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CARACTERIZAGAO FITOQUIMICA DE EXTRATOS DE Zingiber officinale R.

Phytochemical screening of Zingiber officinale R. extracts
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi identificar algumas classes de compostos do metabolismo secundario de Zingiber
officinale R., através de testes qualitativos dos extratos brutos de gengibre. Na preparacéo dos extratos etandlico e aquoso de
gengibre, os rizomas da planta foram cortados em pequenos cubos e imergidos em agua destilada aquecida (37 °C) ou etanol
por trés dias, no escuro, para extracdo. Os extratos entdo foram filtrados e rotaevaporados para concentragdo dos compostos
de interesse. Os extratos brutos foram avaliados quanto as caracteristicas fitoquimicas. No final do processo extrativo, obteve-
se cerca de 2,84% e 3,23% de rendimento dos extratos brutos etandlico e aquoso, respectivamente. Na caracterizacédo, foi
observado a presenca de saponinas, polifendis/taninos, terpenos, esteroides, flavonoides, glicosideos cardioténicos e
alcaloides no grupo etandlico, e, em contrapartida, apenas terpenos e esteroides na amostra aquosa. Baseado no exposto, 0s
compostos observados nos extratos brutos de gengibre, em sua maioria, podem ser utilizados como alternativa vegetal as
substancias sintéticas em segmentos diversos da inddstria alimenticia.

Palavras-chave: Aditivos alimentares; Gengibre; Flavonoides

ABSTRACT: The aim of this study was to identify some classes of compounds of the secondary metabolism of Zingiber
officinale R., through qualitative tests of the crude extracts of ginger. In the preparation of ethanolic and aqueous ginger extracts,
the rhizomes of the plant were cut into small cubes and immersed in heated distilled water (37 ° C) or ethanol for three days, in
the dark, for extraction. The extracts were then filtered and rotated to concentrate the compounds of interest. The crude extracts
were evaluated for phytochemical characteristics. At the end of the extraction process, approximately 2.84% and 3.23% yield of
the crude ethanolic and aqueous extracts were obtained, respectively. In the characterization, the presence of saponins,
polyphenols / tannins, terpenes, steroids, flavonoids, cardiotonic glycosides and alkaloids was observed in the ethanolic group,
and, in contrast, only terpenes and steroids in the aqueous sample. Based on the above, the compounds observed in the crude
extracts of ginger, for the most part, can be used as a vegetable alternative to synthetic substances in different segments of the
food industry.
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INTRODUGAO

As plantas tém sido amplamente utilizadas para a
obtencdo de dleos essenciais, extratos com aplicacdo em
diferentes areas, como médica, alimentar, biotecnoldgica e
farmacéutica, por produzirem compostos bioativos ou
fitonutrientes a partir de seu metabolismo secundério
(BERISTAIN-BAUZA et al., 2019). O gengibre (Zingiber
officinale R.), nativo da Asia e uma das especiarias mais
utilizadas no mundo, é amplamente utilizado na alimentacéo,
como suplemento dietético e € um aditivo comum em um
grande numero de alimentos e bebidas produzidas pela
industria devido ao seu sabor e pungéncia, especialmente como
matéria-prima para a fabricagdo de produtos de confeitaria
como pdes, bolos e geleias (MASCOLO et al., 1989;
BERISTAIN-BAUZA et al., 2019).

Varias propriedades do gengibre foram comprovadas
em experimentos cientificos, como agdes anti-inflamatoria,
anti-emética e antinauseante, antimutagénica, antiulcerativa,
hipoglicémica, antibacteriana, entre outras (DISSANAY AKE;
WALIWITA; LIYANAGE, 2020). Na pecuaria, 0 gengibre é
utilizado como aditivo natural para racGes, auxiliando no
aumento da palatabilidade, estimulacdo do apetite, aumento do
fluxo de suco gastrico e pigmentacdo para comida sem sabor
(OGBUEWU et al., 2014). Na inddstria alimenticia, o rizoma
e seus derivados séo utilizados como aditivos alimentares
biol6gicos atuando ainda como antioxidantes, aromatizantes e
adocantes (AMEH; IBEKWE; EBESHI, 2015).

