidad para los consumidores de mangos maduros listos 
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para consumo. El resultado de este estudio puede ayudar en la identificación de índices mínimos 

de madurez a cosecha que aseguren buena calidad del sabor cuando los mangos estén 

maduros. 

     6.4.  Combinación de tiempo-temperatura que inducen daño por frío en mangos: 

    Los objetivos de esta investigación son cuantificar la combinación tiempo-temperatura que 

induce los síntomas de daño por frío en mango (perdida de sabor, fallo para madurar 

apropiadamente, depresiones o picado en la cáscara, decoloración de la superficie, decoloración 

de la pulpa, incremento en la susceptibilidad a enfermedades). Esto debe hacerse en todos los 

mayores cultivares y en mangos verdes en madurez fisiológica y aquellos parcialmente maduros. 

Basándose en el resultado de esta investigación, las temperaturas recomendadas para 

transportar y almacenar mangos verdes en madurez fisiológica y aquellos parcialmente maduros 

puede ya sea ser confirmada como 13C y 10C, respectivamente o cambiada. Estricta adherencia 

a las temperaturas y duraciones recomendadas (vender o usar antes de la siguiente fecha) por 

los comercializadores de mangos pueden contribuir a mejorar la calidad del mango para los 

consumidores.  

         6.5. Desarrollar un Manual de Síntomas de Defectos y Enfermedades en Mango: 

    Debe de ser de mucha ayuda para todas aquellas personas envueltas en el manejo de 

mangos tener una manual bien ilustrado y preciso de los síntomas de defectos y enfermedades. 

 

7. Conclusiones y Recomendaciones 

     7.1. Yo encontré un cantidad limitada de estudios en cultivares de mango comercializados en 

los Estados Unidos que se concentraran en el impacto de madurez a cosecha en la calidad del 

sabor de mangos cuando están maduros y listos para consumo. Por lo tanto, recomiendo que 

estos estudios se les de alta prioridad para desarrollar información requerida para seleccionar el 

mejor o mejores índices de madurez para estos cultivares. Hasta que esta información se haga 

disponible, yo recomiendo que el color de la pulpa (mas de 75% del área debe mostrar un color 

amarillo, estado numero 3 en la fotografía mostrada abajo) se use para cada cultivar en cada 

área de producción para correlacionar factores externos incluyendo tamaño de la fruta, forma de 
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la fruta (llenado de los hombros) y color de la superficie (cambio de verde oscuro a verde claro o 

verde amarillo). Luego, las cuadrillas de cosecha deben ser entrenadas para cosechar solo 

aquellos mangos que cumplan con los índices de madurez. 

Maturity & Ripeness Stages of Kent Mangos

1               2                 3               4             5

RipePartially-ripeMaturePartially-matureImmature

 

    7.2. Estudios futuros en índices de madurez deberían incluir sólidos totales o materia seca 

para determinar si este índice es apropiado para los cinco cultivares comercializados en los 

Estados Unidos. Sólidos totales es un índice más apropiado para predecir calidad del sabor 

porque este incluye ambos los sólidos solubles (cerca del 90%) y el contenido de almidón que va 

a ser convertido a azúcares cuando el mango madure.  

    7.3. Yo recomiendo cinco categorías de tamaño (pequeño, mediano, grande, extra grande y 

tamaño máximo) basándose en los rangos de peso de la fruta de los Estándares de Clasificación 

de Mangos de los Estados Unidos. Establecer un tamaño mínimo de mangos va a ayudar a 

reducir el problema de fruta inmadura llegando al mercado porque entre el mismo cultivar y área 

de producción, los mangos mas pequeños son los que posiblemente tengan el porcentaje mas 

alto de fruta inmadura. Reemplazar la clasificación de tamaños basado en el número de mangos 

por caja a clasificación por peso de la fruta va a proveer mejores oportunidades para seleccionar 
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otros empaques que brinden mejor protección a la fruta y mejor estabilidad de las paletas. 

Vender mangos por peso en el supermercado facilitaría la implementación de esta propuesta. 

