





I. GENERALIDADES

Es originario del sureste Asidtico, también
conocido por mangostin, mangostan o jobo
de la India. Es un arbol perenne de creci-
miento lento, que puede medir de 7 a 25
metros de altura.

Existen mds de 400 especies, de las cuales
Garcinia mangostana es la de mayor impor-
tancia comercial.

Su fruta es considerada exética, de sabor
entre agrio y dulce, jugoso, algo fibroso, se
puede aprovechar en multiples preparacio-
nes: jugos, postres exoticos, batidos, infusio-
nes, jarabes, vinos, cocteles y hasta es posi-
ble fabricar cerveza.

En Nicaragua la primera plantacién de man-
gostan fue establecida en Kukra Hill, RACCS,
por una empresa bananera y partir de sus
semillas, se propagaron nuevas plantas.
Actualmente se pueden encontrar arboles
aislados en Laguna de Perlas, Wawashang,
Bluefields, Nueva Guinea y Carazo.

II. REQUERIMIENTOS
EDAFOCLIMATICOS

- Clima y temperatura: Requiere de precipi-
taciones regulares y alta humedad relativa.

El rango 6ptimo de temperatura para el cre-
cimiento del mangostdn oscila entre los 25
a 35 °C, no tolera temperaturas inferiores a
los 4°C ni superiores a los 38°C. La humedad
relativa adecuada es del 80% para su desa-
rrollo.



" .Propagacién pé‘F injerto: El método mas utilizado
es el injerto por aproximacién. Para llevar a'cabo
esta técnica, se debe sembrar las dos plantas una
cerca de la otra y cuando alcanzan un didmetro
de 3mm se procede a la realizacion del injerto, una
vez unidas ambas plantas, se procede al corte de
la parte aérea del patron.




III. ESTABLECIMIENTO DEL
CULTIVO

- Preparacion del suelo: Se debe realizar una
buena preparacion de suelo para proporcio-
narles las condiciones fisicas adecuadas y
obtener buen desarrollo radicular que per-
mita a la planta aprovechar mejor el agua y
nutrimentos.

- Distancia de siembra: En el marco de plan-
tacién, los mds usados son de 8x8m y de
10x10m. Las plantas son colocadas en hoyos
de 50 cm cubicos, seguidamente se debe
incorporar materia orgdnica en los mismos
para proporcionar nutrientes a la planta
joven. También es conveniente realizar una
cobertura de materia orgdnica con el fin de
conservar la humedad y evitar las altas tem-
peraturas.

- Poda: Esta labor tiene por objetivo propor-
cionar a la planta una estructura resisten-
te, asi como de buena luminosidad y
aireacion. Sin embargo, durante los
tres primeros anos de la plantacién
no es conveniente podar la planta.
Después solamente serd necesaria
la intervencidn para eliminar
ramas afectadas por plagas o
enfermedades o aquellas que se
encuentren mal ubicadas.

Se recomienda realizar poda
de formacién a los 7 anos de
la plantacién. Este tipo de
poda consiste en el corte de
un tercio del tallo principal
desde el extremo. Una vez
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formado el arbol, la poda se debe efectuar
tras la cosecha, eliminando las ramas verti-
cales y promoviendo asi el crecimiento de
las horizontales. También se deben eliminar
las ramas improductivas y las que se
encuentren mal ubicadas en el interior de la
copa. De este modo se favorece el paso de
la luz y se estimula la produccién. Es impor-
tante que la poda no sea severa ya que
puede originar una acentuada disminucién
de la produccidn.

- Fertilizacion: El mangostdn es poco exigen-
te en cuanto a fertilizacion. No obstante, se

e fertilizante completo y 2 libras de abonos
rganicos por planta a inicios de septiembre
y finales de noviembre.

l recomienda realizar aplicaciones de 4 onzas
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- Control de maleza: Se debe de mantener el cultivo libre de malezas, realizando control manual, control
mecanico y como ultima opcidén el control quimico.

ocas las que afectan al cultivo.

