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Mango (Mangifera indica L.) zahlt zu den wirtschaftlich bedeutendsten Friichten und
wird hauptsachlich in den tropischen und subtropischen Landern angebaut. Die
Sorten 'Nam Dokmai~ und ‘Mahachanok™ sind aufgrund ihres besonderen
Geschmacks und des attraktiven Aussehens fir den thailandischen Export von
Bedeutung, insbesondere nach Japan und Europa. Die Ernte erfolgt im harten,
unreifen Zustand, wobei der Zeitpunkt sowie der Reifegrad einen wichtigen Einfluss
auf die Qualitat haben. Dementsprechend wirkt sich die Behandlung in der
Nachernte entscheidend auf die Qualitat der Mango aus. Qualitditsmangel wie
unregelmaRige Verfarbungen in der Schale, runzelige Fruchtschalen sowie ein
abweichender Geruch und Geschmack koénnen wahrend dieser Nachreifung
auftreten. Dies kann onsfern weiter problematisch sein, da Mangos zu den
klimakterischen Frichten zahlen und daher die Nachernte optimal gestaltet werden

Mmuss.

Zur Evaluation der Mangoqualitat werden in dieser Arbeit verschiedene
physikalische, chemische, biochemische und sensorische Parameter sowie volatile
Komponenten charakterisiert. Resultierend sollen Reifungsgrade bestimmt und die

Qualitat wahrend der Nacherntebehandlung optimiert werden.



