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I.   INTRODUCCIÓN 

El género Mangifera pertenece a la clase de las dicotiledóneas, subclase de las arquiclamídeas, 

orden de las sapindales, suborden de las anacardinas y familia de las anacardiáceas. Ésta familia 

reúne numerosas especies como el anacardo, que produce el fruto del mismo nombre; la 

ambarella, muy conocida en las Antillas; o el pistachero. El mango es Mangifera indica L . 

[De Larossilhe, 1980].  

Se trata de un árbol de gran desarrollo que puede superar los 20 metros de altura y más o menos 

extenso según la variedad. Su tronco cilíndrico puede alcanzar el metro de diámetro. Es muy 

longevo y su madera bastante frágil. Las hojas, oblongas y lanceoladas, de color verde oscuro 

brillante, miden de 15 a 40 centímetros. Caen y se renuevan a lo largo de todo el ciclo vegetativo, 

manteniendo una corona abundante y permanente. Las flores amarillentas o rojizas crecen por 

centenas en panículas de alrededor de 30 centímetros de largo [De Larossilhe, 1980]. 

Mangifera indica 
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Imagen : https://www.frutasverdurasymas.com/wp-
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El mango es una drupa cuya forma varía según la variedad: disimétrica, redonda, 

ovoide o reniforme, con lados más o menos achatados y con o sin tallo. La 

epidermis es lisa, punteada con lenticelas, bastante delgada pero resistente. 

Verde tras la fructificación, se colorea seguidamente de numerosos tonos, desde 

verde amarillento hasta naranja o rojo amoratado. La coloración de la fruta 

puede ser homogénea o parcial. Algunas variedades están recubiertas de una capa de pruina 

más o menos importante. La pulpa, de color amarillo anaranjado, es bastante jugosa y 

aromática. La semilla central es plana, bastante grande, con muchas fibras cortas que la 

adhieren a la pulpa. Dependiendo de la variedad y el origen, la fruta puede pesar de 130 

gramos a más de un kilo.  

 

 

 

 

 

 

Las principales variedades de Mangifera indica L. son 6 : 

1. MIEL (ATAULFO) 

Botánica de la planta de Mangifera indica 

Imagen: The_Botanical_Magazine._Mango.jpg Imagen: https://i1.wp.com/panoramaagrario.com 

Fuente: http://www.mango.org/es/mango-variedades/ 



 

 

  

 

 

 

 

 

2. FRANCIS 
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SABOR: Dulce y cremoso. 

  

El Ataulfo tiene una      

semilla muy pequeña, así 

que la relación de pulpa a 

semilla es alta. 

TEXTURA: Pulpa suave y firme, sin fibra. 

COLOR: Amarillo vibrante. 

FORMA: Forma ovalada y plana, pequeño. 

INDICADORES DE MADURACIÓN: La piel se torna un 

color dorado profundo, y cuando madura por completo 

aparecen arrugas pequeñas. Se le debe dar un ligero 

apretón para juzgar la maduración. 

PRINCIPAL PAÍS FUENTE: México. 

DISPONIBILIDAD PICO: Marzo a Julio. 

  

SABOR: Mantecoso, 

especiado y dulce. 

  

El Francis se produce 

en fincas pequeñas en 

todo Haití. 

TEXTURA: Pulpa blanda y jugosa, con fibra. 

COLOR: Piel de color amarillo brillante, con matices verdes. 

FORMA: Oblongo y en forma de S. 

INDICADORES DE MADURACIÓN: Los matices verdes    

disminuyen y el amarillo se torna más dorado a medida que 

el Francis va madurando. Se le debe dar un ligero apretón 

para juzgar la maduración. 

PRINCIPAL PAÍS FUENTE: Haití. 

DISPONIBILIDAD PICO: Mayo a Julio. 

Fuente: http://www.mango.org/es/mango-variedades/ 



 

 

3. HADEN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. KEITT 
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SABOR: Mantecoso, con         

matices aromáticos. 

  

La fruta del mango Haden en 

1910 inspiró la creación de una 

industria de mango a gran     

escala en el sur de la Florida. 

Desde entonces la industria se 

ha visto muy reducida por el   

impacto de la urbanización y los 

huracanes. 

TEXTURA: La pulpa firme se debe a fibras finas. 