Estas caracteristicas citadas devem-se ao rizoma da
planta, que contém dleo essencial e oleorresinas, que consistem
principalmente em eugenol, zingerona, trans-6-shogaol e
geranial como os principais compostos (KUBRA; RAO, 2012;
BERISTAIN-BAUZA et al., 2019). De acordo com Beristain-
Bauza e colaboradores (2019), os compostos volateis presentes
no gengibre sdo o0s sesquiterpenoides (a-zingibereno, [-
sesquifelandreno, B-bisaboleno, a-farneseno, a-curcumeno e
zingiberol), uma pequena quantidade de monoterpenoides (B-
felandreno, canfeno, cineol, eugenol, geraniol, citral, terpineol
e borneol), diterpenoides, compostos fendlicos e seus
derivados de &lcoois, ésteres, aldeidos, lactonas e cetonas
(KUBRA; RAO, 2012).

Dado o exposto, 0 objetivo deste trabalho é realizar a
caracterizacdo dos extratos brutos aquoso e etandlico de
gengibre, a fim de avaliar qualitativamente a presenga de
algumas familias de compostos que sdo originadas do
metabolismo secundario desta planta.

MATERIAL E METODOS
Obtencao dos extratos brutos de gengibre

Os rizomas do gengibre foram  obtidos
comercialmente através dos supermercados da regido dos
Bancarios, em Jodo Pessoa (7° 6' 55" S 34° 51' 40" O). Na
elaboracdo do extrato, foram adicionados na propor¢édo de 4:20
e 1:25 gengibre cortados em pequenos cubos em agua destilada
em banho-maria a 37 °C e etanol, respectivamente, por 72
horas e em ambiente protegido da luz.

Apb6s essa etapa, o resultante foi filtrado e
concentrado em rotaevaporador para melhor extracdo dos
compostos de interesse. Logo ap6s, os extratos brutos foram
mantidos sob refrigeracdo (5 °C).

Caracterizacao fitoquimica qualitativa dos extratos

Os extratos etanolico e aquoso brutos foram
submetidos a testes para classificacdo qualitativa da natureza
fitoquimica dos extratos, sob o protocolo de Shrestha e
colaboradores (2015).

Teste para saponinas: O extrato bruto foi misturado
com 5 mL de agua destilada em um tubo de ensaio e foi agitado
vigorosamente por 30 segundos. A formacdo de espuma
estavel (1 cm de altura), mesmo apds 30 minutos, toma-se
como indicacdo da presenca de saponinas.

Teste para polifendis e taninos: O extrato bruto foi
misturado com 2 mL de solucédo de FeCl3 a 2%. Uma coloragéo
azul-esverdeado ou azul-escuro indica a presenca de polifendis
e taninos.

Teste para terpenos: O extrato bruto foi dissolvido
em 2 mL de cloroférmio e evaporado até a secagem completa.
Para isso, foram adicionados 2 mL de H2SO4 concentrado,
uma coloracdo marrom avermelhada no fundo do tubo de
ensaio indica a presenca de terpenos.

Teste para esterois: O extrato bruto foi misturado
com 2 mL de cloroférmio e H2SO4 concentrado, que foi
adicionado lateralmente. Uma cor vermelha produzida na fase
inferior & fase de cloroférmio indica a presenca de esterois.

Teste para flavonoides: O extrato bruto foi
misturado com poucos fragmentos de fita de magnésio e HCI
concentrado, que foi adicionado gota a gota. A cor rosa ou
vermelho magenta presente apds alguns minutos, indica a
presenca de flavonoides.

Teste para glicosideos cardiotdnicos: Foi
adicionado ao extrato bruto 1 mL de hidroxido de aménio, logo
em seguida a solucdo foi agitada. A presenga de coloragéo
vermelho-cereja indica a presenca de glicosideos.

Teste para alcaloides: Foi adicionado ao extrato
bruto uma gota de reagente de Dragendorff e logo apés a
solucdo foi gentilmente agitada. De acordo com o protocolo de
Ghani (1998), a formacdo de precipitados vermelho-
alaranjados indica a presenca desses compostos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No final do processo extrativo, obteve-se 2,84% e
3,23% de rendimento dos extratos brutos etandlico e aquoso,
respectivamente. Ao serem submetidos a avaliagdo qualitativa
de compostos resultantes do metabolismo secundario do
gengibre, os resultados demonstrados na Tabela 1, referentes a
extragdo etandlica, sdo compativeis com os achados de Otunola
e colaboradores (2010). Deste modo, o extrato etandlico
apresentou maior potencial para a industria alimenticia, para a
purificacdo de moléculas de interesse nesta area, por apresentar
maior poder extrativo.

Compostos como o0s polifenois, saponinas e
flavonoides deveriam ser detectados na amostra aquosa de
acordo com dados de Arawandel, Akinnusotu e Alademeyin
(2018) e Oboh et al. (2012). Isto ndo aconteceu e pode ser
explicado pela baixa polaridade dos compostos, que podem ter
culminado na auséncia de interagcBes numerosas e estaveis do
solvente (agua) com os bioativos presentes na planta no
momento de extracdo (SIMOES et al., 2017).

