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Resumo

O processamento e a extração de óleo essencial do gengibre são de grande importância, pois podem inter-
ferir no rendimento e qualidade do óleo essencial. O objetivo deste trabalho foi avaliar diferentes formas de 
processamento e tempos de extração do óleo essencial de rizomas de dois genótipos de gengibre, prove-
nientes do município de Morretes (PR). A extração do óleo essencial foi realizada por hidrodestilação, em 
aparelho tipo Clevenger, e a caracterização química do óleo essencial, por cromatrografia gasosa acoplada 
à espectrometria de massa. Foram utilizados 100 gramas de rizomas dos genótipos Paulista e Japonês, que 
passaram por três formas de processamento (ralador manual, multiprocessador e triturador para silagem) 
e dois tempos de extração do óleo essencial (60 e 120 minutos). O tempo de extração do óleo essencial dos 
rizomas de Z. officinale teve maior influência sobre o rendimento do óleo essencial, sendo que a extração por 
120 minutos resultou num rendimento maior para ambos genótipos. Os tipos de processamento utilizados 
para a trituração dos rizomas apresentaram resultados semelhantes, porém o ralador manual não é reco-
mendado para produção em larga escala. A porcentagem dos constituintes majoritários do óleo essencial 
variou entre os genótipos e os tipos de processamento utilizados. 

 [P]
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Abstract

Processing and extraction of ginger essential oil are of great importance, because they may interfere in the 
yield and quality of the essential oil. The aim of this work was to evaluate different essential oil processing 
methods and extraction times for rhizomes of two genotypes from Morretes, Paraná, Brazil. The oil extraction 
was obtained by hydrodistillation in a Clevenger-type apparatus and the oil composition was analyzed by gas 
chromatography coupled to mass spectrometry (GC-MS). A total of 100 grams of rhizome of the genotypes 
Paulista and Japonês went through three forms of processing (manual grater, multiprocessor and shredder of 
silage) and two essential oil extraction times (60 and 120 minutes). Extraction time had a greater influence 
on the essential oil yield, and the 120 minutes extraction resulted in a higher yield for both genotypes. The 
processing methods used for grinding rhizomes showed similar results, although the manual grater is not rec-
ommended for large scale production. The percentage of the major constituents of essential oil varied between 
genotypes and processing methods used.

 [K]
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Introdução

A espécie Zingiber officinale Roscoe, pertencen-
te à família Zingiberaceae, é uma planta herbácea 
aromática perene, nativa do Sudeste da Ásia (JOLY, 
2002). O rizoma da planta é conhecido como raiz de 
gengibre, mangaratá, mangarataia ou simplesmen-
te gengibre (EPAGRI, 1998; RAVINDRAN; BABU, 
2005). 

Além de se destacar como conservante natural 
na indústria de alimentos, o gengibre também é uti-
lizado na dieta devido a suas propriedades anti-in-
flamatória, antiemética, antináusea, antimutagê-
nica, anti-úlcera, hipoglicêmica e bactericida e seu 
uso como desintoxicante alimentar e tônico geral 
(FERNANDES, 2006; GEIGER, 2005; ICMR, 2003; 
MENEZES JR., 2004; SACCHETTI, 2004; SHUKLA, 
2007; YOSHIKAWA et al., 1994; ZHOU; DENG; XIE, 
2006). Estas propriedades devem-se principalmen-
te à presença de óleos essenciais que se acumulam 
nos rizomas.

O gengibre contém até 3% de óleo essencial, que 
é responsável por sua fragrância (O’HARA et al., 
1998). A obtenção de óleos essenciais, extratos e 
concentrados de gengibre a partir dos rizomas tem 
despertado o interesse da indústria farmacêutica e 
cosmética por seus princípios ativos (BANDEIRA-
PEREIRA et al., 2007; SACCHETTI, 2004).   