Hormigas (Myrmelachista ramulo-
rum): Producen dafios en las ramas y
brotes. Como consecuencia, las ramas
afectadas se debilitan y finalmente
terminan desprendiéndose del arbol. Un
sintoma caracteristico es la aparicién de
un abultamiento en el punto de union de
la rama con el tallo principal.

Cochinillas o escamas: Se desarrollan
en la cara superior de las hojas. Posee
un aparato chupador que extrae los
jugos vitales de la planta, produce una
mielecilla que atrae hormigas, mosca de
la fruta y fomenta el desarrollo de capas
de hongos, que puede reducir significati-
vamente la calidad de fruto y la activi-
dad fotosintética de la planta por el
dano en las hojas.

-

Acaros: Las afectaciones las causan
alimentdndose directamente de la savia
de las plantas causando danos muy
importantes, también desfiguran los
frutos con pequernos mordiscos.

Enfermedades: Las principales son €ausadas por hongos y bacterias, generando pudricion tanto a plan-
tulas como a plantas adultas, produciendo las infecciones en raices, zona del cuello u otras areas en

contacto con el suelo. Los primeros sintomas son marchitamiento de ramas laterales o de toda la
planta, ocasionando finalmente su muerte.



Control de plagas y enfermedades:

- Mantener el cultivo libre de maleza, ya que
estas sirven de hospederos de las plagas.

- Respetar las distancias de siembras.

- Realizar podas sanitarias periédicas.

- Recoleccidn de los frutos danados.

- Eliminar plantas enfermas.

- Uso de trampas amarillas y atrayentes.

- Aplicar control entomopatégeno (usos de
hongos y bacterias benéficos).

- Si la afectacion o el dano es grave utilizar
insecticidas, acaricidas y fungicidas quimi-
cos.

- Dafio por frio: Los sintomas incluyen un
oscurecimiento y endurecimiento de la piel,
también puede incrementarse la susceptibili-
dad a pudriciones cuando los frutos se trans-
fieren a temperaturas mas altas después de
haber sido almacenadas a menos de 10°C

por mas de 15 dias o a 5°C por mds de 5 dias.

- Pulpa translicida: Los sintomas son
internos e incluyen cambios en la
pulpa de color blanca a transldcida
y cambios en textura de blanda a
firme y crujiente. Este desorden
puede resultar por dafnos meca-
nicos, deficiencia nutricional y/o
un exceso de contenido de
agua en la pulpa.
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- Endurecimiento de la cascara: Dafios me-
canicos (compresion o golpes por impacto)
al fruto durante la cosecha o el manejo
puede resultar en el endurecimiento de la
cdscara, el cual puede combinarse con el
endurecimiento y la translucidez de la pulpa
(en uno o mas segmentos).

Se debe llevar a cabo cuando el fruto alcan-
ce una tonalidad morada. Es importante que
la recoleccidn se realice con el pedlnculo y
se manipule con cuidado para minimizar al
maximo posibles dafos.

El drbol de mangostdn empieza a producir
frutas a partir de los 5 a 9 anos. En la primera
cosecha puede obtenerse entre 200 a 300
frutos por arbol. El rendimiento promedio de
un arbol adulto es de unos 500 frutos, este
aumenta de manera constante hasta los 30
anos cuando una planta puede dar de 1,000
a 2,000 frutos. Posteriormente, la productivi-
dad declina gradualmente, aunque
el arbol fructifique hasta los cien
anos de edad.




VII. POSCOSECHAY CONSUMO
DEL MANGOSTAN

La poscosecha del mangostan incluye acti-
vidades de manejo que van desde el trans-
porte de los frutos hacia el acopio, hasta el
empagque para su comercializacion.

Las etapas en el manejo poscosecha son las
siguientes:

”A;;.ﬂ,f:fﬁ’».

