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Uso de la L-arginina y el ácido ascórbico para conservar
mango “Tommy Atkins” mínimamente procesado

Resumen  El mango es un fruto muy apetecido a nivel comercial que presenta un periodo de vida útil corto, sino se almacena y 
conserva correctamente.  El objetivo de este estudio consistió en evaluar el efecto de diferentes concentraciones de L-arginina (Arg) 
y Ácido Ascórbico (Asc) en la conservación a vacío del mango Tommy mínimamente procesado.  El mango fue cortado en rodajas de 
3 a 4 mm, retirando el epicarpio y la semilla. Posteriormente, se distribuyeron en partes iguales de 200 g y cada muestra se sumergió 
durante 2 minutos en soluciones de: (Arg-25 mM, Arg-50 mM y Arg-100 Mm) y (Asc-0,25 %, Asc-0,50 % y Asc-1 %), finalmente 
se secaron a 27 °C ± 2 por 5 minutos, empacándose al vacío y se evaluó su almacenaje en cámara climática a 10 °C y 70 % HR durante 
0, 3, 7, 13 y 21 días. Los parámetros fisicoquímicos analizados fueron: la firmeza como textura de corte, color y sólidos solubles. Los 
tratamientos Asc-1 %; y Arg-25mM, lograron obtener una textura 3 veces mayor hasta los 21 días de almacenamiento, por encima 
del tratamiento control. Los tratamientos que mantuvieron el color característico del mango sin oscurecimiento fueron Asc-0,25 %, 
Asc-0,50 % y Asc-1 %, contrario a lo evidenciado para los tratamientos con L-Arginina donde el oscurecimiento y pérdida de textura 
aumentaron a medida que aumentó su concentración. Los sólidos solubles (°BRIX), tuvieron diferencia de 3 °BRIX entre la fruta que 
no tuvo inmersión (11 °BRIX) y la fruta que fue sumergida en soluciones conservantes (8 °BRIX), no tuvo diferencias significativas 
de solidos durante el almacenamiento. Los tratamientos Asc-1 % y Asc-0,50 %, lograron conservar el color característico del mango 
fresco evitando la pérdida de textura hasta los 21 días de almacenamiento.    

Palabras clave: Mango (Mangifera indica), perecibilidad, vida útil, postcosecha, conservantes, antioxidantes, aminoacídicos.

Abstract The mango is a very desirable fruit at a commercial level, but it has a short shelf life, if it is not stored and preserved 
correctly. The goal of this study was to evaluate the effect of different concentrations of L-arginine (Arg) and Ascorbic Acid (Asc) on 
the vacuum preservation of minimally processed Tommy mango. The mango was cut into 3 to 4 mm slices, removing the epicarp 
and the seed. Subsequently, they were distributed in equal parts of 200 g and each sample was submerged for 2 minutes in solutions 
of: (Arg-25 mM, Arg-50 mM and Arg- 100 Mm) and (Asc-0,25 %, Asc-0, 50 % and Asc-1 %), finally they were dried at 27 °C ± 2 for 
5 minutes, vacuum packed and their storage was evaluated in a climatic chamber at 10 °C and 70 % RH for 0, 3, 7, 13 and 21 days. The 
physicochemical parameters analyzed were, firmness as cut texture, measure objective color and soluble solids. Asc-1% treatments; 
and Arg-25 mM, managed to obtain a texture 3 times greater up to 21 days of storage, above the control treatment. The treatments 
that maintained the characteristic color of the mango without darkening were Asc-0,25%, Asc-0,50% and Asc-1%, contrary to what 
was evidenced for the treatments with L-Arginine where the darkening and loss of texture increased. as his concentration increased. 
The soluble solids (°BRIX) had a difference of 3 °BRIX between the fruit that was not immersed (11 °BRIX) and the fruit that was 
immersed in preservative solutions (8 °BRIX), there were no significant differences in solids during storage. The Asc-1 % and Asc-
0,50 % treatments managed to preserve the characteristic color of fresh mango, avoiding the loss of texture up to 21 days of storage.

