Reporte final para La National Mango Board

Efecto de las caracteristicas de la fruta y del tratamiento postcosecha sobre la calidad de la
textura del mango fresco cortado.

Investigadores Principales: Diane M. Barrett, Dept. Food Science and Technology
Elizabeth J. Mitcham, Dept. Plant Sciences
University of California — Davis
Personal del Proyecto: Panita Ngamchuachit, PhD. Student, Food Science & Technology

Periodo del Proyecto: Enero 1, 2010 — Agosto 31, 2011.

Descripcion del Proyecto: Este reporte cubre el progreso durante un afio y ocho meses
(Enero 2010 — Agosto 2011) en el estudio de la calidad de la textura del mango fresco cortado.
Los resultados de nuestros estudios de investigaciéon estan divididos en tres partes y estan
reportados por separado.

l. La variabilidad normal en la textura, color, contenido de solidos solubles, pH vy
acidez titulablee dentro de las frutas de mango.
II.  Procesamiento del mango fresco cortado, evaluacién de la calidad y observacién de
los cambios en la calidad durante el almacenaje a 5°C.
lll.  La influencia del estado de madurez al momento del procesamiento de los mangos
frescos cortados, Kent y Tommy Atkins, sobre la calidad sensorial y textural.

Parte |. La variabilidad normal en la textura, color, contenido de solidos solubles, acidez
titulable y pH en los mangos. El propdsito de este estudio preliminar fue evaluar si hubo
diferencias cualitativas en color, textura y composicién en diferentes posiciones dentro de un
mango. Si existieran diferencias significantes, seria necesario controlar por localidad en
estudios futuros.

Materiales y Métodos

Los mangos Tommy Atkins con color rojo y verde de trasfondo, fueron comprados en un
mercado de venta al por mayor, y el peso promedio de cada uno fue 550g. Los mangos fueron
clasificados utilizando un probador de firmeza no-destructivo llamado Durémetro y once
mangos de textura inicial similar (15-16 |b de firmeza) fueron utilizados en esta investigacién.



Cada mango fue rebanado en 2 partes (cortando cada rebanada o cachete de la fruta a ambos
lados de la semilla), y 5 mm de didametro de cascara fue removida. El color interno y externo, y
la firmeza fueron evaluados en dos lugares diferentes de la pulpa externa (por debajo de la
cascara) y en cuatro lugares diferentes en la parte interna de la pulpa (cerca de la semilla)
(Figurel). Estas diferentes posiciones seran referidas a ser llamadas como del “pedunculo a la
nariz” o, el eje de lado a lado.

El color fue medido con un colorimetro Minolta CR300 (Konica Minolta, Tokio, Japdn) y la
firmeza destructiva con un Analizador de Textura (TA.XT Plus) equipado con un punzdén
metdlico de 8mm. Los valores especificos de color medidos incluyeron L* (blanco a negro), a*
(verde a rojo), b* (amarillo a azul), croma (intensidad) y el angulo de matiz (Hue) (color general
por el ojo).

Cada cachete fue pelado y cortado en tres partes. La acidez titulable (% acido citrico), pHy %
de contenido de solidos solubles de cada parte fue también determinado. Los datos fueron
analizados a través de un programa computadorizado llamado “SAS” (versidn 9.2, SAS Institute,
Inc., Cary, NY). Diferencias posicionales dentro del mango fueron investigadas en 11 diferentes
mangos.
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Figura 1. Evaluacidn de la calidad en varias posiciones de un mango.

Resultados y Discusion

Firmeza: Utilizando un punzén metdlico de 8 mm de puncién, el cual es similar al
penetrometro actualmente utilizado por la industria del mango, la firmeza exterior (cercana a la
cascara) fue de 5.0 - 7.5 Ibs., mientras que la firmeza interna (cerca a la semilla) fue
significativamente mas baja, con un promedio de 5.5 — 6.0 Ibs. (Figura 2). Las firmezas medidas,
en las cuatro diferentes posiciones de la parte interna del cachete de la fruta no presentaron
diferencias significativas. Sin embargo, la firmeza externa mostrd diferencias significativas



entre las dos localidades medidas, con la parte cercana al pedunculo siendo significativamente
mas suave que la cercana a la nariz por aproximadamente 1.5 Ibs.

