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Introdugao

A papaeira (Carica papaya, L) € uma fruteira tipica de regides
tropicais e subtropicais. O mesmo é conhecido por. papaia, no
México, mogambique e outros; fruta boma, Cuba; passaraiva, no
Nordeste do Brasil. O Brasil destaca-se como o Pais que mais
produz papaia em escala internacional, concentrando 29% da oferta
mundial, seguido da [ndia com 24%, Tailandia com 8,8%, México
com 7,4% e Indonésia com 5,9.

O Brasil € o0 maior produtor da papaia no mundo. Com excelentes
condi¢cbes de desenvolvimento no Pais, com possibilidade de cultivo
em todas regibes, a preducdo, em 1998, chegou a 1,7 milhao de
toneladas, cerca de 30 a 35% da produgédo mundial. Apesar de ser 0
maior produtor mundial, o primeiro lugar quando o assunto é
exportacoes cabe aoc México, sendo o Brasil 0 terceiro colocado. Os
mexicanos, com uma producdo de apenas 500 mil toneladas,
exportaram 47,6 mil toneladas em 1998, tendo como maior
consumidor os Estados Unidos. Por incrivel que pareca, a Malasia -
que nem figura entre os dez maiores produtores - surgiu como O
segundo lugar em termos de exportacbes, com vendas de 33 mil
toneladas em 1998.

No Brazil o desenvolvimento de plantas de papaia transgénicos
(receberam um gene a mais) resistentes ao virus, a partir de técnicas
de engenharia genética e da biologia molecular, possibilitara que o
cultivo da papaeira deixe o nomadismo, reintroduzindo-o em areas
abandonadas, além de proporcionar a melhoria da produtividade,
qualidade e do aspecto do fruto, e consegiientemente uma maior
competitividade da papaia brasileira no mercado internacional.
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A PAPAEIRA — CARICA PAPAYA

Nome popular: papaeira
Nome cientifico: Carica papaya L.
Familia botanica: Caricaceae

‘Origem: América Tropical.

1-Planta : A papaeira € uma arvore de pequeno porte cujo nome
cientifico € carica papaya L, pertencente a familia boténica
Caricaceae, que dura pouco Compreende esta familia apenas 4
géneros encontrados nas regides tropicais e subtropicais das
Américas e das Africas.

Arvore de caule verde com até 8 m de altura. Folhas grandes
recortadas. Latex leitoso.

Os sexos da papaeira encontram-se em plantas separadas:
papaeirasg-machos e papaeiras-fémeas, sua principal peculiaridade.
As flores nascidas dos papeiras-machos, embora naoc se
transformem em frutos comestiveis, tém a importante funcio de
fecundar as flores da papaeira-fémea. Tais flores ficam
dependuradas e distanciadas do caule da arvore, sendo o que
permite identificar, com bastante facilidade, o sexo da papaeira. As
vezes nascem flores hermafroditas, dando origem a frutas atipicas,
as papaeiras-machos, muito importantes no processo de fecundacgao
das papaeiras.A variedade mais consumida & a papaia, de formato
periforme e de tamanho redizido, porém mais adocicado. A papaia
macho, também conhecido como papaia corda, € fino e comprido. A
papaia fémea € bem maior e com forma arredondada
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Fig1-vista geral da papaeira
(folhas, frutos e caula)
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Fig2-vista geral da papaeira
(folhas e frutos)
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2-Folhas: grandes, profundamente partidas (Carica),
longipecioladas, de disposicdo alterna e sem estipulas.

oo Silvestre Silva

Fig4-vista da parte superior da folha da papaeira
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4-Flores:Flores brancas ou amareladas.sésseis axilares
pendentes, grandes, de coloracdo branco-esverdeada,
pentdmeras (nas formas cultivadas, as vezes com
anomalias), ciclicas, diclamideas, hermafroditas ou de sexo
separados. Plantas s6 com flores hermafroditas e femininas,
ou entdo com flores masculinas e hermafroditas (raras) em
outras plantas (Carica). Estames 10, em 2 verticilos, um
mais alto que o outro. Pistilédio em geral presente na flor
masculina. Ovario pentacarpelar e unilocular, supero, com
muitos ovos de placenta parietal.

