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INTRODUÇÃO 

O Brasil é o maior produtor e o maior exportador mundial de mamão, com aproximadamente 

1,5 milhão de toneladas de frutos em 2012, que movimentaram um total de U$$ 38,8 milhões 

(FAOSTAT, 2014). O Estado do Espírito Santo é o principal exportador de mamão do Brasil, 

respondendo por 50% do total exportado, com uma área plantada de 7.075 hectares e produção de 

484 mil toneladas em 2012 (IBGE, 2014), concentrando-se esta produção na Região Norte do Estado. 

A cultivar de mamoeiro do grupo Formosa que predomina no estado do Espírito Santo é o 

entanto, suas sementes são importadas e com um custo elevado, constituindo um dos principais custos 

para o cultivo do mamão (SERRANO e CATTANEO, 2010). Este genótipo apresenta frutos 

alongados, polpa laranja-avermelhada, textura firme, cerca de 10,8 °Brix, peso variando de 900 a 

1.100 g, boa durabilidade ao transporte e pouca resistência ao frio (COSTA et al., 2013). 

No ano de 2010 foi lançada pelo Instituto Capixaba de Pesquisa, Assistência Técnica e 

Extensão Rural (INCAPER), a cultivar Rubi INCAPER 511, uma variedade, também do Grupo 

Formosa, obtida a partir de popu

desenvolvida para as condições do Estado do Espírito Santo. Os frutos apresentam peso médio de 

1.470 g, polpa laranja-avermelhada, sabor suave e cerca de 10,2 °Brix (CATTANEO et al., 2010). 

Por se tratar de uma variedade de polinização aberta, possibilita ao agricultor o reaproveitamento de 

sementes da própria lavoura para os próximos plantios, desde que haja o isolamento de outros 

pomares de mamoeiro e criteriosa seleção das melhores plantas no pomar. Esta característica permite 

a redução dos custos para obtenção de sementes, o que representa economia no plantio. Embora as 

exigências edafoclimáticas para o cultivo do mamoeiro esteja bem estabelecido, dependendo do 

genótipo cultivado, são observadas alterações nos atributos químicos dos frutos de mamão, como 

sólidos solúveis, vitamina C, acidez titulável, entre outras, em função das condições edafoclimáticas 
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decorrentes das diferentes épocas de desenvolvimento (YAMAN ISHI et al., 2006). Sendo assim, 

objetivou-se com este trabalho avaliar os atributos químicos dos mamoeiros do Grupo Formosa 

(Tainung 01 e Rubi INCAPER 511), resultante das condições climáticas de duas épocas distintas 

(verão e inverno), em plantio no norte do Espírito Santo. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

O experimento foi conduzido em fazenda particular, localizada em Pinheiros- ES, latitude 

 120 m. A característica edafoclimática 

da região é quente e seca, e de topografia plana. O solo é do tipo Latossolo Vermelho Amarelo 

Distrófico, com baixa fertilidade, boa drenagem do perfil e facilidade de mecanização. O período 

chuvoso se concentra nos meses de outubro a janeiro com média anual de 900 mm (INCAPER, 2014). 

Segundo Köeppen, classificada como tropical chuvosa e clima de bosque (Am).  

A lavoura foi implantada em outubro de 2012, espaçadas em 3,50m entre linhas e 1,80m 

entre covas, em sistema de fileira simples, resultando em 1587 plantas ha-1, sendo conduzida de 

acordo com as práticas culturais recomendadas, irrigado por sistema de aspersão pivô central, 

acionado conforme necessidade para a cultura do mamoeiro. Os frutos foram colhidos à partir de 

junho a agosto de 2013, correspondente ao desenvolvimento na estação de inverno, e de janeiro a 

março de 2014, correspondente ao desenvolvimento na estação de verão. Nos meses de execução do 

experimento, no período do inverno de 2013, a temperatura média registrada foi de 21,9ºC, com 

mínima observada de 13,4ºC, a umidade relativa média do ar foi de 78% e precipitação acumulada 

de 55,2 mm. No verão de 2014, a temperatura média foi de 24,9ºC, com máxima de 34,2 ºC, umidade 

relativa média do ar de 78,9% e precipitação acumulada de 301,4 mm.  

