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Introducción. La velocidad de respiración es en general un 
buen indicador del nivel metabólico de las frutas y los 
vegetales cosechados, una alta velocidad de respiración está 
generalmente asociada con una vida corta de 
almacenamiento y su control puede ser un efectivo medio de 
regulación del metabolismo en general y extender la vida de 
almacenamiento poscosecha de esos productos (1). La 
preservación de alimentos por medio de la exposición a 
elevadas concentraciones de CO2 y niveles reducidos de O2, 
ha demostrado ser una buena alternativa en complemento de 
la refrigeración. El incremento en los niveles de CO2  
durante el almacenamiento de frutas y vegetales no siempre 
disminuye la respiración en todos los tejidos, en algunos, 
concentraciones elevadas de CO2 pueden no tener acción 
sobre el metabolismo o tener un efecto contrario, es decir, 
pueden estimular la velocidad respiratoria, dependiendo del 
producto y la concentración del gas, pudiendo causar daños 
fisiológicos (2,3). Una elevada concentración de CO2 y bajas 
concentraciones de O2 también pueden inducir cambios en la 
respiración pasando de su forma aerobia a la anaerobia 
estimulando productos de fermentación como acetaldehído y 
etanol (4).  
El objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto de la 
aplicación de altas concentraciones de CO2 y bajas 
concentraciones de O2 sobre la respiración del fruto de 
mango. 
 
Metodología. A frutos de mango var. Oro, de la Región del 
Istmo de Oaxaca, se les aplicaron mezclas de gases (80 y 60 
% de CO2; 0.0 y 1.5% de O2, balance N2), a 25°C por 48 y 
72 horas. Los frutos se almacenaron a 15 ó 25°C. Cada 2 
días, frutos almacenados a 15°C se retiraron de esta 
temperatura y se llevaron a 25°C para observar su 
recuperación, al mismo tiempo, 3 frutos de cada tratamiento 
fueron analizados con relación a parámetros físicos (peso, 
color, resistencia a la penetración), químicos (°Brix, % 
acidez titulable, pH), fisiológicos (producción de CO2) y 
bioquímicos (producción de etanol y acetaldehído).  
 
Resultados y Discusión. Durante el almacenamiento se 
observó ligero incremento en la producción de etanol y 
acetaldehído en frutos testigo, como productos naturales de 
su metabolismo, incrementando su producción en relación 
directa a la temperatura de almacenamiento. A 25°C, 
tratamientos con 60% de CO2, con y sin O2, por 48h, 
presentaron los valores más bajos de estos compuestos (0.05 

mg de etanol y 0.005 mg de acetaldehído/g de muestra, 
respectivamente), al final del almacenamiento (8d). Frutos 
con tratamiento de 80% de CO2+1.5% de O2, aplicado por 
72h, mostraron valores ligeramente mayores a los anteriores, 
para el mismo tiempo de almacenamiento. Frutos 
almacenados a 15°C y con tratamiento de 80%CO2+1.5% de 
O2 por 48h, presentaron comportamiento y valores similares 
a los frutos con tratamiento de 60% de CO2 (con y sin O2), 
con disminución en estos valores al final del periodo de 
almacenamiento. Para frutos con tratamiento por 72 h y 
almacenamiento a esta misma temperatura, sólo los tratados 
con 60% CO2+1.5% de O2, presentaron completa pérdida de 
etanol y concentraciones de 0.005 mg de acetaldehído/g de 
muestra al final del almacenamiento.  
 
Conclusiones. Se identificaron tanto etanol como 
acetaldehído, como productos fermentativos generados por 
la acción de las atmósferas aplicadas, debidos al cambio del 
metabolismo respiratorio, de aerobio a anaerobio. Al 
parecer, el tratamiento con 60% de CO2 (con y sin O2), 
aplicado por 48h, genera cantidades sensorialmente no 
identificables de estos compuestos y permite la recuperación 
del fruto durante el almacenamiento a 15°C. Esta técnica 
permite incrementar el periodo de almacenamiento del 
mango var. Oro, por 1d más a 25°C y 3d almacenados a 
15°C. 
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