COLOR: Rojo vivo con matices verdes y amarillos 

y puntitos blancos. 

FORMA: Mediano a grande con forma ovalada a 

redonda. 

INDICADORES DE MADURACIÓN: Las áreas 

verdes del mango se tornan amarillas a medida 

que madura. Se le debe dar un ligero apretón para 

juzgar la maduración. 

PRINCIPAL PAÍS FUENTE: México. 

DISPONIBILIDAD PICO: Abril y Mayo. 

Fuente: http://www.mango.org/es/mango-variedades/ 

Fuente: http://www.mango.org/es/mango-variedades/ 



 

 

 

 

 

 

 

5. KENT 
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SABOR: Dulce y afrutado. 

  

El Keitt es popular en las        

culturas asiáticas, donde se    

disfrutan en su etapa de          

maduración verde o hasta      

encurtidos. 

TEXTURA: Pulpa firme y jugosa con fibra limitada. 

COLOR: Verde oscuro a mediano, a veces con un 

rubor rosado sobre un área pequeña del mango. 

FORMA: Forma ovalada y larga. 

INDICADORES DE MADURACIÓN: La piel se 

mantiene verde aun cuando está maduro. Se le debe 

dar un ligero apretón para juzgar la maduración. 

PRINCIPAL PAÍS FUENTE: México, Estados      

Unidos. 

DISPONIBILIDAD PICO: Agosto y Septiembre. 

SABOR: Dulce y             

mantecoso. 

  

Originario de Florida      

durante la década iniciando 

en 1940, el Kent es un   

mango idóneo para la     

producción de jugo y     

mango disecado. 

TEXTURA: Pulpa jugosa y tierna con fibra limitada. 

COLOR: Verde oscuro y a menudo tiene un rubor 

rojizo oscuro sobre un área pequeña del mango. 

FORMA: Grande con forma ovalada. 

INDICADORES DE MADURACIÓN: El Kent tiene 

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. 

PRINCIPAL PAÍS FUENTE: México, Ecuador,    

Perú. 

DISPONIBILIDAD PICO: Enero a Marzo y Junio a 

Agosto. 

Fuente: http://www.mango.org/es/mango-variedades/ 
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6. TOMMY ATKINS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Existen otras variedades tales como: 

 Alphonse – Esta variedad India es un mango de sabor suave con pulpa firme que puede 

variar en color de piel, de morado a amarillo, y tiene forma oblonga. 

 Edward – Este mango con sabor dulce y picante sin fibra puede variar en color, de rosa a 

amarillo, y tiene forma redonda u oblonga. 

 Kesar – Esta variedad India es un mango dulce sin fibra que puede variar en color, de 

verde a amarillo, y tiene forma redonda. 

SABOR: Dulce y suave. 

  

Originario de Florida, el 

Tommy Atkins es la variedad 

comercial con mayor         

producción en los Estados 

Unidos. 

TEXTURA: Pulpa firme debido a su constitución     

fibrosa. 

COLOR: Un rubor rojizo oscuro cubre la mayor parte 

de la fruta con acentos de color verde y anaranjado 

amarilloso. 

FORMA: Mediano a grande con forma ovalada u 

oblonga. 

INDICADORES DE MADURACIÓN: Este mango tal 

vez no demuestre indicadores visuales. Se le debe dar 

un ligero apretón para juzgar la maduración. 

PRINCIPAL PAÍS FUENTE: México, Guatemala,   

Brasil, Ecuador y Perú. 

DISPONIBILIDAD PICO: Marzo a Julio y Octubre a 

Enero. 

Fuente: http://www.mango.org/es/mango-variedades/ 
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 Manila – Este mango dulce sin fibra puede variar en color, de anaranjado a 

amarillo a rosa, y tiene una forma estrecha. 

 Palmer – Este mango con sabor suave y pulpa firme puede variar en color, de 

morado a rojo a amarillo, y tiene una forma oblonga [Mango ORG,2017]. 

En Perú el 90% de la fruta sale desde el puerto de Paita, en Piura, donde precisamente se 

produce el 75% del mango peruano. El resto se cultiva en Lambayeque (15%) y en Ancash 

(10%), en los valles de Casma [Redagricola.com,2017]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En el Perú se distinguen 4 variedades de mango: Haden, Kent, Tommy Atkins y Edwards, y los 

meses de ventana comercial tal como se muestra en la siguiente tabla. 

