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CAPITULO 1

INTRODUCAO GERAL



RESUMO

O gengibre (Zingiber officinale Roscoe) é uma planta herbacea, composta por rizoma
e parte aérea (caules, folhas e inflorescéncias). O rizoma é a parte comercial da
planta. De acordo com dados de comercializacdo, somente o rizoma in natura é
ofertado ao mercado consumidor, como gengibre fresco, em conserva, cristalizado,
seco e salgado. Nao foi encontrado na literatura consultada relato da utilizacao da
inflorescéncia do gengibre como alimento humano. O litoral paranaense,
especialmente a cidade de Morretes - PR, é o principal produtor de gengibre
organico do Brasil, portanto existe demanda de mercado para utilizacédo integral da
planta do gengibre. Com a utilizacado das inflorescéncias de gengibre, o produtor tera
um maior aproveitamento da planta e possibilidade de aumento de renda. O
consumidor, por sua vez, terd uma nova opcao de alimento organico disponivel. O
objetivo do presente trabalho foi caracterizar a inflorescéncia do gengibre in natura
em relagdo aos aspectos fisico-quimicos, microbiol6gicos e sensoriais. No estudo
foram avaliadas inflorescéncias de gengibre verde e madura. Os resultados obtidos
indicam que a inflorescéncia de gengibre apresenta em sua composi¢do nutrientes
como proteinas, minerais, carboidratos e fibras em concentracées importantes. Sob
0 aspecto microbioldgico, as inflorescéncias nao apresentaram contaminacdes e 0s
produtos chd, suco e salada elaborados tiveram boa aceitagdo pelos consumidores,
demonstrando perspectivas para sua utilizacdo e acumulo de renda para os
produtores de gengibre organico.

Palavras-chave: Inflorescéncias de gengibre. Aproveitamento integral da planta de
gengibre. Agricultura organica. Renda familiar. Composicao fisico-quimica. Andlise
microbioldgica. Andlise Sensorial.



ABSTRACT

The ginger (Zingiber officinale Roscoe) is a herbaceous plant, consisting of rhizome
and shoot (stems, leaves and inflorescences). The rhizome is the commercial part of
the plant. According to marketing, only the fresh rhizome is offered to the consumer
market, such as fresh ginger, preserved, crystallized, dried and salty. It was not found
in available literature data reporting the use of the inflorescence of ginger as human
food. The Parana coast, especially the city of Morretes - PR, is the largest producer
of organic ginger in Brazil, therefore, there is a demand for full utilization of the ginger
plant. With the use of ginger inflorescence the producer will have a better use of plant
and possibility of increasing income. And, the consumers, will have a new choice of
food available. The objective of this study was to characterize the inflorescence of
fresh ginger in relation to the physical-chemical, microbiological and sensory aspecits.
The study analyzed ginger inflorescences green and mature. The results indicate that
the inflorescence of ginger has in its composition proteins, minerals, carbohydrates
and fiber in heavy concentrations. Under the microbiological aspect inflorescences
showed no contamination and the tea, juice and salad prepared were approved by
the consumer showing prospects for its use and accumulation of income for
producers of organic ginger.

Key-words: Ginger inflorescence. Full use of ginger plant. Organic agriculture.
Family income. Physico-chemical composition. Microbiological analysis. Sensory
Analysis.



1 INTRODUGCAO GERAL

O gengibre (Zingiber officinale Roscoe) é uma planta herbacea, composta
por rizoma e parte aérea.

O género Zingiber apresenta em torno de 85 espécies. O nome deste género
em estudo origina-se do séanscrito e refere-se as protuberancias em forma de
“chifres” encontradas nos rizomas. O rizoma é formado por ramificagées horizontais
(dedos), palmadas, carnosas e pouco fibrosas. E a parte comercial da planta
(SILVESTRINI et al., 1996; GONZAGA; RODRIGUES, 2001). O rizoma € geralmente
articulado formado por tubérculos ovoides, rugosos e prensados uns contra 0s
outros (GONZAGA; RODRIGUES, 2001).

A parte aérea é formada por caules articulados eretos, de 30 a 150 cm de
altura, com folhas grandes lanceoladas, com ramificagdes, distintamente dispostas,
com larga bainha na base que envolve o caule. O gengibre possui também
inflorescéncias que sao sustentadas por caules eretos, com cerca de 20 cm de
altura, sendo a inflorescéncia terminal uma espiga ovoide composta de bracteas que
protegem as flores (SILVESTRINI et al.,, 1996). As inflorescéncias sédo verde-
amareladas, hermafroditas, dispostas em espigas ovoides, no apice dos pedunculos,
com bracteas florais esverdeadas, as margens amarelas, ponteadas de roxo. O fruto
€ uma céapsula triocular que se fende em trés valvulas; as sementes sdo azuladas e
contém um albumen carnoso (GONZAGA; RODRIGUES, 2001; GENGIBRE, 2005).

De acordo com Magalhdes Taveira et al. (1997), os dados de
comercializagdo mostram que somente o rizoma in natura € ofertado ao mercado
consumidor, como gengibre fresco, em conserva, cristalizado e seco.

Inflorescéncias sdo ramos modificados portando flores. Nao foi encontrado
na literatura consultada relato da utilizacdo da inflorescéncia do gengibre como
alimento humano. No gengibre organico, estas seriam as flores comestiveis, que
além de atrativas, realgam o sabor dos alimentos. Todas as flores comestiveis
devem ser de origem organica para seguranga dos consumidores, por isto a escolha
de trabalhar com o gengibre de cultivo organico e isento de agrotdéxicos. Como
exemplos de flores comestiveis ja utilizadas na alimentacdo humana podem ser

citados: cebolinha (Allium schoenoprasum), carambola (Averrhoa carambola),



5
caléndula (Calendula officinalis), acafrao (Crocus sativus), flores de abdbora
(Curcubita pepo Duchesne), ipé-rosa (Tabebuia heptapyla), ipé-roxo (Tabebuia
impetiginosa) e alcachofra (Cynara scolymus).

O litoral paranaense, especialmente a cidade de Morretes - PR, é o principal
produtor de gengibre do Brasil, existindo uma demanda da utilizag&o integral da
planta do gengibre. Muitos produtores ja estdo trabalhando com o cultivo de
gengibre organico, o que possibilitaria a utilizacdo da inflorescéncia como alimento.
O sistema de producao do gengibre organico no litoral paranaense é o resultado da
demanda do consumidor externo que tem optado por produtos seguros e com
origem conhecida. Para tanto, foi desenvolvido um estudo prospectivo da cadeia
produtiva do gengibre junto aos produtores localizados no municipio de Morretes —
PR (Figura 1). Nesse estudo foram identificados os pontos de estrangulamento e as
potencialidades de uso do gengibre organico (ELPO; NEGRELLE; RUCKER, 2008).

Na regido Sul do Brasil, os rizomas utilizados para mudas sdo colhidos
quando as folhas caem (geralmente em julho), momento em que ocorre a maturacao
natural da planta. Deve ser plantado no periodo de 15 de agosto a 15 de outubro. O
florescimento das plantas pode ou ndo ocorrer, dependendo do clima. O
amarelecimento das folhas indica a maturacao e o ponto de colheita. O ciclo varia de
sete a dez meses. Na colheita, apds a eliminacao da parte aérea, arrancam-se 0s
rizomas com cuidado para evitar danos nos mesmos. Para antecipar a colheita deve-
se fazer a poda das folhas rente ao solo, em torno de 20 dias antes da colheita,
momento em que o rizoma se encontra em estado de maturagdo, o que ocorre
geralmente a partir do inicio de junho (SILVESTRINI et al., 1996).

Morretes

arsering

mmmmm

FIGURA 1 — MAPA DE LOCALIZACAO DO MUNICIPIO
DE MORRETES-PR



O sistema produtivo organico possui critérios cientificos que sdo capazes de
ser repetidos em diferentes condicoes edafoclimaticas por diferentes produtores
familiares. Além disto, a escolha da inflorescéncia de gengibre proveniente de cultivo
organico oferece uma seguranca ao consumidor para o futuro consumo desta parte
da planta, pois ndo ha preocupacdo com a presenca de residuos de agrotdxicos,
como pode ocorrer com a cultura de gengibre convencional. Nessa, os residuos de
agrotoxico sao calculados para que tenham niveis aceitaveis na colheita do rizoma e
nao da colheita da inflorescéncia do gengibre.

Durante a colheita dos rizomas do gengibre, os produtores realizam o corte
da “tala” (parte aérea do gengibre), sendo esta descartada. A Unica parte da planta
que € aproveitada é o rizoma. Com a utilizagdo das inflorescéncias de gengibre, o
produtor terd um maior aproveitamento da planta e possibilidade de aumento de
renda. O consumidor, por sua vez, terda uma nova opc¢ao de alimento disponivel.

A utilizacédo da inflorescéncia do gengibre com possibilidade de aumento de
renda a familia do produtor sera uma nova alternativa de alimento para o homem.
Com a analise da composicao quimica das inflorescéncias do gengibre organico
sera também conhecido o valor nutricional das inflorescéncias além do rizoma (que
ja é conhecido), podendo desta forma ser avaliado a melhor forma de utilizacao das
inflorescéncias como alimento. Para tanto, se faz necessario o conhecimento da
composigao fisico-quimica, determinagdo de cianeto, caracterizagdo microbioldgica
e sensorial das inflorescéncias de gengibre in natura visando recomenda-lo como
alimento humano.

Além disto, devido a sua sazonalidade, torna-se importante conhecer como
que ela pode ser melhor aproveitada. Desta forma, sendo possivel a utilizacdo das
inflorescéncias do gengibre, esta sera uma alternativa extra do emprego do gengibre
na industria alimenticia e uma nova op¢ao de renda para os produtores de gengibre,
respeitando o calendario agricola.

O objetivo do presente trabalho foi caracterizar a inflorescéncia do gengibre
in natura quanto aos aspectos fisico-quimicos, sensoriais, microbiolégicos e
determinacdo de cianeto visando sua introdugdo na alimentagdo humana;
desenvolver diferentes apresentacées com a inflorescéncia do gengibre in natura
para verificar a aceitagdo do consumo das mesmas; e elaborar material instrucional
(Apéndice 1) para orientar os produtores de gengibre quanto a seguranca do uso e
diferentes formas de utilizacdo das inflorescéncias de gengibre para serem
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oferecidas aos consumidores, com um aproveitamento integral da planta do gengibre
(rizoma + inflorescéncia) para que ocorra aumento da renda familiar.

Este trabalho envolveu a participacdo de diversos setores da sociedade,
com destaque para a academia, representada pelo estudo e pesquisa realizados
junto ao Programa de Pés-Graduacdo em Tecnologia de Alimentos da UFPR; o
governo, pelo apoio da Secretaria da Agricultura e do Abastecimento do Parana —
Departamento de Economia Rural; a agroindustria familiar do litoral paranaense,
pela colaboracao e interesse dos produtores de gengibre organico da regiao de
Morretes; e a comunidade, futuros consumidores, que participaram da analise
sensorial.

O presente trabalho serve para subsidiar e incentivar novos estudos na

cadeia produtiva do produto gengibre salientando a parte aérea.
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1 REVISAO DE LITERATURA

1.1 DESCRICAO E CARACTERIZACAO BOTANICA DA PLANTA

O gengibre (Zingiber officinale Roscoe) € uma planta herbacea, composta
por rizoma e parte aérea.

O género Zingiber inclui em torno de 85 espécies. O nome deste género em
estudo origina-se do sanscrito e refere-se as protuberancias em forma de “chifres”
encontradas nos rizomas. O rizoma € formado por ramificagdes horizontais (dedos),
palmadas, carnosas e pouco fibrosas. O rizoma é geralmente articulado formado por
tubérculos ovoides, rugosos e prensados uns contra os outros (GONZAGA;
RODRIGUES, 2001) e de acordo com Silvestrini et al. (1996) e Gonzaga e
Rodrigues (2001) € a parte do gengibre que possui mercado consumidor.

Na regido Sul do Brasil, os rizomas utilizados para mudas devem ser
colhidos quando as folhas caem (geralmente em julho), momento em que ocorre a
maturacao natural da planta. Planta-se no periodo compreendido entre 15 de agosto
até 15 de outubro. O florescimento das plantas pode ou néo ocorrer, dependendo do
clima. O amarelecimento das folhas indica a maturacao e o ponto de colheita. O ciclo
produtivo varia de 7 a 10 meses. Na colheita, apés a eliminacdo da parte aérea,
colhem-se os rizomas com cuidado para manter a qualidade do produto. No caso de
antecipar a colheita, deve-se fazer a poda das folhas rente ao solo, em torno de 20
dias antes da colheita, momento em que o rizoma se encontra em estado de
maturacao, o que ocorre geralmente a partir do inicio de junho (SILVESTRINI et al.,
1996).

A parte aérea é formada por caules articulados eretos, de 30 a 150 cm de
altura, com folhas grandes lanceoladas, com ramificagdes, distintamente dispostas,
com larga bainha na base que envolve o caule. O gengibre possui também
inflorescéncias que sdo sustentadas por caules eretos, com cerca de 20 cm de
altura, sendo a inflorescéncia terminal uma espiga ovoide composta de bracteas que
protegem as flores (Figura 1) (SILVESTRINI et al., 1996). As flores sao verde-

amareladas, hermafroditas, dispostas em espigas ovoides, no apice dos pedunculos,
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com bracteas florais esverdeadas, as margens amarelas, ponteadas de roxo. O fruto
€ uma capsula triocular que se fende em trés valvulas; as sementes sdo azuladas e
contém um albumen carnoso (GONZAGA; RODRIGUES, 2001; GENGIBRE, 2005).
Lucio, Freitas e Waszczynskyj (2009) identificaram, caracterizaram e determinaram
fisicamente a variagdo das medidas do corpo das inflorescéncias do gengibre
organico pés-colheita. Isto €, os caules ou pedunculos mediram entre 6,8 até 15,3
cm de altura. As inflorescéncias propriamente ditas ocuparam um espacgo no caule

entre 5,6 até 6,4 cm e a circunferéncia variou entre 6,5 até 6,9 cm.

ORGANICO
FONTE: Lucio (2005)

Botanicamente, o gengibre ¢é categorizado da seguinte forma
(CLASSIFICATION, 2005):
Reino: Plantae
Filo: Magnoliophyta
Classe: Liliopsida
Ordem: Zingiberales
Familia: Zingiberaceae Lindl
Género: Zingiber P. Moller
Espécie: Zingiber officinale Roscoe

1.2 LEGISLACAO E COMERCIALIZAGAO

Conforme a Resolucdo — CNNPA n? 12, de 1978 (BRASIL, 2006), “o

gengibre é considerado um condimento ou tempero, isto é, produtos constituidos de

uma ou diversas substancias sapidas, de origem natural, com ou sem valor nutritivo,
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empregado nos alimentos com o fim de modificar ou exaltar o seu sabor. O rizoma
do gengibre pode ser usado moido ou em pd, possui cor branco-amarelada, cheiro
préprio e sabor picante”.

Segundo o Code of Federal Regulations, titulo 21, capitulo 1, secdo 182.10,
que trata sobre substancias geralmente reconhecidas como seguras para consumo
humano, no grupo de especiarias e outros condimentos naturais, o gengibre
(Zingiber officinale Rosc.) € considerado um alimento seguro para o consumidor
(FDA, 2009). Neste contexto, o Code of Federal Regulations da Food and Drug
Administration avaliou a planta do gengibre como um todo e ndo apenas o rizoma.
Desta forma, a parte aérea da planta, especialmente as inflorescéncias de gengibre,
apresentam seguranca alimentar. Além disto, Kemper (1999) salienta que o gengibre
nao apresenta nenhum componente potencialmente téxico.

De acordo com a legislacdo vigente que fiscaliza a producdo e a
comercializagdo, somente o rizoma in natura é ofertado ao mercado consumidor,
como gengibre fresco, em conserva, cristalizado e seco. Do rizoma imaturo, tenro e
menos pungente, colhido em torno de 6 meses, é preparada a conserva ou 0
gengibre cristalizado; enquanto do rizoma colhido depois de completado o estagio
de maturacdo é preparado o gengibre seco. O gengibre seco, obtido por
desidratacdo do rizoma, com ou sem remoc¢ao prévia das cascas, € comercializado
internacionalmente sob a forma de pecas de tamanho, cor e formato variaveis, ou
ainda, sob forma laminada ou em p6 (PURSEGLOVE et al., 1997).

O gengibre é também comercializado sob a forma de produtos derivados
como Oleo essencial e oleoresina. O Oleo essencial é obtido por destilagdo com
arraste de vapor d’agua, enquanto a oleoresina é preparada por extragdo com
diferentes solventes (PURSEGLOVE et al., 1997).

O principal consumidor do gengibre em conserva é o Japdo. O 6leo
essencial de gengibre é produzido principalmente na india e na China
(MAGALHAES TAVEIRA et al., 1997a). O 6leo essencial contém os componentes
volateis responsaveis pelo aroma, enquanto a oleoresina contém, além dos
constituintes aromaticos volateis, os componentes ndo volateis, responsaveis pela
pungéncia caracteristica do gengibre (MAGALHAES TAVEIRA et al., 1997b).

O emprego principal dos produtos do rizoma do gengibre (em pd, 6leo
essencial, oleoresina) é sua utilizacao na industria de alimentos como ingrediente de
diversas formulagdes para molhos, sopas, embutidos e em produtos de padaria e

confeitaria (paes, bolos, biscoitos, geleias). Cerca de 5% do gengibre seco é
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utiizado na industria de perfumaria e farmacéutica, sendo, entretanto, o déleo
essencial e a oleoresina preferidos neste segmento. A industria de bebidas
alcodlicas e nao alcodlicas, como conhaque e refrigerantes, também consome
preferencialmente o éleo essencial e a oleoresina. O maior volume do comércio
internacional de gengibre processado é do produto seco (MAGALHAES TAVEIRA et
al., 1997a).

No Parana existe também o refrigerante de gengibre, a Gengibirra, que
muitos consideram como "Simbolo de Curitiba" (CINI, 2006). Outro uso e aplicacao
do gengibre orgéanico sao através das inflorescéncias que podem ser consumidas na
forma de cha, suco ou salada (LUCIO; FREITAS; WASZCZYNSKYJ, 2008). Assim
também Freire (2007) relatou que na india, as pessoas preparam infusdes com as
inflorescéncias de gengibre juntamente com outras especiarias como cardamomo,

cravo e pimentas picantes.

1.3 PRODUCAO AGRICOLA

O gengibre tem sido utilizado no oriente ha mais de 2.000 anos, havendo
referéncias de que nos séculos Xll a XIV era tdo popular na Europa quanto a
pimenta-do-reino. Antes do descobrimento da América ja era largamente utilizado
pelos arabes, como expectorante e afrodisiaco, sendo difundido por toda a Asia
tropical, da China a india. Foi introduzido na América logo apés o descobrimento,
sendo que os primeiros relatos comentam que inicialmente foi cultivado no México,
sendo em seguida levado as Antilhas, principalmente a Jamaica, a qual em 1.547
chegou a exportar cerca de 1.100 t para a Europa (SILVESTRINI et al., 1996).

No Brasil, acredita-se que a introducdao do gengibre deu-se durante a
invasdo holandesa, em funcédo da permuta de plantas econdmicas existentes entre
os dois paises naquela época (SILVESTRINI et al., 1996). Esta cultura iniciou-se no
Rio de Janeiro, espalhando-se para Sao Paulo e deste para o Parana (SANTOS,
2000).

O estado do Parana despontava, entre 2002 e 2003, como o maior produtor
nacional de gengibre (rizomas in natura) totalizando 3.945,00 t/ano. Esta cultura
ocupava uma area aproximada de 201 ha, distribuida em 26 municipios produtores
do Parana (PARANA, 2003).

No estado do Parana, o gengibre faz parte do grupo Especiarias que é
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composto por 48 produtos. Na safra 2006/2007, o gengibre ocupou o 3° lugar no
grupo com 13,81% do total do valor bruto de produgado com R$ 2.637.350,65, sendo
que deste valor a producédo do gengibre organico correspondeu a 46,42%. Este valor
corresponde a variacao percentual em torno 19% menor que a safra anterior. A
producédo de rizomas in natura chegou a aproximadamente 1.062 t, com variacao
percentual de 5,0% (menor que a safra 2005/2006) (PARANA, 2007).

Nos ultimos 10 anos, a area de cultivo do gengibre no Parana diminuiu
drasticamente, passando de 299 ha em 1997 para 89 ha em 2007, a produtividade
também caiu de 23,28 t/ha para 11,89 t/ha. Ja o valor médio da tonelada por hectare
aumentou em quase 170%, gerando uma renda melhor para o agricultor que
permaneceu nesta cultura, este aumento de renda deveu-se a melhoria do
beneficiamento do produto, e muito ao aumento do cultivo do gengibre organico que
tem um valor agregado maior que o comum e também é mais aceito nas
exportacdes. A cultura do gengibre na safra de 2007 concentrou-se no litoral do
Parana, a regidao de Morretes e Paranagua foi responsavel por 93,37% da producéo
(PARANA, 2007).

Na safra 2007/2008, o estado do Parana produziu 1.208 toneladas de
gengibre tradicional e orgénico. Essa producéo esta distribuida em 28 municipios, os
quais contribuiram com R$ 1.811.520 para Fundo de Participagdo dos Municipios
Paranaenses. Desse total, os produtores registrados de gengibre organico de
Morretes/PR participaram com 24 toneladas, cujo valor correspondeu a R$
60.960,00 (PARANA, 2009).

A cultura do gengibre tradicional no municipio de Morretes é caracterizada
pelo uso excessivo de agrotdxicos, o que potencializa o risco de dano ambiental
préximo a regides de preservacao ambiental e rios. Ha uma tendéncia do mercado
mundial, grande alvo da producdo do municipio de Morretes, dar preferéncia ao
gengibre organico, visto que o uso inadequado de agrotoxicos na agricultura pode
trazer sérios prejuizos a seguranca do trabalhador rural envolvido em sua aplicagao,
a saude do consumidor e ao equilibrio do meio ambiente (NEGRELLE; ELPO;
RUCKER, 2005).
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1.4 DIVERSIFICAGAO E OFERTA DE ALIMENTOS SEGUROS

O primeiro objetivo da Tecnologia de Alimentos, que se destaca sobre os
demais, & garantir a oferta de alimentos seguros e nutritivos que preservem a saude
humana. O homem necessita suprir suas necessidades energéticas e plasticas
mediante o consumo de diversos produtos procedentes dos reinos animal, vegetal e
mineral. Sendo que a grande maioria dos produtos procedentes dos dois primeiros
reinos sdo pereciveis e de vida util curta. Porém, o homem precisa alimentar-se
diariamente, e varios dos alimentos que consome sédo produzidos sazonalmente e,
com frequéncia, em pontos muito distantes dos locais de consumo (ORDONEZ,
2005).

Segundo o mesmo autor, para que o homem aceite um alimento, ndo basta
que ele supra suas necessidades, é preciso também que o aprecie, que o ache
agradavel; por outro lado, o consumo permanente de um mesmo alimento acaba
levando-o a rejeita-lo por cansago. Assim, o homem nao se conforma em consumir
namero reduzido de alimentos, mas deseja dispor de grande variedade, para que
possa escolher. O segundo objetivo da Tecnologia de Alimentos visa a diversificacao
dos alimentos para satisfazer essa necessidade psicolégica que o homem herdou.
Essa é uma finalidade que a industria alimenticia moderna leva muito em conta, de
tal forma que alguns processos aplicados nos alimentos sédo projetados apenas para
alcancar esse objetivo, como € o caso da ampla variedade de leites fermentados
(ORDONEZ, 2005) com contribuicdo de alimentos funcionais, como iogurtes
funcionais probiéticos (RAUD, 2008).