     7.4. Otra modificación potencial de los Estándares de Clasificación de Mangos de los Estados 

Unidos incluye reducir la máxima longitud del pedúnculo permitida de 2.54 cm a 1 cm para 

reducir potencial daño mecánico producido por los pedúnculos a frutas adyacentes y basar las 

lista de defectos a aquellos que están siendo detectados actualmente en el muestreo financiado 

por NMB, el cual se basa en evaluar la calidad del mango en varias etapas de la cadena de 

comercialización. 

    7.5. Publicar un manual mostrando fotografías claras de defectos y enfermedades de mango y 

sus causas podría ser de gran ayuda para aquellos envueltos en el negocio de los mangos. Los 

expertos en mango en Australia están preparando este manual para sus cultivares (Kensington y 

Calypso) y yo estoy trabajando con Dr. Peter Hofman para usar la misma terminología para los 

mismos defectos.  
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NORMA DEL CODEX PARA EL MANGO 

(CODEX STAN 184-1993, EMD. 1-2005) 

1. DEFINICIÓN DEL PRODUCTO 

 Esta Norma se aplica a las variedades comerciales de mangos obtenidos de Mangifera indica L., de la 

familia Anacardiaceae, que habrán de suministrarse frescos al consumidor, después de su acondicionamiento 

y envasado.  Se excluyen los mangos destinados a la elaboración industrial. 

2. DISPOCISIONES RELATIVAS A LA CALIDAD 

2.1 REQUISITOS MÍNIMOS 

 En todas las categorías, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoría y las tolerancias 

permitidas, los mangos deberán:  

- estar enteros; 

- estar sanos, deberán excluirse los productos afectados por podredumbre o deterioro que hagan que no 

sean aptos para el consumo; 

- estar limpios, y prácticamente exentos de cualquier materia extraña visible; 

- estar prácticamente exentos de daños causados por plagas; 

- estar exentos de humedad externa anormal, salvo la condensación consiguiente a su remoción de una 

cámara frigorífica; 

- estar exentos de cualquier olor y/o sabor extraños; 

- ser de consistencia firme; 

- tener un aspecto fresco; 

- estar exentos de daños causados por bajas temperaturas; 

- estar exentos de manchas necróticas negras ó estrías; 

- estar exentos de magulladuras marcadas; y 

- estar suficientemente desarrollados y presentar un grado de madurez satisfactorio. 

 Cuando tengan pedúnculo, su longitud no deberá ser superior a 1.0 cm.   

2.1.1 El desarrollo y condición de los mangos deberán ser tales que les permitan: 

- asegurar la continuidad del proceso de maduración hasta que alcancen el grado de madurez adecuado, 

de conformidad con las características peculiares de la variedad; 

- soportar el transporte y la manipulación; y 

- llegar en estado satisfactorio al lugar de destino. 

 En relación con el proceso de maduración, el color puede diferir según la variedad. 

2.2 CLASIFICACIÓN 

 Los mangos se clasifican en tres categorías, según se definen a continuación: 

2.2.1 Categoría “Extra” 

 Los mangos de esta categoría deberán ser de calidad superior y característicos de la variedad.  No 

deberán tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves siempre y cuando no afecten al aspecto 

general del producto, su calidad, estado de conservación y presentación en el envase. 
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2.2.2 Categoría I 

 Los mangos de esta categoría deberán ser de buena calidad y característicos de la variedad.  Podrán 

permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del 

producto, su calidad, estado de conservación y presentación en el envase: 

- defectos leves de forma; 

- defectos leves de la cáscara debidos a rozaduras o quemaduras producidas por el sol, manchas 

suberizadas debidas a la exudación de resina (incluidas estrías alargadas) y magulladuras ya sanadas 

que no excedan de 3, 4 y 5 cm² para los grupos de calibres A, B y C, respectivamente. 

2.2.3 Categoría II 

 Esta categoría comprende los mangos que no pueden clasificarse en las categorías superiores, pero 

satisfacen los requisitos mínimos especificados en la Sección 2.1.  Podrán permitirse, sin embargo, los 

siguientes defectos, siempre y cuando los mangos conserven sus características esenciales en lo que respecta 

a su calidad, estado de conservación y presentación: 

- defectos de forma; 

- defectos de la cáscara debidos a rozaduras o quemaduras producidas por el sol, manchas suberizadas 

debidas a la exudación de resina (incluidas estrías alargadas) y magulladuras ya sanadas que no excedan 

de 5, 6 y 7 cm² para los grupos de calibres A, B y C, respectivamente. 

