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RESUMEN

En este trabajo de investigacion documental, relacionado a Ila
produccién y comercializacion de mango en el Estado de Guerrero, pude
constatar de la situacion que viven hoy en dia todos los productores de mango en
las regiones de Tierra Caliente, Costa Chica, y Costa Grande del Estado de
Guerrero, en cuanto al manejo técnico de produccion; la carencia de transporte
para la comercializacion del mango; el no contar con camaras de refrigeracion,
trasporte adecuado e infraestructura para realizar el lavado y seleccion del
producto, que permita, disponer de un producto seleccionado para comercializarlo

a los mercados nacionales e internacionales.

Debido a la falta de confianza entre los productores, no ha sido posible
crear organizaciones en las zonas productoras del estado de Guerrero, para la
compra de insumos necesarios para la producciéon y comercializacién del mango.
Una organizacion traeria beneficios al disminuir los costos de los insumos, asi
como, equipos e infraestructura requerida para mejorar la productividad ya que

sus huertas llegan a medir en promedio 3.3 ha por productor.

Guerrero es uno de los estados con mayor produccion a nivel nacional
de mango de las diferentes variedades como es Manila, Ataulfo, Kent, Haden
entre otras, ya que las condiciones climatolégicas le favorecen con grandes

ventajas para obtener una fruta de alta calidad.

Con este trabajo de investigacion me di cuenta de la importancia que
tiene el mango en México, de los cuidados técnicos que requiere, asi como, en la
cosecha, transporte y los tratamientos hidrotérmicos que se tienen que realizar
para su comercializacion, principalmente, a las centrales de abasto y los

mercados internacionales como Estados Unidos, Canada y Japon.

Las actividades que los productores de mango realizan en las zonas de Guerrero,
son de forma muy tradicional, ya que no cuentan con paquetes tecnolégicos para
la produccién, que incrementen la productividad por hectarea ademds, no se
dedican solo a la produccion de mango sino también, a otras actividades. Por otra



parte, los huertos no son atendidos de acuerdo a los requerimientos que se deben
de considerar, por falta de asesoria técnica y de tecnologia e insumos.

INTRODUCCION

El mango por su capacidad de adaptacion a diferentes condiciones
adversas, es uno de losfrutales mas ampliamente distribuidos en el pais; por lo
que, la mayor parte de la produccionnacional proviene de huertos de traspatio, sin

embargo, existen pocos huertos comerciales.

El origen del mango se ubica en el continente asiético, entre la zona
geografica del norestede la India y el norte de Burma, muy cerca del Himalaya.La
distribucion de su cultivo se extendié primeramente por el sureste asiatico y mas
tarde alarchipiélago Malayo; asi, los portugueses lo llevaron primero al continente
Africano yposteriormente a las costas de Brasil, y de ahi, se distribuye al resto de

Ameérica.

A nivel mundial se producen aproximadamente 16,127 millones de
toneladas porafio. Estaproduccion se distribuye de la siguiente manera: Asia

produce el 79%; América el 13% y el 8%Africa, Europa y Oceania.

Las diferentes variedades de mango tienen demanda en el mercado
local e internacional porsu excelente sabor y presentacion. Se consume como
fruta fresca o procesada en forma dejalea, conservas, salsas, encurtidos,
ensaladas, helados y jugos enlatados.El mango prefiere clima calido y seco, que
se encuentra desde la zona costera del oriente,centro y occidente del pais hasta
zonas de media altura (800 msnm) con una temperatura de26° a 32° C y una

precipitacion promedio de 1000 a 1500 mm.



PALABRAS CLAVES: produccién y comercializacion, variedades de mango,

margenes de comercializacion, regiones productoras, estado de Guerrero.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En elEstado de Guerrero existen numerosas variedades de mango,
solo unas pocas de estas variedades cumplen con los requisitos basicos para
exportar exitosamente, tales como: apariencia (color, tamafio, forma, sabor, etc.) y

contenido de fibra que sea resistente al empaque para facilitar su transporte.

EL Estado de Guerrero contribuye con un produccion de334mil 772
toneladas de mango de acuerdo a los datos del servicio de informacién
agroalimentaria y pesquera (SIAP),Diciembre del 2012.Gran parte de su
produccién la venden a empresas comercializadoras de Michoacan ya que no
cuentan con sus propias empacadoras para exportarlo directamente.Los
compradores se llevan la fruta a Michoacanpara exportarla; algunos exportadores
directos, a mercados en Canada yEuropa;asi como, comercializadores de las
Centrales de Abastos de México, Guadalajara, Monterrey y pequefios
comercializadores que distribuyen la fruta en el estado.

El principal problema que afecta a los productores de mango en el
estado de Guerrero, es el minifundio, ya que el promedio de superficie es de 3.3
hectareas por productor; quienes cuentan con esta limitante, batallan para la

comercializacion y terminan rentando sus parcelas.

Otro parte, los productores de mango enfrenta restriccion sanitaria y
fitosanitaria que prohibe la aplicacion de quimicos; para el control de la plaga de
la mosca de la fruta que les causa grandes pérdidas econdmicas; y por la
posibilidad de que estos productos quimicos, produzcan cancer en las personas;
por ello, se realizan tratamientos donde el producto debe someterse a bafios

hidrotérmicos para evitar riesgos de salud.

Por ello, a los productores les es muy costoso y dificil de realizarlo en
campo para hacer todos estos tratamientos, por otra parte, estan mal



organizados,ya cada quien trabaja con su propio huerto y normalmente son
pequefias huertas que tiene cada uno, lo que los obliga a venderlos a
intermediarios a un precio muy bajo y las utilidades que tienen por temporadas
son minimas, ya que, las grandes empresas tienen la infraestructura adecuada
para realizar todas estas practicas de manejo del producto y son las que obtienen

mejores ingresos.

Los productores de la region de Tierra Caliente del estado de Guerrero,
le venden su producto a las empresas empacadoras del estado de Michoacan,
quienes cuentan con 21 empacadoras en operacion para realizar las practicas

para un buen manejo del productopara la exportacion.

OBJETIVO GENERAL

Analizar la probleméatica de la produccion y comercializacién del mango
en el estado de Guerrero; Asi como, también la comparacion de rendimientos por
hectarea en las regiones de Tierra Caliente, Costa Chica y Costa Grande del

Estado de Guerrero.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Analizarinformacion de los problemas técnicos de la produccion vy
comercializacion de mango en las zonas productivasdel Estado de
Guerrero.

2. Buscar informacion veridica de volimenes de producciéon del mango en las
regiones de Tierra Caliente, Costa Chica y Costa Grande del Estado de
Guerrero.

3. Analizar datos de rendimientos por hectarea de mango en las regiones del
Estado de Guerrero, para cumplir con los objetivos generales planteados
en este trabajo de investigacion.

4. Proporcionar informaciéon necesaria del mangoque permita apoyar a

nuevos trabajos de investigacion.



JUSTIFICACION

Este trabajo de investigacion nos proporcionara informacionsobrelos
problemas que seviven actualmente en las regiones productoras de mango del
Estado de Guerrero,lo que nos permitird analizarla y proponer algunas
recomendaciones al respecto; ademas dejar material bibliografico para nuevas
investigaciones a la produccion y comercializacion de mango en el estado de
Guerrero; por otra parte, el presente trabajo servird para requisito para obtener el

titulo de Ingeniero Agrénomo Administrador.

METODOLOGIA

El enfoque metodoldgico de esta investigacion se realizd mediante la
integracion documental de una seria de fuentes consultadas, esto, nos permite
tener mejor informacion de la situaciéon de la problematica de los productores en la
region del estado de Guerreroen cuanto a la producciéon y comercializacion del
mango. La informacion que se obtuvo fue recopilada de revisiones de tesis, libros,
monografias, ydatos de paginas de internet; asi como, las diferentes instituciones
reconocidas como: SIAP, FAO, SAGARPA,Sistema Nacional de Informacion e
Integracion de Mercados (SNIIM), elSIACON (Servicio de Informacion y
Estadistica Agroalimentaria y Pesquera) yYCONASPROMANGO.

Se realiz6 la captura de informacion de este trabajo acorde al contenido
del guion de investigacion;también, se presentolos avances de dicho trabajo a los
asesores, para su revision, observacion y discusién del contenido;asi como, la

redaccion final.



CAPITULO |

HISTORIA Y DISTRIBUCION GEOGRAFICA DEL MANGO

1.1 Historia del mango

El mango esta reconocido en la actualidad como uno de los 3 6 4 frutos
tropicales mas finos y ha estado bajo cultivo desde los tiempos prehistoricos. Las
Sagradas Escrituras en Sanscrito, las leyendas y el folklore hindd 2.000 afios
a.C. se refieren a él como de origen antiguo, aun desde entonces el arbol de
mango ha sido objeto de gran veneracion en la India y sus frutos constituyen un
articulo estimado como comestibles a través de los tiempos, algunos botanicos

estiman que la planta fue domesticada por el hombre desde600 afios. (Hill, 1952).

Las primeras noticias sobre el mango en el mundo occidental llegan
con la narracion de la expedicién de Alejandro Magno (327 a.c.), la dispersion del
mango hacia otras zonas tropicales es muy lenta y llega de la mano de los
marineros espafoles y portugueses siguiendo dos rutas distintas. A si como los
espafioles introdujeron los mangos desde Filipinas a atreves del océano pacifico
hasta los puertos comerciales del continente Americano. (Velazco, 1995).

Su fecha de introduccién a los lugares del continente Americano son:
Puerto Rico (1740), Barbados (1742), Jamaica (1782), Costa Rica (1796) y a
Florida llega en 1861, (Pope, 1929).

Los mangos han sido cultivados en la India por mas de 4,000 afios. A
partir del siglo XVI, este fruto fue distribuido gradualmente alrededor del mundo y
llegd a América en el siglo XVIIl. Los mangos se consideran como uno de los
frutos mas finos y uno de los cultivos mas importantes en las areas subtropicales
y tropicales del mundo. El aumento de las areas destinadas a este cultivo y el
mejoramiento en los métodos de manipulaciéon y embarque de los frutos en todo
el mundo sin duda alguna incrementaran la popularidad y disponibilidad en los

mercados norteamericanos.

1.2 Nombres y significados del mango



La palabra de la lengua sanscrita para el mango es “amra”, que
significa perteneciente a la gente, lo cual, resulta particularmente apropiado, ya
que tanto en su lugar de origen como general en los tropicos, el mango es una
parte integral de la vida cotidiana. Este término “amra”aln se utiliza en nuestros
dias. (Popenoe, 1920).

Este concepto de fruto de la gente se complementa con el existente en
muchos lugares de Africa donde se considera al mango como “arbol de las

palabras” discutiéndose a su sombra los problemas de la Villa. (Goguey, 1995).

1.3 Distribucién mundial

El mango esta distribuido por todo el sureste de Asia y el archipiélago
Malayo desde épocas antiguas. Se le ha descrito en la literatura China del siglo
XVII como un cultivo frutal bien conocido en las partes mas calidas de China e
Indochina.

El mundo occidental se relaciondé con el mango e inici6 su actual
distribucién mundial con la apertura, por los portugueses, de las rutas maritimas
hacia el Lejano Oriente, al principio del siglo XVI. También se le llevd de
Indochina a la isla de Mindanao, y a Sulus por el siglo XIlI, no siendo sino hasta
fines del siglo XIV y principio del siglo XV que los viajeros esparioles llevaron la
fruta desde la India hasta Manila, en Luzon. Mientras tanto, los portugueses en
Goa, cerca de Bombay, transportaron fruta de mango al sur de Africa, de ahi
hacia Brasil, alrededor del siglo XVI y unos 40 afios después a la Isla de

Barbados.

Del mismo modo, los espafioles introdujeron este cultivo a sus colonias
tropicales del Continente Americano, por medio del trafico entre las Filipinas y la
costa oeste de México por los siglos XV y XVI. Jamaica importd sus primeros
mangos de Barbados hacia 1782 y las otras islas de las Indias Occidentales, al

principio del siglo XVII. Los mangos fueron llevados de México a Hawai, en 1809,



y a California, alrededor de 1880, mientras que la primera plantacion permanente
en Florida data de 1861, (Ministerio de agricultura, 2013).

Ahora, se encuentran bajo cultivo areas importantes de mango en la
India, Indonesia, Florida, Hawai, México, Sudafrica, Egipto, Israel, Brasil, Cuba,

Filipinas y otros numerosos paises.

1.4 Distribucién nacional

En México fue introducido de tres importantes maneras:

1. A fines del siglo XVII cuando el mango manila fue traido por los espafioles
en la Nao de China desde Manila al Puerto de Acapulco, sin embargo se
disperso y cultivd en la Costa del Golfo de México, sobre todo en el estado
de Veracruz.

2. La segunda ocurri6 a principios del siglo XIX, desde las Antillas a la
Costadel Golfo de México, los que al propagarse por semilla originaron los
mangos criollos.

3. En el aflo de 1950, la tercera introduccion del mango la hicieron
viveristasparticulares de Florida, E.U., al estado de Guerrero. Se
propagaron porinjertos y se diseminaron en el centro y norte del pacifico.
Ejemplo:Haden, Kent, Keitt mejor conocidos como mangos petacones aqui

en el pais.

1.5 Producciéon mundial

México es el tercer productor mundial de mango: uno de cada veinte
mangos que se consumen es mexicano. Los principales productores son India,
China, México, Tailandia, Indonesia, Pakistan, Brasil, Filipinas y Nigeria. En
conjunto, estas seis naciones generan tres de cada cuatro toneladas del fruto a

nivel mundial.



