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Physicochemical composition and sensory acceptance of organic ginger inflorescences (Zingiber officinale Roscoe)
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Resumo

Em Morretes - PR, Brasil, existe uma demanda da utilizagao integral da planta do gengibre (rizoma e parte aérea), portanto, o conhecimento
da composi¢ao quimica e a avaliagdo sensorial de inflorescéncia de gengibre tornam-se importantes. O objetivo do presente trabalho foi
analisar a composic¢ao fisico-quimica e aceita¢ao sensorial de inflorescéncia de gengibre organico. Com a inflorescéncia de gengibre organico,
foram elaborados chd, suco e salada e foi verificada sua aceitagdo com utilizagdo de escala hedonica. As inflorescéncias de gengibre orgénico,
verde e rosada, respectivamente, apresentaram 93,23 e 94,54% de umidade, 0,83 e 0,81% de cinzas, 17,98 e 12,36% de proteinas, 3,90 e 3,81%
de lipidios, 19,22 e 23,99% de fibra bruta e 58,07 e 59,03% de carboidratos. Com o amadurecimento, as inflorescéncias de gengibre tém o
seu teor de proteinas diminuido e o teor de fibras aumentado. Para o consumo das inflorescéncias, indica-se sua utilizagao para o preparo
de cha, produto que apresentou mais de 80% de aceitagao pelos julgadores.

Palavras-chave: chd; suco; salada; composicio quimica; utilizagdo integral do gengibre; frequéncia de aceitagdo.

Abstract

In the city of Morretes - PR, Brazil, there is a demand of the use of the full plant of ginger (rhizome and air part); thus, the knowledge of the
chemical composition and sensory evaluation of ginger inflorescences have become important. The objective of this study was to analyze
the physicochemical composition and sensory acceptance of the organic ginger inflorescence. Tea, juice, and salad were prepared with the
inflorescences of organic ginger and their acceptance was verified with the use of the hedonic scale. The inflorescences of organic ginger
(green and mature, respectively), presented 93.23 and 94.54% of moisture, 0.83 and 0.81% of ash, 17.98 and 12.36% of protein, 3.90 and
3.81% of fat, 19.22 and 23.99% of crude fiber, and 58.07 and 59.03% of carbohydrates. The content of protein decreased with maturity and
the fiber content increased. For the consumption of inflorescences, it is reccommended the use of tea, a product that presented more than

80% of acceptance by the panelists.

Keywords: tea; juice; salad; chemical composition; full use of ginger; level of acceptance.

1 Introdugio

O gengibre (Zingiber officinale Roscoe) é uma planta
herbacea, composta por rizoma e parte aérea. O rizoma é
formado por ramifica¢des horizontais (dedos), palmadas,
carnosas, e pouco fibrosas. E a parte comercial da planta
(GONZAGA; RODRIGUES, 2001; SILVESTRINT et al.,
1996).

A parte aérea ¢é formada por caules articulados eretos,
de 30 a 150 cm de altura, com folhas grandes lanceoladas,
com ramificagdes situadas num mesmo plano, distintamente
dispostas, com larga bainha na base que envolve o caule. O
gengibre possui também inflorescéncias que sdo sustentadas
por caules eretos, com cerca de 20 cm de altura, sendo a
inflorescéncia terminal uma espiga ovoide composta de bracteas
que protegem as flores (SILVESTRINI et al., 1996). As flores sdao
verde-amareladas, hermafroditas, dispostas em espigas ovoides,
no 4pice dos pedinculos, com bracteas florais esverdeadas, as

margens amarelas, ponteadas de roxo. O fruto é uma cdpsula
triocular que se fende em trés valvulas; as sementes sao azuladas
e contém um albumen carnoso (GONZAGA; RODRIGUES,
2001).

De acordo com Purseglove etal. (1997), a legislagdo vigente
e os dados de comercializagdo informam que somente o rizoma
in natura é ofertado ao mercado consumidor, como gengibre
fresco, em conserva, cristalizado e seco.