 

 

 

 

 

Fuente: https://peru.info/es-pe/superfoods/detalle/super-mango 

Fuente: http://www.siicex.gob.pe/siicex/resources/fichaproducto/Mango.pdf 
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II. COMPOSICIÓN Y ACTIVIDAD FARMACOLÓGICA 

A. COMPOSICIÓN QUÍMICA 

El mango se caracteriza por presentar un contenido elevado de vitaminas y minerales (tales 

como ácido ascórbico, tiamina, riboflavina, niacina y β--carotenos) [Prieto, et al, 2012]. En 

particular, el mango en casi todas sus variedades es una fuente rica de ácido ascórbico (AA) y 

carotenoides (CAT) que, aunados a sus compuestos fenólicos, hacen sinergia específica en la 

actividad antioxidante total de cada variedad [Robles, et al., 2009],[Martin, et al., 2009], 

[Castelo, 2007]. 

 

El mango no sólo es rico en estos nutrientes, sino que además tienen altos contenidos de otros 

fitoquímicos que no son nutrientes. Dicho lo anterior, sus componentes funcionales se pueden 

agrupar en dos: A) Ingredientes funcionales nutritivos, B) Ingredientes funcionales no 

nutritivos e.g. fibra dietaria y CF (compuestos fenólicos) [Palafox, 2012], [Ribeiro, et al., 

2007]. 

Los principales CF encontrados en la pulpa incluyen al ácido clorogénico, el acido gálico, el 

vanílico y el protocatequico en orden de abundancia. De igual manera en la 

cáscara es posible encontrar derivados del ácido gálico, en su mayoría taninos 

hidrolizables (TH) de entre 5 y 13 unidades, además de mangiferina [Palafox, 

2012], [González, 2012], [Talcott, 2009], [Barreto, et al., 2008], [Sáyago, et 

al., 2013].  

Composición nutricional promedio de la pulpa de mango (x100g) 



 

 

Los TH y los condensados (TC) ejercen funciones de defensa en las plantas ante 

depredadores o anti microbianas, mientras que en los humanos cumplen con 

diversas funciones nutracéuticos en complemento a otros CF como la mangiferina 

que también está presente en la cáscara [ Masibo, M., 2008]. 

La pulpa contiene flavonoides y vitaminas de mayor a menor cantidad: beta-caroteno, ácido 

ascórbico, catequina, alfa-tocoferol, cianidina, miricetina, delfinidina, luteolina, kaempferol 

[Phenol explorer, 2014]. 

Flavonoides 
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Cianidina Miricetina 

Delfinidina Luteolina 
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Kaempferol Catequina 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Vitaminas 

 

Ácido ascórbico Tiamina 

Niacina Riboflavina 
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Carotenoides 

 

 

 

 

 

Compuestos Fenólicos 

 

β  caroteno 

Ácido clorogénico 

Ácido gálico Ácido vanílico 

Ácido protocatéquico 
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Polifenoles 

 

 

 

 

Taninos hidrolizables 

 

 

 

 

B. ACTIVIDAD FARMACOLÓGICA 

La influencia de la dieta en la prevención y tratamiento de enfermedades es cada día más 

contundente. Esto es atribuido a muchas sustancias presentes en los alimentos que de forma 

sinérgica actúan sobre el metabolismo intermediario y xenobiótico. Entre estas sustancias se 

encuentran aquellas con capacidad antioxidante (CAOX), las cuales eliminan o inactivan 

radicales libres, previniendo con esto el desarrollo de enfermedades relacionadas con el estrés 

oxidativo como la diabetes mellitus II, las enfermedades cardiovasculares (ECV) y el cáncer 

[Sánchez, 2013]. 

Mangiferina 

Penta galoil glucosa (PGG)  

Compuesto Actividad 

 
Anti-cáncer: Induce apoptosis dosis-dependiente, cambios en la morfología     

celular y pérdida de viabilidad en células cancerígenas de próstata, colon y pulmón. 

Anti-inflamatorio: Suprime la expresión de citoquinas inflamatorias. 

Protección al DNA: Reducción de riesgo por radiaciones. 
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Compuesto Actividad 

  

 

Anti-obesidad: Regulación sobre el metabolismo de la 

glucosa y lípidos. 

