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Resumo

A producdo de cervejas artesanais tem se mostrado em ascensdo nos Ultimos anos no Brasil, em especial,
cervejas que utilizam diferentes matérias-primas. O Zingiber zerumbet (L.) Smith usado para o tratamento de
inimeras doencas confere uma excelente alternativa de producéo destas bebidas. O trabalho teve como objetivo
avaliar o potencial biotecnoldgico rizoma de Zingiber zerumbet para elaboracdo de cervejas. Os foram levados ao
Laboratério Tematico de Quimica e Produtos Naturais (LTQPN), do Instituto Nacional de Pesquisas da
Amazonia (INPA) onde foram selecionados para obtengdo de extrato e éleo essencial, que foram submetidos as
analises de rendimento, quimicas e fitoquimicas. O rizoma apresentou umidade de 11,25 g/100g, lipideos de 4,65
9/100g e teor de carboidratos de 75,79 g/100g, além de um elevado teor de célcio e potassio que sdo essenciais
no processo de producdo de cervejas. O screening fitoquimico revelou a presenca dos compostos: xantonas,
flavonoides, fenois e taninos. O cromatograma que comprova a presenca do composto zerumbona no rizoma de
Zingiber zerumbet, respresentado por um pico de 44 %. O gengibre amargo apresentou caracteristicas que
permitem sua utilizacdo na industria de alimentos.

Palavras-chave: Gengibre, Zingiber, Alimentos.

Abstract

The production of craft beers has been on the rise in recent years in Brazil, especially beers that use different raw
materials. The Zingiber zerumbet (L.) Smith used for the treatment of numerous diseases provides an excellent
alternative for the production of these drinks. The work aimed to evaluate the biotechnological potential of
Zingiber zerumbet rhizome for beer production. The samples were taken to the Thematic Laboratory of
Chemistry and Natural Products (LTQPN), of the National Institute for Research in the Amazon (INPA), where
they were selected to obtain extract and essential oil, which were subjected to yield, chemical and phytochemical
analysis. The rhizome had a moisture content of 11.25 g / 100g, lipids of 4.65 g / 100g and a carbohydrate
content of 75.79 g/100g, in addition to a high content of calcium and potassium that are essential in the beer
production process. Phytochemical screening revealed the presence of compounds: xanthones, flavonoids,
phenols and tannins. The chromatogram that proves the presence of the compound zerumbone in the rhizome of
Zingiber zerumbet, represented by a peak of 44%. Bitter ginger presented characteristics that allow its use in
food industry.

Keywords: Ginger, Zingiber, Food.

Resumen

La produccion de cervezas artesanales ha ido en aumento en los Gltimos afios en Brasil, especialmente cervezas
que utilizan diferentes materias primas. Zingiber zerumbet (L.) Smith utilizado para el tratamiento de numerosas
enfermedades brinda una excelente alternativa para la elaboracion de estas bebidas. El objetivo de este trabajo
fue evaluar el potencial biotecnoldgico del rizoma de zerumbet de Zingiber para la elaboracion de cervezas. Las
muestras fueron llevadas al Laboratorio Tematico de Quimica y Productos Naturales (LTQPN), del Instituto
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Nacional de Investigaciones de la Amazonia (INPA) donde fueron seleccionadas para obtener extracto y aceite
esencial, los cuales fueron sometidos a anélisis de rendimiento, quimicos y fitoquimicos. . El rizoma presentd
humedad de 11,25 g/100g, lipidos de 4,65 g/100g y contenido de carbohidratos de 75,79 g/100g, ademas de un
alto contenido de calcio y potasio, que son esenciales en el proceso de elaboracidn de la cerveza. El tamizaje
fitoquimico reveld la presencia de compuestos: xantonas, flavonoides, fenoles y taninos. El cromatograma que
prueba la presencia del compuesto zerumbon en el rizoma de Zingiber zerumbet, representado por un pico de
44%. EI jengibre amargo presentd caracteristicas que permiten su uso en la industria alimentaria.