Color: Eltono claro (L*) de la pulpa exterior (L*=73-75) y de la pulpa interior (L* = 75-
76) no se vieron afectados por la posicidon en el mango. Los valores de los parametros | a*, b*,
croma (C) y el angulo hue (h), tanto de pulpa interior como exterior mostraron un efecto
significativo con relacion a su posicién. Para el tejido interno, hubo diferencias
significativamente entre a*, b*, C, o h entre el centro del eje y las mediciones de los lados para
cada tajada o cachete de mango.

El valor a* indica un color verde cuando es negativo y rojo cuando es positivo. El valor
a* de la pulpa interna que va del pedunculo a la nariz fue mas roja (o menos verde) que la de
los lados. Para la pulpa externa, la parte superior (mds cercana al pedinculo) mostré mas rojo
(o menos verde) que la parte de abajo (cercana a la nariz). En la pulpa interior, el valor b* del
pedunculo a la nariz fue mas amarillo que los lados. Para la pulpa externa, la zona del
pedunculo fue mas amarilla que la zona de la nariz.

El parametro de color croma indica la intensidad o la saturacidén del color, con un valor
de ‘0’ que indica saturacidn baja (es decir, un gris neutral, negro o blanco) y un valor de ‘100’
para un croma o una saturacién muy alta. El drea de la pulpa interna que va del pedunculo a la
nariz del mango estaba mas saturada que los lados, y la zona del pedunculo de la pulpa externa
estaba mas saturada que la nariz. El parametro del dngulo hue varia de 0° (rojo) hasta 90°
(amarillo), 180° (verde), 270° (azul). El angulo hue fue mas alto hacia los lados de la pulpa
interna que hacia el extremo de la nariz y el extremo del pedunculo, y mas alto en la zona de la
nariz de la pulpa externa que el extremo cercano al pedinculo. Ambos, los tejidos internos y
externos de la pulpa presentaron un angulo hue cercano a los 90°, que significa que ellos
fueron de color amarillo. Sin embargo, si el angulo hue estd mas cerca a 180°, esto significa que
el color ha cambiado a verde. Por lo tanto, valores mas altos del angulo hue en los lados de la
pulpa interna con relacién a los extremos, y valores mas altos hacia la nariz con relacién al
pedunculo de la pulpa externa indican un color mas verde.
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Figura 2. Valores promedios internos y externos de la firmeza y color de la pulpa (L*, a*, b¥,
croma y angulo de tonalidad) de los mangos enteros Tommy Atkins. La fila superior ilustra
firmeza interna de la pulpa y el color y la fila mas baja es firmeza y color externos de la pulpa.

Contenido de sdlidos solubles (% de SSC), acidez titulable (% de TA), cociente de
azucar:dcido y pH: No hubo efecto significativo de la posicién en el cachete de mango respecto
al contenido de sodlidos solubles (cuadro 3). La acidez fue mas alta junto con un pH
correspondientemente mds bajo en las areas del pedunculo y la nariz en la rebanada del
mango. El cociente de azucar: acido fue mds alto en las posiciones a lo largo de los lados del
mango que en los extremos hacia el pedunculo y la nariz del cachete de mango.

