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1. Origen y distribución del mango 
Por muchos años el centro de origen del mango (Mangifera indica L.) ha sido motivo 
de controversia, aunque es claro que es de origen asiático. Se ha indicado que pudo 
haberse originado en la zona comprendida entre Assam (India) y la antigua Birmania 
(Myanmar), pero también puede ser nativo de la zona baja del Himalaya o cerca de 
Nepal o Butan (Galán, 1998). Mosqueda et al. (1996) informaron que es originario del 
noroeste de la India, en la región Indo Birmánica y las montañas Chittagong en 
Bangladesh, en donde aún se le encuentra en forma silvestre. Sin embargo, también 
se ha señalado que tiene su origen en el sur de Asia o del Archipiélago Malayo (Kaur 
et al., 1980), debido a la abundancia de cultivares en esos países (Mukherjee, 1997). 
Algunos botánicos estiman que esta planta fue domesticada por el hombre desde 
hace 6000 años (Hill, 1952, Mora et al., 2002)). En la India se ha cultivado por más 
de 4000 años y de ahí se dispersó a otras áreas Tropicales y Subtropicales del 
mundo (Chávez et al., 2001). En la actualidad el mango se encuentra distribuido en 
los trópicos y subtrópicos desde el Ecuador hasta los 35-37º (Mukherjee, 1997) en 85 
países (Galán, 2002). 
 

2. Clasificación taxonómica y descripción botánica 
 

 Clasificación taxonómica. 
El mango pertenece a la familia de las Anacardiaceas, la cual comprende 73 géneros 
y alrededor de 850 especies (Whitmore, 1975). En el género Mangifera se han 
reconocido alrededor de 69 especies (Bompard y Schnell, 1997), de las cuales solo 
15 producen frutos comestibles (Chávez et al., 2001). 
 

Clase: Dicotiledóneas 
Subclase: Rosidae 
Orden: Sapindales 
Suborden: Anacardiineae 
Familia: Anacardiaceae 
Género: Mangifera 
Especie: indica 
 

 Descripción botánica. 
El mango es un árbol perenne de tipo erecto con porte mediano a grande, puede 
alcanzar alturas desde los 10 hasta más de 20 m (Mora et al., 2002) o 30 m 
(Mukherjee, 1997); se han detectado mangos silvestres con alturas de hasta 54 m 
(Bompard y Schnell, 1997). La copa es redondeada y puede alcanzar hasta 38 m de 
diámetro (Morton, 1987), tiene raíces fuertes que pueden profundizar hasta 6-8 m. 
Los árboles son de larga vida, se han detectado especímenes con más de 300 años 
y aún están fructificando (Morton, 1987). 



Las hojas son lanceoladas y están dispuestas de forma alterna, su longitud y anchura 
puede variar desde 10 a 32 cm y 2 a 5.4 cm, respectivamente (Morton, 1987), 
aunque otros autores indican que el rango de longitud de la hoja es de 15 hasta 40 
cm y una anchura de 2 a 10 cm (Mora et al., 2002). 
El color de las hojas varía con la edad, cuando jóvenes pueden ser rojizas o verde 
pálido, pero al ir creciendo van perdiendo esta coloración hasta alcanzar un verde 
más oscuro; no obstante, existen diferencias en la coloración de la hoja adulta entre 
los diferentes cultivares. 
La flor del mango es pequeña alcanzando de 5-10 milímetros de diámetro 
(Mukherjee, 1997), de color verde amarillento o rojizo, se presentan en panículas 
terminales (inflorescencias) cuya longitud puede variar de unos cuantos centímetros 
hasta 30 o 40 cm; cada panícula es ramificada y tiene ejes primarios, secundarios y 
terciarios, sobre estos últimos es donde aparecen las flores. Cada panícula puede 
tener entre 400 y 5000 flores (Mora et al., 2002) o hasta 6000 (Chávez et al., 2001), 
la mayoría de las cuales son flores imperfectas, (estimándose hasta un 98% 
estaminadas), es decir son flores que tienen solo el sexo masculino y por lo tanto no 
pueden dar origen a frutos. Solo un bajo porcentaje de flores en cada panícula son 
perfectas o hermafroditas, las cuales pueden dar origen a frutos. Un árbol adulto 
puede tener entre 2000 y 4000 panículas (Singh, 1960). La polinización es cruzada, 
siendo los dípteros (moscas) los principales insectos polinizadores, se considera que 
solo el 0.1% de las flores dan lugar a frutos (Mora et al., 2002). 
El fruto es una drupa carnosa, cuyo tamaño, forma, color y peso es variable. El 
tamaño varía desde unos cuantos centímetros hasta 25 cm, su forma puede ser 
alargada, ovalada, o redonda. Este contiene clorofila, carotenos y antocianinas 
(Lakshminarayana, 1980) por lo que sus colores van desde verde, verde amarillento, 
amarillo, anaranjado, rosados, rojos, púrpura y combinaciones de tonalidades. El 
peso del fruto puede ser desde menos de 100 g hasta más de 2 kg y tarda de 100 a 
120 días en formarse desde la floración a la cosecha. 
 

