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Resumo
Os principais objetivos deste trabalho foram avaliar a capacidade antioxidante e determinar a concentração de compostos fenólicos totais do 
extrato etanólico de gengibre, bem como verificar seu comportamento, por meio da estabilidade oxidativa, quando adicionado em óleo de 
soja, nas concentrações 0, 500, 1000, 1500, 2000 e 2500 mg/kg. A atividade antioxidante máxima e o valor de EC50, concentração de extrato 
para atingir 50% da atividade antioxidante, determinados pelo método do radical livre DPPH foram 79,1% e 42,6 mg/mL, respectivamente. 
A concentração de compostos fenólicos totais, determinada pelo método de Folin-Ciocalteu, foi de 251 mg/g. O Período de Indução (PI) das 
amostras avaliadas aumentou conforme o aumento da concentração de extrato no óleo, quando avaliado pelo método da Estabilidade Oxidativa, 
utilizando-se o equipamento Rancimat. Foi possível concluir, portanto, que o extrato de gengibre possui ação efetiva contra a oxidação lipídica 
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 EC50, 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.
Key words: Ginger. Phenolic Compounds. Oxidation.

1 Introdução

Os recursos naturais continuam sendo importantes fontes 
de substâncias bioativas e precursores com grande potencial 
terapêutico, não apenas pelo vasto número de espécies vegetais 
com propriedades medicinais inexploradas, mas principalmente 
pela variedade de metabólitos primários e secundários 
por elas sintetizados. Uma porcentagem considerável 
da população que vive em países em desenvolvimento 
faz uso da medicina tradicional, incluindo especiarias 
e plantas medicinais nos cuidados primários da saúde1.

A busca de novos agentes farmacologicamente ativos, 
através da triagem de fontes naturais, tem levado à descoberta 
de muitos fármacos úteis clinicamente e que desempenham 
importante papel no tratamento de várias doenças. 
Especificamente na terapia de enfermidades infecciosas e do 
câncer, estima-se que mais de 75 e 60%, respectivamente, 
dos fármacos atualmente empregados são derivados de 
fontes naturais, sendo muito deles compostos com atividade 
antioxidante que podem agir em diversos níveis da sequência 
oxidativa nos sistemas biológicos2,3.

O gengibre (Gengiber officinale), pertencente à família 
Zingiberacea, é uma planta herbácea perene, cujo rizoma 
é amplamente comercializado em função de seu emprego 
alimentar e industrial, especialmente como matéria-prima 
para fabricação de bebidas, perfumes e produtos de confeitaria 
como pães, bolos, biscoitos e geléias4,5.

Esta especiaria é comumente utilizada devido ao seu 
aroma doce e sabor pungente. O rizoma de gengibre também 
é conhecido devido sua atividade antioxidante. Estas 
características devem-se à presença dos gingeróis, gingeronas 
e shogaóis, compostos presentes no gengibre, que conferem 
seu sabor e aroma característicos. No gengibre fresco, os 
gingeróis são os principais componentes ativos identificados, 
sendo que o gingerol (5-hidróxi-3-metóxi fenil) é o constituinte 
mais abundante da série dos gingeróis6.

Inúmeros compostos naturais encontrados em frutas, 
cereais, vegetais e especiarias apresentam atividade 
antioxidante. Entre os mais importantes antioxidantes naturais 
estão os compostos fenólicos (flavonóides, ácidos fenólicos 
e taninos), compostos nitrogenados (alcalóides, aminoácidos, 
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peptídios, aminas e derivados da clorofila), carotenóides, 
tocoferóis e ácido ascórbico7,8.

Em estudo realizado por Zancan et al.9, concluiu-se que 
a atividade antioxidante da oleoresina de gengibre deve-se 
principalmente aos gingeróis e shogaóis, substâncias que 
conferem ao gengibre in natura seu sabor característico.

Estudos anteriores comprovam que a extração dos 
compostos bioativos do gengibre é mais eficiente quando são 
utilizados solventes com polaridade intermediária, como o 
grupo dos alcoóis, por exemplo10,11.

A extração com solventes é frequentemente utilizada 
para o isolamento dos compostos bioativos e determinação 
da atividade antioxidante dos extratos. Porém, o composto 
extraído varia conforme o tipo de solvente utilizado para a 
extração, pois existem diferenças nos potenciais antioxidantes 
e em sua polaridade12,13.

