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RESUMO

Com o objetivo de avaliar o efeito do cultivo em ambiente protegido sobre a
incidéncia de mosaico nos mamoeiros ‘Baixinho de Santa Amalia’ e ‘Tainung n°2’,
bem como na produgdo e conservagao dos frutos, foi conduzido um estudo na
Fazenda de Ensino e Pesquisa, da Faculdade de Engenharia - UNESP, Campus de
llha Solteira, localizada no municipio de Selviria-MS.

As duas cultivares foram comparadas em ensaios, no delineamento de
blocos ao acaso, em trés ambientes (ambiente natural, telado com reducao de 40%
da luz e telado com redugao de 30%), com 5 repeticdes e com cada parcela
constituida por 5 plantas uteis.

Para avaliagado foram utilizados os seguintes parametros: incidéncia de
mosaico, produgao e conservagao dos frutos.

Concluiu-se ap6s a analise dos dados que: a cultivar Baixinho de Santa

Amalia apresentou-se viavel para o cultivo em telado, produzindo cerca de 45 t/ha; a

cultivar Tainung n°2 mostrou-se inviavel para o cultivo em telado, pois no 5° més de

- Idade atingiu o teto do telade (4m). O mesmo ndo ocorreu com a cultivar Baixinho

de Santa Amalia até o final do trabalho; nos telados, durante o periodo de condug&o
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do trabalho, ndo houve aparecimento de plantas com sintomas de mosaico; ambas
as cultivares apresentaram boas produgées em ambiente natural, porém aos 12
meses de colheita ja haviam sido identificadas com sintomas de mosaico e

erradicadas 84% das plantas de cada cultivar; a condugao das plantas em telados,

deu origem a frutos com menor espessura de polpa, firmeza, teor de soélidos

soluveis totais e “ratio”, bem como aumentou acidez e nao alterou o teor de vitamina
C; de maneira geral, os frutos apresentaram boas qualidades fisico-quimicas até 21

dias de armazenamento em camara fria (10°C + 1 e 95% U.R.).
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1. INTRODUGAO

O mamoeiro (Carica papaya L.) pertence a familia Caricaceae e, segundo
CANDOLLE (1886) citado por LASSOUDIERE (1968), é originario da América
Central, proxima ao Golfo do México.

Atualmente, a cultura do mamoeiro é cultivada em diversos paises,
destacando-se pela producéo o Brasil, com 1.700.000 t no ano de 1998 e uma area
de 27.500 ha e a seguir, em ordem decrescente os seguintes paises: Nigéria,
México, india e Indonésia (NAKAMAE & PASTRELLO, 2000).

O estado de Sao Paulo, no ano de 1977, foi o maior produtor de mamao,
participando com 52,5% da produ¢ao nacional. Porém, com o aparecimento do virus
do mosaico do mamoeiro, na regiao de Monte Alto, a cultura migrou para outras
regides (RUGGIERO, 1980).

Em 1996, ainda liderando a produ¢do de mamao no pais, o estado da Bahia
atingiu 266.337 t, seguido pelos estados do Espirito Santo, com 99.496 t e Par3g,

com 27.445 t (NAKAMAE & PASTRELLO, 2000).
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Embora a produtividade do mamoeiro seja expressiva nessas regides, a
constatacdo do virus do mosaico no Sul da Bahia e Norte do Espirito Santo, a partir
de 1979/80, tem constituido no principal problema da cultura.

Percebe-se que a migracdo da cultura para outras regides, distantes dos
centros consumidores, encarece o produto, sem, contudo resolver o problema.
Dentre os métodos de controle recomenda-se a erradicagdo e destruicdo de plantas
atacadas, pratica que nao vem dando bons resultados, especialmente no estado de
S&o Paulo. Por outro lado, o uso de barreiras mecanicas como telas e plastico
poderiam ser viaveis pela possibilidade de eliminar a presenga e acao dos vetores
(afideos). Para tanto, no caso de se utilizar esses recursos & necessario a obtencao
de altas producdes que justifiquem os investimentos.

Apesar do mamao ser um dos principais frutos exportados pelo Brasil, &

caracterizado por apresentar uma vida util relativamente curta, ocorrendo grandes

perdas durante o periodo de comercializagdo. Dessa forma, tratamentos pds-colheita

que possibilitem reducdo da atividade respiratéria contribuem também para aumentar

seu periodo de conservagao (CHITARRA & CHITARRA, 1990).

O objetivo do presente trabalho foi o de verificar o efeito do cultivo em
ambiente protegido sobre a incidéncia de mosaico, nos mamoeiros ‘Baixinho de

Santa Amalia’ e ‘Tainung n° 2’, bem como na produgéo e conservagao dos frutos.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

O mamoeiro € uma planta com uma capacidade alta de producéo de frutos e
de forma quase que continua durante o ano, sendo esta dependente de varios

fatores dos quais destacam-se:

2.1. Exigéncia edafoclimatica

Para MANICA (1967), ao se estabelecer a cultura do mamoeiro, deve-se dar

preferéncia aos solos férteis a fim de se conseguir boa produtividade com menores

gastos com adubagdo. E importante que os solos sejam profundos, drenados e

dotados de boa capacidade de retencdo de agua. Nao sdo aconselhaveis os solos
excessivamente arenosos por estarem sujeitos as lavagens e a seca, com perda
rapida de fertilidade.

O mamoeiro desenvolve-se bem nos mais variados tipos de solos, néo
tolerando os umidos ou mal drenados. Em solos mal drenados a planta tem um

desenvolvimento anormal, apresentando queda de folhas prematuramente e as que
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permanecem mostram coloragdo verde-amarelada, sintoma tipico de

desenvolvimento em solos onde a aeracéo é deficiente (SIMAO, 1998).

Com relagdo ao clima, SIMAO (1998) afirma que a temperatura, luz e
precipitacdo exercem importante influéncia sobre o rendimento da cultura. A
temperatura mais favoravel € aquela ao redor de 25°C como média; ndo suporta
temperatura proxima a 0°C. Considera-se satisfatoria uma precipitacdo acima de
1200 milimetros por ano, desde que ndo ocorra um periodo seco maior que quatro
meses. Plantas submetidas a grande intensidade solar sao mais vigorosas e

produtivas, além de produzirem frutos com alto teor de agucares.

2.2. Espagcamento

De um modo geral, a medida que se reduz o espagamento, ou seja,
aumenta-se a densidade de plantio, ha um aumento da producgéo por area, as vezes
acompanhado de perdas na qualidade dos frutos. A redugdo na qualidade
normalmente €& devido a produgdo de frutos menores, bem como aos danos
causados por pragas e doengas uma vez que ha um aumento na dificuldade de
realizagdes dos tratos culturais especialmente nas aplicagées de defensivos.

Diversos fatores influem na escolha do espagamento a ser utilizado, dentre
os quais merecem destaque: variedade, grau de mecanizagdo, clima, topografia,
tamanho do fruto, etc. (SILVA, 1986).

Segundo NAKASONE (1980a), no Havai, durante anos foi utilizado
3,05x2,44m em linhas simples, concordando com SILVA (1986), cujos
espacamentos recomendados variam entre 1,5 e 2,5m entre plantas na linha e de

2,5 a 3,5m entre linhas de plantas, sendo o espagamento mais utilizado, 3,0x2,0m.
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CARVALHO et al. (1966), trabalhando com mamoeiro 'IAC-16MA'

verificaram que no espacamento 3,0x1,0m; 3,0x1,5m; 3,0x2,0m e 3,0x2,5m foram

obtidos respectivamente 81,3; 71,5, 58,56 e 54 3t/ha. Salientam ainda que nos
plantios adensados em que pese a alta produgao por area, ha muita dificuldade no
controle de pragas e doencas, bem como na colheita e transporte.

LUNA (1987), trabalhando com espagamentos (3,0x2,0m; 3,0x2,5m e
3,0x3,0m) e cultivares (Tailandia, JS1 e Sunrise Solo), verificou que houve diferenca
entre as cultivares quanto a produgédo, porém ndo houve efeito significativo dos
espacamentos sobre a producéo.

Segundo NAKASONE (1980a), a partir de 1975 passou-se a utilizar linhas
duplas com os seguintes espacamentos: 3,36x1,83x1,83m; 3,66x1,83x1,83m e
3,36x2,14x1,83m.

No sul da Bahia e norte do Espirito Santo, de acordo com OLIVEIRA et al.
(1994), estdo sendo utilizados os seguintes espagamentos para 0 mamoeiro do
grupo Solo no sistema de fileiras duplas: 4,0x1,8x1,8m; 4,0x2,0x1,8m; 4,0x2,0x2,0m

e 3,6x1,8x1,8m.

2.3. Mosaico do mamoeiro e ambiente protegido

O Mosaico do mamoeiro € sem duvida o mais importante problema que
atinge a cultura, reduzindo a capacidade de produgdo podendo levar a planta a
morte. Apds o aparecimento da doenga no estado de Sao Paulo, pela dificuldade de
controle, os fruticultores passaram a desenvolver o cultivo em outras regiées e

estados.
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Mosaico do Mamoeiro

O reconhecimento do mosaico do mamoeiro no Brasil ocorreu em fins de
1967 na regido de Monte Alto (SP) (COSTA et al., 1969) e mais tarde no Ceara
(LIMA & GOMES, 1975), Parana (ALMEIDA & CARVALHO, 1978) e Pernambuco
(PAGUIO & BARBOSA, 1979).

Dos virus que causam a doenga, 0s mais importantes sdo: virus do mosaico
do mamoeiro (VMM) e virus da mancha anelar do mamao (VMAM), que embora
sendo dois patégenos distintos, nas regiées produtoras tem-se convencionado
chamar a ambos de mosaico do mamoeiro, por serem 0s sintomas bastante
parecidos quando se comparam folhas e caules afetados (OLIVEIRA et al., 1994).

Mamoeiros afetados pelo mosaico tornam-se cloréticos, quando comparados
com plantas sadias de cor verde normal. As folhas e peciolos superiores formam um
angulo menor com a parte de baixo da haste. Os peciolos, em alguns casos, podem
apresentar-se contorcidos, em forma de S. Além do mosaico, as folhas podem
mostrar intensas deformagdes e bolhas que caracterizam como areas elevadas de
coloragao verde normal, em contraste acentuado com o restante da folha que se
encontra amarelado. As plantas também apresentam manchas de cor verde-escura
ou de aparéncia oleosa na parte nova da haste e nos peciolos das folhas. Os frutos
podem apresentar manchas anelares do tipo oleoso. Em frutos maduros os anéis

podem ficar necrosados, esbranquicados (REZENDE & COSTA, 1986).

A importancia desta doenga reside no fato de que as plantas atacadas ndo

se recuperam, sofrendo drastica redugcéo no porte e na produgdo, podendo chegar

até a morte (OLIVEIRA et al., 1994).
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Segundo BARBOSA & PAGUIO (1982b) a doenga reduz em média a

producdo em cerca de 70%, inviabilizando o plantio da cultura.

A transmissa@o da virose n&o ocorre pela semente, sendo que no campo €&
transmitida pelos afideos que perfazem cerca de 20 espécies. No Brasil, as espécies
de Mysus persicae Sulzer, Aphis gossypii Glover, A. fabas Scop., A. coreopsidi
(Thos.), Aphis spp., Dactynotus sp. e Toxoptera citrividus Kirk deram resultados
positivos de transmissdao (COSTA et al, 1969; PAGUIO & BARBOSA, 1979 e
BARBOSA & PAGUIO, 1982a). Os afideos (pulgdes) se movimentam das
cucurbitaceas para plantagdes sadias de mamoeiro, e posteriormente destas para
novas plantagbes. A transmissao também pode ser feita mecanicamente (OLIVEIRA
et al., 1994).

A velocidade de disseminagdo desse virus é rapida apos o aparecimento de
plantas infectadas. Estudos em pomares no estado de Pernambuco mostraram que
apos 7-10 meses, 90% das plantas estavam com mosaico (BARBOSA & PAGUIO,
1982b). Em Sao Paulo a velocidade foi mais rapida, atingindo 100% das plantas
apos 5-7 meses (REZENDE & COSTA, 1984).

Até o momento, ndo se estabeleceu na pratica, nenhum método de controle
econdmico e eficaz (OLIVEIRA et al., 1994), no entanto, o controle do mosaico do
mamoeiro pode ser feito de forma preventiva, através de praticas que reduzem ou
retardam a sua disseminagdo, sendo aplicados principalmente as plantas novas
(REZENDE & COSTA, 1986).

COSTA et al. (1969) recomendam as seguintes praticas: a) implantagdo do

pomar com mudas sadias e tao distantes quanto possivel de outras plantacées,

. especialmente se 0 mosaico ja ocorrer nestas: b) erradicagdo sistematica e

destruicdo de plantas doentes, tdo logo sejam identificadas; c) evitar o crescimento
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de cucurbitaceas dentro e nas proximidades do pomar; d) preservar o pomar livre de
ervas daninhas, para evitar o desenvolvimento de afideos. Tais praticas devem ser
utilizadas por todos os agricultores, para que os resultados sejam satisfatorios.
Outras praticas se estudadas poderao vir a ter importancia no controle do
mosaico do mamoeiro, das quais destacam-se: a) uso da técnica "antiserum" ELISA
para testar plantas quanto a presenca ou auséncia do virus, mesmo antes de
apresentar os sintomas, o que aumentara a eficiéncia do "roguing"; b) uso de
pulverizacbes com 6leos minerais tdo logo aparegcam os primeiros sintomas, com
finalidade de diminuir a disseminacdo do virus (NAKASONE, 1980a); c)
desenvolvimento de cultivares resistentes ou tolerantes (NAKASONE, 1980a); d) uso
da protegdo cruzada, cujo principio € proteger as plantas de um virus forte por
inoculacdo com uma estirpe de virus fraca ou atenuada (REZENDE, 1985); e) o
plantio de mamoeiro sob protegédo de telas como uma alternativa a ser considerada,
especialmente em areas com alta ocorréncia da doenga (REZENDE & COSTA,
1993): f) uso de cobertura plastica prateada para prote¢ao das mudas recentemente

plantadas no campo, contra os afideos (NAMBA, 1988).

