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Abstract— The aim of this study was to revition a literature review of the mamey, finding that there are a variety
distributed worldwide. Being Pouteria sapota L. and American Mammea the most commercialized species in Mexico. The
fruit of mamey contains fiber, fat, iron, calcium, protein, sodium, vitamins, and carbohydrates that represent health and
nutrition for humans benefits, because of this the mamey has a high demand and fetches a good price, as well as eaten as
fresh fruit, can also be used as an ingredient in a variety of desserts, in cosmetics, in livestock and in the environmental
field, so the mamey is considered a fruit full use.
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Resumen— EI objetivo de este trabajo fue realizar una revision bibliografica del mamey, encontrando que existe una
gran variedad distribuida en todo el mundo. Siendo Pouteria sapota y Mammea americana L. las especies mayor
comercializadas en México. El fruto de mamey contiene fibra, grasa, hierro, calcio, proteinas, sodio, vitaminas, e hidratos
de carbono que representan ventajas nutricionales y saludables para el ser humano, debido a esto el mamey tiene una alta
demanda y se cotiza a buen precio, pues ademas de consumirse como fruto fresco, también puede utilizarse como
ingrediente en una gran variedad de postres, en la industria cosmética, en la ganaderia y en el campo ambiental, por ello el
mamey es considerado como una fruta de uso integral.

Palabras claves— Pouteria sapota, contenido nutricional, actividad antioxidante.

I. INTRODUCCION

El mamey (Pouteria sapota (Jacg.) H. E. Moore & Stern ) es un fruto climatérico que madura
rapidamente durante los meses de abril y mayo [1], es de forma baciforme distinguiéndose una cascara
aspera de color gris-rojizo, con dimensiones generalmente de 30 cm de largo por 15 cm de ancho, y con
un peso de hasta 200 g. Contiene un bajo contenido de acidos [2], es de clima tropical de las regiones
calidas y hiumedas de Meéxico, caracteristico por poseer un 75% de agua, fibra, grasa, hierro, calcio,
proteina, sodio, carotenos, potasio e hidratos de carbono, por lo que es una excelente alternativa
energética [3]. EI mamey se cultiva extensamente debido a que brinda una excelente alternativa para ser
utilizado en la industria alimentaria, de acuerdo a datos de SAGARPA - SIAP, en 2010 México presentd
un rendimiento promedio de 8.76 Ton/Ha [4]. El consumo de mamey ayuda a prevenir el dafio celular,
proteger a los tejidos y al organismo de enfermedades degenerativas, asi como prevenir enfermedades
cronicas, problemas cardiovasculares, cancer, alzheimer, ademas de retardar el proceso de
envejecimiento, contribuyendo a la vitalidad del organismo, estos beneficios se deben a su contenido
rico en antioxidantes que ayudan a reducir el estrés oxidativo, blogqueando el proceso de oxidacion,
interponiéndose entre los radicales libres y nuestras células [5], es por ello que en esta revision se
describen las generalidades asi como algunos de los estudios respecto al fruto de mamey, y como las
propiedades curativas que se le atribuyen podrian ser importantes fuentes en la prevencion de
enfermedades en el organismo.

Il. MAMEY (POUTERIA SAPOTA)

El mamey (Pouteria sapota) es originario de las partes bajas de América Central. Perteneciente a la
familia de los sapotaceas, es un fruto exdtico de clima tropical, que es considerado originario de las
selvas del sur de México; actualmente se le encuentra en México, Florida, Sur de América, Filipinas,
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Vietnam y Bahamas [6]. En Mexico los estados de mayor producciéon son: Yucatan, Campeche,
Morelos y Veracruz, seguidos del Estado de Meéxico, Puebla, Guerrero, Oaxaca, San Luis Potosi y
Chiapas. EI mamey madura durante los meses de abril y mayo. El fruto es de forma baciforme,
conteniendo normalmente de una hasta tres semillas, la pulpa es roja, de sabor dulce y de consistencia
suave. Se consume como fruta fresca, generalmente mezclado con otros ingredientes para obtener
batidos, helados, o bien para obtener jaleas, pastas y conservas, aunque sus variantes alimenticias son
muy vastas [7]. La semilla es elipsoidal de aproximadamente 10 cm en el eje mayor por 6 cm de ancho.
El embrion carece de endospermo, los dos cotiledones son desarrollados y oleaginosos [8]. El fruto
presenta pigmentos principales de carotenoides en la cascara y la pulpa, mientras que en las semillas se
han identificado compuestos bencenoides. Por otra parte, se han identificado compuestos con actividad
que tienen también un papel importante en la proteccion contra enfermedades en humanos como el
cancer, enfermedades cardiovasculares y en la actividad antinflamatoria [9]; debido a ello el consumo de
mamey representa ventajas nutricionales y saludables al ser humano.