Uma alternativa para a diversificagao de alimentos € a produgao familiar, a
qual pratica métodos agroecolédgicos e organicos. Objetiva-se a oferta de produtos
seguros ao mercado consumidor com origem na producdo familiar (SOUSA;
OLIVEIRA; SALES, 2007).

O consumo crescente de organicos é parte de uma demanda mais ampla
por alimentos saudaveis. De acordo com a pesquisa de Guivant (2003), a
preocupacao com a saude e a qualidade nutricional dos alimentos foi citada por 66%
dos consumidores organicos entrevistados; o conhecimento dos riscos dos

pesticidas foi a razdo dada por 38%, seguranca alimentar por 30% enquanto razdes
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ambientais foram mencionadas por 26% dos consumidores.

Um terceiro objetivo da Tecnologia de Alimentos, dada a escassez cada vez
maior de alimentos de que padece a humanidade, € o de obter o maximo de
aproveitamento dos recursos nutritivos da terra e buscar outros, a partir de fontes até
agora nao exploradas (ORDONEZ, 2005). Neste sentido, a qualidade de alimentos
comeca a ter influéncia crescente sobre os processos de mudancga dos padroes de
consumo do mercado como um todo. O mercado brasileiro de alimentos é um
enorme mercado que demanda produtos muito variados (VIEIRA, 1997).

Existem demandas sintonizadas com as tendéncias mundiais de qualidade,
conservacao ambiental, conveniéncia e praticidade, seguranga e valor nutricional
dos produtos alimentares (VIEIRA, 1997). Nesses segmentos, cresce a demanda por
produtos “in natura” livres de agrotoxicos e outras contaminacdes aliadas a
crescente preocupacao dos consumidores quanto a origem dos produtos, bem como
a utilizacdo de matérias-primas agricolas e nao quimicas na transformacao de
alimentos (VIEIRA, 1997; CRIBB, 2004; BARBOSA; FERREIRA, 2008). Além disto,
processa-se a valorizacdo de aspectos culturais, regionais e exéticos ligados ao
novo e a diversificacdo de alimentos. Essa diversificacdo é crescente e abre novas
oportunidades para o Brasil no exterior com suas comidas tipicas e frutas tropicais
atendendo as exigéncias de seguranca e conveniéncia desses consumidores
(BARBOSA; FERREIRA, 2008).

Neste contexto, se insere a agricultura organica que é um conjunto de
processos de producado agricola que parte do pressuposto basico de que a
fertiidade é funcdo direta da matéria organica contida no solo. A acdo de
microrganismos presentes nos compostos biodegradaveis existentes ou colocados
no solo possibilita 0 suprimento de elementos minerais e quimicos necessarios ao
desenvolvimento dos vegetais cultivados. Complementarmente, a existéncia de uma
abundante fauna microbiana diminui os desequilibrios resultantes da intervencao
humana na natureza. Alimentacdo adequada e ambiente saudavel resultam em
plantas mais vigorosas e mais resistentes a pragas e doencas (ORMOND et al.,
2002).

A Instrucdo Normativa 007/99, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Mapa) (BRASIL, 1999), considera “sistema organico de producao
agropecuaria e industrial, todo aquele em que se adotam tecnologias que otimizem o
uso de recursos naturais e sécio-econdmicos, respeitando a integridade cultural e

tendo por objetivo a auto-sustentacao no tempo e no espaco, a maximizacao dos
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beneficios sociais, a minizacdo da dependéncia de energias nao renovaveis e a
eliminacdo do emprego de agrotoxicos e outros insumos artificiais tdxicos,
organismos geneticamente modificados-OGM/transgénicos ou radiagdes ionizantes
em qualquer fase do processo de producdo, armazenamento e de consumo, e entre
0s mesmos, privilegiando a preservacdo da saude ambiental e humana,
assegurando a transparéncia em todos os estagios da producéo e da transformacao,
visando:

a) a oferta de produtos saudaveis e de elevado valor nutricional, isentos de qualquer
tipo de contaminantes que ponham em risco a saude do consumidor, do
agricultor e do meio ambiente;

b) a preservacdo e a ampliacdo da biodiversidade dos ecossistemas, natural ou
transformado, em que se insere o sistema produtivo;

c) a conservacao das condicoes fisicas, quimicas e biolégicas do solo, da agua e do
ar; e

d) o fomento da integracao efetiva entre agricultor e consumidor final de produtos
organicos, e o incentivo a regionalizacéo da produgao desses produtos organicos
para os mercados locais”.

Adicionalmente, o Decreto n® 6.323/07, que regulamenta a Lei no 10.831, de

23 de dezembro de 2003, que dispde sobre a agricultura organica, e da outras

providéncias, afirma que sao diretrizes da agricultura organica (BRASIL, 2007):

| - contribuicdo da rede de producdo organica ao desenvolvimento local, social e

econdémico sustentaveis;

I - manutencdo de esforcos continuos da rede de producdo organica no

cumprimento da legislagdo ambiental e trabalhista pertinentes na unidade de

producéo, considerada na sua totalidade;

Il - desenvolvimento de sistemas agropecuarios baseados em recursos renovaveis e

organizados localmente;

IV - incentivo a integracdo da rede de producao organica e a regionalizacdo da

producédo e comércio dos produtos, estimulando a relacao direta entre o produtor e o

consumidor final;

V - inclusédo de praticas sustentaveis em todo o seu processo, desde a escolha do

produto a ser cultivado até sua colocacdo no mercado, incluindo o manejo dos

sistemas de producao e dos residuos gerados;

VI - preservagdo da diversidade biologica dos ecossistemas naturais e a

recomposicao ou incremento da diversidade biolégica dos ecossistemas modificados
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em que se insere 0 sistema de producdo, com especial atencdo as espécies
ameacadas de extin¢ao;

VII - relagdes de trabalho baseadas no tratamento com justica, dignidade e
equidade, independentemente das formas de contrato de trabalho;

VIII - consumo responsavel, comércio justo e solidario baseados em procedimentos
eticos;

IX - oferta de produtos saudaveis, isentos de contaminantes, oriundos do emprego
intencional de produtos e processos que possam gera-los e que ponham em risco o
meio ambiente e a salde do produtor, do trabalhador ou do consumidor;

X - uso de boas praticas de manuseio e processamento com o proposito de manter a
integridade organica e as qualidades vitais do produto em todas as etapas;

XI - adogao de praticas na unidade de producao que contemplem o uso saudavel do
solo, da agua e do ar, de modo a reduzir ao minimo todas as formas de
contaminacao e desperdicios desses elementos;

XII - utilizacéo de praticas de manejo produtivo que preservem as condigdes de bem-
estar dos animais;

XIll - incremento dos meios necessarios ao desenvolvimento e equilibrio da atividade
biolégica do solo;

XIV - emprego de produtos e processos que mantenham ou incrementem a
fertilidade do solo em longo prazo;

XV - reciclagem de residuos de origem organica, reduzindo ao minimo o emprego de
recursos nao-renovaveis; e

XVI - conversao progressiva de toda a unidade de produgdo para o sistema
organico.

A maior parte da producdo organica brasileira (80,0%) encontra-se nos
Estados do Sul e Sudeste. Em torno de 85% da producdo orgénica brasileira é
exportada, sobretudo para a Europa, Estados Unidos e Japao. O restante (15%) é
distribuido no mercado interno. Os numeros crescentes de produtores organicos no
Brasil estdo divididos basicamente em dois grupos: pequenos produtores familiares
ligados a associacbes e grupos de movimentos sociais, que representam 90% do
total de agricultores, sendo responsaveis por cerca de 70% da producao organica
brasileira, e grandes produtores empresariais (10%) ligados a empresas privadas
(CAMARGO FILHO et al., 2004).

No mercado interno, a maioria dos agricultores vende seus produtos para

grandes e pequenos varejistas (lojas de produtos naturais, restaurantes e
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supermercados), associacdes ou unidades processadoras e distribuidoras, e venda
direta (feiras livres e cestas em domicilio). As principais feiras livres organicas
movimentam entre R$ 3 milhdes e R$ 4 milhdes por ano, em cidades como Porto
Alegre, Curitiba, Florian6polis, Sdo Paulo, Rio de Janeiro e Brasilia. Os agricultores
que organizam as feiras sdo, em sua maioria, pequenos e filiados a associacoes.
Além disso, grandes cadeias de supermercados comegam a abrir gdndolas
exclusivas para produtos orgéanicos, sobretudo em Sao Paulo, Rio de Janeiro,
Curitiba, Florianépolis e Porto Alegre (CAMARGO FILHO et al., 2004).

Tanto produtores e distribuidores quanto consumidores de produtos
organicos destacam a auséncia de agrotdxicos como o grande diferencial
(PEREIRA; OSTERROHT, 2001), sendo que a principal motivacdo para a compra de
alimentos orgéanicos parece estar ligada a saude e ao meio ambiente (DAROLT,
2003).

Nesse caso, a diversificacdo da produgédo agricola de gengibre orgénico no
municipio de Morretes — PR esta no aproveitamento, uso e aplicagcdo agroindustrial

dos rizomas e das inflorescéncias.

1.5 UTILIZACAO INTEGRAL DOS ALIMENTOS, ASPECTOS FiSICO-QUIMICOS E
TOXICOLOGICOS

Nas ultimas décadas, a populacdo mundial vem aumentando de maneira
acentuada, exigindo um melhor aproveitamento dos recursos alimenticios
disponiveis, para que essa populacdo possa manter um nivel de alimentagdo com
alto valor nutritivo. A utilizagao integral de hortalicas no uso doméstico, bem como
sua incorporacdo na elaboracdo de produtos industrializados, pode contribuir
substancialmente para aumentar a disponibilidade de nutrientes, sendo uma fonte de
baixo custo de proteinas, fibras, vitaminas e minerais (BOTELHO; CONCEICAO;
CARVALHO, 2002).

Diversos autores estudaram o valor nutritivo de residuos de frutas,
leguminosas e hortalicas ndo consumidos habitualmente e encontraram resultados
interessantes. Pereira et al. (2003) estudaram a folha de cenoura destacando-a
como importante fonte de vitamina C, caroteno e minerais, sobressaindo-se o0 Ca e o
Fe, além ser boa fonte de fibras insoluveis, as quais sdo indicadas na prevencao de
doencas gastrointestinais. O teor de fibra bruta encontrado na folha de cenoura foi
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de 12,0% (PEREIRA et al., 2003). Em certos paises da Africa consomem-se, além
dos grdaos e vagens dos feijdes, as folhas verdes. No Malaui, as folhas sao
geralmente colhidas antes da producao de vagens e consumidas cozidas, refogadas
ou secas. Em geral, as folhas verdes das cultivares de feijao tém aceitacao
semelhante as da couve na alimentacdo humana (FONSECA et al.,, 2002). Na
andlise quimica das folhas de couve e da mistura de folhas de feijao, Fonseca et al.
(2002) verificaram porcentagem duas vezes maior de fibra nestas em relacdo as da
couve. Assim, as folhas de feijao seriam essencialmente fonte de fibras e minerais.
Ja Almeida, Santana e Souza (2003) relataram que as folhas da mandioca (parte
aérea) frescas apresentam uma quantidade de 11,4% de carboidratos.

Pouca atencao é destinada as partes vegetativas de algumas espécies de
hortalicas consideradas de alto valor nutritivo. Vegetais cruciferos (familia
Brassicaceae), como o brocolis e a couve-flor, em que o consumo se limita as suas
inflorescéncias, poderiam ser integralmente utilizados na alimentagdo humana
(SANTOS; ABREU; CARVALHO, 2003). Sabe-se que varias folhas, geralmente nao
incluidas na dieta habitual, sdo consideradas excelentes fontes de fibras dietéticas
utilizadas na prevencdo de doencas cardiovasculares e gastrointestinais (PEREIRA
et al., 2003).

A fibra alimentar (FA) é uma fracdo complexa, composta de polissacarideos
e lignina. Os compostos identificados como fibra podem ser encontrados na parede
celular das células de tecido vegetal (onde aparecem em maior abundancia); no
cimento intercelular; na secrecdo produzida por plantas como resposta a uma
agressao; e na cobertura de sementes para evitar desidratagdo (CECCHI, 2003). Os
polissacarideos (celulose, hemicelulose, substancias pécticas, beta-glucanos e
gomas) que a compdem, apesar de constituirem a maior parte da FA, estao
associados a outras substancias como a cutina, suberina, taninos, fitatos, lignina.
Esta complexidade torna dificil a analise da fragdo fibra existindo diversas
metodologias (MORETTO et al., 2002).

Ja segundo BRASIL (2001), “fibra alimentar é qualquer material comestivel
que nao seja hidrolisado pelas enzimas enddgenas do trato digestivo humano,
determinado segundo os métodos publicados pela AOAC em sua edicdo mais atual”.
A fibra alimentar é formada pela participacdo da fragao de fibra alimentar soluvel
(substancias pécticas, gomas, hemiceluloses e B glucanas) e de fibra alimentar
insolavel (a maioria hemiceluloses, celulose e lignina) (SHILS et al., 2006).

As fibras alimentares auxiliam o funcionamento do intestino. Seu consumo
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deve estar associado a uma alimentacao equilibrada e habitos de vida saudaveis.
Esta alegacdo pode ser utilizada desde que a porcdo do produto pronto para
consumo fornec¢a no minimo 3 g de fibras se o alimento for sélido ou 1,5 g de fibras
se o alimento for liquido (BRASIL, 2009), sendo desta forma considerado um
alimento ‘Fonte’ de fibra alimentar. Se quando a porcao do produto sélido pronto
para consumo fornecer no minimo 6 g de fibras ou 3 g de fibras se o alimento for
liquido, este é considerado com ‘Alto teor’ de fibra alimentar (BRASIL, 1998).

A metodologia para FA pode ser classificada em trés principais categorias:

- ndo enzimatico-gravimétrico: fibra bruta, detergente acido, detergente neutro;

- enzimatico-gravimétrico (métodos oficiais); e

- enzimatico-quimico: que inclui os métodos enzimatico-colorimétrico e enzimatico-
CG/HPLC.

A fibra bruta inclui, teoricamente, materiais que nao sao digeriveis pelo
organismo humano e animal e sédo insolluveis em acido e base diluidos em condi¢des
especificas. Entre esses materiais estdo a celulose, a lignina e pentosanas, que sao
responsaveis pela estrutura celular das plantas (CECCHI, 2003). A chamada fibra
bruta, obtida através da extragdo acida e alcalina, fornece valores subestimados de
FA. Esse processo destroi a fracdo soluvel de fibra e quantidades variaveis da fragao
insoluvel (MORETTO et al., 2002).

De acordo com Cecchi (2003), a fibra bruta nao tem valor nutritivo, mas
fornece a ferramenta necessaria para os movimentos peristalticos do intestino, além
de ser importante para analise de qualidade de alimentos e ra¢gdes, como:

- avaliacdo nutritiva de ragdes: racdo com muita fibra tem baixo valor nutritivo;

- eficiéncia na moagem e o refino de farinhas; e

- verificagcdo na maturagcao de frutas e vegetais: produtos muito maduros tém maior
quantidade de fibras.

Apesar de constituir uma fonte de nutrientes essenciais para o homem e
animais, as folhas por serem materiais ricos na sua estrutura em fibras sao de dificil
digestdao pelo organismo do homem. O consumo direto de folhas verdes esta
fortemente limitado, ndo s6 pelo alto teor de fibra, como pela presenca, também, de
substancias tdxicas, fatores antinutricionais e pelo sabor (ALMEIDA; SANTANA;
SOUZA, 2003).

Dos diferentes tipos de exposicdo humana a agentes quimicos, nenhuma é
tdo complexa como a que ocorre através dos alimentos. Complexidade, neste caso,

refere-se a quantidade e diversidade de compostos quimicos eventualmente
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presentes ou constituintes do préprio alimento (MIDIO; MARTINS, 2000). Neste
sentido, Santos et al. (2001) consideram essencial o estudo dos fatores
antinutricionais e/ou téxicos dos vegetais de uso convencional e ndo convencional,
na alimentacdo humana e animal.

Um exemplo de fatores antinutricionais de grande importancia sao os taninos
que fazem parte da composicdo de muitas plantas (SANTOS et al.,, 2001). A
presenca de polifendis (taninos), por exemplo, reduz a digestibilidade e a
disponibilidade de aminoacidos, como a lisina (CORREA et al., 2004). Além disto,
segundo Santos et al. (2001), sdo atribuidos aos taninos outros efeitos prejudiciais a
dieta, como cor indesejavel aos alimentos e racées e diminuicdo da palatabilidade,
devido a adstringéncia.

Ja os glicosidios cianogénicos, presentes nas folhas de mandioca frescas,
sao exemplos de fatores toxicos nos alimentos. Estes ao sofrerem hidrélise, liberam
0 acido cianidrico, toxico aos seres humanos. Essa liberacao é acarretada pela acéao
da enzima linamarase em plantas cujos tecidos foram danificados mecanicamente
ou quando a integridade fisiolégica foi perdida, como no caso de murchamento das
folhas, ou pela agdo da glicosidase no trato digestivo de animais (CORREA et al.,
2002).

Glicosideos sdo compostos organicos constituidos por um agucar e uma
porcao ‘nao agucar’. Uma caracteristica quimica muito importante dos glicosideos é
a facilidade com que se hidrolisam. Através desse tipo de reacao libera-se o agucar
e a cianidrina. Esta, por sua vez, degrada-se originando o acido cianidrico, que é o
responsavel pela toxicidade do composto (MIDIO; MARTINS, 2000).

Os glicosideos cianogénicos sdao amplamente distribuidos nas plantas
superiores. Estima-se que mais de 2000 espécies de vegetais, envolvendo 110
familias, sdo cianogénicas. De um modo geral, as mais altas concentragdes séo
encontradas nas folhas, mas o composto também se apresenta em quantidades
consideraveis nas raizes, como a linamarina presente na mandioca (Manihot
esculenta). O agente responsavel pela acado téxica desses glicosideos é o acido
cianidrico (HCN). Alguns fatores minimizam o risco de intoxicagdes agudas. Os
processos de preparacao (cozimento, fritura, etc.) tendem a reduzir o teor desse
agente no alimento (MIDIO; MARTINS, 2000).

Gobmez e Valdivieso (1985) verificaram os efeitos da secagem ao sol sobre
piso de concreto ou em estufa a 60° C sobre a eliminagcédo de cianeto da folhagem de

mandioca e concluiram que secagem ao sol reduziu mais o teor de cianeto que
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aquela a 60° C (82% a 94% versus 68% a 76%, respectivamente). Corréa et al.
(2002) observaram que quanto mais lenta a secagem, maior foi a liberacao de acido
cianidrico. Durante a secagem, com o murchamento das folhas, ocorre liberacao de
acido cianidrico por causa da acado da enzima linamarase sobre o glicosidio

cianogénico.

1.6 ANALISE SENSORIAL E CONSUMO DE ALIMENTOS

Andlise sensorial é a ferramenta cientifica usada para evocar, medir, analisar
e interpretar reacbes das caracteristicas dos alimentos e materiais como sao
percebidos pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicido (ABNT, 1993). E
uma metodologia destinada a avaliar a aceitacdo de produtos no mercado,
pesquisando os gostos e preferéncias de consumidores’. Com base nos resultados,
€ possivel medir, avaliar e interpretar a percepgcao sensorial em relacao ao produto
analisado (CETEC, 2007).

Os testes sensoriais sdo incluidos como garantia de qualidade® por serem
uma medida multidimensional integrada, possuindo importantes vantagens, tais
como: ser capaz de identificar a presenca ou auséncia de diferencas perceptiveis,
definir as caracteristicas sensoriais importantes de um produto de forma rapida e ser
capaz de detectar particularidades que ndo podem ser detectadas por outros
procedimentos analiticos (CETEC, 2007).

A analise sensorial € uma ferramenta utilizada para estudar as
caracteristicas sensoriais provenientes do equilibrio de compostos presentes nos
alimentos, a fim de garantir o padrao de qualidade do mesmo (DELLA LUCIA, 2008),
a partir da qual é possivel o desenvolvimento de novos produtos (CETEC, 2007).

Os métodos de andlise sensorial utilizados sdo classificados em método
sensorial descritivo, discriminativo e afetivo (CETEC, 2007). Para desenvolvimento
sensorial de produtos, o ideal e mais completo € a Analise Descritiva Quantitativa
(ADQ), pois € uma metodologia qualitativa e quantitativa que avalia todos os
aspectos dos atributos sensoriais, tais como aparéncia, aroma, cor, sabor e textura

(ABNT, 1998a). Esta técnica permite a avaliacdo da intensidade dos atributos

! Consumidor é o individuo que utiliza o produto (ABNT, 1993 - NBR 12806).
% Qualidade ¢ o conjunto de caracteristicas que diferencia unidades individuais de um produto, importante na
determinagéo do grau de aceitacao daquela unidade pelo consumidor (ABNT, 1993 - NBR 12806).
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sensoriais de produtos e neste caso sdo empregadas equipes treinadas de
julgadores (CETEC, 2007). Este é um método que permite identificar quais sdo os
atributos importantes e que dirigem a aceitacdo do produto pelo consumidor;
desenvolve uma linguagem descritiva objetiva, mais préxima a linguagem do
consumidor; e onde existe um desenvolvimento consensual da terminologia
descritiva a ser utilizada, o que implica em maior concordancia de julgamentos entre
os julgadores (CETEC, 2007). A escala utilizada nos testes de analise descritiva
quantitativa (ADQ) pode ser estruturada e bipolar — escala com descricoes opostas
nas duas extremidades — como, por exemplo, a escala hedbnica de nove pontos
(ABNT, 1998b).

Outro método importante no desenvolvimento de produtos é afetivo cujo
objetivo é avaliar a aceitagao e preferéncia dos consumidores em relacdo a um ou
mais produtos. Dentre os testes empregados neste método encontra-se o teste de
aceitacao que visa determinar se o consumidor compra ou ndo o produto. Tem muita
importancia, pois o consumidor pode gostar do produto mas ndo o comprar (CETEC,
2007).

O consumidor é um julgador em potencial, podendo decidir o que ira
consumir, o que levara para sua residéncia e como utilizara o produto, ou seja,
processado ou in natura. Recentemente, o consumidor esta exigindo qualidade nos
produtos e buscando maior diversificagdo nas prateleiras, bem como produtos de
facil preparo com rapidez e praticidade, mas respeitando as caracteristicas
sensoriais esperadas (PEDRAO; CORO, 1999). O consumidor &, por sua prépria
definicao, o destino final de todo e qualquer produto que seja desenvolvido, seja este
um bem de consumo ou especificamente um alimento (NGAPO et al., 2003).

