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Resumo

Os principais objetivos deste trabalho foram avaliar a capacidade antioxidante e determinar a concentragdo de compostos fendlicos totais do
extrato etandlico de gengibre, bem como verificar seu comportamento, por meio da estabilidade oxidativa, quando adicionado em 6leo de
soja, nas concentragdes 0, 500, 1000, 1500, 2000 e 2500 mg/kg. A atividade antioxidante maxima e o valor de EC,, concentracio de extrato
para atingir 50% da atividade antioxidante, determinados pelo método do radical livre DPPH foram 79,1% e 42,6 ng/mL, respectivamente.
A concentragdo de compostos fendlicos totais, determinada pelo método de Folin-Ciocalteu, foi de 251 mg/g. O Periodo de Indugao (PI) das
amostras avaliadas aumentou conforme o aumento da concentragao de extrato no 6leo, quando avaliado pelo método da Estabilidade Oxidativa,
utilizando-se o equipamento Rancimat. Foi possivel concluir, portanto, que o extrato de gengibre possui acdo efetiva contra a oxidacao lipidica
e pode ser aplicado em alimentos como antioxidante natural.
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Abstract

The main objectives of this work were to evaluate the antioxidant activity and to determine of an ethanolic ginger extract total phenolic compounds
concentration, as well as verifying its behavior by means of the oxidative stability, when added to refined soybean oil in concentrations of
0, 500, 1000, 1500, 2000 and 2500 mg/kg. The maximum antioxidant activity and EC,, concentration of the extract to achieve 50% of the
antioxidant activity, value determined by free radical DPPH method were 79.1% and 42.6 g/mL, respectively. The total phenolic compounds
concentration, determined to Folin-Ciocalteu method, was 251 mg/g. The induction period of the samples increased according to the augment

of the extract concentration in the oil when evaluated using oxidative stability through the Rancimat equipament. It was possible to conclude

that the ginger extracts possess effective action against the lipid oxidation and can be applied in foods as natural antioxidant.
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1 Introducao

Os recursos naturais continuam sendo importantes fontes
de substancias bioativas e precursores com grande potencial
terapéutico, ndo apenas pelo vasto nimero de espécies vegetais
compropriedades medicinaisinexploradas, mas principalmente
pela variedade de metabolitos primérios e secundarios
por elas sintetizados. Uma porcentagem consideravel
da populagdo que vive em paises em desenvolvimento
faz uso da medicina tradicional, incluindo especiarias
e plantas medicinais nos cuidados primarios da saude'.

A busca de novos agentes farmacologicamente ativos,
através da triagem de fontes naturais, tem levado a descoberta
de muitos farmacos tteis clinicamente ¢ que desempenham
importante papel no doengas.
Especificamente na terapia de enfermidades infecciosas e do

cancer, estima-se que mais de 75 e 60%, respectivamente,

tratamento de varias

dos farmacos atualmente empregados sdo derivados de
fontes naturais, sendo muito deles compostos com atividade
antioxidante que podem agir em diversos niveis da sequéncia
oxidativa nos sistemas biologicos>>.
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O gengibre (Gengiber officinale), pertencente a familia
Zingiberacea, ¢ uma planta herbacea perene, cujo rizoma
¢ amplamente comercializado em fungdo de seu emprego
alimentar e industrial, especialmente como matéria-prima
para fabricagao de bebidas, perfumes e produtos de confeitaria
como paes, bolos, biscoitos e geléias*>.

Esta especiaria ¢ comumente utilizada devido ao seu
aroma doce e sabor pungente. O rizoma de gengibre também
Estas

caracteristicas devem-se a presenca dos gingerois, gingeronas

¢ conhecido devido sua atividade antioxidante.

e shogaois, compostos presentes no gengibre, que conferem
seu sabor e aroma caracteristicos. No gengibre fresco, os
gingerois sdo os principais componentes ativos identificados,
sendo que o gingerol (5-hidroxi-3-metoxi fenil) € o constituinte
mais abundante da série dos gingerdis®.

Inumeros compostos naturais encontrados em frutas,
cereais, vegetais e especiarias apresentam atividade
antioxidante. Entre os mais importantes antioxidantes naturais
estdo os compostos fendlicos (flavonoides, acidos fenolicos

e taninos), compostos nitrogenados (alcaldides, aminoacidos,
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peptidios, aminas e derivados da clorofila), carotendides,
tocoferdis e acido ascorbico’.

Em estudo realizado por Zancan et al.’, concluiu-se que
a atividade antioxidante da oleoresina de gengibre deve-se
principalmente aos gingerdis e shogaois, substincias que
conferem ao gengibre in natura seu sabor caracteristico.

