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Introducéo

Dada a importancia econémica da manga
nos ultimos anos nos mercados interno e externo,
ela passou a ser vista como uma alternativa
fruticola com boas perspectivas para o Brasil e, em
especial para o Nordeste, onde cultivos
empresariais vém sendo implantados, empregando
tecnologias mais adequadas de producdo, com
vistas a exportacdo e ao processamento (CUNHA
et al., 1994). Hoje ja existem possibilidades de
ampliagédo das exportagbes brasileiras,
principalmente no mercado americano, pelo fato da
safra brasileira ocorrer quando da entressafra do
México, maior fornecedor do produto para os
Estados Unidos. A regularidade no fornecimento da
manga € essencial para se manter uma parceria
comercial  sustentavel, destacando que a
regularidade da oferta brasileira pode ser
conseguida através da indugédo floral, hoje em uso
nas regifes dos Vales do Rio Sdo Francisco e Rio
Acu, no Nordeste brasileiro, que permite colheita
durante todo o ano (ALMEIDA et al, 2001).

No Rio Grande do Norte o cultivo da
manga tipo exportagdo encontra-se em fase de
franca expansdo, tendo como base as cultivares
Tommy Atkins, Van Dyke, Kent, Keitt e Haden
(SANTOS et. al, 1996). Os principais
empreendimentos estao localizados nos municipios
de Mossor6, Baralna, Ipanguassu, Alto do
Rodrigues, Carnaubais e Upanema.

Uma das principais conseqiiéncias do
processo de globalizagdo tem sido a elevacdo do
nivel de exigéncias dos consumidores quanto a
qualidade dos produtos, principalmente no que se
refere a cor, aroma, textura, acidez, conteddo de
solidos solaveis, entre outros.

A temperatura é o fator mais importante
durante a maturagcdo da manga. A faixa 6tima fica
entre 20 e 22 °C (YAHIA, 1997). Uma temperatura
de maturacéo entre 15 e 18 °C pode resultar em cor
atrativa, porém ndo se obtém um sabor adequado.
Frutas amadurecidas nesta temperatura,
necessitam ficar em torno de 2 a 3 dias a
temperaturas de 21 a 24 °C para alcancarem um
sabor adequado. Uma temperatura de maturagdo
de 27 a 30 °C resulta em um sabor intenso, porém
a cor ndo se desenvolve adequadamente. As
temperaturas acima de 30 °C dificultam o processo
de maturacéo.

A temperatura e o fotoperiodo durante o
desenvolvimento e amadurecimento influenciam
tanto a velocidade quanto a extensdo das
modificagbes de cor do fruto. Mangas oriundas de
regibes tropicais sdo mais ricas em pigmentos (B-
caroteno). Temperaturas entre 5 e 10 °C inibem a
completa sintese de carotenodides, e acima de 30 °C

, favorecem o acumulo de B-caroteno (MEDLICOTT,
REYNOLDS & THOMPSON, 1986).

Estudos desenvolvidos pelo Centro de
Pesquisas Agropecudrias do Tropico Semi-arido-
CPATSA, identificaram que as temperaturas amenas nos
meses de junho, julho e inicio de agosto contribuem para
uma facil inducao floral. Segundo alguns pesquisadores
as temperaturas baixas paralisam o crescimento das
mangueiras, induzindo-as a um periodo de dorméncia,
gue é de fundamental importancia para o sucesso da
floragdo (CASTRO NETO, 1995).

O objetivo deste trabalho foi comparar a
temperatura do ar préximo aos frutos, com a temperatura
interna da folhagem nos quadrantes NW, SW, NE e SE
da copa das arvores.

Material e métodos

Esta pesquisa foi realizada em um pomar
comercial da Fazenda Mossor6 Agroindustrial S/A MAISA
( Lat: 5° 20" S; Long: 36° 50" W; Alt: 10m ), localizada a
cerca de 30 km de Mossoré-RN, nas fases de frutificacao
e maturacdo dos frutos da mangueira Tommy Atkins,
durante o ciclo produtivo 2001/2002. O espagamento
utilizado foi de 10m entre fileiras gor 8m entre plantas,
disponibilizando uma &rea de 80m“ para cada arvore. A
irrigacdo foi feita através de microaspersdo sob copa,
recebendo cada planta um volume de agua de
aproximadamente 250 L/dia.

Para medir a temperatura do ar em torno dos
frutos foi escolhida uma das arvores do stand e, em cada
quadrante NW, SW, NE e SE da mesma, instalados
sensores elétricos de temperatura (termopares) a base
de cobre-constantan, proximo aos frutos e na periferia do
dossel. Para aquisicdo dos dados foi utilizado um
micrologger 21X da Campbell Scientific, Inc. Como estes
sistemas de aquisicdo permitem leituras a partir de um
segundo, e podem ser programados de modo que 0s
dados ja sejam registrados nas unidades desejadas, foi
possivel obter para todos os parametros, médias a cada
10 minutos, a partir de 60 leituras efetuadas por minuto,
ou seja, uma leitura a cada segundo, perfazendo um total
de 86400 leituras diarias para cada parametro estudado.
Para medida da temperatura da folhagem foram
efetuados ciclos diurnos com um termémetro
infravermelho. Estes ciclos foram realizados em oito dias,
escolhidos aleatoriamente durante o ciclo produtivo do
pomar (16 e 17/11/2002, 01 e 02/12/2001, 15 e
16/12/2001, 26/12/2001 e 05/01/2002).

Resultados e discusséo

Os resultados mostraram um excelente
sincronismo entre as temperaturas estudadas, com uma
tendéncia de aproximacdo dos valores no periodo da
manhd, até aproximadamente 9:00 horas, e no restante
do periodo diurno a temperatura do ar sendo maior que a
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temperatura da folhagem. A maior diferenca
ocorreu proximo ao meio dia, quando o At entre o ar
e folhagem apresentou os maiores valores. Durante
a noite as duas medidas tendem a igualar-se.

Através da andlise estatistica observou-se
uma estreita correlacdo entre os dados da
temperatura do ar proximo aos frutos, com os
valores da temperatura interna da folhagem. As
correlagbes sdo apresentadas nas Figuras 1 a 4
nas quais os coeficientes de determinacéo (Rz)
estiveram variando de 0,91 no quadrante SE a 0,95
no quadrante NW da copa da arvore. As Figuras
apresentam a distribuicdo, em torno da reta de
ajuste, de todos os pontos referentes a temperatura
do ar préximo aos frutos e a temperatura interna do
dossel vegetativo.
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Figura 1. Regressdao entre os valores de
temperatura do ar proximo aos frutos e
temperatura interna do dossel no quadrante NW do
dossel na mangueira, em Mossoré-RN.
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Figura 2. Regressdo entre os valores de
temperatura do ar proximo aos frutos e
temperatura interna do dossel no quadrante SW do
dossel na mangueira, em Mossoré-RN.
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Figura 3. Regressdo entre os valores de
temperatura do ar proximo aos frutos e
temperatura interna do dossel no quadrante SE do
dossel na mangueira, em Mossor6-RN.
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Figura 4. Regressao entre os valores de temperatura do
ar préximo aos frutos e temperatura interna do dossel no
guadrante NE do dossel na mangueira, em Mossoré-RN.

Conclusdes

A temperatura interna da folhagem da
mangueira Tommy Atkins pode ser estimada, com boa
precisdo, em Mossoro-RN, em funcédo da temperatura do
ar, em todos os quadrantes da copa da planta.
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