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Apresentação 
 

 
A Iniciação Cientifica é uma modalidade de formação técnico-científica que 

permite introduzir os estudantes de graduação em atividades de pesquisa, na 

perspectiva de formar os cientistas do futuro.  

Durante os Encontros de Iniciação Científica, os estagiários têm a oportunidade 

de apresentar seus trabalhos de forma oral e discutir os resultados e 

experiências alcançados, como fruto de dedicação, com a comunidade 

acadêmica.  

Neste cenário, a Embrapa Agroindústria Tropical como instituição responsável 

pela formação de cientistas do futuro promoveu o VII Encontro de Iniciação 

Científica da Embrapa, nos dias 02 e 03 de julho de 2009. O Encontro teve 46 

trabalhos inscritos contemplando as áreas de Ciência e Tecnologia de 

Alimentos, Socioeconomia, Gestão e Engenharia Ambiental, Proteção de 

Plantas, Fisiologia e Tecnologia Pós-Colheita e Melhoramento, Biologia 

Molecular e Vegetal. 

 

É com muita satisfação que apresentamos os resumos do VII Encontro de 

Iniciação Científica da Embrapa Agroindústria Tropical, resultado de esforços 

dos estudantes, Comunidade Embrapiana, órgãos de fomento e colaboradores.  

 

 

 

Vitor Hugo de Oliveira 

Chefe-Geral da Embrapa Agroindústria Tropical 
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PERFIL SENSORIAL DE GENOTIPOS DE BANANAS TIPO PRATA 
RESISTENTES À SIGATOKA-NEGRA 

 
Gerlândia da Silva Pereira1, Deborah dos Santos Garruti2, Talita Macedo dos 

Santos1, Olmar Baller Weber2 

 
1Universidade Federal do Ceará 2Embrapa Agroindústria Tropical, 60511-110, 

Fortaleza, CE, Brasil 
 

A banana tem grande importância econômica e social no Brasil, sendo a Prata o 
tipo mais apreciado pelos consumidores. Os genótipos comerciais são, no 
entanto, sensíveis à Sigatoka negra. Existem pesquisas com cultivares 
resistentes, porém aspectos de qualidade dessas bananas são ainda 
desconhecidos. O objetivo deste trabalho foi determinar o perfil sensorial de 
bananas do tipo Prata resistentes. Experimento com 20 genótipos foi instalado 
em 3 blocos, de onde foram colhidos cachos de 7 genótipos: Maravilha, 
Preciosa, Garantida, Prata Catarina, PA 4244, Phia18, Galil 18. As amostras 
foram analisadas pelo método da Análise Descritiva Quantitativa (ADQ). Após 
seleção e treinamento dos provadores foram selecionados 17 atributos para 
compor a ficha de avaliação: cor creme superficial, cor creme interna, brilho 
interno; aroma doce, aroma verde, aroma frutal, aroma pungente, aroma terra, 
aroma banana madura; sabor banana madura, gosto doce, gosto ácido, sabor 
verde, adstringência; firmeza, suculência e mastigabilidade. As médias dos 
blocos foram submetidas à Análise de Componentes Principais (ACP) pelo 
programa XLSTAT. A cultivar PA 4244 destacou-se pelo aroma frutal, aroma e 
sabor de banana madura, gosto doce, suculência e cor creme mais intensa, 
tanto na superfície quanto na parte interna do fruto. As cultivares Garantida e 
Prata Catarina caracterizaram-se pelo seu aroma e sabor verde mais intensos, 
além de apresentar maior adstringência, firmeza e mastigabilidade, enquanto 
que nos frutos da Galil 18 as características mais predominantes foram o aroma 
pungente e o aroma de terra. As cultivares Maravilha e Phia 18 apresentaram-se 
muito semelhantes entre si, com características bem distintas da Garantida e 
Galil 18. Por sua vez as bananas da cultivar Preciosa apresentaram intensidade 
moderada de praticamente todos os descritores sensoriais. Concluiu-se que as 
diversas cultivares resistentes apresentam características sensoriais distintas, as 
quais devem ser levadas em conta no programa de melhoramento genético e 
podem ser determinantes para a aceitação dos frutos pelos consumidores. 

 
Palavras-chave: Análise sensorial, ADQ, ACP, Musa sp., Mycosphaerella 
fijiensis. 
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