EXTRAQAO DO OLEO E RESINAS DE GENGIBRE ENCONTRADO NO
LITORAL PARANAENSE (Zingiber officinale Roscoe)
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Este trabalho descreve os processos utilizados para
a obtencdo do O6leo e da resina de gengibre,
extraidos do seu rizoma “in natura” e processado.
Os ensaios foram efetuados com rizoma “in natura”,
colhido, lavado e mantido sob refrigeracdo até o
momento do uso e seco em estufa de ar forcado até
reducdo da umidade a 10% (m/m) e finalmente
estocado sob refrigeracdo. Os processos de
obtencédo do 6leo e resinas envolveram a extracédo
com solventes organicos, além de extracdo de
Oleos volateis por arraste de vapor. Os resultados
mostraram que a melhor qualidade do dleo é obtida
pelo processo de arraste de vapor, com tempo de
extracdo de 2 horas, e que a maior quantidade de
resina é obtida utlizando a propanona como
solvente e tempo de extragdo de 3 horas.

1  INTRODUCAO
1.1 HISTORICO

As plantas aromaticas e seus sub-produtos tém atraido a atencdo de
pesquisadores do mundo inteiro, por suas propriedades medicinais e
organolépticas (1,3, 34). O gengibre, por apresentar estas propriedades, ja
era conhecido e mencionado por Confuncio (551-479 A.C.), pelo médico
grego Dioscorides e pelo Alcordo. Na Europa, j& era conhecido ha mais de
2.000 anos (25, 32). E uma planta herbacea, da familia das
“Zingiberaceas”, nativa da india (Asia), podendo atingir at¢ 1,20 m de
altura. Nao apresenta raizes, e sim, numerosos rizomas, dos quais sao
extraidos elementos resinosos, bastante arométicos e de gosto picante,
motivo pelo qual € empregado na preparacdo de condimentos, temperos,
etc (14, 23, 25).
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A planta presta-se para a fabricacdo de produtos alimenticios e de
perfumaria, como o caso do “ginger ale”, refrigerante muito consumido nos
Estados Unidos da América. O gengibre é bastante conhecido no Brasil
como ingrediente do famoso quentdo, muito apreciado durante as festas
juninas, de alguns produtos farmacéuticos e de confeitaria (7).
Especialmente na Bahia € utilizado em pratos tradicionais, como o
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“vatapd”, “carur(” e “efs” (3, 31).

Conhecem-se varias espécies de gengibre, como por exemplo, o “gengibre
dourado” (Zingiber Chrisantum) e o *“gengibre-da-terra” (Hedychyum
garderianum). No Brasil, acredita-se que o gengibre tenha sido introduzido
pelos holandeses, pois na época do dominio holandés era grande a
permuta e a introducdo de plantas econdémicas entre os dois paises,
sabendo-se que, no ano de 1.587, a producéo brasileira alcancou o volume
de 4.000 toneladas (15, 25, 33, 34).

Devido ao seu largo espectro de utilizacdo, a demanda do gengibre vem
aumentando ao longo dos tempos, sendo que a utilizacdo do seu 6leo tem
se destacado consideravelmente neste contexto (15, 20, 21).

No Quadro 1 sdo apresentados os valores, expressos em reais (r$),
obtidos nas safras de 1994 a 1998 e declarados ao Banco Central do Brasil
(37).

QUADRO 1- RESULTADO POR SAFRA EM REAIS DA PRODUCAO
NACIONAL DE GENGIBRE (PROAGRO)

Safra 94/95 Safra 95/96 Safra 96/97 Safra 97/98

906.133 4.933 3.951 2.494

Fonte: Banco Central do Brasil — DEORF / DIRAI (37).

Valores desprezados os centavos.

Considera-se como resultado a diferenca entre o valor do adicional e o somatorio de coberturas e
custas periciais.

Pode-se observar que as safras dos ultimos cinco anos mostram variacao
significativa e tendéncia decrescente. No Estado do Paran& o municipio de
Morretes é o principal produtor do rizoma de gengibre (Quadro 2).

