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O mamao é uma fruta muito perecivel, cujas perdas pds-
colheita no mercado interno sao elevadas devido a injurias
mecanicas, promovidas pelas embalagens de madeira. No
caso do mamao do grupo Solo (Fig. 1), e pelo transporte a
granel, no caso do mamao do grupo Formosa (Fig. 2). Além
disso, o transporte é feito em caminhdes lonados, com
exposicao da carga as condicdes de temperatura e umi-
dade variaveis e ao deslocamento do ar que promove desi-
dratacao das frutas.

Fig. 1. Mamao Solo embalado em caixa de madeira

Fig. 2. Mamao Formosa transportado a granel

O uso de caixas de madeira é uma pratica que devera se
reduzir com o tempo, uma vez que causa perdas inerentes
a injurias promovidas pelas caixas (Fig. 3). Além do mais,
por ndo serem planejadas para o empilhamento, nao se
encaixam e podem proporcionar amassamento das caixas
inferiores (Fig. 4).
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Fig. 3. Corte e amassamento dos frutos promovido pelo
empilhamento de caixas de madeira.

Fig. 4. Perda parcial da carga de mamao acondicionado
em caixas de madeira.

A colheita do mamao é manual, pela tor¢ao do pedunculo,
para destacé-lo da planta (Fig. 5). O uso de tesoura ou faca
para o corte do pedunculo, torna a colheita mais lenta, o
que promoveria aumento de custo com a contratagao de
mao-de-obra, além do investimento, para colher a mesma
quantidade de frutas, durante o periodo usual de colheita
que vai das 07:00h as 09:00h da manha. E neste horario
que o mamao esta mais turgido e, portanto, mais firme. No
momento da colheita, ndo se descriminam os estadios de
colheita, colhendo-se aquelas fisiologicamente maduras
(de vez ou verde maduro), com uma, duas ou trés estrias
amarelas. Aquelas em estadio mais avancado, em geral,
sdo descartadas, pois nao resistiriam ao transporte.
Ressalta-se que a diferenciacéo entre os estadios de matu-
racao do mamao 'Golden' é mais dificil pelo fato deste ser
verde claro do que a diferenciacao observada no mamao
'Sunrise Solo' (Fig. 6). Outra questdo importante em rela-
¢ao a qualidade é que a colheita precoce do mamao, nao
permite que este desenvolva o seu potencial de sabor e
aroma, que poderiam ser alcancados colhendo-o com mais
estrias amarelas.

Fig. 6. Estagios de maturacdo do mamao Golden (A) e
Sunrise Solo (B).

Inicialmente, os colhedores realizam a operacdo de
colheita sem problemas, mas a medida que a lavoura vai
se tornando mais velha, passa-se a utilizar escadas e,
posteriormente, ha a necessidade de se realizar a colheita
com o auxilio de trator, com carreta desenvolvida para ter
duas plataformas laterais (Fig. 7), até o final do ciclo de
producao. Este se caracteriza pela conjugacao dos fato-
res, altura demasiada ,baixa producdo de cada pé e da
lavoura.

Fig. 7. Colheita sobre plataforma.

Os frutos colhidos devem ser acondicionados em caixas
plasticas revestidas com plastico bolha, para minimizar a
compressao dentro da caixa (Fig. 8). Estas sdo colocadas
na carreta atrelada ao trator, que as levard para a casa de
embalagem. A distancia da lavoura a casa de embalagem
deve ser a menor possivel, de modo a se reduzir os impac-
tos que os frutos sao submetidos, normalmente, dentro
da propriedade.
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Fig. 8. Acondicionamento do mamao em
contentores revestidos com plastico bolha.

Os colhedores devem realizar a colheita utilizando luvas
(Fig. B). Em primeiro lugar para proteger suas maos do
latex, rico em papaina, enzima proteolitica, que fere a pele
do trabalhador. Em segundo lugar para proteger a fruta de
injuria mecéanica que poderéa ocorrer pelas unhas e de con-
taminacao microbiolégica, transmitida pelas maos.

Na regido norte do Estado do Espirito Santo, ocorrem duas
situacdes extremas que influenciam o planejamento da
colheita. Nos meses mais frios, os frutos permanecem
mais tempo no mamoeiro sem amadurecer e, quando as
temperaturas comecam a se elevar na primavera, amadu-
recem muito rapido, necessitando muitas vezes de colhei-
tas mais freqlientes.