O delineamento experimental foi disposto em cinco blocos casualizados e foram 

selecionados cinco frutos de cada parcela, para as avaliações. Os frutos foram colhidos de plantas 

hermafroditas, no estádio 2 de maturação, considerando os padrões de colheita do Systems approach, 

caracterizada por apresentar até 25% da sua superfície amarela ou 1/4 maduro (MARTINS e 

MALAVAS I, 2003). Após a colheita os frutos foram mantidos sob bancada a uma temperatura de 

20±1 ºC para serem avaliados. Os atributos químicos avaliados foram o teor de sólidos solúveis totais, 

determinados por refratometria com utilização de refratômetro digital (HI 96801), com resultados 

expressos em °Brix, segundo normas da AOAC (1992); Acidez titulável (AT) expressa em gramas 

de ácido cítrico por 100g de suco, por meio da titulação do filt rado com NaOH 0,1N (INSTITUTO 

ADOLFO LUTZ, 1985). De posse destes resultados foram calculados o valor de ratio (°Brix/acidez 

titulável), que correlaciona-se com o sabor do fruto. O ensaio foi conduzido em esquema fatorial 2x2, 

sendo dois genótipos (Tainung 01 e Rubi INCAPER 511) e duas épocas de colheita dos frutos (frutos 

desenvolvidos no verão e no inverno). A análise estatística foi realizada mediante o uso do programa 
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estatístico Sisvar (FERREIRA, 2011) sendo realizada a análise de variância e as médias comparadas 

pelo teste de F (P<0,05).  

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A qualidade dos frutos do mamoeiro foi influenciada pelos fatores estudados (genótipos e 

épocas de colheita) de maneira isolada e pela interação entre eles. O teor de sólidos solúveis nos frutos 

do híbrido Tainung 01 (Tainung) não variou com a época de colheita, enquanto na variedade Rubi 

INCAPER 511 (Rubi) o teor foi superior nos frutos que se desenvolveram no verão (Tabela 1). O 

hibrido Tainung 01 apresentou teor de sólidos solúveis superior ao da variedade Rubi, independente 

da época de colheita, contudo a variação foi maior no inverno (Tabela 1).  

 
Tabela 1 Teor de sólidos solúveis (°Brix), Acidez titulável (g de ácido cítrico por 100 g de polpa) e 
Ratio (°Brix/acidez titulável), dos frutos de genótipos de mamoeiro do grupo Formosa (Tainung 01 e 
Rubi INCAPER 511) e duas épocas de colheita (frutos desenvolvidos no verão e no inverno), na 
região norte do estado do Espírito Santo. 

Genótipo 
Sólidos solúveis 

(°Brix) 
Acidez Titulável 

(g ác. citr ico/100g) 
Ratio 

(°Br ix/acidez titulável) 
Inverno Verão Inverno Verão Inverno Verão 

Tainung 12,90 Aa 13,20 Aa 0,09 Ab 0,11 Aa 152,52 Aa 130,92 Ba 
Rubi 10,90 Bb 12,42 Ba 0,09 Aa 0,09 Ba 129,74 Ba 151,62 Aa 

Médias seguidas da mesma letra não diferem entre si pelo teste de F (P<0,05), sendo que letras 
maiúsculas comparam genótipos em cada época de colheita (na coluna) e letras minúsculas comparam 
época de colheita em cada genótipo (na linha), para cada variável analisada. 

 
Os frutos do Tainung apresentaram maior acidez titulável no período de verão, enquanto no 

Rubi, não variou com a época de colheita (Tabela 1). Não foram observadas diferenças significativas 

entre os genótipos estudados nos frutos que se desenvolveram no inverno, contudo, no verão, os frutos 

do Tainung apresentaram maior acidez titulável (Tabela 1). 

Para o Tainung o maior ratio foi observado nos frutos que se desenvolveram no período de 

inverno, enquanto no Rubi, o maior valor ocorreu no verão (Tabela 1). No período de inverno o ratio 

foi superior no Tainung 01, no entanto, no verão, o Rubi apresentou maior valor de ratio (Tabela 1). 

Os valores de °Brix encontrados no presente ensaio para o Tainung, foi superior ao valor de 

10,9 e 11,8 observado por Yamanishi et al. (2006), para frutos colhidos respectivamente, na primavera 

e no verão, no oeste da Bahia. Embora o teor de sólidos solúveis do Rubi tenha sido inferior ao do 

Tainung, os valores ficaram muito próximos, principalmente no verão, que diferiu apenas em 0,77 

°Brix, o que pode ser um bom indicativo para a aceitação da variedade pelo mercado brasileiro. 

Os resultados deste ensaio estão de acordo com Yamanishi et al. (2006), que verificaram que 

os frutos colhidos no verão apresentaram aumento na acidez titulável redução no valor do ratio, 

quando comparados com os frutos colhidos na primavera, nas condições de cultivo no oeste da Bahia.  
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CONCLUSÕES 

O valor de °Brix variando entre 11 e 12, baixa acidez e ratio entre 130 e 152, evidenciam 

que a variedade Rubi INCAPER 511 pode ser uma alternativa viável para substituir o híbrido Tainung 

01, acarretando em redução significativa dos custos de implantação da lavoura e possibilitando a 

inserção cada vez maior de pequenos e médios agricultores na cadeia produtiva do mamoeiro. 
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