


























































































te, vai adquirindo a tonalidade rósea, até 
atingir a cor púrpuro-violácea intensa, quan­
do está completamente maduro (Fig. 5). 
Nessa fase, é comum os frutos caírem das 
plantas. 

O ponto ideal de colheita é quando os 
frutos adquirem a coloração rósea, tenden­
do para o vermelho. Quando colhidos antes 
de seu completo amadurecimento, podem 
ser transportados a longa distância, desde 
que mantidos a uma temperatura em tomo 
de 12°C. 

De preferência, a colheita dos frutos 
de mangostão deve ser manual, pois evita 
os ferimentos ,da casca, que provocam es­
corrimento de látex e causam depreciação 
do produto. No caso de alturas que impossi­
bilitem esse tipo de operação, é aconselhá­
vel proceder à colheita usando uma vara 
suficientemente comprida, com uma cesta 
presa na ponta. 
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FIG.5. Frutos verdes, maduros e flores de mangos­
tAo. 

Os frutos colhidos devem ser cuida­
dosamente acondicionados em caixas de 
madeira, protegidos por palha ou outro pro­
duto que impeça o contato de um fruto com 
outro ou com as paredes internas da emba­
lagem. 

A produtividade do mangostãozeiro 
é bastante reduzida nos primeiros anos, 
como é comum entre as fruteiras. Com o 
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tempo e a aplicação de tratos culturais ade­
quados, a produtividade aumenta gradativa­
mente. 

Em cultivos racionais de mangostão­
zeiro, as safras são cíclicas, com alternân­
cia de baixas e altas produções. Em deter­
minados anos, algumas plantas produzem 
muitos frutos que, entretanto, são menores 
que o normal. Mas, nas safras escassas, os 
frutos geralmente apresentam bom tamanho 
e até acima da média. 

Em condições adequadas, o mangos­
tãozeiro adulto chega a produzir de 700 a 
1.500 frutos por ano. A experiência do CPA­
TU com plantas de 52 anos de idade mostra 
que as melhores matrizes podem produzir, 
em média, até 1.260 frutos por ano ou 
225.540 unidades por hectare (179 plantas/ 
ha). Para a obtenção de frutos de bom tama­
nho, é necessário desbastá-los ainda no iní-
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cio da frutificação, de modo que o número 
de frutos por planta não ultrapasse 700 uni­
dades. 

O mangostão pode pesar até 200g, 
considerando-se como refugo e sem valor 
comercial os de peso inferior a 50g. Os fru­
tos de melhor cotação no mercado são aque­
les com peso superior a 100g. 

Consorciação 

Nos primeiros anos de desenvolvi-
,. . . 

mento no campo, o consorCIO maIS pratIca-
do nos municípios produtores do Pará en­
volve o mamoeiro e, em alguns casos, a pi­
menta-do-reino, em fase decadente de pro­
dução ou severamente atacada por fusario­
se. 

o mangostãozeiro pode ainda ser con­
sorciado, nas entrelinhas, com abacaxi, ma­
racujá, banana e hortaliças ou com legumi­
nosas, como a mucuna e o guandu. A vanta-
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gem do consórcio com leguminosa é a pro­
teção do solo, o controle das plantas inva­
soras e a incorporação de matéria orgânica. 

Consumo 

o mangostão deve ser consumido, 
preferentemente, in natura. Perde facilmente 
o sabor, oxida e muda de cor quando lhe é 
adicionado açúcar no preparo de suco. 

No Pará, os frutos considerados "re­
fugo" são utilizados na fabricação de lico­
res finos. São também aproveitados para ob­
tenção de bebida alcoólica, após fermenta­
ção anaeróbica, semelhante à do vinho de 
uvas. 

Em sua região de origem, a planta tem 
outras utilidades: 

• a casca do fruto contém 13% de ta­
nino, sendo utilizada como corante caseiro. 
Quando seca e moída, é ministrada como 
medicamento, por ter característica adstrin-
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gente, contra disenterias; 
• a madeira do tronco, marrom-escu­

ra, dura e pesada, é empregada na confec­
ção de móveis; 

• a árvore é utilizada para arboriza­
ção de avenidas, graças ao sistema radicu­
lar pivotante e com poucas raízes laterais. 
Assim, não afeta os calçamentos e propicia 
a sombra de sua copa piramidal e enfolha­
da. 

Composição do fruto 

O mangostão, segundo as diversas 
classes de peso, apresenta, em média, a com­
posição centesimal discriminada na Tabe­
la2. 

Coeficientes de produção 

Na Tabela 3, são apresentados alguns 
coeficientes técnicos para o cultivo de 1 ha 
de pomar de mangostãozeiro. 
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TABELA 2. Composição centesimal de frutos de 
mangostãozeiro. 

Percentagem 
C (asse de peso Peso médio 
(g) Polpa Semente Casca do fruto (g) 

Até 50 19,7 2,4 77,9 42,8 
51 a 75 20,4 3,0 76,6 61,3 
76 a 100 26,2 2,2 71,6 86,3 
101 a 125 25,8 1,8 72,4 I I 1,6 
126 a 150 25,0 2,5 72,5 133,7 
Mais de 150 25,5 2,2 72,3 16 J,6 
Média 23,8 2,3 73,9 99,6 

Fonte: EMBRAPA-CPATU, Belém, PA. 

TABELA 3. Coeficientes técnicos para 1 ha de 
mangostãozeiro. 

