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RESUMO

A partir de amostras de gengibre (Zingiber officinale Roscoe) do tipo
“Gigante”, oriundas das diversas localidades produtoras do Brasil,
procurou-se estabelecer as melhores condi¢des de processamento
e verificar a qualidade do éleo essencial e da oleoresina obtidos. A
composicéo do éleo essencial de gengibre gigante varia de acordo
com atécnica de extragio e o estado do rizoma, Os dleos essenciais
de rizomas frescos e secos foram comparados através de seus
indices fisico-quimicos e composicao por CG. S&o apresentadas as
caracteristicas do dleo essencial do rizoma seco obtido por arraste
direto a vapor. Nas oleoresinas obtidas com diferentes solventes
determinou-se o teor de dleo essencial. O gengibre comercial
brasileiro fornece éleo essencial num rendimento de 2,2% e oleo-
resina em rendimentos que variam de 6,91-10,80% (etanal), 2,53-
562% (acetona) e 3,35-3,91% (dicloroetano), sendo alternativas
interessantes de utilizagdo.
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SUMMARY

BRAZILIAN GINGER: GENERAL ASPECTS, ESSENTIAL OIL AND
OLEORESIN. PART 2 - DRYING, ESSENTIAL OIL AND OLEORE-
SIN. Ginger (Zingiber officinale Roscoe) samples of the kind “Gigan-
te”, from a number of Brazilian producing areas, were used to
investigate the best processing conditions and the quality of the
essential oil and oleoresin obtained. The Gigante ginger essential
oil chemical composition varies with the distillation method and the
rhizome's state. The essential oils from fresh and dried rhizomes
were compared through their physico-chemical indices and GC
composition. The general characteristics of the dry rhizome essen-
tial oil obtained using direct steam distillation are presented, The
essential oil content was determined on the oleoresins obtained with
differents solvents. The Brazilian ginger provides an essential oil
yield of 2,2% and oleoresin yields varying from 6.91-10.90% (etha-
nol), 2.53-5.62% (acetone) and 3.35-3.91% (ethylene dichloride),
appearing as interesting alternatives for rhizome utilization.

Key words: Zingiber officinale, ginger, essential oils, drying, gas
chromatography,

1—INTRODUCAO

O gengibre (Zingiber officinale Roscoe), planta da fami-
lia Zingiberaceae origindria do Sudeste Asidtico, tornou-se
uma cultura comercial nos estados de Sio Paulo e Parana
somente nas Ultimas décadas, apos introdugao de varieda-
de de rizomas gigantes por agricultores japoneses.
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O gengibre brasileiro 6 comercializado no estado fresco
e se destina principalmente a exportagéo. Além dos rizo-
mas, o gengibre é comercializado internacionalmente tam-
bém sob a forma de produtos derivados como éleo essencial
e oleoresina. O dleo essencial contém os componentes
voléteis responsaveis pelo aroma, enquanto a oleoresina
contém, além dos constituintes aromaticos volateis, os com-
ponentes nao volateis, responsaveis pela pungéncia carac-
teristica do gengibre. Cada produto apresenta determinada
caracteristica fisico-quimica que varia dependendo da ori-
gem e do método do preparo do material e 0 mercado para
cada um deles é bastante distinto, com a preferéncia sendo
determinada pela finalidade do seu uso (1).

A industrializag&o sob forma de 6leo essencial e oleo-
resina pode ser uma alternativa economicamente interes-
sante para aproveitamento do refugo (rizomas de aspecto
inadequado para exportacao sob forma fresca) e do exce-
dente de safra, além de auxiliar na estabilizagdo do preco
de mercado pela reducdo da oferta do rizoma “in natura”,
Outras vantagens interessantes s&0 a auséncia de contami-
nagao microbioldgica, a reducéo de volume para transporte
& armazenagem, a facilidade de manipulagéo e emprego,
vantagens estas que tornam o uso de dleo essencial e
oleoresina de gengibre extremamente atraente para as in-
dustrias alimenticias.

O presente trabalho teve por objetivo buscar alternati-
vas para o aproveitamento do gengibre brasileiro através de
Seu processamento para a comercializacdo sob forma de
dleo essencial e oleoresina, ao invés da tradicional forma
fresca.