Cultivo protegido

O cultivo protegido refere-se ao desenvolvimento das plantas em ambiente

controlado, ou ainda, em ambiente artificial. E assim conhecido por se realizar o

controle, em maior ou menor grau, das condi¢des ambientais onde se desenvolve
uma determinada cultura (FARIA JUNIOR, 1992).
O uso do ambiente protegido proporciona grandes beneficios, principalmente

aos pequenos e médios produtores. Permite o cultivo intensivo e proporciona alta
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produtividade em pequenas areas, com produtos de alta qualidade, devido a
protegdo das plantas das condigbes climaticas desfavoraveis, tais como: baixa
temperatura, excesso de chuvas, granizo e ventos (KUROZAWA, s/d).

FERREIRA (1997) afirmou que a cultura do mamoeiro nao tem viabilidade
quando praticada ao ar livre em Algarve (Portugal), sendo, portanto necessario o uso
de filme plastico, devido as condigbes climaticas inadequadas. O mesmo ocorre para
as condi¢bes da Gedrgia (Comunidade de Estados Independentes — C.E.l., antiga
URSS), que em decorréncia da baixa temperatura, necessita de estruturas de
protecéo (estufa) para viabilizar o cultivo do mamoeiro nessa regido (YADAVA et
al.,1990). Neste experimento, os autores utilizaram uma estrutura de protecdo
contendo uma camada dupla de polietileno junto com dois aquecedores portateis de
querosene, mantendo a temperatura interna acima de 10°C por 75 dias.

Em certos casos o cultivo em ambiente protegido reduz a incidéncia de
doengas; pragas e insetos vetores de virus, bem como de passaros. Possibilita em
diversos casos produg¢do durante o ano todo. No entanto, embora apresentem todas
essas vantagens, a conducdo inadequada de todo o processo, desde a sua
implantacéo até a colheita, pode levar a inviabilidade do sistema (KUROZAWA, s/d).

Por outro lado, segundo KIMURA (1997), em ambientes protegidos deve-se

tomar cuidados adicionais com pragas e doengas que, em condigdes normais-nao

causam sérios danos a cultura do mamoeiro, como por exemplo, a cigarrinha
(Empoasca sp). Segundo o autor, um dos grandes problemas que o cultivo em
ambiente protegido oferece € a grande dificuldade para a poliniza¢do, principalmente

na planta feminina, cujos frutos ficam com tamanho reduzido e com menor valor

. comercial. De acordo com NOGUEIRA FILHO (1994), o tamanho da planta é um

obstaculo, devendo-se procurar planta de porte baixo.
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PAPA (1989), verificou que quando se utilizou cobertura com filme plastico,
este foi o menos indicado para o cultivo de mamao em Jaboticabal, por produzir
plantas prejudicadas, quanto ao vigor e produtividade, além de produzir frutos com
alta perda de peso, apesar de lhes conferir maior resisténcia ao armazenamento
(cerca de 12 dias).

NOGUEIRA FILHO (1994), estudando o desenvolvimento do mamoeiro’
‘Improved Sunrise Solo Line 72/12" , na fase juvenil, em ambientes protegidos na
regido de Jaboticabal, observou que o ambiente protegido do tipo estufa, coberta
com filme de polietileno além da colocagédo de sombrite (30%) de cor preta nas
laterais, foi suficiente em proteger as plantas da contaminagdo com o virus do
mosaico do mamoeiro. No entanto, o mesmo n&o foi observado quando o cultivo foi
feito com sombrite (30%) nas laterais até 2,7m de altura. Segundo o autor, tanto no
cultivo em estufa como em telado € interessante colocar apenas uma muda por cova
para se obter plantas com menor tamanho no florescimento.

KIMURA (1997), utilizando telado, com sombrite (30%) de cor preta na
cobertura e nas laterais, e estufa, coberta com filme de polietileno no teto e sombrite
(30%) nas laterais, verificou que ambas protecées mostraram-se eficientes como
barreira para evitar a contaminagdo das plantas até pelo menos 12 meses apos o
plantio. Em condigdes de telado, a produgdo foi mais precoce, mostrando-se um
ambiente mais favoravel ao desenvolvimento do mamoeiro.

De acordo com SHEEN et al. (1998), o uso do telado com malha 32 de
polietileno, em Taiwan, foi extremamente efetivo para impedir a entrada do vetor do

virus do mosaico do mamoeiro. A incidéncia do virus foi de apenas 0,3% aos seis

meses apos o transplante para o telado, enquanto que em ambiente natural, 96%

das plantas foram atacadas. Segundo os autores, a renda obtida dos frutos colhidos
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no ambiente protegido, foi 28 vezes maior que dos frutos fora do telado. Face a essa
téecnica no ano de 1998, Taiwan apresentava anualmente, mais de 1000 ha de
mamoeiro em cultivo protegido.

Em Taiwan, os produtores utilizam para a construcdo do telado, uma
estrutura de bambu gigante e arame, coberta por tela de nailon branca, fechando
também as laterais. Por ocasido do inicio da maturacdo dos frutos, a tela é retirada
para que as plantas recebam luz direta do sol, propiciando um aumento do teor de
agucar dos frutos. Apos a retirada da tela, torna-se inevitavel a entrada do virus do
mosaico do mamoeiro (REZENDE, 1994). Segundo FOLTRAN (2000), o uso da tela
branca, que permite a passagem de luz, e uma sustentagéo fixa para manter a tela
esticada, so € economicamente viavel para produgdes voltadas para exportacéo.

Em experimento realizado por FOLTRAN (2000), na Estacdo Experimental
de Tieté, do IAC (Instituto Agrondmico de Campinas), verificou-se que o uso de telas
pode reduzir em até 100% a contaminagd@o da lavoura pelo virus do mosaico do
mamoeiro. De acordo com o autor, as telas impedem os pulgdes de atingirem a
planta, e pelo fato de serem “levantados” pelo vento e depois cairem em queda livre,
as areas com telas parciais ou desprovidas das mesmas tornam-se vulneraveis ao
ataque desses vetores. A tela deve ter malha um pouco mais fechada que sombrite
e branca, para que possa haver passagem de luz.

Apesar do uso da tela estar proporcionando controle do mosaico, e retorno

econdmico aparentemente grande aos produtores, a alta incidéncia de acaros

(branco e rajado) requer controle permanente (RESENDE, 1994 e FOLTRAN, 2000).
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Protecao cruzada

A protegdo cruzada € um meio pelo qual as plantas podem ser protegidas de
um virus forte por inoculagdo com uma estirpe de virus fraca ou atenuada.

Assim, pode ser uma opgéo no controle do mosaico. Entretanto, sé poderéo
ser usadas racas que: @) Nd0 causem prejuizo severo a planta a ser protegida; b)
permanegam estaveis por um longo periodo; c) protejam a planta contra os efeitos
das racas severas; d) sejam apropriadas para inoculacdo de plantas em alta escala;
e) nao apresentam efeitos deletérios em outras plantagdes; e) nao devem ter
reacdes sinergéticas com outras viroses (NAMBA, 1988).

Experiéncias realizadas na Tailandia e no Havai para encontrar racas
moderadas naturais, ndo tiveram éxito, pois nenhum dos isolados obtidos foi
suficientemente moderado. Por outro lado, através do uso de ragas moderadas
criadas artificialmente através de agentes quimicos mutagénicos, obteve-se boa
protegdo em mamoeiro quando em competicdo com ragas severas. Tal resultado
permitiu que as plantas protegidas tivessem uma produgéo de frutos 82% maior do
que as plantas desprotegidas e também renderam economicamente 111% a mais. 0]

governo da Tailandia comegou um grande ensaio de campo de 40.000 plantas

protegidas na primavera de 1984 e 200.000 plantas no outono do mesmo ano. Os

resultados foram muito satisfatérios para 0s fazendeiros, que ganharam um aumento
maior que 100% em suas rendas quando usaram em suas plantas a protegao
cruzada. Mais de um milhdo de plantas protegidas foram plantadas em 1986. Na

Tailandia, o uso da protegéo cruzada é agora uma pratica de rotina para a produgéo

. de mamao (NAMBA, 1988)
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2.4. Produgao e Qualidade dos frutos

A produtividade média nacional de mamao € da ordem de 40 t/ha para as
variedades do grupo Solo e de 60 t/ha para as variedades do grupo Formosa
(SANCHES & DANTAS, 1999, KAVATI & PIZA JR., 1997). RUGGIERO (1980)
obteve produtividade meédia de 45 t/ha para a cultivar Sunrise Solo, enquanto que
OLIVEIRA et al. (1994) obtiveram para a mesma cultivar, produtividade superior, 60
t/ha no primeiro ano de produg¢do no extremo sul da Bahia.

Normalmente, a producgéo dos frutos do mamoeiro inicia-se 150 a 180 dias
apos o florescimento, dependendo da época do ano. A partir de entao, a produgéo é
continua. No estado de S&o Paulo, sem a utilizagdo da irrigagao, ocorrem grandes
producdes nos meses de inverno, em fungdo do grande desenvolvimento das
plantas e florescimento abundante nos periodos chuvosos. Nos periodos quentes, a
producdo é pequena, pois em razao das baixas temperaturas e da seca ocorridas no
inverno, a planta apresenta pouco crescimento e pequeno pegamento das flores
(KAVATI & PIZA JR., 1997).

O numero e o tamanho dos frutos produzidos pelo mamoeiro é muito
variavel, sendo que o sexo, a sanidade, o vigor, a eépoca de florescimento da planta,
a fertilidade do solo, os tratos culturais, as condi¢cdes climaticas e a idade da planta
exercem importante influéncia (MEDINA, 1989).

- Com relagéo a qualidade do fruto, a polpa deve ser firme, de aparéncia lisa,

macia, com auséncia de fibra, com conteudo regular do suco e de sabor doce. A

espessura da polpa do fruto pode variar de 2,0 a 5,0 cm, mas frutos de aparéncia

. externa semelhante mostram grande diferenca na espessura da polpa (MANICA,
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1982). LUNA (1975), citado por MANICA (1982), observou para as cultivares Solo e
Tailandia, 2,65 e 3,19 cm de espessura de polpa, respectivamente.

Além de apresentar variagdes na composi¢cao e estrutura, 0 maméao, como
toda fruta, contem uma variedade muito ampla de diferentes compostos quimicos.
Como essa fruta passa por uma série de evidentes mudangas na cor, textura e
sabor, constata-se que mudangas em sua composi¢gdo quimica estdo ocorrendo
durante seu periodo de desenvolvimento (BLEINROTH & SIGRIST, 1989).

De acordo com PADUA (1986), a medida que o fruto vai amadurecendo até
a senescéncia, aumentam a acidez, solidos soluveis, agucares totais e redutores,
solidos soluveis e insoluveis, pectina e vitamina C na polpa do fruto, 0 mesmo nao
ocorrendo na casca. ARRIOLA et al. (1975), citados por BLEINROTH & SIGRIST
(1989), verificaram que durante a maturacdo de mamdes, a acidez total titulavel
aumentava e que, posteriormente, quando os frutos ja estavam “passados”, ela
decrescia.

O teor de vitamina C é variavel, dependendo de varios fatores, como
temperatura, umidade relativa e intensidade da radiagao solar incidente sobre a
planta (VERAS, 1997). Normalmente, na literatura, tem-se que o teor médio de

vitamina C nos frutos € de 55 mg/100 g de polpa (MALAN, 1964, citado por

MANICA, 1982; PADUA, 1986; CENCI et al., 1998). No entanto, MEDINA et al.

(1980) e SOLER et al. (1985) encontraram para a cultivar Solo valores de 74,10 e
83,30 mg/100 g de polpa, respectivamente.

Segundo BIRTH et al. (1984), o teor de sdlidos soluveis dos frutos imaturos € de
5,6%, chegando a 15,1% quando totalmente maduros. Para MALAN (1964), citado por
MANICA (1982), os frutos maduros contém cerca de 12,5% de sdlidos totais, dos quais

10% s&o acucares. Nos trabalhos de melhoramento do Havai estabeleceram como
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padrdo minimo 14% de solidos soluveis, valor que atinge de 16 a 17% durante o veréo
quando a temperatura tem grande influéncia na qualidade dos frutos (NAKASONE,

1980b). SOLER et al. (1985) encontraram para a cultivar Solo, 12°Brix, enquanto

MEDINA et al. (1980), verificaram para a mesma cultivar 13,75°Brix.

Os acidos organicos presentes na polpa do mamao tém sido expressos de
varias maneiras, tais como: cetoglutarico, citrico, ascorbico, tartarico e galacturdnico.
Os quatro primeiros acidos sao responsaveis por 85% da acidez total da polpa, a
qual varia entre 0,12% e 0,15% (CHAN et al., 1971 e PADUA, 1986). Isto € muito
baixo quando se compara a outras frutas tropicais, que variam de 0,36% a 0,7%
(CHAN et al.,, 1971). Esta caracteristica da baixa acidez do mamé&o apresenta uma
vantagem nutricional, pois permite seu consumo por pessoas sensiveis a frutos
acidos, particularmente criangas. Por outro lado, € um problema sério para 0s
processadores deste fruto, favorecendo a atividade de enzimas e o crescimento de
microrganismos, sendo esses dois fatores responsaveis pela formagao de “off-
flavors” e odores, constituindo-se em um problema muito sério para a produgédo e
comercializacdo do puré de mamao (HINOJOSA & MONTGOMERY, 1988). MEDINA
et al. (1980) encontraram para o mamao Comum, teor de acidez variando de 0,12 a

0,14 g/100 g de polpa e para a cultivar Solo, 0,15 g/100 g. SOLER et al. (1985)

obtiveram para a cultivar Solo, teor de 0,096 g/100 g, enquanto HONORIO &

ROCHA (1988) verificaram para a mesma cultivar, frutos com acidez variando de

0,04 a 0,066 g de acido citrico/100 g de polpa.
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2.5. Conservacgao dos frutos

Apesar do maméo ser um dos principais frutos exportados pelo Brasil, é
caracterizado por apresentar uma vida Util relativamente curta, que varia de alguns dias
a no maximo trés a quatro semanas. Dessa forma, tratamentos pés-colheita que
possibilitem redugdo da atividade respiratéria contribuem também para aumentar seu

periodo de conservagao (CHITARRA & CHITARRA, 1990).

