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COMUNICACAO CIENTIFICA

QUALIDADE SENSORIAL DE FRUTOS DE HiBRIDOS DE BANANEIRA
CULTIVAR PACOVAN!

FERNANDO CESAR AKIRA URBANO MATSUURA?; RICARDO LU{S CARDOSO?; DARIO ELOY RIBEIRO*

RESUMO - O objetivo desse experimento foi avaliar a aceitacao sensorial dos hibridos PV03-44 e PV03-76, provenientes do parental
feminino cultivar Pacovan e selecionados pela Embrapa Mandioca e Fruticultura. Os atributos aroma, sabor, textura e cor foram
avaliados por meio de teste de aceitacdo, utilizando-se de escala hedonica de 9 pontos, com frutos servidos na forma de rodelas de 1,5
cm de espessura. Andlises de pH, solidos soluveis totais, acidez total titulavel, agticares totais e redutores e amido também foram
realizadas. Os frutos apresentaram valores de pH na faixa de 4,3 a 4,5, acidez total titulavel (% acido malico) de 0,53 a 0,64, s6lidos
soluveis totais (%) de 22,2 a 27,4, acucares totais (%) de 15,0 a 24,3, acucares redutores (%) de 10,7 a 12,4 e amido (%) de 2,1 a3,2. Os
resultados da analise sensorial mostraram os maiores valores para a cultivar Pacovan quanto aos atributos de sabor, textura e cor, com
valores de 7,0; 6,8 e 7,8, respectivamente, posicionando-se entre os termos “gostei regularmente” e “gostei muito”, na escala heddnica
de 9 pontos. Os hibridos PV03-76 e PV03-44 apresentaram resultados similares entre si e significativamente inferiores aos da cultivar
Pacovan para os atributos sabor e cor. Conclui-se pela aceitag@o sensorial satisfatoria, exceto para o atributo cor, dos hibridos PV03-
44 e PV03-76.

Termos para indexag¢fo: banana, Musa spp., aroma, sabor, textura, cor

SENSORIAL QUALITY OF BANANA FRUITS FROM HYBRIDS OF PACOVAN CULTIVAR

ABSTRACT - This work aimed to evaluate the sensory acceptance of PV03-44 and PV03-76 hybrids obtained from the Pacovan
cultivar, selected at Embrapa Cassava and Tropical Fruit Crops. The odor, flavor, texture and color attributes were evaluated, using
the acceptance test (9-point hedonic scale). Fruit samples were evaluated as 1.5 cm thick slices. Analyses of pH, total soluble solids,
total titratable acidity, total and reducing sugars and starch contents were carried out. The fruits showed values from 4.3 to 4.5 for pH,
22.2t0 27.4% for total soluble solids, 0.53 to 0.64% for total titratable acidity, 15.0 to 24.3% for total sugars, 10.7 to 12.4% for reducing
sugars, and 2.1 to 3.2% for starch content. The results of sensorial analyses of the Pacovan cultivar showed higher values for flavor,
texture and color (7.0, 6.8 and 7.8, respectively). The PV03-76 and PV03-44 hybrids presented similar results, which were lower than the
Pacovan cultivar for flavor and color attributes. The fruits of the hybrids studied have regular sensorial acceptance, except for the
color.

Index terms: banana, Musa spp., odor, flavor, texture, color

As bananas sdo frutos comestiveis do género Musa
spp., cultivadas na maioria dos paises tropicais, em area superior
a quatro milhdes de hectares, gerando uma produgao aproximada
de 76 milhoes de toneladas (Alves, 1999).

O Brasil produziu cerca de 5,6 milhdes de toneladas em
1999 (FAO, 2000) e, embora a bananeira seja cultivada de norte a
sul do Pais, 99% da produgdo ¢ destinada ao mercado interno
(Alves, 1999; Borges et al., 1997).

Por ser considerada uma das frutas mais apreciadas
pelos consumidores brasileiros (Embrapa, 1995), uma série de
pesquisas ligadas ao melhoramento genético vem se realizando,
incluindo a obten¢do de hibridos tetraploides, a partir de
triploides comerciais com diploides melhorados, com o objetivo

de se reunir caracteristicas de resisténcia/tolerancia a pragas e
doencas, obter plantas de boa produtividade, com porte médio a
baixo e frutos de qualidade superior (Dantas et al., 1993).

O programa de melhoramento genético da Embrapa
Mandioca e Fruticultura selecionou dois hibridos tetrapldides
(‘PV03-44’ e ‘PV03-76’) provenientes do cruzamento entre
‘Pacovan’ (triploide) e ‘Calcutta’ (diploide), cuja principal
caracteristica ¢ a resisténcia a doengas, como Sigatoca-amarela e
mal-do-Panama (Dantas et al., 1993; Embrapa, 1994; Borges et al.,
1997; Alves, 1999). Esta resisténcia implica redu¢@o no uso de
defensivos agricolas nas planta¢des, diminuindo as despesas e,
principalmente, os danos ao meio ambiente. As cultivares
Pacovan e Prata sdo responsaveis por aproximadamente 60% da
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area cultivada com banana no Brasil (Oliveira & Silvaetal., 1999).

