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MANGO ATAULFO

El mango (Mangifera indica L.), aunque es originario de

la regién indobirmana, actualmente se cultiva en casi todos
los agroecosistemas tropicales y subtropicales del mundo.
Alrededor de 95 paises cuentan con plantaciones comerciales,
produciendo 30 millones de toneladas, de las cuales la vasta
mayoria es consumida internamente por los paises produc-
tores y Gnicamente se exporta alrededor de 3%.
Mientras que los paises de Asia cosechan
77% de la produccién mundial, Latinoa-
mérica contribuye con 13% y los demas
paises con el 10% restante (FAOSTAT,
2008). Aun cuando en los dltimos afios
México ha ocupado consistentemente
el cuarto lugar mundial después de la
India, China y Tailandia, su produccién
stituye escasamente 5.5% del total.
- No obstante, es el principal exportador
con poco mds de 20% de las exporta-

ciones mundiales de mango, aunque en
unos anos ha sido superado por la India.
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Mango Ataulfo

ORGULLO CHIAPANECO

FRANCISCO INFANTE," JUAN QUILANTAN,? FRANKLIN ROCHA," HECTOR ESQUINCA,?
ALFREDO CASTILLO," GUILLERMO IBARRA NUNEZ' Y VICTOR PALACIO®

Una de las razones por las que México domina el
mercado de exportacién es por su cercania con Esta-
dos Unidos, nacién que importa 33% de los mangos
frescos que se comercializan en el orbe. El valor de
estas importaciones rebasa los 233 millones de dé-
lares. En Estados Unidos, seis de cada diez mangos
que se consumen provienen de México. Ademas de
la colindancia con el principal consumidor, nuestro
pais tiene una variabilidad climdtica privilegiada que
permite el establecimiento de huertas en latitudes
muy diferentes. Por ello, se produce mango constan-
temente durante ocho meses al afio. La cosecha inicia
por lo general en Chiapas y termina en Sonora, lo que
da como resultado que México domine el mercado
desde febrero hasta septiembre.

Se estima que existen mds de mil cultivares (varie-
dades) de mango en todo el mundo. La mayoria pro-
viene de la India, de los cuales poco mas de 20 son

2

los que se comercializan. Los cultivares mas vendidos
son los denominados mangos rojos, tales como Kent,
Tommy Atkins, Haden, Sensation y Keitt. A todos
ellos se les conoce como “floridanos”, pues fueron
desarrollados en el sur de la Florida a principios del
siglo XX mediante cruzamientos de material vegeta-
tivo procedente de la India. Los cultivares de Florida
dominan las plantaciones de mango en casi todo el
mundo. No obstante, en afos recientes, los mangos
amarillos han ganado bastante terreno en el merca-
do mundial, en especial cultivares como Kensington,
Carabao (Manila), Rumani, Dasehari y Ataulfo, entre
otros. El cultivar Manila es el que mas se produce en
México; aunque se exporta en pequefios volimenes,
estd basicamente destinado al consumo interno de-
bido a que el fruto es de baja firmeza y tiene una
vida de anaquel corta. Los mangos de mayor exporta-
cién de México a Estados Unidos son Tommy Atkins
(33%), Ataulfo (25%), Kent (21%) y otros (21%).

De Chiapas para el mundo

El mango Ataulfo es el cultivar de origen mexicano
con mas aceptacion en los mercados internacionales.
Si bien su genealogfa es incierta, pues se desconocen
sus progenitores, se ha mencionado que posiblemen-
te provenga de una mutacién, o bien, sea producto
de una hibridacién natural. La versién mas escu-
chada sobre la manera como fue descubierto, hace
referencia a cinco drboles que crecieron de manera
natural en un predio urbano de Tapachula, Chiapas.
Este predio fue comprado por Ataulfo Morales a Ma-
nuel Rodriguez en 1948 y los arboles ya estaban ahf



plantados. Se estima que los arboles nacieron cinco
afos antes de esa transaccion, es decir, en 1943. No
obstante que desde 1950 los frutos de esos arboles
[lamaron répidamente la atencion de la gente, es has-
ta 1958 cuando el ingeniero agrénomo Héctor Cano
Flores, jefe de Sector del hoy extinto Instituto Mexica-
no del Café (IMC), conoce el cultivar e inmediatamen-
te se percata de la excepcional calidad de sus frutos.
Pide entonces permiso a su amigo el sefior Morales
para iniciar los primeros estudios sobre los arboles y
seleccionar varetas para su propagacion asexual. Es-
tos hechos coinciden con un programa que entonces
pone en marcha el IMC para mejorar la cafeticultura,
que tenia como objetivo sustituir el café por drboles
frutales en las areas marginales de este cultivo (zonas
bajas que no son aptas para producir café de calidad).
Como parte del proyecto, el ingeniero Cano propaga
masivamente un clon de mango denominado IMC-M2
Ataulfo. Poco mas tarde, todo el material vegetativo
se transfiere del IMC a la Comisién Nacional de Fru-
ticultura (CONAFRUT) para continuar con su propaga-
cién masiva. Afios después, el cultivar serfa conocido
s6lo como “Ataulfo”, nombre con el que el ingeniero
Cano bautizé a este mango.

