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Resumen. Se actualizan los conocimientos sobre botánica, etnofarmacognosia, cultivo, 
y en particular los avances en el aislamiento de nuevos compuestos y sus aplicaciones 
en la moderna farmacología de Zingiber officinale Roscoe (Zingiberaceae). 
SUMMARY. "Ginger (Zingiber officinale Roscoe, Zingiberaceae): Ethnopharmacognosy, 
Cultvation, Chemical Composition, and Pharmacology". This paper is an updating of the 
present knowledge on the botany, etnopharcognosy, cultivation and, in particular, progress 
made on the isolation of new compounds in the modern pharmacology of Zingiber offici- 
nale Roscoe (Zingiberaceae). 

Diversas motivaciones nos inducen al análisis de  esta antigua droga, tradicio- 
nal para algunos países y desusada, hasta hace poco tiempo, en  Argentina. En for- 
ma simultánea se lograron avances agronómicos, botánicos, químicos, farmacoló- 
gicos, etc., profundizándose los conocimientos acerca del jengibre y favoreciendo 
la divulgación d e  los mismos. 

En Argentina se  han iniciado recientemente cultivos d e  jengibre e n  forma ais- 
lada, pero ya n o  son sólo privativos d e  huertos familiares sino d e  plantaciones e n  
parcelas más amplias y algunos d e  varias hectáreas. Estas labores culturales son 
impulsadas peculiarmente por las colectividades coreana y japonesa. Concomitan- 
temente surgen en locales naturistas la presencia y despacho de  rizomas d e  jengi- 
bre frescos (decorticados). La introducción y consumo, si bien incipiente en nues- 
tra población, involucran al área bromatológica (gastronomía) y en  menor grado al 
área farmacológica, ya que como fármaco ha sido destinado al tratamiento d e  va- 
riadas patologías. 

También se obtiene el jengibre seco. En este caso el rizorna es limpiado cui- 
dadosamente, hervido, pelado y luego secado al sol durante una semana, dispen- 
sándose así entero o en polvo. La droga en polvo muestra adulteraciones, frecuen- 
temente con "cargas" inertes, Capsicum sp. en polvo y oleorresina d e  cápsico. 
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Farmacológicamente, en forma incesante se realizan y comunican trabajos 
que adjudican al jengibre propiedades terapéuticas de valor, como son las de acit- 
vidad antioxidante, antiturnoral, cardiotónica, inhibidor de la biosíntesis de prosta- 
glandinas, análgesica, antipirética, antihepatotóxica, antitusiva etc. 

Con esta primera comunicación iniciamos su estudio, presentando una actua- 
lización botánica y etnobotánica, información sobre su cultivo, composición quí- 
mica, etc., para continuar luego con aspectos analíticos y experiencias farmacoló- 
gicas. 

ANTECEDENTES 

La droga "jengibre" es el rizoma fresco o desecado, previamente decorticado, 
del Zingiber officinale. Es una de las especias bien conocidas desde la antigüedad, 
siendo eriipleada en China e India (Asia sudoriental). No se ha encontrado la es- 
pecie salvaje, pero se la cree originaria de la India, Malasia, Sri Lanka e Indonesia. 

Sus propiedades benéficas han sido apreciadas a lo largo de los siglos, y fue- 
ron mencionadas ya por el filósofo chino Confucio ( 551-479 a.c.) y por Dioscóri- 
des, así como también en el Corán. Las primeras descripciones que conocemos 
fueron hechas en 1292 por Jean de Montecorvino y Nicolás Conti. La droga fue in- 
troducida en Francia y Alemania en el siglo IX y en Inglaterra en el siglo X. Du- 
rante los siglos XII y XIV, el jengibre ya era tan conocido en Europa como la pi- 
mienta. La planta fue introducida en América poco después del descubrimiento 
por Francisco de Mendoza, hijo del virrey de Méjico. De allí pasó a Jamaica, que 
en 1547 ya exportaba 1.100 toneladas de rizomas a España y que desde entonces 
ha continuado siendo uno de los principales países productores de jengibre 1 .  

Los países orientales consideran aún al "jengibre" esencial en la dieta diaria, 
como preventivo de enfermedades y como coadyuvante de la digestión. El jengi- 
bre molido es utilizado para la elaboración del tradicional pan de Navidad, en la 
preparación de pasteles y galletitas, confituras, mermeladas, bebidas, así como en 
la obtención de la cerveza de jengibre. En Brasil actualmente se cultiva y exporta 
en pequeñas partidas a nuestro país. Existe también una variedad espontánea que 
crece en el Japón, denominada "zimioga". El nombre de Zingiber, del cual ha de- 
rivado jengibre , debió ser, según se cree, tomado del sánscrito "Sanjabil", que or- 
ginó el "Zanzabil" en árabe 2. 