Os maiores países produtores de gengibre são a 
Índia e a China (NEGRELLE et al., 2005), sendo que 
o Brasil se inclui entre os pequenos produtores, cuja 

produção é voltada para exportação (MAGALHÃES 
et al., 1997). As regiões produtoras localizam-se 
nos litorais dos estados de São Paulo, Paraná, Santa 
Catarina e Espírito Santo, no Nordeste e algumas 
regiões de Minas Gerais, Goiás e Rio de Janeiro. O 
litoral paranaense, especialmente o município de 
Morretes, é o principal produtor de gengibre do 
Brasil (LUCIO et al., 2009).

O óleo essencial do gengibre acumula-se nos ri-
zomas e apresenta rendimento normalmente infe-
rior ao da maioria das espécies aromáticas. Nesse 
sentido, as fases de processamento e extração de 
óleo essencial do material vegetal são de grande 
importância. Este trabalho teve como objetivo ava-
liar diferentes formas de processamento e tempo 
de extração do óleo essencial de rizomas de dois 
genótipos provenientes do município de Morretes 
(PR).

Materiais e métodos

Rizomas de Z. officinale, genótipos Paulista e 
Japonês, foram colhidos 8 meses após o plantio, 
de plantas cultivadas no município de Morretes 
(PR), e armazenados em sacos plásticos, para evi-
tar desidratação. O material foi transportado para 
o Laboratório de Ecofisiologia do Departamento 
de Fitotecnia e Fitossanitarismo da Universidade 
Federal do Paraná (UFPR), onde o trabalho foi 
desenvolvido.
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Os rizomas foram lavados em água corrente, se-
cos à sombra por duas horas em temperatura am-
biente e submetidos a três métodos de processa-
mento, para posterior extração do óleo essencial. 
Utilizou-se ralador manual de cozinha (corte com 
largura de 6,0 mm), multiprocessador (corte com 
largura de 5,0 mm) e triturador com facas para 
silagem.

Após a trituração, 100 g de rizoma de gengibre 
triturado foram colocados em cada balão volumé-
trico com um litro de água destilada. A extração 
do óleo essencial foi realizada por hidrodestilação, 
utilizando-se aparelho graduado tipo Clevenger. O 
tempo total de extração foi de 120 minutos, sendo a 
quantificação do volume (mL) do óleo essencial ex-
traído realizada aos 60 minutos e aos 120 minutos 
de extração. Em seguida, as amostras foram arma-
zenadas em freezer a -20 ºC, permanecendo nessa 
condição até o momento da análise.

Foram separados 20 g do material fresco para a 
determinação do teor de umidade, pela secagem em 
estufa com circulação de ar forçada a 65 ºC até mas-
sa seca constante.

O delineamento experimental foi inteiramente 
casualizado em esquema fatorial 2x2x3 (dois genó-
tipos, dois tempos de extração e três tipos de proces-
samento), com quatro repetições. Para cada repeti-
ção foram utilizados 100 g de rizoma de gengibre 
processado. Os dados foram submetidos à análise 
de variância (ANOVA) e as médias foram compara-
das pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

A caracterização química do óleo essencial foi re-
alizada no Laboratório de Análise de Combustíveis 
Automotivos do Departamento de Engenharia 
Química da UFPR por cromatrografia gasosa aco-
plada à espectrometria de massa, em cromatógrafo 
Varian Inc. (modelo CP-3800), com detector Saturn 
2000 MS/MS e coluna sílica fundida com 30 m de 
comprimento (fase estacionária PONA). Utilizou-se 
hélio como gás de arraste sob pressão da coluna de 
30,0 psi. A condição inicial de temperatura foi de 60 
ºC, com elevação da temperatura a 90 ºC na razão 
de 3 ºC permanecendo por 5 minutos, elevação da 
temperatura a 140 ºC na razão de 3 ºC, elevação da 
temperatura a 240 ºC na razão de 30 ºC permane-
cendo por 5 minutos. O volume de 1,0 µL de óleo es-
sencial foi injetado com razão de split 1:200 e tem-
peratura de injeção de 250 ºC. A identificação dos 

constituintes químicos foi realizada comparando-se 
à biblioteca da Nist 98 (Varian Inc.).