La expansion del cultivo

Luis Gémez Vega establece en 1965 la primer planta-
cion comercial (10 hectareas) en la Finca Buenavista. A
principios de 1970 el cultivo se expande rdpidamente.
El Instituto Nacional de Investigaciones Agricolas (INIA,
hoy INIFAP), inicia en el Campo Agricola Experimen-
tal Rosario Izapa el programa de fruticultura, con el

principal objetivo de apoyar técnicamente la produc-
tividad de mango en la regién. La demanda y el buen
precio que tiene el mango Ataulfo en los mercados
nacionales e internacionales ocasioné una expansion
del drea cultivada mas alld de Chiapas. Desde hace
varios afios ha sido llevado a otros estados de la Repu-
blica Mexicana y actualmente se produce también en
Nayarit, Oaxaca, Guerrero, Sinaloa, Michoacén, Vera-
cruz, Jalisco, Colima, Tabasco y Campeche. De igual
manera, el cultivar ha sido introducido a los paises de
Centroamérica y algunos de Sudamérica. Por increible
que parezca, en Espafia también existe una pequefia
area cultivada con mango Ataulfo.

Se estima que existen mds de 25 mil hectdreas
sembradas en Chiapas con mango Ataulfo (20 mil
hectdreas en el Soconusco). El mango generalmente
florece de noviembre a marzo, periodo en el que se
presentan varios flujos de floracién. Una inflorescen-
cia de mango puede poseer mas de 2 mil flores. Sin
embargo, muy pocas llegan a la fructificacion vy, en
promedio, menos de un fruto por inflorescencia es
cosechado. Deben pasar cerca de cien dias desde la
floracion hasta la maduracién de frutos en la variedad
Ataulfo. Por tratarse de una planta alégama, sus flores
deben ser polinizadas por insectos, tales como moscas
y abejas. El peso promedio de los frutos del cultivar
Ataulfo es de 200 a 300 g. El fruto més grande registra-
do en Chiapas ha sido de 800 g. El mango producido
en esta entidad es el primero que sale de México para
su venta, generalmente en febrero, alcanzando precios
muy atractivos. El posicionamiento de este cultivar en
los mercados estd asociado a la calidad de la pulpa, el
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Dos protagonistas en
el descubrimiento del
mango Ataulfo: Héctor
Cano Flores (izquierda)
y don Ataulfo Morales
Gordillo (derecha).



color amarillo intenso, la piel delgada, la semilla pe-
quefia, el alto contenido de aziicar, el excelente aroma
y sabor, por tener menos fibra que otros cultivares y su
larga vida de anaquel. Estas caracteristicas repercuten
en el precio, que generalmente es de 30 a 56% mds
alto que otras variedades.

El manejo de huertos para exportacién
Entre muchas plagas y enfermedades del cultivo, los
frutos de mango producidos en Chiapas son potencial-
mente atacados por varias especies de moscas de la
fruta, tales como Anastrepha ludens y Anastrepha obli-
qua. Por lo tanto, si los productores quieren exportar
el mango deben seguir un plan de manejo integrado
de los huertos, mismo que es exigido por los paises
compradores como requisito para permitir la importa-
cion, pues el objetivo es prevenir la entrada de plagas
a través de mangos infestados. Basicamente, este ma-
nejo consiste en la colocacién de trampas con cebo
para el monitoreo constante de la presencia de moscas
en los huertos de mango; la aplicacién de insecticidas
cuando se detecta un brote; el muestreo sistematico de
larvas en frutos sazones y el tratamiento hidrotérmico.
Este Gltimo paso se lleva a cabo cuando los mangos ya
han sido cosechados. Los frutos se sumergen en agua
caliente (46.1°C) para matar las larvas de moscas de
la fruta en aquellos que eventualmente pudieran estar
infestados. Después del tratamiento hidrotérmico los
frutos pasan por una tina de enfriado y posteriormente
son seleccionados, empacados y almacenados a una
temperatura de 10-13°C.

Existen cuatro calidades de mango: Exportacién,
Primera Nacional, Segunda Nacional y Mango Lacra-
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do. En el ciclo 2009 se exportaron a Estados Unidos
y Canadd 32 mil toneladas de mango Ataulfo. Para
su venta mas alla de las fronteras nacionales debe
enviarse en cajas de cartén que pesan 10 libras. Los
frutos son seleccionados y acomodados en las cajas
de acuerdo con su calibre (peso). El rango del calibre
de mangos para exportacion va de 9 a 22, lo que sig-
nifica que mangos calibre 10 pesan 454 g (una libra)
cada uno y caben 10 en una caja. Mangos calibre 18
pesan 253 gy caben 18 en una caja. Cuando la fruta
esta destinada al mercado nacional se recibe hasta el
calibre 28 (mangos de 162 g), que se venden en cajas
de 22 kg a los centros comerciales y de 30 kg a las
centrales de abastos.

Ataulfo: un mango con futuro

Para concluir, es importante mencionar que adn no
ha terminado el impacto del cultivar Ataulfo en todo
el mundo. En el dmbito de los consumidores tiene
fuerte presencia en Norteamérica y empieza a per-
mear el mercado europeo. En lo que respecta a los
paises productores, el mango Ataulfo se conoce y
produce en casi toda Latinoamérica. Quiza también
pronto sea producido por los gigantes asiaticos del
mango. Lo anterior supone un riesgo y debemos estar
preparados para elevar nuestros niveles de competi-
tividad con el fin de no vernos afectados. La mejor
manera de hacerlo es invertir en investigacion con
el fin de solucionar los problemas productivos mds
apremiantes que se presentan en este cultivar. Ojald
que lo logremos. Mientras eso sucede, no deja de sor-
prender que un descubrimiento por serendipia, como
lo fue el del mango Ataulfo, en uno de los lugares



mads remotos de México, haya cobrado notoriedad en
el mundo. Como mexicanos este hecho nos llena de
orgullo, sobre todo en estos tiempos aciagos cuan-
do nuestro pais tiene una urgencia enorme de éxitos
para poder levantar vuelo.
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