Las variedades de jengibre se conocen en el comercio con el nombre del lu- 
gar de producción habitual. Así tenernos jengibre de Jamaica, jengibre de Africa o 
africano, engibre de Cocl-iín, jengibre de Calcuta, jengibre de Malabar , etc. 3,4.  

BOTÁNICA 

Especie herbácea, vivaz, perteneciente a la familia botánica de las Zingiberá- 
ceas. El género cuenta con unas 55 especies. 2. offzcinale es de porte erecto, con 
tallo anual cubierto en una vaina imbricada y membranosa, que alcanza una altura 
variable entre 0,60 y 1,50 m. Se desarrolla sobre un rizoma grueso, corto, carno- 
so, glabro y ramificado en forma digitada. De estos rizomas parten ramificaciones 
aéreas frondosas, generalmente estériles, cubiertas por las vainas de las hojas. És- 
tas son diniorfas, dísticas; las de los tallos estériles lanceoladas, de 20 a 30 cm de 
largo, liguladas; las de los tallos floríferos con la lámina atrofiada, alternas, de co- 
lor verde pálido. 
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Las flores son amarillas, o amarillo-verdosas, con el labelo azul, dispuestas en 
densas espigas terminales, que se hallan protegidas por grandes brácteas. Son 
plantas hermafroditas. Cáliz tubuloso, tridentado, mucho más corto que la corola. 
Pétalos tres, unidos, apenas desiguales. Estambre provisto de un largo conectivo 
tubuloso, de  donde emerge la parte superior del estilo. Labelo bien desarrollado, 
trilobulado por unión de dos estaminodios laterales más pequeños; estigma cilia- 
do en el ápice. Ovario trilocular, con los lóculos pluriovulados. El fruto es raro y 
se presenta como una cápsula de paredes delgadas, trilocular, dividido en varias 
celdas, que se abre en tres válvulas y contiene un cierto número de  granos ne- 
gros, pequeños y angulosos. 

El rizoma , que constituye la droga, se presenta cubierto de hojas escamosas 
y provisto en su parte inferior de raíces adventicias cilíndricas. Este rizoma posee 
muchas ramificaciones horizontales, lleva tubérculos palmeados, carnosos y luego 
fibrosos. 

CULTIVO 5 

Exigencias climáticas: clima tropical o subtropical en el cual la temperatura es 
elevada, al menos durante una parte del año. Necesita mucho sol y también hu- 
medad elevada. Requiere suelos profundos, ricos en materia orgánica, aunque 
también prospera en los arenosos bien drenados; los terrenos arcillosos, duros, 
deben desecharse. 

Es cultivado en la mayor parte de las regiones intertropicales del globo. Los 
principales países productores de jengibre son la India, Sri Lanka, China continen- 
tal, Formosa, Jamaica, Nigeria, Brasil, etc. En Argentina, como mencionamos al ini- 
cio, los cultivos se realizan en la zona del noreste, particularmente en la provincia 
de Misiones. Desde la década del sesenta se mencionan areas de producción, pero 
con la radicación de colonias de pobladores de origen coreano. En los últimos dos 
años se incrementó su presencia en ferias y mercados regionales. 

Se propaga por rizomas, seleccionados de plantas robustas y sanas, cortados 
en trozos, teniendo la precaución de dejar en cada uno un "ojo" o yema. La plan- 
tación se practica a fines de invierno y principios de primavera, en líneas distan- 
ciadas 30 cm y a una profundidad de 5 a 8 cm. Se estima que para plantar una 
hectárea se necesitan alrededor de 400 kg de rizomas. 

La cosecha se realiza cuando las partes aéreas se tornan amarillas y comien- 
zan a marchitarse, después de la floración, a los 8-10 meses de efectuar la planta- 
ción y antes de que los rizomas se vuelvan fibrosos y duros. 

PRESENTACIONES 

Existen numerosas presentaciones, pero podemos esquematizarlas de acuer- 
do a la condición del rizoma: fresco o desecado. 

Los rizomas frescos están destinados al consumo local y se cosechan mucho 
antes que los destinados al secado. Se prepara con ellos el "jengibre salado" y el 
"jengibre confitado", los que dan lugar a distintas formas comerciales que son de- 
nominadas con nonlbres particulares. 

El jengibre seco es el que se utiliza como especia y particularmente como 
medicamento en la farmacia folclórica. Recientes bioensayos, estudios farmacodi- 
námicos, aislamiento de nuevas estructuras y preparación de análogos le confieren 
un perfil cierto y manifiesto para su incorporación a la terapéutica ateneísta. 
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FalstfZcacZones y a&Ueraciot&?s 

El costo del rizoma fresco en nuestro país es de 10 a 15 dólares el kg en las 
ferias naturistas. En estas condiciones es difícil sustituirlo o adulterarlo, pero 
cuando se trata del rizotna desecado (niolido o pulverizado) se han detectado: 
1. Jengibre agotado, es decir partidas que han sido sometidas previamente a 

destilación para obtener la esencia. 
2. Muestras molidas o en polvo, que contienen parte de jengibre agotado, dex- 

trina~ , almidón y fibras vegetales pulverizadas; a éstas generalmente se les 
agrega una pequeña cantidad de cápsico en polvo o capsaicina sintética. 

