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El mango manila (magnifera indica) es una de las especies de
mango que mas produce Mexico, nuestro pais es el sexto
productos de mango a nivel mundial. La magnifera indica al ser
cosechado y almacenado en refrigeracion, presenta sensibilidad
a bajas temperaturas por lo que debe almacenarse a 12° C,
para reducir su dafo en la post cosecha. Este fruto tiene un alto
contenido de fibra y vitaminas A, E, C, acido fodlico, hierro,
calcio, zinc y gran cantidad de azucares. En cuanto al proceso
de maduracion del mango segun Rodriguez y Zamora (2018), el
proceso de maduracion del mango ocurre de la cascara a la
semilla, dando pie a cuestionarse si este hueso (monospermo)
presenta la propiedad de ser conservador tanto para el fruto,
como para otros frutos de especies diversas que tengan alto
indice de oxidacion. Por tal motivo el presente trabajo muestra
la metodologia que se realizo para determinar que el hueso del
mango maduro se puede utilizar como conservador de mango vy
de otra fruta, en este caso se trabajo con platano. Para ello se
manipuléd de manera experimental el hueso deshidratado y
molido adicionandolo a fruta de mango y a fruta de platano a
temperatura constante y se midio el tiempo en que la fruta
cambiaba de color para indicar que iniciaba el proceso de
oxidacion de la fruta y con ello determinar que el hueso del
mango conserva la fruta.

METODOLOGIA

1.Se tomaron muestras de mango manila comercial de la
localidad, considerando tres muestras por etapa de
maduracion, es decir, tres mangos sin madurar (verdes), tres
mangos maduros (amarillos y tres mangos sobremaduros
(negros).?

2.Posteriormente se les retird |la cascara y la pulpa, se
etiquetaron con la nomenclatura siguiente: HNM (hueso de
mango sin madurar), HM (hueso de mango maduro) y HSM
(hueso de mango sobre maduro, negro), una vez etiquetados
cada uno de los monospermos se dejaron por 2 semanas
secando de manera natural, cuidando en todo momento que
no se formara hongo en la superficie y estuvieran libres de
polvo y humedad.?

3.Una vez que se tuvieron los huesos secos se molieron en
licuadora hasta obtener un polvo fino para posteriormente
generar una pulpa con agua purificada (embotellada) y ser
usado como conservador.*

1.Se procedio a realizar pruebas por cada muestra, aplicando a
la fruta del mango y a la fruta del platano y probar su poder
conservador. Se registraron los resultados.®
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RESULTADOS

La obtencion de resultados fue en condiciones homogéneas, es
decir, en muestras de 120 gramos de pulpa de fruta de mango
manila y de 120 gramos de fruta de platano, a una temperatura
constante de 23 °C. de acuerdo a los resultados obtenidos la
Tabla 1 muestra el tiempo de cambio de coloracion de la fruta
con y sin conservador preparado a base de monospermo de la
magnifera indica en etapa de maduracion sin madurar (verde)
HNM, en la Tabla 2 se senala el trabajo realizado con hueso de
mango maduro (amarillo) HMM, en la Tabla 3 indica el trabajo
realizado con hueso de mango sobre maduro (negro) HSM.

Imagen 1. Metodologia

Hueso de mango manila maduro, (HNM), 23°C

Fruta de mango Fruta de platano
Sin conservador Con conservador Sin Con
conservador conservador

Cambio de color Buen estado Cambio de Buen estado
color

negro Buen estado Mitad de fruta  Buen estado
negra

Presencia de hongo Buen estado Negro con mal Cambio de
olor color

Putrefacto Cambio de color Presencia de Presencia de
hongo mosquitos

Tabla 1. Resultados obtenidos de hueso de mango manila maduro
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