Resultados e discussão

Para o rendimento de óleo essencial não houve 
interação entre os fatores tempo de extração e mé-
todo de processamento para os dois genótipos ava-
liados. Após 120 minutos de extração, foi observa-
do maior rendimento de óleo essencial tanto para 
o genótipo Paulista quanto para o genótipo Japonês 
(38,31 µL gms-1 e 41,46 µL gms-1, respectivamen-
te), quando comparado ao rendimento obtido após 
60 minutos de extração, sem diferença significativa 
entre os dois genótipos (Gráfico 1). Filho e Murta 
(1999) verificaram que a qualidade do óleo essen-
cial de gengibre foi maior com duas horas de extra-
ção, mas o rendimento do óleo essencial teve um au-
mento com a elevação do tempo de extração até 48 
horas. Assim como observado no presente trabalho, 
o rendimento do óleo essencial também foi crescen-
te com o aumento do tempo de extração a partir de 
folhas secas de Rosmarinus officinalis (PRIS et al., 
2006). Segundo Maia et al. (1991), dentre os diver-
sos fatores que afetam o rendimento do óleo essen-
cial, o tempo de destilação é de grande importância. 

Gráfico 1 - Rendimento de óleo essencial (µL gms-1) dos 
genótipos Paulista e Japonês de Zingiber officinale, prove-
nientes de Morretes (PR), em função de dois tempos de 
extração
Fonte: Dados da pesquisa.

Nota: Barras com a mesma letra maiúscula (tempo de extração) e barras com a 

mesma letra minúscula (genótipos) não diferem estatisticamente pelo teste de 

Tukey a 5% de probabilidade.
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Quanto aos métodos de processamento, o pre-
paro das amostras com ralador manual resultou 
em maiores rendimentos de óleo essencial (aproxi-
madamente 38,5 µL gms-1 de óleo essencial) para o 
genótipo Paulista, em relação ao multiprocessador 
(26,67 µL gms-1 de óleo essencial). Já para o genóti-
po Japonês, os métodos de processamento não dife-
riram entre si e a maior média foi obtida quando se 
utilizou o multiprocessador (38,01 µL gms-1 de óleo 
essencial), comparado com o ralador manual (35,84 
µL gms-1 de óleo essencial) e o triturador (34,94 µL 
gms-1 de óleo essencial) (Tabela 1). De modo seme-
lhante, Maia et al. (1991), observaram que rizomas 
de gengibre moídos tiveram maior rendimento de 
óleo essencial que os fatiados. Além disso, verifica-
ram que o processamento teve efeito maior na qua-
lidade do óleo essencial que a secagem do rizoma.

Tabela 1 - Rendimento de óleo essencial (µL gms-1) dos 
genótipos Paulista e Japonês de Zingiber officinale, prove-
nientes de Morretes – PR, em função de três métodos de 
processamento

Método de 
Processamento

Genótipos

Paulista Japonês

Ralador manual 38,44 aA 35,84 aA
Triturador 34,75 abA 34,94 aA
Multiprocessador 26,67 bA 38,01 aA

Fonte: Dados da pesquisa.

Nota: Médias seguidas pela mesma letra maiúscula na linha e mesma letra 

minúscula na coluna não diferem significativamente pelo teste de Tukey a 5% 

de probabilidade.

Pela análise cromatográfica do óleo essencial, fo-
ram identificados como constituintes majoritários 
do genótipo Paulista os compostos geranial, zingi-
bereno, acetato de geranila e β-bisaboleno. Os mes-
mos constituintes majoritários foram identificados 
para o genótipo Japonês, mas com variações nas 
porcentagens de cada constituinte (Tabela 2). 

