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RESUMEN

La aparicion de frutas minimamente procesadas en el mercado permite al consumidor,
de forma rapida y comoda, cubrir sus requerimientos diarios en vitaminas y minerales.

Los frutos climatéricos, que pueden recolectarse cuando llegan a la madurez
fisiologica, no deben ser procesados hasta que manifiesten las caracteristicas organolépticas
que el consumidor demanda. No obstante, sera necesario establecer el estado de madurez de la
fruta en el momento de ser procesada ya que las operaciones tecnoldgicas que requiere la
elaboracion del producto afectan a su calidad durante la comercializacion. Serd por tanto
indispensable establecer unas condiciones de compromiso entre la madurez Optima “para el
consumo” y “para el proceso tecnologico”.

Estudios realizados con papaya del cv. “Maradol” indican que los pardmetros
relacionados con la calidad organoléptica (color, firmeza, SST, pH y acidez titulable) no
resultaron ser significativamente diferentes entre el 80 y 100% de madurez. Sin embargo,
desde el punto de vista tecnoldgico el procesado ha de realizarse al 80% ya que cuando se
procesa al 100% de madurez la translucidez y otros signos de deterioro de las rodajas se
aceleran durante la conservacion, acortandose la vida comercial del producto. Rodajas
procedentes de mango del cv. “Keitt” 100% maduros mostraron una vida comercial menor
que cuando se procesaba al 80%. El mango procesado al 100% de madurez mostré6 mayor
pérdida de firmeza y una modificacion del color, adquiriendo un aspecto sobremaduro lo que
se reflejo en la cromaticidad. En el caso de frutos no climatéricos como la pifa tropical (cv.
“Roja Espafiola”) el estado de evolucion de la madurez (porcentaje de color anaranjado en la
piel) en el que se procesa esta fruta no influye de forma muy importante en la calidad del
producto final. Cuando se procesa al 100% naranja las rodajas presentan, en general, un color
peor valorado, siendo mas aceptadas las rodajas procedentes de pifias con la piel en un 60-
80% de color anaranjado.

IMPORTANCE OF RIPENESS STAGE ON MINIMALLY PROCESSED
FRUITS

Keywords: quality — tropical fruits - [V Gama
ABSTRACT

The appearance of minimal processed fruits in markets allows consumers to cover
dairy requirements of vitamins and minerals quickly and easily. Climacteric fruits, that can be
harvested when physiological maturity is reached, should not be processed before the
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sensorial characteristics demanded by consumers are present. Nevertheless, it is necessary to
select the fruit ripening stage when the product is going to be processed because technological
operations, required for the product elaboration, affect its quality during commercialization.
Therefore, it is indispensable to set up compromise conditions within the optimal fruit
maturity “for consumption” and “for the technological process”.

Studies developed with papaya cv. “Maradol”, show that parameters related with the
sensorial quality (color, firmness, TSS, pH and tritatable acidity) where not statistical
significant within 80% and 100% fruit ripeness. However, from the technological point of
view, fruit processing should be done at 80% ripeness, because when it is processed at 100%
translucency and other damage signals are accelerated during slices conservation and shelf-
life product is shorten. Slices of mango cv. “Keitt” 100% ripeness showed a shelf-life shorter
than those processed at 80% ripeness. Mango processed 100% ripeness presented firmness
lost and color modification acquiring overripe aspect showed by chroma changes. In non
climacteric fruits as pineapple (cv. “Roja Espaiola”), product processing at 60-80% orange
peel color extend shelf-life. Pineapple processed when 100% of the peel color is orange
increase the number of slices that present in the corn area browning and bad aspect in general,
being much better evaluated the slices from pineapple processed with 60-80% of the orange
peel color.

INTRODUCCION

Las operaciones involucradas en la preparacion de productos minimamente procesados
provocan en general un aumento de la velocidad de deterioro del producto. Los dafios fisicos
o heridas causadas por la preparacion incrementan la tasa respiratoria, la produccion de
etileno y el metabolismo del fruto produciéndose modificaciones en el color (pardeamiento,
translucidez, etc.), el flavor, la textura y la calidad nutricional.

La obtencién de un producto minimamente procesado de calidad radica en la adecuada
seleccion de la materia prima y en la optimizacion de todas las etapas tecnoldgicas necesarias
para su elaboracion y mantenimiento de la calidad sensorial, higiénico-sanitaria y nutricional.