Conclusiones:

De los resultados en los mangos Tommy Atkins descritos arriba, la pulpa interna tiene
una textura mas suave y es mas amarilla a lo largo del pedunculo hacia la nariz en el cachete de
mango. El valor a* y el angulo hue también indicaron un color mas verde a lo largo de las
posiciones laterales del cachete de mango. Adicionalmente, la firmeza del mango tendid a ser
mas suave en el tejido interno contra el tejido externo. En el tejido externo, la firmeza fue mas
alta en el extremo de la nariz, el cual fue también mas verde en color (un valor de a* mas
negativo y un valor mas alto del angulo hue) que el extremo hacia el pedunculo. Esto indica
gue el mango inicia su maduracion desde el centro (cerca al drea de la semilla) y después se
esparce hacia la parte exterior (mas cerca a la cascara). La direccién de la suavidad en la parte
interna del cachete tendié a comenzar en el area del pedunculo y progreso hacia la parte de la
nariz de los mangos. En este experimento, aprendimos que existen algunas diferencias
significativas en firmeza y color en varias localidades en el mismo mango, y estas deben ser
consideradas cuando la fruta es utilizada para producto fresco cortado.

2%6SSC % TA Sugar/acid pH

B §
114 59614 296914 5% F b.SG%%.48%'

Figura 3. Promedio del contenido sélidos solubles (%SSC), acidez total (% TA), ratio azucar
/acido y pH de mangos Tommy Atkins.

Parte Il. Mango fresco cortado procesado, evaluacidon cualitativa y observacién de los cambios

en la calidad durante el almacenamiento a 5° C.



Materiales vy Métodos

Clasificacion: Los mangos Tommy Atkins de tamaino promedio de 550g y de color verde de
trasfondo, fueron comprados en una tienda local de venta al por mayor. Los mangos fueron
clasificados utilizando un Analizador de Textura (Texture Technologies Corp., Scarsdale, NY) con
un punzon metalico de de 8mm . Los mangos que se utilizaron en esta investigacion, fueron
clasificados en cuatro niveles diferentes de firmeza, desde blandos hasta los mas firmes, e.g. 0.5
Ibs., 7.5 Ibs., 10 lbs., y 12 Ibs.

Preparacion de Mango Fresco Cortado en Cubos: Cada mango fue sumergido en 100 ppm de
NaOCl a un pH 7 por 2 min, cortado en dos cachetes desde el pedunculo hasta la nariz, un
cachete de cada lado de la semilla, y luego pelados con cuchillo afilado (Figura 4). Todo el
equipo de corte, incluyendo cuchillos, tablas de cortar, y cedazos de acero inoxidable fueron
sumergidos en una solucién de NaOCl a 200ppm, la noche previa antes de ser utilizados. Todo
el proceso, desde el corte hasta el empaque fue conducido en un cuarto a 10° C (50° F).

La cascara de los hombros del mango fue removida con un rebanador de vegetales. Solo la
tercera rebanada (desde la cascara) fue utilizada para el analisis de la materia seca.

A ambos cachete de cada lado de los mangos enteros le fueron evaluados el color interno y
externo y la firmeza utilizando un Colorimetro Minolta y Analizador de Textura equipado con
una prueba de 8mm.

Las medidas de firmeza fueron hechas en 4 posiciones diferentes en cada uno de los cachetes, 2
posiciones diferentes cerca de la nariz del mango y cerca del pedunculo en la pulpa externay 2
posiciones diferentes cercanas a la nariz del mango y cerca al pedunculo en la pulpa interna.
Los cachetes del mango fueron cortados en cubos y luego sumergidos en 100 ppm de NaOCI a
un pH 7 por 2 minutos para reducir la carga microbiana, y luego fueron drenados y secados con
una estopilla.

Evaluacion de la Calidad:

Evaluacion visual de la calidad: La calidad de los cubos de mango se midié a través del
tiempo después del corte. La comparaciéon de los cubos de mango se realizd con una escala de
calificacion de 9 puntos como se muestra en la Figura 5, donde 9= excelente, 7= muy bueno, 5=
bueno (limite de comercializacién), 3 = regular (limite para el uso), 1 = pobres (inutilizable).

