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RESUMEN

El estudio estuvo orientado aladeterminacién del método mas adecuado paralaobtencién de
aceite esencial dejengibre, asi como alaidentificacion delos componentes del aceite esencial.
En forma adicional se realizaron pruebas para determinar si €l aceite obtenido puede gjercer
alguna accién antimicrobiana.

Seencontré quelascaracteristicasfisico-quimicas del rizomaestan dentro del rango reportado
en laliteratura (85% de humedad, 4.5% de grasa, 1.25% de cenizas, 2.12% de proteinas) sobre
estaespecie colectadaen otraslatitudes. En cuanto al aceite esencial, seencontrd que el mejor
método de extraccion se realiza por arrastre de vapor, siendo necesario realizar un secado
previo de la materia prima, asi como una molienda adecuada. La separacion final del aceite
esencial serealizd por decantacién y luego por congel acion, obteniéndose un rendimiento de
0.8% del peso del material seco. Las caracteristicas fisicas del aceite esencial son: indice de
refraccién 1.49, densidad 0.877 y soluble en etanol de 96°. El andlisis del aceite por CGy EM,
mostré una mayor presencia de sesquiterpenos, siendo que | os principal es componentes son
€l zingibereno (22.2%) y € a-curcumeno (13.3%). La evaluacion sensorial muestra un aceite
con las caracteristicas adecuadas, y la prueba de sensibilidad biol 6gicaindica que es activo
ante el Bacillus cereus, y medianamente activo contrael Staphylococcusaureusy S. faecalis.

Palabras Claves: Jengibre, Aceites Esenciales, Arrastre de Vapor, Zingiber officinale

1. INTRODUCCION son componentes heterogéneos de

terpenos, sesquiterpenos, acidos, ésteres,

Los aceites esenciales son sustancias
odoriferas de natural eza ol eosaencontradas
préacticamente en todos los vegetales; son
MUy numerososy estan ampliamente distri-
buidos en distintas partes del mismo vege-
tal: enlasraices, tallos, hojas, floresy frutos.
Segun Briga (1962), estos aceites esenciales

fenoles, lactonas; todos ellos facilmente se-
parables ya sean por métodos quimicos o
fisicos, como la destilacion, refrigeracion,
centrifugacion, etc.

El uso de |os aceites esenciales de con-
dimentosy especiastanto en laindustriade
alimentos como en laindustria farmacéutica



Extraccion y Caracterizacion del Aceite Esencial de Jengibre (Zingiber officinale)

escadavez masgeneralizado, debido en par-
te a la homogeneidad del aromay ala
minimizacion de las posibilidades de conta-
minaci 6n microbiana, cuando secomparacon
el uso directo detales especiasy condimen-
tos. El aceite esencial de jengibre que se
utilizaen laindustriade alimentos es obteni-
do fundamental mente por medio de solven-
tes organicos como la acetonay el hexano
(McLeod & Pieris, 1984); y a pesar de que
existe ampliainformacion sobre la composi-
cion del aceite esencial de jengibre proce-
dente del Asiay del Africa (Smith &
Robinson, 1981), no ocurre lo mismo con €l
jengibre de esta parte del globo.

Sakamuraet al., (1985) compar6 por CG-
EM, los componentesvolétiles de clonesde
jengibre producidosinvitro, en dos medios
decultivo, con ladel rizomaoriginal, encon-
trando que los monoterpenos (geranial, 1,8-
cineole, neral) representan el 63.2% en el
medio B5-Gamborg, mientras que los
sesquiterpenos (zingebereno, a-curcumeno)
representan el 51.3% en el medio Murashige-
Skoog.

2. MATERIALESY METODOS
2.1 Preparacién dela materiaprima

Se utiliz6 como materia prima el jengibre re-
gional (kion), adquirido en el mercado de
Belén delaciudad de Iquitos, con una den-
sidad promedio de 37.6 g/cn?® y una masa
media de 200 g. Con lafinalidad de adecuar
la materia prima para el proceso de extrac-
cion, se realizaron las siguientes operacio-
nes previas:

Limpieza. Se eliminan cuidadosamente
lasraicesy latierraadherida, de preferencia
se utilizan cuchillos de acero inoxidables de
hoja roma con €l fin de separar también las
escamas que cubren el rizoma.

Lavado. Tiene por finalidad eliminar los
ultimos vestigios de tierra y se realiza me-
diante un flujo continuo de agua potable a
temperatura ambiente y luego se deja escu-

rrir y se le da un oreado por seis (06) horas
paraeliminar el exceso de humedad.