Keywords: Mango (Mangifera indica), perishable, shelf life, post-harvest, food preservatives, antioxidants, amino acids.
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Introducción

El mango (Mangifera indica L.) es considerado un 
fruto de interés comercial, siendo ampliamente 
estudiado por sus características nutricionales 
y biofuncionales, como por su aporte a nivel 
tecnológico. Desde una mirada nutricional, el 
mango aporta una alta fuente de carbohidratos, 
vitaminas y antioxidantes. En promedio, 100 g 
de pulpa de mango puede aportar un 47 % del 
requerimiento diario para un adulto promedio de 
vitamina C, un 25 % del requerimiento diario de 
vitamina A y un 13 % de vitamina E.  Además, en 
cuanto a las propiedades biofuncionales, el mango 
contiene altas cantidades de antioxidantes, 
carotenoides y polifenoles, (Villanueva-
Rodríguez, 2016).

 Debido a las propiedades anteriormente 
descritas, el mango a nivel industrial ha permitido 
el desarrollo de una gran variedad de productos, 
como jugos y néctar, mango en cubos en almíbar, 
polvos, purés, preparado para postres, crema 
de mango, trozos de mango mínimamente 
procesados y rodajas deshidratadas (Alvarado y 
Moreno, 2012) (Dak, Verma, y Jaaffrey, 2007).

 Aun con esta amplia diversificación 
comercial, los frutos mínimamente procesados 
presentan una gran problemática de conservación, 
ya que pueden sufrir algunos daños mecánicos 
durante su procesado, lo que promueve que 
algunos cambios metabólicos naturales se 
aceleren, haciendo que los frutos sean más 
vulnerables a la proliferación microbiana, lo que 
conlleva a la pérdida de especificaciones de calidad 
relacionadas con la textura y el color. De allí, la 
relevancia de implementar nuevas tecnologías de 
conservación, con el fin de prolongar la vida útil 
de productos poco procesados (Oms-Oliu, 2008).

 En los últimos años, se han implementado 
diferentes métodos que permiten mitigar los daños 
generados en los frutos mínimamente procesados, 
entre ellos, se ha estudiado ampliamente el uso 
de los recubrimientos comestibles (RC), los 
cuales actúan como una capa fina que se adhiere 
al alimento, permitiendo la formación de una 
barrera que  permeabiliza adecuadamente los 

gases de la respiración y contrarresta la pérdida 
de humedad, logrando de esta manera minimizar  
cambios metabólicos en los frutos, evitando su 
maduración y la pérdida de las características de 
calidad (Ramírez et al., 2013).

 En el caso del mango mínimamente 
procesado, se han aplicado diferentes matrices 
de recubrimiento que buscan contrarrestar los 
efectos de perecibilidad causados por la rápida 
maduración como fruto climatérico, así como el 
retraso de la pérdida de peso y desecación de la 
superficie, mantenimiento de la integridad de la 
estructura original y reducción del pardeamiento. 
Dentro de estas matrices se destacan el uso de 
polisacáridos, almidones de diferentes orígenes, 
antioxidantes y aminoacídicos (AGRUPOST, 
2020) (Chien et al., 2007).

 En este contexto, la presente investigación 
se planteó como objetivo de investigación 
conservar y prolongar la vida útil de mango 
mínimamente procesado, mediante el uso de la 
L-arginina y el ácido ascórbico (vitamina C).

Metodología

Los mangos variedad “Tommy Atkins” se 
obtuvieron del municipio de La Ceja (Antioquia) 
con un estado de madurez igual a 3 según la 
escala propuesta por Báez et al. 2018 y con sólidos 
solubles de 10 a 11 °BRIX. El total de la muestra para 
este estudio consistió en la selección de 15 frutos, 
y seguidamente a cada uno de ellos se les retiró 
la cascara y se les realizó cortes longitudinales 
de 3 a 4 mm con una cortadora de vegetales 
marca Setein. Posteriormente, se mezclaron las 
rodajas de los 15 mangos y se separó en 7 partes 
iguales para realizar la inmersión a diferentes 
tratamientos (Figura 1). 