A analise sensorial de frutos das cultivares e hibridos
de plantas deve ser realizada a fim de se verificar a aceitagao dos
mesmos por parte dos consumidores. Essa analise ¢ feita mediante
a utilizacdo dos sentidos humanos: visdo, gustagdo, olfato,
audicdo e sensibilidade-cutinea. Desta forma, as sensagdes que
resultam da interacdo dos 6rgdos humanos dos sentidos com os
alimentos sdo usadas para avaliar sua qualidade, aceitabilidade
por parte do consumidor e nas pesquisas para o
desenvolvimento de novos produtos (Teixeira et al., 1987; Moraes,
1988).

Os atributos sensoriais, como aroma, sabor, textura e
cor, sdo influenciados significativamente pela composic¢ao quimica
e, nos frutos de bananeira, principalmente pelos acidos, agucares
e compostos fendlicos (Soto Ballestero, 1992). Transformagdes
ocorrem durante o amadurecimento da banana, principalmente
no amido, aglicares, acidez, pH, s6lidos soliveis totais e taninos
(Lal etal., 1974). Nessa etapa, tem-se aumento no teor de aguicares
simples, diminui¢do na de acidos simples e organicos ¢ no de
compostos fenolicos, acarretando em reducdo na adstringéncia
e acidez, além da liberagdo de substincias volateis, fatores
responsaveis pelo aroma e sabor, que sdo caracteristicas
fundamentais para a aceitac¢@o da fruta (Soto Ballestero, 1992). A
acidez em frutos de bananeira varia de 0,17% a 0,67% (Fernandes
etal., 1979; Rossignoli, 1983), o pH, de 4,2 a 4,8 (Soto Ballestero,
1992), e o teor de solidos soluveis totais aumenta até um maximo
de 27%, tendo uma pequena diminuigdo quando a fruta ja esta
muito madura (Bleinroth, 1995).

Este trabalho teve como objetivo avaliar sensorialmente
frutos maduros dos hibridos ‘PV03-44’ ¢ ‘PV03-76’ e da cultivar
Pacovan.

As matérias-primas utilizadas foram frutos dos hibridos
PV03-44 ¢ PV03-76, selecionados pelo programa de melhoramento
genético da bananeira da Embrapa Mandioca e Fruticultura, e da
cultivar Pacovan, parental feminino daqueles hibridos, e uma
das variedades mais cultivadas no Brasil.

A cultivar Pacovan ¢ um triploide, pertencente ao grupo
genomico AAB, sendo uma mutagdo da ‘Prata’. A planta ¢
vigorosa, com porte alto, ¢ tem superado, em quase 100%, a
produtividade da ‘Prata’. E moderadamente suscetivel ao mal-
do-Panama, suscetivel as Sigatocas-amarela e negra, ¢ a0 moco,
resistente a nematoides e moderadamente resistente a broca-do-
rizoma (Embrapa, 1994; Borges et al., 1997). Ambos os hibridos
sdo pertencentes ao grupo gendmico AAAB, tetraploides
oriundos do cruzamento entre ‘Pacovan’ (triploide) e ‘Calcutta’
(diploide) e com resisténcia a Sigatoca-amarela. O ‘PV03-44’
possui porte médio a alto, produtividade regular e resisténcia ao
mal-do-Panamd, enquanto o ‘PV03-76’ apresenta porte alto,
moderada resisténcia ao mal-do-Panama e nivel de produtividade
similar ou superior a da ‘Pacovan’ (Dantas et al., 1993; Alves,
1999).

As plantagoes da cultivar e dos hibridos foram realizadas
na Embrapa Mandioca e Fruticultura, conduzidas segundo as
recomendagdes técnicas usuais, em delineamento inteiramente
casualizado, com 13 repeti¢des (uma planta por repeti¢do). Foram
utilizados trés cachos de material, colhidos no estadio de
desenvolvimento equivalente a “% gordo”, de forma aleatoria.
Cinco pencas de cada cacho foram escolhidas ao acaso, evitando-
se as pencas das extremidades do cacho. Os frutos foram

analisados no ponto adequado de consumo, isto é, quando ndo
mais apresentavam sabor adstringente (pedagos da polpa eram
degustados diariamente para a verificagdo de auséncia de
adstringéncia e, também, imediatamente antes do preparo das
amostras servidas aos provadores para confirmagao).

A analise sensorial avaliou a aceitagcdo dos atributos
aroma, sabor, textura e cor da polpa, usando-se escala hedonica
de 9 pontos, com extremidades denominadas desgostei
muitissimo (1) e gostei muitissimo (9) (Moraes, 1988). Os frutos
foram servidos na quantidade de trés rodelas de cada cultivar ou
hibrido, por provador, cuja espessura era de 1,5 cm (evitando-se
as extremidades dos dedos), a 30 provadores ndo treinados. Os
testes foram realizados em cabines individuais com iluminagao
adequada.