Saber medir e interpretar as respostas dos consumidores envolve um
emaranhado de conceitos aprendidos, vivenciados e até conceitos instintivos do
préprio individuo. No caso especifico de produtos alimenticios, o consumidor se vale
de conceitos multiplos que englobam desde a area da ciéncia e tecnologia de
alimentos, passando pela nutrigdo, bioquimica, fisiologia e psicologia (DELLA
LUCIA, 2008). O fator determinante para a aceitacdo dos produtos de origem
alimenticia € a aparéncia, ou seja, a coloracao, forma e embalagem seguidas pelo
aroma, sabor e textura. A andlise sensorial trabalha de forma sincronizada com
estes atributos sensoriais, buscando atender as necessidades dos consumidores e
dos produtores (PEDRAO; CORO, 1999).

Uma vez que a satisfacdo do consumidor provém de sua percep¢ao positiva
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acerca da qualidade do alimento, deve-se ter em mente que o proprio consumidor é
quem deve ditar os parametros de qualidade deste produto. Em estudos que
envolvem a analise sensorial dos alimentos, como aqueles voltados para os testes
de aceitacdo e preferéncia, o consumidor € o objeto fundamental de medida da
qualidade sensorial do produto (DELLA LUCIA, 2008). Na realidade, o ser humano
nao se alimenta somente para suprir seu organismo no aspecto nutricional, e sim por
prazer. Portanto, o produto deve apresentar atributos sensoriais que o agradem
(PEDRAO; CORO, 1999).
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CARACTERIZACAO DA INFLORESCENCIA DE GENGIBRE ORGANICO
(Zingiber officinale Roscoe) VISANDO SUA UTILIZACAO COMO ALIMENTO

CHARACTERIZATION OF THE INFLORESCENCE OF ORGANIC GINGER
(Zingiber officinale Roscoe)AIMING ITS USE AS FOOD

RESUMO

O sistema produtivo do agronegécio familiar gengibre no estado do Parana tem
priorizado o rizoma como principal produto no processo de comercializagdo, com
vistas ao atendimento dessa especificidade demandada pelo mercado consumidor
interno e externo. Diante dessa realidade, buscou-se nas referéncias de literatura e
na pesquisa de campo informagdes técnicas e cientificas, e relatos do uso e
aplicacao industrial da parte aérea da planta gengibre. Considerando que nenhuma
informacao foi encontrada e considerando a necessidade de agregacao de renda a
agricultura familiar com o aproveitamento integral da planta gengibre, o presente
trabalho objetiva identificar e caracterizar a inflorescéncia do gengibre orgéanico
produzido em Morretes denominado gigante e caipira® produzido em Curitiba. As
variaveis consideradas dizem respeito ao tempo de maturacdo em estadios
diferenciados com variacdes entre a cor verde e o aspecto maduro. Para determinar
a qualidade do produto e servicos das inflorescéncias do gengibre organico,
realizou-se analises laboratoriais quanto aos aspectos fisicos, bioldgicos,
determinacao de cianeto, compostos bioativos e sistema de armazenamento. Para
tanto, avaliou-se o aspecto visual, tamanho e circunferéncia das inflorescéncias;
analisada a presenca de bactérias mesoéfilas (maximo 107/g), bolores e leveduras
(maximo 10%g), Escherichia coli (maximo 10%/g) e auséncia de Salmonella sp.;
presenca de cianeto total nas inflorescéncias e andlise qualitativa de taninos e
flavonoides. As inflorescéncias analisadas ndo apresentaram cianeto total. Também
foi avaliado o comportamento das inflorescéncias armazenadas em temperatura
ambiente e sob refrigeracdo. Apds a finalizagdo das avaliagdes propostas, conclui-se
que a forma mais segura de se oferecer ao consumidor um novo alimento é por meio
de inflorescéncia verde de gengibre organico cultivado na regidao de Morretes - PR;
e, considerando-se a identidade e a qualidade do sistema produtivo, a identidade
determinada pelo IBD* qualificam o produto inflorescéncia de gengibre organico
gigante verde para o consumidor de qualquer mercado.

Palavras-chave: Andlise microbioldégica. Compostos bioativos. Armazenamento.
Cianeto total.

* De acordo com Magalhaes Taveira et al. (1997), os dois tipos de gengibre plantados no Brasil sdo identificados
pelo cultivo de seus rizomas: o Gigante, de exportagdo comercial visando a exportacéo, e o Caipira, de consumo
apenas doméstico.

* Instituto Biodinamico (IBD). Disponivel em: <http://www.ibd.com.br>. Acesso em: 14 ago. 2009.
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ABSTRACT

The production system of agribusiness ginger in the state of Parana has prioritized
the rhizome as its main product in the marketing process, in order to meet this
specificity demanded by the domestic consumer market and foreign markets. Given
this reality, we look for in references in literature and field research, scientific and
technical information and reports on the use and industrial application of the air part
of ginger. Considering that no information was found and given the need for
aggregation of income to family farms with the full use of the ginger plant, this paper
aims to identify and characterize the inflorescence of organic ginger produced in
Morretes called giant and boorish produced in Curitiba. The variables considered
relate to the time of maturation in different stages with variations between the green
and mature looks. To determine the quality of product and service of the
inflorescences of organic ginger, laboratory tests about the physical aspects,
biological, determination of cyanide, bioactive compounds and storage system was
performed. For this we evaluated the visual aspect, size, and circumference of
inflorescences; examined the presence of bacteria mesophilic (maximum 107/g),
yeasts and molds (maximum 10%g), Escherichia coli (maximum 10%g) and no
Salmonella sp.; presence of total cyanide in the inflorescences and qualitative
analysis of flavonoids and tannins. The inflorescences analyzed did not have total
cyanide. Additionally, it was rated the behavior of the inflorescences at room
temperature and stored under refrigeration. After the final of the assessments
proposed, it is concluded that the safest way to offer the consumer a new food is
through green inflorescence of organic ginger grown in the region of Morretes - PR;
and, considering the identity and quality of the production system, the identity
determined by IBD describing the product green inflorescence of giant organic ginger
to the consumer of any market.

Key-words: Microbiological analysis. Bioactive compounds. Storage. Total cyanide.
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1 INTRODUGCAO

O gengibre (Zingiber officinale Roscoe) pertence a familia Zingiberaceae. E
uma planta herbacea perene, composta por duas partes: rizoma incluso na parte
subterrénea, e a parte aérea formada pelo caule, folhas e inflorescéncias.

O género Zingiber inclui 85 espécies. O nome deste género em estudo
origina-se do sanscrito e refere-se as protuberancias em forma de “chifres”
encontradas nos rizomas. O rizoma € formado por ramificagdes horizontais (dedos),
palmadas, carnosas e pouco fibrosas, sendo a parte comercial da planta
(SILVESTRINI et al., 1996; GONZAGA; RODRIGUES, 2001). O rizoma é geralmente
articulado formado por tubérculos ovoides, rugosos e prensados uns contra 0s
outros (GONZAGA; RODRIGUES, 2001).

Na regido Sul do Brasil, os rizomas utilizados para mudas sao colhidos
quando as folhas caem (geralmente em julho), momento em que ocorre a maturacéao
natural da planta. Plantam-se os rizomas sementes durante o periodo de 15 de
agosto até 15 de outubro. O florescimento das plantas pode ou nao ocorrer,
dependendo do clima. O amarelecimento das folhas indica a maturacao e o ponto de
colheita do rizoma. O ciclo de producéao varia de sete a dez meses. Na colheita, apds
a eliminacao da parte aérea, arrancam-se 0s rizomas com cuidado para evitar danos
nos mesmos. Para antecipar a colheita deve-se fazer a poda das folhas rente ao
solo, em torno de 20 dias antes da colheita, momento em que o rizoma se encontra
em estado de maturagcao, o que ocorre a partir do inicio de junho (SILVESTRINI et
al., 1996).

A parte aérea é formada por caules articulados eretos, de 30 a 150 cm de
altura, com folhas grandes lanceoladas, com ramificacdes, distintamente dispostas,
com larga bainha na base que envolve o caule. O gengibre possui inflorescéncias
que sao sustentadas por caules eretos, com cerca de 20 cm de altura, sendo a
inflorescéncia terminal uma espiga ovoide composta de bracteas que protegem as
flores (SILVESTRINI et al., 1996). As inflorescéncias sdo ramos modificados
portando flores, apresentam cor verde-amareladas, sao hermafroditas, estao
dispostas em espigas ovoides, no apice dos pedunculos, com bracteas florais
esverdeadas, as margens amarelas, ponteadas de roxo. O fruto € uma cépsula
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triocular que se fende em trés valvulas; as sementes sdo azuladas e contém um
albumen carnoso (GONZAGA; RODRIGUES, 2001; GENGIBRE, 2005).

De acordo com Magalhaes Taveira et al. (1997), somente o rizoma in natura
€ ofertado ao mercado consumidor, como gengibre fresco, em conserva, cristalizado
e Seco.

Durante a pesquisa de literatura e de campo, ndo foram encontradas nas
referéncias e relatos informacdes sobre a utilizagdo da inflorescéncia do gengibre
como alimento humano.

As flores comestiveis organicas, além de atrativas para o consumo in natura,
realcam o sabor dos alimentos porque sdo isentas de agroquimicos. Assim, as flores
comestiveis de origem orgéanica privilegiam a oferta de um alimento seguro aos
consumidores. Como exemplos de flores comestiveis ja utilizadas na alimentacao
humana podem ser citados: cebolinha (Allium schoenoprasum), carambola
(Averrhoa carambola), caléndula (Calendula officinalis), acafrao (Crocus sativus),
flores de abdbora (Curcubita pepo Duchesne), ipé-rosa (Tabebuia heptapyla), ipé-
roxo ( Tabebuia impetiginosa) e alcachofra (Cynara scolymus).

No litoral paranaense, o municipio de Morretes é o principal produtor de
gengibre do Brasil existindo uma demanda da utilizacédo integral da planta. Muitos
produtores ja estdo trabalhando com o cultivo de gengibre orgéanico, o que
possibilitaria a utilizagcao da inflorescéncia como alimento. O sistema de produgao do
gengibre orgéanico no litoral paranaense é o resultado da demanda do consumidor
externo que tem optado por produtos seguros e com origem conhecida. Para tanto,
foi desenvolvido um estudo prospectivo da cadeia produtiva do gengibre junto aos
produtores localizados no municipio de Morretes - PR. Nesse estudo foram
identificados os pontos de estrangulamento e as potencialidades de uso do gengibre
organico (ELPO; NEGRELLE; RUCKER, 2008).

O sistema produtivo organico possui critérios cientificos que sdo capazes de
ser repetidos em diferentes condicoes edafoclimaticas por diferentes produtores
familiares. Além disto, a escolha da inflorescéncia de gengibre proveniente de cultivo
organico oferece um produto seguro ao consumidor, considerando que ndo ha
preocupacao com a presenca de residuos de agroquimicos, como pode ocorrer com
a cultura de gengibre convencional.

Durante a colheita dos rizomas do gengibre, os produtores realizam o corte
da “tala” (parte aérea do gengibre), sendo esta descartada. A Unica parte da planta
que € aproveitada é o rizoma. Com a utilizagdo das inflorescéncias de gengibre, o
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produtor tera um maior aproveitamento da planta e, consequentemente, o0 aumento
de renda familiar. O consumidor, por sua vez, tera a op¢ao de um alimento saudavel.

Com o presente trabalho objetivou-se caracterizar a identidade e qualidade
da inflorescéncia verde e madura de gengibre organico (gigante e caipira) quanto
aos aspectos fisicos, microbiol6gicos, determinacéo de cianeto, compostos bioativos
e sistema de armazenamento. Com esses procedimentos, buscou-se a qualificacao
de um novo alimento como uma opgédo de consumo e diversificacdo da producao

organica através do aproveitamento integral da planta do gengibre.
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2 MATERIAL E METODOS

Para analisar a parte aérea da planta de gengibre foram considerados dois
sistemas de cultura®, de acordo com o calendario agricola de 2005/2006 (plantio
outubro 2005/colheita 2006):

- gengibre gigante, cultivado no litoral paranaense, em Morretes, no Sitio
Nova Esperanca (certificado pelo IBD®), adubado com compostagem organica, Bio
gel e esterco bovino liquido produzido na propriedade; e

- gengibre caipira, cultivado em propriedade doméstica, em Santa
Felicidade, regiao Metropolitana de Curitiba — PR, adubado com esterco bovino.

No plantio do gengibre caipira foram utilizados os rizomas provenientes do
Sitio Nova Esperanca para sistematizar, qualificar e quantificar as diferengas entre

os dois sistemas de producao: organico e doméstico.
2.1 SISTEMA DE COLHEITA

As inflorescéncias do gengibre organico foram colhidas em dois estadios de
maturacdo de suas pétalas ou bracteas. Foram consideradas as variacées de cor
como fator determinante em cada estadio da colheita. Assim, identificou-se a
inflorescéncia ‘verde’ pelas cores verde e amarela. A inflorescéncia ‘madura’, de cor
rosada, as que além das cores verde e amarela apresentaram coloracdo rosa-

avermelhada’ (Figura 1).

® De acordo com Magalhaes Taveira et al. (1997), os dois tipos de gengibre plantados no Brasil sdo identificados
pelo cultivo de seus rizomas: o Gigante, de exportagdo comercial visando a exportacéo, e o Caipira, de consumo
apenas doméstico.

® Instituto Biodinamico (IBD). Disponivel em: <http://www.ibd.com.br>. Acesso em: 14 ago. 2009.

" Conforme publicado em LUCIO, |. B.; FREITAS, R. J. S.; WASZCZYNSKYJ, N. Caracterizagdo da
inflorescéncia de gengibre organico (Zingiber officinale Roscoe) visando sua utilizagdo como alimento. Brazilian
Journal of Food Technology, Campinas, v. 12, n. 3, p. 181-189, jul./set. 2009.
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FIGURA 1- INFLORESGENCIAS DE GENGIBRE ORGANICO VERDES
(A ESQUERDA) E MADURAS (A DIREITA)
FONTE: Lucio (2006a)

2.2 TRATOS CULTURAIS POS-COLHEITA

Imediatamente apds a colheita, as inflorescéncias foram lavadas em agua
corrente de cabeca para baixo, deixadas de molho por 15 minutos em solucao de
agua : agua sanitaria (1000 mL : 15 mL), e sacudidas com delicadeza para retirada
do excesso de agua do seu interior. Foram postas para secar na sombra e ao vento,
penduradas de cabeca para baixo durante 24 horas antes do armazenamento em
local protegido de poeira e insetos (Figura 2). Estes cuidados foram necessérios
para nao ocorrer uma contaminacdo fisica e microbiolégica poés-colheita das

inflorescéncias.

FIGURA 2 —
FONTE: Lucio (2006b)
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2.2.1 Avaliacéo fisica das inflorescéncias de gengibre

Para caracterizar as inflorescéncias em relagdo ao tamanho e peso, antes
do armazenamento, as inflorescéncias foram medidas com trena e pesadas
individualmente em balanca digital com capacidade de 2 g a 2 kg, com variacao de
duas em duas gramas. Foi medido o comprimento do caule (desde a extremidade
inferior até o inicio das inflorescéncias), o comprimento das inflorescéncias situadas
no apice dos caules (desde a extremidade superior até o inicio dos caules), a
circunferéncia das inflorescéncias (medido na parte mais larga das inflorescéncias) e

o peso das inflorescéncias colhidas (caule e inflorescéncia) (Figura 3).

Comprimento
> das

inflorescéncias

Circunferéncia
das
inflorescéncias

Comprimento
do caule

FIGURA 3 — LOCALIZAGAO DAS MEDIDAS
DAS INFLORESCENCIAS
FONTE: Lucio (2006c)

Os dados obtidos foram submetidos a analise de varidncia (ANOVA),
seguindo-se de teste de médias (Tukey) (MONTGOMERY, 2000). Os calculos foram
efetuados com o auxilio do software de planilha eletrbnica Microsoft Office Excel
2003 (MICROSOFT, 2003).
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2.2.2 Avaliagéo do sistema de conservagao das inflorescéncias

Para acompanhar e analisar o comportamento, durante o periodo de
armazenagem das inflorescéncias, foram utilizados dois sistemas: armazenagem em
temperatura ambiente, com variacao de 18 a 21° C e acondicionadas em recipiente
plastico, e estocadas em refrigerador, com variacado de 7 a 10° C. Para a
armazenagem em temperatura ambiente, as inflorescéncias de gengibre foram
mantidas penduradas de cabeca para baixo (Figura 2), sem acondicionamento.

A variagdo média da umidade relativa dos dois ambientes foi de 80% a 90%.
Essas inflorescéncias tiveram suas modificagcbes fisicas acompanhadas
periodicamente para verificar qual tipo (gigante ou caipira) e grau de maturacao
(verde ou madura) possuiam maior resisténcia, sendo escolhida a opgdao mais
segura para o agricultor manipular. O acompanhamento do comportamento das
inflorescéncias foi diario, porém somente foram anotados os dias em que mudancas
fisicas ocorreram com as inflorescéncias de gengibre.

As amostras de inflorescéncias de gengibre destinadas a analise laboratorial
foram congeladas para manutencdo de suas caracteristicas no periodo entre
colheita e andlise. Foram embaladas individualmente com filme de PVC,
identificadas, envolvidas com papel aluminio (Figura 4), acondicionadas em caixa de
papelao e estocadas em freezer a -18° C.

FIGURA 4 — INFLORESCENCIAS EMBALADAS
INDIVIDUALMENTE COM FILME
DE PVC E EMPACOTADAS COM
PAPEL ALUMINIO

FONTE: Lucio (2006d)
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2.2.3 Avaliagdo microbiologica das inflorescéncias

Para determinar a qualidade das inflorescéncias do gengibre organico,
realizou-se anadlise laboratorial microbiol6gica necessaria para garantir a qualidade
das inflorescéncias de gengibre para posterior sugestdo de consumo humano,
seguindo-se o padrdo de qualidade microbiolégica recomendado pelo Decreto
governamental n° 4154, de 28/12/04, do Governo do Parana®. Nesse contexto,
observa-se a legislacao vigente como padrdao de qualidade, isto é, Contagem de
bactérias mesdfilas — maximo 107/g; Bolores e leveduras — maximo 10%g;
Escherichia coli— Maximo 10%/g; Salmonella sp. — auséncia.

Por se tratar de gengibre organico, observou-se a mesma legislagao vigente
no Parana (Decreto governamental n® 4154 de 28/12/04) utilizada para garantia da
qualidade dos rizomas.

As andlises microbiolégicas foram realizadas no Allabor Laboratério de
Alimentos Ltda., Cascavel - PR — laboratério credenciado pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, para realizar as analises microbiolégicas de
alimentos, sob a Portaria 146 de 13/06/2006, no ano de 2007. Todas as analises
seguiram o Anexo da Instrucdo Normativa 62 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 2003).

2.2.4 Determinagéo de cianeto nas inflorescéncias

Para quantificar a presenca de cianeto total no caule e nas inflorescéncias
verdes e maduras de gengibre gigante, as mesmas foram descongeladas em
temperatura ambiente e cortadas em pedagos pequenos para melhor
homogeneizacao (inflorescéncia e caule).

A analise de cianeto total foi realizada de acordo com a metodologia utilizada
para folhas de mandioca no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical, em Cruz das Almas - BA, em 2008, a

8 PARANA. Decreto n. 4154, de 28 de dezembro de 2004. Dispde sobre 0 Regulamento Técnico para produgao e
comercializagdo de matérias-primas vegetais integras, rasuradas, trituradas ou pulverizadas apresentadas de
forma isolada, ndo associada com outras matérias-primas vegetais. Publicado no Diario Oficial do Estado do
Parana n® 6882 de 28/12/2004.
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qual é embasada em Cereda (2002), Essers (1994) e Cooke (1979).

Como principio do método, os compostos cianogénicos (cianeto total)
presentes nas inflorescéncias de gengibre foram analisados, utilizando-se um
espectrofotometro, apos extracao numa solucéao contendo acido
ortofosforico/etanol/NaCl/H,O (meio de extracao).

A curva de calibragdo utilizada para a analise de cianeto total nas
inflorescéncias verdes e maduras de gengibre gigante foi calculada com as
seguintes concentracbes de cianeto total: 0,0; 0,05; 0,1; 0,15; 0,20 e 0,25
HgHCN/mL. Realizou-se a leitura no espectrofotdbmetro na absorbancia a 605 nm.

A leitura foi realizada trés vezes para cada amostra das inflorescéncias.
Obteve-se a curva de calibracao, plotando-se a concentracdao de HCN em ug/mL
versus a absorbancia. Para obtencédo dos resultados, plotou-se a concentracédo de
HCN em pg/mL, presente nas inflorescéncias de gengibre, na curva de calibragéo e

fez-se a leitura dos dados.

2.2.5 Avaliagdo de compostos bioativos nas inflorescéncias

Foram realizadas analises qualitativas de taninos e flavonoides de acordo
com a metodologia descrita por Matos (1988) e confirmada por Barbosa (2004).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 CARACTERISTICAS DAS INFLORESCENCIAS

3.1.1 Inflorescéncia verde de gengibre gigante

Foram colhidos na manha do dia 12/04/2006, 23 amostras de inflorescéncias
verdes de gengibre gigante. Essas apresentavam coloragdo predominante verde
escuro, pétalas com estrias verticais mais claras e borda verde claro com tendéncia

ao amarelo.

3.1.2 Inflorescéncia madura de gengibre gigante

Foram colhidas 18 amostras das inflorescéncias maduras de gengibre
gigante no dia 13/05/2006. Em algumas amostras dessas inflorescéncias
predominou a tonalidade de cor amarela. As outras possuiam as pétalas verde, com

ranhuras na cor amarela clara e nas bordas nas cores rosa escuro e bordo.

3.1.3 Inflorescéncia verde de gengibre caipira

As amostras foram colhidas na manha do dia 24/03/2006, totalizando 23
inflorescéncias. As inflorescéncias verdes de gengibre caipira possuiam cor
predominante verde claro. As pétalas apresentavam ranhuras verticais com
aproximadamente 0,5 mm de distancia de cor verde e amarela. Na borda superior
das pétalas identificou-se a cor amarela.
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3.1.4 Inflorescéncia madura de gengibre caipira

Foram colhidas 16 amostras de inflorescéncia madura de gengibre caipira na
manha do dia 01/05/06. Estas eram de coloragao entre verde claro e amarela, com a
borda das pétalas em rosa avermelhado e em alguns exemplares as pétalas

comecavam a ficar amareladas.