PADUA (1986) citou que a temperatura ideal para conservagao do mamao,

mantendo por mais tempo suas qualidades, esta entre 13 e 16°C. Entretanto GAYET et
al. (1995) obtiveram bons resultados com mamé&o armazenado em niveis baixos de
temperatura (4°C a 8°C), durante 11 dias, utilizando pré-resfriamento e também
adaptacao apds a retirada dos frutos do frigorifico. CENCI et al. (1998) observaram que
0 uso de absorvedor de etileno (KmnQ)4, durante o armazenamento dos frutos de
mama&o a 10°C por 28 dias, permitiu uma melhor conservagdo dos frutos mantendo por

um tempo maior a sua vida util.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1. Local de execugéao

O experimento foi conduzido na Fazenda de Ensino e Pesquisa, da
Faculdade de Engenharia do Campus de llha Solteira, da Universidade Estadual
Paulista "Julio de Mesquita Filho", localizada aproximadamente 20°22' de Latitude
Sul e 51°22' de Longitude Oeste de Grenwich, com altitude ao redor de 335 metros,
no municipio de Selviria-MS.

Segundo a classificagdo do Koppen, o clima da regido é do tipo Aw,
apresentando uma temperatura média anual de 25°C e uma precipitacao total anual
de 1330mm e umidade relativa média de 66% (CENTURION, 1982).

O solo da area foi classificado como Latossol Vermelho-escuro, eutrofico
com textura média/argilosa (CARVALHO & MELLO, 1989).

Nas Figuras 01 e 02 encontram-se os valores médios de temperaturas

minima, maxima e média (°C) e precipitagdo (mm), referente ao periodo de Agosto

. de 1999 a Maio de 2001.
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Temperatura (oC)

Figura 01. Valores médios de temperaturas minima, méaxima e média (°C), no periodo de

Agosto de 1999 a Maio de 2001. Selviria-MS.
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Figura 02. Valores de precipitagdo (mm), referentes ao periodo de Agosto de 1999 a Maio

de 2001. Selviria-MS.
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3.2. Cultivares utilizadas

As cultivares utilizadas foram:

‘Baixinho de Santa Amalia’: € mutante da Sunrise Solo, selecionada no
Espirito Santo. Apresenta como principais caracteristicas a altura de insercédo das
primeiras flores de 50 a 75 cm, inicio de producdo ja no oitavo més de cultivo,
produgao em torno de 50 t/ha/ano, com frutos pesando em meédia 550 g e polpa
vermelho-alaranjada, sendo pouco consistente (Foto 01 - Apéndice). O grande
atrativo dessa cultivar é o porte baixo (MARTELETTO et al., 1997).

Segundo MARIN et al. (1995), a cultivar Baixinho de Santa Amalia

apresenta, em media, 2,77 m de altura aos 24 meses de idade.

‘Tainung n° 2’: € um hibrido F1 desenvolvido pela Estacdo Experimental de
Fengshan, em Formosa, resultante do cruzamento do mamao ‘Sunrise Solo’ com
uma seleg¢ao de Tailandia, de polpa vermelha. Os frutos sdo alongados nas plantas

hermafroditas, e arredondados nas femininas, pesando em média, 1.100 g. Polpa

laranja-avermelhada (Foto 01 - Apéndice) e de bom sabor, com producdo média em

torno de 60 t/hal/ano, ocupando cerca de 70% da area plantada com mamoeiro no
extremo sul da Bahia (LUNA, 1986), e segundo KAVATI & PIZA JR. (1997), constitui

a maior parte da produgao Paulista.
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3.3. Formagao das mudas

3.3.1. Obtenc¢ao das sementes

As sementes foram retiradas de mamoeiros (Carica papaya L.) 'Baixinho de
Santa Amalia' e ‘Tainung n°2’, de frutos provenientes de plantas hermafroditas,
sadias e produtivas. Tais sementes foram obtidas junto a Papaya Ceres Ltda,

localizada em Linhares-ES.

3.3.2. Semeadura

A semeadura foi realizada no dia 24/08/99, sendo as sementes colocadas
diretamente em sacos plasticos perfurados, de 10x18cm. O substrato utilizado nos
sacos plasticos foi constituido de trés partes de terra de mata e uma de esterco de
curral; além de 2,5kg de Superfosfato Simples e 0,3kg de K,O, por metro cubico. O

substrato mencionado foi previamente esterilizado com Bazamid (Dazomet) (200

g/m® de substrato).

Foram colocadas 5 sementes em cada saco plastico, e, cerca de 15 dias
ap6s a emergéncia, realizou-se o desbaste, deixando por recipiente apenas uma

muda, a mais vigorosa.
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3.4. Plantio

3.4.1. Preparo do solo e das covas

O preparo do solo da area experimental constou de uma gradagem e
calagem. As linhas de plantio foram marcadas com sulcador, no qual foram abertas
com enxada, covas de 50cm de comprimento, por 30cm de largura e 30cm de
profundidade. O espagamento utilizado foi de 2,8x1,7m, respectivamente para
distancia entre linhas e entre plantas na linha.

Na cova foi colocado 60g de P,0s, 30g de KO e 3L de esterco de granja,

bem como 50g de calcario dolomitico.

3.4.2. Plantio no campo e no telado

O plantio foi realizado no dia 13/10/99, com mudas apresentando cerca de
15cm de altura. Em cada cova foram plantadas duas mudas, com posterior
desbaste, deixando apenas uma planta por cova no florescimento (a hermafrodita).
Foi utilizada tela de propileno (clarite), como prote¢céo, com malha de 2x2mm e
2x1mm que proporcionam cerca de 30 e 40% de redugao de luz, respectivamente.
(Fotos 06 e 07 - Apéndice). Os telados possuem 40m de comprimento e 22m de

largura, com 4,0 m de altura em relagéo ao solo. As estruturas de suporte as telas

sdo de eucalipto, interligados com cordoalhas e arames, com espagamento de 5,80

m entre postes (Fotos 02, 03, 04, 05, 06 e 07 - Apéndice).
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3.5. Tratos culturais

Os tratos culturais realizados foram os comumente adotados no Estado de
Sao Paulo, com a cultura: capina manual, irrigacdo, adubacé&o de cobertura,
tratamento fitossanitario e desbaste de frutos.

O sistema de irrigagao utilizado foi por gotejamento (Foto 03 - Apéndice). O
sistema foi ligado 2 vezes por semana (das 17:00 hs as 7:30 hs, aproximadamente
14 hs de irrigagdo, sendo que o sistema apresenta capacidade para aplicar
50L/planta/dia).

As adubacgdes de cobertura foram feitas de acordo com a recomendagéo do
IAC, tendo sido colocadas as seguintes quantidades de adubo por planta, em
dezembro de 1999: 30g de nitrogénio, 20g de P20s, 30g de K,0: em margo de 2000:
30g de nitrogénio, 20g de P,0s, 30g de K20; em junho de 2000: 90g de nitrogénio,
30g de P,0s, 60g de K0, 23,7g de FTE-BR 12 e em agosto de 2000: 10L de
esterco de curral.

No controle de pragas e doengas foram realizadas aplicagdes de defensivos
para o controle de acaros, mosca branca, variola, oidio e mancha de Corinespora
sp., com produtos e dosagens recomendados por KIMATI (1997) e ANDREI (1999).

No dia 01/06/00 (8 meses apds o plantio) realizou-se aplicagéo de acido
borico (200g/100L de agua), em fungdo do aparecimento de frutos com aspecto
encarogados e mal formados, € exsudacao de latex pela casca. De acordo com
OLIVEIRA (1999), esses sintomas estio relacionados a deficiéncia de boro. Apés a
aplicacao tais sintomas desapareceram.

Para a cultivar Baixinho de Santa Amalia realizou-se periodicamente 0O

desbaste de frutos, visando melhorar a qualidade dos mesmos, dado o grande
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numero fixado por planta, 0 que causa deformacdes em alguns. O desbaste de
frutos foi realizado entre 20 e 30 dias apos a formagdo dos mesmos, sendo
eliminados aqueles mal posicionados, com defeitos, etc., perfazendo um total de até

10 a 15% dos frutos produzidos por uma planta.

3.6. Tratamentos

As duas cultivares foram comparadas em ensaios, no delineamento de
blocos ao acaso, em trés ambientes (ambiente natural, telado com reducéo de 30%
da luz e telado com redugédo de 40%).
1 ‘Baixinho de Santa Amalia’ - sem protecdo (‘BSA’ em ambiente natural);
2 ‘Baixinho de Santa Amalia’ - protegao com clarite malha 2x2mm (‘BSA’ com
reducédo de 30% de luz);
3 ‘Baixinho de Santa Amalia’ - protegao com clarite malha 2x1mm (‘BSA’ com
reducao de 40% de luz);
4. ‘Tainung n° 2’ sem protegao (‘T" em ambiente natural).
5. ‘Tainung n° 2’ - protegao com clarite malha 2x2mm (‘T’ com redugéo de 30% de

luz);

6. ‘Tainung n° 2’ - protegdo com clarite malha 2x1mm (‘T’ com redugdo de 40% de

luz).
' Cada tratamento era constituido de 5 repeticbes e cada parcela por 5

plantas uteis.
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3.7. Parametros de avaliagao

3.7.1. Incidéncia de mosaico

A cada 15 dias foram realizadas inspegdes para identificacdo e contagem de
plantas com sintomas de mosaico, sendo consideradas plantas com mosaico
aquelas que apresentaram os sintomas descritos por REZENDE (1986) (Fotos 08 e

09 - Apéndice). As plantas com o referido sintoma foram erradicadas.

3.7.2. Produgao

Os frutos foram colhidos semanalmente no estadio “de vez’, ou seja,
quando a cor da casca passar de verde escuro para verde claro, apresentando 1/4

da casca com manchas ou listas amarelas. Cada parcela do experimento foi colhida

separadamente, classificando os frutos em comercializaveis e ndo comercializaveis,

achando-se posteriormente o numero e peso dos frutos produzidos por planta, em
Kg por planta, bem como a produgéo em t por hectare (rendimento), nos diversos
tratamentos. Os frutos foram considerados n&o comercializaveis, quando
apresentavam algum tipo de defeito externo, como doengas, carpeloidia ou quando

muito pequenos.

3.7.3. Conservagao dos frutos

Dos frutos colhidos em cada parcela no campo, separou-se aqueles

considerados comercializaveis, e destes foram separados 15 frutos aleatoriamente e

divididos em 5 grupos de 3 frutos. Os frutos foram armazenados no estadio ‘de vez”

AVA
AVAVAY

1 2 3 4 5 6 if Eunespw. 12 13 14 15 16 17

18



em camara fria (10°C + 1 e 95% U.R.), permanecendo por 0, 7, 14, 21 e 28 dias.
Apés esse periodo, os frutos foram retirados da camara fria e completaram a
maturagdo em meio ambiente, e em seguida foram realizadas as analises
qualitativas e quantitativas (fisico-quimicas). A conservagao dos frutos foi avaliada
em duas épocas: 1% para frutos colhidos em julho de 2000 e a 2% para frutos colhidos
em outubro de 2000, com a finalidade de analisar frutos desenvolvidos em

temperaturas baixas e altas.

3.7.3.1. Andlises Fisicas

No estudo de conservagdo dos frutos, foram realizadas as seguintes
analises fisicas:

Tamanho dos frutos: foram realizadas medicbes de comprimento e
diametro, apenas nos frutos considerados comercializaveis, utilizando-se uma calha
de madeira graduada. Este parametro foi avaliado em todas as colheitas, e néo

apenas nos frutos destinados as anélises fisico-quimicas.

Massa dos Frutos: determinou-se a massa dos frutos com o auxilio de

balanga. Primeiramente, todos os frutos comercializaveis foram colocados na

balanca e pesados, e em seguida, os frutos nao comercializaveis.

Espessura da polpa: os frutos, ap6s completada a maturagdo, foram

cortados ao meio, da base para o apice, e, com auxilio de uma régua mediu-se a

. espessura da polpa na regiao mediana do fruto.
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Firmeza do Fruto: a firmeza do fruto foi determinada com o auxilio de um
penetrébmetro manual, da marca Fruit Pressure Tester, modelo FT 327 (3-27 Lbs), e
expressa em Kgf, sendo a leitura realizada na regido mediana dos frutos, em dois

lados opostos.

3.7.3.2. Analises Quimicas

No estudo da conservacao dos frutos, as analises quimicas foram realizadas

de acordo com as NORMAS ANALITICAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985):

Acidez Total Titulavel (ATT): a polpa dos frutos passou por uma peneira, €
cerca de 20g de polpa foi diluida com 20ml de agua, a qual foi submetida a titulacao
com hidroxido de sédio 0.05 N, tendo como indicador, o azul de bromotimol 0,1%. A

acidez total titulavel € expressa em g de acido citrico/100 g de polpa.

Sélidos Soltveis Totais (SST): foi determinado transferindo-se uma gota
do suco da fruta para o prisma do refratdbmetro, da marca Carl Zeiss, e fez-se a

leitura. Tal leitura foi corrigida pela tabela de conversao a temperatura de 20°C, e

expressa em °Brix.

" Ratio (SST/ATT): foi calculado pela razéo entre o teor de sodlidos soluveis

totais (SST) e a acidez total titulavel (ATT).
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Vitamina C: pesou-se 10g de polpa, adicionou-se 20ml de acido sulfurico
20%, 1ml de iodeto 10% e 1ml de amido 10%, e titulou-se com iodato de potassio

0.01N. O teor de vitamina C € expresso em mg de acido ascoérbico/100g de polpa.

3.7.3.3. Analises Estatisticas

As duas cultivares foram comparadas em ensaios, no delineamento de
blocos ao acaso, em trés ambientes (ambiente natural, telado com reducéo de 30%
da luz e telado com reducgéo de 40%).

Cada ensaio constou de duas cultivares (Baixinho de Santa Amalia e
Tainung n°2) com 5 repetigdes e com cada parcela constituida por 5 plantas uteis.

A analise estatistica foi baseada em modelo fixo conforme CRUZ &

REGAZZI (1994):

Y =m+ C; + A+ C A + B/Aj + e

Onde:
m = média geral,
C. = efeito da i-ésima cultivar (i=1, 2, ..., ¢);
A, = efeito do j-ésimo ambiente (| = 1 B EY;
C A= efeito da interaco da i-ésima cultivar com o j-€simo ambiente;
- BIA = efeito do k-ésimo bloco dentro do j-ésimo ambiente (k =1, 2, ..., 1);
€ijx = erro aleatorio

O esquema da andlise de variancia conjunta, segundo este modelo

" estatistico, é apresentado na Tabela 01.
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" Blocos/Ambientes

Tabela 01. Esquema de Analise de Variancia Conjunta de um Modelo em

Blocos Casualizados com Interagéo de Primeira Ordem.