Operações 

Sementes necessérias para a produçlo de mu­
das 
Espaçamento de 8m x 8m triangular 
Preparo de mudas2 

Espaçamento 8m x 8m triangular 
Preparo de Area em cultivos em mata ou capo­
eira (dlh) 
Broca 

Quantidade 

360 

270 unido 

23 ou 10 
(continua) 
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TABELA 3. Continuação. 

Operações 

Derrubada 
Queimada 
Coivaramento 
Limpeza de área antes ocupadas com cultura 
anual (d/h) 
Marcação de covas 
Abertura de covas 
Adubação da cova 
Preparo de sementes 
Semeadura 
Manutençio da sementeira (d/h) 
Preparo de sombreamento 
Irrigação 
Preparo de mudas (dlh) 
Preparo de substrato 
Preparo de sacolas com substrato 
Preparo de sombreamento 
Repicagem de plântulas 
Arrumação de mudas 
Monda 
Irrigação 
Adubação 
Controle de pragas e doenças 
Propagaçlo vegetativa (dlh) 
Preparo do cavalo 
Corte de ponteiras selecionadas 
Enxertia 
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Quantidade 

8 ou 5 
2 ou I 
7 ou 5 

I 
2 
20 
0,3 
0,2 

..... .................... ... 
:::::::::::::;:::::: :: :;:::::::::;:;:::::::;:::::::;::=:: 
::::::::=::::::::::::::::::::::::.:::::::::::::::::::::::: 

I 
10 

0,5 
0,5 
1 
0,5 
0,5 
10 
12 
2 
4 

. ........ .............................................. . . 0'0 

t~ftf{rtrmrmmrmr 
2 
1 
2 

(continua) 



TABELA 3. Continuação. 

Operações 
Plantio 
Preparo de sombreamento 
Coroamento 
Roçagem 
Cobertura morta 
Poda 
Aplicação de herbicida 
Adubação 
Irrigação 
Controle de pragas e doenças 
Desbaste de frutificação 
Colheita 
Seleção de frutos para comercialização 
Embalagem 
Insumos 
Frutos (un.) 
Sementes (un.) 
Sacos de plástico de 17 x 28 cm (un.) 
Matéria orgânica para o plantio (I) 
Matéria orgânica para o 2°, 3°, 4° e 5° anos (I) 
Uréia para 02°, 3°, 4° e 5° anos (kg) 
Superfosfato simples para o 2°, 3°, 40 e 5° anos (kg) 

Cloreto de potássio para o 2°, 30
, 48 e 5° anos (kg) 

Inseticidas -~ o ~o ano (I) 
Fungicidas (tg) 
Fita de plástico para enxertia (rolo) 
Combustfvel para trator e equipamentos (I) 

Quantidade 

2 
4 
1 
8 
6 
16 
12 
18 
10 
16 
18 
5 
3 
4 

360 
360 
250 
2.800 
16.000 
150 
500 
130 
5 
2 
I 
60 

i Total estimado para 50% de aproveitamento final. 
2 Total acrescido de 50%, 'com estimativa de sobrevivência no 

viveiro e replantio no campo. 
• d/h = diaslhomen. 
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ENDEREÇOS ÚTEIS 

CPATU - Centro de Pesquisa 
Agroflorestal da Amazônia Oriental 

Travessa Dr. Eneas Pinheiro, s/n. 
Belém, PA 

Caixa Postal 48 
CEP 66095-100 

Tel. (091) 226-6622 / 226-6615 
Fax (091) 226-9845 

Telex 911210 

SPI - Serviço de Produção 
de Informação 

SAIN - Parque Rural, - W3 Norte - Final. 
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Caixa Postal 040315 
Tel. (061) 348-4236 
Fax (061) 272-4168 

CEP 70770-901 Brasília, DF 



Coleção Plantar 

Títulos lançados 

A cultura do alho 
As culturas da ervilha e da lentilha 
A cultura da mandioquinha-salsa 

O cultivo de hortaliças 
A cultura do tomateiro (para mesa) 

A cultura do pêssego 
A cultura do morango 
A cultura do aspargo 

A cultura da ameixeira 
A cultura da manga 

Propagação do abacaxizeiro 
A cultura do abacaxi 

A cultura do maracujá 
A cultura do chuchu 

Produção de mudas de manga 
A cultura do limão Tahiti 

A cultura da maçã 
A cultura do mamão 
A cultura do urucum 

A cultura da pimenta-do-reino 
A cultura da acerola 
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A cultura da castanha-do-brasil 
A cultura do cupuaçu 
A cultura da pupunha 

A cultura do açaí 
A cultura da goiaba 

Coleção Plantar 

Próximos lançamentos 

A cultura do guaraná 
A cultura do dendê 

A cultura da batata-doce 
A cultura da graviola 





Produtor: 

,\ I ~ MBRAPÂ~atra\ésdb 

Scn'iço de Produção de 
Informação - SPI~ coloca cnl 

suas 1l1àos as tccnologia"i 
geradas c testadas cnl 
20 anos de pesquisa~ 

As infomlações que você 
precisa para o crescimento e 

d.esenvolvimento da 
,,10 , ...... ~ 

agropecuarla estao a sua 
disposição.. 

Consulte-nos 

EMBRAPA 
Serviço de Produção de Informação. 

SAIN - Parque" Rural 
(final da W3 Norte). 
Caix.a Postal 040315 

CEP 70770-90 1 Brasília~DF 
'Tel.: {061) 348-4236 

EMBRAPA - SPI , ' " -
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