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RESUMO
O presente estudo tem como objeto apresentar a caracterizacdo fisico-quimica do calice,

sementes e capsulas e folhas de hibisco (Hibiscus sabdariffa) a fim de informar a populagéo
sobre o valor nutricional das porc¢des da planta, produzida de forma organica no estado de Goias.
E a partir disso, incentivar o aumento do seu consumo, processamento e comercializagdo. As
porcdes do hibisco foram coletadas “in natura” na chacara da Associacdo dos Agricultores
Familiares de Bela Vista, localizada em Bela Vista de Goias. As amostras (base seca) de calices,
sementes + capulas e folhas foram avaliados quanto ao pH, acidez titulavel, umidade, teor de
proteina, teor de lipideos, cinzas, e seu valor energético total. Os resultados das analises em
todas as porcdes avaliadas variaram para pH 1,85 — 5,6, acidez titulavel 0,97 — 2,87 (g de &cido
citrico/ 100mL), umidade 56,9 — 86,21%, proteina 3,1 — 17,46%, lipideos 0,3 — 3,97%, cinzas
1,45 —6,1%, carboidratos 4,02 — 15,57%, valor energético total 78,05 — 167,85 Kcal. Os calices
e sementes com capsulas, apresentaram caracteristicas adequadas para constituicdo de dietas
especiais e como fonte alternativa de proteina. Portanto, a utilizacdo de PANCs como matéria-
prima para a elaboracao de produtos e consumo fresco, além de gerar renda ao pequeno produtor

agrega valor nutricional.

Palavras-Chave: Hibiscus Sabdariffa L., Compostos bioativos, Plantas Alimenticias ndo
convencionais, Alimentos organicos.

INTRODUCAO
A aceitagdo de um produto alimentar é determinada n&o apenas por suas caracteristicas,
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mas também pelo papel relevante de fatores extrinsecos. A atribuicdo de valores saudaveis e
sustentaveis e a classificacdo de um produto como orgéanico influenciam positivamente as
impressdes dos consumidores sobre um alimento (RAMONA; IRINA; JONAS, 2016;
PEDERSEN; ASCHEMANN-WITZEL; THOGERSEN, 2018; PAMBO et al., 2018; HARRI
et al., 2020).

Diante disso, um grupo de plantas vem ganhando notoriedade entre os consumidores de
alimentos sustentaveis, sdo as Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANCs). De acordo
com Padilha e colaboradores (2020), PANC é o termo utilizado para destacar o produto no qual
seu consumo pode ndo ser comum em determinada regido, desta forma, sdo plantas ou partes
de plantas, que apesar de serem comestiveis, ndo sdo utilizadas frequentemente pela populagéo
como alimento. Ou seja, PANCs séo plantas que ndo sé&o consumidas porque grande parte da
populacdo ndo tem informacdo se podem ou nao, ou porque faziam parte da alimentacdo no
passado, mas foram substituidas por alimentos com maior interesse comercial ao longo dos
anos (IDEC, 2021).

Dentre as PANCs estd o Hibiscus sabdariffa L., conhecido popularmente como
vinagreira, caruru-azedo, azedinha, caruru-da-guiné, azedada-guiné, quiabo-azedo, quiabo-
roseo, quiabo-roxo, rosela, rosélia, groselha, quiabo-de-angola, groselheira. O hibisco é uma
espécie vegetal da familia Malvaceae, proveniente da Africa Oriental, e foi introduzido no
Brasil pelos escravos (PANIZZA, 1997; RAMOS et al. 2011; BEN-ERIK, 2014).