 En las categorías I y II se permite la presencia de lenticelas rojizas suberizadas esparcidas, así como el 

amarilleamiento de las variedades de color verde, debido a una exposición directa a la luz solar, pero sin que 

exceda del 40% de la superficie ni se observen señales de necrosis. 

3. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA CLASIFICACIÓN POR CALIBRES 

 El calibre se determina por el peso de la fruta, de acuerdo con el siguiente cuadro: 

Código de Calibre Peso 
(en gramos) 

A 200-350 

B 351-550 

C 551-800 

 La diferencia máxima de peso permisible entre las frutas contenidas en un mismo envase que 

pertenezcan a uno de los grupos de calibres mencionados anteriormente será de 75, 100 y 125 g 

respectivamente.  El peso mínimo de los mangos no deberá ser inferior a 200 g. 

4. DISPOSICIONES RELATIVAS A LAS TOLERANCIAS 

 En cada envase se permitirán tolerancias de calidad y calibre para los productos que no satisfagan los 

requisitos de la categoría indicada. 

4.1 TOLERANCIAS DE CALIDAD 

4.1.1 Categoría “Extra” 

 El 5%, en número o en peso, de los mangos que no satisfagan los requisitos de esta categoría pero 

satisfagan los de la Categoría I o, excepcionalmente, que no superen las tolerancias establecidas para esta 

última. 
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4.1.2 Categoría I 

 El 10%, en número o en peso, de los mangos que no satisfagan los requisitos de esta categoría pero 

satisfagan los de la Categoría II o, excepcionalmente, que no superen las tolerancias establecidas para esta 

última. 

4.1.3 Categoría II 

 El 10%, en número o en peso, de los mangos que no satisfagan los requisitos de esta categoría ni los 

requisitos mínimos, con excepción de los productos afectados por podredumbre o cualquier otro tipo de 

deterioro que haga que no sean aptos para el consumo. 

4.2 TOLERANCIAS DE CALIBRE 

 Para todas las categorías se permite que, como máximo, el 10%, en número o en peso, de los mangos 

contenidos en cada envase no se ajuste a los límites de calibre del grupo en un 50% de la diferencia máxima 

permisible para el grupo.  Para la categoría de menor calibre, la fruta no debe pesar menos de 180 g, y para la 

de mayor calibre se aplica un máximo de 925 g, según se indica a continuación: 

Grupo de 

calibre 

Límites normales Límites permisibles 

(≤ 10% de la fruta/ envase 

fuera de los límites normales) 

Diferencia máxima 

permisible entre las frutas de 

cada envase 

A 200 - 350 180 - 425 112,5 

B 351 - 550 251 - 650 150 

C 551 - 800 426 - 925 187,5 

5. DISPOSICIONES RELATIVAS A LA PRESENTACIÓN 

5.1 HOMOGENEIDAD 

 El contenido de cada envase deberá ser homogéneo y estar constituido únicamente por mangos del 

mismo origen, variedad, calidad y calibre.  La parte visible del contenido del envase deberá ser 

representativa de todo el contenido. 

5.2 ENVASADO 

 Los mangos deberán envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido.  Los 

materiales utilizados en el interior del envase deberán ser nuevos1, estar limpios y ser de calidad tal que evite 

cualquier daño externo o interno al producto.  Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, 

con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no 

tóxico. 

 Los mangos deberán disponerse en envases que se ajusten al Código Internacional de Prácticas 

Recomendado para el Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 44-1995, Emd. 1-

2004). 

5.2.1 Descripción de los Envases 

 Los envases deberán satisfacer las características de calidad, higiene, ventilación y resistencia 

necesarias para asegurar la manipulación, el transporte y la conservación apropiados de los mangos.  Los 

envases (o lote, para productos presentados a granel) deberán estar exentos de cualquier materia y olor 

extraños.   

                                                      
1  Para los fines de esta Norma, esto incluye el material recuperado de calidad alimentaria. 
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6. MARCADO O ETIQUETADO 

6.1 ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR 

 Además de los requisitos de la Norma General del Codex para el Etiquetado de Alimentos 

Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991), se aplicarán las siguientes disposiciones específicas: 

6.1.1 Naturaleza del Producto 

 Si el producto no es visible desde el exterior, cada envase deberá etiquetarse con el nombre del producto 

y, facultativamente, con el de la variedad. 