Existem diversas técnicas de análise, utilizadas para a 
identificação e quantificação de antioxidantes naturais, dentre 
elas pode-se citar o TBA (valor do ácido tiobarbitúrico); a 
determinação dos compostos fenólicos totais; o sistema do 
b-caroteno/ácido linoléico; a cromatografia líquida de alta 
eficiência (CLAE); e as técnicas de detecção de sequestradores 
de radicais livres, como o 2,2-azino-bis (3-etilbenzotiazolina-6-
sulfônico) (ABTS) e o 2,2-difenil-1-picril-hidrazila (DPPH)14.

No teste do radical DPPH, a ação é acompanhada pelo 
monitoramento da diminuição da absorbância a 515 nm, que 
ocorre devido sua reação com algum antioxidante ou com 
algum radical livre (R•)15.

O DPPH é um radical livre, estável à temperatura 
ambiente, que produz coloração violeta quando em contato 
com etanol. Este radical é reduzido na presença de uma 
molécula de antioxidante doadora de hidrogênio. O DPPH 
captura os hidrogênios mudando a coloração de violeta para 
amarelo, passando para sua forma estável DPPH-H. O radical 
DPPH mostra forte banda de absorção em 515 nm.

Estudos demonstraram que a interação entre um 
antioxidante potencial com o DPPH depende de sua 
conformação estrutural. O número de moléculas de DPPH 
reduzidas está relacionado com o número de grupos hidroxilas 
disponível no composto antioxidante15.

Os principais objetivos deste trabalho foram obter a 
avaliação da capacidade antioxidante do extrato etanólico 
de gengibre e a determinação dos compostos fenólicos totais 
presentes neste extrato, além de verificar seu comportamento, 
quando adicionado ao óleo de soja em diferentes concentrações, 
em termos de estabilidade oxidativa.

2 Material e Métodos

2.1 Material

Neste trabalho utilizou-se óleo de soja refinado, sem 
adição de antioxidantes sintéticos, em embalagens contendo 
900 mL, adquiridos no comércio do município de Uberlândia-
MG.

Os rizomas de gengibre (Gengiber officinale) in natura 
foram adquiridos no comércio do município de São José do 
Rio Preto-SP. O material foi fatiado, colocado em bandejas 
de alumínio e desidratado em estufa com circulação de ar à 
temperatura de 55 °C durante 24 horas. Em seguida, triturou-
se o material desidratado em moinho de facas, até a obtenção 
de pó fino. O gengibre em pó foi armazenado em embalagem 
de vidro tampada, inertizado com fluxo de nitrogênio e 
congelado a -18 ºC até o momento da utilização.

2.2 Método

2.2.1 Obtenção do extrato etanólico de gengibre

O extrato etanólico de gengibre (EG) foi obtido de acordo 
com a metodologia descrita por Rehman et al.11. O gengibre 
desidratado (10 g) foi mantido sob agitação permanente, em 
etanol (100 mL), à temperatura ambiente (25 + 2 ºC) durante 
12 horas e, em seguida, centrifugado a 3000 rpm, por 10 
minutos. Após a transferência do sobrenadante, o precipitado 
foi novamente submetido ao processo de extração nas mesmas 
condições anteriormente explicitadas, e os sobrenadantes 
resultantes de cada extração foram combinados. Em seguida, 
foi procedida a remoção do solvente utilizado para a obtenção 
do extrato etanólico, sob pressão reduzida a 40 ºC, cujo 
rendimento foi de 5,8%. 

O extrato seco foi então ressuspenso em etanol, obtendo-
se uma solução-estoque, utilizada para aplicação direta no 
óleo de soja. A ressuspensão do extrato seco em etanol foi na 
proporção 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.16. Preparou-se uma solução etanólica 
com concentração de 1 mg/mL de extrato de gengibre. A 
cada amostra desta solução (2,5 mL) foi adicionado 1 mL 
de solução de DPPH (0,3 mM) em diferentes concentrações 
(125, 100, 50, 25 e 10 mg/mL). Após 30 minutos de reação a 
absorbância foi lida a 518 nm e convertida em porcentagem 
de atividade antioxidante (AA) usando a fórmula: AA (%) = 
100 – {[(Absamostra – Absbranco) x 100] / Abscontrole}.