Apesar da producdo apresentar decréscimo, o Brasil produz mais gengibre

do que consome, exportando o excedente, em quantidades variadas e
permanecendo entre os dez maiores exportadores do mundo.
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QUADRO 2 - PRODUCAO AGRICOLA NO MUNICIPIO DE MORRETES
1995/96 (37)

DISCRIMINAC}AO QUANTIDADE
Area Total do Municipio de Morretes 66.270 ha
NUmero Total de Produtores 1.161
Area de Lavouras 1.875 ha
N° Pequenos Produtores (até 50 ha) 45
Area de Reflorestamento 750 ha
N° Médio Produtores (de 50.1 a 250 ha) 93
Area de Pastagens 2.920 ha
N° Grandes Produtores (acima de 250 ha) 23
Area de Matas 54.655 ha
Outras areas 6.070 ha
Lavouras de gengibre (nimero de Produtores) 85
Area Plantada de gengibre (ha) 140
Rendimento Médio de gengibre (Kg/ha) 20.000
Producdo Total de gengibre (t) 2.800
% de area plantada no Municipio 7,5

No setor de exportacdo do Oleo de gengibre, o Brasil ndo conta com
unidades industriais, nem tampouco que avaliem consideravelmente os
diferentes processos de extracdo, selecdo de matéria-prima ou a
caracterizacdo do 6leo produzido (33, 35).

1.2 OLEO

O dleo volatil de gengibre € produzido por destilagdo ou por arraste de
vapor, do gengibre seco. Ao contrario de outros 6leos essenciais, utilizados
na producao de perfumes, os quais sdo produzidos e imediatamente apos
a colheita vao integrar a industrializacédo, o 6leo de gengibre é largamente
produzido por importadores do rizoma seco que, em alguns casos, nem
sequer plantam o vegetal. Os aromas do gengibre seco e fresco (cru) séo
significativamente diferentes (3, 16, 35). A China e a india tém exportado
guantidades consideraveis de 6leo, por serem identificados separadamente
no comercio, enfatizando sua superioridade diante dos demais, por serem
produzidos no local da colheita (30, 36).

A maior parte dos rizomas exportados pelos maiores produtores (China,
india, Ceildo e outros) é consumida pelas indlstrias, especialmente nos
Estados Unidos da América, Inglaterra e Alemanha. Dependendo do
processo de extracdo, o rendimento do 6leo em relacdo ao rizoma seco
varia, normalmente, de 1 a 2,5% (m/m). Seu aroma também varia em
gualidade e intensidade. No Reino Unido por exemplo, quando utilizado
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seletivamente, em bebidas, ha preferéncia pelo 6leo com distinto toque de
limdo (6,14,16,21,24). Este aroma parece ser, satisfatoriamente obtido,
com o gengibre seco. Os precos variam conforme o emprego de cada
produto (16, 19, 31).

As caracteristicas fisico-quimicas, no entanto, ndo conservam a qualidade
do aroma, podendo a mesma variedade apresentar diferentes aromas,
desde que o processo de secagem nao seja semelhante (11, 12, 14, 28,
33).

Os trabalhos na area mostram melhor rendimento quando se usa o
material “in natura”, sendo a melhor qualidade de 6leo obtida com o
gengibre fresco cru e com o liofilizado (13). No entanto, estes dois
procedimentos ndo sdo economicamente viaveis, ja que o gengibre fresco
leva muitas horas na destilacédo e a liofilizagdo requer equipamentos muito
ONerosos.

A secagem do rizoma ao sol provoca perda do aroma suave de limao, ao
longo do tempo. Os melhores resultados obtidos na secagem ocorreram
em estufas, com fluxo de ar em contra corrente, na temperatura de 60 °C
em carga na bandeja de 10 kg/m? (11).

A literatura sugere que reducdo em 90% da umidade € obtida em 12 horas,
resultando em 6leo de excelente qualidade, com leve aroma de limao,
muito superior a obtida com a secagem ao sol (6,11,12,14,16,29). Outro
importante aspecto a ser considerado na escolha da matéria-prima é a
concentracdo de 6leo. Bons rendimentos tém sido creditados a variedade
"Rio de Janeiro", que apresenta concentragdo média de 1,7% em relacdo
ao rizoma (14). Algumas variedades e seus aromas caracteristicos sao
apresentados no Quadro 3.