 Cada porción de 200 g se sumergió 
en cada una de las concentraciones de ácido 
ascórbico (0,25, 0,50 y 1 %) y L-arginina (25, 
50 y 100 mM) por 2 minutos, para un total de 7 
tratamientos incluido el control que no conto con 
ninguna inmersión. Seguidamente se secaron con 
toallas de papel absorbente durante 5 minutos a 
temperatura de 27 °C ± 2, para posteriormente 
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realizar el empacado al vacío con bolsas plásticas 
multicapa de poliamina-polietileno con barrera 
al vapor de agua (< 15 g/ m2/24h/atm, T = 38 

ºC) y Oxigeno (60 cc/m2/24h/atm, 23 ºC). El 
tratamiento control solo fue empacado al vacío 
sin realizar inmersión.

Nota. Elaboración propia.

Figura 1 

Esquema de obtención del mango mínimamente procesado y evaluación de parámetros fisicoquímicos 
(°BRIX, Textura y Color)

Durante el almacenamiento cada muestra se 
seleccionó de manera aleatoria evaluando las 
siguientes características fisicoquímicas: 

 -Textura: entendiéndose como la fuerza 
de corte realizada a la muestra, con un analizador 
de textura TA.XT2 plus con una celda de carga 
de 30 kgf y un accesorio de corte HDP Blade set. 
Este proceso se implementó modificando la 
metodología de Alvis et al. 2016.

 -Medición de color: se realizó bajo las 
coordenadas CIE L*a* b*, con iluminante C y 
observador de 2°, en la superficie de corte de la 
rodaja, utilizando un colorímetro Minolta (CR - 
410). Esto de acuerdo al método de Rodríguez y 
Henao, 2016. Para la determinación de °BRIX se 
utilizó un refractómetro Atago PLA-1 siguiendo 
la metodología de AOAC, 1990 y Pristijono et al. 
2017. 

 Las evaluaciones fisicoquímicas fueron 
realizadas durante los días de almacenamiento 0, 
3, 7, 13 y 21 a condiciones controladas (Memmert 
HPP 110) de 10 °C y 70 % HR.

 Para el análisis de resultados se aplicó un 
Diseño Experimental completamente al azar con un 
arreglo bifactorial (Concentración de conservante 
natural x Tiempo de almacenamiento) con un total 
de 7 tratamientos incluido el tratamiento control, 
evaluados durante los días 0, 3, 7, 13 y 21 para un 
total de 35 unidades experimentales estudiadas.

 Los análisis estadísticos para las variables 
respuesta estudiadas, se realizaron utilizando el 
paquete Statgraphics Centurión XVI y se utilizó la 
diferencia mínima significativa (LSD) a p ≤ 0,05 
para determinar la diferencia significativa entre 
las medias. 
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Resultados y Discusión

La textura del mango en rodajas fue afectada 
significativamente (p < 0,05) por el tiempo 
de almacenamiento en la mayoría de los 
tratamientos estudiados. El tratamiento Asc-1 
%, conservó una textura mayor hasta los 21 días 
de almacenamiento (15,667 N), comparado con 

el tratamiento control o mango sin tratar (4,458 
N). Por el contrario, el tratamiento Arg-100 mM, 
Asc-0,25 % y Control, se vieron seriamente 
afectados durante el tiempo de almacenamiento 
teniendo una caída de textura a los 21 días de 
4,005, 3,091 y 4,458 N, respectivamente (Figura 
2A y B). 

Nota. Elaboración propia.

Figura 2 

Efecto de las diferentes concentraciones de (A) Acido Ascórbico (Asc) y (B) L-Arginina (Arg) sobre 
la textura medida en Newtons (N) durante 0, 3, 7, 13 y 21 días de almacenamiento a 10 °C y 70 % 
HR. Valoración de medias estadísticamente significativas para los factores tipo de conservante (C) y 
Tiempo de almacenamiento (D)
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Los tratamientos Arg-50 mM, Asc-0,50 %, Asc-
1 % y Arg-25 mM, lograron mantener la firmeza 
o textura de corte significativamente más alta 
en comparación con el tratamiento control 
(Figura 2C), aumentado la conservación en este 
parámetro fisicoquímico, principalmente en 
los tratamientos Asc-1 % y Asc 0,50 % hasta 
los 21 días de almacenamiento a 10 °C y 70 %.  
El ácido ascórbico logro mantener la textura 

del mango de manera eficiente durante los 21 
días de almacenamiento, posiblemente por 
el bajo efecto osmodeshidratante que tiene 
la sustancia, lo que ayuda a la retención de 
solidos solubles; este mismo conservante actúa 
disminuyendo el pH lo cual podría inhibir a los 
microorganismos causantes de degradación de 
azucares, carbohidratos y sólidos que componen 
la fruta (Salsamendi et al., 2013).