Um controle foi feito com 2,5 mL de etanol e 1 mL de 
DPPH (controle negativo) e um branco foi realizado para o 
extrato (2,5 mL) e 1 mL de etanol, para todas as concentrações.

Esta metodologia permite a determinação do valor EC50 
(mg/mL), definido como a concentração de extrato natural 
suficiente para atingir 50% da atividade antioxidante máxima, 
estimada em 100%, obtida por regressão linear.

2.2.3 Compostos fenólicos totais

Os compostos fenólicos totais foram quantificados 
colorimetricamente no extrato etanólico de gengibre pelo 
método de Folin-Ciocalteu, segundo metodologia descrita 
por Singleton e Rossi17. Este método baseia-se na redução dos 
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ácidos fosfomolíbdico e fosfotúngstico em solução alcalina, e 
é o mais utilizado para a determinação de compostos fenólicos 
totais em alimentos. 

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

A cor azul produzida pela redução do reagente 
Folin-Ciocalteu pelos compostos fenólicos é medida 
espectrofotometricamente, neste comprimento de onda. Para 
a quantificação, foi feita uma curva padrão utilizando ácido 
gálico em concentrações de 0 a 500 mg/L.

2.2.4 Estabilidade oxidativa

O extrato de gengibre foi aplicado ao óleo de soja em 
diferentes concentrações (0, 500, 1000, 1500, 2000 e 2500 
mg/kg), com o objetivo de avaliá-lo quanto à sua estabilidade 
oxidativa. Utilizou-se o equipamento Rancimat (Metrohm), 
com fluxo de ar 20 L/h e temperatura de 100 ºC, segundo 
método proposto pela AOCS18. A concentração de extrato 
etanólico de gengibre considerada de maior eficiência contra 
a oxidação lipídica foi aquela que apresentou maior período 
de indução, em horas.

Os resultados obtidos nas duas repetições da estabilidade 
oxidativa foram submetidos às análises de variância para 
estudar a regressão polinomial19 e determinar a influência 
das concentrações sobre a estabilidade oxidativa dos óleos 
acrescidos de antioxidantes.

3 Resultados e Discussão

O valor de EC50, obtido por regressão linear, para o extrato 
de gengibre, mostrou elevado coeficiente de determinação, 
que foi R2 = 0,9908. Os valores de atividade antioxidante 
máxima e EC50 atingidos pelo extrato de gengibre foram de 
79,1% e 42,6 mg/mL, respectivamente.

Vários autores têm encontrado em diferentes variedades de 
especiarias altos níveis de atividade antioxidante20,21. Estudo 
realizado por Sousa et al.15 encontrou atividade antioxidante 
superior a 60% para os extratos etanólicos de folhas de T. 
brasiliensis, T. fagifolia, C. macrophyllum, Q. grandiflora, 
atingindo máximo de 91,36% para o extrato de T. brasiliensis 
contra 94,84% para o ácido gálico e 89,25% para a rutina.

A concentração de compostos fenólicos totais encontrada 
foi de 251 mg de equivalentes de ácido gálico por grama 
de extrato. A extração de compostos fenólicos de produtos 
naturais é fortemente influenciada pelo solvente utilizado12. 
Tem sido observado que quanto maior a polaridade do 
solvente de extração, maior a quantidade de compostos 
fenólicos extraídos22. Neste trabalho, a extração de fenólicos 
pode ter sido influenciada pelo potencial do solvente utilizado, 

o etanol, que possui polaridade intermediária.
Kaur e Kapoor10 avaliaram a atividade antioxidante e os 

compostos fenólicos totais do extrato etanólico de gengibre e 
encontraram porcentagem de atividade antioxidante de 71,8, 
próxima à encontrada neste estudo, que foi de 79,1%. Porém, 
o teor de compostos fenólicos totais encontrado por estes 
autores foi de 221,3 mg de catequina por 100g de extrato. Vale 
ressaltar que a curva-padrão utilizada neste trabalho, para a 
determinação dos compostos fenólicos totais, foi determinada 
com concentrações de ácido gálico. Mansour e Khalil23 
encontraram 77,4% de atividade antioxidante para o extrato 
etanólico de gengibre, em seu experimento.