Estudos anteriores comprovam que a extracdo dos
compostos bioativos do gengibre ¢ mais eficiente quando sao
utilizados solventes com polaridade intermediaria, como o
grupo dos alcodis, por exemplo'®!.

A extracdo com solventes ¢ frequentemente utilizada
para o isolamento dos compostos bioativos e determinagdo
da atividade antioxidante dos extratos. Porém, o composto
extraido varia conforme o tipo de solvente utilizado para a
extracdo, pois existem diferencas nos potenciais antioxidantes
e em sua polaridade'>".

Existem diversas técnicas de analise, utilizadas para a
identificagdo e quantificagdo de antioxidantes naturais, dentre
elas pode-se citar o TBA (valor do 4acido tiobarbitirico); a
determinagdo dos compostos fenolicos totais; o sistema do
[B-caroteno/acido linoléico; a cromatografia liquida de alta
eficiéncia (CLAE); e as técnicas de detecgao de sequestradores
deradicaislivres, como 0 2,2-azino-bis (3-etilbenzotiazolina-6-
sulfonico) (ABTS) e o 2,2-difenil-1-picril-hidrazila (DPPH)™.

No teste do radical DPPH, a a¢do ¢ acompanhada pelo
monitoramento da diminui¢do da absorbancia a 515 nm, que
ocorre devido sua reacdo com algum antioxidante ou com
algum radical livre (R*)".

O DPPH ¢ um radical livre, estdvel a temperatura
ambiente, que produz colora¢do violeta quando em contato
com etanol. Este radical ¢ reduzido na presenga de uma
molécula de antioxidante doadora de hidrogénio. O DPPH
captura os hidrogénios mudando a coloragdo de violeta para
amarelo, passando para sua forma estavel DPPH-H. O radical
DPPH mostra forte banda de absor¢do em 515 nm.

Estudos
antioxidante potencial com o DPPH depende de sua
conformacgdo estrutural. O niumero de moléculas de DPPH
reduzidas esta relacionado com o numero de grupos hidroxilas
disponivel no composto antioxidante'>.

demonstraram que a interagdo entre um

Os principais objetivos deste trabalho foram obter a
avaliacdo da capacidade antioxidante do extrato etandlico
de gengibre e a determinacdo dos compostos fendlicos totais
presentes neste extrato, além de verificar seu comportamento,
quando adicionado ao 6leo de soja em diferentes concentragdes,
em termos de estabilidade oxidativa.

2 Material e Métodos
2.1 Material

Neste trabalho utilizou-se dleo de soja refinado, sem
adicdo de antioxidantes sintéticos, em embalagens contendo
900 mL, adquiridos no comércio do municipio de Uberlandia-
MG.
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Os rizomas de gengibre (Gengiber officinale) in natura
foram adquiridos no comércio do municipio de Sdo José do
Rio Preto-SP. O material foi fatiado, colocado em bandejas
de aluminio e desidratado em estufa com circulagdo de ar a
temperatura de 55 °C durante 24 horas. Em seguida, triturou-
se o material desidratado em moinho de facas, até a obtengdo
de po fino. O gengibre em po foi armazenado em embalagem
de vidro tampada, inertizado com fluxo de nitrogénio e
congelado a —18 °C até o momento da utilizagao.

2.2 Método
2.2.1 Obtencio do extrato etandlico de gengibre

O extrato etanolico de gengibre (EG) foi obtido de acordo
com a metodologia descrita por Rehman ez al.''. O gengibre
desidratado (10 g) foi mantido sob agitagdo permanente, em
etanol (100 mL), a temperatura ambiente (25 + 2 °C) durante
12 horas e, em seguida, centrifugado a 3000 rpm, por 10
minutos. Apos a transferéncia do sobrenadante, o precipitado
foi novamente submetido ao processo de extragdo nas mesmas
condigdes anteriormente explicitadas, e os sobrenadantes
resultantes de cada extragdo foram combinados. Em seguida,
foi procedida a remocao do solvente utilizado para a obten¢ao
do extrato etanolico, sob pressdo reduzida a 40 °C, cujo
rendimento foi de 5,8%.

O extrato seco foi entdo ressuspenso em etanol, obtendo-
se uma solugdo-estoque, utilizada para aplicacdo direta no
6leo de soja. A ressuspensao do extrato seco em etanol foi na
proporgao de 1:10.