."., i

a) Transporte de frutos: Una vez cosecha-
dos, los frutos se colocan en cajillas plasticas
que pueden protegerse con hojas del mismo
arbol o con papel de envolver para evitar
que la fruta sufra dafos con las paredes de
la caijilla, ya que la cdscara del mangostan
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es muy suave. Es importante que su
cosecha se realice lo mdas temprano
posible y evitar que se expongan por largo
tiempo al sol, dado que pueden deshidratar-
se.

Los frutos son trasladados en medios de
transporte al lugar del acopio. Las cajillas
con la fruta se colocan sobre polines mien-
tras pasan por un proceso de limpieza.

b) Limpieza: El propésito es eliminar las
impurezas que puedan contener en su cds-
cara desde campo y durante el transporte.
Una vez que los frutos han sido limpiados
pasan por un proceso de lavado en el cual
son colocados en una lavadora de fruta o
bien en tinas pldsticas con abundante agug,
para retirar toda la suciedad.

¢) Desinfeccién: Se prepara una solucion de
agua con cloro, por cada litro de agua colo-
car 2 gotas de cloro, y luego sumergir las
frutas durante 3 a 5 minutos; pasado ese
tiempo, se retiran del agua y se colocan en
otro recipiente para que se sequen o bien se
pueden secar con un pafo o toalla limpia,
se puede utilizar ventiladores para agilizar el
proceso de secado.




d) Clasificacién (control de calidad): La cla-
sificacién del mangostdn se puede hacer
con ayuda de una clasificadora de frutas o
bien manual, separando las frutas por
tamano y color, ademds de separar cual-
quier fruta que esté con fisuras, raspones,
magulladura o en mal estado, el color de
seleccién tiene que ser morado total.

En todas las categorias, a reserva de las
disposiciones especiales para cada catego-
ria y las tolerancias permitidas, los frutos de
mangostan deberdn tener los requisitos
minimos:

- Estar enteros, tener el cdliz y el pedinculo
intactos, estar sanos, deberdn excluirse los
productos afectados por podredumbre o
deterioro que hagan que no sean aptos para
el consumo, estar limpios, y practicamente
exentos de cualquier materia extrana visible.

- Estar practicamente exentos de plagas que
afecten al aspecto general del producto y
sin dafos causados por plagas.

- Estar exentos de humedad externa anormal,
salvo la condensacidén consiguiente a su
remocién de una cdmara frigorifica, estar
exentos de olores y/o sabores extrafos.

- Tener un aspecto fresco, con la forma, color
y sabor caracteristicos de la especie.

- Estar exentos de Iatex, de manchas pronuncia-
das y permitir la separacion normal de la pulpa.
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- El desarrollo y condicidn de los frutos debe=
rdn ser tales que les permitan proseguir el
proceso de maduracidn hasta que alcancen
el grado de madurez adecuado (la cascara
deberd tener por lo menos un color rosodo),
soportar el transporte y la manipulacién y
llegar en estado satisfactorio al lugar de
destino.

Se clasifican en 2 Categoria:

1. Categoria Extra: Estas deben ser de cali-
dad superior y caracteristicos de la variedad
y/o tipo comercial. No deberdn tener defec-
tos, 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.

2. Categoria I: Deberdn ser de buena cali-
dad y caracteristicos de la variedad y/o tipo
comercial. Podrdn permitirse, sin embargo,
los siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten al aspecto general del
producto, su calidad, estado de conserva-
cién y presentaciéon en el envase:

- Defectos leves de forma.
- Defectos leves de la cascara y del cdliz,
tales como magulladuras, rasgufios u otros

dafos de origen mecdnico.

- La superficie total afectada no deberd
superar el 10%.

- En ningln caso los defectos deberdn afec-
tar a la pulpa del fruto.