Cuadro 1 Principales Paises Productores de Mango Periodos de 2006 - 2009

Paises 2006 2007 2008 2009 Total Promedi | Part. | TMC
0. % A%
India 11,829,70 | 12,537,90 | 13,501,00 | 13,649,40 | 51,518,000 | 12,879,50 | 47.90 4.87
0 0 0 0 0
China 4,249,996 | 4,091,332 | 3,715,292 | 3,976,716 | 16,033,336 | 4,008,334 1491 | -2.18
México 1,679,472 | 2,045,687 | 1,911,267 | 1,855,359 7,491,785 | 1,872,946 6.97 3.37
Tailandi 1,800,000 | 1,800,000 | 1,800,000 | 1,800,000 7,200,000 | 1,800,000 6.70 0.00
a
Pakistan 1,673,950 | 1,753,910 | 1,719,180 | 1,753,686 6,900,726 | 1,725,181 6.41 1.56
Indonesi 1,412,884 | 1,621,997 | 1,818,619 | 2,013,123 6,866,623 | 1,716,655 6.39 12.51
a
Brasil 1,002,211 | 1,217,187 | 1,272,180 | 1,272,180 4,763,758 | 1,190,939 4.42 8.26
Filipinas 1,003,273 919,910 | 1,023,907 884,011 3,831,101 957,775 356 | -4.12
Nigeria 731,000 731,500 734,000 734,000 2,930,500 732,625 2.72 0.13
Total 25,382,48 | 26,719,42 | 27,495,44 | 27,938,47 | 107,535,82 | 26,883,95 100.0 3.24
6 3 5 5 9 5 0

Fuente: Elaboracién propia con datos de la CONASPROMANGO, FAO, 2009




Gréfica 1Principales Paises Productores de mango del 2006 a 2009.
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En este grafico nos muestra los principales paises productores de mango en los
periodos del 2006 al 2009; asi como, México ocupa el tercer lugar en produccion
mundial con un total de 7, 491, 785 ton, su participaciones de 6.97% y con una
TMCA del 3.37%; Indonesia ocupa el sexto lugar en produccién de mango con
una participacion de 6.39%; y una TMCA del 12.51%. Filipinas es el pais con
menor TMCA de - 4.12%; China es el segundo productor mundial de mango y con
una TMCA de - 2.18%.

1.6 Produccién Nacional

El valor de la produccion del fruto mexicano alcanzé en 2011, cuatro
mil 18 millones de pesos. El mango se cultiva en 21 entidades, en un area de 180
mil hectareas, tres veces superior a la que ocupa el pais de Singapur en Asia;
40% corresponden a la modalidad de riego y 60% a la de temporal. (SIAP, 2011).

El pico de produccion se ubica entre los meses de Mayo y Junio,
aunque la oferta se extiende de Marzo a Agosto; en este lapso se generd en
2011, 87% de la produccién total anual. Guerrero, Nayarit, Chiapas, Oaxaca,



Sinaloa, Veracruz y Michoacan aportan en conjunto mas de un millén 384 mil

toneladas, es decir el 89% de la produccion nacional.(SIAP, 2011).

Del total de la produccion del fruto, 13.5% se destina a la
industrializacion: en 2011 se generaron 194 mil toneladas de jugos con un valor
de 1,776 millones de pesos y casi 16 mil toneladas de conservas de mango con
un valor de 152 millones 892 mil pesos. (SIAP, 2011).

Cuadro 2 Produccion Nacional de Mango Periodos de 2010 - 2013

Estado Toneladas Total Promedio PAR. | TMC
A %

%

2010 2011 2012 2013

Guerrero 352,513 | 329,919 | 327,354 334,772 | 1,344,558 336,140 21.42 | -1.70

Nayarit 292,585 | 233,346 255,680 264,293 | 1,045,904 261,476 16.66 | -3.32

Sinaloa 226,214 | 170,118 | 211,838 231,354 839,524 209.881 13.37 0.75

Chiapas 189,652 | 193,042 | 163,380 143,454 689,528 172,382 10.98 | -8.87

Oaxaca 162,784 | 191,171 | 138,132 164,293 656,380 164,095 10.45 0.30

Michoaca 117,090 124,600 127,766 136,607 506,063 126,515 8.06 5.26

n

Veracruz 112,858 142,791 92,021 108,768 456,438 114,109 7.27 | -1.22

Otros 189,946 176,248 176,536 194,406 737,136 184,284 11.74 0.77

Total 1,643,6 | 1,561,23 | 1,492,70 1,577,947 | 6,275,531 1,568,883 100.0 | -1.34
42 5 7

Fuente: Elaboracién propia con datos SIAP, 2013



En el cuadro 2, el estado de Guerrero ocupa el primer lugar en
produccién el 21.42%, con una TMCA de — 1.70%;Nayarit 16.66%, y con una
TMCA de — 3.32%; Sinaloa 13.37%; Chiapas con 10.98%, ya que es el estado
con menorTMCAde — 8.87%; Oaxaca 10.45%; Michoacan 8.06%, es uno de los

estados que tiene mayor TCMA del 5.26%; Veracruz 7.27%, en otros estados

productores como son: (Jalisco, Colima, Campeche, Morelos, San Luis potosi y

Tamaulipas, etc.), Ocupan el 11.74%; asi como nuestro pais tiene una TMCA de -

1.34%. (SIAP, 2013).

Gréfica 2 Produccién Nacional de Mango del 2010 al 2013.
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Cuadro 3 Situacién de Produccion Nacional de Mango, 2013

Estado Superficie (ha) Produccion(ton). | Rendimiento por
(ton/ha).
Sembrada Cosechada Obtenidas Obtenidas

Guerrero 24,952 24,176 334,772 13.835
Nayarit 25,222 24,337 264,293 10.860
Oaxaca 18,063 16,946 164,293 9.730
Sinaloa 30,096 26,186 231,354 8.835
Michoacén 22,933 20,431 136,607 6.686
Chiapas 27,691 26,279 143,454 5.591
Veracruz 19,472 19,460 108,768 5.589
Otros 43,493 16,589 194,406 11.398
Total 186,970 174,404 1,577,947 9.0655

Fuente: Elaboracién propia con datos del Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP), SAGARPA, 2013

Grafica 3 Produccién Nacional de mango, 2013.
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Este grafico nos indica que Guerrero es el estado con mayor
produccion de mango; 334,772 toneladas, que supera a los deméas estados en
cuanto a su rendimiento es de 13.835% ton/ha. En segundo lugar esta Nayarit con
un rendimiento de 10.860%ton/ha. El estado de Oaxaca con 164,293
toneladas,Sinaloa tiene una produccién de 231,354 toneladas;Michoacan tiene
136, 607 toneladas ocupa el quinto lugar de producciona nivel pais, con un
rendimiento de 6.686% ton/ha. En seguida tenemos al estado de Chiapas con un
total de producciéon de 143, 454 toneladas, tiene masproduccion que el estado de
Michoacanpero en cuanto a su rendimiento es mucho mayor que el estado de
Chiapas;asi como, el estado de Veracruz tiene 108,768 toneladas y un
rendimiento de 5.589% ton/ha.(SIAP, 2013).

1.7 Exportacion de mango

La exportacion de mango mexicano para prueba, uno de cada 20 que
se consumen a nivel internacional sale de estas tierras, de acuerdo con datos de
la Secretaria de Agricultura (SAGARPA, 2012).

México es el segundo pais exportador de mango, solo detras de la
India, aunque es el primero si se considera sélo el producto fresco.En el ultimo
afo, las exportaciones de mango crecieron, en valor, 35%, con respecto a 2011.
Expertos y productores prevén que esta tendencia positiva se mantenga en
2013.(PLANOINFORMATIVO, 2013).

Segun datos del Sistema Producto Mango en 2012 se enviaron
alrededor de 300 mil toneladas principalmente a Estados Unidos, aunque
también en menores cantidades a Canada, Japon, Paises Bajos y Francia, entre
otros paises, con lo cual se obtuvieron 235 millones de délares, contra los 173
millones alcanzados en 2011; (PLANOINFORMATIVO, 2013).

"En México existen mas de 44 mil productores que se dedican a la
produccion de mango en mas de 180 mil hectareas de 10 estados del Pais, y
hemos visto un incremento significativo de sus ingresos en los ultimos afos,
derivado del incremento en las exportaciones y en el precio, pero también, del
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trabajo que han hecho para optimizar la produccion y el trabajo en toda la cadena
de valor". Segun Mauricio Lastra,agrego Gracias a la eficiencia de tecnologia y en
la cadena productiva, en algunas regiones se ha logrado incrementar la

produccion en mas de 20%.

Por su parte, el Consejo de Administraciéon de Empacadoras de Mango
de Exportacion (EMEX) del estado de Guerrero, resaltd la calidad del mango
mexicano debido a las condiciones naturales del Pais.

"Somos el principal exportador y eso es gracias a la excelente calidad
del producto y a ciertas ventajas que nos da nuestro clima y territorio", afirmo

Jorge Armando Celis, presidente del EMEX.

El Paistiene una ventaja climatica frente a Centroamérica o
Sudamérica porque puede cultivar durante dos temporadas y no sélo en una y

produce las variedades mas populares y demandadas a nivel mundial.

Celis resalté que el mango de exportacibn mexicano se distingue de
otros paises, porgue al estar mas cerca del principal mercado que lo demanda
(Estados Unidos), la fruta tiene la posibilidad de permanecer en el arbol més

tiempo, por lo que obtiene mejores azlcares y sabor.

Asi mismo, el pais produce las variedades mas demandadas en el
mundo, como: el Ataulfo, Tommy Atkins, Haden, Kent y Keit, a los que en México

se les dice por igual "petacon”.

1.8 Exportaciones mundiales de mango

Las exportaciones totales de mangos durante el afio 2011 registraron
un total de USD1.03 millones en valor y 1.1 millones toneladas en volumen.Los
principales paises exportadores son India, México,Tailandia, Brasil, paises Bajos,
Pakistan, Peru, Ecuador, Filipinas, Guatemala y otros. Los cuales exportan
aproximadamente un total de USD635 millones en valor y 843 mil toneladas en
volumen, representando casi el 70% de las exportaciones mundiales durante el

2011; (CONASPROMANGO, 2012).
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Gréfica 4 Exportacién Mundial del Mango para el afio 2012.
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Fuente: Elaboracién propia con datos de CONASPROMANGO, 2012.

1.9 Importaciones mundiales de mango

Las importaciones mundiales de mango, en términos de volumen,
reportan de forma global un crecimiento constante con una TMCA del 3.3%, esto
considerando los volumenes reportados del afio 2006 al 2011, comparativamente
entre estos dos afios los volimenes importados crecieron en un 38%;
(CONASPROMANGO, 2012).

Los Estados Unidos se destacan como los principales importadores de
Mango con una TMCA del 2%, pero paises como el Reino Unido y los Paises
Bajos reportan TMCA muy superiores a la media mundial como son: 8% y 6%
respectivamente;(CONASPROMANGO, 2012).

En términos del valor el mercado de importacion reporta una TMCA del
7%, en este caso comparando 2006 y 2011 el mercado creci6é en valor un 97%,
cabe destacar, que el crecimiento mostrado por los Estados Unidos en este
aspecto es muy por debajo del valor total de las importaciones, teniéndose una
TMCA para este pais del 4.4%, mientras que los demas paises reportan TMCA
superior al 9%;(CONASPROMANGO, 2012).
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Gréfica 5 Importacion Mundial del Mango para el afio 2012

Importacion Mundial de Mango

Fuente: Elaboracién propia con datos de CONASPROMANGO, 2012.

Para el aflo 2011, el volumen total importado de mango en fresco
ascendio a 860 mil toneladas, teniendo que los 5 principales paises importadores
representaron el 63% del volumen total. En este aspecto como ya se menciond
los Estados Unidos se wubican como el primer pais de destino.
(CONASPROMANGO, 2012).

En términos de valor, las importaciones sumaron 1,012 millones de
dolares, de los cuales los Estados Unidos representan el 25% del total. Cabe
sefalar que tan solo en el afio 2006 el valor de las importaciones totales fue de
513 millones de dolares. En este caso, nuestro pais no figura como un importador
importante de Mango en fresco, (CONASPROMANGO, 2012).
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CAPITULO Il

GENERALIDADES DEL CULTIVO DE MANGO

2.1 Importancia econémica

Este frutal se cultiva en alrededor de 100 paises, en uno de los mas
consumidos a nivel mundial; se encuentra ampliamente distribuido en paises
asiaticos y latinoamericanos, y en general, en regiones con clima calido. En las
areas de su cultivo genera fuentes de empleo, contribuye a la alimentacion
humana y genera ingresos econdmicos para todos los productores y sociedad
CONASPROMANGO, 2012). En México, dentro de los frutales, el mango ocupa el
tercer lugar, en cuanto a superficie sembrada con 186,970ha, cosechadas
174,404 ha, en su produccion total es de 1, 577,947 toneladas.También siendo
México el segundo exportador de mango con un 19%, principalmente a Estados
Unidos.

La mayoria de la producciéon nacional de este frutal se destina para el
consumo interno, generalmente como fruta fresca, aunque también existe algo de
industrializacion (rebanadas en almibar, jugos o fruta seca). Las variedades que
se cultivan en México son Ataulfo, Haden, Tommy Atkins, Kent, Keit y Manililla.
Del total de la superficiesembrada, 25% corresponde a la variedad Ataulfo, 19% a
Manila, Tommy Atkins 13%, Haden y Kent 11%, criollo 7%, Keint 4% son las

variedades mas producidas en México.

2.2 Localizacion y Zonas Productivas de Mango en el Estado de Guerrero

Los principales distritos del Estado de Guerrero con superficie
sembrada y cosechada para él afio 2012, asi como también su produccion en
toneladas por las diferentes regiones en cuando a su rendimiento ton/ha; el

estado con mayor rendimiento de mango a nivel nacional.
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Cuadro 4 Zonas Productivas de mango del Estado de Guerrero, 2012

Estado Distrito Superficie (ha) Produccién Rendimiento
(ton). (ton/ha).
Sembrada Cosechada Obtenida Obtenido
Guerrero Atoyac 14,770.45 14,760.45 219,516.79 14.87
Las vigas 6,846.90 6,842.90 89,937.83 13.14
Altamirano 1,739.50 1,739.50 21,059.94 12.11
Iguala 909.30 905.80 4,737.20 5.23
Tlapa 90.25 74.25 872.70 11.75
Chilpancingo 104.50 104.00 746.00 7.17
Total 24,460.90 24,426.90 336,870.46 13.79

Fuente: elaboracion propia con datos del SIAP, 2012

El Distrito de Atoyac lo conforman 7 Municipios con una superficie
sembrada de 14,770ha, cosechadas 14,760ha, un total de produccién219,516ton.
Un rendimiento promedio 14.87% ton/ha. Es uno de os distritos con mayor

produccion y rendimiento por hectarea superando a los demas distritos.