Cortado. Debido a que la muestra debe
ser secada, se recomienda cortarlas en ho-
juelas de 1 cm de espesor para facilitar la
operacién de secado. Esto se realizo en for-
ma manual con ayuda de cuchillos de acero
inoxidable.

Secado. Se redlizaparafacilitar el proce-
so deextracciény asi mismolograr un mayor
tiempo de almacengje si es que no se va a
extraer de formainmediata. En este caso se
hicieron pruebas con un secador de bande-
jasa60°C, secado natural bajo el sol y seca-
do natural bajo cobertizo.

El tiempo total de secado estd compren-
dido entre unaados semanasy la humedad
final delamateriaprimavariaentre 12y 13%.

Molienda. Se utiliz6 un molino de marti-
[lo de malla intermedia para obtener un ma-
yor nimero de particul as que haréan mas efi-
cientelaextraccion al aumentar lasuperficie
de contacto.

2.2 Equiposy reactivos

Entre los principal es equipos utilizados es-
tan un cromatégrafo gaseoso Hewlett-
Packard (HP5778), refractémetro Abbe, ba
lanza analitica Sartorius 202, mufla Selecta
FA2PC, estufacon circulacion deaire Selec-
ta 209, refrigerador doméstico Friolux, coci-
na eléctrica, aparato de Kjeldhal, extractor
Soxhlet.

L osprincipalesreactivosfueron produc-
tos Merck de calidad P.A.: benceno, acido
sulfdrico, hidroxido de sodio, sulfato de
potasio, sulfato de cobrey fenoftaleina.

2.3 Mé&odos

LaFigural muestrael diagrama de flujo del
proceso operacional para extraer el aceite
esencial, utilizado en el presente trabajo.

El tiempo de extraccion varia entre 18 a
20 horas, el mismo que se encuentra dentro
de los rangos mencionados por Maistre
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(1969). El aceiteesencia que seobtienevie-
ne arrastrado por el vapor de agua, que al
condensarseformaunamezcladeaceiteesen-
cial masagua. Paraeliminar el agua se colo-
ca esta mezcla en una pera de separacion,
donde debido aladiferenciade densidades,
esposible separar lamayor partedel agua. El
agua remanente se separa mediante conge-
lacién, paralo que se utilizo un congelador
domeéstico.

La Figura 2 muestra e equipo utilizado
para la extraccion de los aceites esenciales
del jengibre.
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Figura 1: Diagramade flujo paralaextraccion
el aceite esencial de jengibre
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2.4 Andlisis

Losandlisisfisicosy quimicos delamateria
prima se efectuaron mediante los procedi-
mientos descritos por Lees (1975).

La composicion del aceite esencial fue
determinadapor CG-EM enun cromatégrafo
Hewlett-Packard (HP5778) del INPA
(Manaus, Brasil) y del Instituto Oswaldo
Cruz (Rio de Janeiro, Brasil), teniendo H,
como gas de arrastre. Las muestras fueron
diluidas en hexano, inyectandose en la si-
guiente programacion: 40°C-290°C,5°C/min,
290°C (30min). Laidentificacion delassubs
tanciasfue basada en un analisis comparati-
vo de sus espectros de masas con el banco
de datos de CG-EM.

Los andlisis sensoriales del producto fi-
nal se efectuaron mediante un panel de de-
gustacion no entrenado que evaluaron: as-
pecto, color, olor y sabor.

L as pruebas de sensibilidad del produc-
tofinal se determind por turbimetriamedian-
te el Nefelébmetro de Mac Farland. Se prepa-
ré una suspensi 6n de los gérmenes en estu-
dio con una determinada concentracion de
gérmenes/mL, que se consigue por
turbimetria, comparando con el tubo N°3 del
Nefelbmetro de Mac Farland. Luego con esta
suspensién se inundd unaplaca petri con el
medio referido para la prueba de sensibili-
dad (agar MUeller Hinton y agar nutritivo),
el liquido sobrenadante se eliminé con una
pipeta, se colocd un disco de papel defiltro
humedecido con el aceite dejengibre. Sein-
cub6 a 37°C/24 horas, realizandose a cabo
de este tiempo |lalectura correspondiente.

