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O 4cido salicilico é um composto fendlico natural que atua como sinalizador endégeno, que
pode diminuir a sintese de etileno nas plantas e apresenta grande potencial para a expressao de
resisténcia ao estresse nas plantas e manutencao das caracteristicas fisico-quimica de frutos. A
partir disso o objetivo deste estudo foi avaliar o efeito na qualidade sensorial, da aplicacdo de
distintas doses de &cido salicilico em jabuticabas. Os frutos foram obtidos de plantas de
jabuticaba nativas, que apos a colheita foram selecionados e higienizados. O delineamento
experimental foi o inteiramente casualizado, com 5 tratamentos. Foram testadas as
concentragdes de 0, 1, 2, 3 e 4 g L', Os frutos, ap6s a higienizagdo em agua destilada, foram
submersos por 10 minutos nas distintas concentracoes de acido salicilico. A diluicdo do acido
salicilico ocorreu em 100 mL de alcool etilico. Apés a diluigao a solucao foi incorporada em 900
mL de 4dgua. Apds o tratamento os frutos foram embalados em bandejas de poliestireno, e
envolvidas por plastico filme. As bandejas foram armazenadas em laboratdrio, sob temperatura
constante de 21°C e umidade relativa de 60%. Aos 9 dias apés os tratamentos foi realizada a
analise sensorial. Para a analise sensorial cinquenta individuos ndo treinados, entre estudantes,
funciondrios e professores da UCP, com idade a partir de 18 anos, sendo 51% do sexo feminino
e 49% do sexo masculino, foram convidados por meio de divulgacado verbal para participar do
teste, sendo eles instruidos a preencher uma ficha, expressando sua aceitacdao pelo produto e
avaliando os seguintes parametros: sabor, aroma e textura. Os provadores receberam uma
amostra (3 jabuticabas) em bandejas de poliestireno e um copo de agua. Para a avaliacao
utilizou-se escala hedonica estruturada de 9 pontos, variando de 9 (gostei extremamente), 8
(gostei muito), 7 (gostei moderadamente), 6 (gostei ligeiramente), 5 (indiferente), 4 (desgostei
ligeiramente), 3 (desgostei moderadamente), 2 (desgostei muito) a 1 (desgostei extremamente).
Os resultados foram submetidos a andlise de variancia e as médias foram comparadas pelo Teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade de erro. O sabor e a textura ndo receberam influéncia
da aplicacdo do 4cido salicilico. A média geral entre os tratamentos, conforme as avaliages dos
provadores, foram respectivamente de 5,6 e 5,9, se enquadrando na escala hedonica
‘indiferente’. Para aroma médias superiores foram obtidas com a testemunha, com 6,6 (gostei
ligeiramente), a qual diferiu de todos os demais tratamentos. Os tratamentos 5, 4, 3, 2 e 1
demonstraram médias similares entre si, com notas de 4,6, 4,9, 5,1 e 5,28, respectivamente. O
uso de acido salicilico ndo demonstrou potencial na melhoria da qualidade dos frutos de
jabuticabeira em comparacdo a testemunha, o que pode ser atribuido ao fato de que esse nao
influencia diretamente os sdlidos soltveis totais, agucares e proteinas, que sdo os principais
componentes sensoriais.
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