FV

Ambientes (A) - QMA/QMB
Cultivares (C) . QMC/QMR
CxA @@a-1)@c-1) QMCA/QMR

Residuo a(r-1)(c-1)

SQB = 1/c 3 Tk Y3k~ 1er Zj Y3

SQA = 1/cr 3 Y3 - 1acr Y2...

OC= 1ar 5V, - 1 acr Y. :
SQC= 1 ar 2, Y /e ) SQCA = 1/r 2 Zj Yzij - 1lcr Zj

Y2 - 1/ar X Y?... + 1/acr Ye..

SQT = ZA zi Zk Y2ijk - 1/acr Y2

SQR = SQT - (SQB + SQA + SQC + SQCA)

' As médias foram comparadas pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Para as caracteristicas qualitativas do fruto, as analises qualitativas

seguiram delineamento inteiramente casualizado, num esquema fatorial 3x2x5

" (ambiente de origem dos frutos x cultivares x tempo de conservag@o, em camara

fria).
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O esquema de analises de variancia para as andlises fisicas e quimicas dos

frutos armazenados sob refrigeragéo foi o seguinte, observado na Tabela 02:

Tabela 02. Andlise de variancia para as analises fisicas e quimicas dos frutos

armazenados sob refrigeracao.

 Causasde Variagdo Graus de Liberdade

~ Ambientes (A)
Cultivares (C)
Tempo (T)
AxC
CxT
AxCxT

Residuo

Total

A comparag@o de médias das caracteristicas para ambientes de origem e

para cultivar foi feita pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade. Para o fator tempo

de conservacéo foi feita analise de regressdo (GOMES, 1987).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Incidéncia de mosaico

Na Tabela 03, encontram-se os dados relativos ao aparecimento e
desenvolvimento do mosaico do mamoeiro durante o periodo do experimento. Pelos
resultados constata-se que dentro dos telados ndo houve aparecimento de plantas
com mosaico. Por outro lado, em ambiente natural, constatou-se plantas com
sintomas de mosaico a partir de margo de 2000 (5 meses apds o plantio), em 4%
das plantas da cultivar Tainung n°2.

Aos 6 meses apds o plantio, houve um aumento da incidéncia nas plantas
da cultivar Tainung n°2 em ambiente com luz total e verificou-se também a
incidéncia na plantas da cultivar Baixinho de Santa Amalia correspondendo a 8% e
4%, respectivamente. Aos 7 meses apds o plantio, verificou-se que 12% das plantas
da cultivar Tainung n°2 em ambiente com luz total apresentavam o mosaico

enquanto que para a ‘Baixinho de Santa Amalia’, no mesmo ambiente, 4% das

plantas apresentavam a doenga. Aos 16 meses apods o plantio, verificou-se 20% das

plantas do ‘Baixinho de Santa Amadlia’ apresentando sintomas do mosaico do
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mamoeiro, enquanto que as plantas da cultivar Tainung n°2 permaneceram com
12% de plantas atacadas. Aos 19 meses ap0s o plantio, 84% das plantas de ambas
as cultivares em ambiente natural apresentavam os sintomas do virus do mosaico
do mamoeiro.

As plantas que apresentaram os sintomas do mosaico do mamoeiro foram

erradicadas, assim que identificadas.

Tabela 03. Porcentagem de plantas de mamoeiros com mosaico, no periodo de Marco

de 2000 a Maio de 2001. Selviria-MS.

% plantas com mosaico

Meses apds o plantio
Tratamentos

5meses | 6 meses 7 meses 16 meses 19 meses

‘BSA’ ambiente natural 0,00 4,00 4,00 20,00 84,00

‘BSA' - 30% de luz 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

‘BSA’ - 40% de luz 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

‘T" ambiente natural 4,00 8,00 12,00 12,00 84,00

“T'-30% de luz 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

‘T- 40% de luz 0,00 0,00 0,00 0,00
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4.2. Produgao

Através da comparagao dos quadrados médios de residuos, determinou-se
a realizacdo da andlise conjunta dos dados para as variaveis que apresentaram
valores com relacéo até 4:1 (GOMES, 1987): produgéo (t/ha), peso total dos frutos
(Kglplanta), peso dos frutos comercializaveis (Kg/planta), numero total de frutos,
numero de frutos comercializaveis e diametro médio dos frutos (cm). Para as
demais variaveis, realizou-se a analise individual dos dados.

Os quadrados médios (Tabela 04), mostram que houve diferenca
significativa entre as cultivares, no que diz respeito & produgéo em t/ha, Kg/planta e
nimero de frutos/planta. Entretanto, ndo houve diferenca desses parametros

quando se comparou ambientes, bem como na interagéo ambiente versus cultivar.

Tabela 04. Quadrados médios da andlise de variancia das variaveis de produgdo, em
diferentes ambientes de cultivo do mamoeiro, na regido de Selviria-MS, no

periodo de junho de 2000 a maio de 2001.

Quadrado médio

Causada |Produgdo | Peso total | Peso dos frutos | Numero total | Namero de frutos | Didmetro
Variagao (t/ha) dos frutos | comercializaveis de comercializaveis/ | médio (cm)

(Kg/planta) (Kag/planta) frutos/planta planta

Bloco/Amb. | 2354,17 533,33 514,24 2164,70 2138,53 3,64

Ambiente(A) | 198,52 45,00 52,84 520,62 198,56 3,91

Cultivar (B) 949,33* 215,20 72,23 11166,98** 10929,03** 35,80*

130,64 29,59 37,75 91,91 62,45 1,04*

21,43 21,43 21,97 16,50 17 48 6,04

**Significativo a 1%

C.V. - Coeficiente de Variagéo
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Na Tabela 05, verifica-se que a cultivar Tainung n°2 foi superior ao Baixinho
de Santa Amalia, cujas producdes por area foram respectivamente 55,79 t/ha e
44 54 t/ha, e por planta foram 26,56 Kg e 21,20 Kg. Tais resultados estado
semelhantes aos obtidos por MARTELETTO et al. (1997), para a cultivar Baixinho
de Santa Amalia (50t/ha) e por LUNA (1986), para a cultivar Tainung n°2 (60t/ha).

A cultivar Baixinho de Santa Amalia produziu maior numero de frutos que a
cultivar Tainung n°2. Dos frutos produzidos pela ‘Baixinho de Santa Amalia’, 87,2%
apresentaram condigdes para comercializagdo, enquanto que para o ‘Tainung n°2’
foi de 76,5%. Tal fato pode ser uma caracteristica da cultivar, ou sementes
produzidas com baixo rigor. KIMURA (1997) verificou para a ‘Baixinho de Santa
Amalia’, cerca de 132 frutos/planta em ambiente natural, contra os 81,5 e 69,6
frutos/planta, respectivamente para telado e estufa.

Na mesma Tabela, constata-se que a cultivar Baixinho de Santa Amalia n&o
mostrou diferenca nas produgdes obtidas no ambiente natural, telado com redugéo
de 30% de luz e com reducao de 40% de luz, as quais foram respectivamente 45,19
t/ha, 43,09 t/ha e 45,33 t/ha. Tal resultado € importante, pois evidencia adaptacao
da cultivar as condicdes de telado.

Com relacéo a cultivar ‘Tainung n°2’, verifica-se resultado semelhante, pois
também néo diferiu a produgdo do ambiente natural em relagdo aos demais
ambientes. No entanto, esta cultivar ndo apresentou adaptagédo ao ambiente de
telado, pelo intenso crescimento, tendo atingido o teto do telado (4m) aos 5 meses
apos o plantio.

Em que pese a néo diferenga de produgéo em relagéo ao ambiente externo,

ao final do primeiro ano de produgdo, o numero de plantas com mosaico foi

altissimo. Tais resultados serdo abordados posteriormente.
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Tabela 05. Valores médios de produgdo (t/ha), peso total dos frutos (Kg/planta),
peso dos frutos comercializaveis (Kg/planta), numero total de frutos por
planta e numero de frutos comercializaveis por planta, em diferentes
ambientes de cultivo do mamoeiro, na regido de Selviria-MS, no periodo

de junho de 2000 a maio de 2001.

[ Cultivares/ | Produgdo  Pesototal  Pesodos frutos  Numero total Namero de frutos

Ambientes (t/ha) dos frutos  comercializaveis de comercializaveis/

(Kg/planta) (Kg/planta) frutos/planta planta

‘BSA’ 44,54 B 21208B 19,48 A 81,20 A 70,79 A*

‘T 55,79 A 26,56 A 22,59 A 4261 8B 32618B

" Natural | 5494A  2615A  2367A  5372A 46,60 A
- 30% de luz 46,13 A 21,96 A 19,46 A 64,66 A 53,66 A

- 40% de luz 49,42 A 23,52 A 19,97 A 67,34 A 54,84 A

" BSA'Natural | 4519A  2151A  1991A 70,76 A 62,92 A
BSA’-30%deluz | 4309A  2051A 18,70 A 87,40 A 74,84 A

‘BSA’ - 40% de luz 4533 A 21,57 A 19,84 A 85,44 A 74,60 A

T Natural 6470A  30,80A 27.44 A 36,68 A 30,28 A
‘T - 30% de luz 49,16 A 23,40 A 20,22 A 41,92 A 32,48 A

‘T' - 40% de luz 53,51 A 25,47 A 20,10 A 49,24 A 35,08 A

*médias seguidas de mesma letra nas faixas horizontais, ndo diferem estatisticamente entre si pelo
teste de TUKEY a 5% de probabilidade.

Os valores de quadrados médios (Tabela 04), mostram que houve diferenca
significativa entre as cultivares, ambientes e interagédo ambiente versus cultivar, no

que se refere ao diametro médio dos frutos (cm).
Na Tabela 06, observa-se que a cultivar Tainung n°2 foi estatisticamente

superior & cultivar Baixinho de Santa Amalia, com 9,65 cm e 7,50 cm de diametro,

respectivamente. Isto ja era esperado, em fungdo de ser uma caracteristica varietal.
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O ambiente de cultivo ndo interferiu nos diametros dos frutos da cultivar Baixinho de
Santa Amalia, os quais foram 7,20 cm, 7,40 cm e 7,81 cm, respectivamente para

ambiente natural, telado com reducao de 30% de luz e telado com reducao de 40%

de luz. O mesmo ndo ocorreu com a cultivar Tainung n°2, sendo que para esta
que p

cultivar, o diametro dos frutos foi superior em ambiente com reducéo de 40% de luz,
com 10,73 cm, destacando-se dos demais ambientes, que apresentaram diametros
de 8,95 cm e 9,28 cm para ambiente natural e telado com redu¢édo de 30% de luz,

respectivamente.

Tabela 06. Valores médios de diametro médio dos frutos (cm) do mamoeiro, em
diferentes ambientes de cultivo, na regido de Selviria-MS, no periodo de

junho de 2000 a maio de 2001.

- culvar | ~ Diametro médio dos frutos (cm)

Ambiente Natural - 30% de luz - 40% de luz

 BSA' |  7.20Ba 7.40 Ba 7.81Ba

& 8,95 Ab 9,28 Ab 10,73 Aa

Média 8,08 b* 834D 9,27 a

“* médias seguidas de mesma letra maidscula na vertical e mesma letra minuscula na horizontal, nao

diferem estatisticamente entre si pelo teste de TUKEY a 5% de probabilidade.

BLEINROTH & SIGRIST (1989), observaram diametro de 16,75 cm para o
mamao Comum e 7,77 cm para a cultivar Solo, enquanto KIMURA (1997) observou
para a cultivar Baixinho de Santa Amalia, diametro de 7,5 cm, em estufa, 7,4 cm,

em telado e 8,4 cm em ambiente natural.
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Na Tabela 07, observa-se que nos trés ambientes de cultivo, a cultivar
Tainung n°2 apresentou valores de comprimento medio dos frutos (cm)
estatisticamente superior a cultivar Baixinho de Santa Amalia, ao nivel de 5% de
probabilidade, com 18,60 cm, 18,26 cm e 19,26 cm, nos ambientes, natural, telado
com 30% de reducéo de luz e telado com 40% de redugéo de luz, respectivamente.
Essa diferenga no comprimento dos frutos entre as cultivares se da em razao de ser
uma caracteristica varietal. KIMURA (1997), observou para a cultivar Baixinho de
Santa Amalia, comprimento de 11,27 cm em estufa, 11,03 em telado e 12,02 cm em
ambiente natural. BLEINROTH & SIGRIST (1989), encontraram para as cultivares
Comum e Solo, comprimentos médios de 21,63 cm e 12,76 cm, respectivamente.

Com relacéo ao numero de frutos ndo comercializaveis, no ambiente com
30% de reducdo de luz, a cultivar Baixinho de Santa Amalia foi estatisticamente
superior a cultivar Tainung n°2, com 12,56 cm, enquanto que nos demais ambientes
de cultivo, ndo houve diferenca significativa entre as cultivares.

Na mesma Tabela, verifica-se que a cultivar Tainung n°2 apresentou maior

peso de frutos ndo comercializaveis em todos os ambientes de cultivo.
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Tabela 07. Valores médios de comprimento médio dos frutos (cm), numero de frutos
nao comercializaveis por planta e peso dos frutos nao comercializaveis
(Kg/planta) do mamoeiro, em diferentes ambientes de cultivo, na regiao

de Selviria-MS, no periodo de junho de 2000 a maio de 2001.

Comprimento médio dos Nuamero de frutos nao Peso dos frutos nao

Cultivar/ frutos (cm) comercializaveis/planta comercializaveis/planta

Ambiente | Natural -30%  -40% | Natural -30% -40% | Natural -30% -40%

de luz de luz de luz de luz de luz de luz

‘BSA’ | 1064B 10,53B 1097B | 784A 125A 1084A| 160B 181B 1,73B*
T 1860A 1826 A 1926A | 6,40A 944B 1416A | 3,36A 318A 537A

* meédias seguidas de mesma letra na vertical, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de
TUKEY a 5% de probabilidade.

4.3. Altura e inicio de florescimento

Na Tabela 08, encontram-se os dados relativos a altura de florescimento
das plantas de mamoeiros cultivados em trés ambientes. Verificou-se diferenca
estatistica dentro de cada cultivar. Tanto para a 'Tainung n°2' como para a 'Baixinho
de Santa Amalia', as alturas de florescimento foram menores fora dos telados.

Os valores observados para a 'Baixinho de Santa Amalia' nos primeiros 9
meses de idade se aproximam dos obtidos por MARTELETTO (1997), 50 a 75 cm, e
sd30 menores que os descritos por LUNA (1986) para a 'Sunrise Solo', com 80 cm.