3. Requerimientos edáficos y climáticos  
Aunque se ha señalado que el mango es un frutal exigente en suelos y que 
desarrolla mejor en suelos fértiles, profundos y con buen drenaje; en la práctica se 
adapta a una gran cantidad de suelos de textura diversa. Algunos autores indican 
que desarrolla en cualquier tipo de suelo en altitudes de hasta 500 msnm (Yuniarti 
and Santoso, 2000). Éste crece bien en suelos con pendientes pronunciadas e 
incluso pedregosas. El pH óptimo para el desarrollo del árbol es de 5.5 a 7.5. 
El mango se adapta a un amplio rango de climas, por lo que se le cultiva tanto bajo 
condiciones tropicales como subtropicales (Tongumpai, 1998), se le encuentra 
desarrollando a ambos lados del Ecuador, desde los 30º de latitud Norte hasta los 
30º de latitud Sur. Mukherjee (1997) menciona que puede desarrollar desde el 
Ecuador hasta los 35-37º. Sin embargo, según Mosqueda et al. (1996) pocas zonas 
productoras de mango en el mundo, quedan fuera de este rango (30° LN – 30° LS). 
El mango puede tolerar temperaturas desde 4.4 hasta 50 ºC; con temperaturas 
óptimas para su desarrollo entre los 24 y 27 ºC (Mosqueda et al., 1996) lo que le 
permite acumular alrededor de 1000 unidades calor durante la estación de 
crecimiento (Chávez et al., 2001). La mayoría de las plantaciones comerciales 
desarrollan bien hasta los 600 msnm, aunque algunos cultivares desarrollan bien a 



alturas mayores. Morton (1987) indica que puede desarrollar bien a altitudes que 
superan los 900 msnm. 
Aunque el mango es un frutal muy tolerante a sequía, su cultivo comercial se ubica 
en regiones con precipitaciones desde 250 a 2500 mm anuales, se ha indicado que 
zonas con precipitaciones entre 750 y 2500 m son las más adecuadas, sobre todo 
cuando se distribuyen de junio a septiembre (Morton, 1987). 
Zonas con abundante precipitación no son muy adecuadas porque favorecen el 
crecimiento vegetativo, los árboles crecen muy rápido, alcanzan un porte muy alto y 
la producción de fruta es menor. 
 

4. Producción y comercialización 
Dada la creciente demanda de frutas tropicales entre consumidores más 
demandantes y con mayor poder adquisitivo, el mango representa una opción 
importante para los pequeños y medianos productores siempre y cuando se cumplan 
con las regulaciones y estándares requeridos por los mercados internacionales.  
A continuación se presentan las estadísticas más recientes del comercio mundial de 
mango. 
 

 Volumen y épocas de producción 
El mango es uno de los frutales más importantes en zonas tropicales y subtropicales 
de todo el mundo (Tongumpai, 1998) y es reconocido como uno de los tres o cuatro 
frutos tropicales más exquisitos (Ariza et al., 2005). La cosecha mundial de mango en 
el 2010 fue de 34.7 millones de toneladas (Figura 1). La India ocupó el primer lugar, 
siguiéndole China y Tailandia. Haití ocupa el lugar número 20 con el 0.6 % del total 
(FAOSTAT, 2010). 
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go fresco son significativamente más bajos cuando el volumen de exportación de los 
principales países está en su pico más alto.  Es por ello, que una estrategia para 
ingresar al mercado es aprovechar los meses de menor abastecimiento, que 
también corresponden a los meses de precios altos.  
La variación de los precios de importación a lo largo del año y la estacionalidad 
de las importaciones a la Unión Europea (UE) permiten establecer los dos períodos 
de abastecimiento. El primero se presenta de enero a abril y se caracteriza por 
registrar precios altos. En estos meses los principales proveedores son Brasil, Perú 
y Sudáfrica con las variedades Tommy Atkins y Kent. El segundo período ocurre de 
mayo a diciembre, cuando se presentan la mayor oferta y el ingreso de más 
variedades y proveedores y en consecuencia precios bajos. En los meses de junio y 
julio se registran las mayores caídas en el precio. 