2 — MATERIAL E METODOS

2.1 - Amostras

Das amostras da safra de 1987 obtidas de produtores
particulares foram selecionadas 12 amostras de rizomas de
gengibre gigante oriundas da regido serrana de Sao Paulo
(Atibaia, Piracaia, Mogi das Cruzes e Pindamonhangaba),
da regido litordnea de SP e RJ (Caraguatatuba e Parati), do
Vale do Ribeira em SP (Registro) e da regido de Morretes
no Parana.

Dessas amostras, seis eram da Serra, duas do Litoral,
uma do Vale do Ribeira e trés de Morretes; 10 amostras
eram de rizomas de um ano e duas de refugo.

As siglas apresentadas neste trabalho, que designam
algumas das amostras de gengibre gigante selecionadas
como exemplo, compéem-se de uma letra correspondente
ao produtor, seguida do ano da safra e da idade/tipo do
rizoma (I = um ano; R = refugo).
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As amostras de gengibre gigante de um ano recebidas
da Cooperativa Agricola de Cotia para experiéncias de
planta piloto foram codificadas como PP87 e PP88 de
acordo com o ano da safra, correspondendo & reunido de
lotes oriundos de produtores particulares.

As siglas que designam os 6leos essenciais de gengibre
seco compbem-se da sigla original das amostras de rizomas
seguida de nimeros efou letras que expressam as condi-
¢bes de secagem a que foram submetidas.

Da mesma forma foram compostas as siglas das oleo-
resinas acrescidas da identificagdo do solvente utilizado na
percolacéo (Et = etanol; Ac = acetona; Dc = dicloroetano).

2.2 - Determinacéo do teor de umidade do rizoma

A determinagéo do teor de umidade do rizoma foi feita
pelo método de Bidwell Sterling (3).

2.3 - Secagem do rizoma

As experiéncias de secagem utilizaram gengibre fatiado
(ca. 3 mm de espessura) até ca. 10% de umidade. Foram
submetidas aos experimentos de secagem a nivel de labo-
ratorio 11 amostras da safra de 1987, sendo cinco origina-
rias da Serra, duas do Litoral, uma do Vale do Ribeira e trés
de Morretes. Nove eram rizomas de um ano de idade e duas
do tipo refugo. Foram feitos trés experimentos de secagem
ao sol e 13 em estufa com aeracéo, sendo sete a 50°C e
seis a 35°C. A secagem ao sol foi realizada colocando-se o
gengibre sobre bandejas de tela de arame em posicéo
inclinada com uma distancia maxima de 52 cm e minima de
8 cm do solo, utilizando-se como fundo lona branca.

Os experimentos de secagem a nivel de planta piloto
foram realizados com amostras cedidas pela Cooperativa
Agricola de Cotia das safras de 1987 e 1988 em estufa com
aeracao.

As quantidades de amostra utilizadas em cada experi-
mento de secagem ficaram em torno de 5 kg a nivel de
laboratério e de 150 kg a nivel de planta piloto.

2.4 - Extracdo de 6leo essencial por arraste a vapor e
coobacéo (escala de laboratério)

2.4.1 - A partir de rizomas frescos

Os rizomas frescos foram triturados em Multiprocessa-
dor doméstico Walita e submetidos & extragéo por arraste a
vapor e coobagéo das dguas condensadas em aparelho de
Clevenger demandando de 15 a 20 horas. A quantidade de
amostra utilizada foi em média de 4 kg.

2.4.2 - A partir de rizomas secos

Os rizomas fatiados e secos foram moidos em moinho
de facas com peneira de 6 mm e submetidos, em seguida,
a extracdo por arraste de vapor e coobagdo das aguas
condensadas em aparelho de Clevenger durante 15 a 20
horas. A quantidade de amostra utilizada foi em média de 1
kg de rizomas secos.

2.5- Extracéo de dleo essencial por arraste a vapor
em sistema de planta piloto

Os rizomas fatiados e secos foram moidos em moinho
de facas (peneira de 6 mm) e submetidos, em seguida, a
arraste a vapor em extrator com dorna de 60 | de capacidade
durante 14 horas. A quantidade de amostra utilizada foi em
média de 6 kg de rizomas secos.