Fig5-Flor femenina

5-Fruto: Fruto carnoso, indeiscente. Sementes envoltas em
mucilagem, em geral com testa bastante rugosa. Alongado,
liso, de tamanho variavel. Polpa carnosa, de coloragdo vermelho-
alaranjada com numerosas sementes pretas. A papaia € o fruto da
papaeira, sendo encontrado durante todo o ano e, dependendo da
variedade a que pertence, varia o tamanho do fruto, peso, sabor e
coloragdo. O fruto apresenta polpa, macia, adocicada e bastante
aromatica, com cor, variendo entre 0o amarelo-palido e o vermelho,
além de diversos tons de laranja e salmdo. A casca geralmente é
fina, bastante resistente, aderida a polpa, lisa, de cor verde escura,
que vai se tornando amarelada ou alaranjada a medida que o fruto
vai amadurecendo. O formato da papaia também varia dependendo

Botinica Aplicada: carica papaya Aurora Céndida de Cateco Sousa 6




da espécie. A papaia macho, também conhecido como papaia corda,
é fino e comprido. A papaia fémea é bem maior e com forma
arredondada
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Figb- podem ser observados Papaias ainda em arvores

(a esquerda os frutos.inferiores mais finos e compridos-machos; a
direita os bem visiveis inferiores com forma arredondada-femeas)

5.1-Propriedades do Fruto: E uma fruta com propriedades
laxativas e calmantes, sendo indicado a pessoas que tém o
estdbmago delicado, que estejam fazendo regime de emagrecimento
ou que desejem manter o peso,pois @ polpa é muito rica em
nutrientes, contendo grandes quantidades de sais minerais
(cdlcio, fésforo, ferro, sodio e potassio) e vitaminas A e C.
Possui alta quantidade de beta-caroteno, caracteristico de
frutas de tons alaranjados. O Beta-caroteno quando ingerido
atua como formador de vitamina A que combate as doencgas
de pele, cegueira noturna e queda de cabelos (MAMAO,
2003 c). Contém papaina, uma substéncia importante para o
bom funcionamento do aparelho digestivo. Possui
propriedades laxativas e calmantes (MAMAO, 2003 d). N&o
contém gordura e possui baixa caloria (39 cal/g). Cada
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contém:

Fig6- papaias uma cortada ao meio onde sdo visiveis a polpa
e as sementes(pretas) e papais nao cortadas
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TABELA 1. Composicdo quimica da papaia

Composicao da polpa (%)

Mamao comum

Mamao Solo

HUmidade
Sélidos totais
Proteina
‘Matéria graxa
Aclicares totais
Fibra
Cinzas
Acidez titulavel

89,36 - 87,87
10,63 - 75,13,
0,53- 0,81
0,08 - 0,56
8,42 - 12,60
0146 - UJ24
0,38- 0,34
0,12-0,14

86,26
13,75,
0,70
0,08
12,70
0,60 !
0,57
0,15

‘Sais Minerais

(9% sobre dnzas)

-~ Caldo
- Fasforo

--Ferro

7.37- 11,28
0,53 - 0,55

40,90,
5,50
0,21

- Vitamina A (c«cg.100g™*)
- Tiamina
- Riboflavina
- Miacina

- Acido Ascorbim

‘Vitaminas (mg.100 g'*)

1100
n.d.
n.d,
n.d.
.46

2034

0,020

0,070
0,39,
74,10

Fonte: MEDINA et al, (_1980);

6-APROVEITAMENTO- As sementes, que ficam ligadas por
fibras a extremidade interna da polpa, ocorrem em grande
quantidade, que apesar de serem desprezadas, s&o
comestiveis e teriam muitas utilidades medicinais. Com o miolo
do caule da papaeira também faz-se um doce exético. Por fim,
pode-se ainda utilizar a papaia verde como legume, cortado em
pedacinhos e refogado, ou ainda em sopas e ensopados de
carne.