A porcentagem dos constituintes identifica-
dos no óleo essencial do gengibre foi determinada 
para cada tipo de processamento, sendo observa-
das variações em relação aos três métodos de pro-
cessamento do rizoma, para todos os constituintes 
nos dois genótipos analisados (Tabela 2). Segundo 
Maia et al. (1991), a moagem do rizoma de gengi-
bre para a extração do óleo essencial resulta em 
perdas das substâncias voláteis, favorecendo maior 

concentração das menos voláteis, como o zingibe-
reno. Esse constituinte esteve presente em menor 
porcentagem no óleo essencial do gengibre quan-
do utilizado o multiprocessador, tanto para o ge-
nótipo Paulista (7,23%) quanto para o Japonês 
(9,18%) (Tabela 2). Adams (1995) detectou mais de 
200 compostos voláteis do gengibre. Os principais 
constituintes encontrados foram os hidrocarbone-
tos sesquiterpenos, predominantemente zingibe-
reno (35%), curcumeno (18%) e farneseno (10%) 
(SHUKLA, 2007). Os sesquiterpenos são os princi-
pais princípios ativos do óleo essencial do gengibre 
(YOSHIKAWA et al., 1994). Entre os monoterpenos 
destacaram-se o geranial e o zingereno (MENON et 
al., 2007). Mono e sesquiterpenos podem estar re-
lacionados aos efeitos anti-inflamatório e analgési-
co do óleo essencial de gengibre (VENDRUSCOLO et 
al., 2006).

Conclusões

Com base nos resultados do estudo, conclui-se 
que o tempo de extração do óleo essencial dos ri-
zomas de Z. officinale por 120 minutos resultou em 
um rendimento maior e que o ralador manual não 
é adequado para produção em larga escala, devido 
à falta de praticidade deste tipo de processamento.
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Tabela 2 - Constituintes químicos identificados no óleo essencial (%) dos genótipos Paulista e Japonês de Zingiber offi-
cinale em função de três métodos de processamento, em Morretes (PR)

Genótipo Constituinte

Método de processamento

Ralador manual Triturador Multiprocessador

Paulista

α-pineno 1,44 0,50 0,78
Canfeno 4,07 1,32 2,14
β-pineno 0,36 0,13 0,19
Mirceno 1,50 0,74 1,01
Limoneno 1,01 0,55 0,66
β-felandreno 2,32 1,63 2,12
Eucaliptol 3,56 1,62 2,12
Isoterpinoleno - 0,18 0,21
Linalol 1,05 0,85 1,36
Borneol 0,42 0,34 0,50
α-terpineol 1,02 0,71 0,88
Neral 7,28 3,10 3,88
Geraniol 6,40 7,52 10,56
Geranial 16,41 12,84 12,38
Acetato de citronelila 0,53 0,77 1,07
Acetato de geranila 9,42 13,76 18,81
Cariofileno - - 0,07
Zingibereno 9,49 15,29 7,23
β-bisaboleno 7,21 10,39 5,24
β-sesquifelandreno 4,16 5,85 2,80
Espatulenol 0,60 0,13 0,12
β-eudesmol 1,27 1,20 1,40
α-bisabolol 0,39 0,41 0,42

Japonês

α-pineno 1,17 0,18 0,68
Canfeno 2,90 0,43 1,73
β-pineno 0,30 - 0,19
Mirceno 1,32 0,34 1,04
Limoneno 0,80 0,25 0,65
β-felandreno 2,17 0,69 1,87
Eucaliptol 2,67 0,90 2,11
Isoterpinoleno 0,24 - 0,23
Linalol 1,21 0,74 1,27
Borneol 0,30 0,26 0,44
α-terpineol 0,87 0,60 0,92
Neral 3,76 2,73 4,13
Geraniol 10,14 6,91 11,02
Geranial 15,99 14,15 16,85
Acetato de citronelila 0,83 0,84 0,91
Acetato de geranila 15,65 15,12 17,08
Cariofileno - - 0,09
Zingibereno 10,79 12,98 9,18
β-bisaboleno 7,17 11,98 6,23
β-sesquifelandreno 4,15 6,18 3,50
Espatulenol 0,52 0,57 0,12
β-eudesmol 1,18 1,34 1,21
α-bisabolol 0,34 0,55 0,33

Fonte: Dados da pesquisa.
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