Os valores obtidos para a ‘Tainung n°2' sdo maiores que os obtidos por LUNA

(1986) para a 'Tailandia’, 50 cm.

As plantas comegaram a florescer no dia 15 de dezembro de 1999 (Tabela
09), portanto 2 meses apos o plantio no campo (13/10/99). A cultivar Tainung n°2 foi
mais precoce que a cultivar Baixinho de Santa Amalia, com relagao a porcentagem

de plantas com flor.
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Tabela 08. Altura média de florescimento (cm) do mamoeiro cultivado em trés

ambientes na regido de Selviria-MS, em Dezembro de 1999.

Tratamentos Altura média de florescimento (cm)

~ 'BSA’ ambiente natural 62,28 B
‘BSA’ -30% de luz 73,96 A
‘BSA’ -40% de luz 74,40 A

~ T ambiente natural o ' 116,078
T'-30% de luz 154,54 A
T’ -40% de luz 160,44 A
c.v. (ambientes) ' 5,98%

c.v. (cultivares) 3,72%

“médias seguidas de mesma letra nas faixas horizontais, nao diferem estatisticamente entre si

pelo teste de TUKEY a 5% de probabilidade.

Tabela 09. Epoca de inicio de florescimento do mamoeiro cultivado em trés ambientes
na regido de Selviria-MS, no periodo de Dezembro de 1999 a Janeiro de

2000.

" Tratamentos % plantas com flor

Meses apés o plantio

2 meses 2 meses 3 meses

(15/12/99) (20/12/99) (04/01/00)

‘BSA’ com -30% luz 12,00 40,00 72,00

" BSA’ com -40% luz 56,00 92,00 100,00

‘BSA' ambiente natural 32,00 76,00 88,00

“T' com -30% luz 100 60,00

9200

T com -40% luz T 6800 ~ 80,00 100,00

‘T' ambiente natural 52,00 72,00 84,00
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4.4. Conservacgao dos Frutos Armazenados em Julho de 2000

Na Tabela 10 sdo apresentados os quadrados medios das analises fisicas e

quimicas dos frutos armazenados sob refrigeragdo, com os respectivos niveis de

significancia. As médias dos valores obtidos para as andlises fisicas e quimicas sao

apresentadas nas Tabelas 11 a 16 e nas Figuras 03 a 09.

Tabela 10. Quadrados médios das anélises fisico-quimicas do mamao armazenado

sob refrigeracéo. llha Solteira-SP, Julho de 2000.

 Causada

Variagéo

Quadrado médio

| Espessura

(cm)

(kgf)

Firmeza |

Acidez
Total
Titulavel
(9/100g de

polpa)

Sélidos
Soluveis

Totais (°Brix)

Vitamina C
(mg/100g de

polpa)

“Ambiente (A)

0,4185™

3,2822**

0,0013

4,9307*

21916,9626**

1320,4897**

Cultivar (C)

9,0774**

0,9126

0,0001

194,5752**

10819,7218**

28292,8270**

Tempo (T)

~ AxC

0,3548**

706923

0,0189**

1,9538*

85463,9511**

1781,5413**

70,1106

0.3482

0,0020*

21,0032**

7577,5986**

515,0870

CxT

AXCxT

0,0472

10,0294

1,1616*

70,2887

0,0029**

1,7692*

“aieien

4867,7996**

T1863,9229°

893,1439**

330,0033

C.V. (%)

13,34

30,66

30,73

6,60

14,86

12,86

* Significativo a 5%

C.V. — Coeficiente de Variagao

4 5

6 7

**Significativo a 1%
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4.4.1. Analises Fisicas

4.4.1.1. Espessura da polpa

Os valores de quadrado médio (Tabela 10), para espessura da polpa dos
frutos de mamao armazenados sob refrigeracéo, foram altamente significativos para
todos os valores de ambientes, cultivares e tempo de armazenamento.

Os frutos provenientes do ambiente natural apresentaram maior espessura
da polpa do aqueles produzidos sob telado (Tabela 11). No entanto, analisando o
efeito de ambiente dentro de cada tempo de armazenamento, nao foram
observadas diferencas significativas até os 21 dias de armazenamento, € O
ambiente natural passou a se destacar em relacéo aos telados aos 28 dias.

Entre as cultivares, a Tainung n°2 foi significativamente superior, com 2,23
cm de espessura, enquanto que a Baixinho de Santa Amalia apresentou, em média,
frutos com 1.74 cm de espessura (Tabela 11). Tais resultados foram inferiores aos
obtidos por FIORAVANGO et al. (1994), para a 'Tainung n°2', com espessuras
variando de 2,62 a 2,93 cm e por KIMURA (1997), para a 'Baixinho de Santa
Amalia’, com 2,02 cm. LUNA (1975), citado por MANICA (1982), observou para as
cultivares Solo e Tailandia, 2,65 e 3,19 cm de espessura de polpa, respectivamente.
De acordo com MANICA (1982), a espessura da polpa do fruto pode variar de 20 a

5.0 cm, mas frutos de aparéncia externa semelhante mostram grande diferenca na

espeséura da polpa.
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Tabela 11. Efeito do cultivar, ambiente de cultivo e armazenamento de mamao,
cultivado em Selviria-MS, sobre a espessura da polpa de frutos colhidos

no més de julho de 2000.

ESPESSURA DA POLPA (cm)
Cultivar |/ Armazenamento 7 AMBIENTES
T _40%luz -30%Iluz  Média
Ambas e L 2wea = 1%y 191b |
| Ambas cv-na colheita 224a 209a 2124
Ambas cv-7 dias armazenamento 2,03 a 2,06 a 1,89 a

Natural

Ambas cv-14 dias armazenamento 2,04 a 1,81 a 1,84 a
Ambas cv-21 dias armazenamento 211a 1,92 a 1,99 a

Ambas cv-28 dias armazenamento 2,02a 1,88 ab 1,73b

"Baixinho de Santa Amalia
Tainung n°2
CV%=13343

Letras iguais, mintsculas na horizontal e maiusculas na vertical, ndo diferem entre si estatisticamente

(Tukey 5%).

A espessura da polpa sofreu uma grande reducdo na primeira semana de
armazenamento para ambas as cultivares (de 2.15 a 1,95 cm), mantendo-se constante

até aos 21 dias de armazenamento, passando a decrescer novamente (Figura 03).
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Espessura da Polpa (cm)

‘BSA’e 'T Y =2,69-0,75 X + 0,24 X* - 0,025 X*
R? = 0,8937

7 14 21

Tempo de Armazenamento (dias)

Figura 03. Valores médios de Espessura da Polpa (cm) de mamao para ambas as
cultivares em fung3o do tempo de armazenamento. lha Solteira-SP, Julho de
2000.

4.4.1.2. Firmeza da polpa

Os valores de quadrado médio, para firmeza da polpa dos frutos
armazenados sob refrigeragéo, foram significativos ao nivel de 1% de probabilidade
(teste de Tukey) para os tipos de ambientes e a 5% para a interagédo cultivar versus
tempo de armazenamento (Tabela 10).

Os frutos produzidos em ambiente natural apresentaram maior firmeza de
polpa do que os produzidos sob telado, com média de 2,27 kgf. Entre as cultivares,
observou-se diferenca significativa para os valores de firmeza da polpa no dia da
colheita, sendo a cultivar Tainung n°2 superior a cultivar Baixinho de Santa Amalia,
com 2,56 e 1,88 kgf respectivamente. No entanto, com o armazenamento, essa

diferenca deixou de ser significativa a 5% de probabilidade (Tabela 12).
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Baixinho de Santa Amalia

"Baix_Sta Amalia: na colheita

L
CV % =6,60

Tabela 12. Efeito do cultivar, ambiente de cultivo e armazenamento de mamao,
cultivado em Selviria-MS, sobre a firmeza da polpa de frutos colhidos no
més de julho de 2000.

' FIRMEZA DA POLPA (kgf)
Cultivar | Armazenamento 7 AMBIENTES
Natural - 40% luz -30% luz Média
227a 1,76 b
262a 211ab

Ambas cvs -7 dias armazenamento 1,68 a 1,75 a

Ambas cvs -14 dias armazenamento 2,16 a 1,46 b
Ambas cvs -21 dias armazenamento 2,56 a 1,54 b

Ambas cvs -28 dias armazenamento , 1, 92 a

Tainung n°2

Tainung ne2: na co!heita

Tainung n°2: 7 dias Armazenamento

Baix. Sta Amalia: 14 dias Armazenamento

Tainung n°2: 14 dias Armazenamento

Baix. Sta Amalia: 21 dias Armazenamento

Tainung n°2: 21 dias Armazenamento

Tainung n°2: 28 dias Armazenamento

Letras iguais, minusculas na horizontal e maitisculas na vertical, ndo diferem entre si estatisticamente
(Tukey 5%).

As cultivares comportaram-se de maneira inversa no decorrer do tempo de
armazenamento, ou seja, enquanto a cultivar Baixinho de Santa Amalia apresentou
frutos mais firmes com o tempo de permanéncia dos mesmos em camara fria,
variando de aproximadamente 1,7 a 2,2 kgf, a firmeza da polpa dos frutos da cultivar

Tainung n°2 decresceu, de 2,3 a 1,8 kgf, no mesmo periodo (Figura 04). CENCI et
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al. (1998) verificaram para os frutos da cultivar Sunrise, colhidos no estadio de
maturacéo verde-maduro, um decréscimo de 13,00 a 2,08 kgf na firmeza da polpa
dos frutos, apdés 28 dias de armazenamento. Uma das mais importantes
modificagbes que acompanham o amadurecimento dos frutos € o decréscimo de sua
firmeza (BLEINROTH & SIGRIST, 1989). Segundo PADUA (1986), a redugdo na
firmeza da polpa é causada pela hidrolise da protopectina em pectina e nao €

uniforme no interior do fruto.
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Figura 04. Valores médios de Firmeza da Polpa (kgf) de mam&o para ambas as

cultivares em func¢éo do tempo de armazenamento. llha Solteira-SP, Julho de

2000.
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4.4.2. Analises Quimicas

4.4.2.1. Acidez Total Titulavel (ATT)

Os valores de quadrado meédio para acidez total titulavel dos frutos
armazenados sob refrigeracao foram significativos para tempo de armazenamento,
bem como para as interagoes ambiente versus cultivar e cultivar versus tempo de
armazenamento (Tabela 10).

Os valores médios de acidez total titulavel (g de &cido citrico/100g de polpa)
sdo apresentados na Tabela 13. Considerando-se somente os ambientes, observa-
se que no momento da colheita, os frutos oriundos do telado com 30% de reducéo
de luz, apresentaram valores de acidez inferiores aos obtidos nos outros ambientes.
Apos a primeira semana de armazenamento, o teor de acidez foi menor nos frutos
provenientes do ambiente natural do que nos frutos produzidos em telado com 40%
de reducéo de luz, nao diferindo, porém, dos frutos produzidos em telado com 30%
de reducao de luz. A partir de entdo, as diferencas nos teores de acidez nao foram
significativas entre 0S ambientes de origem dos frutos. Para cultivares dentro de
ambientes, o Baixinho de Santa Amalia ndo diferiu estatisticamente, enguanto que
para a cultivar Tainung n°2, o ambiente com 40% de redugado de luz apresentou
frutos com maior teor de acidez total titulavel do que o ambiente com 30% de
reducao de luz, nao diferindo do ambiente natural. Entre as cultivares s6 houve
diferenca significativa quanto ao teor de acidez nos frutos produzidos sob 0 telado
com 30% de redugéo de luz, sendo a ‘Baixinho de Santa Amalia’ superior a ‘Tainung

n°2’. com 0,074g e 0,069 de acido citrico/100g de polpa, respectivamente.

HONORIO & ROCHA (1988) verificaram para a cultivar Solo, que de modo

geral, durante O amadurecimento, os frutos apresentaram baixa acidez com

variacdes entre 0,04 e 0,066g de acido citrico/100g, tanto para frutos armazenados
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em camara fria quanto em condi¢oes ambientes. MEDINA et al. (1980) encontraram
para 0 mamao Comum, teor de acidez variando de 0,12 a 0,14 g/100g de polpa e

para a cultivar Solo, 0,15 g/100g. SOLER et al. (1985) obtiveram para a cultivar

Solo, teor de 0,096 g/100g de polpa. De acordo com PADUA (1986), durante O

amadurecimento do mamao a uma temperatura de 24° C, a acidez aumenta e, mais
tarde, com o fruto maduro ela diminui.

Independente do ambiente de cultivo, as cultivares apresentaram
comportamentos diferentes no decorrer do tempo de armazenamento. Para a
cultivar Baixinho de Santa Amalia, o teor de acidez decresceu linearmente. Ja na
cultivar Tainung n°2, o teor de acidez decresceu acentuadamente até o 21° dia de
armazenamento, e a partir de entdo apresentou uma leve tendéncia de aumento

(Figura 095).

AY
AVAVAY

/Y
.12 13 14 15 16 17 18

2 3 4 5 6 7 Eu nesp



Tabela 13. Efeito do cultivar, ambiente de cultivo e armazenamento de mamao, cultivado em

Selviria-MS, sobre o teor de acidez da polpa de frutos colhidos no més de julho

de 2000.

Cultivar [/ Armazenamento

"~ TEOR DE ACIDEZ

(g de acido citrico/100 g polpa)

“Natural — 40% luz -30% luz  Média

Ambas cvs

Ambas cv-na colheita

Ambas cv-7 dias armazenamento
Ambas cv-14 dias armazenamento

Ambas cv-21 dias armazenamento

Ambas cv-28 dias armazenamento

0,118 a

0,064 a 0,074 a 0,067 a

0,093 b

0117a

0,062 b 0,092 a 0,075 ab

0,053 a 0,059 a 0,062 a

0,044 a 0,056 a 0,058 a

0,045 a 0,045 a 0,050 a

Baixinho de Santa Amalia

Tainung n°2

0,061 a 0,069 a 0,074 a

0,068 ab 0,080 a 0,061 b

Baixinho de Santa Amalia
Tainung n°2
Baixinho de Santa Amalia

Tainung n°2

0,061 A

| Baixinho de Santa Amalia

Tainung n°2

Baixinho de Santa Amalia

Tainung n°2

CV % = 30,727

(Tukey 5%).

