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RESUMO 

 
O jiló (Solanum Gilo RADDI) apresenta diversos benefícios para a saúde humana e o estudo das suas 

caracterizações físico-química e biométrica podem auxiliar na melhoria das suas condições de 

armazenamento e comercialização. Portanto, objetivou-se estudar a caracterização físico-química e a 

caracterização biométrica do fruto jiló in natura adquirido nos meses de fevereiro, abril e junho de 2021, 

afim de comparar os resultados obtidos. Para a caracterização físico-química foram avaliados o teor de 

água, pH, sólidos solúveis totais, resíduo mineral fixo e proteína bruta. Já na caracterização 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 influência do elevado teor de 

água presente no fruto nas demais análises físico-químicas e que as amostras utilizadas nos diferentes 

meses do ano apresentaram formato alongado. Podendo-se verificar a importância de se avaliar essas 

caracterizações, visto que elas são de suma importância para os centros de distribuição e para a compra 

dos frutos pelo consumidor final.  
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INTRODUÇÃO 

 

A família Solanaceae, que inclui cerca de 3000 espécies e 150 gêneros, é composta por 

diversas plantas alimentícias e medicamentosas (GANDHIAPPAN; RENGASAMY, 2012). 

Esta família é predominante em regiões tropicais e subtropicais da América do Sul e possui 

considerável importância econômica, visto que, várias espécies do gênero Solanum são 

cultivadas para alimentação, como S. tuberosum L. (batata), S. lycopersicum L. (tomate), S. 

melongena L. (berinjela) e S. gilo Raddi (jiló) (SOUZA; LORENZI, 2012). 

O Solanum gilo Raddi, conhecido popularmente no Brasil como “jiló”, é pertencente da 

família Solanaceae com provável origem na África ou Índia e foi introduzido no Brasil através 

dos escravos. Atualmente, diversos cultivares de jiló continuam sendo cultivados amplamente 

na Nigéria e são utilizados na medicina doméstica (ONYEIKE; MONANU; OKOYE, 2012). 

Os jiloeiros contêm flavonoides, alcaloides e esteroides, e seus frutos apresentam propriedades 

antioxidantes com capacidade de reduzir os níveis de colesterol. Os frutos contêm cerca de 
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92,5% de água, 1% de proteína, 0,3% de gordura e 6% de carboidrato (ODETOLA; 

IRANLOYE; AKINLOYE, 2004). Além disso, o jiló possui uma quantidade significativa de 

compostos fenólicos, como catequina, rutina, naringina, naringenina, ácido siringico, ácido 

clorogênico e ácido sinápico (SEAL; CHAUDHURI; PILLAI, 2016). 

Em algumas regiões do Brasil, o jiló é usado na medicina popular como infusão de 

conhaque para combater resfriados, gripes e febre. Esse fruto é recomendado em dietas 

saudáveis por ser de baixo valor calórico e apresentar quantidades consideráveis de minerais 

como cálcio, fósforo, ferro e vitaminas C e B5 (DA SILVA et al., 2017). 

A cultura do jiló é caracterizada por apresentar alta variabilidade em relação ao formato 

e coloração de seus frutos. As características morfológicas dos frutos são de grande importância 

no processo de comercialização, pois estes devem estar dentro dos padrões exigidos pelo 

mercado consumidor (DE SOUZA et al., 2017). A Figura 1 apresenta a variabilidade do fruto 

jiló. 

 

Figura 1. Diferentes tipos do fruto jiló. 

 

Fonte: Solano (2019). 

 

Diante desse contexto, a presente pesquisa visa realizar a caracterização físico-química 

do fruto jiló in natura, além da caracterização biométrica de frutos adquirido em diferentes 

meses do ano de 2021 e comparar os resultados obtidos.  

 

 

 

 



 

METODOLOGIA  

 

As análises foram realizadas no Laboratório de Bioquímica e Biotecnologia de 

Alimentos (LBBA) na Universidade Federal de Campina Grande (UFCG). 

