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Articulo cientifico

ANALISIS FISICO Y QUIMICO EN LINEAS DE BERENJENA (SOLANUM MELONGENA L. VAR.
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RESUMEN
Se estudié la composicién fisico quimico en nuevas lineas de berenjena proveniente del programa de

mejoramiento genético del IIHLD. Para ello se realizaron las evaluaciones siguientes: pH, SS °brix, %
acidez, vitamina C (mg.100 g2), fenoles totales (mg &cido galico.100 g), capacidad antioxidante (mmoles
de Fe?*.100g! y firmeza N). Como resultado se obtuvo que las lineas de berenjena evaluadas mostraron
valores de sélidos solubles, vitamina C, pH y acidez en correspondencia con los estudios internacionales
para cada tipo de berenjena (semi larga, redonda y largas), mostrando alto contenido de fenoles y
capacidad antioxidante.
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Physical and chemical analysis in lines of eggplant (Solanum melongena L. var. esculentum) for

fresh consumption.

ABSTRACT
Chemical physical composition in new eggplant lines from the genetic improvement of IIHLD was studied.
Performing the following evaluations: pH, SS ° brix, % acidity, vitamin C (mg.100 g1), total phenols (mg
gallic acid.100 g), antioxidant capacity (mmoles of Fe2*.100g* and firmness N), obtaining as results that
the eggplant lines evaluated showed values of soluble solids, vitamin C, pH and acidity in correspondence
with international studies for each type of eggplant (semi long, round and long), showing high phenolic

content and antioxidant capacity.
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INTRODUCCION
En la actualidad los consumidores se
concientizan cada vez mas acerca de los
beneficios de una alimentacion saludable, lo que
conlleva a una mayor demanda de alimentos con

menos aditivos, azlcares, bajos en grasas

saturadas y mayor contenido de fibra, jugando
un papel importante el consumo de frutas y
vegetales, teniendo en cuenta la funcién que
tiene la dieta en el crecimiento y desarrollo de
las personas, al contener un nimero significativo

de sustancias biolégicamente activas, capaces
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de realizar aportes en la salud, mas alla de su
valor nutricional (Kyriacou et al., 2017; Bisbis et
al., 2018; y Glrbuz et al., 2018).

El desarrollo de variedades con un mayor
contenido en este tipo de compuestos biactivos,
es uno de objetivos del programa de
mejoramiento  genético, pues contribuye a
satisfacer una demanda creciente por parte de
los consumidores de productos con propiedades
funcionales (Prohens et al., 2014).

Dentro de las especies horticolas, la berenjena
es una de las mas ricas en compuestos
fendlicos, lo cual le confiere un alto poder
antioxidante quedando demostrado que presenta
efectos beneficiosos para la salud humana
(Heras et al., 2013 y Zaro et al., 2016). Presenta
ademas un valor calérico muy bajo al igual que
el nivel de grasa y sodio y se le considera una
excelente fuente de fibra, vitaminas, minerales,
acido fdlico y potasio (San José et al., 2013 y
Zaro, 2014). Esta hortaliza se consume fresca y
su principal atributo en sus caracteristicas de
calidad es el destacado aporte de fibra dietaria,
lo que provoca un efecto de saciedad y el
correcto funcionamiento del sistema digestivo.

Conocer la composicién quimica de un cultivar
en la calidad de un producto, es de gran
importancia ya que el pH, los sélidos solubles
totales y acidez titulable total forman parte de la
integridad del tejido, por ello teniendo en cuenta
lo anteriormente planteado se realizé la presente
investigacion, con el objetivo de realizar el
analisis fisico quimico en nuevas lineas de
berenjena proveniente del programa de
mejoramiento  genético del Instituto de
Investigaciones Horticolas “Liliana Dimitrova”
(IIHLD).
MATERIALES Y METODOS

El experimento se llevé a cabo en é&reas
experimentales del Instituto de Investigaciones
Horticolas  “Liliana  Dimitrova” (IIHLD) del
Ministerio de la Agricultura, ubicado a los 22°52’°
de latitud Norte y 82°23’ de longitud Oeste, en el
Municipio de Quivican, provincia Mayabeque, a
68 m.s.n.m.