A. Origen de cultivo

El mamey (Pouteria sapota) se considera originario de las selvas del sur de México y de América
central dada la densidad de los tipos criollos que ahi se localizan, donde se le cultiva abundantemente en
las tierras baja, después se disemino a toda la América tropical y a las Antillas (Guerrero), actualmente
se le encuentra en México, Centroamérica, las Antillas, Sudamérica, Filipinas, Cuba y Florida [10].

Pouteria sapota, pertenece a la familia de los sapotaseas, conocido como mamey-zapote que se
origind de una confusion con el fruto del mamey (Mammea americana L.) ya que la capa externa de
ambos frutos se parece, pero el color interno del mamey es amarillo y el del zapote es rojo, en varias
tonalidades [10] (Figura 1). El nombre cientifico del mamey es Pouteria sapota (Jacg.) H. E. Moore &
Stern [11] aungue su nombre ha experimentado varios cambios desde que se clasifico por primera vez
en 1703 por Plumier, encontrando los siguientes sinbnimos: Pouteria mammosa (L) Cronquist, Lucuma
mammos Gaertn, Achradelpha mammosa Cook, Calocarpum mammosum Pierre, Calocarpum sapota
Merriel, Calospernun mammosum Pierre, Sapota mammosa Jack. La razén es que a diferentes especies
de la familia sapotaceae se les ha ubicado en el mismo género [12]. En general recibe una gran cantidad
de nombres segun el idioma o dialecto que hablen los habitantes de la region donde se encuentre, en
México en lengua Nahuatl se le llamo atzapotlcuahuitl, expresion diferente del nombre que se le daban a
otros zapotes y en maya se le nombra chacal-hass [10].

Fig. 1. A) Fruto de mamey (Mammea americana L.) Fuente: Torres, 2007. B) Fruto de mamey (Pouteria sapota).
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B. Morfologia

En México el arbol de mamey se le encuentra entre 0 y 1200 msnm. alcanzando hasta 40 m. de altura
con un diametro del tronco de 1.2 m. [13], En climas calientes y secos necesita riego, no asi en los
himedos; se desarrolla mejor en lugares que tienen temperatura media anual de 23 a 26°C y la
precipitacion pluvial es de 575 a 2,635 mm.; es sensible a sequias, inundaciones prolongadas y vientos
fuertes los cuales dafian los brotes tiernos y yemas en brotacion [14]. Ademas de esto exige suelos ricos
y buen drenaje. Se planta de semilla o esqueje, Las semillas son el medio habitual de difusién, las que
germinan en 2 meses 0 menos y brotan facilmente en el mantillo de hojas bajo el arbol. Las plantas de
semilla producen frutos de 6 a 8 afios en México. La propagacion vegetativa es preferible para evitar la
proliferacion de arboles machos y para alcanzar pronto la fructificacion [15]. Las ramas se encuentran
horizontales, la capa tiene forma piramidal, su corteza es gruesa de 1 a 2 cm. de espesor y fisurada en la
superficie externa, las flores pueden ser de color blanco o rojizo. Estas son hermafroditas, esparcidas,
asilares y con peddnculo muy corto, formando grupos de 3 a 4, de las cuales solamente una produce
fruto [8] (Figura 2).

Pulpa ——

Semilla

Cascara

Fig. 2. Partes del fruto de mamey (Pouteria sapota).