La comercialización de mango fresco de Guatemala y Costa Rica, para la 
exportación a USA, Canadá y la UE se concentra entre febrero y mayo, 
aprovechando la ventana de acceso en la cual estratégicamente hay poca 
participación de México, Brasil, Perú y Ecuador, entre otros, como los más 
importantes competidores para el mango fresco centroamericano. Por lo anterior, si 
la producción se destina a la exportación de mango fresco, la cosecha debe 
concentrarse en esta temporada de exportación (Tabla 1). 
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Tabla 1. Cronograma de producción de los principales países productores de mango. 
 

 Exportaciones 
En el 2010 las exportaciones mundiales de mango alcanzaron un valor de 1088 
millones de dólares (Figura 2) destacando la India como primer exportador, con 21% 
del total. Le siguieron México con 15%, Países Bajos (al ser puerto de entrada a 
algunos países de la UE asume el rol de exportador) con 14.5%; Haití representa el 
0.77% de las exportaciones (FAOSTAT 2010). 
  



 

 
Figura 2. Totales de exportación Mango, mangostanes y guayabas. FAOSTAT 2010 
 

 Importaciones 
Asimismo, las importaciones mundiales de mango durante el 2010 alcanzaron un 
valor de 1077 millones de dólares (Figura 3), siendo los Estados Unidos de 
Norteamérica (USA) el principal importador con el 26.6% del total comercializado, 
seguido por los Países Bajos (17.4%), Alemania (8.1%), Reino Unido (6.9%) y 
Francia (5.6%). En USA el precio del mango es muy bajo (USD $0.86/Kg) comparado 
con el promedio en los países de la UE (USD $1.89/Kg) o Japón que paga el mejor 
precio (USD $4.46/Kg) [FAOSTAT 2010]. Desde la adopción del tratado de libre 
comercio para América del Norte (NAFTA) el valor de las importaciones canadienses 



se ha incrementado en 358% al pasar de $ 75.1 millones en 1994 a $ 327.6 millones 
en 2009, siendo los principales frutales aguacate y mango (Statistics Canada, 2011). 
 
 

Figura 3. Totales de importación Mango, mangostanes y guayabas. FAOSTAT 2010 
 

 Volumen de importaciones por USA y Canadá 
El mango es uno de los frutos favoritos en los mercados estadounidenses y 
canadiense, donde el consumo se ha duplicado durante la última década. En los 
últimos tres años (2009-2011), en promedio 71.7 millones de cajas de 10 lb han sido 
importadas; la mayoría provenientes de México (65.1%), Perú (9.7%), Ecuador 
(9.4%), Brasil (7.4%), Guatemala (4.6%) y Haití (2.5%) [USDA-FAS, 2012]. En 



Canadá durante el mismo periodo se han importado en promedio alrededor de 6.0 
millones de cajas (EMEX, A.C., 2012) 
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5. Principales variedades para el mercado Estadounidense (NMB, 2012) 
 

A continuación se detallan las variedades de mango con mayor potencial en el 
mercado de USA. 
 

 Madame Francisque (Francis) 
El Francis se produce en fincas pequeñas en todo Haití. Esta fruta es de sabor: 
cremoso, especiado y dulce. La textura de la pulpa es blanda y jugosa, con fibra. El 
color de la piel es amarillo brillante, con matices verdes. La forma es oblonga y en 
forma de “S”. Los indicadores de maduración son matices verdes que disminuyen y 
el amarillo se torna dorado a medida que el fruto va madurando. Se le debe dar un 
ligero apretón para juzgar la maduración. La disponibilidad de producción tiene su 
pico de Mayo a Julio. El principal país fuente es Haití y representa una importante 
oportunidad de negocios para los productores. En Haití se conoce solamente de tres 
plantaciones comerciales de esta fruta, y los frutos que se exportan a USA son 
obtenidos de árboles mantenidos por productores en sus patios sin uso de 
tecnología. 
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Figura 5. Fruto de mango ‘Francis’ en madurez de consumo 

 