Os flavonoides apresentam a habilidade de sequestrar
radicais livres e quelar ions, devido a presenca de um
heterociclo oxigenado em sua estrutura 0 que promove agao
antioxidante por impedir a formacdo de radicais livres
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(HENRIQUE; LOPES, 2017). Além desta caracteristica, estes
compostos sdo muito utilizados na indUstria de alimentos como
corantes bioldgicos e flavorizantes através da purificacdo dos
pigmentos (GIUSTI; WROLSTAD, 2003).

A presenca de compostos polifendlicos em alguns
produtos alimenticios industriais, como o 6-gingerol e o
resveratrol que sdo encontrados em altas concentragdes na
planta (WAKCHAURE; GANGULY, 2018), pode ser
desvantajoso, pois, de acordo com Hellwig e Gasser (2020),
eles costumam causar um gosto amargo ou adstringente nos
alimentos e também, quando ha a utilizacdo dos polifenois
incolores como antioxidantes, eles podem ser oxidados em
produtos coloridos ou poliméricos o que também pode ser
desfavoravel para o setor.

Estas caracteristicas também sdo compartilhadas com
os alcaloides (ZUBAIR et al., 2020), que se diferem dos
polifendis por se mostrarem, atualmente, como uma alternativa
aos sanitizantes sintéticos utilizados principalmente na
producdo alimenticia industrial brasileira na prevencdo de
biofilmes industriais (CARVALHO et al., 2019).

As saponinas, por serem consideradas tensoativos
naturais, apresentam um potencial enorme como forma
alternativa como agente de formag&o de espuma em aplicac6es
alimenticias, pois conforme Jurado-Gonzalez e Sorensen
(2019), alimentos como sorvetes, molhos e algumas bebidas,
sdo, até certo ponto, compostos de dispersdes como emulsdes

e espumas, que sdo componentes essenciais na estabilizacéo,
modificacdo e no controle da textura e das propriedades
reologicas destes produtos. Por outro lado, os compostos
terpenoides sdo comumente utilizados como flavorizante e
aromatizante na producdo de alimentos, bebidas e na
confeitaria (TETALLI, 2019).

Os fitoesterois, mais especificamente o sistosterol no
gengibre (MERCY et al., 2014), pode ser usado como matéria-
prima para a producdo de nanossensores utilizados para
processos de seguranca de alimentos na inddstria. Segundo
Patel e colaboradores (2020), eles ja sdo utilizados na
vigilancia alimentar australiana e sdo extremamente cruciais
para entender as interagdes entre diferentes moléculas em um
produto, junto com a detecgdo de compostos quimicos toxicos
e antibioticos residuais nos alimentos.

Os glicosideos cardioativos sdo compostos que
apresentam uma porcdo aglicona (esteroides, terpenos) e
porcdes osidicas, que se apresentam como varias cadeias de
acUcares, geralmente, glicose (SIMOES et al., 2017). Esta
caracteristica estrutural permite a utilizacdo do heterosideo
como adocgante ou como base polimérica para nanoestruturas
em produtos alimenticios (PATEL et al., 2020), todavia, por
ocasionar o aumento do ténus muscular cardiaco, estes
glicosideos ndo sdo de interesse da indUstria alimenticia
(OLUBUNMI, 2019).

Tabela 1 — Classe de compostos avaliadas no teste fitoquimico dos extratos de Gengibre (Zingiber officinale R.)

Extratos Saponinas Polifenois Terpenos Esterois Flavonoides Glicosideos Alcaloides
Cardiotbnicos
Aquoso - - + +
Etandlico + + + + + + +
+ = Presenca. - = Auséncia.
CONCLUSOES food products. Food Reviews International, v. 35, n. 5, p.

Baseado no exposto, o extrato etandlico do gengibre
apresenta melhores resultados, devido a uma quantidade maior
de familias de compostos detectadas no extrato bruto, que, em
sua maioria, apresentam caracteristicas que corroboram na
utilizacdo das mesmas como alternativa vegetal a substancias
sintéticas em segmentos diversos da inddstria alimenticia, seja
como aditivo, sanitizante ou agente de inspe¢do na seguranca
alimentar. Para isto, devem ser realizados estudos posteriores
para a quantificacdo e purificacdo destes extratos, a fim de
obter moléculas que possam apresentar as caracteristicas de
interesse.
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