Nota. Elaboración propia.

Figura 3 

Efecto de las diferentes concentraciones de (A) Ácido Ascórbico (Asc) y (B) L-Arginina (Arg), en función 
de los °BRIX durante el tiempo de almacenamiento a 10 °C y 70 % HR

Durante   la   evaluación   del  día 0 de 
almacenamiento se evidenció que los sólidos 
solubles (°Brix), disminuyeron en todos los 
tratamientos (8 - 9 °BRIX), con respecto al 
control que no fue sometido a ningún tipo 
de inmersión (11 °BRIX). Estos resultados 
concuerdan con lo reportado por Zapata y 
Montoya (2012) quienes evaluaron la misma 
variedad con igual grado de madurez de las 
muestras.  Por otra parte, los tratamientos donde 
no se evidenció una variación alta en los sólidos 
solubles de la fruta correspondieron a:  Asc-1 %, 
y Arg-25 mM (Figura 3A y 3B). 

 Respecto a la perdida de grados BRIX en 
las muestras procesadas de mango, se considera 
relacionado con las diluciones en la materia 
prima ocasionadas durante el proceso de 

inmersión, incorporando agua con conservantes 
naturales a la matriz y afectando los sólidos 
solubles de los tratamientos que fueron 
sumergidos en las soluciones durante 2 minutos. 
A pesar de la disminución de solidos solubles en 
el producto, la incorporación de ácido ascórbico 
en la matriz no afectó la textura del producto 
en esos tratamientos. En el tratamiento control 
también hubo una pérdida de sólidos solubles 
durante el almacenamiento, lo cual pudo deberse 
al rompimiento de estructuras celulares por 
procesos metabólicos y formación de lixiviados 
(Salsamendi et al., 2013). Este comportamiento 
difiere al mango entero durante su proceso 
de maduración postcosecha, ya que al ser un 
fruto climatérico continúa con los procesos de 
maduración y aumenta sus grados BRIX después 
de la cosecha (Villamizar et al., 2019).
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Nota. Elaboración propia.

Figura 4 

Esquema de Cambios de color en los 7 tratamientos evaluados, durante el almacenamiento del mango 
“Tommy Atkins” mínimamente procesado.

Con respecto al color de los mangos mínimamente 
procesados, de manera visual se evidenció la 
conservación del color en los tratamientos 
Asc-1 % y Asc-0,50 %, durante los 21 días de 
almacenamiento que tardo el estudio (Figura 
4D). El tratamiento Asc-0,25 % hasta los 13 
días de almacenamiento logró mantener buenas 
características de color (Figura 4C), sin embargo, a 
los 21 días presento coloración marrón y síntomas 
de oscurecimiento de la fruta en los bordes de 
las rodajas evaluadas. Por otra parte, evaluando 
los tratamientos con L-Arginina y su respectivo 
control, se evidencio una coloración marrón 
y lo que podría asociarse principalmente a los 
procesos de oxidación de la muestra analizada a 
partir de los 13 días de almacenamiento. Respecto 
a las propiedades de aroma y sabor el cambio 
fue notorio, lo cual se debe principalmente a la 
descomposición de los frutos (Figura 4C y D).

 Durante el día 0 de almacenamiento los 
mangos mínimamente procesados mostraron 
en las coordenadas L* (blanco 100; negro 0) y 

matices cromáticos a* (-a verde; + rojo) y b*(-b 
azul; + b Amarillo) un color de muestra amarillo 
claro por tener un valor de L* en 67,615 (mayor 
luminosidad) y valor positivo en b* de 56,352 
(tonalidad amarilla). Al incrementar el tiempo de 
almacenamiento los valores de L* (luminosidad) 
y b* (amarillo) fueron disminuyendo de manera 
significativa (p < 0,05) (Figura 5 A y B)