Os frutos de jiló utilizados nas análises foram adquiridos em um supermercado, 

localizado na cidade de Campina Grande, na Paraíba. Foi dada preferência aos frutos verdes ou 

levemente amarelados, com boa qualidade para o consumo. A uniformidade de cor e firmeza 

foram analisadas sensorialmente. 

Para a caracterização físico-química do fruto in natura foram determinados o teor de 

água, pH, sólidos solúveis totais e resíduo mineral fixo, conforme metodologia descrita pelo 

Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Além disso, foi realizada a determinação do percentual de 

proteína bruta através do método semi-micro Kjeldahl, conforme metodologia adotada por 

Tedesco et al. (1995). 

Para a caracterização biométrica, foram adquiridos frutos nos meses de fevereiro, abril 

e junho de 2021, afim de se realizar uma comparação estatística dos dados. Foram determinados 

comprimento, largura e espessura dos frutos, a medição foi realizada com um paquímetro 

digital, ZAAS precision, e a massa foi determinada através da pesagem individual dos frutos, 

utilizando uma balança digital analítica Shimadzu AY 220. A Figura 2 apresenta como foram 

realizadas as análises dos frutos. 

 

Figura 2. Caracterização física do fruto jiló 

 

Fonte: Ceagesp (2021). 

 



 

Para a comparação das médias dos dados da caracterização biométrica, os experimentos 

foram organizados em delineamento inteiramente casualizado e realizou-se o teste de tukey (p 

≤ 0,05), utilizando-se o programa computacional ASSISTAT 7.7 (SILVA, 2016). 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os resultados da caracterização físico-química do fruto jiló in natura estão apresentados 

na Tabela 1. 

 

Tabela 1. Parâmetros físico-químicos do fruto jiló 

Parâmetro Valor Médio  

Teor de água (%) 90,34±0,01 

pH 5,66±0,005 

Resíduo mineral fixo (%) 0,505±0,001 

Sólidos solúveis totais (ºBrix) 5,05±0,05 

Proteínas (%) 2,95±0,15 

Fonte: Autora (2021) 

 

 

 O valor do teor de água para o fruto jiló in natura pode ser comparado com o valor da 

Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TACO, 2011), que apresenta um teor de água 

de 91,6%, valor muito próximo ao determinado nesta pesquisa. A determinação deste parâmetro 

é de suma importância, uma vez que influencia tanto no armazenamento quanto na 

comercialização do produto. 

 Na análise de pH, obteve-se um valor de 5,66, que está dentro dos limites determinados 

pela Embrapa (2015), de 5,5 a 6,8. Esta análise permite determinar a deterioração do fruto com 

o crescimento de microrganismos, visto que quanto mais o pH for ácido, maior será a inibição 

do crescimento microbiológico e, consequentemente, haverá um maior período de vida útil do 

fruto (SOUSA et al., 2021). 

O valor determinado na análise de resíduo mineral fixo foi semelhante ao determinado 

pela TACO (2011), que determina um valor de 0,6 %. Ao realizar a análise desse parâmetro, 

pode-se verificar que a baixa porcentagem de resíduo mineral fixo está relacionada com o alto 

teor de água do fruto em estudo, pois o aumento no valor desse parâmetro pode ser alcançado 

através do processo de desidratação, visto que os resíduos inorgânicos estarão mais 

concentrados no final desse processo (MATTOS, 2016). O mesmo ocorre com as análises de 



 

sólidos solúveis totais e proteína bruta, visto que a quantidade de água presente no fruto jiló in 

natura faz com que haja uma maior diluição dos compostos solúveis em meio aquoso. 

Além das propriedades físico-químicas, as características que mais envolvem os 

consumidores além da coloração são as dimensões do fruto, visto que o consumidor procura 

por frutos grandes, vistosos, sem sinais de estragos mecânicos e que apresentem qualidade. 

Além disso, a massa dos frutos torna-se importante, principalmente para os centros de 

distribuição e para a compra dos frutos pelo consumidor final (ALVES, 2016). 

Deste modo, os resultados da caracterização biométrica do fruto jiló in natura adquirido 

nos meses de fevereiro, abril e junho de 2021 estão apresentados na Tabela 2. 