QUADRO 3 - PRODUCAO DE OLEO E CARACTERISTICAS DO ODOR

(21)
VARIEDADE PRODUQAO ODORES CARACTERISTICOS
OLEO
Australia 2,5 Aroma suave, citrico, quente, verde
China 2,5 Suave, aromatico, limolinico
Cochinchina 1,5-2,5 Doce, quente, notagéo distinta de liméo
Jamaica 1,0 Doce, quente, delicado

No processo de destilacdo, apos a selecdo do rizoma, efetiva-se a
remocgdo do material contaminante e se processa a moagem. Obtém-se
bom resultado na trituracdo do gengibre, seco e duro, se a moagem for
efetuada em fatias, num moinho de disco. Na remog¢é&o das impurezas, 0S
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cuidados deverao ser redobrados para ndo danificar o vegetal e evitar o
contato com o solo, propiciando a reducdo do 6leo pela oxidacdo dos
volateis. Para a destilacdo a vapor, o equipamento utilizado deve evitar o
desenvolvimento de odor caracterizado como "queimado”, em vista da
elevada quantidade de amido contida nos rizomas. Sao poucas as
informagdes que relacionam o tempo de destilacgdo com a qualidade do
Oleo obtido, cujas variacées no tempo vao desde alguns minutos até 20/30
horas. Sabe-se que ocorrem mudancas nos terpendides, especialmente
nos alcoois e ésteres, durante a destilagcdo, o que pode se constituir num
problema se a pretensdo é se obter um 6leo com verdadeiro aroma de
gengibre. Isto significa que a destilacdo da resina apresenta vantagem, em
comparacao com a do rizoma, pela menor duragéo de tempo na destilacéo
do produto. No 6leo obtido neste processo, existe grande concentracao de
sesquiterpenos, de alto ponto de ebulicdo, 0s quais sdo suscetiveis a
oxidacdo e permutacdes poliméricas (5,6,18).

Apesar das experiéncias efetuadas, até agora ndo existem substitutos
sintéticos adequados que consigam reproduzir, integralmente, o aroma
natural da planta (1,3).

O extrato alcéolico dos rizomas serve, em grande escala, para aromatizar
gasosas e outras bebidas. No campo farmacéutico € conhecido como
excitante estomacal e carminativo. Muito antes de ser conhecido nas
Ameéricas, os arabes o utilizavam como afrodisiaco e expectorante (14,17).
Sob sua epiderme ou casca, encontra-se um tecido constituido por
numerosas glandulas de 6éleo resinosas, 0 qual encerra a maior parte do
principio ativo que a planta contém. Este Oleo essencial € extraido a vapor
e fornece 2% a 3% de esséncia, cujos componentes principais Sao o
fenantreno e o canfeno com larga aplicacéo na industria de perfumes.

O presente trabalho descreve os processos utilizados para a obtencéo do
O0leo e da resina de gengibre, extraidos do seu rizoma “in natura” e
processado.

3 MATERIAL E METODOS
3.1 MATERIA-PRIMA

Os rizomas empregados na extracdo do 6leo de gengibre foram obtidos no
municipio de Morretes, regido de Antonina, no litoral paranaense. O
gengibre foi plantado em abril e colhido em dezembro, sendo, a seguir,
utilizado na realizacdo dos ensaios. O vegetal apresentava aparéncia
agradavel, cor amarelada, poucas raizes de cor branca, boa textura com
consisténcia, ndo apresentando porcdes deterioradas ou qualquer outro
tipo de doenca.
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3.2 PREPARO DO RIZOMA PARA ESTOCAGEM

O processamento para obtencdo do 6leo de gengibre requer cuidados
especiais no preparo para a conservacao do rizoma, a fim de preservar sua
textura e ndo alterar sua composi¢ao quimica.

A matéria-prima (rizoma) utilizada continha pequena quantidade de terra
aderida a sua pele, a qual foi retirada com escova e lavagem em agua
corrente, até que se obtivesse material limpo, sem contaminantes visiveis,
para 0 processo de extracdo de Oleo. Este material foi estocado em
congelador e retirado somente no instante da utilizacdo, para ndo se
perder os volateis por metabolizacdo, oxidacdo ou degradacfes quimicas.