O litoral paranaense, especialmente o municipio de
Morretes — PR, é o principal produtor de gengibre do Brasil
(ELPO; NEGRELLE; RUCKER, 2008). Portanto, existe uma
demanda da utilizagdo integral da planta do gengibre. Muitos
produtores ja estdo trabalhando com o cultivo de gengibre
orgénico, o que possibilitaria a utiliza¢ao da inflorescéncia como
alimento - a exemplo de outras inflorescéncias comestiveis,
como o brécolis e a couve-flor.
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No Brasil, existe um grande potencial de novos produtos
alimenticios que vém sendo pesquisados. Alimentos nem
sempre convencionais, mas de grande importancia do ponto de
vista nutricional e que poderiam ser mais bem explorados.

O conhecimento da composi¢do quimica e a avaliacdo
sensorial de inflorescéncia de gengibre sdo essenciais para
poder avaliar a aceitagdo desse produto, valorizando o uso da
inflorescéncia de gengibre na alimenta¢do humana.

O consumidor é um provador sensorial em potencial,
podendo decidir o que ird consumir, o que levara para sua
residéncia e como utilizard o produto (processado ou in
natura). Os fatores determinantes para a aceitagdo dos produtos
de origem alimenticia sdo a aparéncia, o aroma, o sabor, a
textura e a embalagem. A analise sensorial atua de forma
sincronizada com esses atributos sensoriais, buscando atender
as necessidades dos consumidores e dos produtores (PEDRAO,
1999; TEIXEIRA, 2007).

O objetivo do presente trabalho foi analisar a composigdo
fisico-quimica e a aceitagdo sensorial da inflorescéncia de
gengibre organico, nas formas de cha, suco e salada.

2 Material e métodos

2.1 Colheita e preparo das amostras

As amostras utilizadas no presente estudo foram prove-
nientes de uma cultura de gengibre organico, certificada
pelo IBD (Instituto Biodindmico) no litoral paranaense, no
municipio de Morretes - PR, Brasil.

As inflorescéncias foram colhidas em dois estdgios
de acordo com a cor apresentada por elas. Considerou-se
inflorescéncia “verde” a que apresentava pétalas com tonalidade
verde e amarelada; e inflorescéncia “rosada’, a que apresentava
coloragdo rosa-avermelhado. No mesmo dia da colheita, as
inflorescéncias foram lavadas em dgua corrente, deixadas de
molho por 15 minutos em solu¢io de dgua com agua sanitaria
(1 colher de sopa de agua sanitdria para 1 L de dgua) e deixadas
para secar na sombra. Foram armazenadas congeladas, sendo
embaladas individualmente com filme de PVC, identificadas,
empacotadas com papel jornal, acondicionadas em caixa de
papeldo e estocadas em freezer a -18 °C.

Foram analisadas as inflorescéncias de gengibre (Zingiber
officinale Roscoe), plantadas em outubro de 2005 e colhidas entre
marco e maio de 2006, sendo, em média, 15 inflorescéncias com
peso médio de 10 g para cada amostra.

Para a realizagdo das andlises fisico-quimicas, as
inflorescéncias foram descongeladas em temperatura ambiente
(25 %1 °C) e cortadas em pequenos cilindros com 0,5 mm de
comprimento para melhor homogeneizagao.

O cha, o suco e a salada de inflorescéncia de gengibre foram
elaborados respeitando a caracteristica de inflorescéncia in
natura, isto ¢, ndo foi acrescentado aos produtos nenhum outro
alimento com nutrientes ou sabores que pudessem interferir na
avaliagdo final das preparagoes.
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Chd de inflorescéncia de gengibre

As inflorescéncias de gengibre foram picadas em cilindros
pequenos com 0,5 mm de comprimento e, entdo, secos em estufa
a 70 °C por aproximadamente 24 horas, até peso constante e,
em seguida, trituradas em liquidificador.

A infusio foi realizada de acordo com o padrao encontrado
em chas industrializados (DR. OETKER..., 2008). Para cada
grama de produto seco, foram acrescentados 150 mL de dgua
mineral fervente (97 + 1 °C) e mantido em infusdo durante 3
minutos, até surgimento de cor, sabor e liberagdo dos compostos
volateis.

O cha entio foi filtrado em peneira (abertura 2 x 2 mm) e
em tecido de algodao esterilizado para reten¢do dos residuos
solidos.

Asamostras de cha (30 mL), foram servidas aos julgadores
em temperatura de 45 + 1 °C, em copos térmicos descartaveis
de polipropileno atéxico para bebidas quentes, com capacidade
de 100 mL.

