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INTRODUCCION

Por una inmensa variedad de factores el Reino
Vegetal ha evolucionado para perpetuarse en la
tierra. Su evolucién constante ha perfeccionado en
ellas unos mecanismos maravillosos de produccion
de sustancias quimicas que las emplean para germi-
nacién, desarrolio, defensa y propagacién del reino.

La competencia por la supervivencia entre las dife-
rentes plantas y simultdneamente para defenderse
del ataque de depredadores que han coevolucio-
nado, el Reino Animal, ha contribuido enormemente
a esa perfeccién en la produccién de compuestos
quimicos.

El hombre necesita de las plantas para sobrevivir.
La dependencia es doble: las requiere como
alimento y para el buen mantenimiento de la salud.

Sea cuestiéon alimenticia o cuestiéon de salud, los
vegetales son valiosos por su riqgueza quimica
en sustancias que los organismos metabolizan y
asimilan para uno u otro efecto.

Cada vegetal consumido es util en aiguna de sus
presentaciones: flores, frutos, raices, y hojas, en
razon a su especialidad en concentrar y almacenar
esas sustancias quimicas.

Se estudia actualmente la génesis y la accién farma-
colégica de algunas sustancias en particular. La
benevolencia o peligrosidad de ellas, es menesterde
los médicos, su extraccién, purificacion e identifica-
cién, de los fitoquimicos y su aplicacion dosificada
a los quimicos farmacéuticos.

Hoy en dia hay investigaciones y trabajos encami-
nados para mejorar todos los fenémenos relativos a
la interaccion planta-salud-alimentacién humana
~ y realmente se han obtenido resultados sorpren-
dentes.

Es recomendable consumir vegetales especial-
mente en su forma cruda, pues con la coccién
muchas estructuras quimicas se transforman o se
destruyen y podrian perder su utilidad.

Pues bien, como ejemplo para mostrar la riqueza
quimica de los vegetales, se ha elegido uno cuya
fruta nos es muy comun: el mango.

Familla del Mango
En la clasificacién taxonémica el Mango pertenece

a la familia Anacardiaceae en la especie Mangifera
Indica (6).

Esta familia es numerosa, consta de mas de 60
géneros con 500 especies de arboles, arbustos y
bejucos lefiosos. Por lo general son arboles frutales
de gran valor econémico y son plantas distribuidas
en el trépico y sub-trépico. En Colombia se cultivan
algunas variedades, aunque no todas en forma
industrial.

En la familia Anacardiaceae se incluyen frutales
muy variados tales como el Mango, Pistacho,
Marafion, Ciruela, Gandaria, Urunday, entre otros.

El origen del Mango es incierto, pero hay evidencias
histéricas y arqueoldgicas que indican su origen en
el Sur Asiatico o en el Archipiélago de Malasia (11).

Variedades del Mango

La Mangifera Indica (Mango) se presenta en las
variedades siguientes, algunas conocidas en
Colombia: Mango Alfonso, Harumanis, Maigoa,
Kartacolumban, local 1, local 2, Jafina, Atkins,
Carabao, Filipino, Kensington 6 Bowen.

En nuestra costa norte se produce una variedad de
mango con poca fibra, muy gustoso, el mango 11.

Paises donde se ha estudiado.

En Colombia el Mango se ha estudiado poco y los
informes existentes sobre él son poco exhaustivos
(5,4). LaIndia es el pais donde se reporta el mayor
numero de informes e investigaciones sobre en el
Mango.

En los paises industrializados donde se cuenta con
laboratorios bien dotados instrumentalmente, se
caracterizan e identifican por técnicas sofisticadas
de espectroscopia, los diferentes compuestos
quimicos presentes en el Mango, incluyendo los de
su aroma.(9).

Enios paises donde no se produce elmango, pero se
consume en grandes cantidades, los trabajos de
investigacién se orientan hacia el desarrolio de
empagques, almacenamiento y aprovechamiento de
las variedades del mango.

Al realizar la respectiva busqueda bibliografica se
encuentran reportes sobre el mango provenientes
de la India, EstadosUnidos, Alemania, China, Israel,
Malasia, Japon, Australia, Cuba, Suréafrica, Inglate-
rra, Nigeria, Brasil, México, Nueva Zelanda, Egipto,
Pakistan, ltalia, Venezuela y Filipinas.
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Formas de Consumo

El Mango es una fruta deliciosa que permite
consumirse de varias formas:

a. Crudo: verde y maduro

b. Tratado: jugos, concentrados, mermeladas,
compotas, helados.

Se ha encontrado que el mango es mas nutritivo
consumirio crudo en su forma madura.

Analisis de su Riqueza Quimica

La fruta del Mango tiene una cascara y una pulpa de
muy buen olor y de muy buen sabor, muy digestivo,
rico en nutrientes tales como acidos, acidos grasos,
proteinas, aminoacidos, azucares, etc.

Enlafrutadel Mgngo se diferencian cuatro partes: la
cascara, la pulpa, la corteza y la almendra.

En promedio una fruta estd constituida por:

Cascara y pulpa 85%

Semilla 15%

De la semilla, la almendra es el 67% y la corteza el
33%.

1. Analisis de Pulpa de Fruta Fresca

Veamos el analisis de Mango comun colom-
biano, los resultados se dan en gramos de sustancia
por 100 gramos de fruta fresca. (5).