La materia prima ha de seleccionarse teniendo en cuenta dos aspectos: el cultivar y el
grado de madurez de la fruta. La correcta seleccion del cultivar es de importancia crucial ya
que puede simplificar las etapas y tratamientos de conservacion que han de ser aplicados con
posterioridad (Gorny et al., 2000 y Weller et al., 1997). Por otro lado, la seleccion del grado
de madurez de los frutos es esencial sobre todo en aquéllos que son climatéricos. Dichos
frutos se recolectan cuando alcanzan la madurez fisiologica, ya que la textura es mas firme y
los dafios mecanicos durante la manipulacion se minimizan. Antes de procesar dicha fruta
sera necesario que madure, proceso durante el que se desarrollan las caracteristicas
organolépticas especificas de cada producto. Sin embargo, y teniendo en cuenta que las etapas
tecnologicas de elaboracion del producto minimamente procesado afectan a la calidad, seréd
necesario llegar a unas condiciones de compromiso entre el grado de madurez 6ptimo “para el
consumo” y “para el proceso tecnolégico”. Paull y Chen (1997) estimaron que cuando la piel
de la papaya tiene entre el 55 y el 80% de color amarillo, el indice de madurez es el adecuado
para ser procesada en mitades.

En el caso de frutas no climatéricas, la recolecciéon ha de realizarse una vez han
desarrollado sus caracteristicas organolépticas. Los cambios que sufren estas frutas una vez
recolectadas son minimos y so6lo se refieren a ligeras modificaciones en el color de la piel y en
la textura. Soliva-Fortuny et al. (2001) determinaron que las manzanas cv. “Golden delicious”
han de procesarse en estado verde maduro debido a que su menor respiracion y produccion de
etanol incrementan su aptitud al procesado minimo. Soliva-Fortuny et al. (2004) establecieron
que las peras “Conference” han de procesarse parcialmente maduras (44 + 3,2 N). Los trozos
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de peras cv. “Bartlett” procesadas maduras (31-44 N) tuvieron menor vida comercial que los
que provenian de peras procesadas parcialmente maduras o verdes (45-71 N) (Gorny et al.,
2000). Beaulieu et al., (2004) determinaron que los melones “Cantaloupe” deben ser
cosechados para ser procesados a la mitad de su madurez.

El objetivo de estos ensayos fue evaluar la influencia del grado de madurez en la
aptitud de la papaya, el mango y la pifia al procesado minimo.

MATERIALES Y METODOS

Los frutos de mango cv. “Keitt” fueron recolectados en estado verde, en las fincas
experimentales del Instituto Canario de Investigaciones Agrarias. Los frutos de papaya cv.
“Maradol” procedentes de Tejina (Tenerife), se recolectaron con una coloracion amarillo-
anaranjada del 20% y los frutos de pifia tropical del cv. “Roja Espafiola”, procedente de la Isla
del Hierro se seleccionaron con menos del 30% de su piel de color anaranjado.

Se consider6 que los frutos de papaya y pifa tropical habian alcanzado el 80% de
madurez cuando el 60-80% de la piel presentaba color anaranjado. Asimismo, la fruta 100%
madura presentaba el 100% de la piel de color naranja. Los frutos de mango del cv. “Keitt”, a
diferencia de otros cultivares de mango, no muestran cambios importantes en el color de la
piel a medida que madura la fruta. Al 80% de madurez, el tamafo de las lenticelas de la piel y
la firmeza al tacto son menores que en los frutos 100% maduros.

La fruta se lavd en agua clorada (200 pl/I hipoclorito so6dico). En el caso de la papaya
y el mango, el lavado se realizo durante dos minutos mientras que la pifia tropical fue lavada
durante cinco minutos ya que posee mayor carga microbiana en su superficie, al crecer muy
proxima al suelo y poseer una estructura irregular (Hernandez et al., 2006). La fruta se dejo
madurar a 18 °C y una humedad relativa del 90% hasta alcanzar el estado de madurez deseado
(el 80% o el 100% de madurez). Seguidamente se almacen6 en una cdmara a 5°C durante 12
horas antes de su procesado.