C. Distribucion geogréfica

El mamey (Pouteria sapota) es popular en Estados Unidos, especialmente con la poblacién de origen
latino de paises como México, Cuba, Republica Dominicana, Puerto Rico, Guatemala, Honduras, El
Salvador, Nicaragua, Panamé, Costa Rica, Colombia, Venezuela y Brasil (Guerrero). Actualmente se
le encuentra en Mexico, Centroamérica, las Antillas, Sudamérica, Filipinas, Cuba y Florida [16].
Distribuido en México en los estados de Yucatan, Campeche, Chiapas, Puebla, Guerrero, Morelos,
Oaxaca, Colima, Michoacén, Estado de México, Jalisco, Nayarit, Veracruz, Tabasco, Jalisco, San Luis
potosi e Hidalgo.

D. Cosechay Produccién

La época de cosecha del mamey se presenta en los meses de abril y mayo, aunque se puede encontrar
la fruta durante todo el afio. Algunas plantaciones de arboles de mamey, producen hasta 7 Kg. de fruta
por arbol [17]. En 2010, México presento un rendimiento en promedio nacional de 8.76 Ton/Ha.,
distribuido mayormente en 15 estados, donde se puede cultivar y encontrar otras especies de
sapotaceas, mismos que son Yucatan, Campeche, Chiapas, Puebla, Guerrero, Morelos, Oaxaca,
Colima, Michoacéan, Estado de México, Jalisco, Nayarit, Veracruz, Tabasco, Jalisco, San Luis potosi e
Hidalgo (Figura 3). De acuerdo a datos de SAGARPA - SIAP, en 2010 los principales Estados
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productores fueron los que se identifican en la figura 3; destacando Yucatan con el mayor rendimiento
por Ha. que es de 22.93 Ton., seguido de Campeche con 18.00 Ton/Ha, Veracruz con 14.48 Ton/Ha,
Morelos con 14.00 Ton/Ha. Estado de México con 9.29 Ton / Ha.

Veracruz Edo de México
3%

Michoacan 3% Colima
10% 39 Oaxaca
2%

Yucatan

nr Puebla

3%
Morelos

2%

Chiapas Campeche
11% 2%

Jalisco

Guerrero 19
26%

Hidalgo

Nayarit
0%

0%

Fig. 3 Estados de mayor produccidn en México. Fuente: Elaboracion en base informacion de SAGARPA-SIAP 2012

E. Clasificacion

Se distinguen varias especies de la planta importantes a nivel comercial, tales como Pouteria sapota
(Tabla 1) y Calocarpum mammosum L. que pertenecen a la familia Sapotaceae [18], ademas de Achras
zapota y el Calocarpum viride L, y asi como Mammea americana L. que pertenece a la familia
Guttiferae [4].

Tabla I. Clasificacidon taxondmica del mamey (Pouteria sapota)

Clase Angiospermaas
Subclase Dicotiledoneas
Orden Ebanales
Familia Sapotaceae
Genero Pouteria
Especie sapota

Fuente: Lagos, JA. (1997).

F. Contenido nutrimental

El fruto de mamey por cada 100 g de porcion comestible se informa que estd compuesto de la
siguiente manera: 62,43 g de agua, energia 134 kcal (561 kJ), 2,12 g de proteina, lipidos totales (grasa)
0,60 g, ceniza 1,10 g, 33,76 g de hidratos de carbono (azlcares con poco o0 nada de almidén presente,
glucosa, fructuosa y sacarosa); fibra (dietética total) 2,6 g, minerales, vitaminas, aminoacidos y
constituyentes volatiles (Tabla 2) (21, 22,23).
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Tabla Il. Contenido nutrimental por cada 100 gr de porcién comestible de mamey (Pouteria sapota)