Os rizomas foram preparados de duas maneiras: "in natura”, inteiros e
limpos, simplesmente embalados e conservados a -18 °C e "in natura”,
secados inteiros em estufa com circulagéo de ar (Fanne, modelo 170), por
8 horas, até a reducao de sua umidade para 10% e estocados -18 °C.

3.3 EXTRACAO

Quatro métodos de extracdo com solventes organicos distintos foram
testados com a finalidade de se obter a resina e o 6leo, além da extracao
de dleos volateis por arraste de vapor.

3.3.1 Extragdo com solventes orgéanicos
Os materiais empregados nesta técnica foram:

a) Solventes de grau p.a.
- ALCOOL ETILICO

- N-HEXANO

- ACETONA

- ETER ETILICO.

b) Vidraria

- Acessorios comuns em laboratério (copo de béquer, proveta, dessecador
e outros)

- Extrator de Soxhlet, 250 mL, com juntas esmerilhadas e conicas.

c) Equipamentos

- Manta aquecedora (Fisatom, modelo 52)

- Balancas analiticas (Mettler, modelos H6 e AE-50)
- Estufa (Fanem de secagem, modelo 315 SE)

- Cartuchos de extracdo (33 x 94 mm)

- Cron6metro (Cassio HS-10W)

- Nitrogénio super seco (White Martins).

216 B.CEPPA, Curitiba, v. 17, n. 2, jul./dez.1999



As amostras do rizoma, "in natura" seco, foram retiradas do congelador e
raladas, para obtencdo de particulas com didametro médio de 1 mm.
Poucos minutos antes do processamento foram pesadas analiticamente,
em cartuchos proprios para a extracdo, com massa de, aproximadamente,
15 gramas. O cartucho contendo o rizoma, ralado e pesado, foi tampado
com algodao e colocado no extrator. No baldo de destilagéo, houve a
adicdo de 200 mL de solvente, completando-se a montagem do sistema
junto ao condensador. A temperatura de aquecimento da manta foi mantida
em torno de 200 °C, proporcionando ciclo de refluxo entre 7 e 8 minutos,
dependendo do ponto de ebulicio do solvente. Em paralelo ao
aguecimento, iniciou-se a refrigeracdo do condensador.

O processo de extracdo foi mantido durante 7 horas, contadas a partir do
primeiro refluxo. O baldo foi retirado do conjunto extrator e mantido em
aguecimento na temperatura de 30 °C, sob fluxo de nitrogénio, para
evaporar todo o solvente. A diferenca de peso no baldo, obtida antes e
depois da extracao, resultou no teor da resina extraida.

3.3.2 Extragé&o por percolagéo simples e com vapor

Na percolacdo simples a 4gua foi aquecida até a ebulicdo e aplicada no
processo, em estado liquido.

No método de percolacdo com vapor, o vapor d’agua foi passado por uma
coluna contendo o material. A matéria-prima utilizada foi o rizoma,
previamente preparado. Nestas analises foram utilizados os seguintes
materiais e equipamentos:

a) Solvente
- dgua destilada.

b) Vidraria

- coluna com placa grossa filtrante (30 x 300 mm)
- frasco de Kitasato (1000 mL)

- junta conectante de 3 vias (angulo de 75°)

- erlenmeyer (500 mL)

- proveta

- capsulas de porcelana.

c) Equipamentos

- aquecedor elétrico (Prodicil, modelo 01)

- balanca analitica (Sartorius, mod. A-200 S)

- termémetro (Incoterm-ASTM 9 C, faixa 5 a 110 °C)
- crondmetro (Cassio HS 10 W)

- banho-maria (Fanem).

B.CEPPA, Curitiba, v. 17, n. 2, jul./dez.1999 217



Para o processamento de percolacdo simples foram colocadas 300 g de
amostra na coluna (Figura 1), preenchendo 3/4 do seu volume.
Adicionaram-se, entdo, 300 mL de agua fervente e o liquido, percolado
através da massa, foi coletado por um erlenmeyer na saida da coluna.

Na extragdo com percolagdo de vapor, o vapor foi gerado em Kitasato e
percolado através do material, condensando-se na saida da coluna e
também coletado por erlenmeyer. A Figura 2 mostra o aparato da extracao.
Um termOmetro instalado na junta de entrada da coluna indicou a
temperatura.