3.2 ARMAZENAMENTO

O comportamento das inflorescéncias durante o armazenamento em

temperatura ambiente e sob refrigeracéo observa-se nos Quadros 1 e 2.
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QUADRO 1 — ACOMPANHAMENTO DAS MUDANCAS DE COMPORTAMENTO QUE PODEM OCORRER NAS
INFLORESCENCIAS VERDES DE GENGIBRE GIGANTE E CAIPIRA DURANTE O ARMAZENAMENTO EM
TEMPERATURA AMBIENTE E SOB REFRIGERACAO. CURITIBA-PR, 2006

Inflorescéncias de gengibre armazenadas em temperatura ambiente (18 a 212 C). Dias ap6s colheita

Dias Verde gigante Verde caipira
19 dia Comegam a ficar mais amarelas, principalmente nas bordas das pétalas. Apresentam talos mais secos e folhas amolecidas.
Estdo bem mais macios e com aparéncia fragil.
2° dia N&o houve mudangas. Comegam a ficar amareladas.
42 dia O talo comega a ficar amarelado. Estdo amarelas e secas. As amostras foram descartadas.
6° dia O talo ja se encontra todo amarelado e seco. As pétalas proximas do talo As amostras foram descartadas.
estdo amarelas, porém, a parte superior das inflorescéncias continua verde.
8¢ dia Ja bem ressecada com poucos vestigios de cor verde. A consisténcia dura As amostras foram descartadas.
impossibilita sua utilizagdo in natura. As amostras foram descartadas.
Inflorescéncias de gengibre armazenadas sob refrigeracao (7 a 102 C). Dias apés colheita.
Dias Verde gigante Verde caipira
2° dia Nao houve mudancas. Ficam com consisténcia mais dura.
6° dia Nota-se maior condensagdo na tampa do pote, as caracteristicas iniciais Nao houve mudancas.
estao mantidas.
17° dia Nao houve mudancas. As bordas das pétalas apresentam pontinhos marrons,
ficando com aparéncia de envelhecidos. A ponta do caule
onde foi feito o corte apresenta sinais de secura e
encolhimento com coloragdo marrom escuro. O cheiro esta
mais suave.
202 dia O pote apresenta bastante condensacédo e pétalas um pouco mais frageis. Todas as inflorescéncias estdo murchas, com as flores
N&o houve modificagdo da cor. pretas e a borda das pétalas marrons. Sem condi¢des de uso
in natura. Foi observado na tampa do pote grande acumulo
de agua. As amostras foram descartadas.
28° dia Sem alteragdes visiveis. Ao toque nota-se que as pétalas estdo mais frageis As amostras foram descartadas.
e amolecidas. A tampa do pote apresenta bastante condensacao.
35° dia Um pouco mais escuro ao toque e com as pétalas murchas. Visualmente As amostras foram descartadas.
esta com a mesma aparéncia. Ha bastante condensacao na tampa do pote.
40° dia Estd sem condigbes de uso, presenga de bolor, com excesso de agua na As amostras foram descartadas.

tampa do pote e pétalas amolecidas que ndo voltam a sua posicdo quando
apertadas. As amostras foram descartadas.
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QUADRO 2 - ACOMPANHAMENTO DAS MUDANCAS DE COMPORTAMENTO QUE PODEM OCORRER NAS

INFLORESCENCIAS MADURAS DE GENGIBRE GIGANTE E CAIPIRA DURANTE O ARMAZENAMENTO EM
TEMPERATURA AMBIENTE E SOB REFRIGERACAO. CURITIBA-PR, 2006

Inflorescéncias de gengibre armazenadas em temperatura ambiente (18 a 212 C). Dias ap6s colheita

Dias Madura gigante Madura caipira
19 dia Talo comega a ficar amarelo. Inflorescéncia sem Estdo amareladas, ficando secos e a borda das pétalas que era rosa
alteracdes. esta com coloragao entre roxo e preto.
4¢ dia Inflorescéncia ja bem amarelada e fragil. Ainda esta O caule ainda apresenta partes verdes, mas a maioria da
Uumida. Apresenta pontos pretos com aspecto inflorescéncia estd amarela. Na borda, as flores que saem das
caracteristico de colénias de fungos. As amostras pétalas estdo rosa. De forma geral estd com aspecto ruim, pois
foram descartadas devido sua aparéncia. apresenta muitos pontos pretos com aspecto caracteristico de
colénias de fungos. As amostras foram descartadas devido sua
aparéncia.
Inflorescéncias de gengibre armazenadas sob refrigeracao (7 a 102 C). Dias apés colheita.
Dias Madura gigante Madura caipira
12 dia Nao houve mudangas. A tampa do pote apresenta pontos de condensagdo. Ocorreram
mudancas na cor da borda das pétalas que se encontram mais
escuras, perdendo seu tom rosa e ficando entre amarelo e roxo.
9¢ dia As inflorescéncias comegam a modificar sua textura, Sem modificagdo aparente, tampa do pote com condensagéo. Ao
ficando com as pétalas mais frageis. tocar, as pétalas estdo mais frageis e tendem a abrir.

162 dia Menor formacdo de agua na tampa do pote. Apresenta-se mais amarelado. As terminagbes das pétalas estdo
Inflorescéncias amareladas com pétalas moles e amarelas com tracos de marrom escuro. Metade da tampa do pote
coloragdo escura nas bordas. apresentou condensagéo.

28° dia Pétalas moles que ndo retornam a posic¢ao inicial Apresenta bastante d4gua na tampa do pote e as pétalas estdo com a

quando apertados. Sem condi¢des de uso, lembram
formacao de bolor.
As amostras foram descartadas.

textura mole, sem condi¢des de uso. Cor mais escura na borda das
pétalas. As amostras foram descartadas.
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Verifica-se no Quadro 1 que as inflorescéncias verdes de gengibre gigante,
armazenadas em temperatura ambiente, somente foram descartadas apéds oito dias
de armazenamento — o dobro do tempo comparado com as inflorescéncias verdes
de gengibre caipira, cujas amostras foram descartadas apds quatro dias de
armazenamento. No armazenamento sob refrigeracdo, esse mesmo comportamento
se repete: as inflorescéncias verdes de gengibre gigante foram descartadas apds 40
dias de armazenamento e na metade do tempo (20 dias) foram descartadas as
inflorescéncias verdes de gengibre caipira. O Quadro 1 indica que as inflorescéncias
verdes de gengibre gigante sdo mais resistentes do que as inflorescéncias verdes de
gengibre caipira, independentemente da forma de armazenamento, mantendo boas
caracteristicas para o uso, sendo armazenada até seis dias em temperatura
ambiente e 35 dias sob refrigeragao.

Em relagdo ao tempo de armazenamento de inflorescéncias maduras de
gengibre gigante e caipira, ambas tiveram o mesmo comportamento, conforme se
observa no Quadro 2, pois foram descartadas ap6s quatro dias de armazenamento
em temperatura ambiente e 28 dias de armazenamento sob refrigeracdo, ou seja,
com tempos menores do que o0s observados nas inflorescéncias verdes,
demonstrando que as inflorescéncias de gengibre maduras sdo menos resistentes
do que as verdes.

Desta forma, comparando-se os dados dos Quadros 1 e 2, verificou-se que a
inflorescéncia mais resistente é a inflorescéncia verde de gengibre gigante. A
inflorescéncia de gengibre proveniente de cultura organica, certificada pelo IBD e em
estadio de maturacado verde, permitira ao agricultor sua colheita e utilizacdo com
boas caracteristicas, por até seis dias em temperatura ambiente e 35 dias sob
refrigeragao.

3.3 DIMENSOES DAS INFLORESCENCIAS VERDES E MADURAS DE GENGIBRE
GIGANTE E CAIPIRA

Na literatura nao foram encontrados relatos das dimensdes das
inflorescéncias de gengibre, nem do tipo gigante e nem do tipo caipira. Essas podem
ser visualizadas na Tabela 1.
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TABELA 1 - DIMENSOES E PESO MEDIO DE INFLORESCENCIA DE GENGIBRE,

2006
Caracteristicas Gigante Gigante Caipira Caipira
verde madura verde madura
Comprimento do caule' (cm) 5,7° 10,3° 6,8° 15,32
Comprimento das 5,2b° 4.4° 6,42 5,62
inflorescéncias? (cm)
Circunferéncia das 6,0%° 5,5° 6,9° 6,5%
inflorescéncias® (cm)
Peso das inflorescéncias (g)* 7,6™ 8,1 10,0 9,0™

NOTA: ' comprimento do caule medido desde a extremidade inferior até o inicio das inflorescéncias.
2 comprimento das inflorescéncias medido desde a extremidade superior até o inicio dos caules.
% circunferéncia das inflorescéncias medido na parte mais larga das inflorescéncias.
* peso das inflorescéncias colhidas considerando caule e inflorescéncia.
Médias seguidas na mesma linha por letras iguais nao diferem estatisticamente no nivel de 1%
§1F;S=0 ,r?;g.significativo.

A circunferéncia e peso das inflorescéncias ndo diferem estatisticamente
com o amadurecimento das mesmas ou na comparacdao entre os estadios de
maturacao do cultivo gigante ou caipira.

Nota-se que, com o amadurecimento, existe um aumento no comprimento
dos caules das inflorescéncias de gengibre gigante e caipira. E em relagdo ao
comprimento das inflorescéncias, comparando-se as inflorescéncias de gengibre
gigante verde com caipira verde, e gigante madura com caipira madura, as
inflorescéncias caipiras sdo mais compridas (Tabela 1). Entretanto, ndo existe
diferencga estatistica no comprimento das inflorescéncias com o amadurecimento das
mesmas.

Como o objetivo do trabalho é o consumo das inflorescéncias, o
comprimento dos caules nado ird interferir no produto final. E, apesar das
inflorescéncias caipiras serem mais compridas (verdes ou maduras), a circunferéncia
e peso delas ndo sao diferentes das inflorescéncias gigantes, ndo sendo um
indicador de maior rendimento para o agricultor. Para este torna-se mais importante,
portanto, a resisténcia das inflorescéncias apds colheita e neste sentido, como ja
discutido anteriormente, as inflorescéncias verdes de gengibre gigante sdao mais

resistentes, facilitando seu manejo.
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3.4 ANALISE MICROBIOLOGICA DAS INFLORESCENCIAS DE GENGIBRE

Observa-se na Tabela 2 que todas as analises microbiolégicas encontram-se
dentro do padrdao de qualidade requerido, com exceg¢ao da presencga de bolores e
leveduras nas inflorescéncias maduras de gengibre gigante e caipira, ambas com
valores acima do permitido. Esse fato confirma os dados apresentados no Quadro 2,
nos quais no armazenamento em temperatura ambiente (18 a 21° C) foi identificado
visualmente aspecto caracteristico de colbénias de fungos nas inflorescéncias

maduras de gengibre gigante e caipira.

TABELA 2 — ANALISE MICROBIOLOGICA DAS INFLORESCENCIAS VERDES E
MADURAS DE GENGIBRE GIGANTE E CAIPIRA

Caracteristicas Gigante Gigante Caipira Caipira
verde madura verde madura
Contagem de 2,6 x10° 6,0 x 10° 5,0 x 10° 5,4 x10°
bactérias meséfilas — UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g
Méaximo 107/g
Bolores e leveduras — 6,3 x10° 1,1 x 10* 6,4 x 10° 1,3x 10*
méaximo 10%/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g
Escherichia coli — Negativo Negativo Negativo Negativo
Méaximo 10%/g
Salmonella sp. — Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
auséncia em25¢g em25¢g em25¢g em25¢g

A presenca de bolores e leveduras nas inflorescéncias maduras de gengibre,
gigante ou caipira, acima do padréo de qualidade microbiolégica recomendado pelo
decreto governamental n® 4154, de 28/12/04, do Governo do Parana (bolores e
leveduras — maximo 10%g) as inviabiliza na utilizacdo para alimentagdo humana,
ficando disponiveis para este fim apenas as inflorescéncias verdes de gengibre
gigante ou caipira.

3.5 DETERMINAGAO DE CIANETO NAS INFLORESCENCIAS DE GENGIBRE

A equacéo resultante da curva de calibracao (Figura 5) para o célculo da
concentragdo de cianeto total nas inflorescéncias de gengibre foi y = 0,9422x +
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0,0042, onde ‘y’ corresponde a leitura da absorbancia a 605 nm e X’ é a

concentragéo de cianeto total (ugHCN/mL).

0,3
0,25 A
0,2 7
0,15 -
0,1
0,05 -

(0]

Abs a 605 nm

0 0,05 0,1 0,15 0,2 0,25 0,3
Cianeto total (HCN ug/ml)
FIGURA 5 - CURVA DE CALIBRACAO PARA
O CALCULO DA CONCENTRAGCAO
DE CIANETO TOTAL NAS
INFLORESCENCIAS DE GENGIBRE

O resultado das trés leituras da absorbancia a 605 nm de cada amostra de

inflorescéncias de gengibre verdes e maduras foi 0,0 , revelando que as

inflorescéncias de gengibre gigante podem ser utilizadas cruas ou cozidas, nao

oferecendo risco ao consumidor, pois hdo possuem cianeto total.

3.6 CARACTERIZACAO DE COMPOSTOS BIOATIVOS NAS INFLORESCENCIAS

DE GENGIBRE

A Tabela 3 demonstrou que as inflorescéncias de gengibre possuem a

presenca de taninos na sua composi¢cdo, € nao foi detectada a presenca de

flavonoides (geral ou por classe).
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TABELA 3 — COMPOSTOS BIOATIVOS DE INFLORESCENCIAS VERDES E
MADURAS DE GENGIBRE GIGANTE E CAIPIRA

Compostos Gigante Gigante Caipira Caipira
verde madura verde madura
Taninos + + + +

Flavonoides (geral) - - - -
Antocianinas e Antocianidinas - - - -
Flavonas, Flavonois e Xantonas
Chalconas e Auronas - - - -
Flavanonois - - - -
Leucoantocianidinas - - - -
Catequinas - - - -
Flavonas - - - -
Flavonois, Flavanonas, - - - -
Flavanonois e Xantonas

NOTA: - = auséncia
+ = presenca

A acgéo antinutricional de taninos est4 baseada na capacidade de formar
complexos insolUveis com minerais, proteinas e amidos (MARTINEZ-DOMINGUEZ;
IBANEZ; RINCON, 2002). Ao se complexarem com proteinas, comprometem a
biodisponibilidade desse nutriente e diminui sua digestibilidade (OLIVEIRA et al.,
2001; OLIVEIRA et al., 2003).

Entretanto, a dieta do ser humano, de uma maneira geral, possui varios
alimentos contendo taninos, tais como feijdes secos, ervilhas, cereais, folhas,
vegetais verdes, café, cha, cidra e alguns tipos de vinhos. Além disto, € interessante
considerar que o tanino também apresenta uma forte acdo antioxidante (SILVA;
SILVA, 1999) e apresenta também efeitos positivos sobre a salde como acao
protetora frente ao cancer e prevencdao de enfermidades cardiovasculares
(MARTINEZ-DOMINGUEZ; IBANEZ; RINCON, 2002).

Sensorialmente, os taninos sdo 0s responsaveis pelas caracteristicas de
adstringéncia dos alimentos de origem vegetal e foi observado que durante a
maturacdo, ocorre uma perda na adstringéncia associada com uma diminuicdo no
teor de tanino (MARTINEZ-VALVERDE; PERIAGO; ROS, 2000).

Lucio, Freitas e Waszczynskyj (2008) submeteram a avaliacdo sensorial trés
elaboragdes utilizando a inflorescéncia verde de gengibre organico gigante in natura:
chd, suco e salada e concluiram que todos os produtos desenvolvidos podem ser
oferecidos ao consumidor como uma nova opc¢ao de alimento no mercado, pois
foram bem aceitos pelos julgadores. O teste de atitude de consumo foi superior a
70% para todos os produtos elaborados, juntamente com a descrigao dos atributos
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pelos julgadores. O teste de perfil de atributos revelou que na aceitacao global, a
salada e suco sao alimentos saborosos e o cha um alimento que agrada ao paladar.
Portanto, nas inflorescéncias de gengibre, a presenca de taninos nao
inviabiliza sua utilizagdo como alimento humano uma vez que outros alimentos
citados anteriormente também possuem taninos em sua composicao e sao utilizados
habitualmente na dieta dos seres humanos, e a presenca dos taninos nao prejudica
a aceitacao sensorial das inflorescéncias de gengibre.
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4 CONCLUSOES

Apbés a finalizacdo das avaliagcbes propostas, comprovou-se que as
inflorescéncias de gengibre podem ser utilizadas para fins alimenticios. A forma mais
segura de se oferecer ao consumidor um novo alimento € por meio de inflorescéncia
verde de gengibre organico gigante cultivado na regiao de Morretes — PR.

As inflorescéncias organicas da regiao de Morretes — PR possuem
identidade e a qualidade determinadas pelo IBD (Instituto Biodindmico) que qualifica
o produto inflorescéncia de gengibre organico gigante verde para o consumidor de
qualquer mercado.

Com a utilizacdo das inflorescéncias verdes de gengibre gigante pelos
produtores de gengibre organico havera uma utilizacdo integral da planta de
gengibre, ndo sendo necessario corte da parte aérea da planta e sim o
aproveitamento dos rizomas e das inflorescéncias. Isso possibilitara um aumento na
renda do produtor e o consumidor tera disponivel no mercado um novo alimento

proveniente da planta do gengibre.
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COMPOSICAO FiSICO-QUIMICA DAS INFLORESCENCIAS DE GENGIBRE
ORGANICO (Zingiber officinale Roscoe)

PHYSICAL-CHEMICAL COMPOSITION OF ORGANIC GINGER
INFLORESCENCES (Zingiber officinale Roscoe)

RESUMO

Os produtores familiares de gengibre organico localizados na zona rural do
municipio de Morretes, Parana, Brasil, verificaram a necessidade de um estudo
cientifico quanto ao uso e aproveitamento agroindustrial da planta do gengibre. Para
atender a demanda dos produtores, objetivou-se com o presente trabalho analisar a
composicao fisico-quimica de inflorescéncia de gengibre organico, uma vez que foi
comprovado que as inflorescéncias de cultivo organico sdo mais resistentes que as
de cultivo doméstico. Comprovou-se que as inflorescéncias de gengibre organico
(verde e madura, respectivamente) apresentaram 93,23% e 94,54% de umidade;
0,83% e 0,81% de cinzas, 17,98% e 12,36% de proteinas, 3,90% e 3,81% de
lipidios, 19,22% e 23,99% de fibra bruta, 58,07% e 59,03% de carboidratos, 3,12% e
3,61% de fibra alimentar em base umida, além de ferro, calcio, magnésio, zinco,
potassio, sédio e vitaminas A e C. Constatou-se que o processo de amadurecimento
influencia e determina a diminuigcdo do teor de proteinas € o aumento do teor de
fibras, em média superior a 3 g de fibra alimentar/100 g de inflorescéncia de
gengibre organico. De acordo com a ANVISA (Portaria n® 27, de 13 de janeiro de
1998), essas determinacdes classificam as inflorescéncias do gengibre orgénico
como ‘alimento fonte de fibra alimentar’, com alegagéo de propriedade funcional.

Palavras-chave: Composicdo quimica. Utilizacao integral do gengibre. Fibra
alimentar.
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ABSTRACT

Family producers of organic ginger located in the rural city of Morretes, Parang,
Brazil, noted the need of a scientific study on the agro industrial use of ginger plant.
To answer this demand of the producers the present work aimed to analyze the
physical-chemical composition of the organic ginger inflorescence, since it was
established that the inflorescences of organic farming are more resistant than the
domestic farming. It proved that the organic ginger inflorescences (green and mature,
respectively) had 93,23 and 94,54% of moisture; 0,83 and 0,81% of ash, 17,98 and
12,36% of protein, 3,90 and 3,81% of fat, 19,22 and 23,99% of crude fiber, 58,07 and
59,03% of carbohydrates and 3,12 and 3,61% of dietary fiber in wet basis. In addition
it has iron, calcium, magnesium, zinc, potassium, sodium and vitamins A and C. It
was found that with maturity, the ginger inflorescence has their content of protein
decreased and fiber content increased, this one on average more than 3g of dietary
fiber/100 g of organic ginger inflorescence. According to ANVISA (Ordinance No. 27
of 13 January 1998), these determinations, classified the organic ginger
inflorescences as 'food source of dietary fiber' with functional claim.

Key-words: Chemical composition. Full use of ginger. Dietary fiber.
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1 INTRODUGCAO

Foi comprovado que as inflorescéncias de gengibre podem ser utilizadas para
fins alimenticios. Quando comparado as inflorescéncias de cultivo organico com as
inflorescéncias de cultivo doméstico, verificou-se que a inflorescéncia de gengibre
organico é mais resistente, devendo seu estudo ser aprofundado para se oferecer ao
consumidor um novo alimento.

E de fundamental importancia o detalhamento da composicdo quimica do
produto, levando em consideracado usos e aplicagdes, bem como o fornecimento de
opcoes para novos estudos e produtos (ESMELINDRO et al., 2002).

Uma nocao de todo o potencial da planta como alimento ou na producao
deste é obtida através da composicdo quimica da mesma. Os componentes
presentes possuem aplicacdes como nutrientes ou atuam no metabolismo humano
(KNOSS et al., 1998).

No Brasil, existe um grande potencial de novos produtos alimenticios que
vém sendo pesquisados. Alimentos nem sempre convencionais, mas de grande
importancia do ponto de vista nutricional e que poderiam ser melhor explorados.

O conhecimento da composicao quimica é essencial para valorizar 0 uso
das inflorescéncias de gengibre na alimentagdo humana.

O objetivo do presente trabalho foi analisar a composicao fisico-quimica da

inflorescéncia de gengibre organico visando seu aproveitamento como alimento.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 COLHEITA E PREPARO DAS AMOSTRAS

As amostras utilizadas no presente estudo foram provenientes de uma
cultura de gengibre orgéanico, certificada pelo IBD (Instituto Biodinamico) no litoral
paranaense, no municipio de Morretes-PR, Brasil.

As inflorescéncias foram colhidas em dois estadios de acordo com a cor
apresentada por elas. Considerou-se inflorescéncia ‘verde’ as que apresentavam
pétalas com tonalidade verde e amarelada; e inflorescéncia ‘madura’ (rosada), as
que apresentavam coloracdo rosa-avermelhado. No mesmo dia da colheita, as
inflorescéncias foram lavadas em agua corrente, submetidas por 15 minutos em
solugdo de agua : agua sanitaria (1000 mL : 15 mL) e deixadas para secar na €
sombra. Para conservacdo das inflorescéncias até a realizacdo das anélises
laboratoriais, procurou-se armazena-las congeladas, sendo embaladas
individualmente com filme de PVC, identificadas, empacotadas com papel aluminio,
acondicionadas em caixa de papelao e estocadas em freezer a -18° C.

Foram analisadas as inflorescéncias de gengibre (Zingiber officinale
Roscoe), plantadas em outubro de 2005 e colhidas entre margo e maio de 2006,
sendo em média 15 inflorescéncias com peso médio de 10 g para cada amostra.

Para a realizacdo das andlises fisico-quimicas, as inflorescéncias foram
descongeladas em temperatura ambiente (25 £ 1° C) e cortadas em pequenos

cilindros com 0,5 mm de comprimento para melhor homogeneizacao.

2.2 METODOLOGIA ANALITICA

Todas as analises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de Quimica
Analitica Aplicada da UFPR de acordo com a metodologia descrita pela AOAC
(2000).

Determinou-se a umidade em estufa (Marconi MA 035) com circulagao
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forcada de ar na temperatura de 105° C, até peso constante.

Para a realizacao da analise de cinzas, proteinas, lipidios, fibra bruta e fibra
alimentar, previamente, as amostras foram secas em estufa a 70° C por
aproximadamente 24 horas, até peso constante.

O teor de cinzas foi determinado através da carbonizagdo em fogareiro e
depois incineradas em mufla (Quimis) a 550-600°C durante cinco horas. As
proteinas foram determinadas pelo nitrogénio total, utilizando-se o método de
Kjeldahl (Macro-Kjeldahl Prodicil) e o fator 5,75 para conversdo em proteina,
conforme o método 955.04C da AOAC (2000). Determinou-se o extrato etéreo
(lipidios) por extracdo com éter etilico, durante cinco horas, em extrator de Soxhlet
(Prodicil), conforme método 920.39C da AOAC (2000). Para determinagéao da fibra
bruta, foi utilizado método gravimétrico consistindo de digestao (acida e basica),
secagem do residuo e pesagem. Os carboidratos totais foram calculados por
diferenca [100 g - total g (proteina, lipidios, cinzas, fibra bruta)] (USP, 2007).