Suco de inflorescéncia de gengibre

Foram utilizadas inflorescéncias de gengibre in natura cruas
e descongeladas, trituradas em liquidificador por 3 minutos
com agua mineral na propor¢do de 1/3 de inflorescéncias. Em
seguida, o suco foi coado em peneira (abertura 2 x 2 mm).

As amostras (100 mL) foram servidas aos julgadores em
temperatura de 12 = 1 °C, em copos do tipo cristal descartavel
para cerveja, suco e/ou agua, de poliestireno atoxico, capacidade
300 mL.

Salada de inflorescéncia de gengibre

Asinflorescéncias de gengibre in natura cruas e descongeladas
foram levadas para coc¢ao em agua em ebuligdo (97 + 1 °C) por
12 minutos. Esse tempo foi necessario para que as fibras fossem
abrandadas, permitindo a mastigagdo, sem formagdo de massa
compacta na cavidade bucal, o que dificultaria a degluti¢io.
Apods a cocgdo, a agua foi removida e as inflorescéncias de
gengibre picadas em pedagos pequenos.

A salada das inflorescéncias do gengibre foi servida
aos julgadores em temperatura de 12 £ 1 °C, em pratos tipo
cristal, descartéveis, ndo toxicos, de 150 mm de didmetro,
acompanhados de garfo e faca (talheres plasticos). Cada julgador
recebeu 20 g de salada.

2.2 Metodologia analitica

Todas as andlises fisico-quimicas foram realizadas de
acordo com a metodologia descrita pela Association of Official
Analytical Chemists (ASSOCIATION..., 2000), em triplicatas.

Determinou-se a umidade em estufa (Marconi MA 035)
com circulagdo for¢cada de ar na temperatura de 105 °C, até
peso constante. O teor de cinzas foi determinado através da
carbonizag¢do em fogareiro e depois incineragdo em mufla
(Quimis) a 550-600 °C durante cinco horas.
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As proteinas foram determinadas pelo nitrogénio total,
utilizando-se o método de Kjeldahl (macro-Kjeldahl Prodicil)
e o fator 6,25 para conversio em proteina, conforme o método
955.04C da AOAC (ASSOCIATION..., 2000). Determinou-se
o extrato etéreo (lipidios) por extragdo com éter etilico, durante
cinco horas, em extrator de Soxhlet (Prodicil), conforme
método 920.39C da AOAC (ASSOCIATION..., 2000). Para
determinacéo da fibra bruta, foi utilizado método gravimétrico
consistindo de digestdo (acida e bdsica), secagem do residuo e
pesagem. Os carboidratos totais foram calculados por diferenca
[100 g - total g (proteina, lipidios, umidade, cinzas, fibra bruta)]
(UNIVERSIDADE..., 2007).

2.3 Andlise sensorial

A avaliagdo sensorial foi realizada na Universidade Federal
do Reconcavo da Bahia — UFRB, Centro de Ciéncias da Satde
(CCS), em Santo Antdnio de Jesus - BA, no Laboratério de
Técnica Dietética, com uma equipe de 39 julgadores treinados.
A equipe foi composta por professores, alunos e funcionarios
da Universidade acima mencionada.

Para o recrutamento dos candidatos, foram afixados
nos murais do CCS/UFRB convites para toda a comunidade
universitdria participar de uma analise sensorial de inflorescéncia
de gengibre. As pessoas interessadas preencheram entdo um
questiondrio para verificar a disponibilidade dos candidatos e
se seus habitos alimentares se encaixavam no perfil da pesquisa.
Todas essas etapas ocorreram entre os meses de outubro/2007
a janeiro/2008, com duas a trés sessdes semanais.

Conforme descrito em Lucio, Freitas e Waszczynskyj (2008),
quarenta e seis candidatos demonstraram interesse em participar
da andlise sensorial das inflorescéncias de gengibre, preencheram
o0 questiondrio, foram entrevistados e participaram do minicurso
sobre analise sensorial. Ap6s o minicurso, dois candidatos
decidiram abandonar o grupo inicial. Por conseguinte,
44 candidatos participaram do treinamento por meio de testes
triangulares e familiarizacdo com as amostras de inflorescéncia
de gengibre. Completadas essas etapas, 39 candidatos foram
considerados julgadores treinados, conforme a analise dos
resultados das sessdes de teste triangular realizadas e analisados
por meio da Analise Sequencial de Wald.

