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Resumo

O jilé (Solanum Gilo Raddi) apresenta diversos beneficios para a salde humana e o estudo das suas caracterizaces
fisico-quimica e biométrica podem auxiliar na melhoria das suas condi¢Ges de armazenamento e comercializag&o.
Portanto, objetivou-se estudar a caracterizagdo fisico-quimica e a caracterizagdo biométrica do fruto jilo in natura
adquirido nos meses de fevereiro, abril e junho de 2021, afim de comparar os resultados obtidos. Para a caracterizacéo
fisico-quimica foram avaliados o teor de agua, pH, sélidos solGveis totais, residuo mineral fixo e proteina bruta. Ja na
caracterizacdo biométrica, foram avaliados o comprimento, largura, espessura e massa dos frutos e, em seguida, as
médias foram comparadas pelo teste de Tukey (p < 0,05). Os resultados mostraram a influéncia do elevado teor de
agua presente no fruto nas demais andlises fisico-quimicas e que as amostras utilizadas nos diferentes meses do ano
apresentaram formato alongado. Podendo-se verificar a importancia de se avaliar essas caracterizacdes, visto que elas
sdo de suma importancia para os centros de distribuicdo e para a compra dos frutos pelo consumidor final.
Palavras-chave: Biometria; Jiloeiro; Solanaceae.

Abstract
The eggplant (Solanum Gilo Raddi) has several benefits for human health and the study of its physical-chemical and
biometric characterizations can help to improve its storage and commercialization conditions. Therefore, the objective
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was to study the physical-chemical characterization and the biometric characterization of the in natura jilo fruit
acquired in the months of February, April and June 2021, in order to compare the results obtained. For the
physicochemical characterization, the water content, pH, total soluble solids, fixed mineral residue and crude protein
were evaluated. In the biometric characterization, the length, width, thickness and mass of the fruits were evaluated
and, then, the means were compared using the Tukey test (p < 0.05). The results showed the influence of the high
water content present in the fruit in the other physicochemical analyzes and that the samples used in the different
months of the year showed an elongated shape. It is possible to verify the importance of evaluating these
characterizations, since they are of paramount importance for distribution centers and for the purchase of fruits by the
final consumer.

Keywords: Biometrics; Jiloeiro; Solanaceae.

Resumen

La berenjena (Solanum Gilo Raddi) tiene varios beneficios para la salud humana y el estudio de sus caracterizaciones
fisico-quimicas y biométricas puede ayudar a mejorar sus condiciones de almacenamiento y comercializacion. Por
tanto, el objetivo fue estudiar la caracterizacién fisico-quimica y la caracterizacién biométrica del fruto in natura jilé
adquirido en los meses de febrero, abril y junio de 2021, con el fin de comparar los resultados obtenidos. Para la
caracterizacién fisicoquimica se evalué el contenido de agua, pH, sélidos solubles totales, residuo mineral fijado y
proteina cruda. En la caracterizacion biométrica se evalu6 el largo, ancho, grosor y masa de los frutos y luego se
compararon las medias mediante la prueba de Tukey (p < 0.05). Los resultados mostraron la influencia del alto
contenido de agua presente en el fruto en los deméas analisis fisicoquimicos y que las muestras utilizadas en los
diferentes meses del afio presentaban una forma alargada. Es posible comprobar la importancia de evaluar estas
caracterizaciones, ya que son de suma importancia para los centros de distribucion y para la compra de frutas por
parte del consumidor final.

Palabras clave: Biometria; Jiloeiro; Solanaceae.

1. Introducéo

A familia Solanaceae, que inclui cerca de 3000 espécies e 150 géneros, é composta por diversas plantas alimenticias e
medicamentosas (Gandhiappan & Rengasamy, 2012). Esta familia é predominante em regides tropicais e subtropicais da
América do Sul e possui consideravel importancia econémica, visto que, varias espécies do género Solanum séo cultivadas
para alimentacdo, como S. tuberosum L. (batata), S. lycopersicum L. (tomate), S. melongena L. (berinjela) e S. gilo Raddi (jil6)
(Souza; Lorenzi, 2012).

O Solanum gilo Raddi, conhecido popularmente no Brasil como “jil6”, é pertencente da familia Solanaceae com
provavel origem na Africa ou India e foi introduzido no Brasil através dos escravos. Atualmente, diversos cultivares de jilo
continuam sendo cultivados amplamente na Nigéria e sdo utilizados na medicina doméstica (Onyeike et al., 2012). Os jiloeiros
contém flavonoides, alcaloides e esteroides, e seus frutos apresentam propriedades antioxidantes com capacidade de reduzir os
niveis de colesterol. Os frutos contém cerca de 92,5% de agua, 1% de proteina, 0,3% de gordura e 6% de carboidrato (Odetola
et al., 2004). Além disso, o jilé possui uma quantidade significativa de compostos fendlicos, como catequina, rutina, naringina,
naringenina, &cido siringico, acido clorogénico e &cido sinapico (Seal et al., 2016).