6.2 ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR 

 Cada envase deberá llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado, marcadas 

de forma legible e indeleble y visibles desde el exterior, o bien en los documentos que acompañan el envío.  

Para los productos transportados a granel, estas indicaciones deberán aparecer en el documento que 

acompaña a la mercancía. 

6.2.1 Identificación 

 Nombre y dirección del exportador, envasador y/o expedidor.  Código de identificación (facultativo)2. 

6.2.2 Naturaleza del Producto 

 Nombre del producto si el contenido no es visible desde el exterior.  Nombre de la variedad o tipo 

comercial (facultativo).   

6.2.3 Origen del Producto 

 País de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o región de producción. 

6.2.4 Especificaciones Comerciales 

- Categoría; 

- Calibre (código de calibre o gama de pesos en gramos); 

- Número de unidades (facultativo); 

- Peso neto (facultativo). 

6.2.5 Marca de Inspección Oficial (facultativa) 

7. CONTAMINANTES 

7.1 METALES PESADOS 

 Los mangos deberán cumplir con los niveles máximos para metales pesados establecidos por la 

Comisión del Codex Alimentarius para este producto. 

7.2 RESIDUOS DE PLAGUICIDAS 

 Los mangos deberán cumplir con los límites máximos para residuos de plaguicidas establecidos por la 

Comisión del Codex Alimentarius para este producto.   

                                                      
2  La legislación nacional de algunos países requiere una declaración expresa del nombre y la dirección.  Sin 

embargo, en caso de que se utilice una marca en clave, habrá de consignarse muy cerca de ella la referencia al 

“envasador y/o expedidor” (o a las siglas correspondientes). 
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8. HIGIENE 

8.1 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de la presente Norma se prepare y 

manipule de conformidad con las secciones apropiadas del Código Internacional Recomendado de Prácticas - 

Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003), Código de Prácticas de 

Higiene para Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 53-2003) y otros textos pertinentes del Codex, tales 

como códigos de prácticas y códigos de prácticas de higiene. 

8.2 Los productos deberán ajustarse a los criterios microbiológicos establecidos de conformidad con los 

Principios para el Establecimiento y la Aplicación de Criterios Microbiológicos a los Alimentos (CAC/GL 

21-1997).   
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9. Appendix: Quality Standards for Mangos: 
 
USDA. 2007. United States Standards for Grades of Mangos. U.S.Dept.Agric., Agric. 
Mktg. Serv., Fruit and Vegetable Program, Fresh Products Branch, Washington, D.C., 5p. 
( http://www.ams.usda.gov/standards/MANGOS.pdf )..... pages 2-7. 
 
CODEX. 2005. CODEX Standard for Mangoes. CODEX STAN 184-1993, AMD 1-2005 
(http://www.codexalimentarius.net/web/more_info.jsp?id_sta=315)..... Pages 8-11 
 
OECD. 1993. International Standardisation of Fruit and Vegetables: Mangoes. 
Organization for Economic Co-operation and Development Publications, Paris, France, 
61p. (ISBN 92-64-03893-0-No. 46751)…..pages 12-15 
 
UNECE. 1991. UNECE Standard FFV-45 concerning the marketing of commercial 
quality control of mangoes moving in international trade between and to UNECE 
member countries. United Nations Economic Commission for Europe, Geneva, 
Switzerland.( http://www.unece.org/trade/agr/standard/fresh/fresh_e/45mang.pdf )..... 
very similar to CODEX Standard for Mangoes. 
 
Comision para la Promocion de Exportaciones (PROMPEX Peru). 2006. Guia de 
Interpretación de la Norma de Requisitas del Mango Fresco. Guia Peruana GP 011.024, 
Comision de Reglamentos Tecnicos y Comerciales-INDECOPI, Lima, Peru, 
33p…..pages 16-18. 
 
Normas Mexicanas. 1999. NMX-FF-058-1999, Fresh fruit, Mango (Mangifera indica L), 
Specifications (in Spanish). Normas Mexicanas, Direccion General de Normas. 
(http://www.colpos.mx/bancodenormas/nmexicanas/NMX-FF-058-1999.PDF) ..... pages 19-28. 
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