FIGURA 1 - EXTRATOR DE PERCOLACAO SIMPLES

FIGURA 2 - EXTRATOR DE PERCOLACAO A VAPOR

As diferencas nos pesos do material revelaram os rendimentos massicos
das matérias extraidas.
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3.3.3 Extracéo de Gleo por arraste de vapor

O método consiste em aquecer o material (rizoma) e a agua juntos, num
recipiente conectado ao separador de fases ao condensador. O 6leo por
ser volatil é evaporado da massa sélida e condensa-se, separando-se do
liquido por densidade. Este procedimento de extracdo de 6leos essenciais
€ descrito mais detalhadamente pela AOAC, métodos n° 30.020, 30.021 e
30.025 (2).

Para execucéo do processo foram utilizados:

a) Solvente
- 4gua destilada.

b) Vidraria

- conjunto extrator (Figura 3)

- extrator para 6leos essenciais, segundo a AOAC
- baldo de destilagdo (1000 mL)

- condensador Friedrichs, com junta inferior.

FIGURA 3 — EXTRATOR DE OLEO

c) Equipamentos

- manta de aquecimento (Fisaton, modelo 102)
- balanca analitica (Sartorius, mod. A-200-S).
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Em andlises consecutivas, com o mesmo tempo de duracdo e em datas
sequenciais foram realizadas extracbes de Oleo, com a finalidade de
avaliar as mudancas decorrentes em sua composi¢cao, pela permanéncia
do material em contato com o calor. Os tempos fixados foram 2h, 4h,
6h,12h, 24h e 48 horas.

O 6leo obtido foi seco em coluna com sulfato de sddio anidro e levado para
armazenamento a -18 °C em congelador. O frasco de armazenamento,
constituido de polietileno, foi recoberto com papel aluminio para nao
permitir o contato do éleo com a luz. Para amenizar oxida¢cBes, manteve-se
fluxo de nitrogénio dentro do frasco, antes de fecha-lo.

3.4 ENSAIOS DE CARACTERIZAQAO DA MATERIA-PRIMA

Os reagentes e equipamentos utilizados nas determinacbes de
caracterizacdo da matéria-prima atenderam os métodos padronizados pelo
Instituto Adolfo Lutz (IAL) e pela AOAC (2, 26).

3.4.1 Composicéo béasica do vegetal (2, 26, 27)

- Lipidios (método 4.10/IAL)

- Fibras (método 4.15/IAL)

- Proteinas (método 2.055/A0AC)

- Acucares (redutores em glicose - método 4.13.2/IAL e n&o redutores em
sacarose - método 4.13.3/IAL)

- Cinzas (método 3.004/A0AC)

- Umidade (método 7.007/A0AC).

3.5 ENSAIOS DE CARACTERIZACAO DO OLEO (2, 26)
3.5.1 Densidade

Para determinar a densidade do oleo foi utilizado o método 28.006 da
AOAC.

3.5.2 indice de refracéo

Utilizou-se o método 28.009/A0AC, com refratbmetro Zeiss Opton
(Germany - Nr. 123.625).
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3.5.3 Umidade

Para determinacdo da umidade, os ensaios foram realizados com o
equipamento "Aquatest IV - Fotovolt, pelo método Karl Fischer.

3.5.4 Ensaios espectrométricos
3.5.4.1 Espectrometria no infravermelho

Os ensaios de espectrometria no infravermelho foram realizados em
equipamento Beckmann, em filme liquido, com janelas de cloreto de sodio.

3.5.4.2 Espectrometria de massas

Utilizou-se detetor de massas, acoplado em cromatdgrafo HP 5890, para
identificar os componentes de cada grupo. O método baseia-se na
fragmentacao i6nica das moléculas componentes do 6leo mediante feixe
de elétrons. Um dispositivo eletrénico registra o resultado, sob a forma de
fragmentos idnicos positivos. O espectro de massas, assim obtido, permite
identificar, pelo estudo dos fragmentos, os componentes do 6leo.