Em algumas regifes do Brasil, o jil6 é usado na medicina popular como infusdo de conhaque para combater
resfriados, gripes e febre. Esse fruto é recomendado em dietas sauddveis por ser de baixo valor caldrico e apresentar
quantidades consideraveis de minerais como calcio, fosforo, ferro e vitaminas C e B5 (Silva et al., 2017).

A cultura do jilo é caracterizada por apresentar alta variabilidade em relagéo ao formato e coloragdo de seus frutos. As
caracteristicas morfolégicas dos frutos sdo de grande importancia no processo de comercializagdo, pois estes devem estar

dentro dos padrdes exigidos pelo mercado consumidor (Souza et al., 2017). A Figura 1 apresenta a variabilidade do fruto jilo.
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Figura 1. Diferentes tipos do fruto jilo.

Fonte: Solano (2019).

Diante desse contexto, a presente pesquisa visa realizar a caracterizacdo fisico-quimica do fruto jilé in natura, além da

caracterizacdo biométrica de frutos adquirido em diferentes meses do ano de 2021 e comparar os resultados obtidos.

2. Metodologia

Este trabalho apresenta carater quali-quantitativo, exploratério e laboratorial (Pereira et al., 2018) e foi desenvolvido
no Laboratério de Bioquimica e Biotecnologia de Alimentos (LBBA) na Universidade Federal de Campina Grande (UFCG).

Os frutos de jilé utilizados nas andlises foram adquiridos em um supermercado, localizado na cidade de Campina
Grande, na Paraiba. Foi dada preferéncia aos frutos verdes ou levemente amarelados, com boa qualidade para o consumo. A
uniformidade de cor e firmeza foram analisadas sensorialmente.

Para a caracterizagdo fisico-quimica do fruto in natura foram determinados o teor de agua, pH, so6lidos soldveis totais
e residuo mineral fixo, conforme metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Além disso, foi realizada a
determinacdo do percentual de proteina bruta através do método semi-micro Kjeldahl, conforme metodologia adotada por
Tedesco et al. (1995).

Para a caracterizagdo biométrica, foram adquiridos frutos nos meses de fevereiro, abril e junho de 2021, afim de se
realizar uma comparacéo estatistica dos dados. Foram determinados comprimento, largura e espessura dos frutos, a medicéo
foi realizada com um paquimetro digital, ZAAS precision, e a massa foi determinada através da pesagem individual dos frutos,
utilizando uma balancga digital analitica Shimadzu AY 220. A Figura 2 apresenta como foram realizadas as anélises dos frutos.

Para a comparacdo das médias dos dados da caracterizagcdo biométrica, os experimentos foram organizados em
delineamento inteiramente casualizado e realizou-se o teste de Tukey (p < 0,05), utilizando-se 0 programa computacional
Assistat 7.7 (Silva, 2016).

3. Resultados e Discusséo

Os resultados da caracterizacéo fisico-quimica do fruto jilé in natura estdo apresentados na Tabela 1. O valor do teor
de &gua para o fruto jil6 in natura pode ser comparado com o valor da Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (Taco,
2011), que apresenta um teor de agua de 91,6%, valor muito préximo ao determinado nesta pesquisa. A determinacgdo deste

parametro é de suma importancia, uma vez que influencia tanto no armazenamento quanto na comercializagdo do produto.
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Tabela 1. Parametros fisico-quimicos do fruto jilo.

Parametro Valor Médio

Teor de agua (%0) 90,34+0,01

pH 5,660,005

Residuo mineral fixo (%) 0,505+0,001
Solidos solaveis totais (°Brix) 5,05+0,05
Proteinas (%) 2,95+0,15

Fonte: Autores (2021).

Na andlise de pH, obteve-se um valor de 5,66, que esta dentro dos limites determinados pela Embrapa (2015), de 5,5
a 6,8. Esta analise permite determinar a deterioracdo do fruto com o crescimento de microrganismos, visto que quanto mais o
pH for &cido, maior serd a inibicdo do crescimento microbioldgico e, consequentemente, haver4 um maior periodo de vida Util
do fruto (Sousa et al., 2021).

O valor determinado na analise de residuo mineral fixo foi semelhante ao determinado pela Taco (2011), que
determina um valor de 0,6 %. Ao realizar a andlise desse pardmetro, pode-se verificar que a baixa porcentagem de residuo
mineral fixo esta relacionada com o alto teor de agua do fruto em estudo, pois 0 aumento no valor desse parametro pode ser
alcancado através do processo de desidratacdo, visto que os residuos inorganicos estardo mais concentrados no final desse
processo (Mattos, 2016). O mesmo ocorre com as analises de solidos sollveis totais e proteina bruta, visto que a quantidade de
agua presente no fruto jil6 in natura faz com que haja uma maior diluicdo dos compostos sollveis em meio aquoso.