Las operaciones de pelado y troceado se realizaron a 5°C. Los mangos y las papayas se
pelaron y trocearon en cubos con un cuchillo de filo liso. Las pifas se descorazonaron y
pelaron mecanicamente, obteniéndose cilindros que posteriormente fueron troceados en
medias rodajas. A continuacion, los trozos de la fruta procesada se lavaron en un bafio de
agua clorada a 5 °C (100 pl/l hipoclorito so6dico, dos minutos). Los trozos de mango y de
papaya se almacenaron en botes de cristal (150 g/bote) en los que se hacia pasar una corriente
de aire al 90% de humedad relativa. En el caso de la pifa, las rodajas se envasaron en aire en
barquetas selladas con pléstico PPlus de 52 micras, con una permeabilidad al oxigeno y al
diéxido de carbono de 5200 cm’/ml/dia/atm, proporcionado por Amcor-flexibles (Burgos,
Espana). La fruta minimamente procesada se conservo a 5 °C durante 12 dias.

Para cada grado de madurez se determiné el porcentaje de pulpa procesable. Para
evaluar la calidad del mango, papaya y pifia tropical minimamente procesados, durante su
conservacion, se determino el color, la firmeza, el contenido en so6lidos solubles totales (SST),
el pH y la acidez titulable (AT). En el caso de la papaya y el mango, diariamente y durante los
doce dias de conservacion, se midio la produccion de CO; y de etileno (ml COy/kg*h y ul
C,Ha/kg*h, respectivamente) mientras que la respiracion de la pina tropical de determino
durante las seis horas siguientes al procesado. Ademads, en este caso se midi6 la composicion
de la atmosfera en el interior de las barquetas durante los doce dias de conservacion. En pifa
se realizo una evaluacion sensorial de las rodajas procedentes de los dos estados de madurez
al dia siguiente del procesado y al sexto dia de conservacion.

El color se midi6 con un colorimetro Minolta modelo Chroma Meter CR-300
(Wheeling, EE.UU.). Los atributos de color evaluados fueron la luminosidad (L), a*, b*, la
cromaticidad (Croma) y la tonalidad (Hue). La firmeza (N) de los trozos de papaya y mango
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se determin6 con un penetrometro Chatillon DPP — 0,5 kg y DPP — 5Kg. La firmeza (N*s/g)
de las rodajas de pifia se determin6 utilizando un analizador de textura Aname TA.HDPlus
250 kg (Madrid, Espana), con una célula de kramer de cinco cuchillas. La medida de SST
(°Brix) se realiz6 mediante refractometria utilizando un refractometro de mano Atago ATC-1
(Tokio, Japoén). El pH se midi6 con un pH-metro WTW modelo 523 (St Woburn, EE.UU.). La
AT se determind, una vez medido el pH, haciendo una valoracion con una disolucion estandar
de hidréxido sédico 0,1 N hasta pH 8,1 y los resultados se expresaron como mg de acido
citrico/100 g de fruta. La produccion de CO;, se determind utilizando una analizador por
infrarrojos Horiba Via-510 (Davis, EE.UU.) y el contenido de etileno con un cromatoégrafo de
gases Perkin Elmer Autosystem (Boston, EE.UU.).

La composicion de la atmoésfera de la barqueta (% O, y % CO;) se determind
utilizando un analizador compacto PBI Dansensor CheckMate 9900 (Madrid, Espafia).

La calidad sensorial se evalud al dia siguiente del procesado y al sexto dia de
conservacion, con el objetivo de evaluar la aceptabilidad, por parte de los catadores, del
estado de madurez de la pifia cortada. Se realiz6 por un panel de evaluacion formado entre 5y
8 catadores, hombres y mujeres con edades entre 28 y 58 afios conocedores del producto. Para
evaluar el aspecto general externo de la pifia se utilizd una prueba de aceptacion-preferencia
con una escala lineal en intensidad de 0 a 10 desde inaceptable hasta muy aceptable. También
se pidiod a los catadores que senalaran si comprarian o no el producto. Para evaluar el color, el
sabor y la textura, se utiliz6 una escala lineal en intensidad de 0 a 10 desde pardo a no pardo,
para el color, y desde inaceptable a muy aceptable para el sabor y la textura. Finalmente, tras
evaluar el aspecto externo y probar el producto cortado, los catadores evaluaron la
aceptabilidad general del producto mediante una prueba aceptacion-preferencia como las
comentadas anteriormente.

El analisis estadistico de los datos se realizo con el programa estadistico Statgraphics.
Se empleo el analisis de varianza (ANOVA) y se aplico el test de Fisher's Least-Significant-
Difference (LSD) para estimar las diferencias significativas entre dias y entre estados de
madurez (P < 0,05).

