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RESUMO

Estudou-se a produgdo de dleo de gengibre a partir da destilagdo dos
rizomas descartados na selégéo normalmente feita para exportagio, O material
provenjente de plantagoes do municipio de Morretes (PR), foi fatiado ("chips®) e
submetido a quatro diferentes temperaturas de secagem até atingir peso constante.
Parte dos "chips" foi destilada diretamente @ parte, moida antes da destilagéo.
Também se destilou o gengibre logo apds seu fatiamento, sem nenhuma secagem.
A ternperatura de secagem nao afetou o rendimento de dleo. Ja o materiai moido
propiciou uma extragéo maior do que o fatiado (0,89 e 0,64% respectivamente).
A anédlise qualitatva do éleo essencial, através de cromatografia em fase gasosa,
mostrou diferengas significativas na composi¢éo dos dleos provenientes de material
fatiado ® moido, havendo evidéncias de que os componentes mais volateis se
perderam nho procasso de moagem. Na analise olfativa, feita por parfumista, também
se determinaram diferengas entre os tratamentos, sendo mais bem classificados os
6Sleos obtidos a panir do material moido e seco a temperaturas mais alias,

Termas de indexagio: gengihre, Zingiber afficinaleRoscoe, dlea essencial, processameanto,
secagem, qualidade,

ABSTRACT

EXTRACTION AND ANALYSIS OF GINGER ESSENTIAL OlL:
PROCESSING AND DRYING

The yield of essential oil of ginger grown at Momretes, State of Parana, Brazil,
was oblained by steam distillation. The rhyzomes were sliced and dried at four
different temperatures, ranging from 40 to 65°C. Distlllations were made using the
whole chips, grinded chips, and a fresh sliced material, No effect of temperature was
observed. Distillation of grinded material increased the essential oil yield from 0.64%
(only sliced) to 0.89% (grinded chips}, in a dry weight basis. Essential oil composition
was also modified by grinding, probably due to the volatization of some oil constituents.

Index terms: Ginger, Zingiber officinale Roscoe, essential oil, ginger processing, Brazilian
ginger,

(') Trabalho recebido para publicagéo em 30 de novembro de 1990 e aceito em 1% de margo de 1991,
(*) Segdo de Plantas Arométicas e Medicinais, Instituto Agrondmico {IAC), Caixa Postal 28, 13001
Campinas (SP),
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1. INTRODUGAO

No Brasil, a produgao de gengibre {Zingiber officinale Roscoe) visando a
. exportag@o de rizomas in natura é recente. A fim de atender as exigéncias do
mercado internacional por um produto de bom tamanho e sem defeitos, é realizada
uma selegéo onde se eliminam partes ou mesmo rizomas inteiros defeituosos, com
cortes, amassados, estragados ou muito pequenos. Esse material é normalmente
descartado e representa um volume apreciavel (acima de 20%) da colheita,

Visando a seu methor aproveitamento, estudou-se a sua potencialidade
como matéria-prima para produgéo de dleo essencial de boa qualidade. Com a
produgéo e exportagao do 6leo de gengibre, nao s6 de material descartado, mas,
também, de gengibre produzido especialmente para essa finalidade, haveria
maiores vantagens tanto para os agricultores como para o Pais, pois o valor
agregado ao dleo & muito superior ao do gengibre.

O objetivo deste estudo foi determinar os efeitos da temperatura de
secagem e processamento pré-destilagéo no rendimento e qualidade do 6leo de
gengibre.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Preparo do material

Utilizaram-se rizomas de gengibre descartados naselegao paraexportagéo,
provenientes de uma lavoura do municipio de Morretes (PR}, colhidos no periodo
setembro-outubro de 1988 e armazenados, por cerca de dois meses, em paiol
elevado do solo.

Antes de se iniciar o processamento, o material foi lavado e seco em
galpao coberto, onde ficou por uma semana, sendo, entéo, fatiado numa espessura
média de 3mm e posto a secar em estufa com ventilagao forgada. Os rizomas, que
tinham cerca de 80% de umidade, foram secos até atingir pesc constante.
Em seguida, metade do material destilou-se naformade*chips"designada *fatiado®,
metade processou-se em moinho tipo Willey e destilou-se, sendo designada
“moido®.