Evaluacion de la calidad instrumental: Dos cubos de mango por cachete se utilizaron para el
color interno y externo y las mediciones de firmeza utilizando un colorimetro Minolta y un
Analizador de Textura equipado con un punzén metalico de 3 mm, seguido por la extraccién del
jugo con un exprimidor de mano. El contenido de sélidos solubles en el jugo se midid mediante



un refractometro. Dos gramos de jugo fueron diluidos con 22 ml de agua destilada para la
determinacion del pH y la acidez titulable (equivalente a acido citrico) . Los cubos de mango de

cada mango se colocaron en un recipiente claro (16 onzas) y se almacenaron a5 °C (41 ° F)
durante 9 dias.

Las evaluaciones de calidad, incluyendo la evaluacién visual de la calidad, color, firmeza,
contenido de sdlidos solubles, acidez titulable (equivalente a acido citrico) y el pH de los cubos
se determinaron para cada mango en los dias 1, 3, 5, 7 y 9 de almacenamiento.
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Figura 4. Proceso del procesamiento del mango fresco cortado dentro de un cuartoa 10° C
(50 ° F) ambiente.
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Figura 5. La escala de calificacion de 9 puntos utilizada para la evaluacién global de la calidad
visual.

Resultados y Discusion

Evaluacion de la calidad visual: La calidad visual de los cubos de mango declino mas rapido en
los mangos con menor firmeza al momento de corte (Figura 6 y 7). Mientras mas bajos son las
puntuaciones de calidad, mds pobre es la calidad visual, la cual también se correlaciona con
una mayor translucidez en los cubos de mango. El mango mas maduro, el cual tuvo 0,5 Ibs de
firmeza en la pulpa externa de la fruta entera en el momento del corte, alcanzé rapidamente la
etapa de el limite para su uso, en menos de 2 dias, con niveles muy altos de translucidez.

Sin embargo, todo los mangos enteros que tuvieron 7.5, 10.0 y 12.0 en el momento de corte
fueron igualmente comercializable hasta el dia 5, en cuyo momento los mangos de 12.0 |b
tenian una mayor calidad hasta el dia 9 de almacenamiento.
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Figura 6. Puntuaciones de la calidad visual de los mangos frescos cortados almacenados cortados
a diferentes valores iniciales de firmeza de la fruta entera.
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Figura 7. Cambios en la calidad visual de los cubos almacenados de mangos frescos cortados
a diferentes valores iniciales de firmeza de la fruta entera.

Firmeza: Los resultados de firmeza de los cubos tomados de la parte exterior del cachete
se presentan en la Figura 8a, seguido por los cubos internos del cachete en la figura 8b, y
finalmente la figura 8c muestra ambos cubos, internos y externos del cachete de mangos con
diferentes valores de firmeza inicial.
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Figura 8. Firmeza del lado externo (8a) y la firmeza de los cubos de mango fresco cortado de
ambos lados del cachete, interno y externo, de diferentes firmezas de frutos, por ejemplo 0.5
libras, 7.5 libras, 10 libras, y 12 libras.
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La firmeza de los cubos tomados de la pulpa exterior del cachete fue mayor que los de la pulpa
interior, a excepcion de la fruta mas madura (0.5 libras), la cual tuvo aproximadamente el
mismo nivel bajo de firmeza a lo largo de los 9 dias de almacenamiento. La naturaleza mas
blanda del interior del lado de los cubos implica que el mango inicia la maduracion desde el
interior hacia el exterior del mango (Figura 8c). Hubo pocos cambios significativos en la firmeza
de los cubos de mango durante el periodo de almacenamiento de 9 dias, sin embargo hubo una
disminucion insignificante en la firmeza exterior de los cubos durante los Ultimos dias de
almacenamiento. Nuestros resultados indican que los mangos Tommy Atkins con una firmeza
inicial de 7.5 libras o mayor no tendran un cambio significativo en la textura de los cubos de
mango fresco cortado durante el almacenamiento.