RESULTADOS Y DISCUSION

Papaya

El porcentaje de pulpa procesable de las papayas procesadas no difiri6é de un estado de
madurez a otro, con un valor medio de 55 + 4%.

La respiracion de los trozos de papaya, independientemente del grado de madurez en
el que se proceso la fruta, resultd ser significativamente mayor al inicio y al final del periodo
de conservacion. Esto se debe fundamentalmente al stress fisiologico que sufre la fruta
durante las operaciones del procesado y, posiblemente, al desarrollo de microorganismos
durante los tltimos dias de conservacion. En el dia de procesado, la respiracion de los trozos
de papaya con un 80% de madurez fue ligeramente inferior que la de los trozos 100%
maduros, con valores de 14,2 + 1,3 y 16,6 = 0,3 ml de CO,/kg*h, respectivamente. Gorny et
al. (1998) observaron que la tasa respiratoria de melocotones y nectarinas minimamente
procesados aumentaba a medida que lo hacia el grado de madurez de la fruta en el momento
del corte y la temperatura de conservacion. Solo se detectd produccion de etileno durante las
primeras 24 horas después del procesado, con valores maximos de 0,21 + 0,01 pl de
etileno/kg*h y sin diferencias significativas entre los dos estados de madurez evaluados.

Los valores de L, a*, b*, Hue y Croma de los trozos de papaya descendieron durante
los doce dias de conservacion, excepto los valores de Hue de los trozos de papaya al 80% de
madurez, que se mantuvieron constantes (de 71 a 75), lo cual demuestra que la papaya cortada
al 80% de madurez conserva su color naranja-rojizo durante el periodo de almacenamiento.
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No hubo diferencias importantes en la luminosidad de la papaya en los dos estados de
madurez durante la conservacion (Figura 1). Los valores de a*, b* y Croma resultaron ser
iguales entre los dos estados de madurez, durante los doce dias de conservacion, excepto el
dia de corte, en el que los trozos de papaya al 80% de madurez presentaron menor
cromaticidad que los trozos 100% maduros.

En cuanto a la firmeza de los trozos de papaya, en los dos estados de madurez
evaluados se observd un descenso de la firmeza. Rivera-Lopez et al. (2005) también
observaron una pérdida de firmeza de aproximadamente el 50% en cubos de papaya cv.
“Maradol” conservados a 5 °C. Karakurt y Huber (2003) describieron que los cambios en la
firmeza de la papaya entera y cortada eran debidos fundamentalmente al aumento de la
actividad de enzimas relacionadas con la degradacion de la pared celular. La firmeza de los
trozos de papaya al 80% de madurez fue mayor que la de los trozos de papaya 100% maduros
hasta el décimo dia de conservacion (Figura 2).

El contenido en SST descendi6 ligeramente en los trozos de papaya 100% maduros
aunque no se detectaron diferencias significativas entre los dos estados de madurez durante
los doce dias de conservacion, siendo el valor medio de 8,7 + 0,6 °Brix. El descenso en el
contenido en SST de los trozos de papaya 100% maduros puede ser explicado por la tasa
respiratoria, ligeramente mayor que la de los trozos de papaya al 80% de madurez después del
corte de la fruta. Esta correlacion entre el consumo de azicares y mayor actividad metabdlica
ha sido descrita por diversos autores (Agar et al., 1999 y Rivera-Lopez et al., 2005). ElI pH
descendi6 ligeramente, sin diferencias significativas entre los dos estados de madurez. Los
valores de pH estuvieron comprendidos entre 5,5 = 0,1 y 4,3 + 0,2, al inicio y al final de la
conservacion, respectivamente. Sin embargo, los trozos de papayas procesadas al 100% de
madurez mostraron una AT mayor que los trozos al 80% de madurez, excepto el ultimo dia de
conservacion donde la AT fue igual para los dos estados de madurez evaluados.

Mango

El porcentaje de pulpa procesable fue mayor cuando los mangos se procesaron 100%
maduros que al 80% de madurez, con valores de 54 + 3% y 47 £ 4 %, respectivamente. Los
mangos menos maduros presentaron una piel mas gruesa y firme, por lo que el grosor de la
piel eliminada era mayor que la de los mangos 100% maduros.