Distrito de Las Vigas esta conformado por 17 Municipios con una
superficie sembrada de 6,846ha, cosechadas 6,842ha, con un total de produccion

89,937ton. Con un rendimiento promedio de 13.14%ton/ha.

Distrito de CD. Altamirano que pertenece a la region de Tierra Caliente
y lo conforman 9 Municipios con superficie sembrada 1,73%9ha, superficie
sembrada de 1,739ha, un total de produccién de 21,059toneladas con un

rendimiento promedio de 12.11% ton/ha.

Distrito de Iguala esta conformado por 12 Municipios con una superficie
sembrada de 909 ha, cosechadas 905 ha, un total de produccion 4,737 ton; y con

un rendimiento promedio de 5.23% ton/ha.
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Distrito de Tlapa son 4 Municipios que lo conforman con una superficie
sembrada de 90 ha, cosechada de 74 ha, total de produccion obtenida 872 ton.

Rendimiento promedio de 11.75% ton/ha.

Distrito de Chilpancingo esta conformado por 8 Municipios con una
superficie sembrada y cosechada de 104 ha, con una produccién total de 746

toneladas, con un rendimiento promedio de 7.17% ton/ha.

A si estan localizadas las zonas productivas de mango en Estado de
Guerrero son un total de superficie sembrada de 24, 460 ha, cosechadas 24, 426
ha, un total de produccion obtenida 336,870 ton. Un rendimiento promedio de
13.79%ton/ha.

Haciendo la comparacion del volumen de produccién por distritos con
mayor volumen es el distrito de Atoyac y el menor Chilpancingo. En su
rendimiento por hectarea es Atoyac con 14 ton;en seguida las Vigas con 13 ton;
Altamirano con 12 ton,el distrito de Iguala tiene mayor produccion pero en cuanto
a su rendimiento es de 5 ton/ha. Ya que para el distrito de Tlapa tiene menor
volumen de produccién pero su rendimiento es de 11 ton/ha, esto no indica que

tiene mayor productividad; y Chilpancingo con un rendimiento de 7 ton/ha.

2.3 Descripcién general del mango

2.3.1 Clasificacion taxondmica

La clasificacion taxondmica del mango de acuerdo a Kosterman y

Bompard (1993) es la siguiente:

Clase: Dicotiledéneas
Subclase:Rosidae
Orden:Sapindales
Suborden:Anacardineae
Failia:Anacardiaceae
Género:Mangifera

Especie:M. indica
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El género Mangifera comprende 69 especies, estas especies se
encuentran distribuidas en una amplia zona geografica con distintas condiciones
ambientales y exhiben una considerable diversidad genética, particularmente en

caracteres del fruto.

2.3.2 Descripcion botanica de la planta de mango

Tronco: el mango tipico constituye un arbol de tamafio mediano, de
10-30 m de altura. El tronco es mas o menos recto, cilindrico y de 75-100cm de

didmetro, cuya corteza de color gris-café.

Copa: La corona es densa y ampliamente oval o globular. Las ramitas
son gruesas y robustas, frecuentemente con grupos alternos de entrenudos largos
y cortos que corresponden al principio y a las partes posteriores de cada renuevo
0 crecimientos sucesivos; son redondeadas, lisas, de color verde amarillento y

opaco cuando jévenes; las cicatrices de la hoja son apenas prominentes.

Hojas: Las hojas son alternas, espaciadas irregularmente a lo largo de
las ramitas, de peciolo largo o cortd, de color verde oscuro brillante por arriba,
verde-amarillento por abajo, de 10-40 cm de largo, de 2-10cm de ancho, y enteros
con margenes delgados transparentes. Las hojas tienen nervaduras visiblemente
reticuladas, con una nervadura media robusta de 12 - 30 pares de nervaduras

laterales mas o menos prominentes.

Inflorescencia: Las paniculas son muy ramificadas y terminales, de
aspecto piramidal, de 6-40cm de largo, de 3-25 cm de diametro; las raqueas son
de color rosado o morado, algunas veces verde-amarillentas, redondeadas y
densamente pubescentes o blancas peludas; las bracteas son oblongas-
lanceoladas u ovadas-oblongas, intensamente pubescentes, se marchitan y caen

pronto y miden de 0.3-0.5 cm de largo.

Flores: Las flores poligamas, de 4 a 5 partes, se producen en las

cimas densas o en la ultimas ramitas de la inflorescencia y son de color verde-
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amarillento, de 0.2-0.4 cm de largo y 0.5-0.7 cm de didmetro cuando estan
extendidas.

Sépalos:Son ovados, un tanto agudos de color verde-amarillo, o
amarillo claro, concavos descendientes cubiertos, con pétalos cortos visibles de
0.2-0.3 cm de largo y 0.1-0.15 cm de ancho.

Los pétalos: permanecen libres del disco y son caedizos, ovoides u
ovoides-oblongos, seextienden con las puntas curvadas, finamente lisos, de color
blanco-amarillento con venas moradas y tres o cinco surcos de color ocre, que
después toman elcolor anaranjado; ellos miden de 0.3-0.5cm de largo, y 0.12-

0.15cm de ancho.

Los estambres: pueden ser de cuatro a cinco, desiguales en su
longitud, siendo fértiles sélouno o dos de ellos, el resto esta reducido a diminutos
estaminoides, de color morado oblanco amarillento; los estambres perfectos
miden de 0.2-0.3cm de largo, con las anterasovoide—oblongas, obtusas, lisas.

Las flores.Estaminadas carecen de ovario rudimentario Yy
susestambres son centrales, reunidos cercanamente por el disco. El ovario en la
flor perfecta esconspicuo, globoso, de color limén o amarillento y de 0.2-0.15cm
de diametro; el estilo eslateral, curvado hacia arriba, liso y de 0.15-0.2cm de largo;

el estigma es pequefio yterminal.

La polinizacion:Es  esencialmente  entomdfila, siendo los

principalespolinizadores, insectos del orden Diptera.

Fruto: Se trata de una gran drupa carnosa que puede contener uno o
mas embriones. Los mangos posee un mesocarpio comestible de diferente grosor
segun los cultivares y las condiciones de cultivo.Su peso varia desde 150 g hasta
2 kg; Su forma también es variable, pero generalmente es ovoide oblonga,
notoriamente aplanada, redondeada, u obtusa a ambos extremos, de 4-25cm. de
largo y 1.5-10 cm. de grosor. El color puede estar entre verde, amarillo y

diferentes tonalidades de rosa, rojo y violeta. La cascara es gruesa,
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frecuentemente con lenticelas blancas prominentes; la carne es de color amarillo

0 anaranjado, jugoso y sabroso.
Semilla: Es ovoide, oblonga, alargada, estando recubierta por un

endocarpio grueso y lefioso con una capa fibrosa externa, que se puede extender
dentro de la carne.

Figura 1 Descripcion Botanica de los Arboles de Mango

Fuente: Sistema Producto Mango del Estado de Guerrero, 2012

2.3.3 Variedades de Mango producidas en México

El mango tiene una gran cantidad de variedades son: Ataulfo, Haden,
Tommy Atkins, Keitt, Kent, Manila. Una manera simplificada de visualizar la

distribucion en el cultivo del mango en nuestro pais.
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Cuadro 5Variedades de Mango en México

Tipo Meses Estados Caracteristicas
ATAULFO Febrero — Chiapas Guerrero Color amarillo tipo alargado
Julio Oaxaca, Colima, longitud de 12.5- 14 cm. Anchura
(;‘ Nayarit y Sinaloa. 5.5-6 cm. peso 180- 260gr
4 contiene muy poca fibra.
Febrero — Colima, Jalisco, Color rojo /amarillo. Tipo redondo.
Agosto Michoacéan, Guerrero, | Longitud 10.5-14cm. Anchura 9-
Sinaloa. 105 cm. Peso 510-680 gr.
Contiene muy poca fibra.
Julio- Agosto Jalisco, Michoacan, Color rojo /amarillo. Tipo redondo.
Nayarit, Sinaloa y Longitud 12-14cm. Anchura 9.5-11
. Colima. cm. Peso 400-700 gr. Contiene
muy poca fibra.
TOMMY ATKINS Febrero — Michoacan, Jalisco, Color amarillo/ rojo. Tipo redondo.
Agosto colima, Guerrero, Longitud 12-14cm. Anchura 10-13
Sinaloa. cm. Peso 400-700 gr. Contiene
Q fibra regular
KEITT Abril a fines Colima, Jalisco, Color rosado/amarillo Tipo
. de Nayarit, Sinaloa. redondo. Longitud 13-15cm.
@ Septiembre. Anchura 19-11 cm. Peso 500-2000
gr. Contiene muy poca fibra.
Manila Enero - Guerrero, Chiapas, Sabor dulce ligeramente acido
Agosto colima, Sinaloa. Muy jugoso y delicado. Textura
muy suave Color amarillo brillante
w,
s

Fuente: Elaboracién propia con datos de la SAGARPA, 2011
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Cuadro 6 Porcentaje de participacién

De las variedades de mango

VARIEDAD PARTICIPACION
Ataulfo 25.4%
Manila 19.8%

Tommy Atkins 13.2%
Haden 11.5%
Kent 11.3%
Criollo 7.0%
Keint 4.5.%
Otros 6.3%

Fuente: elaboracion propia con datos del SIAP, 2012

Como resultado del proceso de seleccion y mejoramiento que se ha
llevado a cabo a través del tiempo, y mas intensamente a partir del siglo pasado,
existen numerosos cultivares o variedades con importancia comercial
desarrollados endistintas partes del mundo. Entre las variedades que se cultivan y

aprovechan comercialmente en nuestro pais estan las siguientes:

Ataulfo: Su fruto ha tenido gran aceptacion por su excelente calidad.
Es de color amarillo, resistente al manejo y con un peso promedio que varia de

200 a 370 gr. El color de la pulpa es amarillo y no tiene fibras.

Manila: produce frutos de tamafio medio (200 a 275 gr.), de forma
eliptica y color amarillo, con cascara delgada, pulpa amarilla, firme, muy dulce y
sabrosa, cuenta con un bajo contenido de fibra. Esta variedad es ampliamente

aceptada en el mercado nacional tanto para consumo en fresco como industrial.

Tommy Atkins: fruto de excelente calidad, predomina el color rojo, de
forma redonda y tamafio mediano (350 a 450 g.) La pulpa es jugosa con poco
contenido de fibra; tiene la desventaja de que si no se corta en su madurez éptima

presenta problemas en el manejo postcosecha.
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Haden: fruto que presenta una base de color amarillo en chapeo rojo,
que lo hace muy atractivo tanto para el mercado nacional como para el de
exportacion. Los frutos registran un peso de 300 a 400 g. Su pulpa es jugosa con

poca fibra y de buen sabor.

Kent: los frutos pesan de 500 a 700 gr. La base es de color
verdeamarillento con chapeo rojo. Presenta la desventaja de ser muy susceptiblea

la antracnosis, debido a que la época de cosecha coincide en latemporada de

lluvias.

Keitt: fruto grande, con un peso que varia de 600 a 800 gr. La base

delfruto es de color verde con chapeo rosa-rojizo. Tiene una pulpa muy dulcecon

escaso contenido de fibra.

2.3.4 Caracteristicas Nutricionales del Mango

Un solo mango aporta toda la vitamina A,es la fruta méas rica ademas
por que tiene otras vitaminas antioxidantes C y E, contribuye a mantener la piel

bella y a evitar el envejecimiento precoz, su contenido nutricional se presenta en

el cuadro siguiente.

Cuadro 7 Contenido Nutricional del Mango

Contenido 100 gramos de muestra
Agua 839
Calorias 639
Proteinas 0.5gr
Grasas 0.0qgr
Carbohidratos 15gr
Fibras 0.8gr
Calcio 10mg
Hierro 0.5mg
Vitamina A 600i.u.
Tiamina 0.03mg
Rivoflavina 0.04mg
Acido ascorbico 3mg
Desechos 34%

Fuente: Elaboracién propia con datos del comité sistema producto mango, 2012.
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Diagrama 1Estacionalidad de la Produccién de Mango segln las Variedades.
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Fuente: Elaboracién propia con informacién de EMEX, 2012

2.4 Aspectos técnicos del cultivo

2.4.1 Preparacion del suelo

Para que puedan crecer y vivir se requiere de diferentes clases de
terreno, siempre que estén bien profundos y muy drenados, ya que este ultimo
factor es de gran importancia. Si el terreno no cumple con las caracteristicas
necesarias no sera aptos para el cultivo si tienes menos de 100-120 cm de

profundidad no deben plantarse.

Se recomiendan en general los suelos ligeros, donde las grandes
raices puedan penetrar y fijarse al terreno. El pH estar4 en torno a 5.5-5.7;
teniendo el suelo una textura limo -arenosa o arcilloso-arenosa. Un analisis de un
suelo donde los mangos prosperan muy bien dio el siguiente resultado: Cal (CaO)
1.2 %, Magnesio (MgO) 1.18 %, Potasa (K 2 O) 2.73 %, Anhidrido Fosforico (P 2
0O 5) 0.15 %, Nitrégeno 0.105 %.

2.4.2 Necesidades hidricas

Los requerimientos hidricosdependen del tipo de clima del area donde
estén situadas las plantaciones. Si se encuentra en zonas con alternancia de
estaciones humedas y secasOptimas para el cultivo del mango, durante la

estacion de lluvias se desarrolla crecimiento vegetativo y en la estacion seca, la
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floracion y fructificacién; solo con una pequefia parte de agua para que pueda

tener mejor desarrollo.

