Capitulo IX
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Maduracion del fruto

Existen diversos indices de madurez que han sido evaluados para el mango,
entre los cuales se destacan el nimero de dias desde la floracién completa, la
gravedad especifica, la forma del fruto, el color de la cascara, el color interno de
la pulpa, el contenido de almidén (material seco), el contenido de sélidos totales,
los solidos solubles o aztcares (grados Brix) y la acidez titulable (Garcia Lozano
et al., 2017).

Cuando comienza la maduracién de los frutos de mango, se presentan los siguien-
tes cambios:

« Incremento en el contenido de carotenoides (colores amarillo y anaranjado) y
disminucion en el contenido de clorofila (color verde), contenidos ambos que
traen cambios en el color de la cascara y la pulpa.

« Enalgunos cultivares la cdscara cambia de color, de verde a amarillo o rojo.

« En todos los cultivares, el color de la pulpa cambia de verde blancuzco a
amarillo y anaranjado.

« Incremento en el contenido de jugo y disminucién de la firmeza de la pulpa.

« Incrementodeladulzuradelafruta porla conversién de almidones en azlcares.

«  Disminucion de la acidez titulable.

+ Incremento del contenido total de aztcares (combinacion de azucares, acidos,
pectinas solubles y otros compuestos solubles).

« Aumento de las sustancias volatiles responsables del aroma.
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« La tasa de produccién de diéxido de carbono aumenta cuatro veces, desde
40 a 50 hasta 160 a 200 mg/kg/h a 20 °C.

« La tasa de produccién de etileno se incrementa diez veces, desde 0,2 a 0,4
hasta 2 a4 mL/kg/h a 20 °C.

Todas estas caracteristicas dependen del tipo del cultivar y del estado de madurez
delafruta. Para el caso del mango azucar, el estado de madurez tiene cinco estados
de color, que varian de 0 a 4. La madurez se aprecia por el cambio de coloracion de
la pulpa, ya que no existe una relacién con el cambio de coloracién externa.

Las variables asociadas con la calidad de la fruta dependen de la coloracién de la
misma. Sin embargo, el contendido de pulpa no presenta diferencias con relacién
al estado de madurez, que para el caso del mango de azucar es de 65 %.

En este mismo sentido, hay una tendencia descendente en el avance de la
madurez, es decir, a medida que el fruto madura, la pulpa se ablanda y el valor de
la consistencia disminuye. Para el caso del mango de azUcar, ocurre exactamente
lo mismo; a medida que el fruto madura, su consistencia también disminuye.
Por ejemplo, un fruto de color 4 en su maximo estado de madurez tiene una
consistencia de 2,2 a 2,6 kgf/cm? (figura 73).
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Figura 73. Limites inferior y superior para el promedio de consistencia (kgf/cm?) por color en

mango de azucar.
Fuente: Adaptacion de Aristizabal et al. (2004)
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Por otra parte, existen diferencias en el contenido de azucar entre los diferentes
estados de madurez, y se presenta un incremento conforme avanza el proceso de
maduracién. La variedad criolla con mayor contenido de solidos solubles totales
es el mango de azucar, con 19,3 °Brix aproximadamente. En la figura 743, se puede
observar que a medida que pasan los estados de madurez, desde la clase 0 (con
coloraciones verdes) hasta la clase 4 (maximo estado de madurez, cuando se
alcanzan valores de sélidos solubles totales de 7,6 a 19,3 °Brix), casi se duplican los
valores en cada fase de maduracion. Esta informacién es de suma importancia, ya
que permite determinar el estado en el que se pueden cosechar los frutos.

En cuanto a la acidez, se puede decir que en los frutos de mango predomina el
acido citrico, y que este disminuye durante el proceso de maduracién, con lo cual
presenta diferencias entre los diferentes estados. El mango de azucar es el menos
acido de las variedades criollas. Los colores 3y 4 (figuras 74b, 74c), los cuales son los
estados mas utilizados comercialmente, no superan un pH de 4y una acidez de 0,3.
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Figura 74. Limite superior para el contenido de sélidos solubles totales por color en mango de
azucar. a. Grados Brix; b. Acidez; c. pH.
Fuente: Adaptacion de Aristizabal et al. (2004)
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