 

Tabela 2. Caracterização biométrica do fruto jiló adquirido em diferentes meses do ano 

 Fevereiro Abril Junho 

Características Máx. Mín. Média Máx Mín. Média Máx Mín Média 

Comprimento 

(mm) 
78,73 54,27 

67,12 

±5,12a 
73,73 49,41 

58,02 

±5,96b 
79,80 54,20 

65,22 

±7,27a 

Largura 

 (mm) 
49,27 37,91 

42,34 

±2,69a 
43,54 32,18 

37,70 

±3,16b 
44,00 31,20 

37,26 

±3,43b 

Espessura 

 (mm) 
47,68 34,80 

39,16 

±2,88a 
39,17 31,43 

35,19 

±2,30b 
41,00 28,90 

34,85 

±2,70b 

Massa  

(g) 
63,96 16,29 

42,93 

±9,76a 
46,48 24,81 

32,41 

±5,86b 
46,19 27,01 

36,65 

±5,43b 

Médias seguidas das mesmas letras minúsculas nas linhas não diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% 

de probabilidade (p < 0,05) 

Fonte: Autora (2021) 

 

 

De acordo com o teste de Tukey a 5 % de probabilidade, as médias das características 

avaliadas do mês de fevereiro foram estatisticamente diferentes dos demais meses. No entanto, 

ao analisar os meses de abril e junho, as médias só se diferiram estatisticamente na característica 

comprimento. 

De acordo com Modolo, Costa (2004), o índice de formato do fruto pode ser obtido em 

função da razão do comprimento e do diâmetro (L/D), em que valores próximos de 1 indicam 

formato mais arredondado, e valores superiores a 1 indicam formato alongado. Segundo os 

autores essa é uma característica 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 diâmetro, pode-se verificar que os frutos analisados nos meses 



 

de fevereiro, abril e junho apresentaram formato alongado, com valores médios da razão L/D 

iguais a 1,58, 1,54 e 1,75, respectivamente. 

Como é possível analisar, os valores médios obtidos para o comprimento nos meses de 

fevereiro e abril foram próximos ao encontrado por Alves (2016) que foi de 66,30 mm, em 

pesquisa sobre a caracterização e conservação com recobrimento comestível em hortaliças. 

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 física e fisiológica 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’ e 

‘Comprido verde-claro’, respectivamente. 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

 As análises físico-químicas confirmaram que os dados obtidos através da presente 

pesquisa estão próximos dos estipulados pela literatura. Além disso, pode-se observar a 

influência do alto teor de água presente no fruto jiló in natura nos demais parâmetros, visto que 

há uma maior diluição dos compostos solúveis.  

 A caracterização biométrica mostrou que os frutos avaliados em diferentes meses do 

ano apresentaram o mesmo formato, alongado. De acordo com o teste de Tukey a 5 % de 

probabilidade, todas as características do mês de fevereiro se diferiram estatisticamente dos 

demais meses avaliados, no entanto, ao verificar os meses de abril e junho, apenas as médias 

da característica comprimento foram estatisticamente diferentes. 

 

REFERÊNCIAS  

 

 

ALVES, M. J. S. Caracterização e conservação de hortaliças com recobrimento 

comestível. Monografia (Graduação em Engenharia de Alimentos) – Universidade Federal de 

Campina Grande, Centro de Ciências e Tecnologia Agroalimentar, 2016. 

 

DA SILVA, C. F. G. et al. Optimization of the extraction process of phenolic antioxidant 

compounds of jelly (Solanum gilo Radi) and application in the oxidative stability of soybean 

oil. Revista Virtual de Quimica, v. 9, n. 2, p. 729–739, 2017.  

 

DE SOUZA, C. L. M. et al. Biometric characteristics of fruits and physiological 

characterization of seeds of Physalis species (Solanaceae). Revista Brasileirade Ciencias 

Agrarias, v. 12, n. 3, p. 277–282, 2017.  