En general el arbolnecesita en sus primeros dias de vida llegando
aproximadamente de 16 a 20 litros semanales por arbol. Esto sucede en los dos
primeros afios y siempre que el arbol este en el terreno; no es lo mismo que se

encuentre en un vivero por que las exigencias son menores (whiley, 1981).

Unas vez que el arbol este enraizado aguanta muy bien la sequia,
prospera con la cuarta parte del agua que necesita la planta y puede tolerar segun
la clase de tierras, para obtener el maximo rendimiento del arbol, los riegos deben

ser periédicos (400m®ha/mes).

2.4.3 Temperatura

Este factor climatico juega un papel muy importante el crecimiento y
desarrollo del mango, sefialandose como condiciones ideales de temperatura

para su cultivo siguiente:

% Invierno moderadamente frio (minimas entorno a los 10°C).

e

AS

Primavera moderadamente calida (minimas superiores a 15°C).

R/
L X4

Verano otofio calientes.

7/
*

% Ligeras variaciones de temperatura en el dia 'y en la noche.

Ochse et al. (19972) indica que el mango no prospera en areas donde
frio es inferior a 15°C, e incluso Brunini (1980), sefiala como zonas marginadas
para el mango aquellas con temperaturas medias menores de 21°C y como

inadecuadas aquellas en que estan seas inferiores a 19°c.

La presencia de heladases el factor limitante para el cultivo del mango,
indicandose-6°C como limite extremo por debajo del cual se produce la muerte de
arboles adultos, ocurriendo la muerte de arbolesjovenes tras 13 horas de

exposicion a los -4 o0 -6°C. (Campbell et, al. 1977).
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En efectos de la temperatura se hace mas evidente en zonas
subtropicales donde la emergencia de la inflorescencia se produce poco

masdespués del periodo de menores temperaturas medias del afio.

2.4.4 Precipitacion y Humedad

El mango es una planta relativamente bien adaptada a condiciones de
precipitaciones, desde 250 mm a 1200 mm, en general para el cultivo de mango
como un minimo de 700 mm anuales con una estacion seca de floracion, las
lluvias durante la floracion, cuajado y recoleccidén son dafiinas ya que se reduce la
polinizacion y fructificacion, favoreciendo la incidencia de varias enfermedades

florales y en particular la antracnosis.

El mango tolera bien amplias variaciones de humedad relativa valores
tan bajos como 40% en los meses de invierno frente al 85% en los meses de
verano (Whiley, 1988).

2.5 Particularidades del cultivo de mango

2.5.1 Propagacion

Preparacion de semilleros para patrones, se recomienda para patron, el
uso de semilla proveniente de arboles poliembridnicos (variedades criollas), ya
gue originaran plantas uniformes y de mayor desarrollo. Ademas, estos arboles
deben ser vigorosos, productivos, adaptados a las condiciones ecoldgicas de la

region, y con buenas condiciones fitosanitarias. (Manuel et al, 2002).

La preparacién del almacigo para mango es similar a la de otros
frutales, la semilla debe sembrarse antes de ocho dias después de cosechado el
fruto, ya que pierde su poder germinativo. Las semillas deben provenir de frutos
maduros bien desarrollados y sanos. Con el propdsito de acelerar la germinacion

y facilitar la emergencia de plantulas rectas, se recomienda eliminar la cascara
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(endocarpio) o en su defecto, cortar parte dorsal de la semilla. Estas deberan
desinfectarse y sembrarse con el dorso hacia arriba y ligeramente expuestas en la
superficie del suelo (1/3 de la semilla). El distanciamiento entre semilla es de 0.05
m y entre surco 0.20 m, la profundidad de siembra es de 0.05m. Las plantulas
estan listas para trasplante a bolsas de polietilieno en 3-5 semanas, tan pronto
inician la diferenciacién del primer par de hojas. (Ricardo et al, 2002).

Al efectuarse eltrasplante, cuando las plantulas tienen unos 10 cmde
altura, se seleccionan las mejores de cada semillay se desechan las de menor
desarrollo y deformes.Al sembrar se debe tener cuidado de no destruirraices, y
sembrar la semilla con su plantula al mismonivel que estaba en el almécigo o

semillero.

2.5.2 Viveros

El vivero se puede mantener en el suelo con el 50 por ciento de la
bolsa bajo el nivel o al ras del suelo, dependiendo del sistema de riego a
implementar. Se colocan en blogues de dos a cuatro plantas en fondo y 0.75

metros entre cada bloque para facilitar las labores de injerto y culturales.

Aunque el vivero puede hacerse a pleno sol, las plantulas se
desarrollan mejor bajo sombra artificial uniforme, entre 40-60% al momento del
trasplante. Si se nota plantas débiles y descoloridas aplicarles abono foliar con
elementos menores. Luego de un mes de trasplante, cuando la planta se haya
recuperado puede exponerse a pleno sol. La fertilizacion en vivero generalmente
se realiza en forma mensual, alternando 10 g de Urea 6 20 g de sulfato de amonio
y 10 g de la formula 20-20-0. (Manuel et al, 2002).

2.5.3 Establecimiento de la plantacion

Después de la limpia del terreno se procede al trazado y estaquillado
de acuerdo con el sistema de siembra mas apropiado; luego se realiza el
ahoyado. Los hoyos de siembra, dependiendo de la textura del suelo, se

recomienda las siguientes dimensiones que pueden variar de 0.40 x 0.40 x 0.40
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metros hasta 0.60 x 0.60 x 0.60 metros; en suelos excesivamente pobres, las
dimensiones se recomiendan que sean mayores. El hoyo de siembra debe ser

llenado con una mezcla de suelo y materia organica. (Mauricio et al, 2002).

2.5.4 Epoca de siembra

La planta de mango debe trasplantarse con mucho cuidado para no
dafar la raiz; las practicas de extraccion, traslado y trasplante deben hacerse con
precaucion, especialmente al quitar la bolsa plastica; procurando que el pilén no
se destruya. La siembra debe realizarse cuando el injerto tenga entre cuatro y
seis meses de preferencia al comenzar las lluvias o en cualquier época del afio si

se tiene facilidad de riego. (Manuel et al, 2002).

2.5.5 Distanciamiento de siembra

Las condiciones del suelo y la variedad a utilizar determinan el
distanciamiento entre plantas, ademas es necesario considerar otros factores

como la fertilidad del suelo, el clima y la disponibilidad de agua.

Las variedades de porte mediano se pueden establecer desde 5 x 5
metros, mientras que las de porte alto, hasta 7 x 7 m, en cuadro, con una
poblacion de 400 y 204 plantas/ha, respectivamente. Se recomiendan podas al
menos cada dos afios, cuando las ramas de la plantacion tienden a entrecruzarse,
lo cual puede ocurrir a partir de los ocho afios de establecido el cultivo. (Ricardo
et al, 2002).

2.5.6 Poda

Los arboles jovenes adquieren armazon fuerte y una copa bien
formada, casi sin necesidad de poda. Sin embrago, se recomiendan realizar poda
de formacion durante los tres primeros afios, eliminando las yemas o ramales que

crecen hacia adentro.
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La poda que se realiza en forma rutinaria es la de mantenimiento,
limitdndose a la eliminacion de ramas atacadas por plagas y ramas verticales. Es

importante obtener una copa baja que facilite las labores culturales y la cosecha.

Para que la induccion floral pueda presentarse en forma normal, se
requiere que el arbol pase un periodo de bajas temperaturas, es decir, de un
cierto invierno benigno que haga detener sensiblemente el crecimiento vegetativo,
se acumulen almidones en los brotes, y se propicie la diferenciacion. En su
defecto, a falta de bajas temperaturas, se pueden obtener los mismos resultados
cuando se presenta una época de sequia.

En regiones de temperaturas constantes durante todo el afio, y sin
marcada época de sequia, el mango tiende a adquirir un aspecto frondoso, un
gran crecimiento vegetativo, pero su diferenciacion floral es muy escasa, como

reducida su consecuente fructificacion.

2.5.7 Fertilizacion

El mango se puede adaptar en alto grado a diversas condiciones
edéficas y de fertilidad, sin embargo, aunque es tolerante a los suelos de baja

fertilidad, sus niveles de produccion se elevan sustancialmente en suelos fértiles.

Se recomienda que se realice el andlisis de suelo para disefiar el plan
de fertilizacion.En el primer afio se recomienda entre 60 a 80 gramos de Ny K
(Potasio); duplicando esta dosis anualmente hasta el quinto afio. Para arboles
mayores de seis afios de edad se recomiendan, 1150 gramos de Nitrégeno por

planta; 580 gramos de P (fosforo)y 580 gramos de Potasio. (Mauricio et al, 2002).

El potasio es un elemento al que mejor ha respondido el arbol, siendo,
por tanto, el que en mayor proporcion debe entrar en la formula de abonado. Un
arbol en plena produccion responde muy bien a la siguiente aplicacion de abono:
2500 gramos de sulfato de potasio y 1500 gramos de superfosfato de cal,

afiadidos al terreno en una sola aplicacion, preferible en el mes de noviembre.
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Debe procurarse distribuirlo bajo la copa del arbol, removiéndolo y mezclandolo

bien con la tierra.

El abonado Nitrogenado afiadiendo kilogramos de sulfato Amaonico v,

posteriormente, la misma cantidad cuando el arbol esté en plena floracion, esto

ayuda a promover el amarre de la fruta, a si podemos tener una fruta de mayor

tamano.

2.5.8 Epoca de fertilizacion

La primera fertilizacion realizarla en el mes de mayo al inicio de la

estacion lluviosa y la segunda fertilizacion en Junio.

Cuadro 8Fertilizacion recomendadas en México

Edad (afios) Cantidad (kg/afio) Elemento Region
1-4 0.2/0.1/0.1 N-P-K Golfo de México.
5-10 0.4/0.2/0.4
11-15 0.6/0.3/0.6
16-20 0.8/0.4/0.8

>20 1.0/0.5/1.0

1-5 0.4/0.2/0.2 N-P-K Pacifico Sur
>20 0.7/0.7/0.7

1-4 0.4/0.2/0.4 N-P-K Pacifico Norte
5-10 1.3/0.5/0.8
10-15 2.8/0.9/1.8

Fuente: (Crane, 1997)
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2.5.9 Induccion floral

En la induccion floral del mango pueden utilizarsediferentes métodos,
pero el procedimiento masutilizado ha sido la aspersion de productosquimicos al
follaje tales como: Ethrel, etileno, auxinas, acido naftalenacético, hidracida

maleica,acido giberélico, Nitrato de potasio y urea.

En el pais se han tenido resultados promisorios enmangos de las
variedades Tommy Atkins y Hadencon aspersiones de nitrato de potasio al 2 'y 4%
entres aplicaciones con intervalos de una semana. Conesto se ha logrado

anticipar la cosecha en 30- 60 dias.(Manuel et al, 2002).

2.6 Plagas y enfermedades del cultivo

2.6.1 Plagas

La mosca de la fruta: son los enemigos mas grandes del mango como
la mosca del mediterraneo (ceratitiscapitata), extendida en plantaciones de todo el
mundo y varias especies del genero Anastrepha en Centroamérica, casi todos
paises productores de mango son atacados por esta especie de mosca de la
fruta. (SAGARPA, 2012).

Los sintomas de estas moscas, las hembras de las mosca de la fruta
depositan sus huevecillos en el epericarpio o en la pulpa de la fruta y en los frutos
maduros, dependiendo de la especie de la mosca a considerar. Las larvas
emergen pocos dias tras la puesta alimentacion de la pulpa del fruto donde
producen galerias o tuneles. Como consecuencia del proceso se facilita su
oxidacion y su madures prematura de la fruta originandose la pudricion del fruto
gue queda inservible en el mercado. Los frutos verdes son infestados con
manchas amarilla y manchas de color café en los frutos maduros. (SAGARPA,
2012).
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Su control resulta efectivo empleo de trampas para capturar los adultos
utilizando como atrayentes feromonas sintéticas, otra forma usando trampas con

cebos o base de fruta madura.

Algunos tratamientos para el control de la mosca de la fruta como
requisitos indispensables para poder vender el mango a estos paises, consiste el

tratamiento con agua a 46°C durante 90 minutos.

Cochinilla: de la familia de coccidios son insectos que atacan al
mango, son numerosos como la cochinilla blanca, cochinilla de la tizne, el piojo
rojo, etc. Sus dafios se producen tanto el tronco como en las hojas y frutos;
ademas se origina una melaza sobre partes afectadas de la planta favorece el
desarrollo de diversos hongos, los frutos puede sufrir decoloraciones que impiden
su exportacion o un menor precio en el mercado. (SAGARPA, 2012).

Provocan dafios en los tallos, hojas y frutas, alimentandose de la sabia
y originandose un debilitamiento general de la planta, reduciendo el vigor y el
tamafio de la hoja, decoloracién amarrilla ycaidade las hojas, muerte de las ramas
e incluso el arbol completo.El control de esta cochinilla es con diversos productos
quimicos fundamentalmente malathion, paratién, diazinbn son mas comunes

ypermitidos para poder aplicarse. (SAGARPA, 2012).

Trips: se trata de una plaga de flores y frutos muy extendida en
diversas partes del mundo donde diferentes especies causan dafios al mango.

Sintomas de esta plaga son las siguientes:
+ Flores: los trips del generofrankiniella realiza la puesta en las flores
alimentandose de los nectarios y anteras, lo que originan perdida

prematura del polen.

+ Las hojas: los trips se alimentan tanto de las hojas jovenes como viejas y

también frutos jovenes y maduros, los sintomas son caracteristicos:
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presencia de hojas y frutos con manchas amarillas y brillantes,
normalmente se alimentan del envés de la hoja y los bordes retorcidos.

+ Frutos: al margen de los dafios son lesiones de color grisaceo en los
frutos. EI scirtothrispsaurantii se alimentan de mangos jovenes

causandoles lesiones que son manchas plateadas.