De acordo com HINOJOSA e MONTGOMERY (1988) a
papaia apresenta polpa delicada e saborosa, cujas
caracteristicas sensoriais (textura, cor e aroma),
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quimicas (baixa acidez e bom equilibrio entre agucares
e acidos organicos) e digestivas, tornam esta fruta um
alimento ideal e saudavel para pessoas de todas as
idades. De maneira geral, ela é consumida in natura,
mas sua industrializacao permite o aproveitamento
integral do fruto e a oferta de extensa gama de
produtos e subprodutos, que podem ser utilizados pelas
industrias de alimentos, farmacéuticas e de ragdo para
animais.

a)LATEX PAPAINA. Da papaia verde podemos retirar um latex
que é muito rico em uma substancia chamada papaina, que se
“encontra espalhada por toda a planta e vai sumindo a medida
que a fruta amadurece. £ uma substancia de muitos usos
medicinais e industriais. Em paises como Sri Lanka, Tanzania
e Uganda, explora- se o fruto verde da papaia em grandes
plantacdes com finalidades industriais. Esse latex, convertido
em po, € enviado a laboratérios da Europa e da Ameérica do
Norte, onde é refinado, transformado, engarrafado, patenteado,
rotulado e comercializado em remédios, em amaciantes de
carnes, em logbes para a pele, em produtos industriais para
clarear cervejas, para amaciar couros € las.

b)NA COZINHA. também serve para uma grande variedade de
doces, bebidas e saladas. Pode ser empregado também
na produgdo de cosméticos.

Quando maduro o fruto é consumido ao natural, a papaia € um
excelente alimento, pois a polpa € muito rica em nutrientes. A
papaia boa para consumo ndo deve ter rachaduras, partes
escuras ou machucadas nem picadas de insectos. A casca
deve estar bem firme e limpa.

Boténica Aplicada: carica papaya Aurora Céandida de Cateco Sousa 10




c)NECTAR

Néctar é o produto ndo fermentado, ndo gaseificado,
obtido da parte comestivel da fruta, diluido com &agua
potdvel e adicdo de agucar e acido, destinado ao
consumo direto (LIMA et al. 1998).

c.1) NECTAR MISTO

Este produto € obtido pela mistura de outras frutas,
tais-como a laranja, maracuja e outras de acidez mais
alta, que se combinam muito bem para dar origem a
produtos de caracteristicas excepcionais (MARTIN et
al., 1989). E preparado da mesma forma descrita
anteriormente

d)PAPAIA EM CALDA

‘Segundo MARTIN et al. (1989), mamdo em calda é um
produto preparado a partir de frutas devidamente
selecionadas, com ponto de maturagao industrial que
corresponde ao ponto em que a fruta apresenta
completo desenvolvimento das caracteristicas
- organolépticas, porém com textura ainda firme

e)COMPOTA DE PAPAIA

Compota é o produto obtido de frutas inteiras ou em
pedacos, com ou sem sementes ou carogos, com ou
sem casca, e submetidos a cozimento incipiente
envasadas em lata ou vidro, praticamente cruas,
cobertas com calda de agucar. Depois de fechado em
recipientes herméticos, o produto é submetido a um
tratamento térmico adequado.
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d) SALADA DE FRUTA

A salada de frutas tropicais é originaria da Austraiia,
sendo considerada um produto de grande popularidade.
Inclui-se a salada de frutas entre os produtos
industrializados de mamao, uma vez que este
representa uma porcentagem superior a 30% do peso
drenado das frutas utilizadas (fluxograma 5 - em
anexo).

e)PAPAIA CRISTALIZADO

Este processo consiste essencialmente de impregnagao
da fruta com xarope até que a concentragdao de agucar
na fruta seja suficiente para prevenir sua deterioragao.
S3o utilizados dois processos: o lento e o rapido.

- Processo lento: neste processo, as frutas no ponto de
maturacdo adequado, com textura firme, sao imersas
em xarope de sacarose e glicose na concentragao final
de 300Brix, e fervidas por 1 a 2 minutos. Depois de
passado o repouso de 24 horas, o xarope € drenado e
sua  concentracao elevada em 100Brix com novo
cozimento. Este processo € repetido em dias
sucessivos, até que seja atingida uma concentragdo
final de 700Brix. Remove-se entdo as frutas do xarope,
mergulha-se os pedagos em agua fervente e estes sao
colocados para secar em estufas a 40 - 600C.