2.2.2 Atividade antioxidante

A atividade antioxidante foi determinada utilizando-se o
método do radical livre DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila),
descrito por Mensor et al.'®. Preparou-se uma solugao etandlica
com concentragdo de 1 mg/mL de extrato de gengibre. A
cada amostra desta solugdo (2,5 mL) foi adicionado 1 mL
de solugdo de DPPH (0,3 mM) em diferentes concentragdes
(125, 100, 50, 25 e 10 pg/mL). Apés 30 minutos de reacdo a
absorbancia foi lida a 518 nm e convertida em porcentagem
de atividade antioxidante (AA) usando a formula: AA (%) =
100 — {[(Abs . —Abs  )x 100]/Abs

Um controle foi feito com 2,5 mL de etanol € 1 mL de
DPPH (controle negativo) e um branco foi realizado para o

conlmle} :

extrato (2,5 mL) e 1 mL de etanol, para todas as concentragdes.

Esta metodologia permite a determinagdo do valor EC,
(ng/mL), definido como a concentragdo de extrato natural
suficiente para atingir 50% da atividade antioxidante maxima,
estimada em 100%, obtida por regressdo linear.

2.2.3 Compostos fendlicos totais

Os compostos fenolicos totais foram quantificados
colorimetricamente no extrato etandlico de gengibre pelo
método de Folin-Ciocalteu, segundo metodologia descrita
por Singleton e Rossi'”. Este método baseia-se na reducdo dos
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acidos fosfomolibdico e fosfotingstico em solugdo alcalina, e
¢ o mais utilizado para a determinagdo de compostos fenolicos
totais em alimentos.

Neste procedimento, pipetou-se 100 pL. da solucdo de
extrato natural em tubos de ensaio e adicionou-se 500 pL
do reagente de Folin-Ciocalteau. Em seguida, adicionou-se
1,5 mL de solugdo saturada de carbonato de sodio 20% e 6
mL de agua destilada. Esta mistura permaneceu em repouso
por 2 horas sob temperatura ambiente, e a absorbancia foi
determinada a 765 nm.

A cor azul produzida pela redugdo do
Folin-Ciocalteu pelos

reagente

compostos fendlicos ¢ medida
espectrofotometricamente, neste comprimento de onda. Para
a quantificagdo, foi feita uma curva padrdo utilizando acido

gélico em concentragdes de 0 a 500 mg/L.

2.2.4 Estabilidade oxidativa

O extrato de gengibre foi aplicado ao 6leo de soja em
diferentes concentragdes (0, 500, 1000, 1500, 2000 e 2500
mg/kg), com o objetivo de avalia-lo quanto a sua estabilidade
oxidativa. Utilizou-se o equipamento Rancimat (Metrohm),
com fluxo de ar 20 L/h e temperatura de 100 °C, segundo
método proposto pela AOCS™. A concentragdo de extrato
etandlico de gengibre considerada de maior eficiéncia contra
a oxidagdo lipidica foi aquela que apresentou maior periodo
de indugdo, em horas.

Os resultados obtidos nas duas repeti¢oes da estabilidade
oxidativa foram submetidos as analises de variancia para
estudar a regressdo polinomial® e determinar a influéncia
das concentra¢des sobre a estabilidade oxidativa dos 6leos
acrescidos de antioxidantes.

3 Resultados e Discussao

O valor de EC,,
de gengibre, mostrou elevado coeficiente de determinagao,

obtido por regressdo linear, para o extrato

que foi R? = 0,9908. Os valores de atividade antioxidante
méxima e EC, atingidos pelo extrato de gengibre foram de
79,1% e 42,6 pg/mL, respectivamente.

Varios autores tém encontrado em diferentes variedades de
especiarias altos niveis de atividade antioxidante?**'. Estudo
realizado por Sousa et al.’® encontrou atividade antioxidante
superior a 60% para os extratos etanolicos de folhas de T
brasiliensis, T. fagifolia, C. macrophyllum, Q. grandiflora,
atingindo maximo de 91,36% para o extrato de 7. brasiliensis
contra 94,84% para o acido galico e 89,25% para a rutina.

A concentracdo de compostos fenolicos totais encontrada
foi de 251 mg de equivalentes de acido galico por grama
de extrato. A extragdo de compostos fenolicos de produtos
naturais ¢ fortemente influenciada pelo solvente utilizado'.
Tem sido observado que quanto maior a polaridade do
solvente de extragdo, maior a quantidade de compostos
fendlicos extraidos?’. Neste trabalho, a extragdo de fenolicos
pode ter sido influenciada pelo potencial do solvente utilizado,
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o etanol, que possui polaridade intermediaria.

Kaur e Kapoor'® avaliaram a atividade antioxidante e os
compostos fendlicos totais do extrato etandlico de gengibre e
encontraram porcentagem de atividade antioxidante de 71,8,
proxima a encontrada neste estudo, que foi de 79,1%. Porém,
o teor de compostos fendlicos totais encontrado por estes
autores foi de 221,3 mg de catequina por 100g de extrato. Vale
ressaltar que a curva-padrdo utilizada neste trabalho, para a
determinag@o dos compostos fenolicos totais, foi determinada
com concentragdes de acido galico. Mansour e Khalil*
encontraram 77,4% de atividade antioxidante para o extrato
etanolico de gengibre, em seu experimento.