2.6.2 Enfermedades

Antracnosis: se trata de una enfermedad mas difundida y destructiva
del follaje del mango que también pueda causar grandes dafios en postcosecha.
Se encuentra presente en casi todas las areas de produccién de todo el mundo.
Es producida por el hongo colletotrichucgloeosporioidesque parece en forma de
manchas oscuras en las flores y sus pedunculos cayéndose gran numero de

flores, en las hojas aparecen puntos negros.

Control de esta enfermedad es utilizar cultivares resistentes a climas
secos. En zonas humedas tropicales utilizan tratamientos quimicos que deben
iniciarse ligeramente antes o durante el cuajado y continuar hasta la recoleccién,
los productos quimicos como son maneb, mancozeb, clortolonilbenomilo, captan y
oxicloruro de cobre son muy efectivos para el control de la antracnosis.
(SAGARPA, 2012).

Mancha negra (pudricion por alternaria): Se trata de una
enfermedad fundamentalmente en postocosecha, aunque también causa
problemas de follaje, flores y frutos. Los sintomas de esta enfermedad son en las
hojas e inflorescencias manchas negras redondas de 1-3mm de diametro se
encuentran en el envés de las hojas, en los frutos se desarrollan pequefias
manchas negras de forma circular y a medida que la enfermedad avanza las

manchas penetran en la pulpa del fruto y se oscurece.

Sefala Dodd, et, al 1997 el primer caso sefialado mas eficaz en

postcosecha es aplicar cuatro aspersiones con una dosis de 2.5 gr /litro a partir de
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2 a 3 semanas tras el cuajado. El tratamiento de post-recoleccion se recomienda
la utilizacion precloraz a una dosis de 9-10 gr/litros.

Oidio del mango: es una agente causal que es el hongo oidium
mangiferae que origina esta enfermedad y su principal huésped el mango. Es una
enfermedad con mayor defuncién en el mundo. Las flores quedan cubiertas de
polvillo blanquecino grisaceo con olor a moho, estas abren y la inflorescencia
cae.Los sintomas en las hojas son infestaciones que se inician de parches
aislados polvorientos de color blanco en las hojas jovenes, las partes afectadas se
tornan purpuras y posteriormente necrosis. También puedan producirse el

cuarteado de la piel de los frutos y caida de los pequefios.

El control de oidio es azufre mojable, sin embargo el azufre puede
producir quemaduras en las flores y frutos jovenes lo que no es aconsejable
aplicarlo en areas célidas o tiempos calientes muy soleados. Otros productos que

son usados como triadimenol, penconazol y fenarimol.

Mancha negra bacteriana:se encuentra esta enfermedad en la gran
mayoria de los paises cultivadores de mango.El agente causal es la bacteria
xanthomonascampestris, el sintoma tipico de esta enfermedad se manifiesta en el
tronco del mango por la aparicion de chancros negros cuarteados asi como,

también en las hojas con la epidermis de color negra brillante.

Su control de esta enfermedad de mancha negra bacteriana es instalar
barreras de cortavientos y la poda sistematica de los arboles infectados para
consideras una disminucion de la enfermedad. Productos para el control como el
uso de hipoclorito célcico, oxicloruro de cobre, la aplicacion de bactericidas como

agrimicin tras el cuajado.

Malformaciones: es una enfermedad mas graves del mango en el
mundo, el agente causal es el hongo fusarium subglutinans. Los sintomas se ven
en los brotes vegetativos, los brotes deformados cortos y hojas enanas, la

infeccion en el vivero puede ocasionar la muerte de varias plantas, mientras que

33



las plantas adultas pueden controlarse brotes normales y deformados en las

mismas ramas.

En su control de las malformaciones del mango es evitar la entrada de
enfermedades atreves de material cuarentenario. Para el control de destruyen las
partes afectadas, se recomienda la poda de material vegetativo afectado como

floral y quemase para no tener incidencia de enfermedad.

Seca del mango:se trata de la enfermedad més destructiva del mango
siento el agente causal el hongo ceratocystisfimbriata, que también se asocia con
un insecto que es Hypocryphalusmangiferae. Este hongo puede acceder también
a través de raices, por lo tanto en este caso se necesita este vector que es el
insecto. Los sintomas se manifiestan en el area del arbol con una amarillamiento,
marchites y muerte de las hojas. Se recomienda cortar las ramas afectadas que

se observen a simple vista.

Se recomienda una préactica cultural, donde se realizan podas de
limpieza de campo realizando inspecciones bimensuales para eliminar la
enfermedad y la quema de ramas machitas, deben ser podas de lo mas bajo
posible hasta que no se observen necrosis o0 canales vacios en los tejidos

internos. Los cortes de poda deben ser tratados con pasta de fungicida.
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Figura 2 Plagas y Enfermedades del Mango

Mosca de la fruta (Anastrepha,
Rhagoletis).

Cochinilla del mango
(Aulacaspistubercularis).

Antracnosis

(ColletotrichumGloeosporioides).

Mancha negra (Phytophthorainfestans).

Fuente: Sistema Producto Mango de Guerrero, 2012

2.7 Desordenes fisiol6gicos del mango

2.7.1 Danos por altas temperaturas

Cuando las temperaturas del tratamiento hidrotermico son superiores a

las recomendadas lo frutos se exponen por periodos largos a temperaturas

mayores de 30°C, se presenta el dafio por calor lo cual causa una maduracion

anormal, decoloracién en la cascara y un sabor desagradable.
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2.7.2 Arrugamiento

Este desorden puede ocurrir cuando la fruta esta almacenada bajo
condiciones de baja HR y alta temperatura. Los sintomas se evidencian cuando

los frutos pierden mas de un 5% de su peso fresco.

2.7.3 Quemado del sol

La exposicion de los frutos directamente al solo pueden causar areas
negras y hundidas cuando es muy severo o decoloraciones y amarillamiento de la

cascara cuando no es tan severo.

2.7.4 Dafio por latex

El gote6 del latex desde los pedunculos de los frutos de mango al
momento de la cosecha o durante su acumulacién y transporte, causa dafios a la

cascara, cuando los mangos son expuestos al tratamiento con calor.

Para prevenir los dafios causados por el latex a la cascara del mango,

se recomienda seguir los siguientes procedimientos:

» Cosechar los mangos con cierta longitud de pedunculo (5 cm o0 mas) y
acumular los frutos en el campo en cajas. El latex no goteara de los frutos
que tengan una gran longitud de pedunculo adherido.

» Recortar los pedunculos hasta la zona adecuada (1 cm,
aproximadamente), e inmediatamente después, ubicar los frutos con el
pedudnculo recortado hacia abajo de tal forma que permita el goteo del latex

sin que este toque la cascara del mango.

2.7.5 Dano por frio

La mayor incidencia de este desorden se presenta cuando la fruta es
almacenada entre -3°C y 5°C por mas de un mes. Los sintomas internos del dafio

por frio incluye una decoloracibn parda de la piel y un aumento de
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descomposicion, perdida de color en los frutos, incremento de pérdida de agua,

mayor susceptibilidad en el ataque de patdégenos y cambios de sabores.

2.8 Aspectos de cosechay postcosecha del mango

2.8.1 Cosecha

La cosecha para el Estado de Guerrero se realiza entre Abril y Mayo
con Manila, Haden de Marzo a Junio, Tommy A. de Abril a Junio yAtaulfo de
Marzo a Junio. La cosecha actualmente mas prolongada es a mediados de Abril
hasta Junio, se realiza en forma manual por lo que es una labor bastante dificil
debido a la altura de los arboles, considerando la edad actual de muchas

plantaciones y el poco manejo de las mismas.

La fruta se debe recoger cuando esté "sazona'(fisiologicamente
madura), esto ocurre cuando la cascara empieza a cambiar de coloracion o
cuando externamente la fruta de cada variedad presenta algunos cambios que
indican su madurez fisiol6gica; cuando existe duda sobre el estado de madurez,
se debe cortar unas pocas frutas y partirlas para observar el grado de
maduracién, cuando la pulpa cerca de la semilla comienza a tomar un color

amarillento, la fruta ha alcanzado su madurez fisiologica. (Juan et al, 2002).

La fruta se debe cortar, seleccionar y proceder al deslechado; el cual
se realiza poniendo la fruta con el pedunculo hacia abajo, quebrandolo cerca de la

base y colocando el fruto hacia abajo durante unos 30 minutos.

Posteriormente se debe manejar con el mayor de loscuidados para
evitar magulladuras que afecten el fruto durantela maduracion. La calidad del
mango estacondicionada por sus aspectos externos, como el color (segun la
variedad), tamafo, forma y el grado de madurez del fruto; aspectos internos como

son olor, sabor, color, textura, contenido de fibra, entre otras.
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La cosecha se debe iniciar cuando el fruto alcanzo la madurez
fisiologica y cuando sus caracteristicas de color, sabor, firmeza, resistencia en

empacado y transporte seas adecuadas para poder manejar el producto.

Para exportacion, se debe evitar el traslado de frutos conmanchas de
antracnosis, golpes, rasgufios, deformaciones,fumagina, manchas de latex, dafios
de insectos, pasados o faltos de maduracién o peso, asi como semilla negra; para

evitar altos porcentajes de rechazo en la planta de empaque. (Juan et al, 2002).

El manejo de la fruta después de la cosecha incluye el tratamiento
durante cinco minutos en una solucién de agua caliente, a 52°C, mas benomil a
una dosis de 1 gr también se puede utilizar prochloraz en lugar de benomil. Luego
se dejan escurrir durante un periodo adecuado para posteriormente proceder al
pesado y empacado. Téngase en cuenta las particularidades del mercado

internacional respecto al uso de fungicidas. (Ricardo et al, 2002).

2.8.2 Manejo de postcosecha

La cosecha es el punto de inicio en el manejo postcosecha de mango.
La determinacién del momento 6ptimo para la cosecha es quizas uno de los
factores que mas impactan en la vida postcosecha de los frutos de mango, ya que
si se cosechan inmaduros estos nunca alcanzaran el grado de madurez

requerido.

Por otra parte los frutos que maduran en el arbol son mas susceptibles
al ataque de patégenos y poco resistentes al transporte. Cuando los frutos se
cosechan en su madurez fisioldgica, sus caracteristicas de color, sabor, firmeza y
resistencia al transporte seran las mejores. Las pérdidas en postcosecha pueden
deberse a factores como dafios mecanicos (golpes, raspones y magulladuras);
dafios por insectos (principalmente mosca de la fruta); dafio por enfermedades
(antracnosis y pudriciones) y dafios por desoérdenes fisicos o fisiolégicos (frio,

latex, sol y altas temperaturas).
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2.8.3 Pérdidas en postcosecha

Las pérdidas de postcosecha de mango ascienden a méas de 40%
siendo las enfermedades de mayor causa junto con la mosca de la fruta. Entrelos
principales enfermedades en mango se pueden citar a antracnosis, mancha
negra, rofia y entre otras. Aspectos que se deben considerar el desarrollo de las
enfermedades con el fin de disminuir la incidencia es el manejo de factores

abidticos y biodticos y el manejo adecuado a la hora de cosechar.

2.8.3.1 Dafios por enfermedades

La antracnosis de mango es una enfermedad es causada por el hongo
Colletotrichumgloeosporioides es una de las enfermedades mas importantes y la
mas prevalente en todas las regiones del mundo en donde se cultiva este frutal.
Se presenta frecuentemente en forma endémica y aunque su incidencia es
variable, las pérdidas econdmicas pueden ser considerables al existir condiciones
de humedad relativa y temperatura favorables para el desarrollo de la
enfermedad.

2.8.3.2 Dafios por insectos

La principal plaga que ocasiona dafios en la postcosecha del mango es
la mosca de la fruta, el principal problema no es el dafio directo en si, sino, las
medidas cuarentenarias que los paises importadores imponen a los paises
productores, como principal consumidor es Estados Unidos ponen barreras contra

dafos causados por la mosca de la fruta.
Control: Contra la mosca de la fruta que se exige por los paises
consumidores en un tratamiento con agua caliente que se sumerjan en un

recipiente de agua con una temperatura de 45 °C. El tiempo de inmersion varia de

acuerdo al tamano de la fruta.

2.8.3.3 Dafios mecéanicos
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Dentro del manejo postcosecha se presentan varios tipos de dafos
mecénicos, tales como: raspaduras, magulladuras y golpes que propician el
deterioro de los frutos ya que aceleran la pérdida de agua, facilitan la invasion de
y el producto pueda terminar echandose a perder por no tener las medidas

adecuadas contra este tipo de dafos.

2.8.4 Mecanismos para reducir las pérdidas de postcosecha

2.8.4.1 Tratamiento de desinfestacion de mosca de la fruta

Esta practicacuarentenaria indispensable para que los frutos de mango
puedan ser exportados sin restricciones a los Estados Unidos de Ameérica,
Canada y Japodn. Se utiliza para matar las larvas de la mosca de la fruta, exigen la
aplicacion de un tratamiento hidrotérmico para el control de esta plaga principal.
El tratamiento hidrotérmico aprobado por el departamento de los estados unidos
(USDA), consiste este tratamiento con agua a 46.1 °C. Durante 90 minutos, el
tiempo de tratamiento es establecido actualmente por la USDA depende del

tamafo y forma de la fruta.

A. 90 minutos para mangos de forma redonda de 500 a 700 g.

B. 75 minutos para mangos de forma redonda y menores de 500 g. y para
mangos largos el peso entre 375y 570g.

C. 65 minutos para mangos alargados /aplanados menos o iguales 375 g.

La temperatura de la pulpa no inferior a 21.1°C. Para ello, en zonas
productoras calidas es preciso enfriar los mangos antes de su tratamiento siendo
el hidro-enfriamiento, en cambio en zonas frias para cultivares tardios sera

necesario calentar el agua.