Cada parte do hibisco pode ser usada como alimento ou para fins medicinais. Nos
ultimos anos, muitos beneficios para a saude foram documentados, incluindo atividades nefro
e hepato-protetoras, renais/diuréticas, anticolesterol, anti-hipertensivas, antidiabeticas,
hipolipidémicas, anticancer e antioxidantes (CARVAJAL-ZARRABAL et al., 2012;
HOPKINS et al., 2013; GUARDIOLA; MACH, 2014; DA-COSTA-ROCHA et al., 2014;
PETER et al., 2017; HERRANZ-LOPEZ et al., 2017; PIMENTEL-MORAL et al., 2018;
AMAYA-CRUZ et al., 2019; SAYAGO-AYERDI, 2021). Recentemente, os extratos do célice
e flores tem sido associado a diminuig&o do risco e tratamento de doenga de Parkinson e doenca
de Alzheimer (BEGUM; YOUNUS, 2018; SEUNG et al., 2018; ADDOR; COTTA; MELO,
2018; EL-SHIEKH et al., 2020).

As propriedades terapéuticas do Hibiscus sabdariffa L. foram atribuidas aos compostos

bioativos, principalmente aos compostos fendlicos e cidos organicos, como acido citrico, &cido
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de hibisco, &cido hidroxicitrico, acido protocatecuico, antocianinas (PIOVESANA et al., 2019).
Além dos compostos fenolicos, existem outras substancias de interesse presentes em porcdes
do Hibiscus sabdarifa L. A composi¢do nutricional do Hibisco foi estudada em diferentes
ocasides e varios compostos com capacidade nutricional foram encontrados na planta como
proteinas, lipidios, vitaminas, fibras e aminoacidos. A porcentagem e/ou quantidade desses
compostos diferem de acordo com a variedade do hibisco, local em que foi produzida e
condi¢des de cultivo (IZQUIERDO-VEGA et al., 2020). Mas, a literatura ndo apresenta
nenhum estudo relacionado a espécie cultivada no Brasil e suas formas de uso, potenciais,
compostos nutricionais, antinutricionais e bioativos.

Nesse sentido, as porcGes do hibisco exibem propriedades atraentes a industria
farmacéutica e alimenticia, como ingredientes naturais a serem incorporados em produtos
alimentares (por exemplo, como um ingrediente multifuncional) e inddstrias farmacéuticas (por
exemplo, como um corante natural e pelas suas propriedades bioativas) (RIAZ; CHOPRA,
2018). E ainda, apresenta potencial para diversificacdo de cardapios, agrega valor a alimentos
pobres nutricionalmente e, ainda, € uma alternativa de fonte de renda familiar, a partir da venda
de partes das plantas in natura e de produtos processados, bem como, através do turismo, rural
ou gastronémico.

Diante do exposto, o presente estudo tem como objeto apresentar a caracterizacao fisico-
quimica do calice, sementes e capsulas e folhas de hibisco (Hibiscus sabdariffa) a fim de
informar a populacdo sobre o valor nutricional das porcbes da planta, produzida de forma
organica no estado de Goids. E a partir disso, incentivar o aumento do seu consumo,

processamento e comercializacdo

REFERENCIAL TEORICO
Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANCs)

Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANCSs), sdo espécies nativas, exdéticas ou
naturalizadas, cujas folhas, flores, raizes ou caules sdo comestiveis, mas ndo usualmente
utilizadas na alimentacdo humana (KINUPP; LORENZI, 2007). As PANCs podem ser
entendidas ainda como todas as plantas que ndo sdo convencionais no cardapio habitual ou ndo
sdo produzidas em sistemas convencionais (agricultura industrial ou convencional), designadas

tambeém como plantas alimenticias da agrobiodiversidade (BRACK, 2018). Alguns termos
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usados para se referir a elas sdo: “alimentos da fome”(BHANSALI, 2011); “plantas alimentares
alternativas”(KINUPP; BARROS, 2004); “plantas selvagens comestiveis”(UPRETY et al.,
2012); “vegetais ndo convencionais” ou “vegetais tradicionais” (BRASIL, 2010); ¢ “plantas
para o futuro”(CORADIN; SIMINSKI; REIS, 2011).