- Processo rapido: neste processo as frutas sdo cozidas
em xarope de sacarose e glicose a 300Brix, em um
concentrador especial. Quando o xarope atingir a
concentragdo de 68 - 700Brix, deixa-se em repouso por
24 horas quando os pedagos sdo retirados,
mergulhados em agua quente e seca em estufa.
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f)GELEIA DE PAPAIA

Geléias s3o produtos obtidos pela concentragdo da
mistura de polpa com agucar. A formulagdo comum
apresenta 40% de polpa e 60% de acucar. Essa
mistura é aquecida em tacho até a concentragao atingir
por volta de 65% em sdlidos soluveis e acondicionados
a quente (80°C) em copos ou potes de 200 a 500
gramas de capacidade. Apés fechamento hermético é
feito resfriamento sob chuveiro de agua ou ar livre
(LIMA et al. 1998).

g) PAPAINA

A papaina como uma proteina enzimatica encontrada
no latex do mamoeiro (Carica papaya L.), quer nos
frutos verdes como em outras partes da planta (tronco
e folhas). Trata-se de uma enzima proteolitica (catalisa
a hidrétise de ligacdes peptidicas das proteinas), sendo
que, de sua adigdo, resulta, inicialmente, a liberagao de
uma mistura de peptideos e, como produto final, uma
mistura dos aminoacidos que compunham a proteina-
substrato (MELO et al., 1997) (fluxograma de produgao
6 - em anexo).

A papaina apresenta grande namero de aplicagbes. Em
alguns processos industriais, pode ser substituida, em
alguns casos, por outras proteases.

O primeiro uso comercial da papaina data de 1911,
guando Wallerstein pleiteou patente de um produto
para ser usado no processo de clarificagéo de cervejas.

» Usos da papaina:
- Clarificagdo e estabilizagdo de cerveja (chill- -
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proofing): a industria de cerveja tem sido o
principal consumidor de papaina, com cerca de
75% da demanda.

- Amaciamento de carnes (tenderizing): a papaina
é uma enzima capaz de romper fribas da carne
bovina tornando-a mais macia.

- Inddstria farmacéutica: é utilizada na produgdo
de produtos medicinais, como ajudante digestivo
em pacientes com dispepsia cronica ou gastrite,
de higiene pessoal, como remogdo de cravos,
verrugas, tratamento de cicatrizes, depilagao e
limpeza de pele e também na produgdo de
cosméticos, creme dental e perfumes.

- Indlstria de couros: hoje ocupa posigao de
destaque no pais, seja pela venda de produtos no
mercado interno ou no mercado externo.

- IndUstria téxtil: é utilizada no tratamento da
seda e da 1a.

- Inddstria de alimentos: é utilizada na produgéo
de alimentos pré-cozidos em na industria de
lacticinios (caso da produgao de determinados
tipos de queijo), sucos de frutas, produgdo de
vinhos e de biscoitos.

- Tratamento de residuos: & uma area promissora,
sejam os residuos desagradaveis e encerram
substancias de natureza protéica na sua
composicdo. Assim, € utilizada para romper as
ligacdes peptidicas, facilitando o tratamento dos
residuos por agentes microbianos.

- Nutricdo animal: animais monogastricos, como
suinos, tém dificuldade em digerir as proteinas
que ingerem, diminuindo o aproveitamento das
racdes e aumentando o custo da produgao de
carne. Pesquisas tém mostrado que a inclusdo de
uma substancia que aumente a digestibilidade do
alimento, causa aumento no indice de
aproveitamento da ragao, com reflexo no
abaixamento do custo de produgdo da carne.
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-Uso em pesquisa: muitas pesquisas exigem que
se faca a quebra de ligagbes peptidicas, para
liberar parte da molécula objeto do estudo. Assim,
a papaina tem sido utilizada em determinados
estudos para a quebra de moléculas especificas,
pois ha especificidade em relagdo ao substrato.

h) PECTINA

A pectina é utilizada na confecgdo de geléias e doces e
empregada na inddstria farmacéutica (LIMA et al.
1998).

i) OLEO E TORTA

As sementes, que correspondes a 14% do peso do
fruto, podem ser utilizadas para extragdo de oleo
comestivel ou para fins farmacéuticos, com um
rendimento industrial de 25% (MARTIN et al., 1989).