No quadro 1, apresenta-se a descricao dos diferentes tratamentos
estudados. O de ndmero 9 foi destilado logo apés o fatiamento, sem nenhuma
secagem ou moagem.

2.2. Destilagio

A destilagao foi feita em um conjunto de quatro dornas de ago inox de
20cm de diametro por 38cm de altura, representando cada dorna uma repeticéao
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(bloco} de cada tratamento de secagem na andlise de dados. A presséao interna do
vapor, gerado em caldeira a lenha, foi limitada por selo hidraulico de 2cm de altura.,
Durante as sete horas gue durou a destilagdo de todos os tratamentos, foram
consumidos cerca de Skg de vapor por dorna.

QUADRO 1. Temperaturas utilizadas no duto de admissao de ar e na camara

interna da estufa de secagem e tipo de processamento para destilagio do
gengibre (tratamentos)

Temperatura da estufa

Tratamentos Duto de admisséo Cémara interna
Média Var.* Média Var.*
°C
1. Fatiado ......cccoeoineen, 44,5 6,5 41,0 1,0
2. MOIdO ........cociarnrnnns 445 6,5 41,0 1,0
3. Fatiado .........ccco..... 47,5 6,5 46,0 1,5
4, Moido ..ccceveveeinnene 47,5 6.5 46,0 1,5
5. Fatiado .....ccoocvnvveeene 58,5 6,5 54,0 1,0
6. Moido ..c.c..ooccvrmmvenen. 58,5 6,5 54,0 1,0
7. Fatiado .....cceevvneen, 12,0 6,0 64,5 0,5
B. Moido....cc.oevvvvreeene. 72,0 6,0 64,5 05
9.

Fatiado ......c..cooveeenee - - - .

* Amplitude da variagéio da temperatura

Na saida da dorna, o vapor era recebido em um condensador de vidio e
o material condensado coletado emfunis separadores, dotipo descrito por BRILHO
et al. (1962), e de onde se retirou o dleo. O rendimento das destilagdes foi calculado
em porcentagem de peso de dieo obtido sobre peso seco de gengibre.

Fracionando-se a destilagéo, obteve-se o éleo condensado emintervalos
regulares de uma hora, o qual foi quantificado - Figura 1.

2.3. Anélise do 6leo

Para a andlise qualitativa do dleo obtido empregou-se um cromatégrafo
a gés equipado com detector de ionizagao de chama e coluna empacotada
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carbowax 20M 5% sobre cromossorb W, O aparelho foi programade para operar
com o detector a 200°C, o vaporizador a 230°C e atemperatura da colunade 70 a
200°C, numa taxa de 2°C por minuto. Utilizou-se nitrogénio como gas de arraste
numa vazao de 1,5mi/min. A amostra injetada no aparelho era de 1,5ul.

Os picos cromatogréaficos foram obtidos num registrador com sinais de
1mV/min e velocidade do papel de 0,5" por minuto. A figura 2 mostra um dos
cromatogramas obtidos.

Devido a complexidade dacomposi¢ao do éleo, a anlise das substéncias
determinadas foi feita pelo método estatistico multidimensional (CANTAGREL,
1986).

Q dleo foitambém analisado por um perfumista, cuja classificagéo, apesar
de muito subjetiva, & determinante no processo de comercializagao, sendo, neste
caso, muito mais importante que qualquer outra andlise.

A rotagdo optica dos dleos foi medida em polarimetro com l&mpada de
sodio e tubo de vidrode 100mm. Determinou-se arotagao dos dleos dos tratamentos
fatiados, moidos e in natura.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Rendimento de 6leo

Como a destilagdo durou sete horas e nao houve coobagéo, osrendimentos
obtidos ficaram no intervalo 0,566-0,92%. Pela figura 1, percebe-se que seria
possive! obter uma quantidade maior de 6leo se fosse prolongado o tempo de
destilagao, pois a curva mostra, ainda, uma tendéncia de aumento.

Os rendimentos de éleo obtidos neste trabalho - Quadro 2 - mostram-se
baixos quando comparados acs de GUENTHER (1952). Segundo esse autor, as
variedades africanas séo as ideais para destilagao, atingindo entre 1,5 e 3,0%, €,
entre os muitos fatores que afetam o rendimento, so de muitaimportancia a carga
de vapor, o tempo de destilagdo e a coobagao.