2 3 4 5 6 if

El'lr|esp m. 12 13 14 15

AVA
AVAVAY

le 17

Letras iguais, minusculas na horizontal e maitsculas na vertical, ndo diferem entre si estatisticamente

18



Y =0,008-001X R?=09004

Y =0,182-0,066 X + 0,01 X* R*=0,9767
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Figura 05. Valores médios de Acidez Total Titulavel (g de acido citrico/100 g de polpa) de
mamao para ambas as cultivares, em fungéo do tempo de armazenamento.

Ilha Solteira-SP, Julho de 2000.

4.4.2.2. Solidos Soluveis Totais (SST)

Os valores de quadrado médio (Tabela 10) para sdlidos sollveis totais,
foram significativos para ambientes, cultivares, tempo de armazenamento e
interacdes ambiente versus cultivar, cultivar versus tempo de armazenamento e
ambiente versus cultivar versus tempo de armazenamento.

Considerando-se apenas os ambientes, verifica-se que o teor de solidos
soliveis totais foi maior em ambiente natural. Entretanto, ao se analisar
individualmente cada cultivar, verifica-se que o teor de soélidos soluveis totais dos
frutos da cultivar Baixinho de Santa Amalia foi significativamente maior quando
produzidos sob o telado com 30% de redug&o de luz (13,40°Brix), do que nos frutos

produzidos em ambiente natural, enquanto que a cultivar Tainung n°2 destacou-se
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em ambiente natural, com 11,88°Brix (Tabela 14). ALLAN et al. (1987) encontraram
para o mamoeiro ‘Honey Gold’, cultivado sob 40% de reducao de luz, cerca de
13.5% de sdlidos soluveis totais, porém esses frutos apresentaram um sabor
amargo.

Comparando-se as cultivares, observa-se que independente do ambiente de
producéo, a cultivar Baixinho de Santa Amalia foi sempre superior a cultivar Tainung
n°2, no que se refere ao teor de sdlidos soluveis totais.

Na Figura 06 sdo apresentados 0s valores médios de sélidos soluveis totais
em funcdo do tempo de armazenamento para os frutos oriundos de cada um dos
ambientes. Os provenientes de plantas conduzidas com reducé@o de 30% de luz
tiveram comportamento distinto: para a ‘Baixinho de Santa Amalia’, o teor de sdlidos
soluveis totais cresceu consideravelmente (de aproximadamente 12,4 a 14,0°Brix)
até aos 7 dias de armazenamento, decrescendo em seguida até o 21° dia (cerca de
13,2°Brix), e a partir de entédo, passou a apresentar tendéncia de aumento. Para a
‘Tainung n°2’, o processo foi inverso, ou seja, na primeira semana de
armazenamento, houve um decréscimo no teor de solidos soluveis totais (de 10,2 a
9.5°Brix), elevando-se em seguida até o 21° dia de armazenamento, chegando a
10,8°Brix, voltando a cair até o final do armazenamento.

Nos frutos produzidos em ambiente natural, o teor de solidos soluveis totais
dos frutos da cultivar Baixinho de Santa Amalia apresentou pouca variagdo com o
tempo de armazenamento, com leve tendéncia de aumento até os 14 dias de
armazenamento e, a partir dai passou a decrescer. O mesmo nao ocorreu para a

cultivar Tainung n°2, que manteve seus valores constantes durante a primeira

semana de armazenamento, decrescendo em seguida até os 21 dias de

armazenamento, passando a crescer até o final do periodo de armazenamento.
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CENCI et al. (1998), verificaram para a cultivar Sunrise, uma tendéncia ao aumento

nos teores de solidos soluveis durante 0O amadurecimento dos frutos, de 10,5° Brix

na colheita a 11,5° Brix, apés 28 dias de armazenamento. HONORIO & ROCHA

(1988), estudando o armazenamento dos frutos da cultivar Solo, observaram que
teor de solidos sollveis variou durante a maturagao, decrescendo a medida que se
aproximava a senescéncia. De modo geral, tanto para 0 mamao mantido a
temperatura ambiente, quanto em camara fria (10° C), os solidos soluveis variaram
de 8,0 a 11,0° Brix, e uma vez retirados da refrigeracéo, os frutos amadureceram
rapidamente e apresentaram valores entre 11 e 14° Brix. SOLER et al. (1985)
encontraram para a cultivar Solo, 12° Brix, enquanto MEDINA et al. (1980)
verificaram para a mesma cultivar 13,8° Brix.

A interacdo ambiente (telado com 40% de reducdo de luz) versus cultivar
versus tempo de armazenamento nao foi significativa ao nivel de 5% de
probabilidade para os teores de solidos solGveis totais. Isto significa que neste
ambiente de cultivo, ambas as cultivares apresentaram 0 mesmo comportamento no

decorrer do tempo de armazenamento.
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Tabela 14. Efeito do cultivar, ambiente de cultivo e armazenamento de mamao, cultivado em
Selviria-MS, sobre o teor de solidos soluveis da polpa de frutos colhidos no mes
de julho de 2000.

“SOLIDOS SOLUVEIS Toms ("an) )
Cultivar / Armazenamento " ' " AMBIENTES o
""Nmrﬁ'—- 40% luz - 30% luz Média
230a  1181b  1171b i
Ambas cv-na colheita s 4bR | 11B7ab | 11.85b
Ambas cv-7 dias armazenamento 12,77 a 11,68 b 11,63 b
Ambas cv-14 dias armazenamento 12,57 a 12,27 a 12,15 a

Ambas cv-21 dias armazenamento 11,71 a 11,66 a 11,70 a
Ambas cv-28 dias armazenamento 12,01 a 11,47 a 11,75 a

 Baixinho de Santa Amalia T 1272b  1312ab 1340 a

Tainung n°2 11,88 a 10,50 b

Baix_Sta Amalia- na colheita 12,322 T 134
Tainung ne2: na colheita 12,57 a 10,52 b
o 1282a  13,09a
12,72 a 10,28 b

1340a  1377a

Tainung n°2: 14 dias Armazenamento 11,74 a 10,77 ab

Baix. Sta Amalia: 21 dias Armazenamento 12,73 a 12,53 a
Tainung n°2: 21 dias Armazenamento 10,68 a 10,78 a
Baix. Sta Amalia: 28 dias Armazenamento 12,34 b 12,79 ab
Tainung n°2: 28 dias Armazenamento 11,68 a 10,16 b

Baixinho de Santa Amalia 12,72 A
Tainung n°2 11,88 B

Baixinho de Santa Amalia

Tainung n°2

'Baixinho de Santa Amalia e

Tainung n°2

| Baixinho de Santa Amalia
Tainung n°2
CV % = 6,603

Letras iguais, minasculas na horizontal e maiusculas na vertical, nio diferem entre si estatisticamente

. (Tukey 5%).
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Solidos Soluveis Totais (oBrix)

684+800X-276X2+029X° R?=08732
1394-562 X +2,18 X2 -025X3 R?=09848
1122+1,20X-022X* R?=08454

040+516X-224X2+026 X R*°=09934

1 + 4

|<<<=< "
mw uw un

14 21

Tempo de Armazenamento (dias)

. '‘BSA’ - 30% de luz

‘T’ - 30% de luz

. ‘BSA’ Ambiente Natural
. ‘T' Ambiente Naturall

Figura 06. Valores médios de Sdlidos Solveis Totais (°Brix) de mamao para ambas as
cultivares em funcdo do tempo de armazenamento. liha Solteira-SP, Julho de

2000.

4.4.2.3. “Ratio” (SST/ATT)

As caracteristicas fisico-quimicas de acidez e sélidos soluveis sao as mais
determinantes no sabor dos frutos. Como a sensagéo de dogura e de azedo (acido)
compete pelo mesmo sitio receptor da lingua, os valores absolutos de agucares e
acidez sd0 menos importantes que sua proporcao, expresso pela relagao sdlidos
sollveis totais (SST)/acidez total titulavel (ATT) (KINBAL & BOX (1984) citados por
VERAS, 1997). CHITARRA & CHITARRA (1990) consideram a relacdo SST/ATT

uma das melhores formas de avaliagdo do sabor de um fruto. No caso do mamaé&o, o
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contetdo de agucar € maior que de acidos, sendo predominante O sabor doce

(PADUA, 1986 e BLEINROTH & SIGRIST, 1989),

Os valores de quadrado médio para “ratio” foram significativos para todos 0s
parametros estudados: tipos de ambientes, cultivares, tempo de armazenamento, e
interacdes ambiente versus cultivar, cultivar versus tempo de armazenamento e
ambiente versus cultivar versus tempo de armazenamento (Tabela 10).

Considerando-se apenas os ambientes, verifica-se que 0S valores de “ratio”
foram maiores em ambiente natural, com excegao para o momento da colheita, em
que o telado com 30% de reducéo de luz apresentou frutos com maior valor. Entre
as cultivares, o “ratio” para a Baixinho de Santa Amalia foi significativamente maior
que para a Tainung n°2, 205,28 e 188,29, respectivamente (Tabela 15).

Tabela 15. Efeito do cultivar, ambiente de cultivo e armazenamento de mamao,

cultivado em Selviria-MS, sobre o “Ratio” (SST/ATT) de frutos colhidos
no més de julho de 2000.

RATIO (SST/ATT)
Cultivar /| Armazenamento N AMBIENTES
" Natural ~40%luz - 30% luz
Ambas cvs 220,94 a 183,80 C 185,62 b
‘Ambas cv-na colheita 120,98 b 109,57 ¢ 125,85 a
Ambas cv-7 dias armazenamento 207,02 a 137,91c¢ 156,41 b
Ambas cv-14 dias armazenamento 239,45 a 209,76 b 203,08 b
Ambas cv-21 dias armazenamento 268,01 a 21485b 206,51 c
Ambas cv-28 dias armazenamento 269,24 a 246,90 b 236,26 c
Baixinho de Santa Amélia 205,28 A
Tainung n°2 188,29 B
"CV % = 14,86% i

Letras iguais, minusculas na horizontal e maitisculas na vertical, ndo diferem entre si estatisticamente

(Tukey 5%).
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Na Figura 07, observou-se, que independente da cultivar, os tipos de
ambientes de producgdo influenciaram na relagdo SST/ATT, durante o periodo de
armazenamento. No ambiente com 30% de reducédo de luz, os frutos apresentaram
um aumento linear nos valores de “ratio”, de aproximadamente 130 a 230, o mesmo
ocorrendo para o telado com 40% de reducédo de luz, com seus valores variando de
110 a 250. Para os frutos produzidos em ambiente natural, os valores de “ratio”
aumentaram até o 21° dia de armazenamento, de 120 a 270, tendendo a se

estabilizar até o fim do periodo de armazenamento.
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[0}
e
2
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L]
o

—_—30% reduc;'éo de luz Y = 10-4,35 +* 27,09 X Rz = 0,9493

40% reducdodeluz v - 7832+ 3516 X R?=0,9340

— = — Ambiente Natural v - 25944 110,11 X~ 12,39 X* R?=0,9903
0 l T + ’
7 14 21
Tempo de Armazenamento (dias)

Figura 07. Valores médios de “Ratio” (SST/ATT) de mamao para ambas as cultivares em

func&o do tempo de armazenamento. llha Solteira-SP, 2000.
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4.4.2.4. Vitamina C

A vitamina C pode ser encontrada de duas formas: como acido ascorbico e
acido hidroascérbico, ambos fisiologicamente ativos. O nivel de vitamina C é
variavel, depende de vérios fatores, e em algumas espécies este nivel decresce
com o amadurecimento (PADUA, 1986).

Os valores de quadrado médio para vitamina C foram altamente
significativos para ambientes, cultivares, tempo de armazenamento e interagéo
cultivar versus tempo de armazenamento (Tabela 10).

Na Tabela 16, observou-se diferenca apenas nos frutos produzidos sob
telado com 30% de redugéo de luz, que na média, foi estatisticamente menor que oS
demais ambientes.

Entre as cultivares, os valores obtidos nos frutos de Baixinho de Santa
Amélia foram significativamente maior que nos da Tainung n°2, com 118,01 e 90,55

mg de acido ascorbico/100g de polpa, em média, respectivamente. Esses valores

foram superiores aqueles citados por PADUA (1986) para as cultivares de modo

geral, e CENCI et al. (1998), 55 mg/1 00g de polpa, para a cultivar Sunrise, e por
MEDINA et al. (1980) e SOLER et al. (1985) para a cultivar Solo, 74,10 e 83,30

mg/100g de polpa, respectivamente.
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Tabela 16. Efeito do cultivar, ambiente de cultivo e armazenamento de mamao, cultivado em
Selviria-MS, sobre o teor de vitamina C da polpa de frutos colhidos no mes de
julho de 2000.

~VITAMINA C (mg de acido ascérbico/100 g B

=1 polpa)
Cultivar / Armazenamento AMBIENTES

Natural - 40% luz - 30% luz
" 10852a 105,75 a 98,57 b
Ambas cvs -na colheita ~411021a __ 10725a  11052a
Ambas cvs -7 dias armazenamento 115,57 ab 120,94 a 103,06 b
Ambas cvs -14 dias armazenamento 111,04 a 105,50 a 101,23 a
Ambas cvs -21 dias armazenamento 97,60 a 105,15 a 83,28 b
88,93 b 94,74 ab

'Ambas cvs

Ambas cvs -28 dias armazenamento 108,20 a

‘Baixinho de Santa Amalia 118,01 A
Tainung n°2 90,55 B

Baixinho Santa Amalia: na colheita - ‘ 131,50 A

Tainung n°2: na colheita 87,14 B

Baix. Sta Amalia: 7 dias Armazenamento “""" 125,56 A

Tainung n°2: 7 dias Armazenamento 100,82 B

‘Baix. Sta Amalia: 14 dias Armazenamento — 121,2A |

Tainung n°2: 14 dias Armazenamento 91,30B

'Baix. Sta Amalia: 21 dias Armazenamento 102,70 A
Tainung n°2: 21 dias Armazenamento 87,98 B
Baix_Sia Amalia: 28 dias Armazenamento - T 109,08A
8549B

Tainung n°2: 28 dias Armazenamento
CV % = 12,855 ' '

Letras iguais, minusculas na horizontal e maitsculas na vertical, nao diferem entre si estatisticamente

(Tukey 5%).
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Na Figura 08, observou-se que independente do tipo de ambiente de
producdo, o teor de vitamina C de ambas as cultivares foram influenciadas pelo
tempo de armazenamento. Para a ‘Baixinho de Santa Amélia’, o teor de vitamina C
manteve-se constante durante a primeira semana de armazenamento, caindo em
seguida até o 21° dia de armazenamento. J& na cultivar Tainung n°2, o teor de
vitamina C apresentou acréscimo durante a primeira semana de armazenamento,
decrescendo levemente até o 21° dia de armazenamento, concordando com
CENCI et al. (1998), que observaram para a cultivar Sunrise um aumento no teor
de vitamina C até os 10 dias de armazenamento, quando entdo passou a
decrescer. De acordo com os autores, durante o amadurecimento do mamao
ocorre acumulo de vitamina C, e em seguida, com o processo de senescéncia, ha

uma perda natural no teor da mesma.