 Los tratamientos Arg-100 mM y Arg-
50 mM fueron los que presentaron efectos 
significativos en el color (p < 0,05) con un 
croma (*C) o índice de saturación del color 
bajo a los 21 días de almacenamiento (Figura 
5D).  Los tratamientos de Ácido ascórbico, 
lograron mantener el color amarillo típico de 
esta variedad, sin diferencias estadísticamente 
significativas durante todo el estudio, en 
comparación con el tratamiento control (Figura 
5C), esto puede deberse a que el ácido ascórbico 
es un compuesto eficiente en la inhibición del 
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pardeamiento enzimático reduciendo quinonas 
o componentes causantes del pardeamiento 
antes que reaccionen con el oxígeno para la 

generación de pigmentos oscuros, en los frutos 
especialmente cortados (Salsamendi et al., 2013).

Nota. Elaboración propia.

Figura 5 

Valoración de medias estadísticamente significativas para el factor tiempo de almacenamiento sobre 
las coordenadas de color L* (A) y b* (B). Efecto de las diferentes concentraciones de Acido Ascórbico 
(Asc) (C) y L-Arginina (Arg) (D) en el croma o índice de saturación del color (*C) en función del tiempo 
de almacenamiento a 10 A °C y 70 % HR del mango mínimamente procesado.

Con el análisis de Delta E se observó al igual 
que en el índice de saturación, una disminución 
significativa de ΔE (ab) para la mayor 
concentración de L-Arginina (Arg-100 mM) 

(Figura 6B), evidenciando que este aminoácido 
no inhibió los procesos de oscurecimiento de 
la fruta si no que por el contrario acelero su 
degradación. Esto difiere de los resultados 
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encontrados por Wills y Li (2016) para manzanas 
y lechuga mínimamente procesadas donde 
las concentraciones de 50 mM y 100 mM de 
L-arginina, aumentaron de manera respectiva, 
15 veces y 2 veces más la vida útil de estos 
productos almacenados a 5 ºC. De igual manera, 
evaluando de calidad postcosecha de la fresa 
entera, se obtuvo resultados satisfactorios 
con arginina a una concentración de 1 mM, 
sin embargo al mezclarla con L-arginina a 
0,2 mM, la severidad de los daños en la fruta 

aumentaron considerablemente (Shu et al., 
2020). Finalmente, cabe destacar la importancia 
de la evaluación de los conservantes naturales en 
diferentes materias primas, ya que las rutas de 
oxidación, trastornos o actividades metabólicas, 
así como las tasas de respiración de cada fruta, 
pueden afectar significativamente los procesos 
de degradación de los productos frescos o con 
mínimo proceso (Castellanos et al., 2014; Meza, 
2013; Rosas, 2011).

Nota. Elaboración propia.

Figura 5 

Efecto de las diferentes concentraciones de Ácido Ascórbico (Asc) (A) y L-Arginina (Arg) (B) en el Delta 
E o diferencia de color (ΔE) en función del tiempo de almacenamiento a 10 °C y 70 % HR del mango 
mínimamente procesado. Valoración de medias estadísticamente significativas para los factores tipo 
de conservante (C) y Tiempo de almacenamiento (D).
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Conclusiones

Los niveles de ácido ascórbico más efectivos 
para inhibir la perdida de firmeza o textura de 
corte de mango “Tommy Atkins” mínimamente 
procesado, así como para controlar su pérdida de 
color corresponde a los tratamientos con Ácido 
ascórbico al 1 % y 0,50 %.  

 

Para los tratamientos con la aplicación de 
diversas concentraciones de L-arginina, los 
efectos no fueron tan favorables en cuanto a 
prolongar la vida útil postcosecha del mango, ya 
que las mayores concentraciones de Arginina (50 
mM y 100 mM), favorecieron la descomposición 
severa y cambios a nivel de coloración de este 
fruto procesado. 

 

 Se requiere seguir evaluando diferentes 
concentraciones de ácido ascórbico en torno 
a variables fisicoquímicas, sensoriales, 
funcionales y microbiológicas, ya que en este 
estudio la conservación de mango mínimamente 
procesado hasta los 21 días de almacenamiento 
fue positiva con este conservante natural.
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