Para a remocao da proteina e do amido presentes nas amostras da
inflorescéncia de gengibre organico, a fibra alimentar foi determinada utilizando-se
uma combinacao de métodos enzimatico e gravimétrico, em quadriplicata para cada
tratamento. As amostras secas foram gelatinizadas com a-amilase (Termamyl 120 L,
Novozymes Latin America Ltda) e digeridas enzimaticamente com protease
(Alcalase 2.5 L, Novozymes Latin America Ltda) e amiloglucosidase (AMG 300 L,
Novozymes Latin America Ltda). Para isto, elas foram incubadas em banho-maria
com agitacdo (banho-maria Dubnoff Nova Etica, mod. 304-D, com agitagdo) sendo
que para a a-amilase a incubacao durou 15 minutos a 95° C e para a protease e
amiloglucosidase 30 minutos a 60° C. Apds esta etapa, foi adicionado 280 mL de
etanol 95% a 60° C durante 1 hora para precipitar a fibra alimentar soluvel. O
residuo foi filtrado e lavado com etanol e acetona (trés por¢cdes de 10 mL de etanol
78%, duas porcdes de 10 mL de etanol 95% e duas porcdes de 10 mL de acetona).
Apls a secagem em estufa (estufa Soc. Fabbe Ltda, modelo 119) a 105° C durante
15 horas, o residuo foi pesado. Metade das amostras foi utilizada para analise de
proteinas e a outra para a analise de cinzas. O total de fibra alimentar representa o
peso do residuo menos o peso das proteinas e das cinzas, de acordo com o método
992.16 da AOAC (AOAC, 2000).

A andlise de fibra bruta obtida através da extracdo acida e alcalina fornece
valores subestimados de fibra alimentar, pois esse processo destrdi a fracao soluvel
de fibra e quantidades variaveis da fragdo insoluvel (MORETTO et al.,, 2002).



64

Entretanto, de acordo com Cecchi (2003), a fibra bruta é importante para uma série

de andlises em alimentos e racées como, por exemplo, na verificagcdo na maturacéao
de frutas e vegetais.

Segundo BRASIL (2001), fibra alimentar é qualquer material comestivel que

nao seja hidrolisado pelas enzimas enddgenas do trato digestivo humano,

determinado segundo os métodos publicados pela AOAC, os quais incluem nos

resultados a fracao soluvel e insoluvel de fibra alimentar.

2.2.1 Vitaminas e minerais

Foram analisadas as vitaminas A e C e os minerais ferro, calcio, magnésio,
zinco, potassio, selénio e sodio. As andlises foram realizadas no Centro de
Tecnologia Industrial Pedro Ribeiro (CETIND), Lauro de Freitas - BA - laborato6rio do
Servico Nacional de Aprendizagem Industrial (SENAI). A andlise de vitamina A
seguiu 0 método de Carr Price, a vitamina C o método de Tillmans e os minerais
conforme o MESP 134 (BRASIL, 2005).

2.3 ANALISE ESTATISTICA DOS DADOS

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia, teste F e Teste
de Tukey para verificar a ocorréncia de diferencas estatisticamente significativas
(p<0,01 e p<0,05) entre as amostras (PIMENTEL-GOMES, 1991; MONTGOMERY,
2000). Os calculos foram efetuados utilizando o programa estatistico SAS (SAS,
1992).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nao existem relatos e referéncias em literatura referente a analise da
composig¢ao quimica centesimal de inflorescéncias de gengibre organico. Os valores

identificados e caracterizados neste trabalho sdo apresentados na Tabela 1.

TABELA 1 — COMPOSICAO QUIMICA DE INFLORESCENCIA DE GENGIBRE

ORGANICO
Inflorescéncia de gengibre orgéanico
Verde Madura

Determinacées ! Média + DP Média + DP
(9/100 g) n=3 n=3
Cinzas 0,83 +0,08™ 0,81 £0,03™
Proteinas 17,98 + 0,912 12,36 + 0,60°
Lipidios 3,90 +0,23" 3,81 +0,15"™
Fibra bruta 19,22 +0,28° 23,99 + 0,372
Carboidratos 58,07 +0,57"™ 59,03+0,45™

NOTA: Médias seguidas na mesma linha por letras iguais ndo diferem estatisticamente no nivel de 1% (p<0,01).
ns = nao significativo.
Os resultados correspondem a média das amostras, analisadas em triplicata.
" valores expressos em base seca.
DP = Desvio Padréo.
Umidade da inflorescéncia verde= 93,23 £ 0,22 g/100 g.
Umidade da inflorescéncia madura = 94,54 + 0,32 g/100 g.

Segundo Magalhdes et al. (1997), a composicdo quimica do rizoma de
gengibre pode variar de 80% a 90% para umidade, 5% a 13% de proteinas, 3% a
8% de lipidios, 5% a 11% de fibra bruta e 4% a 8% de cinzas. Ao comparar 0s
valores encontrados para as inflorescéncias de gengibre (Tabela 1), expressos em
base seca, observa-se que as inflorescéncias possuem maior teor proteinas e fibra
bruta, e menores quantidades de cinzas sem diferirem na quantidade de lipidios dos
rizomas.

N&ao houve diferencga estatistica nas quantidades de umidade, cinzas, lipidios
e carboidratos apds o amadurecimento das inflorescéncias de gengibre organico. Os
componentes que merecem destaque na composicao quimica das inflorescéncias de
gengibre organico verde e madura (Tabela 1) sdo as proteinas e as fibras.

O teor de proteinas e fibras encontrado nas inflorescéncias secas de
gengibre se aproxima das leguminosas, consideradas entre os alimentos de origem

vegetal as mais completas em aminoacidos essenciais, sendo deficientes apenas
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em metionina. O feijdo e grao de bico, leguminosas comercializadas secas, por
exemplo, possuem, respectivamente, 17,30% e 21,20% de proteinas e 24,0% e
12,4% de fibras (NEPA, 2006).

A quantidade de proteinas presente na inflorescéncia verde seca de
gengibre organico (17,98%), apesar de possuir baixo valor biolégico, apresenta um
valor préximo ao encontrado em alimentos de origem animal, que sao considerados
fontes de proteinas, como peixe linguado (18,80%), queijo tipo cottage (14,50%),
carne de coelho (14,42%), coxa de frango (17,30%), ovo (12,40%) e leite em pd6
(11,40%) (PHILIPPI, 2002).

Nota-se que com o amadurecimento, existe um decréscimo na quantidade
de proteinas e um aumento na quantidade de fibras, estatisticamente diferentes em
nivel de 1% de significancia (Tabela 01). Essa observacao pode servir como analise
comparativa com o trabalho de Aguiar, Vasquez e Silva (2000) que, ao analisarem a
composi¢ao quimico-bromatoloégica de Panicum repens L., da familia Poaceae,
conhecido popularmente como capim furachdo ou capim-torpedo, constataram que o
amadurecimento promove uma diminuicdo drastica no teor proteico e aumento do
teor de fibras.

Esse aumento do teor de fibras e diminuigéo do teor proteico decorrentes do
amadurecimento das inflorescéncias podem ser explicados pelo fato de que com o
amadurecimento das plantas, ocorre uma diminuicdo do conteudo celular e
consequente elevacado dos constituintes da parede celular (AGUIAR; VASQUEZ;
SILVA, 2000). Alimentos de origem vegetal, como o palmito, sdo apreciados por sua
textura tenra, baixa fibrosidade, sabor suave e agradavel (YOKOMIZO; NETO,
2003).

A Tabela 2 apresenta os resultados da analise de fibra alimentar. A fibra
alimentar é formada pela participagcdo da fragdo de fibra alimentar soluvel
(substancias pécticas, gomas, hemiceluloses e B glucanas) e de fibra alimentar

insolavel (a maioria hemiceluloses, celulose e lignina) (SHILS et al., 2006).
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TABELA 2 — FIBRA ALIMENTAR DE INFLORESCENCIA DE GENGIBRE
ORGANICO
Inflorescéncia de gengibre organico
Verde Madura

Determinacoes Média + DP Média £ DP
(9/100 g) n=4 n=4
Umidade 93,23 +0,22" 94,54 +0,32"™
Fibra alimentar ") 53,38 +0,01° 57,07 + 0,012
Fibra alimentar @ 3,12 3,61

NOTA: Médias seguidas na mesma linha por letras iguais néo diferem estatisticamente no nivel de 1% (p <0,01).
ns = nao significativo.
(1) Valores expressos em base seca.
(2) Valores expressos em base umida.
DP = Desvio Padréo.

Um dado importante observado nesta pesquisa é que ao se calcular a
quantidade de fibra alimentar em base umida (Tabela 2), foi verificado que todas as
inflorescéncias analisadas possuem mais de 3 g de fibra alimentar/100 g. Essa
constatacdo € um dado comprobatério em conformidade a legislacdo vigente
determinada pela Portaria n® 27, de 13 de janeiro de 1998, da ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria) (BRASIL, 2008a), emitida pelo Ministério da Saude
e Secretaria de Vigilancia Sanitaria, cujo alcance é federal — Brasil, que aprova o
regulamento técnico referente a Informacao Nutricional Complementar (declaracdes

relacionadas ao conteudo de nutrientes) (Tabela 3).

TABELA 3 - CONDIQC)ES PARA DECLARAQC)ES RELACIONADAS AO
CONTEUDO DE NUTRIENTES
Fibras Alimentares

Atributo |Condig(")es no produto pronto para consumo
Fonte (source...) Minimo de 3 g fibras / 100 g (sélidos)

Fonte (source...) Minimo de 1,5 g fibras / 100 mL (liquidos)
Alto Teor (high..., rich...) Minimo de 6 g fibras / 100 g (sélidos)

Alto Teor (high..., rich...) Minimo de 3 g fibras / 100 mL (liquidos)

Fonte: Brasil (2008a)

Portanto, conforme Tabela 3 e dados obtidos na Tabela 2, pode-se atribuir
as inflorescéncias do gengibre organico, verdes ou maduras, a declaragdo de
‘alimento fonte de fibra alimentar’.

Além disto, a ANVISA, em agosto de 2007, publicou uma lista de alegagcdes
de propriedade funcional aprovada e entre elas encontra-se que “as fibras
alimentares auxiliam o funcionamento do intestino. Seu consumo deve estar

associado a uma alimentacdo equiliborada e habitos de vida saudaveis - esta
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alegacao pode ser utilizada para as fibras sollveis e insolUveis desde que a porcao
diaria do produto pronto para consumo fornega no minimo 3 g de fibras se o alimento
for sélido” (BRASIL, 2008b). Desta forma, conforme os dados apresentados neste
trabalho, pode-se afirmar que as inflorescéncias de gengibre sdo alimentos com
alegacao de propriedade funcional.

Os dados relativos as anadlises realizadas de micronutrientes, vitaminas e

minerais encontram-se na Tabela 4.

TABELA 4 — VITAMINAS E MINERAIS DE INFLORESCENCIA DE GENGIBRE

ORGANICO

Inflorescéncia de gengibre organico

Verde Madura

Determinac6es/100 g Média Média
Ferro (mg) 0,61 0,51
Célcio (mg) 64,00 68,50
Magnésio (mg) 63,20 51,70
Zinco (mg) 1,07 0,72
Potassio (mg) 485,00 486,00
Selénio (mg) ND ND
Sodio (mgQ) 2,10 4,70
Vitamina A (ug) 142,00 187,00
Vitamina C (mgQ) 1,18 0,93

NOTA: ND — Nao detectado

Comparado com outras inflorescéncias utilizadas na alimentagdo, como os
brécolis e a couve-flor (Tabela 5), chama a atencdo maiores teores de calcio,
magnésio e potassio e menores teores de sbédio e vitamina C presentes nas

inflorescéncias de gengibre organico.

TABELA 5 — VITAMINAS E MINERAIS DE BROCOLIS, COUVE-FLOR E RIZOMAS

DE GENGIBRE

Determinacées/100 g | Brocolis | Couve-Flor |  Rizomas de Gengibre
Ferro (mg) 0,88 0,44 0,50
Calcio (mg) 48,00 22,00 16,67
Magnésio (mg) 25,00 15,00 41,67
Zinco (mg) 0,40 0,28 0,33
Potassio (mg) 325,00 303,00 416,67
Selénio (mg) -- -- --
Sédio (mg) 27,00 30,00 12,50
Vitamina A (ug) 154,20 1,90 0,00
Vitamina C (mg) 93,20 46,40 417

Fonte: Philippi (2002)

Comprovou-se a presenca de vitamina A nas inflorescéncias do gengibre
organico, a qual esta ausente nos rizomas (Tabelas 4 e 5). Entretanto a vitamina A é



69
encontrada em quantidades semelhantes no brécolis — cuja parte consumida sao as
folhas, caules e inflorescéncias. Complementando, as inflorescéncias do gengibre
organico possuem teores maiores de calcio, magnésio, zinco e potassio quando
comparadas com o rizoma, sendo que este possui mais sodio e vitamina C do que
as inflorescéncias.

O potéassio é um importante eletrdlito, sendo o principal cation intracelular que
participa no processo de transmissdo nervosa, contragdo muscular e equilibrio de
fluidos no organismo, ajudando a eliminar agua em excesso do corpo juntamente
com o sédio e o cloro. E encontrado em varios alimentos frescos como: carne, leite,
bananas, legumes, batatas e alimentos de graos integrais (MCARDLE, 2000). Dentre
os alimentos citados, segundo Philippi (2002), a banana é o alimento com maior
concentracdo de potassio, apresentando 396 mg/100 g. Dessa forma, as
inflorescéncias de gengibre orgéanico, verdes ou maduras, com 485 mg/100 g e 486
mg/100 g de potassio na sua composi¢do, podem ser utilizadas como fontes de

potéssio na alimentacao.
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4 CONCLUSOES

As inflorescéncias de gengibre organico podem ser classificadas de acordo
com a Portaria n® 27, de 13 de janeiro de 1998, da ANVISA, como produto fonte de
fibra alimentar frente aos resultados obtidos no presente estudo.

Quanto a composicdo em nutrientes, as inflorescéncias apresentam
elevados teores de potassio e presenca de vitamina A, a qual ndo se encontra nos
rizomas de gengibre.

Verificou-se que o amadurecimento interfere nos teores de proteinas, os
quais diminuem, e nos teores de fibras, os quais aumentam com a maturacao.

Os resultados deste estudo apontam uma boa perspectiva para o
aproveitamento das inflorescéncias de gengibre, em especial as verdes, como fonte
de fibra alimentar e potassio. A inflorescéncia de gengibre verde, menos fibrosa do
que a madura, deve ser 0 objeto de estudo para utilizacdo na alimentacdo humana.

Ademais, as inflorescéncias apresentam teores maiores de calcio, magnésio
e potassio do que brécolis e couve-flor, além da presenca de vitamina A, a qual esta
ausente nos rizomas do gengibre.

Deste modo, as inflorescéncias de gengibre podem ser mais uma alternativa
de um alimento nutritivo disponivel no mercado para os consumidores. E
interessante sua utilizacdo como alimento rico em fibras, chamando também a

atencao as quantidades de proteinas e potassio presentes.
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PERFIL DE ATRIBUTOS, ATITUDE DE CONSUMO E ACEITACAO SENSORIAL
DE CHA, SUCO E SALADA ELABORADOS COM A INFLORESCENCIA VERDE
DE GENGIBRE ORGANICO (Zingiber officinale Roscoe)

PROFILE OF SENSORY ATTRIBUTES, ATTITUDE OF CONSUMPTION AND
SENSORY ACCEPTANCE OF TEA, JUICE AND SALAD PREPARED WITH
GREEN INFLORESCENCE OF ORGANIC GINGER (Zingiber officinale Roscoe)

RESUMO

De acordo com dados de comercializacdo, somente o rizoma de gengibre in natura é
ofertado ao mercado consumidor, como gengibre fresco, em conserva, cristalizado e
desidratado. N&o foram encontrados na literatura consultada, relatos da utilizacao da
inflorescéncia do gengibre como alimento humano. O litoral paranaense,
especialmente a cidade de Morretes - PR, é o principal produtor de gengibre do
Brasil, existindo uma demanda da utilizacdo integral da planta do gengibre. O
objetivo do presente trabalho foi realizar a avaliagao sensorial, por meio de teste de
perfil de atributos e atitude de consumo de cha, suco e salada elaborados com as
inflorescéncias verdes de gengibre organico e verificar sua aceitacdo com utilizagao
de escala hedénica. A Analise Descritiva Quantitativa dos alimentos elaborados com
as inflorescéncias de gengibre compreendeu: recrutamento e selecao inicial dos
candidatos, treinamento dos julgadores (teste triangular e Analise Sequencial de
Wald), levantamento dos descritores, andlise sensorial das amostras e andlise
estatistica dos dados gerados. Todos os produtos em teste tiveram atitude de
consumo maior que 70% e na descricdo global, a salada e suco foram considerados
alimentos gostosos e o chd um alimento agradavel. Com a andlise dos dados
apresentados neste trabalho, conclui-se que todos os produtos desenvolvidos com
as inflorescéncias de gengibre (cha, suco e salada) podem ser oferecidos ao
consumidor como uma nova opc¢ao de alimento no mercado. Entretanto indica-se
sua utilizacdo para o preparo de cha, produto que apresentou mais de 80% de
aceitacao pelos julgadores.

Palavras-chave: Inflorescéncia de gengibre (Zingiber officinale Roscoe). Cha. Suco.
Salada. Avaliacdo sensorial. Frequéncia de aceitacao.
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ABSTRACT

According to data trade, only the fresh rhizome of ginger is offered to the consumer
market, such as fresh ginger, preserved, dried and crystallized. It was not found in
the literature, reports of the use of the inflorescence of ginger as human food. The
paranaense coast, especially the town of Morretes - PR, is the main producer of
ginger in Brazil, there is a demand of the use of the full plant of ginger. The objective
of this study was to perform the sensory evaluation through profile of sensory
attributes test and attitude of consumption of tea, juice and salad prepared with the
green inflorescences of organic ginger and verified their acceptance with the use of
hedonic scale. The Quantitative Descriptive Analysis of foods prepared with the
ginger inflorescences comprised: recruitment and initial selection of candidates,
training of judges (triangular test and Sequential Analysis of Wald); survey of
descriptors; sensory analysis of the samples; statistical analysis of the data
generated. All products in trial had attitude of consumption greater than 70% and in
the global description, the salad and juice were considered tasty food and tea an
pleasant food. With the analysis of the data presented in this study, we can conclude
that all products developed with the inflorescences of ginger (tea, juice and salad),
can be offered to consumers as a new option of food on the market. However, is
recommended its use for the preparation of tea, a product that had more than 80% of
acceptance by judges.

Key-words: Ginger inflorescence (Zingiber officinale Roscoe). Tea. Juice. Salad.
Sensory evaluation. Frequency of acceptance.
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1 INTRODUGCAO

A analise sensorial € importante no processamento de alimentos, pois
contribui diretamente com o desenvolvimento de novos produtos, controle de
qualidade, reformulacdo de produtos, relacdes entre condicbes de processo,
ingredientes, aspectos analiticos e sensoriais (KONKEL et al., 2004). Os testes
sensoriais utilizam os érgaos dos sentidos humanos como “instrumentos” para
determinar a aceitacdo de um produto por parte dos consumidores (CARDELLO;
MORAES, 1997). O consumidor € um julgador sensorial em potencial, podendo
decidir o que ir4 consumir, o que levara para sua residéncia e como utilizara o
produto (processado ou in natura). Os fatores determinantes para a aceitacdo dos
produtos de origem alimenticia sdo a aparéncia, o aroma, o sabor, a textura e a
embalagem. A analise sensorial atua de forma sincronizada com esses atributos
sensoriais, buscando atender as necessidades dos consumidores e dos produtores
(PEDRAO, 1999; TEIXEIRA, 2007).

A Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) é uma metodologia muito aplicada
na caracterizacdo de atributos sensoriais para diversos produtos, como os alimentos
e bebidas, pois proporciona uma completa descricdo de todas as propriedades
sensoriais dos mesmos. Além disso, representa um dos métodos mais completos e
sofisticados para a caracterizacdo sensorial de atributos importantes. Os resultados
da ADQ fornecem uma descricdo completa das similaridades e diferencas das
propriedades sensoriais de um conjunto de produtos, bem como permite identificar
quais sado os atributos importantes e que dirigem a aceitacdo do produto pelo
consumidor (TEIXEIRA, 2007). A avaliagao sensorial de inflorescéncia de gengibre é
essencial para poder avaliar a aceitacdo desse produto, valorizando o0 uso das
inflorescéncias de gengibre na alimentacao humana.

De acordo com os resultados apresentados relacionados com a
caracterizagcdo e composicado fisico-quimica das inflorescéncias de gengibre, as
inflorescéncias de gengibre de cultivo organico em estadio de maturacao verde séao
indicadas para utilizagcdo na alimentagdo humana. Deste modo, o objetivo do
presente trabalho foi realizar a analise sensorial, por meio de teste de perfil de
atributos e atitude de consumo, de cha, suco e salada elaborados com as



inflorescéncias verdes de gengibre organico e avaliar sua aceitacao sensorial.
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2 MATERIAL E METODOS

A avaliagédo sensorial foi realizada na Universidade Federal do Recéncavo
da Bahia (UFRB), Centro de Ciéncias da Saude (CCS), em Santo Antdnio de Jesus
— BA, no Laboratério de Técnica Dietética, por meio de testes sensoriais, apds o
recrutamento e selecdo dos candidatos e treinamento dos julgadores. A equipe foi
composta por professores, alunos e funcionarios da UFRB.

2.1 AVALIACAO SENSORIAL

Para os testes sensoriais foi adotado um método que pudesse descrever as
caracteristicas do produto. O mais apropriado para o produto em questao foi o Teste
de Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) (ABNT, 1998), por ser esse muito aplicado
no controle de qualidade de alimentos (QUEIROZ; TREPTOW, 2006).

A Analise Descritiva Quantitativa dos alimentos elaborados com as
inflorescéncias de gengibre compreendeu as seguintes etapas: recrutamento dos
candidatos, selecdo inicial e treinamento dos julgadores, familiarizacdo dos
julgadores com as amostras de inflorescéncia de gengibre, levantamento dos
descritores (termos utilizados para descrever os atributos sensoriais dos produtos
desenvolvidas com as inflorescéncias de gengibre), teste sensorial das amostras e
analise estatistica dos resultados.

2.2 RECRUTAMENTO DOS CANDIDATOS

Para o recrutamento dos candidatos foram afixados nos murais do
CCS/UFRB convites para toda a comunidade universitaria participar de uma analise
sensorial de inflorescéncia de gengibre. As pessoas interessadas preencheram
entdo um questionario (Apéndice 2) para verificar a disponibilidade dos candidatos e
se seus habitos alimentares se encaixavam no perfil da pesquisa.