3.6 LIMPEZA NO MATERIAL UTILIZADO

Toda a vidraria e demais acessorios de laboratorio utilizados nas analises
foram cuidadosamente limpos com auxilio do detergente Extran (Merck).
Apoés a lavagem o material foi enxaguado, no minimo 3 vezes, com agua
destilada.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

No Quadro 4 constam os rendimentos de extracdo com diversos solventes,
em extrator de Soxhlet.

Pode-se observar que h& grande diferenca nos rendimentos de extracao
em Soxhlet quando as condi¢cfes sao alteradas. Isto justifica as diferencas
encontradas entre estes resultados e os apresentados na literatura, que
nao especificam as condi¢cdes operacionais do processo.

O rendimento obtido para o extrato ceténico (11.08%) foi 53,4% superior
ao encontrado na literatura (Quadro 5), enquanto os resultados para o
extrato etéreo ndo foram significativos (3,0%). LAWRENCE (21) obteve
rendimentos de 7,2% (v/m) empregando acetona e 6,9% (v/m) para o
alcool, sempre utilizando o rizoma seco como ponto de partida para o
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processo. Neste trabalho os ensaios foram realizados com o rizoma umido
e como o solvente e a resina sdo sollveis em agua, acréscimo na
concentracdo, devido a diluicdo do extrato, justificaria as diferencas no
resultado.

QUADRO 4 - EXTRACAO POR SOLVENTES ORGANICOS

SOLVENTE(100 mL) MATERIA- CONDICOE§ DE RENDIMENTOS
PRIMA EXTRACAO % m/m
Alcool : Agua "in natura" Massa = 19 g
80:20 ralada Tempo =7h 2,2
Temperatura na manta de
aquecimento = 180°C
n-Hexano "in natura" Massa =15¢g
ralada Tempo =7h 0,36
Temperatura na manta de
aquecimento = 95 °C
n-Hexano "in natura" Massa =15¢g
ralada Tempo = 3h 0,32
Temperatura na manta de
aquecimento = 95 °C
Acetona "in natura™ Massa=10g
ralada Tempo = 4h 2,2
Temperatura na manta de
aquecimento = 95 °C
Acetona secoe Massa=10g
macerado Tempo = 3h 11,08
Temperatura na manta de
aquecimento = 95 °C
Eter EtilicO seco e Massa =10 ¢
macerado Tempo = 4h 3,0
Temperatura na manta de
aguecimento = 60 °C

Obs.: Resultados de rendimento em extrato seco.

Uma das desvantagens na aplicacdo de solventes organicos é que estes
extraem além dos componentes aromaticos, outras substancias como:
matéria graxa, acidos organicos, acucares oligossacaridios, matéria
colorida e outros (4,5).

No presente trabalho, as temperaturas de extracdo nao superaram 180 °C

para ndo possibilitar a degradacdo do gingerol em shogaol e gingerona,
como sugerem CHU-CHIN CHEN e CHI-TANG HO (8, 9, 10).
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QUADRO 5 — RENDIMENTO DE EXTRATOS ORGANICOS

Autor Extrato Cetonico Extrato Etéreo
LAWRENCE (21) 7,2% *
LEVERINGTON (22) 4,5% 4,2%
GOVINDARAJAN (14) 6,9% 3,3%

*nao indica resultado

As resinas obtidas apresentaram-se viscosas e de cor marrom-amarelada.

O n-Hexano, por ser apolar, apresentou resultados muito inferiores aos dos
outros solventes, porém compativeis com aqueles indicados por
LAWRENCE (21). Segundo este autor o n-Hexano é um bom solvente para
a obtencdo de Oleos essenciais, porém como ndo extrai substancias
polares, apresenta baixos rendimentos.

O material seco e macerado, quando extraido com éter etilico, apresentou
rendimentos condizentes com os da literatura, o que n&do sucedeu com a
extracao pela acetona, que resultou em indices superiores aos indicados .

Para a extracdo com agua, as condi¢des de trabalho e resultados foram:

- Extrato aquoso seco: 2,3% m/m

- Matéria-prima : "in natura” ralada

-Massa:15¢g

- Tempo de extragéo : 7 horas

- Temperatura na manta de aquecimento : 280 °C.