Clasificacion por Calibres

El calibre se determina por el peso o el did-
metro de la seccién ecuatorial del fruto, de
acuerdo con el siguiente cuadro:

Tipo de calibre Peso (en gramos) Dia@metro (en milimetros)
A 30-50 38-45
B 51-75 46-52
(o] 76-100 53-58
D 101-125 59-62
3 >125 >62

Para todas las categorias, el 10%, en nimero
0 en peso, de los mangostanes que no satis-
fagan los requisitos relativos al calibre, pero
que entren en la categoria inmediatamente
superior o inferior a las indicadas el cuadro
anterior.

Tolerancias de Calidad

1. Categoria Extra: El 5%, en nUmero o en
peso, de los mangostanes que no satisfagan
los requisitos de esta categoria, pero satisfa-
gan los de la categoria |, que no superen las
tolerancias establecidas para esta ultima.

2. Categoria I: EI 10%, en niUmero o en peso,
de los mangostanes que no satisfagan los
requisitos de esta categoria ni los requisitos
minimos, con excepcion de los productos
afectados por podredumbre o cualquier otro
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tipo de deterioro que haga que no
sean aptos para el consumo.

e) Embalaje: Existen muchas alternativas
para empacar los frutos de mangostany los
productos derivados de este para su comer-
cializacién, una de ellas es empacar la fruta
en mallas, cajas plasticas o bolsas, si se
comercializa como fruta fresca, o bien em-
pacar la pulpa al vacio para alargar su vida
atil o bien se podrian utilizar envases de
\Yi[e[g[e}

f) Almacenado (control de calidad): Para
garantizar que los frutos de mangostan se
mantengan frescos mientras son distribui-
das, estos deben de mantenerse en caijillas
plasticas sobre polines en un lugar fresco a
temperaturas no mayores a los 15°C para
evitar que se deshidraten.

Este fruto se puede almacenar durante 2-4
semanas a una temperatura de 12-14°C y
una humedad relativa del 90-95%.

Los frutos deberdn disponerse en envases
que se ajusten al Cédigo Internacional de
Practicas Recomendadas para el Envasado
y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas
(CAC/RCP 44-1995).




PULPA DE MANGOSTAN
CONGELADA

Ingredientes:
10 frutos de mangostan

Procedimiento:

Escoger frutas frescas de buena calidad,
lavar bien la fruta con abundante agua, reti-
rar la cascara y semillas, luego licuar los
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VIII. PROCESAMIENTO DEL MANGOSTAN

frutos, se puede filtrar para evitar que se
transfiera cualquier materia extrana.

Empacar la pulpa en bolsas grado alimenti-
cio y con la ayuda de una empacadora al
vacio, la cual retirard todo el aire, ya que el
aire favorece la pérdida de vitamina C,
ademas de disminuir la vida atil de la pulpa.
Se debe de congelar a una temperatura
-18°C.




MERMELADA DE MANGOSTAN

Ingredientes:

250 g pulpa de mangostdn
100 g azdcar

125 ml agua

15 ml jugo de limén

Procedimiento:

Seleccionar el mangostan maduro, lavar con
abundante agua, cortar el mangostdn con
la ayuda de un cuchillo, retirar la cdscara
quedando la fruta dentro intacta, luego con
ayuda de un tenedor sacar la fruta y cortar-
las en trozos pequenos.

Agregar en una olla el azdcar, el aguaq, el jugo
de limén y los trozos de mangostdn, cocer
todo a fuego lento durante media horaq,
teniendo cuidado de que el azdcar no cara-
melice. Remover la mezcla regularmente
para evitar que se pegue y dane la merme-
lada.

Una vez cocida la mezcla puede triturarse
para tener una mermelada mds suave.
También puede dejarse con trozos. La mer-
melada de mangostdn deberd envasarse en
caliente en frasco previamente esterilizado.



MANGOSTAN DESHIDRATADO

Ingredientes:
1libra del fruto

Procedimiento:

Lavar los frutos, pelar separando de las cds-
caras, escaldar las frutas en agua a 80°C por
2 minutos, para evitar pardeamiento (oscu-
recimiento) en el producto final.