Os autores Kinupp e Lorenzi (2014) propdem o uso de outra expressdo que refere-se as
espécies alimentares que tem uma ou mais partes com potencial alimentar e sem uso comum
(TERRA; VIERA, 2019). Esse termo se refere a plantas que geralmente ndo tem valor de
mercado ou sé sdo comercializados em pequena escala (KINUPP; LORENZI, 2014).

De acordo com Medeiros e colaboradores (2021), o termo PANC refere-se a plantas ou
parte de plantas que servem como alimento humano, cujo potencial nutricional é desconhecido
e subutilizado pela maioria da populacdo, dessa forma séo partes de alimentos, as quais ndo séo
consumidas diariamente em uma determinada area, regido ou pais (DE MEDEIROS et al., 2021;
KINUPP; LORENZI, 2014) Flores, sementes, folhas, botdes e outras partes incomuns dessa
categoria de plantas, tem recebido atengédo devido ao seu potencial nutricional, sendo utilizadas
na gastronomia (DE MEDEIROS et al., 2021; TULER; PEIXOTO; SILVA, 2019) podendo
ser consumidas in natura ou apds algum preparo no cozimento (KINUPP; LORENZI, 2014).

As PANC:s sdo plantas comestiveis desconhecidas ou pouco utilizadas na alimentagéo
humana, comumente hortalicas nativas, encontradas em calgadas, terrenos abandonados e até
mesmo monoculturas comerciais, abrangendo a maior parte das plantas alimenticias silvestres,
cuja comercializacdo geralmente constitui uma fonte adicional de renda para pequenos
agricultores e extrativistas (BARBOSA et al., 2021; BIONDO et al., 2018; DE MEDEIROS et
al., 2021; KINUPP; DE BARROS, 2007).

As PANCs sdo fontes alimentares que se desenvolvem em ambientes naturais sem a
necessidade de abertura de novas areas de aplicacdes de insumos (NARCISA-OLIVEIRA et
al., 2018), sendo importantes componentes de alimentacdo de vérias pessoas ao redor do
mundo. Sua populariza¢do tem potencial de contribuir para a diversificacdo dos alimentos, o
que costuma aumentar a diversidade de nutrientes da dieta, além dos beneficios a saude, essas
plantas estdo isentas do uso de agrotoxicos e fertilizantes o que é especialmente importante em
paises que mantém um consumo significativo desses alimentos, como é o caso do Brasil. (DE
MEDEIROS et al., 2021; TERRA; VIERA, 2019).
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Hibiscus Sabdariffa L.

Conhecido popularmente como vinagreira, rosela, caruru-azedo, azedinha, caruru-da-
guiné, azedada-guiné, quiabo-azedo, quiabo-réseo, quiabo-roxo, rosela, rosélia, groselha,
quiabo-de-angola, groselheira, o hibisco é uma espécie vegetal da familia Malvaceae,
proveniente da Africa Oriental, e foi introduzido no Brasil pelos escravos (PANIZZA, 1997,
RAMOS et al. 2011; BEN-ERIK, 2014).

Arbusto de ciclo anual, o hibisco pode atingir mais de 1,80 m de altura, é pouco
ramificado e com a forma de taca de tonalidade vermelha (MACCALEBE, 1998), observa-se a
figura 1. Cultivado em regiGes tropicais e subtropicais, a flor é simples, séssil e axilar. A corola
é composta por cinco sépalas de intensa coloracdo vermelha em forma de cone, que forma o
calice. Na base do calice, esta o caliculo ou o pequeno célice disposto em circulo (CASTRO et
al., 2004). A cépsula deiscente é o fruto que possui aspecto aveludado e cerca de 2 cm de
comprimento, abrigando as sementes (MAHADEVAN; SHIVALI; PRADEEP, 2009). O
hibisco € alimento funcional nos paises da Asia, e 0 interesse econdmico esta nos calices
desidratados, utilizados mundialmente para a producdo de bebidas, alimentos (D’HEUREX-
CALIX; BADRIE, 2004), conservantes (LIU; TSAO; YIN, 2005) e antioxidantes (WANG et
al., 2000).