 Ataulfo 
Este cultivar es el único originario de México considerado con calidad de 
exportación. Es chiapaneco de origen (Palacio, 1998) y lleva su nombre por el 
dueño del predio donde el primer árbol creció de manera natural en los alrededores 
de Tapachula. Es un cultivar poliembriónico, que da origen a plantas vigorosas y 
con hábito de crecimiento desorganizado en los primeros años después de su 
plantación, ya que produce ramas largas con poca ramificación, por lo que para 
formar una copa bien estructurada es necesario realizar podas de formación. 
Es el cultivar más nuevo en el mercado de exportación y tiene muy buena 
aceptación sobre todo entre latinos y asiáticos. La vida de anaquel de este cultivar 
es excelente, superando en al menos tres días a los cultivares Floridianos lo que le 
da una ventaja competitiva en el mercado. Con base en estadísticas, este cultivar 
logra permanentemente un sobreprecio sobre las variedades que compiten en el 
mercado. Es susceptible a cenicilla, antracnosis, trips y ácaros y puede presentar 
pudrición en el pedúnculo. Un aspecto importante es que en este cultivar se 
presenta una alta incidencia de frutos partenocárpicos o “Mango niño” los cuales 
alcanzan sólo 1/4 o 1/6 del tamaño de un fruto normal, característica indeseable 
para la que se está realizando investigación. 
El fruto es de excelente calidad en cuanto a sabor y consistencia con un peso 
promedio de 250-300 g (Vázquez-Valdivia et al.,  2000); se cosecha  cuando  
alcanza la madurez fisiológica (“está sazón”), con color verde amarillento claro, el 
cual al madurar alcanza un color amarillo-anaranjado con un contenido de 18 a 20 
°Bx y una firmeza de 10.0 Newtons. Esta fruta se debe consumir cuando el 100% de 
la epidermis (cáscara) alcanza un color  amarillo  naranja,  ya  que  cuando  no  ha  
madurado  lo  suficiente (epidermis de color verde amarillento) tiene un fuerte sabor 
a trementina. El Ataulfo tiene una semilla muy pequeña, así que la relación de pulpa 
a semilla es alta. 
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El fruto de Ataulfo es cremoso y dulce. La textura de la pulpa es suave y firme, sin 
fibra. El color de la piel es amarillo vibrante. La forma es ovalada y plana, de tamaño 
pequeño. Los indicadores de maduración son el cambio del color de la piel, que toma 
un color dorado profundo y cuando madura por completo aparecen pequeñas 
arrugas. Se le debe dar un ligero apretón para juzgar la maduración. La 
disponibilidad de producción tiene su pico de Marzo a Julio. El principal país fuente 
es México. 
 

 Haden 
Este cultivar monoembriónico es originario de Florida en USA y es el más antiguo 
de los cultivares Floridianos, proviene de un árbol del cultivar “Mulgoba” nativo de la 
India. Los árboles de este cultivar son vigorosos de  copa abierta, productivos pero 
alternantes, con años de buena producción y años de baja producción. Es 
susceptible a antracnosis y los frutos maduran rápidamente en la pulpa más 
cercana al hueso (Chávez et al., 2001). 

El árbol produce frutos grandes, de 14 cm de largo y 650 g de peso; de 
forma ovalada, rolliza; con fondo de color amarillo; chapeo rojizo a carmesí y con 
numerosas lenticelas de color blanco (Figura 7). La pulpa es jugosa, casi sin fibras, 
con sabor ligeramente ácido, pero con buena calidad. La época de cosecha de este 
cultivar es intermedia, ya que se cosecha después de Ataulfo y Tommy pero antes 
de Kent y Keitt.  
La fruta del mango ‘Haden’ en 1910 inspiró la creación de una industria de mango a 
gran escala en el sur de Florida. Desde entonces la industria se ha visto muy 
reducida por el impacto de la urbanización y los huracanes. 
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Est

a fruta es de sabor cremoso, con matices aromáticos. La textura de la pulpa es firme 
y presenta fibras finas. El color de la piel es rojo vivo con matices verdes, amarillos y 
puntitos blancos. La forma es ovalada a redonda con tamaños de mediano a grande. 
Los indicadores de maduración son un cambio de color en las zonas verdes del 
mango, las cuales se tornan amarillas a medida que madura. Se le debe dar un ligero 
apretón para juzgar la maduración. La disponibilidad de producción tiene su pico en 
Abril y Mayo. El principal país fuente es México. 
 

 Kent 
Este cultivar monoembriónico, de origen Floridiano. El árbol es vigoroso con un 
hábito de crecimiento de vertical, por lo que las ramas crecen en forma 
ascendente, son productivos y alternantes. Produce una floración color gris y los 
árboles son susceptibles a antracnosis. 
Sus frutos son grandes, de 13 cm de largo o más, con un promedio de 680 g de 
peso, de forma ovalada, más bien basta y rolliza, con fondo de color verde 
amarillento y chapeo rojo obscuro, numerosas lenticelas, pequeñas y amarillas 
(Figura 8). La pulpa es jugosa, sin fibra, rica en dulce y con una calidad calificada de 
muy buena a excelente. El hueso representa el 9% de la fruta. Se le considera un 
cultivar tardío. La fruta se transporta en buen estado y se considera como uno 
de los mejores mangos tardíos. 
Se originó en Florida durante los inicios de la década de 1940, el Kent es un mango 
idóneo para la producción de jugo y mango deshidratado. 
 