Palabras clave: Jengibre, Zingiber, Alimentos

1. Introducéao

O Zingiber zerumbet (L.) Smith, popularmente conhecido como gengibre amargo, é uma planta asiatica que foi
introduzida na Regido Amazonica. Na Asia € utiliza na medicina popular para o tratamento de inimeras doengas,
associada a efeitos hepatoprotetor, antitumorifero, citotoxico, antibacteriano (Nag et al., 2013). Além dessas
caracteristicas o gengibre apresenta sabor amargo que pode tornd-lo um vegetal substituto do lapulo.

No Estado do Amazonas essa planta esta sendo cultivada na area rural do municipio de Manaus, conhecida como
Pau-Rosa. Agricultores dessa regido estdo ampliando a producdo para atender a demanda de empresas
localizadas na cidade de Manaus, como a Biozer. Essa empresa dedica-se a produgdo de cosméticos e farmacos
produzidos a partir do gengibre amargo.

Os extratos dos rizomas de gengibre amargo tém aplica¢bes farmacoldgicas com propriedades: antiinflamatdrias,
quimiopreventivas, quimioterapicas (Huang et al.,, 2005), além de atuarem como agentes anti HIV,
antitumoriferos, citotoxico e antibacteriano (Fujimoto et al, 1998). Alguns compostos isolados a partir do 6leo
essencial, tais como zerumbona, humuleno e epdxi-zerumbona, possuem propriedades anti-inflamatéria,
antiviral, antitumoral, antioxidante e atividade antimicrobiana (Yob et al., 2011). A utilizacdo de derivados do
gengibre amargo, como 6leo essencial e extrato, consiste em uma excelente alternativa para utilizacdo dessa m

O presente trabalho tem como interesse a avaliagdo do potencial biotecnoldgico rizoma de Zingiber zerumbet
para elaboracdo de alimentos e bebidas, através da avaliacdo da composi¢do quimica e fitoquimica do extrato do
rizoma e do oOleo essencial do gengibre, uma matéria-prima que além de possuir atributos farmacolégicos, esta
sendo produzida no interior do Estado do Amazonas para atender futuras necessidades de mercado (Ciolfi,
2010).

2. Metodologia

Os rizomas do Zingiber zerumbet foram levados ao Laboratdrio Teméatico de Quimica e Produtos Naturais
(LTQPN), do Instituto Nacional de Pesquisas da Amazonia (INPA). O gengibre foi selecionado quanto ao grau
de injurias, lavado em agua corrente e seco. O rizoma foi avaliado quanto & morfologia e coloracdo por método
visual direto.

O rizoma foi seco por 72 horas, a temperatura ambiente, pesado em balanca semi analitica, cortado em pequenas
fatias e processados in natura em um extrator de sucos, modelo HIE60SA, marca Carrefour Home. Em seguida,
foi extraido o 6leo essencial por meio de hidrodestilagdo tipo Clevenger modificado do bagaco que foi isolado e
analisado. O rendimento foi determinado pela relagdo massa obtida/massa total. As massas dos 6leos essenciais
foram determinadas em picndmetro e seus valores comparados as respectivas massas do Z. zerumbet em pé
utilizado (Tallon-Netto, 2004).

As andlises fitoquimicas do gengibre foram realizadas no Laboratério de Farmacologia e Produtos Naturais do
INPA. Foram realizadas analises dos metabdlitos secundarios do extrato do rizoma, sendo avaliado: esteroides,
terpenoides e triterpenoides, conforme a Reacdo de Liebermann-Burchard, taninos, saponinas e teste para
antocianinas, antocianidinas e flavonoides (RADI; TERRONES, 2007; MATQOS, 2009). O rizoma foi avaliado
guanto a umidade, cinzas, lipidios, fibras totais, proteinas, carboidratos, minerais, pH e valor energético (De
Angelis, 1977; lal, 2008).