Benzaldehido 21.5mg
Constituyentes volatiles Hexanal 12.7 mg
Acido hexadecanoico 12.7mg
Triptofano 0.023 mg
Treonina 0.058 mg
Leucina 0.046 mg
Lisina 0.084 mg
Metionina 0.096 mg
Fenilalanina 0.016 mg
Tirosina 0.053 mg
Aminoécidos Vali.na.1 0.055mg
Arginina 0.077 mg
Histidina 0.055 mg
Alanina 0.042 mg
Acido aspértico 0.115mg
Acido glutdmico 0.532 mg
Glicina 0.216 mg
Prolina 0.057 mg
Serina 0.227 mg
Calcio 39 mg
Hierro 1.00 mg
Minerales Magnesio 30 mg
Fésforo 28 mg
Potasio 344 mg
Sodio 10 mg
Vitamina C (Acido Asc.) 20 mg
Vitaminas Ti-amina- 0.010 mg
Riboflavina 0.020 mg
Niacina 21 mg

Basada en Instituto Nacional de Nutricion, Evaluacion de la Calidad de Frutos y USDA 2012.

Es notable por su bajo contenido de &cidos y su pulpa tiene un rango de pH que va de 4.5 a 6.0. El
componente de mayor influencia en la acidez del mamey es el acido ascorbico, que es indispensable en
la sintesis de colagena, tejido éseo, dentina y de las paredes de los capilares sanguineos [7].

Presenta ademas pigmentos principales de carotenoides en la cascara y la pulpa, mientras que en las
semillas se han identificado compuestos bencenoides. Por otra parte, se han identificado compuestos con
actividad antioxidante como acido galico, catequina, polifenoles y flavonoides, asi como cantidades
significativas de fibra dietética total y pectina (0.77 g/100 g) [22] que llegan a ser superiores a los
encontrados en la mayoria de las frutas (por ejemplo cerezas y frambuesas) y comparables con los
encontrados en uva, naranja, manzana y platano [6]; debido a ello el consumo de mamey representa
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ventajas nutricionales y saludables que juegan también un papel importante en la proteccion contra
enfermedades en humanos, por lo que es una excelente alternativa energética [23].

G. Usosy propiedades curativas

El mamey tiene una alta demanda y se cotiza a buen precio, debido a su alto valor nutritivo como
alimento fresco y a su uso Tradicional, pues todas las partes del fruto tienen un uso medicinal, la
semilla presenta un aprovechamiento de la cual se obtienen aceites esenciales para la industria
cosmetologica, la cascara en el campo ambiental, y el sabor delicioso de la pulpa, por lo que se puede
decir que el mamey es una fruta de uso integral, que puede fortalecer las actividades productivas y
generar divisas [24].

Campo de la medicina y farmacéutica

Los usos tradicionales del mamey en la medicina popular han incluido el tratamiento de las
infecciones del cuero cabelludo, la diarrea y los problemas oculares y digestivos [17]. Desde el punto de
vista médico, la semilla es muy apreciada por sus propiedades curativas. Es considerado anti-ceborreico,
utilizados para el dolor de cabeza y el aceite extraido de esta como tonico para reducir dolencias
musculares y reumaticas [25]. Martinez-Carrillo, (1999) menciona que la semilla de mamey también
puede ser utilizada como digestivo, diurético y en infecciones de las encias, epilepsia, gangrena e
infeccion de los 0jos. Inclusive puede ser utilizado para mordeduras de serpiente y vomito [27].

Industria alimentaria

En la industria alimentaria, brinda una excelente alternativa para ser utilizado como ingrediente para
obtener batidos de leche, helados, o bien para la realizacion de jaleas, pastas y conservas, mantecados,
mermeladas jugos diversos dulces y pasteleria e inclusive asta saborizante de licores, aungue sus
variantes alimenticias son muy vastas [7, 28]. La semilla se puede hervir finamente tostar y mezclar con
cacao para hacer chocolate amargo y en el sur de México, la semilla en polvo se mezcla con maiz
tostado, o harina de maiz, el azucar y la canela y se prepara como una bebida nutritiva llamada "pozol"
[28].

Industria cosmetica

En la industria cosmética suele utilizarse el mamey por las propiedades suavizantes e hidratantes que
se le atribuyen; ademas de su contenido de carotenos que le confiere la propiedad de antirradicales libres
[29], y de manera popular se utiliza como materia prima para la elaboracion de shampoos,
acondicionadores para cabello maltratado, reseco o sin cuerpo; al igual que para productos de belleza
para manos y cuerpo, especialmente para cutis sensible o delicado.