La respiracion de los trozos de mango en el momento del corte fue de 22,8 + 2.3 ml de
COy/kg*h, sin diferencias entre los dos estados de madurez evaluados. En ambos casos, la
respiracion disminuy6 desde el corte hasta las 12 horas después de éste. Hasta el final de la
conservacion la respiracion de los trozos de mango se mantuvo constante, con un valor medio
de 5,5 = 1,1 ml de COy/kg*h y sin diferencias significativas entre los dos estados de madurez
evaluados. Solo se detectd produccion de etileno en el momento del corte, con valores de 0,08
+ 0,02 y 0,12 £ 0,05, para los trozos de mango del 80% y 100% de madurez, respectivamente.

La luminosidad y tonalidad de los trozos de mango procesados al 80% de madurez
fueron siempre superiores que las de los trozos 100% maduros. Mientras que la luminosidad
del mango procesado al 80% se mantuvo constante hasta el sexto dia de conservacion la del
100% disminuy6 desde el segundo dia (Figura 3). La tonalidad del mango descendid
ligeramente durante la conservacion para los dos estados de madurez. Los dos estados de
madurez presentaron los mismos valores de Croma el dia de corte (64 + 4). A partir del
primer dia de conservacion, la cromaticidad de los trozos de mango al 80% de madurez se
mantuvo, mientras que descendio en los trozos 100% maduros, alcanzando valores finales de
59 + 3 y 46 £ 8, para los trozos al 80% y 100% maduros, respectivamente.

Como puede observarse en la Figura 4, los trozos de mango al 80% de madurez
presentaron siempre mayor firmeza que los trozos 100% maduros, excepto al sexto dia de
conservacion, en el que la firmeza resultd ser igual entre ambos estados de madurez. A los 12
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dias de conservacion, la pérdida de firmeza de los trozos 100% maduros fue del 73% mientras
que en los trozos del 80% de madurez fue del 43%.

El contenido en SST de los trozos de mango 100% maduros fluctu6é durante los doce
dias de conservacion con valores comprendidos entre 15,2 + 0,8 y 17,9 £ 0,5 °Brix mientras
que en los trozos de mango al 80% de madurez se mantuvo constante (14,8 = 1,1 °Brix). En
este caso, el aumento de la actividad metabdlica en la fruta cortada no produjo un descenso en
el contenido en SST debido, posiblemente, al efecto combinado de la hidrolisis de almidon y
sintesis de sacarosa, segun se ha descrito para mangos enteros (Chaplin et al., 1990 y Gil et
al., 2000). El pH y la AT de los trozos 100% maduros se mantuvieron constantes durante los
doce dias de conservacion, con valores medios de 4,0 = 0,2 y 262 + 69 mg de acido
citrico/100 g de mango, respectivamente. Sin embargo, en los trozos de mango al 80% de
madurez el pH se mantuvo constante pero la AT fluctudé durante los doce dias de conservacion
con valores comprendidos entre 276 £ 15 y 455 + 75 mg de 4cido citrico/100 g de mango.

Pifa tropical

El porcentaje de pulpa procesable de la pifia tropical no vari6 de un estado de madurez
a otro, con un valor medio de 39 + 3%.

Las rodajas de pifia de los dos estados de madurez evaluados mostraron la misma
respiracion durante las seis primeras horas después del procesado. La produccion de didxido
de carbono justo después del corte fue de 19,7 + 0,01 ml CO,/kg*h y fue descendiendo hasta
mantenerse constante a partir de las cuatro horas después del procesado, con un valor medio
de 8,3 £ 0,9 ml COy/kg*h.

La composicion de la atmosfera dentro del envase se fue modificando ligeramente
durante los doce dias de conservacion. La concentracion de oxigeno descendi6 al mismo
tiempo que se acumuld dioxido de carbono, debido a la respiracion de la fruta y a la
permeabilidad del film a estos gases. La atmosfera inicial (aire) alcanzo valores de 18,9 +
0,4% de O,y 2,0 £ 0,5% de CO; al final de la conservacion.

En el dia de corte, las rodajas de pina procesadas al 80% de madurez presentaron
valores de L, a*, b* y Croma superiores a los de las rodajas de pifia 100% maduras. Como
puede observarse en la Figura 5, las rodajas de pifa al 80% de madurez mantuvieron mejor la
luminosidad durante los doce dias de conservacion. En los dos estados de madurez evaluados
se observo un descenso de la cromaticidad, como también observaron Marrero y Kader (2006)
cuando evaluaron la calidad de dos cultivares de pifia tropical fresca-cortada.