As analises fisico-quimicas foram feitas avaliando-se o
pH (leitura direta em potencidmetro); acidez total titulavel
(A.O0.A.C., 1984); sdlidos soluveis totais (leitura direta em
refratdmetro); agucares totais e redutores (método titulométrico
- Instituto Adolfo Lutz, 1976); acucares ndo redutores (pela
diferenca entre agucares totais e redutores) e amido (A.O.A.C.,
1984) e objetivando averiguar o ponto de consumo dos frutos
utilizados.

Os valores da anélise sensorial foram analisados como
delineamento inteiramente casualizado, considerando a cultivar
e os hibridos como fatores de variagdo, e submetidos a analise
de variancia, teste F, e de comparagao de médias, teste Tukey, a
nivel de 5% (Gomes, 1973).

Os resultados da analise sensorial mostraram ndo existir
diferenga significativa (p>0,05) entre os valores obtidos pelos
hibridos PV03-44 ¢ PV03-76 em relagdo a todos os atributos
avaliados, aroma, sabor, textura e cor (Figura 1). Para todos os
atributos, exceto para a cor, os hibridos obtiveram valores entre
6,0 (“gostei ligeiramente”) e 7,0 (“gostei regularmente”); portanto,
com aceita¢do sensorial satisfatoria. No entanto, a aceitacdo
sensorial dos hibridos foi inferior aquela da cultivar Pacovan,
que obteve valores sensoriais mais altos para trés dos quatro
atributos avaliados, podendo ser classificada como produto de
elevada aceitacdo sensorial (Figura 1).

Quanto aos atributos aroma e textura, os hibridos e a
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Médias seguidas de mesma letra, em cada atributo, ndo diferem
significativamente a nivel de 5%, pelo teste de Tukey

FIGURA 1 - Valores médios para os atributos de aroma, sabor,
textura e cor da polpa dos frutos de bananeira dos
hibridos PV03-44 ¢ PV03-76 e da cultivar Pacovan.
Embrapa Mandioca e Fruticultura. Cruz das Almas,
1997.
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cultivar ndo diferiram significativamente (p>0,05), com todos
obtendo valores de aceita¢do satisfatorios.

A superioridade da ‘Pacovan’ quanto a aceitagdo foi
significativa para os atributos sabor e cor (Figura 1). A cultivar
Pacovan apresentou valor médio 7,0 para o sabor e proximo a 8,0
(“gostei muito”) para a cor. Os hibridos apresentaram valores
proximos a 6,0 para o sabor e entre 5,0 (“nem gostei, nem
desgostei”) e 6,0 para a cor, mostrando satisfatoria aceitagdo
sensorial para sabor e baixa aceitagdo em relagdo a cor. Salienta-
se que, no conjunto dos atributos avaliados, o sabor e a cor sdo
de fundamental importancia. A cor, por estar ligada a atratividade
para o consumidor, e o sabor, por se relacionar com a preferéncia
pela variedade, a exemplo da banana-maga e da banana-ouro.

Todos os resultados das analises fisico-quimicas
apresentaram valores considerados normais para frutos maduros
(Tabela 1), com pH variando de 4,3 a 4,5, teor de solidos soluveis
totais de 22,2 a 28,3%, acidez total titulavel de 0,52 a 0,64%,
aglcares totais de 15,4 a25,0% e teor de amido de 2,1 a 3,2%, os
quais sdo concordantes com os encontrados por Bleinroth (1995),
Soto Ballestero (1992), Rossignoli (1983) e Fernandes et al. (1979).
O hibrido PV03-76 apresentou os menores teores de solidos
soluveis totais (22,2%) e acucares totais (15,4%). Apesar da
elevada diferenga encontrada no teor de aglicares totais entre os
hibridos, a mesma néo teve influéncia na avaliagdo sensorial do
atributo sabor (Figura 1). O parental feminino ‘Pacovan’
apresentou os maiores teores de solidos soltveis totais (28,3%)
e acucares totais (25,0%).

TABELA 1 - Valores médios de parametros fisico-quimicos da
polpa dos frutos de bananeira dos hibridos PV03-
44 ¢ PV03-76 e da cultivar Pacovan. Embrapa
Mandioca e Fruticultura. Cruz das Almas, 1997.

Cultivar e Hibridos*
Pardmetros Pacovan PV03-44 PV03-76
PH 43 4,4 45
Solidos Solaveis Totais (%) 28,3 27,4 22,2
Acidez Total Titulavel (% ac. 0,64 0,53 0,52
malico)
Agtcares Totais (%, p/p) 25,0 243 15,4
Agtcares Redutores (%, p/p) 11,6 10,7 11,8
Acgucares Nao Redutores (%, p/p) 13,4 13,6 3,6
Amido (%, p/p) 3,2 2,2 2,1

*: Média de 03 amostras

Concluiu-se que os hibridos PV03-44 ¢ PV03-76
obtiveram aceitagdo sensorial satisfatoria (exceto para a cor) e
similar entre si, porém esta aceitagdo foi inferior a da cultivar
Pacovan, parental feminino de ambos os hibridos.
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