Apesar dobaixo rendimento e do alto coeficiente de variagio, ameédiados
tratamentos moidos mostrou-se significativamente superior 4 dos fatiados
(Quadro 2). Ja a temperatura de secagem néo influenciou o rendimento.

3.2. Qualidade do éleo

A figura 3 mostra a distribuigao dos tratamentos no plano formado pela
porcentagem de zingibereno contraade linalol. Ficaclaraadistingao dostratamentos
fatiados (nUmeros impares) na faixa de 20 a 35% de zingibereno, enquanto os
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FIGURA 1. Extragio cumulativa de dlec de gengibre (%} em sete horas de destilagéo
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FIGURA 2. Picos cromatogréficos identificados.
1: alfa-pineno; 2: canfeno; 3:1,8-cineal + felandrenc; 4: neral; S: geranial; 6: linalol; 7: cariofileno;
8: ar-corcumeno; 9: zingibarena; 10: geranial;, 11: sugenol.
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tratamentos moidos (nitmeros pares) situam-se todos acima de 40%. Possivelmente
amaior porcentagem de zingibereno se deva avolatilizagéo das demais substancias
no processo de moagem.

Nessa figura, pode-se notar que o tratamento de nimero 9 fica bastante
distante das duas principais aglomerag¢bes de pontos, mostrando teores de linalol
bem mais elevados. Outras substancias que modificam a qualidade do 6leo podem
ter tido seus teores alterados, porém nao foram analisadas, dada a limitagéo dos
equipamentos.

A andlise qualitativa do 6leo de gengibre exige equipamentos de laboratdrio
nem sempre de facil acesso. A medida que se sofisticam os métodos de analise e
aperfeigoam-se os aparelhos, mais componentes séo isolados e identificades, o
que contribui para aumentar ainda mais a complexidade do problema.

Paraseterumaidéiadaevolugao daqualidade das analises, principalmente
nos trabalhos mais recentes com cromatografia de fase gasosa, vejam-se os
sequintes exemplos: GUENTHER (1952) identificou catorze componentes;
MASSADA (1976}, nurn cromatograma obtido em coluna capilar contendo cerca de
115 picos, identificou 31; SRINIVAS (1986) encontrou resultados semelhantes;
VAN BEEK (1987) cita 300 picos discernidos em cromatografia gasosa com coluna
capilar. Como se v&, o nimero de substancias determinadas vem-se multiplicando.

Avariabilidade do teor das substancias que fazem parte do éleo é grande,
tanto neste trabatho como no de outros autores. Nas revisces de LAWRENCE
{(1988), encontra-se a compilagao dos resultados de diversos autores, resumida no
quadro 3, onde se pode perceber a variabilidade de um dos principais constituintes
do 6leo: o zingibereno (MERCK, 1976).

Quadro 2. Rendimento de éleo essencial de gengibre em fungao datemperatura de
secagem e moagem do material (percentagem em peso de olec por peso de

matéria seca)
Temperatura Tratamento Rendimento de oleo Diferenga
de secagem Fatiado()  Moido(") §
OC %
A1 e 1-2 0,56 b d92a 64
4B i e 3-4 0,61b 0,83a 3B
B e s 5-6 0,66b 091a 38
BAS5 e 7-8 0,70 b 0,8%a 27
Semsecagem ........oeeeees 9 0,65b - -
Média .......ooveeciiieirineenes - 0,64 b 0,89a 39

(1) Médias seguidas da mesmaletra, tanto nas linhas comonas colunas, nao diferem significativamente
ao nivel de 5% pelo teste de Tukey; F frat. = 3,04**; F médias = 21,62**; DMS trat. = 0,39; DMS meédias
=0,10; CV % = 15,49,

Bragantia, Campinas, 50(1):83-92, 1991



OBTENGAO E ANALISE DO (GLEC ESSENCIAL DO GENGIBRE...

1,8

1,6 -

1,4 -

1,2 -

08 4

LINALOL , %

51
0,6 -

Cy4

0,2 - ' v — v
45

ZINGIBERENO, %

FIGURA 3. Relagéo entre o conteldo de linalol (%) e zingibereno (%) dos tratamentos estudados: 1: fatiado
e secoa 44,5°C; 2: moido @ seco a 44,5°C; 3. fatiado @ saco a 47,5°C; 4: moido @ seco a 47,5°C;
5: fatiado & saco a 58,5°C; 6: moido @ seco a 58,5°C; 7: fatiaco e seco a 72,0°C; 8: moido e seco a

72,0°C; 9: fatiado e destilado sem secar.