  

 

 

Anti-diabetes: Estimula transporte de glucosa y             

disminuye adipogénesis por un efecto mimético a la insulina 

por PGG. 

Anti-inflamatorio: PGG muestra potencial                     

anti-inflamatorio inhibiendo la actividad de Cox-2. 

Fuente: https://k30.kn3.net/7983766ED.jpg 

https://k30.kn3.net/79837
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III. SOLICITUDES DE PATENTES RELACIONADAS 

A.Documentos de patentes relacionados por oficina de patente 

Tabla 1 

 

LEYENDA  US= Estados Unidos, WO= Publicación PCT, EP= Unión europea, AU= Australia. 

B. Documentos de patente por año de publicación 

Tabla 2 

 

Solicitudes de patente relacionadas con Mangifera indica, 

presentadas en diferentes oficinas internacionales, siendo 

Estados Unidos (2,935 solicitudes), la oficina con mayor 

cantidad de solicitudes recibidas, durante los últimos años, 

seguida por vía PCT con 1,204 solicitudes. 

Solicitudes de patente relacionadas con 

Mangifera indica, publicadas en diferentes 

oficinas internacionales, siendo en el 2014 la 

mayor cantidad de solicitudes publicadas: 456, 

seguida del  2017: 443 solicitudes publicadas. 

Fuente: www.lens.org 

Fuente: www.lens.org 
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C. Documentos de patentes por solicitante  

Tabla 3 

 

 

 

 

 

D. Documentos presentados por inventor   

Tabla 4 

La mayor cantidad de solicitudes de patente 

presentadas en las diferentes oficinas de 

patente, corresponden al inventor Reuzeau 

Christophe con una cantidad de 262 

documentos, seguido por  Frankard 

Valerie con 259 documentos y Hatzfeld 

Yves con 190 solicitudes. 

 

Fuente: www.lens.org 

Fuente: www.lens.org 

La mayor cantidad de solicitudes de patente sobre Mangifera indica 

presentadas en las diferentes oficinas de patente, corresponden a la 

empresa Pioneer Hi Bred Int con 1,346 solicitudes, seguida de Du 

Pont con 520 solicitudes. 
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IV. PUBLICACIONES CIENTÍFICAS 
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V. TECNOLOGÍA ASOCIADA 

COMPOSICIÓN HERBARIA PARA EL TRATAMIENTO DE ENTERITIS 

Y PROCESO DE PREPARACIÓN 

Página 24 



 

 

Solicitud de patente no presentada en la oficina Peruana 

Página 25 

 

 

 

 

 

 

REIVINDICACIONES: 

1. Una composición herbal para el tratamiento y prevención de enteritis, que comprende: 

10%  a 20% en peso de extracto de Capparis separia; 20% a 25% en peso de extracto de 

Ocimum sanctum; 20% a 25% en peso de extracto de Mangifera indica; 20% a 25% en 

peso de extracto de Terminalia arjuna; y 20% a 25% en peso de extracto de Syzigium 

cumini. 

2.  La composición herbal según la reivindicación 1, en la que el extracto se selecciona cada 

uno independientemente del grupo que consiste en extracto acuoso, extracto alcohólico o 

una mezcla de los mismos 

3. Un proceso para la preparación de una composición para el tratamiento o prevención de 

Enteritis, dicho proceso comprende: lavar una parte de Capparis separia, Ocimum 

sanctum, Mangifera indica, Terminalia arjuna y Syzigium cumini seguido de 

secado para eliminar el exceso de humedad; pulverizar y tamizar a través de una malla para 

obtener el polvo; añadir un solvente al polvo para obtener una solución; extraer la solución 

para obtener una mezcla; agitar la mezcla a una temperatura en el intervalo de 5 a 60 ° C 

durante un período de tiempo en el intervalo de 1 a 2 horas para obtener una composición. 

 

 

 

N° DE PUBLICACIÓN IN999CH2014 

FECHA DE PUBLICACIÓN 04/09/2015  

INVENTORES PULLAPANKADAI PERIYASAMY  

SOLICITANTE PERIYASAMY PULLAPANKADAI  



 

 

CLONACIÓN MOLECULAR Y EXPRESIÓN DE CDNA QUE CODIFICA 

LA O-METILTRANSFERASA AISLADA DE Mangifera indica 

 

 

 

 

 

 

 

 

RESUMEN: 

La presente invención se refiere a la clonación y expresión de ADNc que codifica la O-metil 

transferasa para catalizar la síntesis de compuestos volátiles, tales como mesifurano y 

vainillina, desempeñando así un papel significativo en la bioquímica de sabor del mango. La 

presente invención también proporciona un procedimiento para la preparación de compuestos 

volátiles por mesifurano, ácido ferúlico, guayacol y vainillina, específicamente mesifurano y 

vainillina usando una secuencia de ADNc.  