BSA Y=11095+3455X-16,72X*+1,94 X’ R*=09237

ow
T o
Qo O
€W Qo
T QO
T T
oo
E o
-
O
o
g o
ES
£
:,ﬁ

Y = 48,68 + 56,85 X — 19,89 X*> + 2,00 X R?=0,8846

t t 1
14 21 28
Tempo de Armazenamento (dias)

Figura 08. Valores médios de Vitamina C (mg de acido ascorbico/100 g de polpa) de
mamao para ambas as cultivares em fungdo do tempo de armazenamento.

llha Solteira-SP, Julho de 2000.
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4.5. Conservagao dos Frutos Armazenados em Outubro de 2000

Na Tabela 17 sdo apresentados O quadrados medios das andlises fisicas e
quimicas dos frutos armazenados sob refrigeragao, com respectivos niveis de
significancia. As médias dos valores obtidos para as analises fisicas e quimicas sao

apresentadas nas Tabelas 18 a 23 e nas Figuras 09 a 12,

Tabela 17. Quadrados medios das analises fisico-quimicas do mamao armazenado

sob refrigeragéo. llha Solteira-SP, Outubro de 2000.

[ Causada | Quadrado meédio

Variagdo | Espessura "Eﬁ?ﬁéié“‘(3&6&552‘?6&3‘“”‘Téaﬁaaé*"}‘“"?i‘ﬁa“"‘]"Gﬁéﬁﬁﬁéﬂi“”
(cm) (kaf) Titulavel Soluveis (mg/100g de
(g/100g de Totais polpa)

polpa) (°Brix)

Ambiente (A) | 0,3637* 1,0932** 0,0017* 10,8481** | 3197,4928™ 252,4063

i Gidi" | 2565977 | 00086% | 324706~ |25502,0712° | 35807.2811"

0,3920** 1,7841** 0,0166™* 1,5422 21609,8835"* 417,9314

00050~ | 10,7568 | 2011,9942** | 1144,5678"

00004 | 0,280 T1791,4286** 2740448

" 0,0006 " 3.4873 850,0303 235.6006

19,39 l 10,73 15,13 12,19

~ **Significativo a 1%

C.V. — Coeficiente de Variagao
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4.5.1. Analises Fisicas
4.5.1.1. Espessura da polpa

Os valores de quadrado médio (Tabela 17), para espessura da polpa de
frutos armazenados no mMes de outubro, foram significativos para ambientes,
cultivares e tempo de armazenamento.

Os frutos provenientes do ambiente natural apresentaram maior espessura
da polpa do que 0S provenientes do ambiente com 30% de redugao de luz. N&o
houve diferenga destes com O0S frutos produzidos em ambiente com 40% de
reducao de luz (Tabela 18). No entanto, analisando o efeito de ambiente dentro de

cada tempo de armazenamento, nao foram observadas diferencas significativas.

Tabela 18. Efeito do cultivar, ambiente de cultivo e armazenamento de mamao,
cultivado em Selviria-MS, sobre a espessura da polpa de frutos

colhidos no més de outubro de 2000.

~—— ESPESSURA DA POLPA (cm) \

Cultivar | Armazenamento ~ AMBIENTES R
" Natural ~40%luz -30%luz  Média

| Ambas cvs 214a

Ambas cv-na colheita 2,31a
Ambas cv-7 dias armazenamento 2,07a

Ambas cv-14 dias armazenamento 2,04a

Ambas cv-21 dias armazenamento 2,22a

Ambas cv-28 dias armazenamento 2,05a

‘Baixinho de Santa Amalia

Tainung n°2
CV%=1371

Letras iguais, mintsculas na horizontal e maiusculas na vertical, ndo diferem entre si estatisticamente

(Tukey 5%).
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Entre as cultivares, a Tainung n°2 foi significativamente maior, com 2,22cm
de espessura, enquanto que a Baixinho de Santa Amalia apresentou em media,
frutos com 1,86cm de espessura (Tabela 18). Segundo MANICA (1982), a
espessura da polpa do fruto pode variar de 2,0 a 5,0 cm, mas frutos de aparéncia
externa semelhante mostram grande diferenca na espessura da polpa.

LUNA (1975), citado por MANICA (1982), observou para as cultivares Solo
e Tailandia, 2,65 e 3,19 cm de espessura de polpa, respectivamente, enquanto que
FIORAVANCO et al. (1994) encontraram para o mamao Tainung n°2, espessuras
variando de 2,62 a 2,93 cm.

Independente do ambiente de produgao, a espessura da polpa sofreu uma

grande redugdo na primeira semana de armazenamento para ambas as cultivares

(de 2,14 a 1,99 cm), elevando-se até aos 21 dias de armazenamento (2,10 cm),

tornando a decrescer a partir de entdo (Figura 09).

2,2 -
2,15 1
2,1 1
2,05

2

Espessura da Polpa (cm)

‘BSA' e 'T'Y =2,75-0,90 X + 0,34 X*— 0,038 b 4
R? = 06337

Figura 09. Valores médios de Espessura da Polpa (cm) de mam&o para ambas as cultivares

em fungdo do tempo de armazenamento. liha Solteira-SP, Outubro de 2000.
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4.5.1.2. Firmeza da polpa

Os valores de quadrado médio, para firmeza da polpa dos frutos
armazenados no més de outubro, foram significativos ao nivel de 1% de
probabilidade (Teste de Tukey) para ambientes, cultivares, tempo de
armazenamento e para as interagbes ambiente versus cultivar, cultivar versus tempo
de armazenamento (Tabela 17).

Os frutos produzidos em ambiente natural apresentaram maior firmeza de
polpa (1,68 Kgf) do que os produzidos sob telado. Entre as cultivares, em todos 0s
periodos de armazenamento, a “Tainung n°2' foi superior & ‘Baixinho de Santa
Amalia’ ao nivel de 5% de probabilidade, com média de 1,93 e 1,10 Kdf,
respectivamente. Isto pode ter ocorrido pelo fato dos frutos terem se desenvolvido

em um periodo quente do ano € a cultivar Baixinho de Santa Amélia apresentar

frutos com baixa consisténcia de polpa. Os frutos da cultivar Baixinho de Santa

Amalia apresentaram firmeza da polpa semelhantes em todos os ambientes de
produgdo, enquanto que 0s frutos da cultivar Tainung n°2 apresentaram maior

firmeza da polpa em ambiente natural (Tabela 19).
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Tabela 19. Efeito do cultivar, ambiente de cultivo e armazenamento de mamao,
cultivado em Selviria-MS, sobre a firmeza da polpa de frutos colhidos no

més de outubro de 2000.

" FIRMEZA DA POLPA (kgf)
Cultivar | Armazenamento ) AMBIENTES
“Natural  -40% luz - 30% luz Média
168a  143b 1,43b o
Ambas cvs -na colheita 1,68a 1,44a 1,56a

Ambas cvs

Ambas cvs -7 dias armazenamento 1,34a 1,03a 1,18a

Ambas cvs -14 dias armazenamento 1,77a 1,41ab 1,34b

Ambas cvs -21 dias armazenamento 1,80a 1,31b 1,25b
Ambas cvs -28 dias armazenamento 1,82a 1,96a

e ER o

1,83b

Baixinho de Santa Amalia

Tainung n°2 2,24a

Baixinho de Santa Amalia N

Tainung n°2

Baix. Sta Amalia: na colheita

Tainung n°2: na colheita

Baix. Sta Amalia: 7 dias de armazenamento

Tainung n°2: 7 dias de armazenamento

"Baix_Sta Amalia: 14 dias de armazenamento
Tainung n°2: 14 dias de
armazenamento

Baix. Sta Amalia: 21 dias de armazenamento

Tainung n°2: 21 dias de

armazenamento

Baix. Sta Amalia: 28 dias de armazenamento
Tainung n°2: 28 dias de
armazenamento

CV %= 22,87

Letras iguais, minusculas na horizontal e maiusculas na vertical, nao diferem entre si

" estatisticamente (Tukey 5%).
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O tempo de armazenamento dos frutos em camara fria influenciou a firmeza
da polpa para ambas as cultivares, independente do ambiente de producdo. As
cultivares apresentaram firmeza da polpa constante até os 14 dias de
armazenamento, aumentando a partir dai até o final do armazenamento (Figura 10),
diferente de CENCI et al. (1998), que verificaram para os frutos da cultivar Sunrise,

um decréscimo de 13.00 a 2,08 kgf na firmeza da polpa dos frutos, apos 28 dias de

armazenamento.

—
)
X
©
o
o
o
©
T
©
N
o
&
i
i

Y =1,14-0,30 X + 0,078 X* R’=0,9486
Y =255-0,55X+0,004 X° R*=0,4725

14 21

Tempo de Armazenamento (dias)

Figura 10. Valores médios de Firmeza da Polpa (Kgf) de maméao para ambas as

cultivares em funcdo do tempo de armazenamento. llha Solteira-SP,

Qutubro de 2000.
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4.5.2. Analises Quimicas

4.5.2.1. Acidez Total Titulavel

Os valores de quadrado médio para acidez total titulavel, dos frutos
armazenados no més de outubro, foram significativos para ambientes, cultivar,
tempo de armazenamento e para a interacdo ambiente versus cultivar (Tabela 17).

Entre os ambientes, o natural apresentou frutos com menor teor de acidez,
sendo a ‘Tainung n°2’ a responsavel pela observacdo, uma vez que nao houve
diferenca para a ‘Baixinho de Santa Amalia’. Para cultivares dentro de ambientes, a
‘Baixinho de Santa Amalia’ n&o diferiu estatisticamente, enquanto que para a cultivar
Tainung n°2, o ambiente natural apresentou frutos com menor teor de acidez. Entre

as cultivares, a ‘Tainung n°2’ mostrou-se estatisticamente superior a ‘Baixinho de

Santa Amalia’, com 0,107 e 0,094g de acido citrico/100g de polpa, respectivamente.

Dentro de cada ambiente, a ‘Tainung n°2’ foi superior & ‘Baixinho de Santa Amalia’,
exceto no ambiente natural, onde nao houve diferenca estatistica ao nivel de 5% de

probabilidade (Tabela 20).
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Tabela 20. Efeito do cultivar, ambiente de cultivo e armazenamento de mamao,
cultivado em Selviria-MS, sobre o teor de acidez do suco de frutos

colhidos no més de outubro de 2000.

TEOR DE ACIDEZ

Cultivar / Armazenamento (g de acido citrico/100 g polpa)

AMBIENTES

““Natural  —-40%luz  -30%luz  Média

‘Ambas cvs T 0,094b 0.104a 0,104a

Ambas cv-na colheita 0.130a 0.149a 0.136a

Ambas cv-7 dias armazenamento 0,086a 0,089a 0,098a

Ambas cv-14 dias armazenamento 0,066a 0,081a 0,074a
Ambas cv-21 dias armazenamento 0,100a 0,098a 0,107a

Ambas cv-28 dias armazenamento 0,088a 0,105a 0,106a

"Baixinho de Santa Amalia T 0,099a 0.091a 0.092a

Tainung n°2 0,08%b 0,117a 0,116a

Baixinho de Santa Amalia " 0,099A

Tainung n°2 0,089A

Baixinho de Santa Amalia

Tainung n°2

Baixinho de Santa Amalia

Tainung n°2

Baixinho de Santa Amalia

Tainung n°2

P
CV %=19,39

Letras iguais, minuasculas na horizontal e maitsculas na vertical, nao diferem entre si estatisticamente

(Tukey 5%).

Independente do ambiente de produgéo, as cultivares apresentaram grande

reducdo no teor de acidez na primeira semana de armazenamento, de 0,139 a
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0,082g de acido citrico/100g de polpa, mantendo-se constante até os 14 dias de
armazenamento, e apresentando um pequeno aumento até o final do periodo de
armazenamento (Figura 11). Estes valores encontram-sé no intervalo de 0,12 a
0,14g/100 g de polpa para 0 mam&o Comum e para a cultivar Solo, 0,15 g/100g

referido por MEDINA et al. (1980), e por SOLER et al. (1985), que obtiveram para a

cultivar Solo, teor de 0,096 g/100g de polpa. Ja HONORIO & ROCHA (1988)

verificaram para a cultivar Solo, frutos com acidez mais baixa durante 0
amadurecimento, com variagdes entre 0,04 e 0,066g de acido citrico/100g tanto para
frutos armazenados em camara fria quanto em condigcoes ambientes. De acordo
com PADUA (1986), durante o amadurecimento do mamao a uma temperatura de

24° C, a acidez aumenta e, mais tarde, com o fruto maduro ela diminui.

citrico/100 g de polpa

BSA’e ‘T'Y = 0,27 — 0,18 X + 0,054 X* — 0,005 X’
R? =0 9485

Figura 11. Valores médios de Acidez Total Titulavel (g de acido citrico/100g de
polpa) de mamao para ambas as cultivares em fungdo do tempo de

armazenamento. llha Solteira-SP, Outubro de 2000.
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4.5.2.2. Sélidos Soluveis Totais

Os valores de quadrado medio (Tabela 17) para solidos soluveis totais
foram altamente significativos para ambientes, cultivar e interagdo ambiente versus
cultivar.

Considerando-se apenas os ambientes, observa-se que O teor de solidos
solveis totais foi maior nos frutos produzidos sob telado com 40% de redugéo de
luz (12,40g de acido citrico/100g de polpa), diferindo estatisticamente dos frutos
produzidos sob telado com 30% de reducao de luz (11,47g de acido citrico /100g de
polpa). No dia da colheita, 0s frutos produzidos em ambiente natural apresentaram
maiores teores de solidos soltveis totais, diferindo apenas do ambiente com 30% de
reducao de luz. Ja aos 14 dias de armazenamento, os frutos produzidos sob telado
com 40% de reducéo de luz, foram superiores aos frutos produzidos sob telado com
30% de reducdo de luz, enquanto que nos demais periodos de armazenamento, nao
houve diferenca entre os ambientes de producdo (Tabela 21).