Citando Natarajan, LAWRENCE (21) apresentou resultados para o
gengibre indiano (19,6% m/m de extrato aquoso seco) que diferem
significativamente daqueles apresentados neste trabalho. Possivelmente
esta diferenca relaciona-se ao sistema de extracdo e separagao
empregada pelo autor, que ndo descreve a técnica e as férmulas de
calculo em seu artigo.

Os métodos de extracao testados, por percolagdo com agua, resultaram
em extratos muito diluidos, de cor marrom escura e odor caracteristico do
rizoma. A eliminacdo da agua, necessaria para a obtencéo do extrato puro,
foi demorada (cerca de 8 horas), pois a temperatura ndo pode exceder
80 °C. Acima deste valor, o material junto a parede do frasco pode
carbonizar, provocando degradacéo do gingerol e alteracdes significativas
no aroma.
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O processo de obtencdo do extrato por percolacao "a quente” € inferior ao
obtido por extracdo de vapor, segundo LAWRENCE (21). Tal fato foi
constatado, pois o registro da literatura € de 15% e o deste trabalho
apontou 13%, enquanto a extracdo por percolacdo a vapor apresentou
52% m/m.

Segundo a AOAC (2) a utilizacao de arraste de vapor resulta na obtencéo
de 6leo muito aromatico, de cor amarela cristalina. Dos procedimentos de
extracdo testados, este foi o Unico em que o 6leo se separou nitidamente,
da 4gua. Os resultados obtidos neste processo foram:

- Massa de matéria-prima: 300 g

- Teor médio do 6leo (extraido em base seca de matéria-prima): 2,49%,
com coeficiente de variacdo entre os resultados de 10,11%

- Umidade da matéria-prima: 85,48%, com coeficiente de variacao entre
os resultados de 2,5%

- Temperatura da manta de aquecimento: 185 °C.

- Tempos de extragéo: 2, 4, 6, 12, 24 e 48 h.

A temperatura na manta de aquecimento foi controlada, de modo a nao
permitir que o material, dentro do baldo de extracdo e em contato com a
parede do frasco, ndo carbonizasse, resultando num odor caracteristico de
acucar queimado.

A quantidade de 6leo extraida foi indicada pela coluna graduada do
separador de fases e registrada antes da secagem. O procedimento de
secagem do Oleo resultou na perda de 5% v/v do volume total percolado
pela coluna. Ensaios cromatogréficos realizados com o éleo, com ou sem
processo de secagem, apresentaram 0sS mesmos resultados na sua
composicao, comprovando que o sulfato de sodio anidro é inerte a este
0leo, ndo causando interferéncia detectavel em sua composicao e também
no aroma. No Quadro 6 constam os resultados encontrados na extracao do
0leo do gengibre umido.

QUADRO 6 - RENDIMENTO DO OLEO EM % V/M

MATERIAL TEMPERATURA TEMPO OLEO
G (h) (% VIM)

98 2 2,37

Rizoma “in natura“ 98 4 2,50

300 gramas 08 6 2,53
98 12 2,61
98 24 2,62
98 48 2,65
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5 CONCLUSAO

A otimizacdo do processo de extracdo do 6leo de gengibre empregado
neste trabalho produziu resultados superiores aos da literatura.

Os resultados mostraram que a melhor qualidade do 6leo é obtida pelo
processo de arraste de vapor, com tempo de extracdo de 2 horas, e que a
maior quantidade de resina é obtida utilizando a propanona como solvente
e tempo de extracdo de 3 horas.

O gengibre do litoral do Parana ainda ficou caracterizado pela
determinacdo das suas constantes fisicas, pelo espectro no infravermelho
e identificacdo provavel de varios componentes de seu Oleo por
cromatografia em fase gasosa e espectrometria de massas.

Abstract

The present work describes the processes used for the obtention of ginger oil and resin,
extracted from its rhizome and processed. The analysis were conducted with natural
rhizome, harvested, washed and mantained by refrigeration until the moment of use and
dried in an air stove until it reaches moisture content of 10% (m/m) and finally stored by
refrigeration. The obtention processes of oil involved the extraction with organic solvents,
to achieve the resins and oil, and steam stripping for oil. The results showed that the best
quality of the oil is achieved by the steam stripping process, with 2 hours of extraction and
that the higher quantity of resin is obtained by the use of propanone as solvent and
extraction time of 3 hours.
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