 

N° DE PUBLICACIÓN US2018179498 

FECHA DE PUBLICACIÓN 28/06/2018  

 

INVENTORES 

GUPTA VIDYA SHRIKANT; CHIDLEY HEMANGI GI-

RISH; DESHPANDE ASHISH BALWANT; GIRI ASHOK 

PRABHAKAR 

SOLICITANTE COUNCIL SCIENT IND RES  
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Solicitud de patente no presentada en la oficina Peruana 
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 MÉTODO PARA LA PRODUCCIÓN DE MEMBRANAS DE CELULOSA 

BACTERIANAS ÚTILES EN APLICACIONES BIOMÉDICAS 

 

 

 

 

 

RESUMEN: 

Un método para producir membranas de celulosa bacterianas que comprende: inocular un pre-

inóculo de un microorganismo de la cepa DSMZ 2004 de Komagataeibacter xylinus en un 

medio de cultivo que contiene azúcares reductores de mango (Mangifera indica), así como 

extracto de levadura; incubar a 30 ° C durante 15 días; purificar las membranas de celulosa 

bacteriana obtenidas lavando con agua destilada a 3200 rpm y luego sumergiéndolas en una 

solución de NaOH 0,1 M y manteniéndolas a 90 ° C durante 30 minutos; luego lave las 

membranas con agua destilada hasta que el pH del agua de lavado sea 7. Dicha membrana de 

celulosa bacteriana obtenida usando el método de la presente invención, puede ser útil en 

aplicaciones biomédicas; también se reivindica un producto útil en aplicaciones biomédicas 

tales como en el tratamiento de cicatrización de heridas, diabetes mellitus, terapia de 

regeneración de piel , que a su vez comprende la membrana de celulosa bacteriana de acuerdo 

con la presente invención. 

Solicitud de patente no presentada en la oficina Peruana 

N° DE PUBLICACIÓN WO2018106099 

FECHA DE PUBLICACIÓN 14/06/2018  

INVENTORES 

JIMÉNEZ PALOMAR INÉS; GARCÍA SÁNCHEZ 

MAYRA ELIZABETH; GONZÁLEZ GARCÍA YO-

LANDA; ROBLEDO ORTIZ JORGE RAMÓN  

SOLICITANTE INMATERIIS S A DE C V  
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ENJUAGUE BUCAL ANTIOXIDANTE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

RESUMEN: 

La invención se refiere a un enjuague bucal antioxidante y pertenece al campo cosmético. Las 

materias primas son compuestas, y el enjuague bucal antioxidante tiene la función de limpiar 

los dientes, prevenir la oxidación y los dientes blanqueadores, no tiene ningún efecto 

secundario o tóxico, puede usarse después de comer o fumar y es fácil de usar. 

REIVINDICACIONES: 

1. Enjuague bucal antioxidante caracterizado por estar compuesto de los siguientes 

componentes en porcentaje en peso: 0.1% -1.0% de fruto de abulón, 0.2-1.4% de salvia, 0.3-

1.4% de ginkgo, 0.2-0.8% de mango, licopeno 0.1-0.5% , Dendrobium 0.3-0.8%, Corydalis 0.2

-0.6%, Chuanxiong 0.1-0.5%, humectante 10% -30%, surfactante 1.0% -2.0%, edulcorante 

0.04% -0.8%, agente saboreador 0.6% -1.5%, conservante 0.05 ~ 0.12%, pirofosfato de sodio 

0.05 ~ 0.18%, fluoruro de sodio 0.07 ~ 0.19%, el resto es agua desionizada. 