Color: Los cubos cortados de los mangos enteros mas blandos, 0,5 Ibs., mostraron descensos
pronunciados en los parametros de color (L *, b * y C), en comparacion con los cubos cortados
de mangos enteros que estaban inicialmente mas firmes, durante el periodo de
almacenamiento de 9 dias (Figura 9). Sélo el angulo hue y a* no cambiaron durante el tiempo
de almacenamiento. Los cubos de mango de la fruta mas firme (7.5 — 12.0 libras) mostraron
muy pocos cambios en los parametros de color durante el periodo de almacenamiento. La fruta
mas firme mostré una menor tasa de oscurecimiento, de reduccién de color amarillo y de
reduccion de la saturacion del color, en comparacién con los cubos cortados de mangos que
estaban inicialmente mas blandos. Esto indica que el mango con una firmeza inicial de 7.5 —
12.0 libras conservara el color en los productos frescos cortados almacenados. Ademas, los
cambios en cubos tomados del cachete exterior eran mas pequenos que los tomados del
cachete interior, lo cual concuerda con el experimento anterior sobre fruta entera, indicando
gue la maduracion se inicia desde el interior hacia la parte exterior de los mangos.

Contenido de sdlidos solubles (CS5%), Acidez Titulable (% TA) y el pH: No hubo cambios
significativos en el contenido de sdlidos solubles, acidez titulable o pH de los cubos de mango
almacenados a 5 ° C en todas las etapas de maduracién (0 libras, 7,5 libras, 10 libras y libras 12).
Por otra parte, los cubos de mango preparados de frutos con un estado de madurez inicial de
7.5 libras o0 mas (10 libras y libras 12), no tuvieron diferencias significativas en el contenido de
solidos solubles, acidez titulable o pH durante el almacenamiento entre los grupos (Figura 10).
Sin embargo, los cubos preparados a partir de los mangos mas maduros (0,5 libras) mostraron
significativamente menor contenido de sdlidos solubles, acidez titulable y el pH durante el
almacenamiento. La figura 10 muestra que hubo una variacién alta dentro del grupo de mangos
en cada etapa, especialmente en los mangos de 0,5 Ibs. Esto puede ser consecuencia de las
diferencias de madurez al momento de la cosecha de mangos con una firmeza inicial igual. Aqui
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fue también mostrado que hubo un contenido significativamente mas bajo de solidos solubles
en cubos de mangos preparados de mangos de 0.5 Ibs.

Conclusiones

En nuestros resultados, se indica que los mangos Tommy Atkins con una firmeza inicial de
7.5 libras o mayores fueron los mas deseables para el procesamiento de mango fresco cortado,
porque no hubo cambios significativos en el color, firmeza, contenido de sdlidos solubles,
acidez titulable o pH en los cubos de mango durante 9 dias de almacenamiento a 5°C. Estas
frutas también mostraron una alta aceptacion en la evaluacion de la calidad visual.
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Figura 9. Cambios en L * (luminosidad), a * (verde / rojo), b * (azul / de color amarillo), C
(croma o saturacién de color y angulo hue (H) en los cubos de mango provenientes de mangos
enteros con diferentes firmeza de la pulpa exterior al momento del corte. Las rebanadas fueron
tomados del lado exterior (a la izquierda) y del lado interior (derecha) y se almacenarona 5 ° C
durante 9 dias.



18

15

14

13

HEEL

12

i

o]

13

—— 0.5 Ibs
-= 7.51bs
i - o y $_ 10 lbs
> =BT & oteabe
o F (- o L] 1w
Day

Figura 10. Cambios en el contenido de sélidos solubles (CSS%), acidez titulable (% T) y el pH de

cubos de mango fresco cortado almacenadosa 5 ° C.

Parte lll: Influencia del estado de madurez al momento del procesamiento de mangos frescos

cortados 'Kent'y 'Tommy Atkins' en la calidad sensorial y textura.