2.8.4.2 Tratamiento hidro-enfriamiento

La fruta se debe someter a un tratamiento a un enfriamiento a una
temperatura no menos de 21 °C.Durante los primeros 30 minutos, es posible
enfriar el mango para su almacenamiento, para este tratamiento se recomienda

usar agua limpia afladiendo cloro al agua en una concentracion de 150 ppm, lo
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que contribuye a evitar la presencia de microorganismos. Este tratamiento es muy
importante porque permite retardar el proceso de maduracion de la fruta. (Ponce
de Leobn Garcia, 1997).

2.8.4.3 Encerado

El encerado es una préctica de suma importancia para la exportacion a
mercados distantes ya que mejora la apariencia del fruto y prolonga la vida
comercial por reduccion de la humedad y de la pérdida de peso, asi como la
proteccion de dafios por frio. ElI encerado debe aplicarse mientras los frutos son
conducidos en cintas de transportadoras que van girando para que reciban la cera
por toda la superficie. La cera se aplica bien por medio de cepillos de cerdas
naturales, aspersores con boquillas especiales, o por formacion de una espuma a

través de la que pasan los mangos.

2.8.4.4 Pre-enfriamiento

Este proceso es necesario para reducir la temperatura de los mangos,
particularmente tras el tratamiento hidrotérmico. Su aplicacion facilita la
conservacion de la fruta a baja temperatura previa a su embarque. El método
mejor para el pre-enfriamiento rapido del mango consiste en la utilizacién de aire
forzado. Se colocan las cajas en estivas dejando espacios entre las estivas para

gue pueda entrar el aire a todas las cajas de mango.

2.8.4.5 Almacenamiento en frio

De forma general se recomiendan temperaturas de almacenamiento en
frio para retrasar la maduracion, de 7 a 9 °C.Para frutos maduros y entre 10y 15
°C. Para frutos verdes, durante estas temperaturas pueden conservarse los

mangos de 2 a 4 semanas. (Ponce de Lebén Garcia, 1997).

CAPITULO Il
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NORMATIVIDAD DE COSECHAR FRUTA PARA EXPORTACION

3.1 Parametros de calidad del fruto

En los dltimos afos en el estado de Guerrero, siendo uno de los estados
con mayor produccion de mango, teniendo una superficie sembrada 24,535 ha,
México es el quinto productor de mango, con grandes superficies sembradas en
todo Latinoamérica, con vista a abastecer los crecientes mercados de Europa y
Norteamérica. Los aumentos futuros de las producciones conduciran sin duda a
una demanda especifica para fruta de alta calidad. La calidad es el resultado de

muchos factores, algunos de los cuales se discuten a continuacion:

3.2 Calidad de la pulpa

El contenido en fibras es muy variable, incluso dentro del mismo grupo

de cultivares de los dos mas populares como el Tommy Atkins es muy fibroso
siéndolo Keitt mucho menos. Se trata de una caracteristica comercial importante,
pues el consumidor europeo no gusta de la fibra en los frutos de mango. Aunque
los cultivares con mucho menos contenido en fibras no son considerados
aceptables en el comercio internacional.
La pulpa del mango tiene mucha importancia debidamente que cubre los
estandares mas altos de calidad en el mercado norteamericano, siendo un
producto con calidad certificado por normas internacionales como 1ISO 9001, ISO
22000.

3.3 Contenido de azlUcar

Es muy importante, la "valoracion de la calidad de la pulpa". Sin
embargo, no es determinante de una preferencia por parte del consumidor, pues
hay otros aspectos en la pulpa asimismo de gran importancia como su

consistencia, la intensidad del sabor, caracter subacido en el sabor de fondo de la
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pulpa; asi hay cultivares que sin estar entre los mas azucarados son muy

apreciados y valorados por el consumidor.

Las caracteristicasson muy importantes desde el punto de vista del
consumidor, como son: textura, presencia de lenticelas, no parecen relevantes
para la eleccion del consumidor. Ya que los consumidores consumen de acuerdo
a su preferencia tanto por frutos de piel rugosa como de piel lisa esto va depender

del marcado adonde valla dirigido.

3.4 Estado de madurez en el momento de la cosecha

A causa de las largas distancias en el transporte maritimo, o terrestre
los mangos son recogidos generalmente en el etapa maduro verdosa para que
puedan llegar a su destino en un estado adecuado. Para determinar su cosecha
nos debemos de basar en ciertos criterios como el color de la piel, desde verde
oscuro a verde claro. Si una fruta es recogida demasiado pronto, su sabor es
afectado de forma negativa. Es por los tanto esencial definir un estado de
madurez minimo. Calculando los dias de maduracion por completo del mango y el

tiempo que se va tarda al mercado que valla dirigido.

3.5 Midiendo la maduracion del mango segun su variedad

» El color interno (pulpa), el cual se desarrolla cerca de la semilla hacia
afuera como se muestra en estas fotos, es generalmente el mejor indicador
de madurez y maduracion.

» Los rangos de firmeza y grados Brix se proporcionan como una referencia
adicional.

» Para medir la firmeza con un Penetrometro de fruta, usar una punta o celda
de 8 mm (5/16 pulg.) y analizar la pulpa del mango sin la piel.

> Para medir grados Brix con un Refractometro, cortar un cachete completo

de mango y exprimirlo para colectar el jugo sobre el instrumento.
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Figura 3 Maduracion del Mango segun sus variedades

ATAULFO Color promedio.

Color interno de

la pulpa
Madurez Grado 1 Grado 2 Grado 3 Grado 4 Grado 5
— firmeza 18- 22 11-13 6-8 2-3 1-3
( ° bris) 7-8 9-10 11-12 12-15 14-18
HADEN Color promedio

Color interno de

la pulpa
v' Madurez Grado 1 Grado 2 Grado 3 Grado 4 Grado 5
firmeza 12-15 12-14 5-8 4-5 2-3
(° bris) 6-8 9-11 12-15 14-16 14-17
KEITT Color promedio

Color interno de

la pulpa
.
o Al
Madurez Grado 1 Grado 2 Grado 3 Grado 4 Grado 5
P )
firmeza 12-15 12-14 5-8 4-5 2-3
(° bris) 6-8 9-11 12-15 14-16 14-17
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KENT Color promedio
Color interno de
' la pulpa

Madurez

firmeza

(° bris)
MANILA Color promedio

Color interno de

la pulpa

Madurez

firmeza

(° bris)

TOMMY Color promedio
ATKINS

Color interno de

‘,“. ; la pulpa
—

Madurez
firmeza

(° bris)

0000¢

Grado1l Grado?2 Grado3 Grado4 Gradobs
19-22 14-18 11-13 5-8 2-4

8-10 9-11 12-13 12-14 14-15

0006

Grado 1 Grado 2 Grado 3 Grado 4 Grado 5

5-12 6-10 4-6 2-4 1-2

5-6 10-13 12-14 15-16 16-18

0000¢

Grado 1 Grado 2 Grado 3 Grado4 Grado5

12-20 15-17 10-13 6-8 3-6

7-9 8-11 9-11 10-13 12-15



Fuente: sistema producto mango del estado de Guerrero, 2012

3.6 Requisitos de exportacién

Los requisitos que deben de cumplir los mangos que van para
mercados internacionales, las empresas empacadoras deben de cumplir ciertos
reglamentos durante su proceso de empacado, como tener presentes las
regulaciones fitosanitarias en el huerto y el area de empaque establecidos de
acuerdo al mercado que va dirigido. Por ejemplo, en los Estados Unidos de América
no aceptan la presencia de pesticidas ilegales u otros contaminantes y es obligatorio
realizar un tratamiento hidrotérmico (inmersion de los frutos en agua a 55°C) que

garantice la ausencia de larvas de mosca de la fruta (Anastrephasp).(EMEX, 2011).

Requisitos generales para exportacion de mango a Estados Unidos y
Europa, consiste en ciertas caracteristicas que debe de contar, estén limpios, bien
formados, bien cortados, y libres de pudriciones, sobremaduracién, dafio por frio,
decoloracion interna, insectos, larva, dafio por alimentacion de insecto o larva,
dafios en la piel que no han sanado, y libre de dafios por cicatrizacion,
magulladuras, costras, cicatrices, decoloracién externa (superficie), areas
hundidas decoloradas, marchitamiento, oscurecimiento, otras enfermedades,
dafio mecanico.(EMEX, 2011).

3.6.1 Color

El consumidor europeo prefiere frutos con un cierto color rojo o rojizo al
menos parcialmente coloreados, y que los frutos totalmente verdes, de algunas
variedades indias por ejemplo, son menos apreciados en el mercado. Los
cultivares filipinos, indios, muestran, en su maduracion una epidermis verde o
amarilla. Casi todos los cultivares de Florida, tienen bastante color rojo, aunque
hay excepciones.Temperaturas frescas en campo durante el periodo de pre-

maduracion incrementan el porcentaje de piel roja.
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3.6.2 Peso de la fruta

El peso de la fruta depende del cultivar, de las condiciones de
crecimiento y de la cosecha.Casi todos los mercados prefieren la fruta de 300 a
500 gramos, para obtener estos tamafios sera necesario técnicas de cultivo

especiales en algunos cultivares.

Los frutos de tamafio demasiado pequefios presentan el inconveniente
de que un fruto de semilla tan voluminosa como el mango, el fruto pequefio se
adquiere menos pulpa, aunque realmente no es asi, pues la relacién volumétrica
pulpa/fruto es funcién lineal del tamafio. En caso de frutos demasiado grandes,
pueden llegar a ser muy caros adquirirlos por piezas y contener demasiada pulpa

para una racion.

3.6.3 Temperaturas de almacenaje y duraciondel mismo

Los mangos, como muchas otras frutas tropicales y subtropicales, se
dafian por las bajas temperaturas durante el almacenaje.La temperatura de
transito recomendada varia segun las areas de produccion entre 10 y13°C del
nivel bajo, el riesgo de dafio por frio aumenta. A 13° C el proceso de maduracion
no se para completamente y el periodo de almacenaje se reduce.

Largos almacenajes, especialmente a bajas temperaturas disminuyen
el contenido de azucar y acido de las frutas. Los problemas de calidad son
evidentes tras el transporte de la fruta por barco, cuando el tiempo transcurrido
entre la recogida y el consumo alcanza los 35 dias. 17 Mangos recién recogidos,

almacenados a 18 a 22°C alcanzan el estado blando comestible en 8 a 10 dias.

3.6.4 Empaque y embalaje

La caja de madera es un recipiente de uso tradicional en muchas
regiones del pais. Sus medidas varian. Existen empaques con capacidad

promedio de 15 a 30 kg, pero estos empaques ocasionan pérdidas de tipo
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mecanico; ademas, lamadera absorbe humedad y puede inducir la contaminacion

y atraer insectos.

Las canastillas plasticas se han ido imponiendo en el mercado interno,
ya que son livianas, no absorben humedad y son faciles de limpiar. El cartdon
corrugado es el material que mas se usa para el mango con destino al mercado

externo (Galvis y Herrera, 1995).

Los empaques para la exportacion, segun el Codex Alimentarius, debe
reunir las caracteristicas que se especifican a continuacion: capacidad de 5 kg,
largo de 37 cm, ancho de 31 cm y alto de 11 cm. Cada empaque debe llevar en el
exterioruna etiqueta o impresién con caracteres que muestren la naturaleza del
producto (variedad, envasador), identificacibn del exportador y/o envasador,
origen del producto (pais y region) y descripcion comercial (contenido neto en
kilogramos, numero o letra de referencia o numero de frutas por envase y

designacion del producto).

La fruta debe colocarse de manera uniforme, cuidando que tenga cierta
inclinacion y que el pedunculo este orientado hacia abajo para que este no dafie a
la frutas. Una vez que las cajas estén llenas se debe de comprobar su peso asi
como lo mencione anteriormente. Se deben de inspeccionar para comprobar que
se ha cumplido con todos los requisitos de calidad. Si las frutas han sido tratadas
con agua caliente deben de colocarse cintas en las cajas con la leyenda: “tratado

con agua caliente por USDA.

3.6.5 Estibado de las cajas

Existen diferentes medidas de para pallets. La medida comun que
exige Estado Unidos es de 40 x 48 pulg.Y el resto del mundo es de 1.0 x 1.2
metros. Se recomienda que el estibado de las cajas, para formar el pallet, se
realice por tamafio para facilitar el recuento de las cajas. Se deben de dejar
espacios entre las hileras para facilitar la circulacion de aire. Las estibas deben
formarse adecuadamente y se debe verificar que estas tenga la fuerza suficiente
para no derrumbarse en el camino durante de acuerdo al mercado adonde valla
dirigido.
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3.6.6 Transporte

Segun el destino, el mango debe conservar las condiciones del
almacenamiento si se dirige a lugares lejanos y su transporte es por via maritima
o terrestre, Cuando se distribuye regionalmente, se puede transportar en cajas de
madera o plastico dentro de camiones que no tienen ningln tipo de manejo de
atmésfera. Cuando se realiza por via aérea, es necesario evitar los golpes con
otras cajas, no acumular muchas cajas unas sobre otras y, si es posible, continuar
con las caracteristicas del almacenamiento adecuadas para no tener pérdidas del

producto.

Toda la fruta para exportacion a estados unidos y Canada se transporta
por via terrestres en unidades refrigeradas, mientras que el mango destinado a
mercados muy lejanos (Europa, Asia, Sudamérica), se exporta en via maritima y

aérea. Conviene sefialar que las cargas aéreas no son refrigeradas

3.7 Clasificacion de la fruta

Los mangos se clasifican en tres categorias que se describen a continuacion:

Categoria “Extra” Los mangos de esta categoria deberdn ser de
calidad superior y caracteristica de la variedad. No deberan tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general

del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase.