A torta é resultante da extracdo do 6leo, e pode servir
para a alimentagdo animal, principalmente se
misturados a outros residuos.

j)4 USO MEDICINAL

A papaia é calmante, digestivo e laxativo, sendo
bastante indicada para quem possui 0 estdmago
sensivel, quer manter o peso ou estda querendo
emagrecer, pois possui baixas calorias (MAMAO, 2003

c).

A papaia possui ainda alta quantidade de beta-
caroteno, caracteristico de frutas de tons alaranjados.
O Beta-caroteno quando ingerido atua como formador
de vitamina A. J4 a Vitamina A, atua no combate a
doencas de pele, cegueira noturna e queda de cabelos
(MAMAO, 2003 c).
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ALBUQUERQUE, 1989 relata que algumas gotas do
latex da papaia, em agua fervida, servem para asma e
diabetes, e o latex puro elimina as sardas ou efélides,
sendo também um grande vermifugo.

Segundo ROTMAN (1984) o valor da papaia deve-se a
sua acdo digestiva contra a fermentagdo putrida
intestinal, sendo um fruto excelente para o cardapio
nutrolédgico de pacientes com Ulcera pética, gota,
obesidade e diabetes. Relata também que as raizes
cozidas do mamoeiro, além da sua propriedade
vermifuga, sdo utilizadas também na forma “exdtica”
para estancar hemorragias.

7-CULTIVO

7.1-CUIDADOS ESPECIAIS. O cultivo e plantio da carica papaya,
nos casos em que é uma atividade agricola especializada, que exige
dedicacdo, conhecimentos técnicos de alto nivel e utilizagao de
métodos modernos de manejo da cultura (pontos que combinados e
conduzidos em bases racionais, proporcionam rendimentos
compensadores). E fundamental o acompanhamento de um
agronomo na fase inicial, com objetivo de aprender a lidar com as
doengas e evitar a perda da planto e colheitas.

7.2-SOLO IDEAL PARA CULTIVO. O cultivo da carica papaya da-
se bem solos de textura média, profundos, permeaveis € com bom
teor de matéria organica. Como o mameeiro € muito sensivel ao
excesso de agua, sera preciso utilizar drenagem, sempre que
necessario. Prefere os solos neutros e ndo tolera salinidade, mesmo
em niveis baixos. Para produzir bem, 0 mamoeiro exige que o solo
receba calagem com calcareo dolomitico, que lhe assegura
saturagao de bases de 80%.

7.3-PLANTIO. O plantio ocorre em agosto e setembro, em covas de

30 x 30 x 30cm, cavadas ou feitas com sulcador na profundidade
30cm. S3o necessarios 1.500 a 1.700 laminados ou sacos
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plasticos/hectare, com trés a quatro mudas por recipiente. No plantio,
retirar o recipiente para 0 bom desenvolvimento das raizes e
comprimir cuidadosamente o terreno que circunda os torrées para
que estes ndo se desfagam. Para combater a eros&o, recomenda-se
o plantio em nivel, uso de terragos, patamares e banquetas, capinas
em ruas aiternadas, etc.. Capinas manuais e podas
delimpeza.

7.4-ADUBAGOES. Depende da andlise quimica do solo, mas nao se
pode esquecer que o nitrogénio deve ser empregado com cautela
pois favorece o crescimento excessivo da planta e o aparecimento
de doengas do tronco e das raizes; o potassio evita 0 amolecimento
da polpa por excesso de chuvas ou de nitrogénio; o boro e o zinco,
indispensaveis, podem ser fornecidos por meio do solo ou de
pulverizagbes. A primeira adubagdo comega vinte dias antes do
plantio. Outras adubagbes com porcentagens diferentes de
fertilizantes serdo aplicadas um més depois do plantio da muda ou
no primeiro desbaste e serdo repetidas dois meses depois. Nos
meses de setembro, dezembro e margo sera preciso fazer nova
adubacao.