3. Resultados e Discussao
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Os rizomas de Zingiber zerumbet coletados no horto da CPPN apresentaram coloragdo marrom clara, formato
irregular caracteristico de tubérculos de gengibre e coloracdo amarelo palida na parte inferior, visto através do
corte transversal. Essas mesmas caracteristicas foram reportadas por Srivastava et al. (2003), conforme Figura 1.

— -

Figura 1. Tubérculo de Zingiber zerumbet (A) e tubérculos em corte transversal (B).

Foto: Autores (2022).

O rendimento médio encontrado a partir do processamento do rizoma em dleo essencial foi de 6,60 %. Valor
semelhante foi encontrado por Pinheiro (2005) realizando estudo da qualidade de diferentes tipos de solo, para
cultivo da Z. zerumbet, nesse estudo foi encontrado 6,90 % em um tratamento utilizando terra vegetal
compostada e esterco de gado.

A composic¢do fisico-quimica do Zingiber zerumbet esta descrita na Tabela 1. Quanto a umidade foi observado
um valor de 11,25¢/100g de amostra, valor relativamente baixo. O elevado teor de carboidratos com 75,79
9/100g é uma caracteristica que indica a presenca de acucares. Os aglcares de baixo peso molecular podem, em
condigdes apropriadas, servir como substrato para fermentagdo alcodlica ou para alimentos como doces e massas
(Sales; Souza, 2021).

O Zingiber zerumbet apresentou umidade de 11,25 g/100g que pode, atraveés de um processo simples de
secagem, ser reduzido a valores minimos, que facilitaria seu armazenamento por tempo maior em silos de
matérias-primas. A reducdo da umidade dificulta o crescimento de microrganismos e deterioracdo desse produto
(Pinheiro, 2005).

Tabela 1. Composicéo fisico-quimica do Zingiber zerumbet.

Composicéo Meédia DpP*
Umidade (g/100g) 11,25 0,35
Cinza (g/100g) 4,05 0,07
Lipideos (g/100g) 4,65 0,35
Proteinas (g/100g) 8,41 0,01
Fibra Total (g/100g) 7,11 0,01
Carboidratos (g/100g) 75,79 0,27
Valor Energético (kcal/100g) 378,63 2,08

O elevado teor de carboidratos de 75,79 g/100g é uma caracteristica semelhante a muitos gréos, que deve ser
submetido a processos de tratamento térmico, com agdo de enzimas para que seja decomposto em cadeias de
baixo peso molecular (Verstrepen et al, 2003).

O teor de proteinas de 8,41 g/100g se aproxima da concentracdo encontrada no malte de cevada, sendo
encontrado entre 8 e 12 g/100g, que pode apresentar comportamento enzimatico ou fonte de aminoacidos para os
processos bioquimicos da fermentacdo (Kock et al, 2000). As leveduras necessitam de aminoacido para
completarem suas rotas metabdlicas (Jibiki et al, 2001).
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O baixo teor de lipidios de 4,65 g/100g pode facilitar seu transporte e armazenamento em silos. As fibras sdo
eliminadas juntamente com o trub quente, o Zingiber zerumbet apresentou 7,11 g/100g de fibras. O elevado teor
de fibras pode enriquecer diversos alimentos e suprir a necessidade de consumidores que precisam ingerir fibras
em suas dietas.

A composi¢do de minerais do Zingiber zerumbet esta expressa na Tabela 2. Os minerais sdo importantes para
diversos alimentos, em especial os fermentados, eles atuam como cofatores enzimaticos. Foi observado o
elevado teor de calcio, um metal que participa dos processos metabdlicos da enzima alfa-amilase que tem
importancia significativa na degradagdo de amido. As amilases séo enzimas calcio dependentes.

Tabela 2. Composicdo de minerais do gengibre amargo.