2.6 — Verificacao da qualidade do 6leo essencial em
funcéo do tempo de extracéo

Utilizou-se amostra Unica (ca. 14 kg) de gengibre fresco
gigante de um ano fracionada em 12 partes que foram
submetidas & extragdo por arraste a vapor d’dgua com
coobacao (Laboratério). De cada uma das 12 extragdes
foram retiradas aliquotas as 6, 10, 15 e 20 horas, conside-
rando-se o total recolhido como 100% de extracdo. As
percentagens correspondentes a cada aliquota foram obti-
das pelo célculo da média de todas as 12 extragdes.

2.7 - Determinacéo de indices fisico-quimicos do dleo
essencial

A densidade foi determinada em densimetro A. Paar
segundo o método ASTM D 4052-91. O indice de refragéo
foi determinado em refratdmetro Abbe da Shimadzu com
banho de circulagdo segundo o método NBR-5785-85
(ABNT). A rotagéo ética foi determinada em polarimetro Carl
Zeiss segundo o0 método NBR-5783-87 (ABNT).

2.8 - Identificacao e quantificagdo dos componentes
do dleo essencial

A identificagdo e quantificagdo dos componentes prin-
cipais dos dleos essenciais de gengibre foi realizada por
cromatografia gasosa, através do método de Normalizagao
de Area, empregando-se coluna de ago inoxidavel de 3 m
de comprimento e 1/8" de didmetro interno empacotada com
5% de SE-30 sobre Chromosorb W-AWDMCS 80-100 mesh
em aparelho Varian modelo 3700 com detetor de ionizagéo
de chama, equipado com integrador CDS-111.

Temps.: Det.= 290°C, Inj.= 270°C, Coluna= 70-200°C
(2°C/min).
Gas de arraste: N2 na vazéo de 30 mi/min.

2.9 - Obtencéo de oleoresina por percolagao com
solventes organicos

Foram utilizadas cinco amostras de rizomas de gengi-
bre gigante, sendo quatro de um ano e uma de refugo. Os
rizomas foram submetidos a secagem, sendo trés amostras
secas a 35°C e duas a 50°C. A oleoresina foi obtida por
percolagéo do material seco e triturado, sendo cinco amos-
tras percoladas com etanol, trés com acetona e duas com
dicloroetano.

2.10 —Determinacéo do teor de 6leo essencial da
oleoresina

O teor de dleo essencial na oleoresina foi determinado
mediante extragdo por arraste a vapor e coobagdo das
aguas condensadas em aparelho de Clevenger.
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3 — RESULTADOS E DISCUSSAOQ

A partir de amostras de gengibre gigante oriundas das
diversas localidades produtoras, procurou-se estabelecer
as melhores condigbes de secagem e verificar a qualidade
do dleo essencial e da oleoresina obtidos. A secagem do
rizoma, como pré-processamento, faz-se imprescindivel,
visto que o teor de umidade do rizoma fresco situa-se entre
80 e 80%. Outro fator importante € a influéncia do tempo de
extragéo na qualidade do dleo essencial obtido.

3.1 - Tempo de extragédo

A qualidade do éleo essencial em fungao do tempo de
extracéo foi observada em experimento cujos resultados
podem ser vistos nas Tabelas 1 e 2. Aps 15 horas, mais de
90% do dleo essencial ja fora extraido com a andlise croma-
tografica das aliquotas mostrando a existéncia de diferenca
na qualidade do dleo em relagdo ao nimero de horas de
extragdo. As aliquotas retiradas com 6, 10, 15 e 20 horas de
extragdo mostraram aumento no teor dos componentes
mais pesados (sesquiterpenos) do 6leo com o tempo, abrin-
do a possibilidade de, através do numero de horas de
extragdo, controlar-se a qualidade do dleo essencial visando
a obtencao de produtos especificos para determinados mer-
cados (perfumaria, alimentos etc.).

TABELA 1. Proporgéo de 6leo essencial obtido em funcéo
do tempo de extragdo de amostra de gengibre fresco
recebida da Cooperativa Agricola de Cotia.

Tempo Quantidade obtida (%)
6 horas 735+31
10 horas 836125
15 horas 929+26
20 horas 100

TABELA 2. Resultado das andlises cromatogréaficas das
aliquotas obtidas em extragdo de éleo essencial de
amostra de gengibre fresco recebida da Cooperativa
Agricola de Cotia.

