
Mango Technical Specifications
Quality Standards 

Ripeness Indicators
The unripe mango (stage 0) will have white or pale yellow pulp. The exportable mango (stage 1, 2 and 3) 
the yellow color begins to develop with greater intensity from the seed to the outside. Non-exportable 

mango (stages 4) the color intensity  increases and coat most of the inside of the mango.

Mangoes should reach a better level of growth and optimal level of physiolo-
gical ripeness, based on the characteristics of each variety and production 

Kent Yes 15%
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Keith

Tommy Atkins

Taste 

Smell 

Perception

Free of any foreign taste

Free of any foreign smell 

Brix

Penetromia

According variety ( around 7° Brix in most varieties)

10% by weight or count, 
correponding an upper or 

smaller immediate size 
labelled on the box

p > 12 kg / cm2

Should be firm in texture

Best colour

Mangoes must show the typical colour for their variety. The box content appearance should be uniform.

The size of the fruit is determined by their weidht.

Measurement in grams

Red yellow, according ripeness with green 
parts

Brownish red with shades of pink and light 
green

Orange to deep red

According client 
requirements

Description Red blush Red blush percent

Variety

Variety

Kent Keith Tommy Atkins

0 1 2 3 4

Pulp 
colour

Pulp colour grade

Skin colour

Organoleptic characteristics

Internal quality parameters

Sizes

Defectos  Descripción Tolerancia para la Categoría I

Pedúnculo largo En caso el pedúnculo es largo Longitud no debe ser mayor a 1 cm

Látex o manchado 
causado por 
escurrimiento de látex

Se presenta de color café claro o 
negro, puede afectar una o varias 

áreas del fruto.

El área o la suma de las áreas afectada no 
deberá ser mayor a 5 cm2

Forma de fruto 
La fruta no presenta forma 

característica de la variedad
defectos leves de forma hasta un  5% de 

la fruta

2 3 4 Cicatrices o rameado
Daño causado en la piel del fruto 
por ramas y/o hojas durante el 

desarrollo
Sin profundidad, ligero hasta 10 cm2

Madurez 
optima

No 
exportable 

Maduro no 
exportable

Daño mecánico
Ocasionado por golpes raspado 

por un mal manejo en la cosecha
leve sin afectar la pulpa 

Heridas de insecto daños en la piel del fruto Afecten ligeramente la apariencia. 

Chapa

Fruto verde 
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Sin tolerancia Pudrición 
Manchas necróticas de diferentes 

dimensiones 

Quemaduras de sol 
Fruto presenta decoloración en la 

cutícula o piel
quemaduras muy leves hasta 3 % de la 

superficie

Lenticelas 
Lenticelas rojizas y subericidas sin 

profundidad 
Área máxima afectada no mayor a 10 

cm2
DEFECTOS SIN TOLERACIAS EN TODAS LAS CATEGORIAS 

Oscurecimiento de 
lenticelas 

Kent Piel verde naranja con chapa roja Si 15%

10 % en numero o peso, 
correspondiente al calibre inmediato 
superior o inferior indicado en la caja

Calibres
El tamaño de la fruta se determina por su peso. ( en gramos)

Camara de almacenamiento

Empaque 
El contenido del empaque deberá ser homogéneo y constar únicamente de mangos del mismo origen, variedad, calidad y calibre. La 

apertura de la caja deberá ser representativa de todo el contenido.

Carton 

Tipo de Caja Peso

 4 Kg

Sobre peso de caja

Caracteristica organolepticas 
Sabor
Olor

Debe tener consistencia firme 

150 a 250 gramos

Pallet

252 cajas 

Etiqueta 

Se identificara el calibre, variedad y peso neto

Los mangos deberán alcanzar un nivel apropiado de desarrollo y madurez fisiológica, basados en características de cada variedad y lugar de 
producción.  

CLASIFICACION SEGÚN CATEGORIAS Y TOLERANCIAS
ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA  MANGO 

Indicadores de madurez 

Estandares de Calidad

El mango inmaduro (etapa 0) tendrá pulpa de color blanco o amarillo pálido. El mango exportable (etapa 1 y 2) el color 
amarillo empieza a desarrollarse con mayor intensidad desde la semilla hacia afuera. Mango no exportable (etapa 3 y 4) 

la intensidad del color incrementa anaranjado intenso y cubre la mayor parte del interior de la pulpa. 