3. La oleorresina de jengibre es tnezclada con oleorresina de cápsico; estas mix- 
turas se revelan por un sabor pungente acentuado. 

La composición química varía segun el tipo y la calidad del jengibre. Como 
término medio se puede admitir la siguiente: 

Agua 10,O % 
Sustancias nitrogenadas ( Proteínas) 7,5 % 
Lípidos* 3,5 % 
Esencia 2,O % 
Almidón 54,O % 
Celulosa 4,5 % 
Sustancias extractivas no nitrogenadas 13,O % 
Cenizas 5,5% 

Los lípidos pueden variar entre el 3,5 y el 8,0% y están representados por 
triacilglicéridos, glicerofosfolípidos, fosfatidilcolina (lecitinas), ácidos grasos libres 
(láurico, palmítico, oleico, linoleico, etc.). 

Las normas admitidas por EE.UU., Canadá, Jamaica, específicamente la British 
PIJar~nacopoeia (1980) y otros países que lo cultivan y comercializan, están dentro 
de estos parámetros. 

Luego del análisis primario, registramos compuestos de extracción y estructu- 
ras aisladas: 

Oleorresina (n.v. "gingerina"): 4,O a 10% en rizomas frescos (extracción con 
disolventes, acetona, alcohol, éter). 

Esencia: 1,5 a 3 % en rizomas frescos. Se obtiene por destilación. 
Resina: 5,O a 8% (oleorresina). Es el residuo de destilación de la oleorresina 
Estos productos se extraen también de los rizomas desecados, pero en menor 

proporción y se pierden algunos principios del aceite esencial. 

COMPUESTOS VOLATILES 

Los componentes predominantes de la esencia son los derivados terpénicos 6- 

14. Dentro de los que son propios del jengibre y que han sido aislados reciente- 
mente se pueden mencionar: (a-pineno, acetato de bornilo, B-bisaboleno, bor- 
neoi, camfeno, p-cimeno, cineol, citral, ar-curcutneno, cumeno, B-elemeno, farne- 
seno, B-felandreno, geraniol, hidrosesquisabineno, limoneno, linalol, mirceno, B- 
pineno, sabineno, sesquifelandrol, sesquituyeno, y-sileneno, zingibereno y zingi- 
berenol. Los sesquiterpenos aislados recientemente e investigados estructuralmen- 
te, provienen de mezclas de los esteroisómeros trans- y cis- de B-eudesmol. 
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Zingiberenol 

Me 

Zingiberenol 

Me 

Hidrosesquisabineno Sesquituyeno 

COMPUESTOS NO VOLÁTILES 

Comprende los gingeroles (aril-acanonas). El gingerol como principal compo- 
nente de acción pungente fué descripto hace más de una centuria; el aislamiento 
y determinaciones estructurales de los gingeroles se estableció en la década del 
setenta. Los gingeroles son l-(4-hidroxi-3-metoxifenil)-5-hidroxialcan-3-onas con 
configuración S(+), presentando una cadena lateral de longitud variable. 

De acuerdo a estas cadenas los gingeroles fueron aislados, identificados y de- 
nominados como [31-,141-,[51-,161-,[81- y [lo]-gingerol. 

Su biosíntesis se estudió marcando los precursores fenialanina y dihidroferu- 
lato con 1% y 3H, proponiendo luego un esquema biogenétco para S-(+)-[61-gin- 
gerol en Z .  ofjcinale, semejante a una condensación de Claissen biológica, que 
con malonato y hexanoato pasa a dicetona y luego se reduce a [6}-gingerol 15-21. 

[3]- Gingerol n=l 

"O- 

[4]- Gingerol n=2 

(CHz),Me [S]- Gingerol n=3 
Me0 

O OH 
(6)- Gingerol n=4 

[8]- Gingerol n=6 

[lo)- Gingerol n=8 

La zingerona fue el primero de los consti- 
tuyentes aislados y del que también se obtuvo 

Me0 su síntesis. NO se encuentra en el vegetal ni en 
O la droga fresca; es el resultado del procedi- 

Zingerona 
(4-(4-hidroxi-3-metoxi-fenil) miento de extracción y aislamiento w 2 3 .  

butanona Los shogaoles son análagos de los gingero- 
les con una doble ligadura'4-5, resultante de la 
eliminación del grupo 5-HO. Shogaol es el pri- 
mer compuesto comunicado para esta serie. Su 
síntesis fue lograda mediante la condensación 