Em estudo realizado por Rababah et al.24, o extrato de 
gengibre atingiu apenas 6% de atividade antioxidante, e a 
quantidade de compostos fenólicos totais encontrada foi 
de 39,9 mg de equivalentes em ácido clorogênico por g de 
extrato.

Sabe-se que o gengibre atua como antioxidante quando 
utilizado individualmente e também sinergisticamente com 
outras especiarias. Shobana e Naidu25 obtiveram resultado 
positivo para o extrato de gengibre, em extração etanol:água 
(1:1), quanto à inibição da peroxidação lipídica, em sistema 
biológico. Neste experimento, o valor de EC50 (concentração 
que inibiu 50% da atividade enzimática) encontrado para o 
extrato de gengibre foi de 7,5 mg, sendo que a combinação de 
gengibre com alho (1:1), inibiu cerca de 80% da peroxidação 
lipídica.

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

Para avaliar a concentração mais efetiva de extrato 
etanólico de gengibre, foram aplicadas concentrações de 0, 
500, 1000, 1500, 2000 e 2500 mg/kg de extrato no óleo de 
soja e a estabilidade oxidativa foi determinada. 

A figura 1 ilustra o gráfico da regressão linear obtida 
pelo efeito das concentrações de EG, cujo coeficiente de 
determinação foi R2 = 0,9336.
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Figura 1: Período de indução da oxidação em função da con-
centração de extrato de gengibre

Verifica-se, pela análise da figura 1, que é possível 
estabelecer relação entre a estabilidade oxidativa e as 



36 UNOPAR Cient Ciênc Biol Saúde 2011;13(1):33-7.

Capacidade Antioxidante e Estabilidade Oxidativa de Gengiber officinale

concentrações de extrato natural no óleo de soja. Observa-se 
que a reta indica ação antioxidante crescente das concentrações, 
ou seja, à medida que se aumenta a concentração de extrato no 
óleo, a tendência é o aumento da estabilidade oxidativa.

De acordo com a equação da regressão linear observada 
na figura 1, pode-se determinar o período de indução 
correspondente às concentrações utilizadas, para o extrato 
etanólico de gengibre. Com relação ao controle (óleo de soja), 
o período de indução correspondente foi de 14,84 horas e para 
a concentração de 2500 mg/kg foi de 18,59 horas.

Ensaios envolvendo a determinação do período de indução 
podem ser utilizados para avaliar a vida de prateleira de óleos 
vegetais. Quanto maior o período de indução em horas, maior 
a durabilidade do produto26. No presente trabalho, pode-se 
dizer que a concentração de 2500 mg/kg aumentou a vida de 
prateleira do óleo de soja com maior eficiência que as demais 
concentrações estudadas.

Em geral, as mesmas características são encontradas 
na literatura para a ação antioxidante dos extratos naturais, 
ou seja, a tendência é o aumento da atividade antioxidante 
conforme o aumento da concentração de extrato27,28.

Antioxidantes naturais, obtidos pela extração etanólica, 
têm sido avaliados como eficientes na inibição da oxidação 
lipídica em estudos encontrados na literatura29.

Com base nos resultados da estabilidade oxidativa, obtidos 
pela regressão polinomial, entre as concentrações de extrato 
avaliadas, a mais efetiva foi de 2500 mg/kg, para retardar da 
oxidação lipídica. Luzia e Jorge30 estudaram o comportamento 
do óleo de soja adicionado de extrato de sementes de limão 
galego em diferentes concentrações e concluíram que a 
concentração de 2400 mg/kg foi a que conferiu melhor 
estabilidade oxidativa ao óleo.

4 Conclusão

Foi possível determinar a porcentagem máxima de 
atividade antioxidante, por meio do método do radical livre 
DPPH, assim como a quantidade de compostos fenólicos 
totais, do extrato etanólico de gengibre, indicando a presença 
de atividade antioxidante do extrato estudado. Observou-se 
também que a estabilidade oxidativa do extrato de gengibre 
foi diretamente proporcional ao aumento da sua concentração 
no óleo de soja. Após a análise dos resultados foi possível 
concluir que o extrato etanólico de gengibre pode ser aplicado 
em óleo de soja como antioxidante natural. 
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