Materiales y Métodos

Clasificacion: Los mangos 'Kent' y 'Tommy Atkins' con un tamafio promedio de 550g se

obtuvieron de una tienda local de venta al por mayor en Woodland, CA, entre marzo y abril de

2011. Los mangos fueron preclasificados en forma no destructiva utilizando un analizador de

textura TA.XT2 (Texture Technologies Corp., Scarsdale, Nueva York) para tener una firmeza

inicial similar y poder homogenizar la fruta durante el proceso de maduracién. Un punzén

metalico de compresién de 35 mm fue usado y a la fruta de mango se le dejé madurar a 20°Cy

a 90-95% de humedad relativa (RH) hasta que la firmeza inicial de la fruta entera alcanzé 6.0

Ibs., 8.0 y 10.0 libras, basado en una prueba de perforacién con un punzén de 8 mm de

diametro a una profundidad de 5 mm. Los indicadores de madurez incluyeron la firmeza de la

puncién y el color de la pulpa interior, como se describe en la figura 11 utilizando las guias de

madurez de la National Mango Board.
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Figura 11. Diagrama de proceso de corte de los cubos de mango fresco.
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Preparacion de los Cubos de Mango: Los mangos en cada estado de madurez, incluyendo 6 Ibs,
8 lbs y 10 Ibs, fueron sumergidos en 100 ppm de NaOCI con un pH 7 por 2 min, cortados en 2
cachetes desde el pedunculo hasta la nariz a cada lado de la semilla y pelado con cuchillos
afilados. Todo el equipo de corte, incluyendo cuchillos, tablas para cortar y cedazos de acero
inoxidable se sumergieron en solucién de 200 ppm de NaOCI durante la noche antes de su uso.
El proceso completo desde el corte y embalaje se llevd a cabo en un ambiente con 10°C (50°F)
de temperatura. Los cachetes de mango fueron cortados en cubos de 1.5cm® de tamafio,
sumergidos en 100 ppm NaOCl a pH 7 durante 2 minutos para reducir la carga microbiana, y
luego fueron escurridas y secadas con una estopilla (Figura 11).

Evaluacion instrumental: Los cubos de mango fueron evaluados por color y firmeza utilizando
un colorimetro Minolta y un analizador de textura equipado con un punzén de 3 mm, seguido
de la extraccion del jugo con un exprimidor de mano. El contenido de sdlidos solubles se midid
mediante un refractémetro. Cuatro gramos de jugo se diluyeron en 20 ml de agua destilada
para la determinacién de pH y la acidez titulable (equivalente a acido citrico). Los cubos de cada
mango se colocaron en un recipiente claro (5 % oz) y se almacenaron a 5°C (41°F) durante 9
dias. Las evaluaciones de calidad, incluyendo el color, firmeza, contenido de sélidos solubles,
acidez titulable (equivalente a acido citrico) y el pH de los cubos se determinaron para cada
mango en el dia 1, 5 y 9 de almacenamiento.

Evaluacion Sensorial: Los cubos de mango fueron evaluados a través de un andlisis descriptivo
cuantitativo (QDA) y una prueba de preferencias de los consumidores.

a) Analisis Descriptivo Cuantitativo (QDA): Doce jueces (6 hombres y 6 mujeres) entre
las edades de 20-65 fueron capacitados durante 5 horas en 5 sesiones y se les permitié
generar términos para describir los atributos del mango fresco cortado, degustar las
muestras de mango y valorar la escala heddnica de 9 puntos. Los 20 atributos
significativos de mango cortado incluyeron 5 atributos de aroma (intensidad del aroma,
afrutado, miel, acidos y aromas verdosos), 5 atributos de apariencia (color hue, nitidez
en los bordes, transparencia, translucidez, brillo y humedad), 5 atributos de textura
(desintegracidn, resbaladizo, firmeza, jugosidad y masticabilidad) y 5 atributos de sabor
(dulzor, acidez, amargor, astringencia y el almiddn).