A adubacio por planta obedece critérios diferentes. No plantio, na
cova: 20Kg de esterco de curral; 1Kg de fosfato natural; 150g de
cloreto de potassio e 500g de calcario magnesiano; em cobertura :
200g de Nitrocalcio, em quatro parcelas. No pomar em formacao: 40
a 60g de cada um dos nutrientes - N, P205 e K20 - por ano de
idade. No pomar adulto: apés a colheita: 8g de esterco de galinha;
1.500g de superfosfato e 600g de cloreto de potassio; na vegetacao:
trés a quatro aplicagbes de 600 a 800g de suifato de amdnio.

7.6-PRAGAS E DOENGAS. O controle de pragas e doengas do
mamoeiro é muito complexo porque ele produz continuamente. Por
isso & preciso cuidado para que os frutos ndo absorvam o produto
aplicado. A planta também é sensivel a certas férmulas, e o aplicador
precisa ter cuidado consigo mesmo. Dentre as doengas merecem
atencdo especial o mosaico, causado por virus, sem controle
conhecido e que foi a causa do fim das plantagdes paulistas; variola
ou pinta-preta, causada por um fungo; antracnose; oidio; e a
podridao-do-peduinculo. A varibla € combatida por pulverizagdes com
hidréxido de cobre ou oxicloreto de cobre na superficie inferior das
folhas. Combate-se 0 mosaico pela eliminagao das plantas atacadas
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e das cucurbitaceas (abdboras, meldo, etc) existentes nos mamoais
e fazendo-se o controle dos pulgdes nas cuituras vizinhas por meio
de pulverizagdes com calda de fumo. A podriddo-do-pe so pode ser
prevenida com cuidados no plantio.
Os brotos laterais do mamoeiro devem ser retirados frequentemente
pois prejudicam o desenvolvimento da planta e s&o focos de acaros.
Além das doencas, existem os acaros que limitam a producgao: o
acaro-branco, ou acaro-dos-ponteiros ou o &caro-do-chapéu do
mamoeiro eliminam as folhas do ponteiro, paralisam o crescimento
da planta e expondo ao sol os frutos, que ficam queimados; 0 acaro-
da-rasgadura-da-folha que é rajado e produz teias para se proteger;
a largata, que em muitos casos provoca o desfolhamento total da
planta; o percevejo-verde ou maria-fedida que suga as folhas e 0s
frutos; as cochonilhas, etc.

Acaros - utilizagdo de acaricidas encontrado no comeércio.
Nematéides - plantios de mudas sadias em solos livres de infestagéo
ou utilizagdo de nematicidas sistémicos, encontrado no comercio.
Cigarrinha -Verde - controle através de inseticida sistémico,
disponivel no comércio.

Antracnose - Controle através de puiverizagdes com fungicida ,
quando os primeiros sintomas surgirem.

7.7-CULTURAS CONSORCIADAS. Convém utilizar a goiaba, 0s
citrus e algumas culturas em consorciagdo com 0 mamao, que
produz por cerca de trés anos, tempo em que chega a hora de
arrancar a papaia, ja muito alto. E exatamente entao que essas
fruteiras comegam a produzir. Podem-se também plantar espécies

" como o guarana, usando 0 mamao como sobreamento provisorio.

7.8-COLHEITA. Quatro a seis meses apds a semeadura, comega o
florescimento que, em condigdes favoraveis, pode continuar o ano
todo. Os frutos amadurecem cinco a seis meses mais tarde,
dependendo do clima e da intensidade de produgéo da planta. Os
frutos devem ser retirados da planta por ligeira torgao, sem
ferimentos na casca. O colhedor deve usar luvas e mangas
compridas para ndo ter contato com latex da planta.
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7.9-Exigéncias Climaticas:

A papaeira desenvolve-se melhor em solo de textura média, sem
impedimento fisico, bem drenados e rico em matéria organico. Exige
pH do solo entre 5,5 a 6,5.

A cultura desenvolve-se bem em regides temperadas com
temperaturas médias em torno de 25 °C, sem muita variagao durante
o0 ano. exige precipitagdes pluviométricas acima de 1.200 mm, caso
contrario necessita complementagao com irrigagéao.