Componentes (%
Amostra 2= (%)

1 2 3 4 5 B s 8
22ext-6h 9,08 9,86 33,80 22,08 453 720 584 4,51
027 239 5160 19,13 2345 9,02
22ext-15h 0,05 0,06 1,68 56,30 22,59 11,23 12,48 10,00

2*ext-20h 0,06 0,17 1,68 67,79 25,04 13,49 1592 13,34

2a ext-6h - aliquota recolhida apés 6 h de extragdo.

2a ext-10h - aliquota recolhida apés 10 h de extragéo.

2a ext-15h - aliquota recolhida apds 15 h de extragéo.

2a ext-20h - aliquota recolhida apds 20 h de extragdo.

1- a-Pineno/Canfeno; 2- p-Felandreno/1,8-Cineol; 3- Citral; 4- Somatério dos
hidrocarbonetos sesquiterpénicos 5 a 8; 5- ar-Curcumeno; 6- a-Zingibereno;
7- p-Bisaboleno/a-Fameseno; 8- p-Sesquifelandreno.

22 ext-10h 0,40

A identificagdo dos principais componentes do 6leo
essencial pode ser vista na Figura 1.

T_ -

1= a-pineno; 2= canfeno; 3= p-felandrenof1,8-cineol; 4= neral; 5= geranial;
6= ar-curcumeno; 7= a-zingibereno; 8= p-bisabolenojo-fameseno;
9= p-sesquifelandreno.

FIGURA 1. Cromatografia gasosa do éleo essencial de
gengibre do tipo Gigante obtido em laboratério por
arraste de vapor e coobagéo a partir do rizoma fresco.

3.2- Oleo essencial - experimentos de secagem a
nivel de laboratério

Nas Tabelas 3e 4 podem ser observados os resultados
de algumas experiéncias de secagem através da compara-
céo de rendimento, indices fisico-quimicos e perfil cromato-
grafico dos dleos essenciais obtidos a partir do gengibre
fresco e do seco. Esses resultados indicaram que a seca-
gem ocasionou reducéo de rendimento de dleo essencial e,
em sua maioria, reducdo da rotagdo dtica e do teor de
sesquiterpenos. Com a secagem & temperatura de 50°C,
embora o tempo exigido fosse bem menor, ocorreram mo-
dificagbes mais expressivas no perfil cromatogréfico do
6leo, com queda acentuada do teor de citral. Esta queda foi
menor quando se utilizou a temperatura de 35°C. As expe-
riéncias de secagem ao sol mostraram-se de dificil controle
e invidveis para escalonamento ao nivel de planta piloto.

TABELA 3. Comparagéo de rendimentos e indices fisico-
quimicos de 6leos essenciais obtidos a partir de gengi-
bre fresco e seco — nivel de laboratério.

Condigoes de )
secagem dos Rend. Indices fisico-quimicos
Amostra  Origem ex‘t:l:qéo Densid.  Lrefr.  R.dtica
Temperatura/tempo (") 5223 ngo 3025

N87-I Serra - 1,62 0,8815 14875 -2089
N87-1-50 50°C/9 h 1,23 0.8859 14806 -2143
187-1 Morretes - 23 0,8838 14880 -16,33
187-1-50 50°C/9 h 1,60 08884 148685 -1362
H87-R Morretes - 2,01 08849 14875 -2011
H87-R-35 35°C/40 h 1,54 08881 14862 -1638 -
OB7-R Serra - 1.58 0,8827 14874 2239
087-R-35 35°C/47 h 1,00 08953 14892 -17,76
P87-1 Serra - 1,31 0,8814 14880 -2460
P87-1-80OL solfi8 h 0,89 0,9033 14903 -1590
LB7-I Serra - 2,10 0,8861 14883 -1750
LB7-1-50 50°C/15 h 114 0,8930 14885 -19,07
LB7-1-35 35°Cf2ah 1.01 08935 14898 -1741
LB7-I-SOL soll17 h 1,07 08885 14896 -2240

(*) Sobre matéria seca.
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TABELA 4. Comparacéao de resultados das andlises croma-
tograficas de 6leos essenciais obtidos a partir de gengi-
bre fresco e seco — nivel de laboratdrio.

