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RESUMEN

En el periodo postcosecha el uso de altas temperaturas letales contra larvas y
huevos de la mosca frutera que afectan al fruto del mango, puede considerarse una
buena alternativa para controlar las pérdidas de calidad y el rechazo en los
mercados de destino. En el presente trabajo se estudio la efectividad del tratamiento
por inmersién de estos frutos en agua a temperatura de 46.2 °C durante una hora,
contra estadios inmaduros de Anastrepha oblicua, asi como, la evolucién sobre la
maduracién y la calidad organoléptica. Este tratamiento resulto eficaz para controlar
los estadios inmaduros de este insecto, sin efectos adversos sobre su palatabilidad
y un adelanto en dos dias de la ocurrencia de la maduracion.

Palabras claves: Anastrepha oblicua, mosca frutera, hidrocalentamiento.
INTRODUCCION.

En Cuba a partir de la segunda quincena de junio comienzan las afectaciones por la
mosca frutera (Anastrepha oblicua), produciendo grandes pérdidas en el cultivo del
mango. Las larvas que eclosionan de los huevos depositados por el adulto, se
alimentan de la pulpa y producen una serie de galerias que se contaminan con
bacterias y hongos, las cuales pudren el fruto, creando zonas necréticas, fibrosas y
endurecidas, de color pardo oscuro (Aluja, 1994). Estas afectaciones producen una
disminucioén de su calidad comercial y la prohibicion de las exportaciones, segun los
acuerdos sobre Medidas Sanitarias y Fitosanitarias y las Normas de la Convencion
Internacional de Proteccion de las Plantas, de la que Cuba es signataria.

Baker (1939) y Baker, Stone y Plumer (1944) desarrollaron por primera vez, una
tecnologia contra estadios inmaduros de Anastrepha sp. y la mosca del
Mediterraneo (Ceratitis capitata) respectivamente, mediante la utilizacion de altas
temperaturas letales, sustituyendo las fumigaciones con bromuro de metilo, que se
realizaban contra estos insectos en esa época.

Paises como Estados Unidos exige a todos los que exportan frutos hacia este pais
(México, Costa Rica u otros), la aplicacion de este tratamiento, por la inmersiéon a
46.1°C por un periodo de 75 a 90 minutos en dependencia del tamafio (Rodriguez,
2000). Los tratamientos antes sefalados, en nuestro pais, solo han sido probados a
escala experimental, pero no comercial.



El objetivo de este trabajo consistio en probar la efectividad del tratamiento por
inmersion de frutas de mango a temperatura de 46.2 °C durante una hora, contra
estadios inmaduros de Anastrepha oblicua, asi como, la evoluciéon sobre la
maduracion y la calidad organoléptica, con el fin de garantizar las exportaciones de
la misma, hacia mercados internacionales como Canada y paises de la Unién
Europea.

MATERIALES Y METODOS.

Se utilizaron frutos de mango de la variedad “Super Haden”, procedentes de la
UBPC “Frank Pais”, situada en Trinidad, provincia Sancti Spiritus, cosechados en
un estadio de madurez fisiolégica o en estado de “sazén”, con 9 a 10 ° Brix, un
pedunculo de aproximadamente 5 cm. y colocados en cajas plasticas de forma
cuidadosa para evitar cualquier tipo de dafio mecanico. El llenado de los envases se
realizo hasta completar su capacidad (~20 Kg.) y evitar el roce de los de una caja
con la otra. Posteriormente fueron trasladados hacia el centro de beneficio y
empaque en el cual el flujo del proceso es el siguiente:

Recepcion.

1" seleccion

Corte del pedunculo.
Deslechado-lavado.
Hidrocalentamiento.
Hidroenfriamiento.
Secado.

2% seleccion.

. Clasificaciéon y empaque
10.Embalaje.

11. Almacenamiento.
12. Transportacion.

CoNOO~WNE

El hidrocalentamiento se realiz6 a 46.2 + 0.1 ° C por un periodo de una hora,
utilizando para el monitoreo un termémetro digital con una precisiéon de + 0,1°Cy
medicion de la temperatura en 6 puntos de la balsa ubicados en los bordes
laterales, cerca de los extremos y en el centro, a una profundidad de 2.5 cm.