b) Prueba del Consumidor: La prueba del consumidor fue conducida por 140
consumidores (95 mujeres y 45 hombres). A los consumidores se les pidid que
completaran un cuestionario que incluia preguntas demograficas, la puntuacién del
gusto y el ordenamiento de 5 factores, incluyendo el precio de compra, el color del
fruto, la apariencia, la variedad y el empaque. Los datos del analisis descriptivo sensorial
e instrumental fueron comparados y correlacionados usando el andlisis de componentes
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principales (PCA) y el analisis de regresién por el método de los minimos cuadrados
parciales (PLS). Por otra parte, los resultados de las pruebas de consumo se agruparon
usando el método de Agrupamiento Jerarquico Aglomerativo (AHC)

Resultados y discusion

Analisis de Componentes principales (PCA): Las muestras y el disefio experimental se
muestran en la Tabla 1. Las muestras de mango fresco cortado fueron obviamente separadas
en cuatro grupos, como sigue (Figura 12);

a) Los mangos “Tommy Atkins” frescos cortados con una firmeza de 10 Ibs y 8 Ibs
tuvieron el aroma mas acido y verde, parecieron mas agudos en el borde del corte, se sintieron
mas fibrosos y tuvieron mayor acidez, amargor, y astringencia que los otros grupos, y también
tuvieron un sabor a almiddn después de degustarse.

b) El mango fresco 'Tommy Atkins' cortado a 6 Ibs., tendié a tener un aspecto brillante y
himedo, con fibrosidad en el borde del corte que otros grupos. Su textura se desintegrd
facilmente y también tenia un caracter resbaladizo y mas jugoso.

c) El mango fresco cortado 'Kent' en todos los estados de madurez tendié a tener mas
caracteres de madurez que el 'Tommy Atkins', con excepcién de los mangos frescos cortados
de 10 Ibs almacenados durante 1 dia, los cuales fueron menos maduros. En general, los cubos
de "Kent" tuvieron un aroma a pino, miel y afrutado mas intenso. La apariencia se mostré mas
hidratada. Los mangos frescos cortados de la variedad 'Kent' fueron obviamente mas dulces, en
general, que los "Tommy Atkins'.

d) Los mangos Kent de 10.0 lbs almacenados durante 1 dia tuvieron una textura mas firme
y masticable que las otras muestras.

Tabla 1: ldentificacion de la muestra y los c6digos para las cifras
Dias de Dias de

Codigo Variedad Madurez Almacenaje Codigo Variedad Madurez Almacenaje
T10D1 Tommy Atkins 10 Ibs. 1 K10D1 Kent 10 lbs. 1
T10D5 Tommy Atkins 10 Ibs. 5 K10D5 Kent 10 lbs. 5
T10D9 Tommy Atkins 10 Ibs. 9 K10D9 Kent 10 lbs. 9
T8D1 Tommy Atkins 8 Ibs. 1 K8D1 Kent 8 lbs. 1
T8D5 Tommy Atkins 8 lbs. 5 K8D5 Kent 8 lbs. 5
T8D9 Tommy Atkins 8 lbs. 9 K8D9 Kent 8 lbs. 9
T6D1  Tommy Atkins 6 lbs. 1 K6D1 Kent 6 Ibs. 1
T6D5 Tommy Atkins 6 lbs. 5 K6D5 Kent 6 Ibs. 5
T6D9  Tommy Atkins 6 Ibs. 9 K6D9 Kent 6 Ibs. 9
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Figura 12. Grafica doble de las muestras de mango y los atributos sensoriales. Los descriptores
sensoriales estdn mostrados en color rojo, y los cédigos de los mangos, libras iniciales y el
nuamero de dias de almacenamiento refrigerado estan mostrados en color azul.

(Traduccion de términos en el grafico: desintegracion, resbalabilidad, jugosidad, humedad,
brillo, borde fibroso, amargura, nitidez en los bordes, 4cido, verde, almidon, agrio, astringencia,
dulzura, translucidez, intensidad, color, miel, frutoso, pino, masticabilidad y firmeza.)