Em estudo realizado por Rababah et al*, o extrato de
gengibre atingiu apenas 6% de atividade antioxidante, ¢ a
quantidade de compostos fendlicos totais encontrada foi
de 39,9 mg de equivalentes em acido clorogénico por g de
extrato.

Sabe-se que o gengibre atua como antioxidante quando
utilizado individualmente e também sinergisticamente com
outras especiarias. Shobana e Naidu®®* obtiveram resultado
positivo para o extrato de gengibre, em extragdo etanol:agua
(1:1), quanto a inibi¢do da peroxidacdo lipidica, em sistema
biologico. Neste experimento, o valor de EC, (concentragio
que inibiu 50% da atividade enzimatica) encontrado para o
extrato de gengibre foi de 7,5 mg, sendo que a combinagdo de
gengibre com alho (1:1), inibiu cerca de 80% da peroxidagdo
lipidica.

Em estudo realizado por Murcia et al.’, o extrato aquoso
de gengibre inibiu cerca de 74% da peroxidacdo lipidica,
aplicado na dose de 5%, reafirmando a eficiéncia do extrato
de gengibre como antioxidante natural.

Para avaliar a concentragdo mais efetiva de extrato
etanolico de gengibre, foram aplicadas concentragdes de 0,
500, 1000, 1500, 2000 e 2500 mg/kg de extrato no o6leo de
soja ¢ a estabilidade oxidativa foi determinada.

A figura 1 ilustra o grafico da regressdo linear obtida
pelo efeito das concentragdes de EG, cujo coeficiente de
determinagdo foi R? = 0,9336.

y=0,0015x + 14,835

=

£ 30 - R?=0,9336
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Figura 1: Periodo de indugdo da oxidag@o em fungdo da con-

centracdo de extrato de gengibre

Verifica-se, pela andlise da figura 1, que ¢ possivel
estabelecer relacdo entre a estabilidade oxidativa e as
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concentragdes de extrato natural no 6leo de soja. Observa-se
que aretaindica ag@o antioxidante crescente das concentragdes,
ou seja, a medida que se aumenta a concentragao de extrato no
oleo, a tendéncia é o aumento da estabilidade oxidativa.

De acordo com a equagdo da regress@o linear observada
na figura 1, pode-se determinar o periodo de indugdo
correspondente as concentra¢des utilizadas, para o extrato
etanolico de gengibre. Com relagdo ao controle (6leo de soja),
o periodo de indugdo correspondente foi de 14,84 horas e para
a concentragao de 2500 mg/kg foi de 18,59 horas.

Ensaios envolvendo a determinag@o do periodo de indugao
podem ser utilizados para avaliar a vida de prateleira de 6leos
vegetais. Quanto maior o periodo de indu¢do em horas, maior
a durabilidade do produto®. No presente trabalho, pode-se
dizer que a concentragdo de 2500 mg/kg aumentou a vida de
prateleira do 6leo de soja com maior eficiéncia que as demais
concentragdes estudadas.

Em geral, as mesmas caracteristicas sdo encontradas
na literatura para a ac¢@o antioxidante dos extratos naturais,
ou seja, a tendéncia € o aumento da atividade antioxidante
conforme o aumento da concentragio de extrato?’?s.

Antioxidantes naturais, obtidos pela extracdo etandlica,
tém sido avaliados como eficientes na inibi¢do da oxidagdo
lipidica em estudos encontrados na literatura®.

Com base nos resultados da estabilidade oxidativa, obtidos
pela regressdo polinomial, entre as concentragdes de extrato
avaliadas, a mais efetiva foi de 2500 mg/kg, para retardar da
oxidagdo lipidica. Luzia e Jorge* estudaram o comportamento
do 6leo de soja adicionado de extrato de sementes de limao
galego em diferentes concentragdes e concluiram que a
concentracdo de 2400 mg/kg foi a que conferiu melhor
estabilidade oxidativa ao dleo.

4 Conclusao

Foi possivel determinar a porcentagem maxima de
atividade antioxidante, por meio do método do radical livre
DPPH, assim como a quantidade de compostos fenolicos
totais, do extrato etanolico de gengibre, indicando a presenga
de atividade antioxidante do extrato estudado. Observou-se
também que a estabilidade oxidativa do extrato de gengibre
foi diretamente proporcional ao aumento da sua concentragido
no 6leo de soja. Apos a andlise dos resultados foi possivel
concluir que o extrato etanolico de gengibre pode ser aplicado

em 6leo de soja como antioxidante natural.
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