Para os testes sensoriais, optou-se trabalhar com a
inflorescéncia verde de gengibre organico, devido a seu valor
nutricional e maior facilidade de armazenamento.

Com os julgadores selecionados e treinados, o chd, o suco
e a salada elaborados com a inflorescéncia de gengibre foram
analisados utilizando o teste de aceitagao. Para a avaliagao global
das amostras, os julgadores utilizaram a escala hedodnica de
9 pontos, ancorada nas extremidades de “gostei muitissimo” (9) a
“desgostei muitissimo” (1) ((ASSOCIAGAO..., 1998; QUEIROZ;
TREPTOW, 2006; MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1991).

2.4 Andlise estatistica dos dados

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia,
teste F e Teste de Tukey para verificar a ocorréncia de diferencas
estatisticamente significativas (p < 0,01 e p < 0,05) entre as
amostras (MONTGOMERY, 2000; PIMENTEL-GOMES, 1991).
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Os calculos foram efetuados utilizando o programa estatistico
SAS (SAS, 1992).

3 Resultados e discussao

Nao existe nenhum relato de analise da composi¢ao quimica
centesimal de inflorescéncias de gengibre orgénico na literatura.
Os valores encontrados neste trabalho sdo apresentados na
Tabela 1.

Segundo Magalhaes et al. (1997), a composi¢ao quimica
do rizoma de gengibre pode variar de 80 a 90% para umidade,
5a 13% de proteinas, 3 a 8% de lipidios, 5 a 11% de fibra bruta
e 4 a 8% de cinzas. Ao comparar os valores encontrados para
as inflorescéncias de gengibre (Tabela 1), observa-se que as
inflorescéncias possuem maior teor de umidade, proteinas e
fibra bruta, e menores quantidades de cinzas sem diferirem na
quantidade de lipidios dos rizomas.

Quando comparado com outras inflorescéncias utilizadas
na alimentagéo, como o brécolis e a couve-flor, as inflorescéncias
de gengibre verde (Tabela 1) possuem 6 vezes mais proteinas e
6,4 vezes mais fibras do que o brdcolis e, 9 vezes mais proteinas
e 9,8 vezes mais fibras do que a couve-flor. A inflorescéncia de
gengibre rosada (Tabela 1) possui 4,1 vezes mais proteinas e
7,9 vezes mais fibras do que o brocolis e, 6,2 vezes mais proteinas
e 12 vezes mais fibras do que a couve-flor. Estes dados sdo
baseados na composi¢do apresentada por Philippi (2002), em
que o brdcolis possui 2,99 g.100 g de proteinas e 3,00 g.100 g*
de fibras e a couve-flor possui 1,99 g.100 g de proteinas e
1,95 g.100 g! de fibras.

Niao houve diferenca estatistica nas quantidades de
umidade, cinzas, lipidios e carboidratos ap6s 0 amadurecimento
das inflorescéncias de gengibre organico. Os componentes que
merecem destaque na composi¢do quimica das inflorescéncias
de gengibre organico verde e rosada (Tabela 1) sdo as proteinas
e as fibras.

O teor de proteina e fibras encontrado nas inflorescéncias
de gengibre se aproxima das leguminosas, consideradas entre os
alimentos de origem vegetal, as mais completas em aminodacidos
essenciais, sendo deficientes apenas em metionina. O feijao e
o0 grao-de-bico, por exemplo, possuem respectivamente 17,30
e 21,20% de proteinas e 24,0 e 12,4% de fibras (NUCLEO...,
2006).

A quantidade de proteina presente na inflorescéncia verde
de gengibre orgéanico (17,98%), apesar de possuir baixo valor
biolégico, apresenta um valor préximo ao encontrado em

Tabela 1. Composi¢ao quimica de inflorescéncia de gengibre organico.