QUADRQO 3. Concentragao de zingibereno encontrada no dleo essencial de

gengibre por diverscs autores

Concentragao
Autor Ano de zingiber?ano
%

Lawrence .......ccoeeieeevvnvennens 1983 30,0

MeGraw ... 1984 0,1-1,2
Narayanan ..........ccoovvienenn. 1985 16,6-28,7
SHNIVAS v 1986 35,7-431
Sakamura ..............cceeeeeee, 1986 3,2-26,6
Hua e, 1987 44,26

Fonte: LAWRENCE (1988).
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A mesma variagio é encontrada para todas as demais substancias. As
causas desta variabilidade sao diversas e discutidas por muitos autores. MacLEOD
{1984), por exemplo, identificou diferentes constituigoes do Sleo de duas variedades
de gengibre. VAN BEEK (1987} mostrou que a qualidade do éleo foi fungdo da
origem geografica do gengibre. YAOZU (1987), analisando 6leo de gengibre,
mostrou que o método de preparo do material no laboratério altera sua composigao.
Os métodos de armazenamento e destilagao também alteram a composi¢ao, como
bem mostrou SAKAMURA (1987). Esse autor, em 1986, trabalhando com cultura
detecidos, determinou mudancgas na composi¢ao do oleoc emfungao da concentragao
do acido 1-naftalencacético e 6-benziladinina no meio de cultura.

Embora diversas causas tenham sido apontadas como responsaveis por
essa variabilidade, McGRAW et al. (1984}, SAKAMURA (1986), VAN BEEK (1987)
e LAWRENCE (1988) concordam que a secagem do gengibre & um dos principais
fatores que interferem na composigao final do dlec. As comparagdes, porém, foram
feitas somente entre o gengibre destilado fresco e 0 seco em forno a60°C. 1sso nos
motivou a estudar mais detalhadamente a temperatura de secagem, que, em
nossas condigbes, nao apresentaram diferengas significativas (Quadro 2). Ja o
processamento mostrou influéncia muito maior na qualidade do 6leo.

3.3. Analise sensorial

Qutro metedo de avaliago € a analise sensorial, de fundamental
importéncia na comercializagéo de 6leos essenciais; por esse motivo, foi procurado
um perfumista que realiza esse tipo de analise. O profissional qualificou positivamente
a maioria dos dleos de gengibre que foi moido e classificou como comercial o
tratamento de numero 8. Essa avaliagio, de carater exploratério, necessita de
trabalhos complementares, uma vez que o parecer do profissional &€ sempre
bastante subjetivo e de dificil padronizagdo para comparagao com outros éleos.

3.4. Rotagao optica

Aandlise de rotagao dptica, realizada com o objstivo de melhor caracterizar
os 6leos obtidos, apresentou os seguintes resultados:

Oleo de gengibre in natura. ..........cvevenen. +5,2%
Oleo de gengibre Moido ......ccoiviiinvcenss -33,1%
Oleo de gengibre fatiado...........ccovvenrinens -2,0°.

As medigbes de rotagdo Optica procuram caracterizar o 6leo de modo
bastante abrangente, nao chegando a classificar o produto. Os resultados acima,
apesar de dispares, nao sao antagbnicos a literatura. No trabalho de GUENTHER
(1952), por exemplo, também se encontram valores de rotagac optica bastante
variaveis, entre -50° e -5° 12" para éleos semelhantes.
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4. CONCLUSOES

1) O rendimento médio de dleo essencial do gengibre moldo (0,89%) foi
maior que o do fatiado (0,64%);

2) As diferentestemperaturas de secagemnéo proporcionaram diferengas
estatisticamente significativas, quer quanto a qualidade, querquanto ac rendimento;

3) O tempo de destilagdo empregado (sete horas) foi insuficiente para
extrair completamente o dleo das amostras;

4) A moagem do material provocou perdas nas substancias mais voléteis,
favorecendo maior concentragdo das menos volateis, como o zingibereno, por
exemplo.
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