 

GANDHIAPPAN, J.; RENGASAMY, R. Comparative study on antioxidant activity of 

different species of Solanaceae family. Pelagia Research Library, v. 3, n. 3, p. 1538–1544, 

2012.  

 

INSTITUTO ADOLFO LUTZ (IAL). Métodos Físico-Químicos para Análise de 

Alimentos. 4ª Ed., 1ª Ed. Digital, São Paulo, 2008. 

 

JILÓ - GUIA DE IDENTIFICAÇÃO. CEAGESP, 2021.  Disponível em: 

http://www.ceagesp.gov.br/entrepostos/servicos-entrepostagem/hortiescolha/jilo/. Acesso em 

01 de setembro de 2021. 

 

MARTINS, A.R.; PARAÍSO, H.A.; GOMES, L. S. P.; COSTA, C. A.; JÚNIOR, D. S. B.; 

SANTOS, J. C. Morfologia de frutos e qualidade física e fisiológica de sementes de cultivares 

de jiloeiro. Brazilian Journal of Biosystems Engineering, v. 12, 2018. 

 

MATTOS, M. A. Bioprospecção do maxixe (Cucumis anguria L.): elaboração da farinha 

e apresentação de produto. Dissertação (Mestrado em Ciências Naturais e Biotecnologia), 

Universidade Federal de Campina Grande, 2016. 

 

MODOLO, V. A.; COSTA, C. P. DA. Production of paulista gherkin using trellis net support. 

Scientia Agricola, v. 61, n. 1, p. 43–46, 2004. 

 

ODETOLA, A.; IRANLOYE, Y.; AKINLOYE, O. Potenciais hipolipidêmicos de Solanum 

melongena e Solanum gilo em coelhos hipercolesterolêmicos. Pakistan Journal of 

Nutrition, v. 3, p. 180 - 187, 2004. 

 

ONYEIKE, E. N.; MONANU, M. O.; OKOYE, C. N. Changes in the blood lipid profile of 

wistar albino rats fed rich cholesterol diet. Annals of Biological Research, v. 3v, n. 11, p. 

5186–5191, 2012.  

 

PINHEIRO, J. B.; PEREIRA, R. B.; FREITAS. R. A.; MELO, R. A. C. A cultura do jiló. 

Embrapa, 2015.  

 

SILVA, F. de A. S. e.; AZEVEDO, C. A. V. de. The Assistat Software Version 7.7 and its use 

in the analysis of experimental data. African Journal of. Agricultural Research, v.11, n.39, 

p.3733-3740, 2016. 

 

SEAL, T.; CHAUDHURI, K.; PILLAI, B. Identification and Quantification flavonoids in 

three wild edible plants, Houttuynia cordata, Solanum gilo and Solanum kurzii of North-

Eastern region in India, using High Performance Liquid Chromatography with Diode Array 

Detection . Journal of Chemical and Pharmaceutical Research, n. August, 2016.  

 

SOLANO, C. Tipos de Jiló. Embrapa Hortaliças, 2019. Disponível em: 

https://www.embrapa.br/busca-de-imagens/-/midia/4818001/tipos-de-jilo. Acesso em 01 de 

setembro de 2021. 

 

SOUSA, A. P. M.; CAMPOS, A. R. N.; GOMES, J. P. G.; COSTA, J. D.; MACEDO, A. D. 

B.; SANTANA, R. A. C. Cinética de secagem de resíduos de jaca (Artocarpus heterophyllus 

Lam.). Research, Society and Development, v. 10, n. 2, 2021. 

 



 

SOUZA, V. C.; LORENZI, H. Botânica Sistemática: guia ilustrado para identificação das 

famílias de fanerógamas nativas e exóticas no Brasil, baseado em APG III. [S.l: s.n.], 2012. 

 

TACO. Tabela brasileira de composição de alimentos. 4.ed. Campinas: NEPA-UNICAMP, 

161p., 2011. 

 

TEDESCO, J. M.; BOHNEN, H.; VOLKWEISS, S. J. Análise de solo, plantas e outros 

materiais. UFRGS, Porto Alegre-RS, 1995. 

 

 

 

  

 

 

 

 