Determinagdes (g.100 g) Inflorescéncia de gengibre orgénico

Verde Rosada
Meédia + DP n=3 Média = DP n=3
Umidade 93,23 £0,22" 94,54 £ 0,32™
Cinzas' 0,83 £0,08"™ 0,81+ 0,03
Proteina! 17,98 £0,91* 12,36 £ 0,60°
Lipidios' 3,90 £ 0,23™ 3,81 +£0,15™
Fibra Bruta' 19,22 +0,28° 23,99 +0,37¢
Carboidratos! 58,07 £ 0,57 59,03 £0,45"

Meédias seguidas na mesma linha por letras iguais nao diferem estatisticamente no nivel de
1% (p < 0,01); ns = ndo significativo; os resultados correspondem a média das amostras,
analisadas em triplicata; 'Valores expressos em base seca; e DP = Desvio Padrao.
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alimentos de origem animal, que sdo considerados fontes de
proteina, como: peixe linguado (18,80%), queijo tipo cottage
(14,50%), carne de coelho (14,42%), coxa de frango (17,30%),
ovo (12,40%), e leite em p6 (11,40%) (PHILIPPI, 2002).

Nota-se que, com 0 amadurecimento, existe um decréscimo
na quantidade de proteinas e um aumento na quantidade de
fibras, estatisticamente diferentes em nivel de 1% de significancia
(Tabela 1). Essa observa¢ao corrobora com o encontrado por
Aguiar, Vasquez e Silva (2000), que constatou, ao analisar a
composi¢do quimico-bromatoldgica de capim furachdo, uma
diminui¢do dréstica no teor proteico e aumento do teor de fibra
com o amadurecimento.

Esse aumento do teor de fibras e diminui¢do do teor
proteico decorrente do amadurecimento das inflorescéncias
pode ser explicado pelo fato de que, com o amadurecimento
das plantas, ocorre uma diminui¢do do contetido celular e
consequente elevacdo dos constituintes da parede celular
(AGUIAR; VASQUEZ; SILVA, 2000).

Alimentos de origem vegetal, como o palmito, sdo
apreciados por sua textura tenra, baixa fibrosidade, sabor suave
e agradavel (YOKOMIZO; FARIA NETO, 2003). A exemplo
desse, a inflorescéncia de gengibre verde, menos fibrosa do
que a rosada, deve ser o objeto de estudo para utilizagdo na
alimenta¢do humana.

No teste de aceita¢do, as amostras de cha, suco e salada de
inflorescéncia de gengibre obtiveram médias 7,41, 7,00 e 6,59,
respectivamente, e nao diferem estatisticamente no nivel de
5% (p < 0,05).

A Figura 1 apresenta os resultados da andlise sensorial.
Os alimentos elaborados foram considerados aceitos pelos
julgadores ao receberem as notas 7 (gostei regularmente), 8
(gostei muito) e 9 (gostei muitissimo) e a frequéncia destas
notas ser de no minimo 70%.

Observa-se (Figura 1) que para o chd de inflorescéncia de
gengibre a somatoria da frequéncia das notas atribuidas 7, 8 ¢ 9
atingem 82,1%; para o suco 69,2%; e para a salada 59,0%.

15
E il
5
0 m (W
3 4 5 6 7 8 9

1 2

Notas atribuidas pelos julgadores conforme escala hedonica

| O Chd @ Suco m Salada |

Figura 1. Histograma de distribui¢cao de notas para o teste de aceitagdo
do cha, suco e salada elaborados com a inflorescéncia verde de gengibre
organico.
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Com isso, verifica-se que o cha de inflorescéncias de
gengibre, apresenta uma maior concentragdo de notas entre 7
e 9, sendo a tnica elaboragio aceita pelos julgadores.

Além disto, conforme Lucio, Freitas e Waszczynskyj (2008),
o cha de inflorescéncia de gengibre apresenta uma atitude de
consumo média de 79,5%, e é descrito como um alimento
agradavel.

4 Conclusoes

Com o amadurecimento, as inflorescéncias de gengibre
tém o seu teor de proteinas diminuido e o teor de fibras
aumentado.

As inflorescéncias de gengibre podem ser mais uma
alternativa de um alimento nutritivo disponivel no mercado
para os consumidores. E interessante sua utilizacgio como
alimento rico em proteinas e fibras, preferencialmente com
inflorescéncias de gengibre verdes.

Dentre as elabora¢des formuladas com a inflorescéncia de
gengibre e avaliadas, indica-se sua utilizagdo para o preparo de
chd, produto que apresentou mais de 80% de aceitagdo pelos
julgadores.
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