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ANTECEDENTES
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Fuente: USDA Foreign Agricultural Service,  2013

El consumo de mango en los Estados Unidos se ha duplicado en los últimos 10

años. Durante los últimos tres años (2010-2012) un promedio de 76.3 millones de

cajas se han importado.



ANTECEDENTES

ü Nueva tendencia de preferencias de Mercado: Mango Maduro Listo para Comer

ü Cifras?

ü Factores a considerar:

ü Madurez a cosecha

ü Requerimiento o no de Tratamiento Hidrotérmico Cuarentenario

ü Temperatura y Duración de Traslado Refrigerado

ü Temperatura de Almacenamiento Temporal en Bodega de Mayorista

ü Temperatura de Conservación en Supermercados



MANEJO POSTCOSECHA



ÍNDICES DE COSECHA

ÅTamaño, forma y color del fruto

ÅDesarrollo de los hombros

ÅFormación de cavidad en la base del 

pedúnculo

ÅIncremento en tamaño de lenticelas

ÅLlenado de cachetes



MÍNIMOS DE MADUREZ (EMEX, A.C., 1998)

Variedad Color Acidez Firmeza           ºBx Días  a

pulpa (kg-F) madurez

Haden 2 1.2 13.2 7.3 11

Tommy A. 2 1.1   12.2 7.3 13

Kent 2 0.6 12.4 7.4 12

Keitt 2 0.7 11.0 6.6 13

Ataulfo 2 4.2 15.6 6.0 15
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III. DETERMINACIÓN DEL MOMENTO ÓPTIMO DE COSECHA 

DEL MANGO EN NAYARIT


