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O mamoeiro é uma planta herbácea, tipicamente tropical, cujo 
centro de origem advém, muito provavelmente, do Noroeste 
da América do Sul, vertente oriental dos Andes, ou mais preci-
samente a Bacia Amazônica Superior, na qual sua diversidade 
genética é maior. A espécie Carica papaya L. é a mais cultivada 
no mundo.

Essa cultura possui grande importância para a fruticultura nacio-
nal. O Brasil é o segundo maior produtor mundial de mamão, 
com uma produção de 1.065.421 toneladas em 2018, ficando 
atrás da Índia, que produziu 5.989.000 toneladas, e situando-
-se entre os principais países exportadores, principalmente para 
o mercado europeu. A participação do Brasil nas exportações 
de mamão, em 2018, foi de aproximadamente 12% do volume 
das exportações mundiais, que somaram 360,2 mil toneladas 
(FAO, 2018).
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A produtividade média nacional é de 38,9 t ha-1. Até 1983, os es-
tados do Pará e São Paulo eram os principais produtores; porém, 
a elevada incidência de doenças, notadamente o vírus da mancha 
anelar, resultou no deslocamento da cultura para outras regiões. 
Atualmente, o mamoeiro é cultivado em quase todo o território 
nacional, com destaque para os estados do Espírito Santo, Bahia, 
Ceará e Rio Grande do Norte, responsáveis por cerca de 80% da 
produção nacional em 2018, cujos rendimentos médios foram de 
54,5; 36,0; 49,5; 41,6 t ha-1, respectivamente (IBGE, 2018).

A cultura do mamoeiro tem grande importância social e econô-
mica por gerar emprego e renda significativos no setor agrícola. 
Em 2018, a área colhida foi de 27.250 ha e o valor da produção 
alcançou R$ 927,2 milhões, superando culturas como goiaba, 
melão e tangerina (Associação Brasileira dos Produtores Expor-
tadores de Frutas e Derivados, 2018). Estimativas apontam que 
a cultura gere em média dois empregos diretos por hectare e as 
atividades anuais contínuas de tratos culturais, colheita e comer-
cialização, além da renovação dos plantios a cada dois ou três 
anos, absorvem grande quantidade de mão de obra o ano todo.

Em torno de 96% da produção no país é absorvida pelo próprio 
mercado interno, e o crescimento do agronegócio nacional de 
mamão nas três últimas décadas se deve, em grande parte, ao 
desenvolvimento tecnológico da cadeia produtiva, podendo-se 
destacar o uso de variedades melhoradas, a identificação e con-
trole de viroses e o uso de irrigação. 

O mamão tem grande valor nutricional, ligado principalmente ao 
seu conteúdo em açúcares totais; em minerais como o potássio 
e cálcio; em vitamina C; e em betacaroteno e beta-criptoxantina, 
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que são compostos provitamina A. Os frutos possuem sabor 
agradável e baixa acidez da polpa, sendo uma fruta indicada para 
quem tem problemas gástricos, e é popularmente conhecido por 
sua ação de regulação das funções intestinais. Além do consumo 
dos frutos na forma in natura e o seu uso para a produção de 
néctares, polpa, doces e geleias, ainda é extraída a papaína, que 
é uma enzima proteolítica amplamente utilizada pela indústria 
de alimentos, farmacêutica e de cosméticos e que se encontra 
presente no fruto verde, folhas e tronco do mamoeiro.

Apesar das novas tecnologias empregadas, problemas fitossani-
tários, escassez de variedades disponíveis para plantio que aten-
dam às exigências dos mercados interno e externo e a pouca 
disponibilidade de tecnologias pré e pós-colheita para redução 
dos níveis de resíduos de agrotóxicos, ainda são entraves para 
expansão da cultura.

O mamoeiro se divide em dois grupos: Solo e Formosa, que 
possuem características distintas quanto ao tamanho do fruto e 
mercado consumidor, entre outras diferenças. Na presente pu-
blicação serão abordados os aspectos da planta e as práticas de 
cultivo e de comercialização do mamoeiro do grupo Solo. 
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