7.10-Espagamento:

N
Fileira simples - varia de 3,0 a 4,0 metros entre fileiras e de 1,80 a
2,50 metros entre plantas.
Fileiras duplas - varia de 3,6 a 4,0 metros entre fileiras e 1,8 a 2,0
metros entre plantas

7.11-CULTIVARES

SUNSIRE SOLO - Variedade selecionada pela Universidade do
Hawai

FORMOSA - Hibrido de origem chinesa

HORTUS GOLD - é uma cultivar que na Africa do Sul produz frutos
destinados ao consumo in 'natura” e fabricagéo de bebidas, em
mistura com outras frutas, especialmente a banana. Alguns clones
apresentaram certa resisténcia aoa taque da antracnose, entretanto
com susceptibilidade & Ascochyta caricae papaye e a pinta preta ou
variola causada por Asperisporium caricae. Os frutos tem formato
arredondado a ovalado, sédo originados de plantas com flores
femininas, tém uma casca lisa, de cor amarela muito atrativa, com
polpa muito firme, também de cor firme, espessa e os frutos pesam
de 1.320 a 2.550 gramas.

7.12-Propagacéo

Em cada saco plastico coloca-se 2 a 3 sementes, cobrindo-se com
uma leve camada de terra de 1 cm de espessura. Quando as
plantinhas alcangarem a altura de 3 a 5 cm de altura, deve-se fazer o
desbaste, deixando-se uma PLANTIO O plantio deve ser realizado
no inicio da estagéo chuvosa, ou a qualquer época do ano se
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irrigado. recomenda-se usar trés mudas por covas, para o mamoeiro
do grupo solo, e apenas uma, para 0 mamao "Formosa”.

7.13-Tratos Culturais:

a)CONTROLE DE ERVAS DANINHAS

Deve-se manter a cultura livre de ervas daninha através de rogadas,
capinas superficiais ou através de uso de herbicidas de agao residual
de pré-emergéncia. O numero de capinas fica a critério de cada
produtor, ja que depende das condigfes climaticas, fertilidade do
solo e espagamento utilizado. As capinas profundas danificam o
sistema radicular, pois 0 mesmo é bastante superficial e se estende
horizontalmente por todo o terreno. Os brotos laterais devem ser
retirados freqilentemente para nédo prejudicar o desenvolvimento e
ndo constituir focos de infestagédo de acaros.

b)DESBASTES

O desbaste de plantas é efetuado principaimente em plantios de
papaeiras do grupo Solo, onde se utilizan trés mudas por cova. A
eliminagdo das plantas deve ser efetuada 3 a 4 meses ap6s o
transplantio, deixando apenas

8-EMBALAMENTO. A papaia deve ser protegido por folhas de jornal
ao ser embalado: ele é comercializado em caixas de madeira com
37,50 x 30 x 15 cm, que comportam de oito a dezesseis unidades
embrulhadas em pape! ou protegidas no fundo por fititho de madeira.
Para exportagao do papaia, sao utilizadas caixas de papelao de 39 x
31 x 15,50 cm, em que cabem de oito a vinte frutos e com 7 Kg de
peso liquido. A classificacdo do maméo no mercado é feita por
numero: mamao tipo 9, nove por caixa. '
uma planta hermafrodita por cova

9.CONSIDERAGCOES EINAIS\‘iVMPORTANCIA
ECONOMICA

Observa-se diante do exposto que a papaeira ndo esta
restrito apenas ao consumo in natura, pode ser consumido
na forma de geléias, compotas, doces, sucos, em saladas de
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frutas. Além de alimento este fruto pode ser utilizado como
matéria prima para produgdo de papaina e uso medicinal.
Podemos concluir isto que a papaeira € uma planta de
grande importancia econdmica para 0S paises que a
produzem em grande escala pois contribue bastante na
econdmia do pais, temos o caso do brazil que é o maior
produtor, do qual abaixo apresento um grafico do
rendimento na exportagdo para os estados unidos.

Em mocambique esta planta ndo tem grande impacto
na economia do pais pois ndo se produz em grande
escala para a exportagdo mas sim verifica-se casos de
agricultores particulares que produzem para o
consumo e rendimento familiar.
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