Campo ambiental

Por otra parte, el uso de la cascara de mamey, también juega un papel muy importante para el capo
ambiental, tal menciona que la cascara de mamey juega un papel muy importante en la biosorcion de
cromo [30] y como fertilizante, pues el latex extraido de la corteza y de la c&scara de la fruta verde y las
infusiones de las semillas pulverizadas, se usan como insecticidas para eliminar las garrapatas y las
niguas en los animales domésticos y en los humanos [24].

Rivera 2006, menciona que el mamey (Pouteria sapota) presenta propiedades toxicas para plagas de
hortalizas y especies frutales, pues contiene una sustancia denominada mamevin o memein, que elimina
por contacto e ingestion a las plagas como los gusanos de Plutella y Ascia. Ademas, de la semilla se
obtienen ingredientes activos, los cuales se formulan con acetona, alcohol o éter de petroleo y se ofertan
como insecticidas quimicos.
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H. Estudios Realizados

A pesar de todos los usos tradicionales y las propiedades que se le atribuyen al fruto de mamey,
existen muy pocos estudios realizados acerca de este, la mayor parte se refieren a la prolongacion de la
vida til y su caracterizacion.

En 2012, Gémez et al. Realizaron un estudio acerca del impacto de la calidad de la fruta, mediante 5
técnicas post cosecha, concluyendo que el deterioro del fruto se asocia con el grado de golpe al
momento de bajar los frutos, asi como con el rozamiento durante su traslado, ademas de comprobar el
dafio entre los tres y cinco dias de almacenamiento después del corte, disminuyendo drasticamente la
firmeza, brillo y angulo de tono.

Debido a la corta vida Gtil del mamey, Mendoza 2008, realizo un polvo estable de pulpa de mamey
para producir productos alimenticios a partir de este, permitiendo eliminar los problemas de
conservacion asociados al fruto fresco, tales como vida postcosecha muy corta, pérdida importante de
agua, oscurecimiento enzimatico, alta susceptibilidad a la degradacién de sus componentes y dificil
transportacion

Torres 2007, realiz6 una caracterizacion in situ de germoplasma de mamey (Pouteria sapota).

Bayuelo 2006, caracterizo morfolégicamente al fruto de mamey (Pouteria sapota), concordando con
resultados obtenidos por Espinos et al., (2005), quienes realizaron una caracterizacion del fruto de
mamey (Pouteria sapota), teniendo como resultados que el mamey cuenta con un 81 a 83% de pulpa,
indice de forma de 1,4 a 1.9, pulpa color rojo, sin fibra y con una semilla; ademés la cosecha de la
primera quincena de marzo, favorece la produccion del fruto.

En 2005, Alia Tejacal et al. Identificaron la mayor proporcién de los fenoles detectados, como
derivados del acido cindmico y catequinas. Indicando la presencia de compuestos con alta actividad
antioxidante en la pulpa de zapote mamey.

Pérez, 2003 caracterizé la secuencia genética que codifica para la enzima poligalacturonasa del
mamey (Pouteria sapota), ayudando al entendimiento de la participacion del gen de la PG en la
maduracion del mamey.

Robards et al. (1999) presento algunos compuestos fendlicos presentes en la pulpa del fruto de
mamey, siendo principalmente los carotenoides los inhibidores de la produccion de especies reactivas
de oxigeno (ERQO’s).

I1l. ConNcLusION

El fruto de mamey se encuentra distribuido en gran parte del mundo, ofrece grandes beneficios al
organismo debido a la gran cantidad de nutrientes presentes en el. Su uso es muy diverso desde la
industria alimenticia, cosmetoldgica y ganadera, por lo cual se considera una fruta de uso integral, que
puede fortalecer las actividades productivas y generar divisas.

Esta revision deja abierta la posibilidad de continuar la investigacion sobre este fruto, pues hasta el
momento existen muy pocas investigaciones realzadas acerca del mamey (Pouteria sapota) y sobre su
uso potencial en los diversos campos de la investigacion.
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