Minimos cuadrados parciales (PLS) y la correlacion de los atributos sensoriales y las
medidas instrumentales: El parametro de color a*, el pH, los atributos sensoriales y las
mediciones de materia seca se correlacionaron con el color del mango fresco cortado. La
acidez titulable se correlaciond bien con la acidez y textura fibrosa. El angulo hue se
correlacioné con la nitidez en los bordes de corte (Figura 13).
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Figura 13. Correlacién de minimos cuadrados parciales de los descriptores sensoriales para
medir la calidad instrumental. Los descriptores sensoriales son los valores en rojo, y los
valores instrumentales estan en azul. (Traduccion de términos en la grafica: desintegracion,
resbalabilidad, jugosidad, humedad, brillo, borde fibroso, amargura, nitidez en los bordes, 4cido,
verde, almidon, agrio, astringencia, dulzura, translucidez, intensidad, color, miel, frutoso, pino,
masticabilidad y firmeza.)

Pruebas del Consumidor: Los resultados de las puntuaciones de las preferencias del
consumidor se distinguen en tres grupos (Figura 14), con cada icono representando cada uno
de los 140 consumidores individuales. La mas grande agrupacion de consumidores (n = 66)
prefiri6 mangos frescos cortados 'Kent' en todos los niveles de madurez, seguido por mangos
frescos cortados 'Tommy Atkins' preparados de mangos con una firmeza inicial de 6lbs. o 8 Ibs.
(n =54). El grupo mas pequefio de consumidores (n = 20) prefirid 'Tommy Atkins' en la fase mas
madura (6 lbs.). Esto indica que la variedad 'Kent' es particularmente deseable para la
producciéon de mango fresco cortado, y los consumidores no discriminaron entre las tres etapas
de madurez. Incluso, los mangos 'Kent’ mas firme (10.0 Ibs de firmeza inicial), los cuales serian
mejor para los envios, fueron deseados. Por otra parte, para el mango fresco cortado 'Tommy
Atkins', la industria del mango fresco cortado debe estar mds preocupada por el estado de madurez
inicial en el momento de cortar con el fin de satisfacer las necesidades de los consumidores. En cuanto
a los factores de compra, los consumidores estaban mas preocupados por la apariencia del
mango que el precio, seguido por el color, la variedad y el empaque (Tabla 2). En este sentido,
los procesadores de mango deberian prestar mas atencion en el proceso de corte a aquellos
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factores que puedan afectar la apariencia de la fruta, por ejemplo, utilizar cuchillos afilados

para evitar dafar el producto.

Cuadro 2: Factores que influyen el la compra inicial de los consumidores sin la oportunidad

degustar el producto.

Grupo Factores que influencian la compra
1,2 Apariencia de la fruta> Precio> color de la fruta> variedad> empaque
3 Precio> apariencia de la fruta> color de la fruta> variedad> empaque
# Clusterl (n=66)
. » : m Cluster2 (n=54)
& L 2 & a8 o
> ‘Kg he *n e ¢ ® Mango Sample
- * oo -
E = & e - = _.’ ] - =
=) & 3% * k1o =
© o ¢ ES rn
= . 3 i :
[T -] By - ‘ 2 - 3 L] . 8 13
- m* o2 - ] - ® T10
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e | ™
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Figura 14. Analisis de componentes principales de las preferencias de los consumidores de
mango fresco cortado a diferentes etapas de madurez inicial al momento del corte. (Traduccién
en la gréafica: “cluster” — grupo, “mango sample” — muestra de mango.)

Conclusiones

Estos resultados ilustran que las medidas de la firmeza del mango entero se pueden
utilizar como un indicador para clasificar los mangos preferibles para procesamiento de mango
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fresco cortado. Los mangos 'Kent' son mds adecuados que los Tommy Atkins para el
procesamiento de corte fresco en términos de las preferencias de los consumidores. El estado
de madurez éptimo de 'Tommy Atkins' para corte fresco fue de 6 Ibs., y para 'Kent' fue de 10
Ibs., en base a las preferencias del consumidor, los caracteres sensoriales y la facilidad de
manejo y procesamiento.