Categoria l:Los mangos de esta categoria deberan ser de buena
calidad y caracteristicos de la variedad. Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves de forma; defectos leves de la cascara debidos a
rozaduras o quemaduras producidas por el sol, manchas suberizadas debidas a la
exudacién de resina (incluidas estrias alargadas) y magulladuras ya sanadas que
no excedan de 3, 4 y 5 cm? para los grupos de calibres A, B y C, respectivamente.
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Categoria Il: Esta categoria comprende los mangos que no pueden
clasificarse en las categorias superiores, pero satisfacen los requisitos minimos
especificados en la Seccion 2.1. Podran permitirse los siguientes defectos,
siempre y cuando los mangos conserven sus caracteristicas esenciales en lo que
respecta a su calidad, estado de conservacion y presentacion:

Defectos de forma; defectos de la cascara debidos a rozaduras o
guemaduras producidas por el sol, manchas suberizadas debidas a la exudacion
de resina (incluidas estrias alargadas) y magulladuras ya sanadas que no

excedan de 5, 6 y 7 cm? para los grupos de calibres A, B y C, respectivamente.

3.8 Clasificacion por calibres del mango

El calibre se determina por el peso de la fruta, de acuerdo con la siguiente tabla:

Cuadro 9 Clasificacion por calibres del mango

Peso
Cédigo de Calibre (en gramos)
A 200-350
B 351-550
C 551-800

Fuente: sistema producto mango estado de Guerrero, 2012

La diferencia maxima de peso permisible entre la fruta contenida en un
mismo envase que pertenezcan a uno de los grupos de calibres mencionados
anteriormente sera de 75, 100 y 125 g respectivamente. El peso minimo de los
mangos no debera ser inferior a 200 gr.
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3.9 Normas fitosanitarias

NOM-129-SCFI-1998, Informacion comercial-etiquetado de productos
agricolas.

NOM-EM-024 FITO-1995, Norma que establece los requisitos y
especificaciones fitosanitarias para el establecimiento de zonas libres de
mosca de la fruta.

NOM-023-FITO-1995, Por la que se establece la Campafia Nacional
contra. Moscas de la Fruta.

NMX-FF-058-SCFI-1999 productos alimenticios no industrializados para
consumo humano - fruta fresca-mango (Mangifera Indica L.)-
especificaciones.

NOM-075-FITO-1997,Por la que se establecen los requisitos vy
especificaciones fitosanitarias para la movilizacion de frutos hospederos de
moscas de la fruta.

NOM-023-FITO-1995, La que establece la campafa nacional contra la
mosca de la fruta.

NOM-012-SCT-2-1995,Sobre el peso y dimensiones maximas con los que
pueden circular los vehiculos de autotransporte que transitan en los

caminos y puentes de jurisdiccion federal.

3.10 Normas de calidad

YV V VYV V

YV V VYV V

Estar enteros

Ser de consistencia firme

Tener un aspecto fresco

Estar limpios practicamente exentos de cualquier materia extrafias visibley
manchas necroticas negras.

Estar exentos de magulladuras marcadas

Estar practicamente exentos de dafios causados por plagas

Estar exentos de dafios causados por bajas temperaturas.

Estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios.
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CAPITULO IV

COMERCIALIZACION DE MANGO

4.1 Oferta

A pesar de no contar con una base tecnoldgica suficiente y contar con
una politica de organizacion, las practicas de cosecha y postcosecha adecuadas,
la calidad del mango de Guerrero es de lo mejor en el pais.

Un problema para la eleccién de los grupos es que muchos de ellos
estdn descapitalizados evaden su responsabilidad de aportar recursos en
conjunto con el aquellos que realmente desean trabajar, que tienen la iniciativa y
el empuje necesario para influir en el entorno y lograr este cambio para bien de la
produccion fruticola de las Costas y de la Tierra Caliente mismas requieren una

cantidad fuerte de empleos.

La cosecha de mango en el Estado de Guerrero inicia en el mes de
Abril a Junio para el mango de Manilay Tommy en para las variedades de Haden
y Ataulfoen los meses de Marzo a Junio es cuando las ofertas de mango son

altas en estos meses mencionados.

Cuadro 10 Produccion, Rendimiento y Precios Medio Rural del Mango

En el Estado de Guerrero, 2012

Sup Sup. , Rendimient Valor_
Guerrero Sembréda Cosechad | Produccién o PMR Produccion
/distrito a (Ton) ($/Ton) (Miles de
(Ha) (Ha) (Ton/Ha) Pesos)
14,770.4 14,760.4 219,516.7 3,962.4 869,819.6
Atoyac 5 5 9 14.87 3 5
Las Vigas | 6,846.90 | 6,842.90 | 89,937.83 13.14 3'024'2 276’;‘89'0
. 2,447.8
Altamirano 1,739.50 1,739.50 21,059.94 12.11 3 51,551.21
lguala 909.30 905.80 | 4,737.20 5.23 3'3;5'4 15,990.03
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Tlapa 90.25 74.25 872.70 11.75 3'3§4'5 2,901.36
Ch"gi”"'” 104.50 104.00 746.00 7.17 3'432'7 2,568.32
Total 24,460.90 | 24,426.90 | 336,870.46 13.79 3,619.55 | 1,219,319

Fuente: Elaboracién propia con datos del Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera (SIAP), SAGARPA, 2012

En el cuadro 10 se muestra los distritos del Estado de Guerrero con la
Superficie Sembrada (ha), la Superficie Cosechada (ha), Produccién total,
Rendimiento (Ton/Ha), Precio Medio Rural ($/Ton) y Valor Produccion (Miles de
Pesos).

Atoyac es el distrito con mayor produccion un total de
219,516.7toneladas un precio medio rural de $3,962 y un total en valor de la
produccion de $ 869.8 millones; en segundo lugar tenemos a las vigas, con un
total de 89,937.8 toneladas, un rendimiento de 13.14ton/ha, con un precio rural de
$ 3,074.2 por tonelada y un valor total de la produccién para el distrito, de $ 276.4
millones; la region de tierra caliente, donde pertenece Altamirano obtuvo una
produccion de 21,059.9 toneladas, con un rendimiento por hectarea de 12.11
ton.Y un precio rural de $ 2,447.8 por ton.Lo cual arrojo un valor total en la
produccién, de $51.5 millones;asi como, para losdistritos de Iguala; Tlapa y

Chilpancingo es menor produccion.

El estado de Guerrero ocupa el primer lugar en la produccion de mango
en México, con un total de 336,870.4 toneladas, con un rendimiento promedio de
13.8 ton/ha, un precio medio rural de $ 3,619.5 por ton.Con en el valor total de la
produccién $1, 219.3 millones.
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Cuadro 11Produccion, Rendimientos, Precios del Medio Rural del Mango

Periodos 2009 - 2012

Sup. Sup. . o Valor
Producciéon [Rendimiento PMR ]
Sembrada | Cosechada Produccion
i (Miles de
Afios (Ha) (Ha) (Ton) (Ton/Ha) ($/Ton)
Pesos)
2009 24,796.15 | 24,738.40 353,661.69 14.3 3,095.21 1,094,658.49
2010 25,066.15 | 24,591.90 352,779.30 14.35 4,095.66 1,444,863.52
2011 24,658.15 | 24,489.40 329,939.65 13.47 3,564.41 1,176,039.21
2012 24,460.90 | 24,426.90 336,870.46 13.79 3,619.55 1,219,319.32
Total 98,981.35 | 98,246.60 | 1,373,251.10 13.9775 3,593.71 | 4,934,880.54

Fuente: Elaboracién propia con datos del servicio de informacion agroalimentaria y pesquera (SIAP), SAGARPA, 2012

Analizando la produccion mango en los periodos del 2009 al 2012 del
estado de Guerrero, para el afio 2009 se obtuvo la mayor produccién con un
totalde 353,661.6ton.Con un precio medio rural de $3,095.2 por ton. Y con un
valor total de 1,094.6 millones; Para el afio 2010 se obtuvo una produccion de
352,779.3ton.Con un precio medio rural de $4,095.6 por ton. Fue afo en que el
que tuvo un mejor precio,elvalor total de la produccién, fuede $1,444.8
millones.Para el 2011 disminuyo el valor la produccion en comparacion al afio
anterior ya que obtuvo en$1,176.0 millones, en virtud,de que tanto la produccion,
como el rendimiento y precio medio rural fueron a la baja reportando 329,939.6
ton.13.47 ton.y $3,564.4respectivamente;Para 2012 se observdé un ligero
incremento en la produccion, el rendimiento y el precio medio rural, por lo cual el

valor de la produccion en ese afio fue $1,219.32 millones.

4.2 Demanda

La demanda en el Estado de Guerrero es en fresco,tanto en los
supermercados y centrales de abasto donde la gente compra la fruta. Por
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otra,parte lo demandan las agroindustrias como Jumex y otras agroindustrias para
la elaboracién de juegos, refrescos, pulpas y enlatados. México es el principal
exportador de mango a los mercados de Estados Unidos y Canada; Para el afio
2012 exporto un volumen aproximado de 300 mil toneladas de los cuales el 86%
de la demanda corresponde aEstados Unidos y el 8% a Canada, Guerrero, el
principal aportador de fruta para exportacion apoyando de esta forma la demanda

de los mercados internacionales.

4.3 Comercializacion de mango

La comercializacion practicada porla mayoria de los fruticultoresestado
de Guerrero es ineficiente ya que no cuentan con equipos como transporte
adecuado, para llevar el producto a los mercados y centrales de abasto,
seleccionadorascamaras de refrigeracion, para conservar su producto; asi como,

manipulacion del frutopor los intermediarios.

4.4 Canales de comercializacidon

El producto de mango del estado de Guerrero pasa por acopiadores y
agentes de compras de grandes mayoristas. En algunos casos y con menor
frecuencia, las cosechas son adquiridas por intermediarios, mediante diversas
formas de contratacion. Otra ocasiones los productores venden sus producto a
camioneros establecidos en el medio rural; los que cuentan con medios de
transporte propios y trasladan el mango a manos de los mayoristas o bodegueros,
solo en casos poco frecuentes; otros fruticultores venden directamente sus
cosechas a empresas industriales;ocasionalmente, revenden sobrantes a
bodegueros, supermercados y otros detallistas, e incluso, a los mismos

consumidores de los mercados moviles y tianguis.

La generalmente, las exportaciones de mango las realizan las
empresas empacadoras que estan en Michoacan, que cuentan con instalaciones

para lavar, seleccionar, clasificar y empacar la fruta. En la costa grande de

55



Guerrero existen pocas organizaciones las cuales cuentan con pequefias
instalaciones para el empaque de la fruta, asi como camaras de refrigeracion.

A continuacibn se muestra el diagrama de los canales de

comercializacion en el estado de Guerrero:

Diagrama 2 Canales de Comercializacion en el Estado de Guerrero

Industrializad

oras Centro y

CENTRALES DE Norte \
ABASTO Y TIENDAS *
Detallistas,

LOCALES Y DE Central

AUTOSERVICIO. S eicadas
CletseelS locales.
T México y
Proveed / j
g L, Productor Guadglajara / \ Consu
ores de ' -
| Intermediarios ~Na .
— Central de midor
abasto centro final
/ norte.
Consumo final E .,
xportacion a Estados
Zn el Estado de USA Empacador unidos,
uerrero
as de —> Canadi
Michoacdan y Japon.

Fuente: Sistema Producto Mango Guerrero, 2012

Las cadenas de comercializacion del mango en Estado de Guerrero
Productor > Intermediario > Detallista > Consumidor Final

Productor > Intermediario > Empaque > Exportacion en Michoacan
Productor > Intermediario > Exportacion

Productor > Intermediario > Empaque > Exportacion

Productor > Intermediario > Industrializacién > Consumidor Final
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45 Tendencias del mercado

Los grandes cambios en términos de abasto y consumo de alimentos
en México, han ido de la mano con el comportamiento de la poblacion, tanto en
términos de crecimiento, como en términos de su estructura; esto, ha creado un
reto para el sector productivo y de comercializacion para atender una demanda

creciente y que se concentra en los centros urbanos.

Estos cambios se detectan en la poblacibn mexicana de la siguiente
forma: Se observa un incremento constante en la PEA (Poblacién
Econdmicamente Activa) en los ultimos afios,(CONASPROMANGO, 2012 con
datos del INEGI).

» Se han incrementado el nimero de hogares.

» Reducciéon en el tamafio de los hogares (en 1970 se contaba con 5
miembros por familia, en 2005con 4 integrantes y en 2006 con 3.9).

» Coexistencia de diversos tipos de arreglos residenciales.

» Aumento en la proporcién de unidades econémicas encabezadas por
mujeres.

» Equilibrio en la responsabilidad econémica entre hombres y mujeres.

Estos cambios segin CONASPROMANGO, 2012 con datos del
INEGlen los hogares y su estructura, pero sobre todo la participacion cada vez
mayor de las mujeres en la vida productiva, han provocado también un cambio en

los habitos de consumo:

» El ama de casa continua siendo quien tiene la decision de compra y quien
se encarga de la preparacion de los alimentos en el hogar.

» De igual forma el ama de casa decide el lugar de compra, ya sea, en el
canal moderno o en el tradicional, esto, influenciado por el nivel
socioeconomico del consumidor, ciudad de residencia, cercania del punto

de venta, costumbres y tradiciones, productos y servicios ofertados.
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46 Precio

En el afio 2011 la produccion de mango fue de 329,939toneladas con
un rendimiento de 13.47ton/ha. Mientras ya que en 2012 la produccion fuede

336,870toneladas, con un rendimiento de 13.79 ton/ha.

Con relacion al precio de venta de esta fruta durante el 2011, se cotizo
un precio de $ 2 mil 237 pesos a pie de huerta, es decir, alrededor de $2.237
pesos por kilogramo; Mientras que en 2012 el precio en huerta fue de $2 mil 441
pesos por tonelada, aproximadamente es de $2.50 por kilogramo; sin embargo, el
precio del mango que se destina a exportacion como la variedad Tommy y Haden
alcanz6 hasta 7 y 5 pesos respectivamente puesto en la empacadora.
(CONASPROMANGO, 2012 con datos de SNIIM).