Prueba Porcentaje
Humedad 81.0
Proteina 0.5
Fibra Cruda 0.8
Grasa 0.2
Carbohidratos 16.2
Cenizas 0.5
Caicio 12.2 mgr.
Magnesio 20.2 mgr.
Hierro 0.59 mgr.
Fostoro 12.3 mgr.
Potasio 174.3 mgr.
Vitamina A 739.3 U.l.
Vitamina C 81.6 mgr

Se puede ver que la fruta es hidratante, pues es rica
en agua y ademas es mineralizante; contiene caicio,
magnesio, hierro, fosforo y potasio, y contiene carbo-
hidratos como fuente de energia, a mas de las
vitaminas C y A.

Estos resultados son préximos a los resultados de
analizar frutas en Israel y 1a India.

En cuanto a los azucares tenemos:

Fructuosa 29.0
Glucosa 1.41
Sacarosa 11.89

Azucares totales 16.20

2. Analisis Comparativo Fruta Fresca -

Compota
Prueba  gramos sustancia/100 gr. fruta
Fruta Compota
Humedad 80.90 69.45
Almidén 1.80 1.48
Fructuosa 3.91 455
Sacarosa 8.75 14.52
Azlcares totales 13.64 25.54
Vitamina C 68 x 102 55.3x10°

Enrelacién a estos andlisis (4) se'observa que enla
compota se disminuye el contenido de agua, se
aumentan los azucares totales y se disminuye la
VitaminaC, enrazénde lapreparaciénde lacompota
por la poblacién infantil para la cual se producen.

3. EnJugo

El Mango en su forma de jugo y néctar
incrementa su contenido de agua, su contenido de
azucares y se disminuye drasticamente la acidez.
Pero presenta de interés la siguiente composicion
quimica:

Carotenos 0.505 - 0.527
Tiamina 0.057 - 0.063
Riboflavina 0.057 - 0.073

Acido Ascérbico 15 - 17 mgr./100gr. jugo
En andlisis mas elaborados se determinan en jugos
y concentrados otros 25 compuestos quimicos entre
ellos los mas importantes son los hidrocarburos
terpénicos (cis ocimeno y terpinoleno) (1)(2).

Analisis de la Pulpa

Cercadel 72% de los compuestos identificados enla
fruta del mango se asocian a la puipa.

En cuanto a las concentraciones de proteina en
nueve cultivos diferentes de mango varianentre 0.98
y 3.27 gramos /100 gramos de fruta y de Acido
Ascérbico entre 14 - 57 mgr./ 100 gramos.
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La pulpa presenta concentraciones variables de
los aminoacidos libres Alanina, Acido Glutamico,
Histidina, Isoleucina, Prolina y Valina (8). Se detec-
taron también cantidades apreciables de acidos
grasos no polares glicolipidos y fosfolipidos y el
mas importante de los compuestos es el Acido
Cis - Vaccénico que es un 35 - 40% de los acidos
octadienoicos presentes en la pulpa (13).

Las grasas de la fruta contienen entre un 32 - 37% de
acido palmitico y un 24 - 26% de 4cido laurico.

Los Lipidos de la fruta consisten de un 96.1% de
lipidos neutros y un 3.9% de lipidos polares; de éstos
2.9% son glicolipidos y 1% de fosfolipidos. Los
fosfolipidos son el Acido Fosfatidico, |a fosfatidilco-
lina y fosfatidilinositol. (6).

En la fruta también se encuentran los Carotenoides
fitoeno, Carotenoy B Caroteno (10)

Analisis del Aroma

Hay cientos de cultivos de mango, que crecen en
varas partes del mundo y exhiben un amplio rango
de saborizantes y componentes del olor. En la natu-
raleza quimica de estos constituyentes hay una
varacion enorme, lo que hace diferenciar un tipo de
mango de otro y también dificulta mucho su analisis
y correlacién entre variedades.

Un exhaustivo estudio quimico realizado sobre el
mango austrialiano, variedad Bowen, cuyo sabor es
unico entre las variedades del mango, atribuibles a
los constituyentes aromatizantes y de sabor, en él
se encontratron 58 componentes quimicos, siete de
los cuales no se han reportado en las otras varie-
dades. (7).

Se encuentran mayoritariamente los siguientes
compuestos quimicos:

Etilbutanoato (16.8%), - terpinoleno (26.3), tujeno
(2.6%), Etildecanoato (0.3%) B - Cariofileno (1.3),
Car-3eno (7.4%), mirceno (1.6%), Etilbut - 2 enoato
(4.7%) y B felandreno (1.6%) (10). (3). (7).

Anadlisis de Acidez

El mango en su etapa verde es muy acido, tienen un
pH entre 3,6 - 5,24, dada su riqueza en los acidos
siguientes:

Acido tartarico 6.10
Acido citrico 423
Acido oxalico 1.08

Acido ascdrbico 15 - 17 mgr. / 100gr. fruta

En reportes de Puerto Rico, se informan varia-
ciones de Acido Ascérbico entre 3.1y 121.4 mgr. en
diversas variedades cultivadas alli.

Los acidos grasos presentan la siguiente variacion:

Acido Estearico 34%
Acido Oleico 50%

y en pequefias cantidades relativas de los acidos
Paimitico, Araquidénico y Miristico.

La acidez varia drasticamente con la maduracién de
la fruta, el pH sube y el contenido de vitamina C
disminuye a medida que el contenido de azucares y
carotenos aumenta marcadamente, todos estos
cambios estan relacionados con latemperatura, que
ayuda a la degradacion y/o conservacion de la fruta
(12).
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