Quando se considerou cultivar dentro de cada ambiente, observou-se que a

cultivar Baixinho de Santa Amalia apresentou teores semelhantes de solidos

soluveis totais em ambiente natural e sob telado com 40% de redugdo de luz,

diferindo apenas do telado com 30% de reducdo de luz, que apresentou 0 menor
teor de solidos soluveis totais. No entanto, este ultimo foi semelhante ao telado com
40% de redugao de luz (Tabela 21). ALLAN et al. (1987) encontrou para 0 mamoeiro
‘Honey Gold’, cultivado sob 40% de reducdo de luz, cerca de 13,5% de solidos
soltveis totais, porém esses frutos apresentaram um sabor amargo. SOLER et al.
(1985) encontraram para a cultivar Solo, 12° Brix, enquanto MEDINA et al. (1980)

verificaram para a mesma cultivar 13,75° Brix.
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Tabela 21. Efeito do cultivar, ambiente de cultivo e armazenamento de mamao,
cultivado em Selviria-MS, sobre o teor de sélidos soluveis do suco de

frutos colhidos no més de outubro de 2000.

SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS (°Brix)
Cultivar / Armazenamento AMBIENTES
" Natural -40% luz -30% luz Média

Ambas cvs 11,96ab 12,40a 11,47b
Ambas cv-na colheita 12,58a 12,18ab 11,15b
Ambas cv-7 dias armazenamento 12,32a 12,63a 11,27a
Ambas cv-14 dias armazenamento 11,70ab 13,04a 10,90b
Ambas cv-21 dias armazenamento 11,58a 11,28a 11,96a

Ambas cv-28 dias armazenamento 11,64a 12,90a 12,08a
‘Baixinho de Santa Amalia 12,95a 12,53ab 11,75b
Tainung n°2 10,97b 12,28a 11,19b
Baixinho de Santa Amalia 12,95A
Tainung n°2 10,978

‘Baixinho de Santa Amalia

Tainung n°2

Baixinho de Santa Amalia

Tainung n°2

Baixinho de Santa Amalia

Tainung n°2

CV % =10,73

Letras iguais, minusculas na horizontal e maitsculas na vertical, ndo diferem entre si estatisticamente

(Tukey 5%).

Entre as cultivares, a ‘Baixinho de Santa Amalia’ foi superior a ‘Tainung n°2’,
com 12,41 e 11,78° Brix, respectivamente. No entanto, quando se considerou
cultivares dentro de ambientes, verificou-se que a cultivar Baixinho de Santa Amalia

foi superior & cultivar Tainung n°2 em ambiente natural, enquanto que nos demais

ambientes ndo houve diferenga entre as cultivares em relagdo ao teor de solidos

sollveis totais (Tabela 21).
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4.5.2.3. “Ratio” (SST/ATT)

Os valores de quadrado médio para ‘ratio’ (Tabela 17) foram altamente
significativos para ambientes, cultivares, tempo de armazenamento, e para as interagoes

ambiente versus cultivar e cultivar versus tempo de armazenamento.

Entre os ambientes, o telado com 30% de reducdo de luz, mostrou-se
estatisticamente inferior aos demais, em relagéo aos valores de “ratio”. Aos 7 dias de
armazenamento, os frutos produzidos sob telado com 30% de redugdo de luz
apresentaram menores valores de “ratio”. Aos 14 dias de armazenamento, o ambiente
natural apresentou frutos com maiores valores de "ratio", diferindo apenas do telado com
30% de reducéo de luz, ao passo queé nos demais periodos de armazenamento n&o
houve diferencas significativas ao nivel de 5% de probabilidade entre 0s ambientes de

produgao (Tabela 22).

Considerando-se cultivares dentro de ambientes, a ‘Baixinho de Santa Amalia’

comportou-se igualmente em todos os ambientes, enquanto que a ‘Tainung n°2’

apresentou maior valor de “ratio’ em ambiente natural (129,31).

Entre as cultivares, a ‘Baixinho de Santa Amalia’ foi estatisticamente superior a
“Tainung n°2’, em todos os ambientes de produg&o, apresentando em média, valores de

141,23 e 115,11, respectivamente (Tabela 22).

AVA
s 1 s & 7 UNESP T

13 14 15 1e¢ 17 18



Tabela 22. Efeito do cultivar, ambiente de cultivo e armazenamento de mamao,
cultivado em Selviria-MS, sobre o “Ratio” (SST/ATT) de frutos colhidos
no més de outubro de 2000.
'RATIO (SST/IATT)
Cultivar | Armazenamento ' AMBIENTES
' T _40%luz - 30%luz
43506a 130,042 119,40b
" 9874a 8539 89,92a
Ambas cv-7 dias armazenamento 148,08a 143,25a 119,20b
Ambas cv-14 dias armazenamento  176,91a 165,51ab 152,33b
Ambas cv-21 dias armazenamento  115,61a 122,78a 116,33a
Ambas cv-28 dias armazenamento 135,902 133,29a 119,23a
~ 140,81a 146,402 136,48a
129,31a 113,69b 102,32b
140,81A
Tainung n°2 129,31B
Baixinho de Santa Amala  146.40A
Tainung n“2 113,69B

Ambas cvs o

‘Ambas cv-na colheita

‘Baixinho de Santa Amalia . 136,48A

Tainung n°2 102,32B
‘Baixinho de Santa Amalia ] 141,23A
Tainung n°2 115,11B

Letras iguais, minusculas na horizontal e maitisculas na vertical, ndo diferem entre si estatisticamente

(Tukey 5%).
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Independente dos ambientes de producao, as cultivares comportaram-se de
maneira similar no tempo de armazenamento. Para ambas, os valores de ‘ratio”
cresceram até os 7 dias de armazenamento, de 97,08 a 158,33 para a ‘Baixinho de
Santa Amélia’ e de 80,19 a 137,06 para a ‘Tainung n°2', mantendo-se constantes até os
14 dias de armazenamento, passando a decrescer até os 21 dias de armazenamento
para 144,36 e 113,87 para as cultivares Baixinho de Santa Amdlia e Tainung n°2,
respectivamente, e assim permanecendo constantes até o final do periodo de

armazenamento (Figura 12).

=
<
-
(/2]
2
°
=
o

——BSA = _6022+217,.95X-66,97 X2+6,32X3 R2=0,6719
Y =-7216+ 21256 X — 66,44 X2 + 6,23 X3 R2 =0.9621

7 14 21
Tempo de Armazenamento (dias)

Figura 12. Valores médios de “Ratio” (SST/ATT) de mamao para ambas as cultivares
em funcgio do tempo de armazenamento. llha Solteira-SP, Outubro de

2000.
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4.5.2.4. Vitamina C

Os valores de quadrado médio, para o teor de vitamina C dos frutos
armazenados em outubro (Tabela 17), foram altamente significativos para cultivar e
interacdo ambiente versus cultivar.

Entre os ambientes, ndo houve diferencas significativas para o teor de
vitamina C. Considerando-se cultivares dentro de ambientes, a ‘Baixinho de Santa
Amalia’ apresentou maior teor de vitamina C em ambiente natural, que foi
semelhante em telado com 40% de redugéo de luz e diferiu do telado com 30% de
reducdo de luz, sendo que entre os telados ndo houve diferenca significativa,
enquanto que a ‘Tainung n°2’ nao apresentou diferengas significativas. Entre as
cultivares, a ‘Baixinho de Santa Amalia’ foi superior a ‘Tainung n°2’ em todos os

ambientes de cultivo, com 125,92 e 95,01 mg de &cido ascorbico/100g de polpa, em

média (Tabela 23). Esses valores foram superiores aqueles citados por PADUA

(1986) e CENCI et al. (1998), 55 mg/100g de polpa, e por MEDINA et al. (1980) e
SOLER et al. (1985), que encontraram para a cultivar Solo, 74,10 e 83,30 mg/100g

de polpa, respectivamente.
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Tabela 23. Efeito do cultivar, ambiente de cultivo e armazenamento de mamao, cultivado em
Selviria-MS, sobre o teor de vitamina C da polpa de frutos colhidos no més de
outubro de 2000.

VITAMINA C (mg de acido ascérbico/100 g
i} polpa)
Cultivar / Armazenamento AMBIENTES

~ Natural ~ -40% luz -30% luz  Média
Ambas cvs 110,08a 112,88a 108,43a
Ambas cvs -na colheita 116,40a 114,62a 107,09a
Ambas cvs -7 dias armazenamento 104,75a 106,01a 103,45a

Ambas cvs -14 dias armazenamento 110,13a 117,41a 110,95a
Ambas cvs -21 dias armazenamento 110,68a 114,47a 115,18a
Ambas cvs -28 dias armazenamento 108,46a 111,88a 105,49a
Baixinho de Santa Amalia 130,59a 127,74ab 119,42b
Tainung n°2 89,58a 98,01a 97,45a
Baixinho de Santa Amélia ~ 130,59A

Tainung n°2 89,58B

Baixinho de Santa Amalia ' - 127.74A

Tainung n°2
Baixinho de Santa Amalia )  119,42A
Tainung n°2 97,45B

'Baixinho de Santa Amalia
Tainung n°2
CV%=1219

Letras iguais, mindsculas na horizontal e maidsculas na vertical, nao diferem entre si estatisticamente

(Tukey 5%).
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5. CONSIDERAGOES GERAIS

Durante o transcorrer do experimento, além dos resultados, observou-se
varias coisas, as quais abrem espago para novas pesquisas.

- Vento quando forte causa dano ao telado, especialmente por ser uma
estrutura alta (4m de altura) com malhas 2x2mm e 2x1mm, que praticamente
ndo permitem a passagem do vento. Assim, uso de quebra-vento passa a ser
necessidade em determinados locais;
- A cultivar Tainung n°2 atingiu o teto do telado no 5° més apds o plantio, nao
se adaptando cultivo nessas condi¢des de telado;
- A conducédo de uma planta por cova, parece ser importante nesse tipo de
cultivo, pois evitaria estiolamento inicial. Para tanto, pesquisas no sentido da
propagacdo vegetativa, ou métodos que definam sexo da muda tornam-se
im_portantes;
- Os telados utilizados resistem por um periodo curto, cerca de 5 a 6 anos, 0
que aumenta o custo de instalag&o e producao;
- E importante que em outros trabalhos sejam realizados nos frutos
armazenados, teste de degustacdo, incidéncia de doengas, bem como

avaliagao da aparéncia dos frutos;
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- No estudo de estruturas, deve-se verificar telados que sejam repelentes aos
afideos (cor prata) e permita maior passagem de luz para evitar estiolamento e

nao afetar a qualidade dos frutos;

- Nos telados, plantas femininas produziram frutos pequenos, fora dos padroes

de comercializagao e sem sementes. Tal fato esta relacionado com a falta do

agente polinizador.
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6. CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos, conclui-se que:

a) Nos telados, durante o periodo de condugdo do trabalho, ndo houve
aparecimento de plantas com sintomas de mosaico;

b) Ambas as cultivares apresentaram boas produgdes em ambiente natural,
porém aos 12 meses de colheita ja haviam sido identificadas com sintomas
de mosaico e erradicadas 84% das plantas da cada cultivar;

A cultivar Baixinho de Santa Amalia apresentou-se viavel para o cultivo em
telado, produzindo cerca de 45 t/ha;

d) A cultivar Tainung n°2 mostrou-se inviavel para o cultivo em telado, pois no
5° més de idade atingiu o teto do telado (4m). O mesmo n&o ocorreu com a
cultivar Baixinho de Santa Amalia até o final do trabalho;

A condugdo das plantas em telados, deu origem a frutos com menor
espessura de polpa, firmeza, teor de sélidos solluveis totais e “ratio”, bem
como aumentou acidez e n&o alterou o teor de vitamina C;

De maneira geral, os frutos apresentaram boas qualidades fisico-quimicas

até 21 dias de armazenamento em camara fria (10°C + 1 e 95% U.R.).
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SUMMARY

Intending to evaluate the effects of the cultivation under protected structures
on the papaya, ‘Baixinho de Santa Amalia’ and ‘Tainung #2’, mosaic virus incidence,
as well as in the production and fruits conservation, the present study was conduced
at the UNESP Experimental Farm, located in Selviria county, Mato Grosso do Sul
state, Brazil.

The two cultivars were compared in tests, using the statistical outlining of
randomized blocks, in three different environmental conditions (natural, screen house
with 30 % of light reduction and screen house with 40 % of light reduction). Each test
was composed of the two cultivars with five repetitions and each plot composed of
five plants.

The following parameters were used in the evaluation: mosaic virus
incidence, fruits production and conservation.

After the data analysis, the results allowed to conclude that the ‘Baixinho de
Santa Amalia’ was viable for cultivation in screen house, producing about 45 t/ha.

‘Tainung #2' showed to be enviable for screen house cultivation, because in the fifth

month reached the screen house cover (4 meters), what didn’t occur with the

‘Baixinho de Santa Amalia’ until the end of the work. Also there were no plants with
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papaya mosaic virus symptoms in the screen house cultivation. Both cultivars

showed good fruits production in natural conditions, however at 12 months of
harvest plants with papaya mosaic virus symptoms were identified and 84 % of them
were eradicated in each cultivar. Plants conduced in screen house produced fruits
with smaller pulp thickness, firmness, sugar content and ratio, as well as increased
acidity and didn’t alter the C vitamin contents; the fruits showed good physical and

chemistry qualities until 21 days if storage in refrigeration (10°C + 1 and 95% RH).
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Foto 02. Ambientes de produgdo: telado com 30% de redugdo de luz (2 x 2 mm), a esquerda;

ambiente natural, no centro; e telado com 40% de redugao de luz (2x 1 mm), a direita.
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Foto 03. Plantio das mudas no Telado.

Foto 04. Mudas com aproximadamente 15 a 20

dias ap6s o plantio no campo e no telado.

AVA
AVAVAY

4 5 6 i Eunespw. 12 13 14 15 1o

17

18



Foto 06. Plantas cultivadas sob telado com 30% de redugéao de luz.
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Foto 07. Plantas cultivadas sob telado com 40% de redugao de luz.

Foto 08. Plantas com sintomas de mosaico do mamoeiro.
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Foto 09. Plantas com sintomas de mosaico do mamoeiro.
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