Amostra Origem fopatene (%)
1 2 3 4 5 -] 7 8
N87-1 Serra 637 8,76 1950 4729 507 2504 948 7,70
NB7-1-50 728 1062 665 4930 6,11 2389 1069 861
187-1 Morretes 7,10 8,64 2031 4586 586 2093 1117 790
187-1-50 991 1208 527 4456 662 1953 1068 7,73
HB7-R Morretes 6,66 8,20 20,14 44,87 500 2218 10,29 740
HB87-R-35 746 994 19,00 #4171 445 2220 816 690
087-R Serra 620 781 1950 4804 448 2656 826 7,74
087-R-35 642 860 1466 4798 693 2185 1080 840
P87-1 Serra 655 965 1421 5195 558 2549 1241 847
P87-1-S0L 534 1055 1235 4575 7,71 1944 10,74 786
L87-1 Serra 7,08 1084 1761 4560 492 2433 B90 745
L87-1-50 489 10,16 1394 4648 587 2240 10,03 8,18
L87-1-35 529 988 1541 4467 614 2160 910 783
L87-1-SoL 459 11,02 958 4681 623 2241 984 833

1- a-Pineno/Canfeno; 2- f-Felandreno/1,B-Cineal; 3- Citral; 4- Somatdrio dos
hidrocarbonetos sesquiterpénicos 5 a 8; 5- ar-Curcumeno; 6- a-Zingibereno;
7- p-Bisabolenofa-Farmeseno; 8- p-Sesquifelandreno.

3.3 - Oleo essencial - experimentos de secagem a
nivel de planta piloto

Nas Tabelas 5 e 6 podem ser observados os resultados
de experiéncias de secagem a nivel de planta piloto através
da comparagdo de rendimento, indices fisico-quimicos e
perfil cromatogréfico dos dleos essenciais obtidos.

Em experiéncia de secagem a 35°C e extragao do dleo
essencial a nivel de planta piloto (amostra PP87), notou-se
rendimento melhor que os obtidos anteriormente a nivel de
laboratério. Da mesma forma, os indices fisico-quimicos
diferiram, caindo dentro das faixas indicadas na literatura
internacional. A andlise gas-cromatografica (Tabela 6) mos-
trou perfil bastante diferente daquele apresentado pelos
6leos essenciais obtidos em laboratdrio com expressivo
aumento da propor¢do de componentes sesquiterpénicos.
Esses dados se correlacionam, pois a redugéo do teor de
monoterpenos (e conseqiiente aumento dos sesquiterpe-
nos) aumenta a rotacdo ética, ja que o oleo tem predomi-
nancia de sesquiterpenos com rotagao negativa (2,4). Ob-
servou-se ainda um baixo teor de citral. A repeticdo da
extragdo a nivel de planta piloto da mesma amostra mostrou
resultados semelhantes.

Buscando a reducédo do tempo despendido (78 h), foi
feita nova experiéncia (amostra PP88) em que se elevou a
temperatura de secagem a nivel de planta piloto para 45°C,
constatando-se (apés extracéo do dleo essencial na planta

piloto e no laboratério e em comparagdo com o éleo do
rizoma fresco extraido em laboratério) expressiva perda no
rendimento de 6leo essencial e redugdo do teor de citral,
confirmando o que ja se observara nas experiéncias a nivel
de laboratario a 50°C.

TABELA 5. Comparagao de rendimentos e indices fisico-
quimicos de dleos essenciais obtidos a partir de gengi-
bre fresco e seco — nivel de planta piloto.

Condigoes de

secagem dos Extr;sl.g:.:n:}ﬂzloleo [ndices fisico-guimicos
rizomas
Amostra
Densid. |. Refr. R. dtica
Tempe- - Rend.
ratra  1eMPO Condicies, o ™ a2 n2® o
PPB7-35 35°C 78h Pl. piloto 2.25 08793 14913 -33.23
PP87-35 35°C 78h Pl. piloto 2,09 0,8828 1,4926 -35,16
PPB8 - - Lab. 1,87 0,8829 14884 -21.11
PPes-45 45°C 27h Lab. 1,02 0,8927 14892 -1470
PPg8-45 45°C 27h Pl piloto 1,00 09162 14985 -1582

(*) Sobre matéria seca.

TABELA 6. Comparacéo de resultados das andlises croma-
tograficas de dleos essenciais obtidos a partir de gengi-
bre fresco e seco — nivel de planta piloto.