La firmeza de las rodajas de pifa result6 ser, durante todo el ensayo, igual para los dos
estados de madurez y no se modific6 durante los doce dias de conservacion, excepto en las
rodajas al 80% de madurez, que mostraron una firmeza ligeramente superior el ultimo dia del
ensayo. Las rodajas de pifia tuvieron un valor medio de firmeza de 47 + 9 N*s/g (Figura 6).

Las rodajas de pifia 100% maduras mostraron mayor contenido en SST que las rodajas
al 80% de madurez hasta el décimo dia de conservacion, con valores de 9,5+ 0,5y 7,5 £ 0,5
°Brix, respectivamente. El pH de las rodajas de pifia 100% maduras fue ligeramente superior
al final del ensayo (de 3,22 pas6 a 3,36). En cuanto a la AT, mientras que el contenido en
acido citrico inicial fue superior en las rodajas al 80% de madurez (774 + 13 mg de acido
citrico/100 g frente a 604 + 35 mg de acido citrico/100 g), la AT de las rodajas 100% maduras
fue aumentando y al final del ensayo result6 ser la misma para los dos estados de madurez,
con un valor medio de 716 + 73 mg de 4cido citrico/100 g de pifa.

El aspecto general externo de las rodajas de pifia tropical fue evaluado positivamente
por el panel de catadores, tanto el dia después del procesado como al sexto dia de
conservacion, y sin diferencias significativas ni entre estados de madurez ni entre dias, con
una valoracion media de 7,2 + 1,7. Al dia siguiente del procesado, el 100% de los catadores
comprarian el producto cortado al 80% de madurez mientras que al 100% de madurez lo
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compraria el 80% de los catadores. Al sexto dia de conservacion, las rodajas de pifia cortada
al 80% y al 100% de madurez serian compradas por el 88% y 63% de los catadores,
respectivamente. La valoracion del color, sabor y textura de las rodajas de pifia disminuy¢6 del
primer al sexto dia de conservacion, aunque sin diferencias entre los dos estados de madurez
evaluados. A pesar de que no se detectaron diferencias entre estados de madurez en el color
de la pina, el sexto dia de conservacion se produjo una disminucion en la valoracion del color
de las rodajas de fruta respecto al primer dia (del 23% y del 48% para la fruta procesada al
80% y al 100% de madurez, respectivamente). El sexto dia de conservacion, el sabor y la
textura fueron valorados muy positivamente con un valor medio de 8,3 £ 0,8 y 8,2 = 0,9,
respectivamente. Como resultado de las evaluaciones anteriores, las rodajas de pifia
obtuvieron una aceptabilidad final de 8,0 £+ 1,7, sin diferencias significativas entre estados de
madurez ni entre dias de conservacion.

CONCLUSIONES

Las tres frutas tropicales evaluadas (papaya, mango y pifia tropical) muestran mejor
aptitud al procesado al 80% de madurez que 100% maduras ya que mantienen mejor la
calidad durante los doce dias de conservacion a 5°C. Los trozos de mango y pifa tropical
procesados al 80% de madurez mantuvieron mejor la luminosidad que los trozos 100%
maduros. La pérdida de firmeza fue menor en los trozos de papaya y mango procesados al
80% de madurez. Ademas, los distintos frutos procesados al 80% de madurez han alcanzado
los atributos de sabor idoneos para ser consumidos, segun refleja el analisis de SST, pH y AT
asi como los resultados de la evaluacion sensorial realizada en el caso de la pifia tropical.
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Figura 1. Evolucion de la luminosidad de papaya cv. “Maradol” procesada minimamente al
80% y al 100% de madurez.
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Figura 2. Evolucion de la firmeza de papaya cv. “Maradol” procesada minimamente al 80% y
al 100% de madurez.
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Figura 3. Evolucion de la luminosidad de mango cv. “Keitt” procesado minimamente al 80%
y al 100% de madurez.
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Figura 4. Evolucion de la firmeza de mango cv. “Keitt” procesado minimamente al 80% y al
100% de madurez.
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Figura 5. Evolucion de la luminosidad de pifia cv. “Roja Espafiola” procesada minimamente

al 80% y al 100% de madurez.
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Figura 6. Evolucion de la firmeza de rodajas de pifia tropical del cv. “Roja Espafiola”

procesada minimamente al 80% y al 100% de madurez.
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