T

Ry

Acete esencid
més agua

Figura 2: Diagramadel equipo utilizado parala extraccion del aceite esencia de jengibre
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3. RESULTADOSY DISCUSION
3.1 Preparacién dela materiaprima

El andlisisfisicoguimico del jengibre fresco,
gue se muestra a continuacion, difiere de
manerasignificativa, especialmenteenloque
se refiere a contenido de agua y de
carbohidratos, de los resultados presentes
en laliteratura (Collazos, 1974; Wu Leung,
1961), lo que se deberiaaladiferenciaen la
calidad delossueloso aladiferenciaen los
meétodos de andlisis utilizados:

Humedad 85.35%
Cenizas 1.25%
Proteinas 2.12%
Grasa 4.50%
Fibra 0.74%
Carbohidratos 6.04%

El mejor resultado en el secado delama-
teria prima se obtuvo mediante el secado
natural bajo cobertizo, por cuanto latempe-
ratura no sobrepasa los 30°C y existe una
menor pérdida de los componentes voléti-
les. El tiempo total de secado estuvo com-
prendido entre unay dos semanasy la hu-
medad final delamateriaprimavarié entre 12
y 13%, con un rendimiento de peso seco de
alrededor del 20%.

3.2 Extraccion del aceite esencial

En el presente trabajo se acondiciond un
destilador de laboratorio de poca capacidad
(500 g) y setuvo quetrabajar en batches de
esta capacidad, con la consiguiente pérdida
de aceite vol&til en cada recambio.

Después de 18 horas de extraccion en €l
equipo delaFigura2, € rendimiento obteni-
doesde0.8%. Maistre (1969) manifiestaque
por este método obtuvo entre 1.5 y 3% de
aceite volatil. Es importante indicar que el
rendimiento en aceite esencial se ve afecta-
do por el proceso de secado, debido a que
durante el cortado se rompen células que
contienen el aceite esencial y aque durante

el secado se pierden debido a su alta
volatilidad. La Tabla 1 muestralos principa-
les componentes identificados en el aceite
esencial dejengibre.

Tabla 1: Principales componentes del aceite
esencid dejengibre

Sustancia PM Porcentaje
a-zingibereno 204 22.22
Ar-curcumeno 204 13.11
b-sesguifelandreno 204 9.44
Teraniol 154 3.33
b-mirceno 136 1.47
Citral 152 1.25
Gerania 152 1.10
No identificado 48.08

A pesar de que solamente fue identifica-
dapoco méasdelamitad delos componentes
del aceite esencial extraido del jengibre, se
percibe, como era de esperarse la presencia
dominante de sesquiterpenos 'y
monoterpenos, siendo notoria la
predominancia de los primeros (a-
zingibereno, por gjempl0).

LaTabla2 muestralosresultadosdel ana
lisissensorial del aceite esencial dejengibre.

Tabla 2: Evaluacion sensorid del aceite esencia

dejengibre
Aspecto Liquido cristalino brillante
Color Verdoso amarillento
Olor Caracteristico ala materia prima
Sabor Ligeramente picante

El aceite esencial del jengibre se presen-
taenformadeliquido bastantemavil, decolor
verdoso o amarillo, quetiene el olor caracte-
ristico del jengibre pero no tiene sabor ar-
diente, por lo que el sabor ardiente delaes-
peciase deberiaaunaserie de sustanciasno
voléatiles presentes en la oleorresinamas no
en el aceite esencial (Maistre, 1961). Esta
oleorresina se acostumbra extraerla median-
te solventes organicos como la acetona, al-
cohol o éter, posee color amarillo y sabor
muy ardiente.
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L osresultados de la prueba de sensibili-
dad, muestran que el aceite esencial de jen-
gibre gjerce accion antimicrobiana sobre
Bacillus cereus, Staphylococus aureus y
Streptococus faecalis (enterococos), pero
no ejerce accién antimicrobiana sobre
Salmonella tiphy, Shigella flexneri,
Pseudomonas aeruginosa y Escherichia
coli.

4. CONCLUSIONES

El rendimiento de aceite esencia dejengibre
fue de 0.8% en masa, usando la técnica de
extraccién por arrastre de vapor, y su com-
posicién esta basada principalmente en
sesquiterpenosy monoterpenos.

El secado de la materia prima debe reali-
zarse bajo cobertizo y atemperaturas que no
pasen 40°C, paraevitar |apérdidade compo-
nentes volatiles.

Es necesario realizar una molienda pre-
viadelamateriaprimaparafacilitar el proce-
so de extraccion .

Parala separacién del agua que arrastra
al aceite esencial esnecesario hacer unade-
cantaciony luego congelar el aguaremanen-
te.

Las caracteristicas sensoriales del pro-
ducto obtenido por este método son ade-
cuadas y concordantes con los de lalitera-
turarevisada.

El aceiteesencial dejengibre, puedegjer-
cer una accién antimicrobiana sobre algu-
nos microorganismos como el Bacillus
cereus, Staphylococus aureus vy
Streptococus faecalis (enterococos).
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