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Resumen

En este estudio se evaluaron los impactos de diferentes concentraciones de L-arginina (Arg) y Acido Ascdrbico
(Asc) en la conservacion del mango Tommy minimamente procesado o cortado en rodajas. A los frutos de mango
se les retiro la cascara y semilla y se cortd en rodajas de 3 a 4mm de espesor. Se distribuyeron en partes iguales
de 200g y de manera aleatoria, se realizd la inmersidén en soluciones de L-Arginina (Arg-25mM, Arg-50mM
y Arg-100mM) y de Acido Ascorbico (Asc-0.25%, Asc-0.50% y Asc-1%) durante 2 minutos. Posteriormente el
producto fue secado al ambiente por 5 minutos, empacado al vacio y almacenado en cdmara climatica a 10°Cy
70%HR durante 0, 3, 7, 13 y 21 dias de almacenamiento. Las variables estudiadas fueron firmeza evaluada como
textura de corte, color medido de manera objetiva, solidos solubles y percepcién sensorial del producto. Los
tratamientos que lograron obtener una textura de corte mayor hasta los 21 dias de almacenamiento fueron Asc-
1%; Asc-0.50% y Arg-25mM, por encima del tratamiento control (sin inmersion). El color en las coordenadas L* y
b* y de manera visual donde se mantuvo las caracteristicas de fruto sin pardeamiento (oscurecimiento del fruto)
fueron en los tratamientos Asc-0.25%, Asc-0.50% y Asc-1%, contrario a lo evidenciado para los tratamientos con
L-Arginina donde el pardeamiento y perdida de textura aumentaron a medida que aumentd su concentracion,
superior al tratamiento control. Los sélidos solubles (°Brix), tuvieron un cambio considerable entre la fruta que
no tuvo inmersion (11°brix) y la fruta que fue sumergida en los diferentes tratamientos (8°Brix), durante los
dias de almacenamiento, no tuvo efecto. Los tratamientos Asc-1% y Asc-0.50%, lograron mantener un color
caracteristico a fruta fresca sin coloraciones marrones o pardeamientos e inhibicion de perdida de textura hasta
los 21 dias de almacenamiento del mango Tommy minimamente procesado.

Palabras Claves: Mango “Tommy Atkins”; Vida util; L-arginina; Acido Ascdrbico.
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