Componentes (%)
1 2 <] 4 5 6 7 8
PP87-35 463 7,18 699 6293 7,65 28,99 1515 11,14
PP87-35 3,11 6,08 6,09 66,26 876 30,60 1570 11,20
PP88 6,58 7,77 16,74 4817 466 23,73 11,49 829
PP88-45 6,12 885 413 4864 10,27 19,19 9,55 9,63

PP88-45 067 3,17 7,85 5561 11 ,32 23,07 10,77 9,95
1- a-Pineno/Canfeno; 2- p-Felandreno/1,8-Cineol; 3- Citral; 4- Somatdrio dos
hidrocarbonetos sesquiterpénicos 5 a 8; 5- ar-Curcumeno; 6- a-Zingibereno;
7- p-Bisaboleno/a-Farneseno, 8- p-Sesquifelandreno.

Amostra

— Caracteristicas do dleo essencial de gengibre gigante
seco (amostra PP87-35) obtido em planta piloto por
arraste direto a vapor:

Rendimento (% sobre base seca): 22
Densidade a 20°C: 0,8793
indice de refragéo a 20°C: 1,4913
Rotagéo otica a 25°C: : -33,2°
— Composigao do dleo (% por CQ):
a-pinenofcanfeno 4,6
p-felandreno/1,8-cineol 7,2
citral (neral/geranial) 7,0
hidrocarbonetos sesquiterpénicos: 62,9
ar-curcumeno 7.6
a-zingibereno 29,0
p-bisaboleno/a-farneseno 15,1
B-sesquifelandreno 11,1
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1= a-pineno; 2= canfeno; 3= p-felandreno/1 ,8-cineol; 4= neral; 5= geranial; 6=
ar-curcumeno; 7= o-zingibereno; 8= p-bisaboleno/a-farneseno; 9=
p-sesquifelandreno.

FIGURA 2. Cromatografia gasosa do éleo essencial de
gengibre do tipo Gigante obtido em planta piloto por
arraste direto a vapor a partir do rizoma seco.

3.4 - Oleoresina

A oleoresina de gengibre é obtida convencionalmente
por extragéo do rizoma seco e moido com solventes. Dife-
rengas notaveis no rendimento, odor, sabor e pungéncia do
produto final podem ser obtidas variando a origem geogra-
fica, a idade do rizoma, o tipo de solvente e 0 método de
extragdo. Industrialmente, etanol, acetona, tricloroetano e
dicloroetano sé@o os solventes mais usados. Rendimentos
relatados em literatura situam-se geralmente entre 3 e 11 %,
chegando até 20%, dependendo da origem e das condi¢des
de extragio. Geralmente o teor de 6leo essencial nas oleo-
resinas comerciais de gengibre situa-se na faixa de 25-30%,
porém oleoresinas em que se variou a origem do rizoma e
as condicdes de extragao mostraram teores entre 7-28%.(5)

Como era de se esperar, os maiores rendimentos foram
obtidos com o uso de etanol (6,91-1 0,90%), enquanto aque-
les obtidos com acetona variaram de 2,53 a 5,62% e, quan-
do o solvente utilizado foi o dicloroetano, mantiveram-se na
faixa de 3,35-3,91%. Da mesma forma, o teor de dleo
essencial na oleoresina foi menor naquelas obtidas com
etanol (3,92-12,64%), variando de 16,05 a 18,89% nas
extraidas com acetona e de 13,67 a 27,72% naquelas em
que se usou o dicloroetano. O método de secagem do
rizoma n&o mostrou influéncia nem no rendimento, nem na
qualidade da oleoresina expressa por seu teor de dleo
essencial.

4 — CONCLUSAO

A composigdo do 6leo essencial de gengibre gigante
varia de acordo com as condigdes de extragao (laboratério

ou planta piloto) e o estado do rizoma (fresco ou seco), como
pode ser visto nas Figuras 1¢e 2.

O gengibre brasileiro apresenta caracteristicas que per-
mitem obtencdo de 6leo essencial e de oleoresina, nio sé
pelo bom rendimento, como pela qualidade dos produtos
obtidos, compativel com as exigéncias do mercado. Tanto
0 material qualificado como “refugo”, de aspecto inadequado
para exportacéo sob forma fresca, quanto o gengibre de 2
anos, que permanece no solo quando h4 falta de mercado
na safra, mostraram-se matérias-primas viaveis para indus-
trializag&o como dleo essencial e oleoresina.
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