Me de zingerona con hexanal. Los shogaoles son 
II 
o 

Shoaaol 

compuestos menores del rizoma de jengibre, 
también resultantes de los artificios de extrac- 

1-(4-hidroxi-3metoxi-~enil)-4-decen-3-ona ción 24-26. 
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Los gingedioles están vinculados a los gingeroles; son considerados com- 
puestos menores. Se trata de metilgingedioles y sus diacetatos, hexahidrocurcurni- 
na y sus análogos dimetilados 24-26, 

141- Gingediol n=2 H0G(CH2.,,Me 161- Gingediol n=4 

Me0 18)- Gingediol n=6 

OH OH [lo]- Gingediol n=8 

Las gingerdionas derivan de gingeroles 
y se presentan como gingerdionas y dehi- 
drogingerdionas. Son metabolitos interme- 
dios de la biosíntesis de gingeroles. La [61- 

Me0 gingerdiona es la estructura predominante 
o O 

en el grupo 27. 

16)- Gingerdiona 

La capsaicina es el principio activo de 
Capsicum spp., aislado asimismo del rizoma 
de jengibre. La bibliografía consultada indi- 
ca que la presencia de capsaicina revela 
una adulteración, ya que no es un compo- 

~e nente normal. Es un compuesto con propie- 
dades similares a los gingeroles, de carácter 
pungente; biogenéticamente son metaboli- 

Capsaicina tos secundarios derivados de la L-fenilalani- 
na, pero capsaicina es nitrogenada (alcaloi- 
de) y está localizada en los frutos. 

Las galanolactonas son compuestos inicialmente aislados de Alpina galanga 
(Zingiberaceae), pero fueron hallados también en la resina de jengibre. Se trata de 
estructuras derivadas biogenéticamente del isopreno y pertenecen al grupo de 
productos naturales del labdanohipo-diterpeno B. 29. 

o 

CH, 

(E)-8(17).12-labd-dieno- (E)8(y17)-epoxilabd-12- 15-hidroxi-(E)-8P(17)epoxylabd- galanolactona 
-15,16-dial -eno-15.16-dial -1 2-eno-16-al. 

FARMACOLOGIA 

Actividad anttoxidante 31-3~  

Los gingeroles y sus análogos pueden considerarse como un complejo antio- 
xidante natural, cuya actividad ha sido evaluada individualmente. Anulan la activi- 
dad de los radicales libres, ya sea interna o externamente, tranformándolos en 
compuestos más simples e inocuos. 
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Actividad anti-tumoral 36.37 

Bioensayos específicos comprueban que estas estructuras son particularmente 
eficaces en la prevención de la carcinogénesis. 

Actividad cardiotdnica 38 

Los gingeroles tienen en común una acción regulada sobre el miocardio, en 
orden decreciente a partir de [81- gingerol,[lOl- gingerol y [61-gingerol, 

Inhibidores de iu biosfntesis deprostagiundinus 39 

Una inhibición definida de la biosíntesis de prostaglandinas con dosis con- 
vencionales de [61-gingerol, [61- y [81-gingerdionas y [61- y 181-dihidrogingerdionas 
puede comprobarse al reducirse la liberación de ácido araquidónico, prostaglandi- 
nas y leucotrienos. 

Activirlad motora espontánea 40 

Por administración bucal, [61-gingerol y [61-shogaol producen inhibición, co- 
mo acción principal, en la interrupción del impulso nervioso en la unión neuro- 
muscular esquelética. 

Efectos analgésico y antipirético 39 

El [61-gingerol y el [61-shogaol, debido a su propiedad de inhibir la biosíntesis 
y la liberación de las prostaglandinas, son agentes analgésico-antipiréticos. El [61- 
shogaol es más activo que el [61-gingerol. 

Efecto antitusivo 39 

El [61-shogaol reduce la frecuencia y la intensidad de la tos, en forma compa- 
rable a la acción del fosfato de dihidrocodeína. 

Accldn antlespam6di.a 40 

Tantoel [61-shogaol como el [61-gingerol tienen marcado efecto sobre la moti- 
lidad del tracto gastrointestinal. 

Acción antihepatotdxica 41 

Los gingeroles y diarilheptanoides muestran acciones antihepatotóxicas en 
modelos experimentales in vivo en animales, a través de ensayos que consisten en 
provocar previamente cirrosis hepática con solventes. 

Acción antihtpercolesterolemiante d2 

Experimentalmente en ensayos en ratas los gingeroles muestran descenso en 
niveles altos de colesterol. 

Actividad antiinJlamatoria 43 

La presencia de enzimas proteolíticas en el jengibre es la razón de su riiani- 
fiesta actividad antinflamatoria . 
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