Se evaluaron dos nuevas lineas de berenjena
Bl y B2 las que fueron comparadas con la
variedad comercial ‘Larga de Verano® (LV)
utilizada como testigo, provenientes del

programa de mejoramiento genético del IIHLD
(Figura 1).

Figura 1. Caracteristicas de los cultivares cubanos de berenjenas.
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Los frutos de berenjena se cosecharon de forma
manual con la ayuda de tijeras especiales para
el corte, se transportaron en sacos de malla al
Laboratorio de Postcosecha del IIHLD, donde se
beneficiaron y posteriormente fueron llevados al
Instituto de Investigaciones de la Industria
Alimenticia (IllA), para realizar las pruebas fisico-
guimicas.

Se tomdé una muestra de cinco frutos por
tratamiento, los que se homogenizaron en una
licuadora durante 5 min para realizar las

evaluaciones quimicas que a continuaciéon se

describen:
v" Determinacion de SS °Brix (NC ISO 2173:
2001)

v' Determinaciéon de pH (NC I1SO 1842: 2001)

v'  Determinacion de acidez (NC ISO
750:2001)

v' Determinacién de vitamina C (NC-1SO 6557-
2 (2002)

v' Determinaciéon de fenoles totales: método
de Folin-Ciocalteu (Gonzalez et al., 2015)

v' Determinacion de la capacidad antioxidante
(Pulido et al., 2000)

v' Firmeza. Se determiné con un penetrémetro
(modelo Bertuzzi), de puntal cilindrico,
colocado de manera horizontal y con
penetracion de 10 mm, la accion se realizé
en la zona ecuatorial del fruto. (Cuba, IIHLD,
2001).

Para el procesamiento estadistico de la

informacioén se aplicaron Analisis de Varianza de

clasificacion simple. Las medias se compararon
mediante la prueba de Tukey al 5 % de

probabilidad en los casos que fue necesario.

RESULTADOS Y DISCUSION
En relacién a los contenidos de solidos solubles
las lineas de berenjena evaluadas, se observa
que no hubo diferencias significativas entre ellas
y el testigo cv. "Larga de verano’, con valores de

45 ©°Brix. [Estos resultados estan en

correspondencia con lo obtenido por otros
autores como Gisbert et al. (2011), quienes
reportaron valores de sélidos entre 4,02 a 4,18
°Brix para diferentes variedades de berenjenas.
Asimismo, Muy et al. (2002) indicaron valores
promedios de sélidos solubles desde 3,1 °Brix
hasta 5,2 °Brix en cinco tipos de berenjena en el
momento del corte, mientras que Heras et al.
(2013) reportaron valores de 4,39 °Brix y 4,83
°Brix en berenjena morada y berenjena lila
respectivamente.

Similares resultados muestran los valores de
vitamina C, siendo igual en los tres cultivares
evaluados 1,06 mg.100 g. Estos valores son
similares a los reportado por “La Base de Datos
de Nutrientes del Departamento de Agricultura
de los Estados Unidos” (USDA, 1999). Se
plantea que la concentracién puede variar entre
1-150 mg.100 g?! de peso fresco, en
dependencia del producto (Darré, 2019), ya que
debido a sus propiedades redox el ascorbato es
una molécula multifuncional en las células de las
plantas, actuando como antioxidante vy
participando en el ciclo del ascorbato glutatiéon
(Ishikawa et al., 2018).

En la Tabla 1 se muestran los resultados de las
caracteristicas evaluadas. En relacion a los
contenidos de acidez y pH, se observa que hubo
diferencias significativas entre los -cultivares,
correspondiendo los mayores valores al cv.
“Larga de verano’, la cual difiere del resto de las
lineas, que a su vez mostraron diferencias entre
si, siendo mayores los valores en la Linea Bl
con respecto a la Linea B2.

Los resultados obtenidos son similares a los
encontrados por Gajewski et al. (2009), quienes
sefialaron valores promedios de pH y acidez de
4,8 y 0,15 % respectivamente en berenjenas
moradas de diferentes variedades, mientras
Heras et al. (2013) reportaron valores de 0,14 —
0,20 % de acidez y pH de 559 — 5,47 en

berenjena morada y berenjena lila
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respectivamente. La evaluacién de firmeza en
los diferentes cultivares mostré que los frutos de
las dos nuevas lineas de berenjenas tuvieron
buena firmeza al momento de la cosecha sin
diferencias significativas, aunque la mayor
consistencia se observo en la variedad comercial
“Larga de Verano™ (T) que difiere del resto.