 



  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
Figura 8. Fruto de mango ‘Kent’ en madurez de consumo 

 
Esta fruta es de sabor cremoso y dulce. La textura de la pulpa es jugosa y tierna, con 
fibra limitada. El color de la piel es verde oscuro, a menudo con un rubor rojizo 
oscuro sobre un área pequeña del mango. La forma es ovalada. Los indicadores de 
maduración son matices amarillos o puntos que van cubriendo más el mango a 
medida que madura. Se le debe dar un ligero apretón para juzgar la maduración. La 
disponibilidad de producción tiene dos picos, uno de Enero a Marzo y otro de Junio a 
Agosto. Los principales países fuente son México, Ecuador y Perú. 
  

 Keitt 

Cultivar monoembriónico originario de Florida. El árbol es moderadamente vigoroso, 

con un hábito de crecimiento muy peculiar, formando ramas largas y colgantes por 
lo que forma una copa abierta en forma natural. Este cultivar tiene hábito de 
crecimiento desordenado, con poca ramificación que da lugar a ramas largas y 
colgantes, en las primeras etapas de desarrollo, por lo que es necesario  realizar 
podas de formación con  la finalidad de tener una copa bien formada 
estructuralmente. Este cultivar produce una floración muy aromática y es 
considerado como el mejor de los mangos tardíos; produce frutos grandes, de hasta 
12 cm de largo y hasta 680 g de peso, de forma ovalada, basta y rolliza, con fondo 
de color amarillo y chapeo rosa pálido. Tiene numerosas lenticelas pequeñas y de 
colores de amarillo a rojo. La pulpa es jugosa y sin fibra, exceptuando la zona 
cercana al hueso, y rica en sabor y dulce. Su calidad se califica de muy buena. 
El hueso es pequeño, de 7-8.5% del peso. Los árboles son susceptibles a 
antracnosis y roña (Chávez et al., 2001). El Keitt es popular en culturas asiáticas, 
donde se disfrutan en su etapa de maduración, verde o hasta encurtidos. 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 9. Fruto de mango ‘Keitt’ en madurez de consumo 

 
Esta fruta es de sabor: dulce y afrutado. La textura de la pulpa es firme y jugosa, con 
fibra limitada. El color de la piel es verde oscuro a veces puede presentar tonos más 
claros, puede también presentar un rubor rosado sobre un área pequeña del mango. 
La piel de este fruto se mantiene verde aun cuando está maduro. Se le debe dar un 
ligero apretón para juzgar la maduración. La disponibilidad de producción tiene su 
pico de Agosto a Septiembre. Los principales países fuente son México y Estados 
Unidos. 
 

 Tommy Atkins 
Este es un cultivar monoembriónico procedente de Florida, se dice que es derivado 
del cultivar Haden y es la variedad comercial con mayor producción en los Estados 
Unidos. Los árboles de este cultivar son vigorosos, con follaje denso y poco 
alternantes (Mosqueda et al., 1996). Una desventaja de este cultivar, es que 

presenta un desorden fisiológico en el fruto que consiste en un ahuecamiento en 

la unión con el pedúnculo, lo cual demerita su calidad (Cheema y Dani, 1934), 
aunque se desconoce con precisión las causas que lo producen, su presencia ha 
sido asociada a deficiencias de calcio (Young, 1957 y Young et al.1962). El árbol da 
una buena producción, con frutos grandes que van desde los 450 hasta los 700 g de 
peso, con un color superficial que cuando esta sazón es verde rojizo (Figura 9) y 
conforme va madurando va cambiando hasta alcanzar un color amarillo a rojizo. Es 
moderadamente tolerante a cenicilla y antracnosis. 
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Est

a fruta es de sabor ligero y dulce. La textura de la pulpa es firme debido a su 
constitución fibrosa. El color de la piel es un rubor rojizo oscuro que cubre la mayor 
parte de la fruta con acentos de color verde y anaranjado con ligeros tintes de 
amarillo. Este mango no muestra indicadores visuales claros. Se le debe dar un 
ligero apretón para juzgar la maduración. La disponibilidad de producción tiene dos 
periodos pico uno de Marzo a Julio y otro de Octubre a Enero. Los principales países 
fuente son México, Guatemala, Brasil, Ecuador y Perú. 
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