 

 

N° DE PUBLICACIÓN CN107714588 

FECHA DE PUBLICACIÓN 23/02/2018  

INVENTORES QIAN WEIPING  

SOLICITANTE QIAN WEIPING  

Solicitud de patente no presentada en la oficina Peruana 



 

 

Página 5 Página 29 

ACEITE ESENCIAL DE CITRONELA Y Mangifera indica  

 

 

 

 

 

 

 

 

RESUMEN: 

El aceite esencial de citronela y Mangifera indica revelado por la invención se prepara a 

partir de las siguientes materias primas: 15 a 45 partes de un extracto de citronela, 5 a 20 

partes de un extracto de cáscara de Mangifera indica , 30 a 100 partes de aceite de espino 

amarillo, 12 a 36 partes de aceite de jojoba, de 40 a 110 partes de aceite de semilla de girasol, 

de 5 a 15 partes de un fijador y de 60 a 190 partes de un diluyente. De acuerdo con el aceite 

esencial de citronela y Mangifera indica preparado adoptando una fórmula descrita por la 

invención, el método de preparación es simple, la eficacia de extracción del aceite esencial es 

alta, y la fragancia de un producto es única; Además, el aceite esencial de citronela y 

Mangifera indica se puede usar para mezclar el sabor de productos químicos y alimentos 

diarios. 

N° DE PUBLICACIÓN CN107586612 

FECHA DE PUBLICACIÓN 16/01/2018  

INVENTORES LIANG LONGBIN  

SOLICITANTE 
GUANGDONG CHANGLI FLA-

VORS AND FRAGRANCES CO LTD  

Solicitud de patente no presentada en la oficina Peruana 
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TECNOLOGÍA DE PREPARACIÓN DE MANGIFERINA MEDIANTE EL 

USO DE HOJAS Mangifera indica 

 

 

 

 

 

 

 

RESUMEN: 

La invención describe una tecnología para preparar mangiferina usando hojas de Mangifera 

indica. La mangiferina se prepara siguiendo los siguientes pasos: trituración,  primera 

decoloración, cristalización, segunda decoloración, recristalización, extracción, separación y 

purificación, concentración, cristalización y secado. La mangiferina preparada mediante la 

tecnología proporcionada por la invención tiene una pureza del 99,09% o superior, que es 

mayor que la pureza de mangiferina preparada por las técnicas anteriores, y la pureza de la 

mangiferina preparada por la tecnología proporcionada por la invención alcanza el requisito 

de una sustancia de referencia cualitativa o cuantitativa. La tecnología proporcionada por la 

invención evita el uso de una resina macroporosa, reduce el riesgo de introducir solventes 

orgánicos residuales de benceno, metilbenceno, xileno, estireno, alcanos y 

dietilbenceno, y mejora la seguridad de los productos. 

N° DE PUBLICACIÓN CN107266509 

FECHA DE PUBLICACIÓN 20/10/2017  

INVENTORES SHI DONGXIU  

SOLICITANTE 
GUANGXI NANNING GUIZHI 

SCIENCE & TECH CO LTD  

Solicitud de patente no presentada en la oficina Peruana 
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V. ACTUALIDAD 

 

Fuente: http://eltiempo.pe/peru-exporto-mas-30-mil-toneladas-mango-segun-apem/ 

http://eltiempo.pe/peru-exporto-mas-30-mil-toneladas-mango-segun-apem/
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Fuente: http://agraria.pe/noticias/uva-y-mango-lideraron-ranking-de-exportaciones-no-tradiciona-16596 

http://agraria.pe/noticias/uva-y-mango-lideraron-ranking-de-exportaciones-no-tradiciona-16596
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Fuente: https://www.fruchtportal.de/artikel/peruanische-mango-exporte-an-europa-auf-65-gestiegen/034063 

https://www.fruchtportal.de/artikel/peruanische-mango-exporte-an-europa-auf-65-gestiegen/034063
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Fuente: http://agraria.pe/noticias/mango-es-el-sexto-producto-mas-importante-de-nuestra-canasta-16050  

http://agraria.pe/noticias/mango-es-el-sexto-producto-mas-importante-de-nuestra-canasta-16050


 

 

Fuente: http://www.redagricola.com/pe/los-reyes-del-mango/ 
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Fuente: https://www.mimorelia.com/wp-content/uploads/11/noticias/michoacan/07/mango-exportaciones-michoacan.jpg 



 

 

Fuente: http://www.freshplaza.com/article/196860/Peru-Distance-is-the-biggest-barrier-to-increased-shipments-

of-mango-to-Asia 
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