La textura de los frutos es muy importante y es
uno de los atributos de calidad que mas influyen
en la decision de compra por parte de los
consumidores; sin embargo, se ve afectada por
la turgencia celular, la composicion de la pared
celular y por aspectos morfolégicos vy
estructurales (Darré et al., 2015 y Darré, 2019).

Tabla 1. Caracteristicas quimico fisicas de cultivares cubanos de berenjena.

Cultivares Acidez pH Capacidad Fenoles totales Firmeza
(%) antioxidante (mg éacido (N)
(mmoles de galico.100 g)
Fe?*. 100 g1)
Linea B1 487b 0,09 b 8la 0,41 a 26,47 b
Linea B2 457 c 0,06 c 66 c 0,38 b 26,80 b
"Larga de verano” (T) 501la 0,13 a 76 b 0,36 ¢c 30,02 a
ESx 13,83 4,04 2,21 8,89 0,57
CV (%) 0,01 0,06 0,02 5,68 6,12

Entre los cultivares evaluados hubo diferencia en
el contenido de fenoles totales, siendo mayor en
la Linea Bl seguido de la variedad comercial
‘Larga de Verano” (T) y por ultimo la Linea B2,
valores superiores a los reportados por otros
autores como Severo et al. (2009), quienes
informaron un contenido de fenoles en un rango
de 34,46 mg.100 g a 60,70 mg.100 g* de acido
gélico en diferentes variedades de berenjena.
Por otra parte, Heras et al. (2013) encontraron
valores de fenoles totales en berenjena fucsia-
morada y lila de 29,72 y 62,5 mg de acido.100 g
1 de pulpa fresca respectivamente.

El contenido de fenoles en variedades de
berenjena ha sido investigado por muchos
autores; sin embargo, los resultados no son
similares debido a las diferencias existentes en
las condiciones en que se desarrollaron los
experimentos, como el manejo de cultivo,
fertilizacion, estado de crecimiento y condiciones

ambientales, asi como por el gran nimero de

variables que influyen en la extraccion de estos
compuestos (Stommel et al.,, 2015). Por otra
parte, se ha demostrado que la berenjena tiene
un contenido fendlico diverso y una elevada
variabilidad entre genotipos (Kaur et al., 2014),
siendo la concentracion en los frutos de
berenjena violeta mas alta en comparacion con
la de otras frutas y hortalizas del mismo color (Li
et al., 2018).

Por otra parte, los valores obtenidos en la
determinacién de la capacidad antioxidante
muestran hubo diferencias significativas entre
los cultivares. EI mayor contenido la obtuvo la
Linea B1 seguido por la Linea B2 y el testigo.
Los resultados obtenidos refuerzan la capacidad
antioxidante de la fruta en correspondencia con
lo planteado por Heras et al. (2013) y Gonzalez
et al. (2015), cuando plantean que la berenjena
contiene acido ascérbico y compuestos fendlicos
que le confieren un gran poder antioxidante, lo

que favorece su consumo, contribuyendo a la



Agrotecnia de Cuba, 2020, 44 (1): 1- 7

enero-junio

disminucion de riesgos de desarrollar

enfermedades crénicas no transmisibles, lo cual

le proporciona un valor agregado al producto.

Por otra parte, Zaro et al. (2015) plantearon que

los antioxidantes en la berenjena estan

principalmente conformados por compuestos
fendlicos, tanto en la piel como en la pulpa de
los frutos, de ahi que posea cualidades
organolépticas, nutricionales y terapéuticas muy
aceptables.

CONCLUSIONES

v" Los valores de sélidos solubles, vitamina C,
pH y acidez se corresponden con los
estudios internacionales para cada tipo de
berenjena (semi larga, redonda y largas).

v Los cultivares de berenjena evaluados
mostraron alto contenido de fenoles vy
capacidad antioxidante, que le confieren un
gran valor agregado desde el punto de vista
terapéutico.
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