Tolerancia

mayor a 7 °
 P > 12 Kg/f

Tacto 

Parametros de Calidad Interna 
Brix

Penetromia 

Calibre 

Libre de sabor extraños
Debe estar extento de cualquier olor extraño

Porcentaje de chapa Descripcion

Color de piel 
Los mangos deberan presentar la coloracion carateristica de la varieddad. El contenio de la caja debe ser uniforme.

Variedad 

Lenticelas oscuras y con 
profundidad

mayores a 10 cm2

Variedad 

Min

Max 

Inmaduro no 
exportable

Minimo 
aceptable

Grado de color de la pulpa 

0 1

Color optimo
50% amarillo huevo en área central. El resto de la pulpa presenta color amarillo pálido o crema. Color de  

1 y 2

KENT

Color de 
Pulpa 

Fruto con manchas oscuras Sin tolerancia 

Puntos negros
lenticelas rojizas y suberizadas sin 

hundimiento
Presenta hundimiento no se debe 

empacar

Sobre maduro 
Cuando la pulpa de la fruta está completamente amarrilla y la cutícula 
presenta pérdida de turgencia

Cuando el fruto no alcanza su madurez fisiológica 

Signo de desórdenes 
patológicos

Estar suficiente mente desarrollados y presentar u grado de madurez satisfactorio 

Frutos sanos, deberán excluirse los productos afectados por podredumbre o deterioro que hagan 
que no sean aptos para el consumo  

REQUISITOS MINIMOS DE CALIDAD

Tener aspecto fresco

Frutos enteros 

Frutos limpios y prácticamente exentos de cualquier materia extraña visible

Exentos de humedad anormal, salvo la condensación consiguiente a la remoción de una cámara 
frigorífica 

Estar exentos de daños causados por plagas que afecten la pulpa   

0 1 2 3 4

Unripe non 
exportable

Minimum 
acceptable

Optimal 
repiness

Maximum 
acceptable

Repiness non 
exportable           

50% pale yellow at central area. The rest of the pulp shows pale yellow or 
cream colour. Check colour grade 2

Size Tolerance



Mango Technical Specifications

The packing should have an homogeneous content. Boxes are uniform as regards origin, variety, 
quality and size. The visible part of the carton must be representative of the entire contents.

Carton 4 kg 150 a 250 grams 252 boxes Includes size, variety and net weight 

Temperature

Humidity

Characteristics

Characteristics 
tolerance

Defects

Lenticels Without Lenticels

Without defects

Without 
tolerance

High quality 
mangoes and 

characteristics of 
the variety 

Good quality mangoes and 
characteristics of the variety

Mangoes classification don´t included in 
the precedent categories, but meet the 

minimum requirements

8 to 10 °C

Off 40CBM

Packing

Cold storage

Classification according categories and tolerances

Box type

Category Premium I Category II Category

Weight Overweight box Pallet Label

May allow  slight defects, as long as it save 
the general appearance of the fruit, quality, 
fresh look and ensures optimum presenta-

tion of the fruit in the box

Suberized spots due to the resin sweating. 
(long stripes included) and bruises healed 

that don´t exceed 3 - 5 cm2

The presence of spread and reddish suberized lenticels, as well as it yellowish 
colour for green varieties due to sun exposure, not exceeding 40% of the surfeca 

and not show signs of necrosis

In all categories, subject to the special provisions for each category and their tolerances

Intact, free from damage or affected by deterioration such as to make it unfit for consumption.

Practically free from pests affecting the flesh.

Free of abnormal external moisture, however may be allowed condensation as a result of remotion from cold 
storage.

Free of any foreign smell or taste

Arrive in good conditions at destination place.

Firm surface

Fresh appearance

To withstand transport and handling.

Depending on the conditions under which the mango is grown, should allow.

Intact with stalk, which must be lower than 1 cm.

Free of damage caused by low or high temperature.

Clean and practically free of any visible foreign matter

Mangoes have to reach an appropriate development and maturity level, considering the variety characteristics 
and zone conditions

Suberized spots due to the resin sweating. 
(long stripes included) and bruises healed 

that don´t exceed 5 - 7 cm2

Slight defects in shape

Slight defects on peel due to scratches and 
sunburns

Defects on peel due to scratches and 
sunburns

Defects in shape

May allow  slight defects, as long as it save 
the general appearance of the fruit, quality  
and ensures optimum presentation of the 

fruit in the box

Minimum 
standards

General 
standards