Além das propriedades fisico-quimicas, as caracteristicas que mais envolvem os consumidores além da coloragdo
sdo as dimensbes do fruto, visto que o consumidor procura por frutos grandes, vistosos, sem sinais de estragos mecanicos e que
apresentem qualidade. Além disso, a massa dos frutos torna-se importante, principalmente para os centros de distribuigéo e
para a compra dos frutos pelo consumidor final (Alves, 2016).

Deste modo, os resultados da caracterizagdo biométrica do fruto jilé in natura adquirido nos meses de fevereiro,
abril e junho de 2021 estdo apresentados na Tabela 2.

De acordo com o teste de Tukey a 5 % de probabilidade, as médias das caracteristicas avaliadas do més de fevereiro
foram estatisticamente diferentes dos demais meses. No entanto, ao analisar 0s meses de abril e junho, as médias so se

diferiram estatisticamente na caracteristica comprimento.

Tabela 2. Caracterizacdo biométrica do fruto jilé adquirido em diferentes meses do ano.

Fevereiro Abril Junho
Caracteristicas Max. Min. Meédia Max Min. Média Max Min Média
Comprimento 67,12 58,02 65,22
(mm) 78,73 54,27 s5pn 7373 4941 oo 7980 5420 o,
Largura 42,34 37,70 37,26
(mm) 49,27 37,91 +2.69° 43,54 32,18 £3.165 44,00 31,20 3,435
Espessura 39,16 35,19 34,85
(mm) 47,68 34,80 2,88 39,17 31,43 +2.30° 41,00 28,90 +2.70°
Massa 42,93 32,41 36,65
@ 63,96 16,29 +9 767 46,48 24,81 +5.86" 46,19 27,01 15,43

Médias seguidas das mesmas letras minusculas nas linhas ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade (p < 0,05). Fonte: Autores (2021).

De acordo com Modolo, Costa (2004), o indice de formato do fruto pode ser obtido em fungdo da razdo do

comprimento e do diametro (L/D), em que valores proximos de 1 indicam formato mais arredondado, e valores superiores a 1
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indicam formato alongado. Segundo os autores essa é uma caracteristica importante para o processamento dos frutos de
maxixe (Cucumis anguria) na forma de picles, seja inteiro ou fatiado. Considerando que a medida da largura do fruto equivale
a seu didmetro, pode-se verificar que os frutos analisados nos meses de fevereiro, abril e junho apresentaram formato alongado,
com valores médios da razdo L/D iguais a 1,58, 1,54 e 1,75, respectivamente.

Como é possivel analisar, os valores médios obtidos para 0 comprimento nos meses de fevereiro e abril foram
préximos ao encontrado por Alves (2016) que foi de 66,30 mm, em pesquisa sobre a caracterizacdo e conservagdo com
recobrimento comestivel em hortalicas.

Além disso, os valores médios encontrados para a massa total do fruto em todos os meses avaliados foram inferiores
aos registrados por Martins et al. (2018), em estudo sobre a morfologia de frutos e qualidade fisica e fisiologica de sementes de
cultivares de jiloeiros. Martins et al (2018) obtiveram como resultado para as médias das massas dos frutos, valores de 104,0,

131,50 e 153,50 g para os cultivares de ‘Morro redondo’, ‘Comprido grande rio’ ¢ ‘Comprido verde-claro’, respectivamente.

4. Concluséo

As anélises fisico-quimicas confirmaram que os dados obtidos através da presente pesquisa estdo proximos dos
estipulados pela literatura. Além disso, pode-se observar a influéncia do alto teor de agua presente no fruto jil6 in natura nos
demais parametros, visto que hd uma maior diluicdo dos compostos sollveis.

A caracterizacdo biométrica mostrou que os frutos avaliados em diferentes meses do ano apresentaram 0 mesmo
formato, alongado. De acordo com o teste de Tukey a 5 % de probabilidade, todas as caracteristicas do més de fevereiro se
diferiram estatisticamente dos demais meses avaliados, no entanto, ao verificar os meses de abril e junho, apenas as médias da
caracteristica comprimento foram estatisticamente diferentes.

Como sugestdo para trabalhos futuros tem-se a elaboragdo de produtos farinceos, sendo necesséario o estudo da
secagem do jilé por diferentes métodos de secagem. A aplicacdo dessas farinhas na elaboragdo e/ou preparo de produtos

alimenticios também pode ser realizada.
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