Escurrir los frutos y colocarlos en un deshi-
dratador, luego ponerlos a secar, preferible-
mente en condiciones controladas como
deshidratador eléctrico, por 3 horas o en
deshidratador artesanal al sol hasta 2 dias,
dependiendo del volumen y tipo de deshi-
dratador. Esperar que estén bien deshidrata-
das para evitar que desarrolle moho en el
producto. Se recomienda empacar en bolsas
grado alimenticio.




25 g de azlcar
200 mi de leche
Sirope de frambuesa

Procedimiento:
Lavar los frutos de mangostan con abun-
dante agua, retirar la piel, extraer las semi-
llas y afadir a licuadora para triturar. A
continuacién, anadir la leche (de almen-
dras en caso de ser intolerante a la lactosa)
y azlcar. Por dltimo, agregar el sirope de
frambuesa para darle un toque diferente.




HELADO CREMOSO DE
MANGOSTAN

Ingredientes:

4 frutos de mangostan limpios
200 ml de leche condensada
4 o 5 marafones o almendras

Procedimiento:
En la licuadora agregar los frutos de man-
gostdn sin cascara y la leche condensada,

| luego batir y colar.

‘continuacion, adicionar nueces picadas
uy pequefas a la mezcla. Por dltimo,
rter la mezcla en cuatro moldes para
ado y mantenerlos en el congelador
y 6 horas.

Se pu ‘elaborar un helado algo menos
calori leando yogur desnatado en
lugar de Ieg[\e condensada.
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IX. ALTERNATIVAS DE EMPAQUES PARA EIL
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Canastilla plastica Bolsa combinada: papel Cajas de carton
apilable craff y plasticas corrugado o troquelado

-

Bandejas poroplas
cubiertas con plastico Bandejas de polipropileno

Bolsas grado alimenticio
para frutas procesada

(laminadas, herméticas cierre
facil o transparentes)

Envase de lata
para bebidas

Envase de vidrio



X.COMERCIO DEL MANGOSTAN

Se cultiva en regiones tropicales del mundo,
con plantaciones comerciales en Tailandia,
India, Malasia y las Filipinas, aunque otros
paises son productores de menores cantida-
des del fruto en Asia, Africa, India, Centro y
Sudameérica.

Es una importante fruta en la economia de
Tailandia, famosa por su sabor suave, dulce
y carne ligeramente dcida con sabor agra-
dable cuando estd madura.

- Mangostan en América: Colombia es un
importante productor de mangostan, tam-
bién se cultiva en Puerto Rico, Ecuador y
Estados Unidos. En Centroamérica, el princi-
pal productor de mangostdn es Honduras.

- Principales paises consumidores de man-
gostan: Paises Bajos, Francia, Alemania, EE.
UU, Canadd, Espafia, Holanda, Inglaterra y
Guatemala.

- Precio internacional de mangostan: El
valor medio en el mercado internacional
estd cercano a los $4.0 doélares el kilo.

- Precio del mangostan en los mercados de
Nicaragua: Es una fruta poco conocida y
comercializada. Su precio es elevado alrede-
dor de C$ 15.00 a C$ 20.00 cérdobas por
unidad.
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Tramite para el registro como exportador:
En Nicaraguag, la instancia encargada es el
centro de trdmite para las exportaciones
CETREX, su funcidn principal es centralizar la
ejecucion de las funciones especificas de
trédmites relacionados con las exportaciones.

Personas Naturales:

Fotocopia del Registro Unico del Contribu-
yente (RUC).

Fotocopia de Cédula de Identidad del
exportador.

Fotocopia de Pasaporte o Cédula de Resi-
denciaq, para extranjeros.

Llenar Formato de Solicitud de Inscripcion,
firmado por el exportador.

Si el exportador delega la inscripcion
sona a realizar el trdmite ¢

Poder original o fotocopic

Poder Especial de Repres
documentos de Identifi

o.com/documen-

- del_mangostan.asp
https://AMong.es/wiki/Mangosteen
http://tiangue-biodiversidad.com/con-
t_plantas/view_planta/107