Minerais Média
Calcio (Ca) (mg/100g) 44,82
Potassio (K) (mg/100g) 35,00
Ferro (Fe) (mg/100g) 5,09
Silicio (Si) (mg/100g) 4,67
Manganés (Mn) (mg/100g) 3,90
Enxofre (S) (mg/100g) 2,99
Titanio (Ti) (mg/100g) 1,79
Fdésforo (P) (mg/100g) 0,57
Zinco (Zn) (mg/100g) 0,47
Cobre (Cu) (mg/100g) 0,41
Rubidio (Rb) (mg/100g) 0,16
Estréncio (Sr) (mg/100g) 0,11

A Zingiber zerumbet apresentou elevado teor de potassio (K) de 35 mg/100g. Esse mineral é necessario na etapa
aerdbica da fermentacdo, fase em que hé elevada sintese de membranas plasmaticas que vao dar origem a novas
células. O ferro (5,09 mg/100 g) estimula o ciclo de Krebs na via oxidativa e o cobre (0,41 mg/100 g) atua no
crescimento celular.

A concentracdo de manganés de 3,90 mg/100g é considerada relativamente baixa, 0 que estimula o crescimento
celular. Quando em excesso pode se tornar toxico para as leveduras gerando autolise celular. A liberagdo de
moléculas de grandes dimensdes (por exemplo, enzimas proteoliticas) a partir de levedura tem um efeito
prejudicial em varias caracteristicas da cerveja, incluindo gosto, paladar, cor e espuma densa (PERPETE et al,
1996).

O screening fitoquimico revelou a presenca dos compostos: xantonas, flavonoides, fenois e taninos (Tabela 3).
No trabalho de Leonel et al. (2005) o screening fitoquimico também revelou a presenca de compostos alcaloides,
flavonoides, taninos e fenois. No estudo de lha et al. (2008) foram encontrados flavonoides aromaticos no
extrato metandlico tais como p-hidroxibenzaldeido, vanilina e caenferol.

Os flavonoides protegem o organismo do dano produzido por agentes oxidantes como o0s raios ultravioleta,
poluigdo ambiental, substancias quimicas presentes nos alimentos, estresses, dentre outros. O organismo humano
ndo produz essas substancias quimicas protetoras, cabendo ao homem obté-las por meio da alimentacdo
(Sgarbieri; Pacheco, 1999).

Suas propriedades biolégicas estdo relacionadas com a atividade antioxidante que cada fenol exerce sobre
determinado meio. A atividade dos antioxidantes, por sua vez, depende de sua estrutura quimica, podendo ser
determinada pela acdo da molécula como agente redutor (Mamede; Pastore, 2004).
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Tabela 3. Prospeccdo fitoquimica dos extratos de Zingiber zerumbet.

Substancia Extrato Aquoso

Antocianinas -
Antoxianidinas -

Xantanas +
Chalconas -
Auronas -
Flavonoides +
Fenois +
Taninos +
Alcaloides -

O grupo de compostos flavonoides, do qual fazem parte os taninos, possuem uma estrutura basica, C6-C3-C6,
que inclui os mais diversos e numerosos compostos fenolicos de plantas: pigmentos antocianinas, flavonas,
flavondéis, flavanonas e alguns menos conhecidos como auronas, chalconas e isoflavonas (lha et al, 2008).

Fenois comuns em plantas ndo séo considerados tdxicos em quantidades e condi¢des normais, com exce¢do dos
fenois poliméricos denominados taninos, que possuem a habilidade de complexar e precipitar proteinas de
solucBes aquosas (Salunkhe et al., 1990).

Taninos sdo compostos fendlicos sollveis em &gua, com peso molecular entre 500 e 3000 e habilidade para
precipitar proteina. Os taninos sdo compostos de alto peso molecular, que contém suficientes grupos hidroxila
fendlica, para permitir a formagdo de ligacGes cruzadas estaveis com proteinas (Sarkar; Howarth, 1976).

4, Conclusao

O rizoma apresentou qualidade fisico-quimica que permite sua utilizacdo em alimentos e bebidas. Foram
encontrados 0s compostos de interesse com propriedades terapéuticas no gengibre e dleo essencial. Em destaque,
foi observada a presenga da zerumbona, composto de maior interesse do estudo. Tais caracteristicas sdo
benéficas ao consumo humano e evidenciam que esse produto pode ser usado como ingrediente de diversos
alimentos e bebidas.
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