En cada partida, se tomaron muestras de 40 frutos al azar por cada entrada,
seccionados para evaluar el indice de infestacion antes del tratamiento y
posteriormente 40 por partida después del tratamiento térmico, procesados de igual
forma, ademas de seccionar los que presentaron dafios por ruptura de la epidermis
durante el proceso.

Diariamente se tomaron 10 por cada calibre procesado asi como, controles no
tratados y mantenidos a temperatura ambiente hasta completar su proceso de
maduracion. La evolucion de la maduracién, mediante una escala de colores de
acuerdo a 4 indices: 1- verde — rojo, 2- Verde claro — amarillo — rojo, 3 - Amarillo —
verde — rojo y 4- Amarillo — rojo. Evaluados diariamente y cuantificado cada indice
en porcentaje.



Se evaluaron las propiedades organolépticas; sabor, olor y textura por un grupo de
10 panelistas utilizando 5 categorias: 1 - Muy malo, 2 — Malo, 3 — Regular, 4 —
Bueno y 5 - Muy Bueno

RESULTADOS Y DISCUSION
Se detectd que la temperatura en todos los puntos evaluados, presentaban a partir
de la temperatura fijada de 46.2 °C una oscilacion de + 0.1 °C aproximadamente, en

todas las partidas térmicamente tratadas (Cuadro 1).

Cuadro 1. Valores de la temperatura en cada uno de los puntos evaluados.

POSICION TEMPERATURA (°C

A 46.3

B 46.1

C 46.2

D 46.4

E 46.3

F 46.1

G 46.4
Media 46.257
Desviacion Estandar 0.1

Nota: A y B: Borde lateral izquierdo, C y D: Borde lateral derecho, E: Extremo de
entrada, F: Extremo de salida y G: Centro

Se detecté en los tomados al azar a lo largo de toda la balsa, de cada partida
tratada térmicamente y cortados para observar visualmente las afectaciones por la
mosca frutera, que no poseian huevos ni larvas, sin embargo, los afectados en los
cuales los huevos habian eclosionado, se quebraban por la zona donde la mosca
los habia depositado y las larvas se encontraban muertas, facilitando su deteccion
por las operarias tanto en la segunda seleccion como en la clasificacién y empaque.

Los frutos tomados por cada calibre procesado, colocados a temperatura ambiente
durante un periodo de 3 semanas, hasta completar su proceso de maduracion,
evolucionaron normalmente hacia el indice 4, con un adelanto en 2 dias en la
ocurrencia de este proceso.

Los posibles dafios por quemaduras y la presencia de afectaciones por la mosca
frutera, fueron del 0%.

Al analizar el sabor de los frutos térmicamente tratados en comparacion con los
controles, el 100% de los panelistas sefalaron el indice 5 (muy buena) para todos
los frutos evaluados. Los resultados detectados coinciden con los recomendados
por Montero Calderén (2000) en el procedimiento de desinfeccion de frutos de
mango. Este tratamiento posee una alta seguridad como tratamiento cuarentenario,
sin efectos adversos sobre la calidad organoléptica (Mangan e Ingle, 1992).

Por su parte, Sharp y Spalding (1984), probaron este tratamiento en frutos
procedentes de la Florida, para combatir y prevenir las incidencias de Anastrepha



suspensa, por inmersion en agua caliente a 46.1°C durante 65 minutos,
destruyendo los periodos inmaduros de esta especie, sin efectos adversos sobre la
maduracién, al compararlas con las testigo, asi como, sin la presencia de malos
sabores. Resultados similares igualmente fueron alcanzados a escala comercial por
Sharp et. al. (1989), Jacobi, Coates y Wong (1993)

CONCLUSIONES

Se demostro en condiciones de produccion del cultivo del mango, que el tratamiento
por inmersiéon en agua a 46,2 °C durante una hora, fue efectivo para eliminar los
estadios inmaduros de la mosca frutera (Anastrepha oblicua), una vez detectada la
presencia de este insecto, sin afectar la evolucién de la maduracion y su calidad
organoléptica.
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