Apoés o preenchimento dos questionarios, os candidatos foram entrevistados,
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sendo explicado com detalhes as etapas que envolviam a participacdo deles na
andlise sensorial: mini-curso sobre andlise sensorial, selecédo de julgadores por meio
de teste triangular, familiarizacao dos julgadores com a inflorescéncia de gengibre e
elaboracdo dos descritores. Com os julgadores selecionados e treinados, foram
realizados o teste de perfil de atributos e o teste de atitude de consumo dos produtos
elaborados com as inflorescéncias de gengibre. Todas essas etapas ocorreram entre
0s meses de outubro/2007 a janeiro/2008, com duas a trés sessdes semanais.

2.3 MINI-CURSO SOBRE ANALISE SENSORIAL

O objetivo do mini-curso foi familiarizar os candidatos com a analise
sensorial, despertar o interesse, esclarecer possiveis duvidas, sendo abordados os
seguintes conceitos: a) utilizacdo dos cinco sentidos (audigcéo, olfato, gosto, tato e
visdo); b) as diversas finalidades e aplicagdes da analise sensorial; ¢) a importancia
do consumidor (julgador) para o sucesso de uma analise sensorial; d) a necessidade
do comprometimento, disponibilidade e responsabilidade de participar de uma
equipe de analise sensorial; e €) métodos de analise sensorial que seriam utilizados

na pesquisa.

2.4 SELECAO INICIAL DOS CANDIDATOS

Na selecdo dos julgadores, foram adotados testes triangulares com
amostras de alimentos de sabores variados que possibilitaram na sequéncia o
levantamento dos descritores. Os alimentos foram escolhidos para familiarizar os
julgadores com as diversas sensacfes que, possivelmente, serdo experimentadas
com as inflorescéncias de gengibre. Cada julgador participou de doze sessdes de
teste triangular.

A técnica empregada possibilitou a elaboragédo de um quadro de descritores,
a qual foi utilizada durante os testes sensoriais, permitindo uma padronizacao das
descricoes de cada atributo avaliado para o tipo de alimento em referéncia, cujas
caracteristicas sensoriais ainda ndo foram encontradas na literatura.

A andlise dos dados gerados no teste triangular foi realizada com a
aplicacdo da Analise Sequencial de Wald, segundo o método grafico, mediante um
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sistema de decisado, obtido de acordo com as retas de aceitacdo (A, = Hy + Sy) e
rejeicdo (Rn = -Ho + Sp), calculadas a partir dos parametros estatisticos: PO = 1/3
(maxima inabilidade aceitavel), P1 = 2/3 (minima habilidade aceitavel), a = 0,05
(probabilidade de acertar sem acuidade — aceita o candidato sem acuidade
gustativa), B = 0,10 (probabilidade de rejeitar com acuidade — rejeita o candidato
com acuidade gustativa), onde n = ndmero de teste triangular (SHIROSE; MORI,
1996).

Foi utilizado o software de planilha eletrénica Microsoft Office Excel 2003
(MICROSOFT, 2003) para calcular as retas de aceitacao e rejeicao, plotar o grafico
da Andlise Sequencial de Wald e inserir os acertos e erros de cada candidato. Os
candidatos que no resultado do gréafico da Analise Sequencial de Wald tiveram seu

desempenho acima da reta de aceitagdo foram aceitos como julgadores.

2.5 FAMILIARIZACAO DOS JULGADORES COM AMOSTRAS DE
INFLORESCENCIA DE GENGIBRE, ELABORACAO DOS DESCRITORES E
TREINAMENTO DOS JULGADORES

Logo apés a realizacdo de cada sessdo do teste triangular, os candidatos
foram orientados a descrever as sensagdes percebidas durante os testes.
Juntamente com essa acao, cada candidato recebeu semanalmente uma amostra de
inflorescéncia de gengibre in natura, quando foram incentivados a descrever os
atributos percebidos apo6s avaliar a inflorescéncia, considerando seu aroma,
aparéncia e textura (odor, visao e tato) e a imaginar seu sabor. O sentido da visao
prevé expectativas de textura e sabor, mesmo antes de ter tocado ou ingerido o
alimento, isto em grande parte devido as associacdes entre aparéncia e sabor. Antes
qgue haja um contato fisico com os alimentos, os olhos podem nos dizer muito sobre
ele: a forma, cor, tamanho e caracteristicas de superficie. A textura visual é
influenciada principalmente pelas caracteristicas da superficie dos alimentos
(KEAST, 2006). Dessa forma, os candidatos puderam se familiarizar com as
amostras das inflorescéncias de gengibre e ao mesmo tempo formaram sua
memoéria sensorial sobre o produto com especificas e diferentes sensacdes que
poderiam ser percebidas durante os proximos testes.

Apés diversas sessbes, pbde-se chegar a um consenso sobre quais os

descritores seriam utilizados durante os testes sensoriais das inflorescéncias de
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gengibre em seus diferentes produtos elaborados, para que os julgadores
adotassem a mesma terminologia.

Os candidatos que foram aceitos como julgadores apds a Analise
Sequencial de Wald e que passaram por todas as etapas de familiarizacdo com as
amostras e desenvolvimento dos descritores foram considerados julgadores
treinados. Este treinamento teve por objetivo preparar os julgadores para serem o
consumidor final das inflorescéncias de gengibre organicas verdes em diferentes
apresentacoes.

Os julgadores treinados foram convocados para a realizacdo dos testes
sensoriais dos diferentes produtos desenvolvidos com inflorescéncias de gengibre.

2.6 TESTES SENSORIAIS DAS AMOSTRAS

Para os testes sensoriais foram utilizadas as inflorescéncias verdes de
gengibre organico devido ao seu valor nutricional, maior produgdo e vida de
prateleira. As amostras utilizadas no presente estudo foram provenientes de uma
cultura de gengibre orgéanico, certificada pelo Instituto Biodinamico (IBD) no litoral
paranaense, no municipio de Morretes-PR, Brasil. Foram analisadas as
inflorescéncias de gengibre (Zingiber officinale Roscoe), plantadas em outubro de
2005 e colhidas entre marco e maio de 2006.

O cha, o suco e a salada de inflorescéncia de gengibre foram elaborados
respeitando a caracteristica de inflorescéncia in natura, isto €, nao foi acrescentado
aos produtos nenhum outro alimento com nutrientes ou sabores que pudessem
interferir na avaliacao final das preparacoes.

Para preparar as inflorescéncias visando a elaboracao do cha, estas foram
conservadas sob refrigeracdo apds a colheita e secas dentro de um periodo de 3
dias. Para o suco e salada, as inflorescéncias de gengibre foram congeladas
preservando suas caracteristicas para uso até os testes sensoriais. Durante o
descongelamento, observou-se que houve perda de textura das inflorescéncias e
que algumas se soltaram dos caules devido a acéo do frio, entretanto este fato nao
prejudicou sua utilizacdo uma vez que em ambas as preparacoes elas foram picadas
ou moidas ap0s o pré-preparo.

1. Cha de inflorescéncia de gengibre

As inflorescéncias de gengibre foram picadas em cilindros pequenos com
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0,5 mm de comprimento e entdo secas em estufa a 70° C por aproximadamente 24
horas, até peso constante e em seguida trituradas em liquidificador.

A infusdo foi realizada de acordo com o padrdo encontrado em chas
industrializados (DR.OETKER, 2008). Para cada grama de produto seco, foram
acrescentados 150 mL de agua mineral fervente (97 £ 1° C) e mantido em infusao
durante 3 minutos, até surgimento de cor, sabor e liberagdo dos compostos volateis.

O cha entao foi filtrado em peneira (abertura 2 mm x 2 mm) e em tecido de
algodao esterilizado para retencao dos residuos soélidos. O tempo total de
elaboracao do cha foi de aproximadamente 10 minutos.

As amostras de cha (30 mL) foram servidas aos julgadores em temperatura
de 45 + 1°C, em copos térmicos descartaveis de polipropileno atdéxico para bebidas
quentes, com capacidade de 100 mL.

Para que os julgadores sentissem melhor o sabor e aroma do cha, todos
foram orientados para que mantivessem o cha na cavidade bucal com a respiracao
presa durante alguns segundos, e depois liberassem a respiracdao de forma lenta,
para ocorrer uma melhor percepcao dos mesmos. A imensa diversidade de sabores
dos alimentos é associada principalmente pelo sentido do olfato, através das
substancias quimicas volateis que sao libertadas na cavidade bucal, quando
alimentos ou liquidos sdo mastigados e ingeridos (KEAST, 2006) (Figura 1).

FIGURA 1- ETAPAS DO PREPARO DE CHA COM INFLORESCENCIAS
DE GENGIBRE
FONTE: Lucio (2008a)

2. Suco de inflorescéncia de gengibre

Foram utilizadas inflorescéncias de gengibre in natura cruas e
descongeladas, trituradas em liquidificador por 3 min com agua mineral na propor¢cao
de 1/3 de inflorescéncias. Apds, o suco foi coado em peneira (abertura 2 mm x 2

m). O tempo total de elaborac¢édo do suco foi de aproximadamente 8 minutos.
As amostras (100 mL) foram servidas aos julgadores em temperatura de 12
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+ 1°C, em copos do tipo cristal descartavel para cerveja, suco e/ou agua, de

poliestireno atéxico, capacidade 300 mL (Figura 2).

FIGURA 2 — ETAPAS DO PREPARO DO SUCO COM INFLORESCENCIAS
DE GENGIBRE
FONTE: Lucio (2008b)

3. Salada de inflorescéncia de gengibre

As inflorescéncias de gengibre in natura cruas e descongeladas foram
levadas para coc¢ao em agua em ebulicdo (97 + 1° C) por 12 minutos. Esse tempo
foi necessario para que as fibras fossem abrandadas, permitindo a mastigagcéao, sem
formacao de massa compacta na cavidade bucal, o que dificultaria a degluticéo.
Apébs a coccao, a agua foi removida e as inflorescéncias de gengibre picadas em
pedacos pequenos. O tempo total de elaboracdo da salada foi de aproximadamente
20 minutos.

A salada das inflorescéncias do gengibre foi servida aos julgadores em
temperatura de 12 = 1° C, em pratos tipo cristal, descartaveis, nao toxicos, de 150
mm de didmetro, acompanhados de garfo e faca (talheres plasticos). Cada julgador
recebeu 20 g de salada (Figura 3).

-~ : / g ‘ ‘\;l . / - g : L"
FIGURA 3 — ETAPAS DO PREPARO DA SALADA COM INFLORESCENCIAS
DE GENGIBRE

FONTE: Lucio (2008c)
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2.6.1 Testes Sensoriais

O cha, o suco e a salada de inflorescéncia de gengibre foram avaliados
sensorialmente pelo perfil de atributos, onde os julgadores avaliam a aparéncia, o
aroma, o sabor e a textura das amostras, atribuindo notas com o uso da escala
hedbénica de 9 pontos, ancoradas em extremos de "gostei muitissimo" (9) a
"desgostei muitissimo" (1) (Figura 4) (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1991; ABNT,
1998; QUEIROZ; TREPTOW, 2006). Foi solicitado aos julgadores que
expressassem a sensacao percebida de cada um desses atributos, consultando a
tabela de descritores elaborada em consenso (Figura 5). Para o teste de aceitacao
foi usado como instrumento uma escala hedbnica de 9 pontos, e solicitado aos
julgadores que realizassem a avaliacao global das amostras (Figura 6). O terceiro
teste foi o de atitude de consumo, na qual os julgadores eram questionados quanto a
atitude de consumir ou ndo esses alimentos (Figura 7).

Durante os testes sensoriais do cha e do suco, os julgadores foram
orientados a adocar ou nao suas amostras conforme seu habito alimentar. Para os
quais estava a disposi¢do o acgucar refinado, acucar cristal, um adogante composto
pelo edulcorante aspartame e outro composto pelos edulcorantes sacarina e
ciclamato. Da mesma forma, antes de provarem a amostra de salada, os julgadores
foram orientados a temperar ou nao sua salada, conforme seu habito alimentar. Para
este fim estavam a disposicdo os seguintes temperos: alho, salsa, cebolinha e
coentro in natura picados, limao, 6leo de soja, 6leo de girassol, azeite de oliva,
vinagre de alcool, vinagre de uva, vinagre balsédmico, maionese, mostarda, molho
pronto para salada caseiro, molho de soja, orégano, urucum, pimenta do reino e sal.

Para os testes sensoriais os julgadores foram divididos em 4 grupos e 0s
testes realizados as 8:00h 14:00 h e as 17:30 h, conforme a disponibilidade de
tempo dos mesmos. Cada julgador avaliou as amostras de cha, suco e salada de
forma monadica, isto €, uma amostra por vez, sem comparacao direta. Os testes
sensoriais foram realizados na UFRB em Santo Antbénio de Jesus, no laboratério de
Técnica Dietética do Centro de Ciéncias da Saude, em carteiras individuais.
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ANALISE SENSORIAL CHA ou SUCO ou SALADA DE INFLORESCENCIA DE GENGIBRE
Local: CSS/UFRB
Nome: Data: /]

Antes de iniciar o teste, adoce ou ndo seu cha ou suco com aglcar ou adogante, conforme seu habito
alimentar. Anote abaixo a opcao escolhida:

( ) cha ou suco sem acucar

( ) ch& ou suco com adogante. Marca do adogante escolhida ( ) Marca 1 ( ) Marca 2
Numero de gotas pingadas:

() chéd ou suco com acgucar. Tipo de agucar escolhido () agucar refinado ( ) agucar cristal
Quantidade de agucar acrescentada:

Antes de iniciar o teste, tempere ou ndo sua salada, conforme seu hébito alimentar. Anote abaixo os
temperos e quantidades acrescentadas:

Temperos utilizados Quantidades

rpOO~

TESTE DE PERFIL DE ATRIBUTOS

ESCALA HEDONICA

Desgostei muitissimo
Desgostei muito
Desgostei regularmente
Desgostei ligeiramente
Indiferente

Gostei ligeiramente
Gostei regularmente
Gostei muito

Gostei muitissimo

OO (N |OA|W[N|—

Prove a amostra de cha ou suco ou salada de acordo com a sua preferéncia habitual de consumo, e
avalie os atributos abaixo conforme a escala heddnica apresentada.

Ché ou suco ou salada de inflorescéncia de gengibre
Atributo avaliado Nota
Aparéncia
Aroma
Sabor
Textura

De acordo com o quadro de descritores, descreva as sensagdes percebidas ao avaliar cada atributo
sensorial de cha ou suco ou salada de inflorescéncia de gengibre:

Aparéncia:
Aroma:
Sabor:
Textura:
Avaliacéo global:

FIGURA 4 — TESTE DE PERFIL DE ATRIBUTOS DO CHA OU SUCO OU SALADA
DE INFLORESCENCIA DE GENGIBRE
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Neste Quadro encontram-se alguns termos utilizados para descrever as caracteristicas de um
alimento. Vocé deve utilizad-la como base para descrever as sensagdes percebidas ao avaliar o cha,
suco e salada elaborados com as inflorescéncias do gengibre. Outros termos, que ndo constam nesta
relacdo, podem ser utilizados na descri¢cdo dos alimentos analisados.

CARACTERISTICA | DESCRICAO

Agradavel Que satisfaz ou dé prazer aos sentidos, que agrada.

Amargo De sabor aspero, ndo doce, sem doce. Frequentemente desagradavel.
Apimentado Acrescentado pimenta, que excita 0 apetite; picante.

Ardor Sabor picante, como o de pimenta.

Que tem qualidades para atrair; atrativo, agradavel, acolhedor, bonito,
Atraente vistoso .

Azedo De sabor ou cheiro acido, acre.
Cuja consisténcia ou cuja textura é elastica ou resinosa como a da
Borrachento borracha.

Citrico Sabor levemente azedo, similar ao sabor da laranja, limao e tangerina.
Delicado Agradavel ao paladar, brando, macio, mole.
Desagradavel Que causa desprazer; que impressiona mal.

Que se distingue; que ndo é semelhante; que apresenta algum aspecto
Diferente novo ou desconhecido.

O que se caracteriza pelo carater extraordinario; excéntrico; foge aos
Estranho padrdes de uso e costumes.
Exético Que é esquisito, excéntrico, extravagante.
Fibroso Composto de fibras, que contém fibras.
Frescor O que refresca, suaviza; sensacao aprazivel.

Que tem sabor bom, agradavel; que da prazer; que tem gosto bom,
Gostoso saboroso.
Que ndo tem gosto; destituido de qualquer sabor ou que o tem

Insipido insuficientemente.

Pouco acentuado ou pronunciado, quase imperceptivel; pouco substancial;
Leve facil de digerir.

Cuja superficie ndo apresenta saliéncias, altos e baixos. Que nao tem
Liso asperezas ou rugosidades.

Que cede a presséo, suave ao tato; brando, mole, tenro, sem aspereza ou
Macio rugosidade; liso, polido, aveludado.

De consisténcia pastosa, que cede a compressao sem se achatar ou
Mole rebentar; dotado de elasticidade; macio, tenro.
Neutro Sem marcacgdo ou clareza; impreciso, indefinido, vago.

Sem qualquer claridade; escuro, sombrio; que ndo permite a passagem de
Opaco luz; que nao é transparente.

Apimentado ou com forte sabor acido, que excita o paladar, estimula o
Picante apetite.

Refrescante Diz-se de coisa que refresca.
Que néao é duro ou rigido; brando, macio, fofo; que causa impressao doce e
Suave agradavel aos sentidos.

Que flui ou corre, tendendo sempre a nivelar-se; que flui ou corre como
Textura liquida agua.

Textura rala Sem consisténcia cremosa; pouco espesso.
Textura viscosa Que tem qualidade de aderéncia; pegajoso.

FIGURA 5 — DESCRITORES SENSORIAIS
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ANALISE SENSORIAL CHA ou SUCO ou SALADA DE INFLORESCENCIA DE GENGIBRE
Local: CSS/UFRB

Nome: Data: [/ [/

Antes de iniciar o teste, adoce ou ndo seu chd ou suco com agucar ou adogante, conforme seu habito
alimentar. Anote abaixo a op¢ao escolhida:

( ) cha ou suco sem acgucar

() cha ou suco com adogante. Marca do adocante escolhida ( ) Marca 1 ( ) Marca?2
Numero de gotas pingadas:

( ) cha ou suco com acucar. Tipo de agucar escolhido ( ) agucar refinado ( ) agucar cristal
Quantidade de agucar acrescentada:

Antes de iniciar o teste, tempere ou ndo sua salada, conforme seu habito alimentar. Anote abaixo os
temperos e quantidades acrescentadas:

Temperos utilizados Quantidades

OO~

TESTE DE ACEITACAO SENSORIAL

ESCALA HEDONICA

Desgostei muitissimo
Desgostei muito
Desgostei regularmente
Desgostei ligeiramente
Indiferente

Gostei ligeiramente
Gostei regularmente
Gostei muito

Gostei muitissimo

OO N[O |WN|—

Prove a amostra de cha ou suco ou salada de acordo com a sua preferéncia habitual de consumo, e
realize sua avaliagao global conforme a escala hedbnica apresentada.

Cha ou suco ou salada de inflorescéncia de gengibre

Nota

Avaliagao global

FIGURA 6 — TESTE DE ACEI'I:AQAO SENSORIAL DO CHA OU SUCO OU SALADA
DE INFLORESCENCIA DE GENGIBRE
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ANALISE SENSORIAL CHA ou SUCO ou SALADA DE INFLORESCENCIA DE GENGIBRE
Local: CSS/UFRB

Nome: Data: / /

Antes de iniciar o teste, adoce ou ndo seu ch& ou suco com aglcar ou adogante, conforme seu habito
alimentar. Anote abaixo a opcao escolhida:

() cha ou suco sem acgucar

() ch& ou suco com adogante. Marca do adogante escolhida ( ) Marca 1 ( ) Marca?2
Numero de gotas pingadas:

( ) cha ou suco com acucar. Tipo de agucar escolhido ( ) agucar refinado ( ) agucar cristal
Quantidade de agucar acrescentada:

Antes de iniciar o teste, tempere ou ndo sua salada, conforme seu hébito alimentar. Anote abaixo os
temperos e quantidades acrescentadas:

Temperos utilizados Quantidades

rpOO~

TESTE DE ATITUDE DE CONSUMO

Prove a amostra de cha ou suco ou salada de acordo com a sua preferéncia habitual de consumo e
responda.

Vocé consumiria este produto?
() Sim ( ) Nao

FIGURA 7 — TESTE DE ATITUDE DE CONSUMO DO CHA OU SUCO OU SALADA
DE INFLORESCENCIA DE GENGIBRE

2.7 ANALISE ESTATISTICA DOS RESULTADOS

Para calcular os resultados dos testes sensoriais, foi empregado o software
de planilha eletrénica Microsoft Office Excel 2003 (MICROSOFT, 2003). Para o teste
de perfil de atributos, utilizou-se o assistente de grafico com o tipo de gréafico de
radar. Para o teste de atitude de consumo, foram calculados os percentuais de cada
resposta. Para o teste de aceitacédo, os dados obtidos foram submetidos a analise de
variancia, teste F e Teste de Tukey para verificar a ocorréncia de diferencas
estatisticamente significativas (p<0,01 e p<0,05) entre as amostras (PIMENTEL-
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GOMES, 1991; MONTGOMERY, 2000). Os calculos foram efetuados utilizando o
programa estatistico SAS (SAS, 1992).



90

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 RECRUTAMENTO E SELECAO INICIAL DOS CANDIDATOS

Quarenta e seis candidatos demonstraram interesse em participar da analise
sensorial das inflorescéncias de gengibre, preencheram o questionario, foram
entrevistados e participaram do mini-curso sobre andlise sensorial. Apdés o mini-
curso, dois candidatos decidiram abandonar o grupo inicial. Por conseguinte, 44
candidatos participaram do treinamento por meio de testes triangulares, elaboracao
dos descritores e familiarizacdo com as amostras de inflorescéncia de gengibre.
Completadas essas etapas, 39 candidatos foram considerados julgadores treinados,
conforme a andlise dos resultados das sessdes de teste triangular, realizadas e

analisadas por meio da Analise Sequencial de Wald (Figura 8).
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FIGURA 8 — ANALISE SEQUENCIAL DE WALD - DESEMPENHO
DOS CANDIDATOS DURANTE A SELECAO DE
JULGADORES REALIZADA POR MEIO DE
TESTES TRIANGULARES
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3.2 TESTES SENSORIAIS

Os resultados do teste de atitude de consumo do cha, suco e salada
elaborados com as inflorescéncias verdes de gengibre organico estdo apresentados
na Tabela 1. Todos os produtos elaborados foram aprovados por 70% dos
julgadores ou mais, sendo que o cha apresentou uma atitude de consumo média de
79,5%, o que foi confirmado pelo teste de perfil de atributos, conforme pode ser
observado nas Figuras 9, 10 e 11. Cha € uma das mais antigas bebidas consumidas
em todo o mundo (HAE-YOUNG et al., 2005).