Cuadro 12Precios del Mango seguln las variedades (Abril a Junio 2013)

Variedades | Presentacién | Abril ($/Kg) Mayo Junio Precio promedio por
de Mango (kg) ($/Kg) ($/Kg) kilo ($)
MANILA kilogramo 11.50 11.14 8.50 10.38
ATAULFO Kilogramo 10.00 10.00 8.57 9.52
HADEN kilogramo 9.00 8.33 8.00 8.44
TOMMY Kilogramo 6.67 6.00 4.64 5.77
KENT Kilogramo 5.00 4.8 4.7 4.66

Fuente: elaboracion propia con datos de Sistema Nacional de Informacién de Mercados (SNIIM), 2013

Los precios del mango del Estado de Guerrero en la variedad Manila,fue de
$10.38 entre los meses de Abril a Junio (la que obtuvo mejor precio);la variedad
Ataulfo para los meses de Abril y Mayo se mantuvo en $10.00 y $8.57
respectivamente; para las otras variedades como Haden el precio promedio fue
de $8.44 por kilogramo; para Tommy $5.77 por kilogramo y por ultimo, el Kent con
$4.66 por kilogramo. Este fue el comportamiento que tuvieron los precios durante

estos tres meses de Abril a Junio en el afio 2013 para mango de primera calidad.
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Gréfica 6 Precios de Mango Segun sus Variedades, 2013.

H Abril (S/Kg)
® Mayo ($/Kg)
1 Junio (S/Kg)

MANILA

ATAULFO HADEN TOMMY KENT

Fuente: Elaboracién propia con datos del Sistema Nacional de Informacién de Mercados (SNIIM), 2013

Este grafico nos indica los precios de mango de las diferentes
variedades; La variedadmanila tuvo mayor precio en los meses de Abril y Mayo,
superando los $11 pesos por kilogramo, sin embargo, para el mes de Junio
disminuyé a $8.50; La variedad Ataulfoen los meses de Abril y Mayo,fue de
$10.00 pesos por kilogramo; La variedad Haden presento6 precio de $8.44 para los
tres meses no tuvo variacion en su precio; para la variedad Tommy en los meses
de Abril y Mayo, superd los $6 por kg. Sin embargo, en mes de Junio bajé su
precio de $4.64;y para la variedad Kent, el precio obtenido fue el mas més bajo en

los tres meses con $4.66 por kg.

Cuadro 13 Precios Promedio del Mango en las centrales de abasto

Segun la variedad, 2013

Variedad Presentacion Central de Central de Central de Central de
kg Abastos de Abastos de Abastos de Abastos de
Toluca. Michoacén D.F. Acapulco.
($/Kg) ($/Kg)
($/Kg) ($/Kg)
ATAULFO kilogramo 8.33 10.33 11.80 8.33
MANILA kilogramo 7.33 8.66 9.2 7.30
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TOMMY kilogramo 7.33 9.33 6.07 6.00

HADEN kilogramo 5.25 8.66 6.44 5.26

KENT Kilogramo 5.25 5.45 6.00 4.25

Fuente: Elaboracién propia con datos del Sistema Nacional de Informacion de Mercados (SNIIM), 2013

Grafica 7 Precios Promedio de Mango en las Centrales de Abasto segun la
variedad, 2013
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Fuente: Elaboracién propia con datos del Sistema Nacional de Informacién de Mercados (SNIIM), 2013

Este grafico nos muestra informacién sobre precios promedio de las
variedades de mango en las diferentes centrales de abasto; Para la
variedadAtaulfo en la central del D.F. su precio fue de $ 11.80 por kg. En la
central de abasto de Michoacan fue de $10.33/kg; para las otras dos centrales de
abasto fue de $8.33 por kg. La tendencia de precio para la variedad Manila en la
central del D.F. es de $9.2 por kilogramo; Para la central de abasto de Acapulco
de $7.30 y Toluca $7.33/kg. Para las variedades Tommy y Haden en la central de
abasto de Michoacéan el precio fue mayor que las demas centrales,con $9.33 y
$8.66/kg respectivamente.
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4.7 Méargenes de comercializacién

Cuadrol4 Margenes de Comercializacion del Mango Manila

Mango Manila (Central D. F.)

$/kg
Precio promedio pagado al productor 2.79
Precio promedio de venta al mayoreo 9.00 | Margen de mayorista 6.21
Precio promedio al consumidor 17.02 | Margen del distribuidor al 8.02
menudeo

Participacion del productor en el precio | 16.39% | Margen de comercializacion 14.26%
final
Fuente: Elaborado por el SIAP con informacién obtenida en:

1. Distritos de Desarrollo Rural de Guerrero

2. Sistema Nacional de Informacién e Integracion de Mercados (SNIIM), 2012

3. Se consideré el precio mas frecuente registrado en la central de abasto de la cd. de México.

4. indice Nacional de Precios al Consumidor, Banco de México, 2012

5.  Precio al Consumidor correspondiente al precio promedio vigente en la zona de la cd. de México.

Cuadro 15 Margenes de Comercializaci6n de Mango Tommy
Mango Tommy (Central D. F.)
$/kg
Precio promedio pagado al productor 2.79
Precio promedio de venta al mayoreo 6.07 | Margen de mayorista 3.28
Precio promedio al consumidor 14.02 | Margen del distribuidor al 7.95
menudeo

Participacion del productor en el precio 19% | Margen de comercializacion 11.23%
final

Fuente: Elaborado por el SIAP con informacién obtenida en:

Distritos de Desarrollo Rural de Guerrero
Sistema Nacional de Informacion e Integracién de Mercados (SNIIM), 2012
Se consider6 el precio mas frecuente registrado en la central de abasto de la cd. de México.

indice Nacional de Precios al Consumidor, Banco de México, 2012

a r w DN e

Precio al Consumidor correspondiente al precio promedio vigente en la zona de la cd. de México.
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Cuadro 16 Margenes de Comercializacién Mango Tommy

Mango Tommy $/kg (Central Toluca)

Precio promedio pagado al productor 3.00
Precio promedio de venta al mayoreo 6.33 | Margen de mayorista 3.33
Precio promedio al consumidor 13.02 | Margen del distribuidor al 6.7
menudeo

Participacion del productor en el precio 23% | Margen de comercializacién 10.03%
final
Fuente: Elaborado por el SIAP con informacién obtenida en:

1. Distritos de Desarrollo Rural de Guerrero

2. Sistema Nacional de Informacién e Integracion de Mercados (SNIIM), 2012

3. Se consideré el precio mas frecuente registrado en la central de abasto de la cd. de México.

4. indice Nacional de Precios al Consumidor, Banco de México, 2012

5. Precio al Consumidor correspondiente al precio promedio vigente en la zona de la cd. de México.

Cuadro 17 Margenes de Comercializacion Mango Ataulfo
Mango Tommy (CentralSan Luis Potosi)
$/kg
Precio promedio pagado al productor 5.09
Precio promedio de venta al mayoreo 7.97 | Margen de mayorista 2.88
Precio promedio al consumidor 14.90 | Margen del distribuidor al 6.94
menudeo

Participacion del productor en el precio 34% | Margen de comercializacion 9.81%
final

Fuente: Elaborado por el SIAP con informacién obtenida en:

Distritos de Desarrollo Rural de Guerrero
Sistema Nacional de Informacion e Integracién de Mercados (SNIIM), 2012
Se consider6 el precio mas frecuente registrado en la central de abasto de la cd. de México.

indice Nacional de Precios al Consumidor, Banco de México, 2012

a r w DN e

Precio al Consumidor correspondiente al precio promedio vigente en la zona de la cd. de México.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusién

De los resultados obtenidos en el presente trabajo se derivan las siguientes

conclusiones:

El Estado de Guerrero es el principal productor de México participando
con una superficie total 1,344, 558 toneladas para en los cuatro ultimo afios del

2010 -2013 con una participacion de 21.42% de la produccion total en México.

LA produccién de las diferentes variedades como Ataulfo, Manila,
Kent, Haden y Tommy tiene las condiciones agroclimatolégicas que permiten
ciertas ventajas para su desarrollo adecuado para la produccién de mango.

Las zonas productivas en de Estado de Guerrero Tierra Caliente, Costa
Chica y Costa Grande en cinco distritos que son: Atoyac, Las Vigas, Altamirano,
Iguala, Tlapa y Chilpancingo con un total una superficie sembrada de 24, 560 ha,
superficie cosechada un total de 24, 426 ha. Obteniendo una produccion total de
336,870 toneladas con un rendimiento promedio de 13% toneladas por hectareas
para el afio 2013.

En Meéxico los principales estados productores con mayor cantidad
produccion son: Guerrero, Nayarit, Sinaloa, Chiapas, Oaxaca, Michoacan,
Veracruz, otros como son (Jalisco, Colima, Campeche, Morelos, San Luis potosi y
Tamaulipas, etc.). Ocupan el 11.74%, con un total de produccion total para el afio
2013 es de 1, 577,947 toneladas.

Las exportaciones de mango en México nos hacen colocarnos en el
segundo lugar a nivel mundial, por tener mas cerca el mercado que mas consume
(Estados Unidos).
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El 2012 se exportaron alrededor de 300 mil toneladas principalmente a
Estados Unidos, Canadd, Japon y Francia, por lo cual, se obtuvieron 235 millones

de doélares.

La cosecha de mango en el Estado de Guerrero inicia en los meses de
Abril a Junio para las variedades Manila y Tommy;y para las variedades Haden 'y
Ataulfo, en los meses de Marzo a Junio. Es en estos meses cuando se presenta
la cosecha del mango en las regiones del Estado de Guerrero.

Las importaciones de mango en fresco de los 5 paises principales son:
Estados Unidos con una participacion de 31% de las importaciones totales,
Holanda con 13%, Arabia Saudita con el 10%, Reino Unido y paises Arabes con
el 6%, otros paises, como Canada, Japdn, etc. con el 34%; siendo el pais mas
importador de mango mexicano estados unidos, ocupando el primer lugar a nivel
mundial.

La participacion de produccién de las variedadesde mango que se
cultiva son: Ataulfo 25% por las caracteristicas de resistencia que tiene al manejo
y con un peso adecuado, color de la pulpa y su durabilidad. EI mango manila con
el 19%por sus caracteristicas organolépticas (pulpa amarilla, firme, muy dulce y
sabrosa), cuenta con un bajo contenido de fibra, las demas variedades en menor
participacion son: Tommy 13%, Haden y Kent con el 11% de la produccion total

de cada una de las variedades.

El Estado de guerrero para el afio del 2012 tuve una produccién total
de 336,870 toneladas con un rendimiento promedio de 13 ton/ha. Con un Precio
Medio Rural por tonelada de mango de $3,619. El valor de la produccion total
para el 2012 fue de $1, 219 millones de pesos.

La falta sistemas de comercializacion de mango en el Estado de
Guerrero, determina un marcado intermediarismo y, por consiguiente, que los
precios que recibe el productor en las regiones de Guerreroson severamente
castigados, siendo precisamente los intermediarios quienes logren las mejores
ganancias, asi como las empresas empacadoras de Michoacan, que cuentan con

toda la infraestructura para hacer los tratamiento adecuados a la fruta.
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Los niveles de comercializacion que constituye el canal de
comercializacion de mango en el estado de Guerrero son los siguientes: nivel

rural, mayorista, medio-mayorista, menudeo (detallista) y consumidor.

También es importante destacar que el mango tiene un papel
importante en todas las zonas productivas de las regiones del Estado de
Guerrero, no sélo, por ser uno de los frutos mas exquisitos, sino por su destacada
participacion de ingresos para muchos productores, empresas empacadoras y
centrales de Abastos.

Los precios del mango de las diferentes variedades del estado de
Guerrero en las principales centrales de abasto D.F; Acapulco, Toluca y Morelia
Michoacan para el afio 2013 el demas alto rango, es el Ataulfo con $11.80/Kg.En
la central de abasto en el D.F, y la variedad de menor precio en el mercado es la
variedad Kent con un precio de $4.25/Kg.

5.2 Recomendaciones

En este trabajo de investigacion de la produccion y comercializacién de
mango en el Estado de Guerrero encontramos problemas que les afectan a los
productores de mango en el las regiones de Guerrero por lo tanto se plantean las

siguientes recomendaciones.

En las regiones de Tierra Caliente, Costa Chica y Costa Grande
establecer organizaciones de productores y pequefios propietarios para la
produccion, comercializacion de mango, asi como, para la compra de insumos,
infraestructura, medios de transporte adecuados, camaras de refrigeracién, para
disminuir el numero de intermediarios que afectan a los productores y

consumidores, en relacion al precio del producto.

Tener mas capacitacion sobre técnicas para la produccion; para los
cuidados y requerimientos que se realizan en la cosecha, transporte, seleccion,

almacenamiento y comercializacion del mango.
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Organizarse como grupos de productores para la compra de
tecnologia, equipo mas sofisticado para incrementar la productividad en las zonas
de Guerrero, para satisfacer la demanda de los mercados nacionales e
internacionales,ya que es un estado que cumple con ciertas ventajas (condiciones

climaticas y de suelo) para la mejor calidad de la fruta en México.

Realizar campafas en los 6 distritos donde se produce mango sobre el
control preventivo de la mosca de la fruta, entre otras plagas y enfermedades que

se presentan en las regiones productivas de mango.

Hacer estudios de margenes de comercializacion de los diferentes
niveles de mercadeo nacional, asi para determinar fechas de cosecha de otros

estados productores de mango.

Crear agroindustrias para la extraccion de jugo de mango, sobre todo,
aquel que no cumple con los requisitos de exportacion, con finalidad de
aprovechar toda la fruta y disminuir pérdidas;de esta manera, los ingresos se

podra incrementar, al darle un valor agregado al producto.

En los meses de marzo y abril, cuando generalizan las cosechas en las
regiones de guerrero, recomiendo, establecer plantas refrigeradoras para la fruta,
con el proposito de sacarla al mercado cuando no haya disponibilidad de fruta en
los demas estados productores;con la finalidad de sacarel mango al mercado con

mejores precios, beneficiando de esta manera, a los productores.

Debido a la falta de aprendizaje de idiomas no les permite tener
conocimientos suficientes para relacionarse con las grandes cadenas de comercio

a nivel nacional e internacional para comercializar su producto.
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