TABELA1 - ATITUDE DE CONSUMO DE CHA, SUCO E SALADA
ELABORADOS COM A INFLORESCENCIA DE GENGIBRE

Alimentos elaborados com a inflorescéncia

de gengibre
Percentual de julgadores conforme a Cha Suco Salada
atitude de consumo % % %
Sim — consumiria este alimento 79,5 71,8 71,8
Nao — ndo consumiria este alimento 20,5 28,2 28,2

Entre os trés produtos, o cha recebeu as melhores notas em relagdo ao
sabor, textura e aparéncia (Figura 9). Apesar do odor dos alimentos, que também é
descrito como "aroma", ser uma das mais importantes caracteristicas do cha
(BAYKAN, 2005), o aroma do ch&d de inflorescéncia de gengibre foi descrito
negativamente pelos julgadores como um aroma exoético (38,5%) e nao atraente
(12,8%), mas na descricao global foi considerado um produto agradavel (41,0%) e
que os julgadores gostaram (30,8%). A caracteristica positiva descrita pelos
julgadores que fizeram com que o cha fosse o produto com a maior atitude de
consumo (79,5%) foi seu sabor, que ofereceu uma sensagao de frescor (33,3%) com
sua textura leve e liquida (35,9%) e aparéncia caracteristica de cha (46,1%) (Tabela
2).
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TABELA 2 - DESCRITORES CITADOS PELOS JULGADORES PARA
DESCREVER, DE FORMA GLOBAL, CONFORME ATRIBUTOS
ESPECIFICOS: APARENCIA, AROMA, SABOR E TEXTURA, O
CHA ELABORADO COM A INFLORESCENCIA DE GENGIBRE

Descritores | Numero de julgadores’ | Respostas (%)°
Descrigéo Global
E agradavel 16 41,0
Gostei muito do cha 12 30,8
Lembra outras infusbes mais comuns 10 25,6
E diferente 4 10,3
Descrigao da Aparéncia
Possui aparéncia caracteristica de cha 18 46,1
E agradavel 7 17,9
Possui boa aparéncia 5 12,8
E opaco 5 12,8
E suave 4 10,3

Descricdo do Aroma

Possui um aroma exatico 15 38,5
E agradavel 5 12,8
Lembra o aroma de cha de capim limao 5 12,8
O aroma nao é atraente 5 12,8
Possui um aroma suave 4 10,3
Descricdo do Sabor
Da uma sensagao de frescor 13 33,3
E leve 8 20,5
Possui sabor agradavel 7 17,9
E refrescante 4 10,3
Descricdo da Textura
Possui uma textura leve 14 35,9
Possui textura liquida 14 35,9
E agradavel 6 15,4
Possui uma textura normal de cha 5 12,8
Possui uma textura rala 5 12,8

NOTA: ' Nimero de julgadores que descreveram os atributos com estes descritores, sendo que cada julgador
pode ter mencionado mais de um descritor para um mesmo atributo.

% Percentual de julgadores que utilizaram este descritor, considerando o total de 39 julgadores. Foram
apresentadas apenas as respostas com mais de 10% de frequéncia.
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9,0 Aparencia: 7,7

Textura: 7,6 Aroma: 6,0

Sabor: 7,2

‘ —&— Médias informadas aos atributos pelos provadores conforme escala hedonica (1 a 9). ‘

FIGURA 9 — TESTE DE PERFIL DE ATRIBUTOS DO CHA
ELABORADO COM A INFLORESCENCIA
VERDE DE GENGIBRE ORGANICO

Para o suco, os atributos que contribuiram negativamente na atitude de
consumo dos julgadores foram seu sabor e aparéncia (Figura 10). Na Tabela 3
pode-se observar que na descricdo da aparéncia do suco de inflorescéncia de
gengibre sua coloragdo esverdeada foi considerada atraente para a maioria dos
julgadores (35,9%), entretanto, estranha (23,1%) e exética (10,3%) para os demais.
Da mesma forma, seu sabor foi descrito como citrico (30,8%), exético (28,1%) e que
oferece uma sensacao de frescor (20,5%) conquanto na descricdo global do suco,
23,1% dos julgadores citaram que o mesmo possui um sabor desagradavel. Na
descricao global, 38,5% dos julgadores descreveram o suco de inflorescéncia de
gengibre como “gostoso”. Além de sua coloragéo atraente, o que também contribuiu
para que 71,8% dos julgadores tivessem a atitude de consumir o produto foi sua
textura rala (48,7%) e liquida (25,6%), aliada ao seu aroma citrico (30,8%),
agradavel (20,5%) e que lembra o rizoma do gengibre (15,4%).
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TABELA 3 - DESCRITORES CITADOS PELOS JULGADORES PARA
DESCREVER, DE FORMA GLOBAL, CONFORME ATRIBUTOS
ESPECIFICOS: APARENCIA, AROMA, SABOR E TEXTURA, O
SUCO ELABORADO COM A INFLORESCENCIA DE

GENGIBRE
Descritores | Numero de julgadores’ | Respostas (%)°
Descrigao Global
Gostoso 15 38,5
Possui sabor desagradavel 9 23,1
Possui sabor agradavel 7 17,9
Ficaria melhor junto com outros sucos 6 15,4
E atraente 4 10,3
Descrigcao da Aparéncia
Possui coloracao atraente 14 35,9
Possui coloragao estranha 9 23,1
E exdtico 4 10,3
Da uma sensacao de frescor 4 10,3
Lembra suco de couve ou clorofila 4 10,3
Descricdo do Aroma
Possui um aroma citrico 14 35,9
E agradavel 8 20,5
Lembra o gengibre 6 15,4
E exdtico 5 12,8
Possui aroma de folhas verdes 4 10,3
Da uma sensacao de frescor 4 10,3
O aroma lembra suco de limao 4 10,3
E refrescante 4 10,3
Descricao do Sabor
Possui sabor citrico 12 30,8
E exdtico 11 28,1
Da uma sensacao de frescor 8 20,5
E levemente picante 5 12,8
E um suco refrescante 5 12,8
Possui sabor agradavel 4 10,3
Possui um sabor suave 4 10,3
Descricdo da Textura
A textura é rala 19 48,7
Possui textura liquida 10 25,6
E agradavel 8 20,5
Possui textura macia 4 10,26

NOTA: " Nimero de julgadores que descreveram os atributos com estes descritores, sendo que cada julgador
pode ter mencionado mais de um descritor para um mesmo atributo.

% Percentual de julgadores que utilizaram este descritor, considerando o total de 39 julgadores. Foram
apresentadas apenas as respostas com mais de 10% de frequéncia.
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Textura: 7,4 Aroma: 7,5

Sabor: 6,5

‘ —&— Médias informadas aos atributos pelos provadores conforme escala hedonica (1 a 9). ‘

FIGURA 10 — TESTE DE PERFIL DE ATRIBUTOS DO
SUCO ELABORADO COM A
INFLORESCENCIA VERDE DE
GENGIBRE ORGANICO

A salada de inflorescéncia de gengibre ndo seria consumida por 28,2% dos
julgadores. Verifica-se na Figura 11 que todas as notas atribuidas no teste de perfil
de atributos da salada variaram entre 6,0 (“gostei ligeiramente”) e 7,0 (“gostei
regularmente”), sendo que o atributo menos apreciado foi a aparéncia, seguido da
textura, aroma e sabor. A aparéncia foi descrita pelos julgadores (Tabela 4) como
estranha (28,2%), agradavel (25,6%) e que lembra quiabo cortado (23,1%). Sua
textura fibrosa (69,2%), porém macia (53,8%) e seu aroma agradavel (25,6%),
apesar de exdtico (15,4%). O atributo da salada que despertou uma variedade de
sensacoes contraditérias nos julgadores foi seu sabor, descrito como exético,
agradavel, amargo, apimentado, citrico, neutro e azedo, sendo dificil avaliar positiva
ou negativamente essas descricdes, pois 0s gostos citados: amargo, apimentado,
citrico e azedo podem ser apreciados ou nao pelos julgadores. O que induziu a
interpretar a descricdo de sabor (6,9) como positivo para a salada (atributo que
recebeu a maior nota no teste de perfil de atributos) foi a sua descricao global como
gostosa (33,3%) e com sabor agradavel (15,4%), levando a uma declaragdo de
atitude de consumo por 71,8% dos julgadores. Cada pessoa possui seu proprio
‘mundo do sabor’. Por exemplo, 0 que para uma pessoa € extremamente amargo e
desagradavel, para outra pode ser percebido como muito pouco amargo (KEAST;
BOURNAZEL; BRESLIN, 2003).
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TABELA 4 - DESCRITORES CITADOS PELOS JULGADORES PARA
DESCREVER, DE FORMA GLOBAL, CONFORME ATRIBUTOS
ESPECIFICOS: APARENCIA, AROMA, SABOR E TEXTURA, A
SALADA ELABORADA COM A INFLORESCENCIA DE

GENGIBRE
Descritores | Numero de julgadores’ | Respostas (%)°
Descrigao Global
Gostosa 13 33,3
Possui sabor agradavel 6 15,4
E estranha 4 10,3
Nao gostei da salada 4 10,3
Descrigdo da Aparéncia
E estranha 11 28,2
E agradavel 10 25,6
Lembra quiabo cortado 9 23,1
E exotica 6 15,4
E fibrosa 5 12,8
Descrigdo do Aroma
E agradavel 10 25,6
E exdtico 6 15,4
Possui um aroma delicado 5 12,8
E insipido 5 12,8
Possui um aroma citrico 4 10,3
Descricao do Sabor
E exotico 9 23,1
E agradavel 8 20,5
Possui sabor amargo 7 17,9
O sabor é apimentado 6 15,4
O sabor é citrico 6 15,4
Possui sabor neutro 6 15,4
E azedo 5 12,8
Descricdo da Textura
E fibrosa 27 69,2
E macia 21 53,8
E borrachenta 12 30,8

NOTA: ' Nimero de julgadores que descreveram os atributos com estes descritores, sendo que cada julgador
pode ter mencionado mais de um descritor para um mesmo atributo.

% Percentual de julgadores que utilizaram este descritor, considerando o total de 39 julgadores. Foram
apresentadas apenas as respostas com mais de 10% de frequéncia.
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9,0 7 Aparencia: 6,1
8,0t
701
6,0

Textura: 6,4 Aroma: 6,5

1 Sabor: 6,9

‘ —&— Médias informadas aos atributos pelos provadores conforme escala hedénica (1 a 9). ‘

FIGURA 11 — TESTE DE PERFIL DE ATRIBUTOS DA
SALADA  ELABORADA COM A
INFLORESCENCIA VERDE DE
GENGIBRE ORGANICO

No teste de aceitacdo, as amostras de ch4, suco e salada de inflorescéncia
de gengibre obtiveram médias 7,41 ; 7,00 e 6,59, respectivamente, e ndo diferem
estatisticamente no nivel de 5% (P<0,05).

A Figura 12 apresenta os resultados do teste de aceitacdo. Os alimentos
elaborados foram considerados aceitos pelos julgadores ao receberem as notas 7
(gostei regularmente), 8 (gostei muito) e 9 (gostei muitissimo) e a frequéncia destas
notas ser de no minimo 70%.

Observa-se (Figura 12) que para o cha de inflorescéncia de gengibre, a
somatéria da frequéncia das notas atribuidas 7, 8 e 9 atingem 82,1%, para o suco
69,2% € para a salada 59,0%.
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il ‘
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Notas atribuidas pelos julgadores conforme Escala Heddnica

o Cha m Suco O Salada

FIGURA 12 — HISTOGRAMA DE DIS~TRIBUIQAO, DE NOTAS PARA O
TESTE DE ACEITAGAO DO CHA, SUCO E SALADA
ELABORADOS COM A INFLORESCENCIA VERDE DE
GENGIBRE ORGANICO

Com isso, verifica-se que o cha de inflorescéncias de gengibre apresenta
uma maior concentracao de notas entre 7 e 9, sendo a Unica elaboracdo aceita

pelos julgadores.
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4 CONCLUSOES

Com a analise dos dados apresentados neste trabalho, conclui-se que todos
os produtos desenvolvidos com as inflorescéncias de gengibre — cha, suco e salada
— podem ser oferecidos ao consumidor como uma nova opgdo de alimento
disponibilizada no mercado, pois foram bem aceitos pelos julgadores. Entretanto,
indica-se sua utilizagdo para o preparo de cha, produto que apresentou mais de 80%
de aceitacao pelos julgadores.

A atitude de consumo superior a 70% para todos os produtos elaborados,
juntamente com a descricdo dos atributos pelos julgadores efetuados durante a
realizacao do teste de perfil de atributos, revelou que na descri¢do global, a salada e
suco sao alimentos gostosos e o cha um alimento agradavel.
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1 CONCLUSAO GERAL

As inflorescéncias verdes de gengibre organico in natura, como alimento de
origem vegetal, apresentam altos teores de proteinas (17,98%), além de 19,22% de
fibra bruta. Somado a isso, possuem na sua composicao ferro, calcio, magnésio,
zinco, soédio vitaminas A e C, além de elevados teores de potassio. Encontram-se
dentro dos padrées de qualidade microbioldgica, apresentam taninos na sua
composigdo e podem ser consumidas cruas ou cozidas, ndo oferecendo risco ao
consumidor, quanto a presenca de cianeto total.

As inflorescéncias de gengibre organico sao classificadas como ‘alimentos
fontes de fibra alimentar’ de acordo com a ANVISA (Portaria n® 27, de 13 de janeiro
de 1998), possuindo mais de 3 g de fibra alimentar/100 g e com a alegacéo de
propriedade funcional.

Portanto, conclui-se que a forma mais segura de se oferecer ao consumidor
um novo alimento é por meio da inflorescéncia verde de gengibre orgéanico gigante,
cultivado na regiao de Morretes/PR.

A inflorescéncia verde de gengibre gigante organico é mais resistente do que
a inflorescéncia madura e caipira verde ou madura. Ainda possui maior vida de
prateleira in natura com boas caracteristicas, por até seis dias em temperatura
ambiente (18° C a 212 C) e 35 dias sob refrigeracao (7° C a 10° C). A inflorescéncia
verde de gengibre gigante é proveniente de cultura orgénica, certificada pelo IBD e
ECOCERT, possuindo padrao de identidade e qualidade podendo ser oferecida ao
consumidor de qualquer mercado. Esta caracteristica permite ao agricultor de
gengibre organico a colheita das inflorescéncias de gengibre no estadio de
maturacdo verde visando sua utilizacdo na alimentagdo humana com maior
produtividade da planta de gengibre, com colheita de rizomas e inflorescéncias, além
da diversificacao da oferta de alimentos para os consumidores.

Com a utilizacao das inflorescéncias verdes de gengibre organico in natura
na alimentacdo humana, espera-se que o produtor de gengibre aumente sua renda,
ao mesmo tempo em que sera disponibilizado para o consumidor uma nova opcao
de alimento.

As inflorescéncias podem ser oferecidas pelos produtores aos consumidores
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como uma nova opg¢ao de alimento no mercado para o preparo de cha, suco e
salada. Entretanto, indica-se sua utilizagdo para o preparo de cha, produto que
apresentou mais de 80% de aceitacao pelos julgadores.

Chas sao bebidas populares, naturais e difundidas no mundo inteiro. Apesar
de ser uma bebida consumida ha milénios pela humanidade, o cha continua
conquistando apreciadores gracas a sua versatilidade, podendo ser servido gelado
no verao e quente no inverno. O inverno é o ponto alto do consumo pela sensacao
térmica produzida pela ingestdo desta bebida quente. O consumidor esta cada vez
mais preocupado com a qualidade e a origem dos produtos consumidos e neste
sentido os chas organicos ganham espaco. Com experimentos futuros sobre
secagem das inflorescéncias, inovagdes tecnoldgicas referente ao sistema de
embalagem e vida de prateleira, o produtor podera produzir e oferecer ao
consumidor um novo produto: o ‘cha organico de inflorescéncias verdes de
gengibre’.

Nas etapas da cadeia produtiva existe uma tendéncia a diferenciacdo com
criagao e apropriacao de valor, aliada a preocupagao com a qualidade do alimento e
com a sustentabilidade socioambiental — diversas maneiras possiveis de
diferenciacao na producéo rural.

A pesquisa desenvolvida facultou a integracdo de segmentos econémicos e
sociais, possibilitando ao segmento agricola o uso e aplicagdo agroindustrial da
inflorescéncia a qual possui capacidade de gerar efetivamente uma renda ao
produtor. A criacdo da oportunidade de renda surge com o gerenciamento da
producéo onde o produtor ao iniciar o cultivo do gengibre podera planejar a colheita,
beneficiamento e venda primeiramente das inflorescéncias e apos dos rizomas. Com
isto, no mesmo espaco de terra antes destinado apenas a colheita e venda dos
rizomas, o produtor se beneficiara com a utilizacdo das inflorescéncias, gerando
agregacao de renda a producéo.

Para o desenvolvimento deste estudo, foi necessario a integragao,
motivacdo e vontade de diversos setores da sociedade: do produtor de gengibre
organico da regiao de Morretes surgiu a demanda da diversificagdo da producao; da
pesquisa académica o despertar da curiosidade e disposicdo em empenhar em um
estudo inédito; e do governo — representado pelo DERAL/SEAB o interesse em
interligar a pesquisa académica e o produtor com vistas a beneficios para ambos.
Iniciou-se o trabalho através de relacdo de confianca entre esses setores, pois

existia uma limitacdo de referéncias para pesquisa sobre o assunto, sendo que as
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referéncias existentes especificas sobre as inflorescéncias de gengibre sao
relacionadas apenas com descricao botanica, além de serem publicadas ha mais de
10 anos.

Este trabalho foi apenas o inicio de descobertas sobre o potencial de
utilizacao da inflorescéncia no agronegécio gengibre organico. Podem ser realizados
estudos sobre a vida de prateleira dos produtos desenvolvidos; diferentes formas de
conservacao das inflorescéncias; pesquisas de mercado e comercializacédo; insercao
das inflorescéncias em diferentes produtos como paes, tortas e risoto; quantificacao
dos compostos bioativos presentes nas inflorescéncias; influéncia do processamento
nos teores de vitaminas e minerais; presenca de 6leo essencial e antioxidantes;
entre outras possibilidades. Sobre o cha, podem ser pesquisados diversos aspectos
como diferentes tempos e formas de secagem das inflorescéncias; composicao
fisico-quimica da infusdo; analise sensorial sobre concentragbes das infusdes;
modificacdo das caracteristicas do cha pela adicao de outros ingredientes, como
limdo ou o rizoma de gengibre. Enfim, diversos estudos podem ser realizados
visando agregar valor comercial, académico e produtivo ao produto inflorescéncia de
gengibre organico com beneficios para produtores e consumidores.

1.1 INFORMAGOES ADICIONAIS

Na etapa inicial deste trabalho, foi relatada uma preocupacao dos produtores
quanto ao efeito da colheita das inflorescéncias nos rizomas, isto €, se a colheita das
inflorescéncias nao iria prejudicar o desenvolvimento dos rizomas. Para que a
colheita das inflorescéncias fosse autorizada pelos produtores foi realizado um teste
onde foram colhidas todas as inflorescéncias de 8 plantas de gengibre em maio de
2006, estas foram marcadas e em junho de 2006 foi realizada a colheita dos rizomas
destas plantas e das plantas de gengibre localizadas a direita destas nas quais nao
foi realizada a colheita das inflorescéncias. Esta amostra ocorreu aleatoriamente em
uma area de 120 m?. Todos os rizomas foram pesados (0s que ocorreram a colheita
das inflorescéncias e os que ficaram integros). Este experimento resultou no
seguinte resultado: a soma do peso dos rizomas das plantas em que houve a
colheita das inflorescéncias um més antes a colheita dos rizomas somou 6,2 kg e a
soma dos pesos em que nao foi realizada a colheita das inflorescéncias antes da
colheita dos rizomas somou 4 kg. Em trés plantas, o peso dos rizomas foi igual, em
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uma planta o peso do rizoma com a colheita das inflorescéncias foi menor e em
quatro plantas o peso do rizoma com a colheita das inflorescéncias foi maior. Estes
dados deram seguranga ao produtor para autorizar a colheita das inflorescéncias
para que o trabalho fosse realizado. Levantou-se a hipétese de que os rizomas se
desenvolvem melhor, com maior ganho de peso, quando da colheita das
inflorescéncias durante o periodo de crescimento dos rizomas. Neste sentido,
sugere-se o desenvolvimento de um trabalho na area agricola para testar esta
hipotese que, se confirmada, vai gerar para os produtores de gengibre organico um
aumento da produtividade dos rizomas e das inflorescéncias, além da obtencgéo de
aumento do volume de producdo no mesmo espacgo plantado.
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APENDICE 1 - MATERIAL INSTRUCIONAL

GENGIBRE ORGANICO: USO E APLICACAO DA INFLORESCENCIA IN
NATURA®

ORGANIC GINGER: USE AND APPLICATION OF THE FRESH INFLORESCENCE

RESUMO

Este texto cientifico é resultado do trabalho parcial desenvolvido pela doutoranda
Isadora Balsini Lucio, do Programa de Pds-Graduagdo em Tecnologia de Alimentos
da UFPR, sob a orientacdo do Prof. Renato Jodo Sossela de Freitas, co-orientacao
da Prof.? Nina Waszczynskyj, juntamente com a pesquisadora Neusa Gomes de
Almeida Rulcker, da SEAB-PR, durante os anos de 2005 a 2009. Nele séo
apresentados dados que viabilizam a utilizagdo das inflorescéncias verdes de
gengibre orgéanico in natura na alimentagcdo humana. O gengibre € uma planta
herbacea, formada por rizomas e parte aérea, entretanto, somente o rizoma in
natura é ofertado e comercializado no mercado consumidor. O objetivo do presente
trabalho foi identificar, qualificar e determinar os atributos da inflorescéncia verde do
gengibre orgénico in natura através de analise laboratorial, com vistas a
transferéncia de tecnologias para o uso e aplicagdo do gengibre organico como um
produto seguro para a agroindustria familiar do litoral paranaense. Foram
caracterizadas as inflorescéncias cultivadas na regido de Morretes, principal
municipio paranaense produtor de gengibre organico, quanto aos aspectos fisicos,
fisico-quimicos, microbiol6gicos, determinacdo de cianeto e compostos bioativos.
Além disto, procedeu-se a caracterizagdo sensorial de cha, suco e salada
elaborados com as inflorescéncias verdes de gengibre orgénico in natura. As
inflorescéncias verdes de gengibre organico in natura apresentam altos teores de
proteinas (17,98%), além de 19,22% de fibra bruta, ferro, célcio, magnésio, zinco,
potassio, sédio e vitaminas A e C, encontram-se dentro dos padrdes de qualidade
microbiolégica, apresentam taninos na sua composicao e podem ser consumidas
cruas ou cozidas, nao oferecendo risco ao consumidor, pois ndo possuem cianeto
total. Indica-se sua utilizacdo para o preparo de cha na alimentacao humana, para
que o produtor de gengibre aumente sua renda e, ao mesmo tempo seja
disponibilizado para o consumidor uma nova opgao de alimento.

Palavras-chave: Inflorescéncia verde do gengibre orgénico in natura.
Caracteristicas fisicas, fisico-quimicas, microbioldgicas, sensoriais, determinacao de
cianeto e compostos bioativos. Inovacgoes tecnologicas. Cha.

9 Trabalho parcial desenvolvido pela doutoranda Isadora Balsini Lucio, do Programa de Pés-Graduagdo em
Tecnologia de Alimentos da UFPR, sob a orientagdo do Prof. Renato Jodo Sossela de Freitas, co-orientagdo da
Prof.? Nina Waszczynskyj, juntamente com a pesquisadora Neusa Gomes de Almeida Riicker, da SEAB-PR,
durante os anos de 2005 a 2009.
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ABSTRACT

This text is the result of part of the scientific work done by the Post Graduation
Student from the Program of Food Technology from UFPR, Isadora Balsini Lucio,
under the orientation of Prof. Renato Joao Sossela de Freitas, co-orientation of Prof.
Nina Waszczynskyj, together with the researcher Neusa Gomes de Almeida Ricker,
from the SEAB-PR, during the years 2005 to 2009. In it are presented data that
enable the use of green inflorescences of fresh organic ginger as human food. The
ginger is an herbaceous plant, formed by rhizomes and shoots, however, only the
fresh rhizome is offered and sold in the consumer market. The objective of this study
was to identify, qualify and determine the attributes of the green inflorescence of
fresh organic ginger through laboratory testing, to transfer technologies for the use
and application of organic ginger as a safe product for the family's agribusiness from
Parana coast. It was characterized the inflorescences grown in the region of
Morretes, major paranaense city producer of organic ginger, about the physical,
physico-chemical, microbiological, determination of cyanide and bioactive
compounds. Furthermore, it was conducted the sensory characterization of tea, juice
and salad prepared with green inflorescences of fresh organic ginger. The green
inflorescences of fresh organic ginger have high levels of protein (17,98%), and
19,22% of crude fiber, iron, calcium, magnesium, zinc, potassium, sodium and
vitamins A and C, are within the standards of microbiological quality, have tannin in
their composition and can be eaten raw or cooked, without risk to the consumer,
because has no total cyanide. It is indicate its use for the preparation of tea in human
food, for the producer of ginger has increase their income, while being available to
consumers a new option of food.

Keywords: Green inflorescence of fresh organic ginger. Physical, physico-chemical,
microbiological, sensory characters, determination of cyanide and bioactive
compounds. Technological innovations. Tea.
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1 INTRODUGCAO

Zingiber officinale foi descrito em 1807 pelo botanico inglés Willim Roscoe
(1753-1813). Zingiber officinale Roscoe (gengibre) esta inserido na familia
Zingiberaceae, que engloba 1200 espécies de plantas incluidas em 53 géneros. O
género Zingiber inclui aproximadamente 85 espécies e seu nome tem suas raizes no
sanscrito que significa “tem a forma de chifre”. Essa referéncia diz respeito as
protuberancias na superficie do rizoma (STEVEN, 2009).

Conforme Elpo (2004), o gengibre é uma planta herbacea e perene,
originaria do sudoeste da Asia e do arquipélago Malaio. Em sua parte subterranea
encontram-se os tubérculos ou rizomas, sendo que a parte superior possui caules
eretos de 30 a 150 cm de altura, formado por muitas folhas dispostas no mesmo
plano (ao redor) dos caules. Também, na parte superior encontram-se as
inflorescéncias, que sado ramos modificados, portando flores, frutos e sementes

(Figura 1).

FIGURA 1 — GENGIBRE ORGANICO: RIZOMAS E
PARTE AEREA COM
INFLORESCENCIAS

FONTE: Lucio (2006)

Os rizomas sao formados por ramificagdes horizontais (dedos), palmadas,
carnosas e pouco fibrosas (SILVESTRINI et al., 1996; GONZAGA; RODRIGUES,

2001). Os rizomas sdo geralmente articulados, formados por tubérculos ovoides,
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rugosos e prensados uns contra os outros (GONZAGA; RODRIGUES, 2001).
De acordo com Magalhaes Taveira et al. (1997), somente o rizoma in natura
€ ofertado e comercializado no mercado consumidor como gengibre fresco, em

conserva, cristalizado ou seco (Figura 2).

(d1)
FIGURA 2 — GENGIBRE FRESCO (a, a1), EM CONSERVA (b),
CRISTALIZADO (c) E SECO (d, d1)
FONTE: Lucio (2009)

A parte aérea do gengibre possui inflorescéncias que sado sustentadas por
caules e folhas eretos, com aproximadamente 20 cm de altura. A inflorescéncia
terminal € uma espiga ovoide composta de bracteas que protegem as flores
(SILVESTRINI et al., 1996). As inflorescéncias sao verde-amareladas, hermafroditas,
dispostas em espigas ovoides. O apice dos pedunculos possui bracteas florais
esverdeadas, com margens amarelas ponteadas de roxo. O fruto € uma cépsula
triocular que se fende em trés valvulas; as sementes sdo azuladas e contém um
albumen carnoso (GONZAGA; RODRIGUES, 2001; GENGIBRE, 2005).

Nao foi encontrado na literatura consultada relato da utilizagcdo da
inflorescéncia do gengibre como alimento humano, assim como os produtores
agricolas de gengibre nao consideravam as inflorescéncias como produto alimentar
para uso e aplicacao industrial.

As flores comestiveis de origem organica apresentam relativa seguranca
alimentar dos consumidores. Como exemplos de flores comestiveis ja utilizadas na
alimentacdo humana podem ser citados: cebolinha (Allium schoenoprasum),
carambola (Averrhoa carambola), caléndula (Calendula officinalis), acafrao (Crocus
sativus), flores de abobora (Curcubita pepo Duchesne), ipé-rosa (Tabebuia
heptapyla), ipé-roxo (Tabebuia impetiginosa) e alcachofra (Cynara scolymus)
(FELIPPE, 2003).

Na regido Sul do Brasil, os rizomas utilizados para mudas sao colhidos
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quando as folhas caem (geralmente em julho), momento em que ocorre a maturacéao
natural da planta. De acordo com o calendario agricola, no estado do Parana, o
gengibre € plantado no periodo de 15 de agosto a 15 de outubro. O florescimento
das plantas ocorre em fungédo das condicoes meteorolégicas. O amarelecimento das
folhas indica a maturagao e o ponto de colheita. O ciclo varia de sete a dez meses.
Na colheita, apéds a eliminacéo da parte aérea, arrancam-se 0s rizomas com cuidado
para evitar danos nos mesmos. Para antecipar a colheita deve-se fazer a poda das
folhas rente ao solo, em torno de 20 dias antes da colheita, momento em que o
rizoma se encontra em estado de maturagdo, o que ocorre geralmente a partir do
inicio de junho (SILVESTRINI et al., 1996).

Morretes, localizado na regido litoranea, € o principal municipio paranaense
produtor de gengibre tradicional e organico. Muitos produtores ja estao trabalhando
com o cultivo de gengibre orgénico, o que possibilita a utilizacao da inflorescéncia
como alimento. O sistema de producéao do gengibre organico no litoral paranaense é
o resultado da demanda do consumidor externo que tem optado por produtos
seguros e com origem conhecida. Para tanto, foi desenvolvido um estudo
prospectivo da cadeia produtiva do gengibre junto aos produtores localizados no
municipio de Morretes - PR. Nesse estudo foram identificados os pontos de
estrangulamento e as potencialidades de uso do gengibre orgénico (ELPO;
NEGRELLE; RUCKER, 2008).

O sistema produtivo organico possui critérios cientificos que sao capazes de
ser repetidos em diferentes condicoes edafoclimaticas por diferentes produtores
familiares. Além disto, a escolha da inflorescéncia de gengibre proveniente de cultivo
organico oferece um produto seguro ao consumidor, porque é totalmente isento de
agroquimicos.

Durante a colheita dos rizomas do gengibre, os produtores realizam o corte
da “tala” (parte aérea do gengibre), sendo esta descartada. A Unica parte da planta
que é aproveitada é o rizoma. Com a utilizacdo das inflorescéncias ocorrera a
diversificacdo, como estratégia de fortalecimento, da agricultura familiar. O
consumidor terd uma nova opc¢ao de alimento disponivel e o produtor provera maior
agregacao de valor a renda familiar. Por isso, a escolha de trabalhar com o gengibre
de cultivo organico e isento de agroquimicos.

O objetivo do presente trabalho foi identificar, qualificar e determinar os
atributos da inflorescéncia verde do gengibre organico in natura através de analise
laboratorial, com vistas a transferéncia de tecnologias para o uso e aplicacdo do
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gengibre organico como um produto seguro para a agroindustria familiar do litoral

paranaense.
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2 MATERIAL E METODOS

Para analisar as inflorescéncias de gengibre organico foi considerado o
calendario agricola de 2005/2006, onde o plantio ocorreu em outubro de 2005 e a
colheita em 2006. A producao utilizada foi obtida em Morretes — PR - Brasil, no Sitio
Nova Esperanca, certificado pelo Instituto Biodinamico (IBD)® e pelo ECOCERT
BRASIL™.

A colheita das inflorescéncias foi realizada em estadio pré-maturacao, isto €,
quando o produto possui somente cor verde e amarelo nas suas pétalas. As
inflorescéncias que, além do verde e amarelo, apresentaram também coloragcao
rosa-avermelhado em suas pétalas, nao foram utilizadas.

Procedeu-se a colheita cortando os talos das inflorescéncias, utilizando-se
faca ou tesoura, sendo que o corte foi realizado nos peduinculos que saem do
rizoma, com aproximadamente 10 - 15 cm.

As inflorescéncias foram lavadas no mesmo dia, em agua corrente potavel e
submetidas por 15 minutos em solucdo de agua : agua sanitaria (1000 mL : 15 mL).
Foi retirada, com delicadeza, o excesso de agua do interior das inflorescéncias.
Posteriormente, deixadas para secar na sombra e ao vento, penduradas de cabecga
para baixo, por 24 horas antes do armazenamento.

As inflorescéncias verdes de gengibre organico in natura sofreram dois tipos
de armazenagem, através da refrigeracdo e congelamento, conforme descrito
abaixo:

e refrigeracdo, na geladeira, em recipiente fechado por 5 a 10 dias (7 a 10° C).
e congelamento, em freezer, em recipiente fechado por 1 ano (-18° C).

10 Instituto Biodinamico (IBD). Disponivel em: <http://www.ibd.com.br>. Acesso em: 14 ago. 2009.
11 ECOCERT BRASIL. Disponivel em: <http://www.ecocert.com.br>. Acesso em: 14 ago. 2009.
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3 CARACTERIZACAO DA INFLORESCENCIA

3.1 CARACTERIZAGCAO FiSICA

O caule da inflorescéncia verde de gengibre organico in natura mede em
média 5,7 cm de comprimento, cuja medida é tomada da extremidade inferior até o
inicio das inflorescéncias. O comprimento das inflorescéncias, medido desde a
extremidade superior até o inicio do caule, é de 5,2 cm. A circunferéncia média das
inflorescéncias, medido na parte mais larga, € de 6,0 cm. Considerando caule e
inflorescéncia, a massa média é de 7,6 g (LUCIO; FREITAS; WASZCZYNSKYJ,
2009).

3.2 CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA

Os valores médios da composicdo quimica da inflorescéncia verde de
gengibre organico in natura demonstram que elas possuem 93,23% de umidade, e
em base seca 0,83% de cinzas, 17,98% de proteinas, 3,90% de lipidios, 19,22% de
fibra bruta e 58,07% de carboidratos (LUCIO; FREITAS; WASZCZYNSKYJ, sd).

Em relacdo aos micronutrientes, estes s&o apresentados na Tabela 1.

TABELA 1 - VITAMINAS E MINERAIS DE INFLORESCENCIA VERDE DE
GENGIBRE ORGANICO IN NATURA

Determinac6es/100 g Média
Ferro (mgQ) 0,61
Calcio (mg) 64,00
Magnésio (mg) 63,20
Zinco (mg) 1,07
Potéssio (mg) 485,00
Selénio (mg) ND
Sodio (mgQ) 2,10
Vitamina A (pg) 142,00
Vitamina C (mgQ) 1,18

Nota: ND — Nao detectado
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3.3 CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA

Os resultados das analises microbiolégicas e os respectivos padroes de
qualidade da inflorescéncia verde de gengibre organico in natura sdo apresentados

na Tabela 2.

TABELA 2 — ANALISE MICRO?IOLOGICA DAS INFLORESCENCIAS VERDE DE
GENGIBRE ORGANICO IN NATURA

Padrao de qualidade* Valores
Contagem de bactérias mesofilas — 2,6 x 10° UFC/g
méximo 10°/g

Bolores e leveduras — méaximo 10%g 6,3 x 10° UFC/g
Escherichia coli — maximo 10%/g Negativo
Salmonella sp. — auséncia Auséncia em 25 g

NOTA: * padréo de qualidade microbiolégica recomendado pelo decreto governamental n® 4154 de 28/12/04, do
Governo do Parana para os rizomas do gengibre (PARANA, 2004).

3.4 DETERMINACAO DE CIANETO

O resultado das trés leituras da absorbancia a 605 nm de cada amostra de
inflorescéncia verde de gengibre organico in natura para o teor de cianeto total foi
0,0, revelando que as inflorescéncias de gengibre podem ser consumidas cruas ou
cozidas, nao oferecendo risco ao consumidor (LUCIO; FREITAS; WASZCZYNSKYJ,
2009).

3.5 CARACTERIZACAO DE COMPOSTOS BIOATIVOS

Em relacdo aos compostos bioativos da inflorescéncia verde de gengibre
organico in natura, foi analisado a presenca de taninos, flavondides (geral),
antocianinas e antocianidinas, flavondis e xantonas, chalconas e auronas,
flavanondis, leucoantocianidinas, catequinas, flavonas, flavanonas. Foi identificada
apenas a presenca de taninos, os quais estdao presentes em outros alimentos
utilizados habitualmente na alimentagdo humana, como feijoes secos, ervilhas,

cereais, folhas, vegetais verdes, café, cha, cidra e alguns tipos de vinhos (LUCIO;
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FREITAS; WASZCZYNSKYJ, 2009).

3.6 CARACTERIZACAO SENSORIAL

Lucio, Freitas e Waszczynskyj (2008) submeteram a avaliacdo sensorial trés
elaboracoes utilizando a inflorescéncia verde de gengibre organico in natura: cha,
suco e salada e concluiram que todos os produtos desenvolvidos podem ser
oferecidos ao mercado consumidor como uma nova opc¢ao de alimento. Todos foram
aceitos pela equipe dos julgadores. O teste de atitude de consumo foi superior a
70% para todos os produtos elaborados. A descricao dos atributos pela equipe dos
julgadores revelou que na aceitacao global, a salada e suco sédo alimentos gostosos
e o cha um alimento agradavel (LUCIO; FREITAS; WASZCZYNSKYJ, 2008).

No teste de aceitacao sensorial, 0 cha foi aceito por 82,1% dos julgadores, 0
suco por 69,2% e a salada por 59,0% (LUCIO; FREITAS; WASZCZYNSKYJ, sd).
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4 USO E APLICAGAO AGROINDUSTRIAL DE INFLORESCENCIA VERDE DE
GENGIBRE ORGANICO IN NATURA

Com as inflorescéncias foram desenvolvidos, testados e aprovados
sensorialmente 3 produtos: cha, suco e salada de inflorescéncia verde de gengibre
organico in natura.

Para a elaboracdo do ch3, a inflorescéncia verde de gengibre organico in
natura foi picada em cilindros pequenos com 0,5 mm de comprimento e secas em
estufa a 70° C por aproximadamente 24 horas, até massa constante. Apds secas,
foram levadas ao liquidificador e trituradas.

A infusdo foi realizada de acordo com o padrdo encontrado em chas
industrializados, isto é, para cada grama de produto seco, acrescentados 150 mL de
agua mineral fervente e deixado em infusdo por 3 minutos, até adquirir cor, sabor e
ocorrer a liberacdo dos compostos volateis. Apds a infusdo, o cha foi coado para
retirada das particulas soélidas.

Para a elaboracdo do suco, foi utilizada inflorescéncia verde de gengibre
organico in natura, conservada sob refrigeracdo ou descongelada. A seguir, foram
liquifeitas com agua mineral, na proporcao de 1/3 de inflorescéncia para 2/3 de agua
mineral, isto €, aproximadamente trés inflorescéncias, com inflorescéncia e caule de
10 cm, para cada 150 mL de dgua mineral. O liquidificador ficou ligado por 3 minutos
em velocidade alta e apds o suco foi coado em peneira com abertura de 2 mm x 2
mm.

Para a elaboragao da salada, a inflorescéncia verde de gengibre organico in
natura, conservada sob refrigeracdo ou descongelada foi levada para cocgdo em
agua em ebulicdo por 12 minutos. Esse tempo foi necessario para que as fibras
fossem abrandadas, permitindo a mastigacao, sem formacéo de “bolo” compacto na
boca, o que dificultaria a degluticdo. Apds a coccao, a agua das inflorescéncias de

gengibre foi escorrida com o auxilio da um escorredor de macarrao e picadas.
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4.1 TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA

No dia 14 de outubro de 2009, reuniram-se na Secretaria da Agricultura e do
Abastecimento do Parana a pesquisadora Neusa Gomes de Almeida Rulcker, do
Departamento de Economia Rural do SEAB-PR, a doutoranda Isadora Balsini Lucio
do Programa de P6s-Graduacdo em Tecnologia de Alimentos da UFPR e o produtor
de gengibre organico Sr. Cicero Moreira dos Santos do Sitio Nova Esperanca,
Morretes - PR. Nessa ocasidao foram repassadas as informacdes contidas nesse
texto, informando ao Sr. Cicero que as inflorescéncias verdes de gengibre organico
comprovaram-se como um alimento seguro para ser utilizado na agroindustria
familiar. Foram apresentados os trés produtos desenvolvidos com as inflorescéncias
de gengibre — chd, suco e salada, sendo que o produto que despertou maior
interesse ao Sr. Cicero foi o cha, pela facilidade de beneficiamento sem haver a
necessidade da cadeia de frio caso estas sejam secas logo ap6s a colheita.
Considerando que as inflorescéncias sao colhidas em épocas diferentes dos rizomas
do gengibre, o mesmo secador utilizado para producao de gengibre seco pode ser
utiizado na secagem das inflorescéncias. O Sr. Cicero relatou interesse em
diversificar a oferta de seus produtos, iniciando a producao de ‘cha orgénico de
inflorescéncias verdes de gengibre’.



120

5 CONSIDERACOES FINAIS

Espera-se alcangar ampla divulgacao deste material junto aos produtores de
gengibre orgéanico do litoral paranaense e que ocorra a utilizagdo dos resultados
desta pesquisa como material académico, sendo ponto de partida de outras
pesquisas que poderao ser desenvolvidas com este mesmo tema.

Com a utilizacao das inflorescéncias verdes de gengibre organico in natura
na alimentacao humana, espera-se que o produtor de gengibre aumente sua renda,
ao mesmo tempo em que sera disponibilizada para o consumidor uma nova opcao
de alimento.

As inflorescéncias verdes de gengibre organico como alimento de origem
vegetal, apresentam altos teores de proteinas (17,98%), além de 19,22% de fibra
bruta. Somado a isso possui na sua composicao ferro, calcio, magnésio, zinco,
potassio, sédio e vitaminas A e C. Encontram-se dentro dos padrdes de qualidade
microbiolégica, apresentam taninos na sua composicao e podem ser consumidas
cruas ou cozidas, ndo oferecendo risco ao consumidor, pois ndo possuem cianeto
total.

Dentre as elaboracdes formuladas e avaliadas sensorialmente com a
inflorescéncia verde de gengibre organico in natura, indica-se sua utilizacao para o
preparo de cha. Todos os produtos - cha, suco e salada - foram aceitos pela equipe
dos julgadores, porém somente o cha apresentou 82,1% de aceitacdo sensorial
somado a uma atitude de consumo superior a 70%, sendo considerado um alimento
agradavel.

O chéa é uma bebida popular, natural e difundido no mundo inteiro. Apesar de
ser uma bebida consumida ha milénios pela humanidade, o cha continua
conquistando apreciadores gragas a sua versatilidade, podendo ser servido gelado
no verao e quente no inverno. O inverno é o ponto alto do consumo pela sensacao
térmica produzida pela ingestdo desta bebida quente. O consumidor esta cada vez
mais preocupado com a qualidade e a origem dos produtos consumidos e neste
sentido, os chas orgéanicos, cada vez mais estdo ganhando espago. Com
experimentos futuros sobre secagem das inflorescéncias, inovagdes tecnoldgicas

referente ao sistema de embalagem e vida de prateleira, o produtor podera produzir
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e oferecer ao consumidor, um novo produto: o ‘cha orgénico de inflorescéncias

verdes de gengibre’.
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APENDICE 2 — ANALISE SENSORIAL

QUESTIONARIO

Selecao de julgadores para analise sensorial das inflorescéncias de gengibre

Data: / / Ne:

Nome :

Sexo: () Feminino ( ) Masculino
Idade : ( )18a25 ( )26a30 ( )31a35( )36a40( )41a50( )acimade 50
Telefone residencial: ()

)

(
Telefone para contato: ()
)

Telefone celular:

Endereco eletrdnico (email):

1) VOCE E FUMANTE?

()sim ( ) ndo

Com que freqiiéncia ao dia/més:

Ficaria sem fumar pelo menos 1 hora antes dos testes sensoriais?

()sim ( )néo
2) VOCE CONHECE GENGIBRE?
() sim () nao

3) VOCE COSTUMA CONSUMIR GENGIBRE NA SUA ALIMENTACAO?

()sim ( ) ndo

Como é realizado este consumo:

4) VOCE JA PARTICIPOU DE ALGUMA ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS?

()sim ( ) ndo

Alimento(s)
analisado(s):

5) POSSUI INTERESSE EM CONHECER NOVOS PRODUTOS/ALIMENTOS?

()sim ( ) néo
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6) VOCE COSTUMA CONSUMIR ALIMENTOS COM SABOR PICANTE?

Ex.:pimenta, rdcula, agrido, cebola, nabo, rabanete, alho, acafrdo, outros...
() sim ( )nao

Exemplos:

7) VOCE COSTUMA UTULIZAR ERVAS AROMATICAS OU ESPECIARIAS NA
SUA ALIMENTACAO? Ex.: canela, anis, louro, tomilho, cravo, alho, manjericéo,

coentro...
()sim ( ) ndo

Exemplos:

8) VOCE POSSUI O HABITO DE COMER SALADAS OU ALIMENTOS VERDES?

()sim ( )nao

Exemplos:

Com que freqiiéncia ao dia/més:

Utiliza tempero para o consumo de saladas?
() sim ( )nao

Exemplos:

9) VOCE COSTUMA TOMAR SUCOS?
()sim ( ) ndo
() com agucar () sem acucar

Com que freqiiéncia ao dia/més:

Exemplos:

10) JA TOMOU SUOS DE VEGETAIS?

()sim ( ) néo

Exemplos:

11) VOCE COSTUMA TOMAR CHAS?
()sim ( ) néo
( ) com agucar () sem agucar

Com que freqiiéncia ao dia/més:

Exemplos:

12) POSSUI ALGUMA ALERGIA RELACIONADA A INGESTAO DE ALIMENTOS?
() sim ( ) nao
Identifique:
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13) QUAIS ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL NAO FAZEM PARTE DO SEU

HABITO ALIMENTAR OU QUE VOCE NAO GOSTA?

Exemplo:

14) QUAL SEU INTERESSE EM PARTICIPAR DESTA ANALISE SENSORIAL?

15) MARQUE COM UM “X” OS DIAS QUE VOCE POSSUI DISPONIVEIS PARA
REALIZACAO DAS ANALISES SESORIAIS:

PERIODO

Segunda

Terca

Quarta

Quinta

Sexta

Sabado

8:00 as 9:00

9:00 as 10:00

10:00 as 11:00

Toda a Manha

14:00 as 15:00

15:00 as 16:00

16:00 as 17:00

Toda a Tarde

Favor entregar este questionario preenchido para Prof. Isadora

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RECONCAVO DA BAHIA

CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE
(75) 3632-4629