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), por meio da Portaria n°
519, de 1998 (BRASIL, 1998), considera que as flores do hibisco podem ser consumidas como
cha, preparadas por meio de infusdo ou decoccdo. Ja as sementes do fruto do Hibiscus
sabdariffa L. surgem como subproduto concomitante ao cultivo em larga escala e a exploragédo
comercial da planta (VILCHE; GELY; SANTALLA, 2003).

Figura 1. Hibiscus sabdariffa L. a. Ocorréncia naturalizada em ambiente antropizado. b. Detalhe do calice carnoso
no fruto e folhas 3-lobadas. c. Flor jovem com pétalas rdseas e glandulas no célice. d. Detalhe da flor. e. Calice
deciduo no fruto. f. Fruto com sementes visiveis.
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Fonte: Coelho e Amorim (2019).
O uso da flor de hibisco, que € rica em antioxidantes (basicamente a antocianina e

vitamina C) também podem proporcionar beneficios para satide, como melhora no processo de
filtragem renal (efeito diurético), além de efeito hipolipidémico, hipoglicémico, acdo sobre a
hipertensdo e proliferacdo de células cancerigenas, entre outros (MACIEL et al., 2012; PETER
etal., 2017; PIMENTEL-MORAL et al., 2018).

O calice é a parte de maior interesse, sdo utilizados frescos ou desidratados sdo
utilizados para o preparo de bebidas quentes ou frias, geleias, gelatinas, licores, vinhos, xaropes,
pudins, bolos, cremes, sobremesas, e ainda como corantes e aromatizantes (RHIAZ; CHOPRA,
2018).

O interesse nessa planta cresce devido aos extratos de hibisco apresentarem elevada
quantidade de compostos fenolicos, como antocianinas, acidos organicos, esterdides,
terpenoides, polissacarideos (SAYAGO-AYERDI et al, 2007; RAMOS et al., 2011; GIBIS et
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al., 2014; KALLA et al., 2015), além de alto teor de vitamina C, 3-caroteno, licopeno e outros
antioxidantes soltveis em dgua (DUKE E ATCHLEY, 1984; WONG ET AL., 2002).

METODOLOGIA

Obtencéao das matérias-primas

O hibisco foi coletado “in natura” na chacara da Associacao dos Agricultores Familiares
de Bela Vista, localizada em Bela Vista de Goias (Latitude: 16° 58' 22" S, Longitude: 48° 57
12" W) entre julho e agosto de 2021. Apo6s a obtengdo, foram transportados para o Laboratorio
Cinética e Modelagem de Processos da Universidade Federal do Tocantins, campus Palmas.

O caélice, flor e folhas utilizados, passaram por processo de higienizacdo, lavados em
agua corrente e sanitizados em solucdo de hipoclorito de s6dio na concentragdo de 200 ppm e
posterior enxague. Os calices foram divididos em pétalas e as sementes do interior retiradas. As
pétalas do calice, as flores e as folhas foram conduzidas a estufa de circulacdo a ar, na
temperatura de 50°C até que estivessem secas. Apds secagem, foram trituradas em moinho para
se obter uma granulometria fina. Por fim, foram acondicionadas em sacos plasticos e estocadas

em freezer a -18°C até o uso.

Caracterizacdo fisico-quimica
Para a caracterizacao do calice, flor e folhas da PANC foi conduzido um delineamento

inteiramente casual simples (DIC) em duplicata, com 3 repeticdes cada.

Composicéo proximal

Foram realizadas andlises para composi¢cdo proximal (umidade, cinzas, proteina,
carboidratos, lipideos e fibra alimentar). Todas as analises foram realizadas conforme
metodologia proposta pela AOAC (2012)

Para determinar a umidade foi utilizado o método gravimétrico de aquecimento da
amostra em estufa a 105 °C até o peso constante. O teor de proteina bruta serd obtido pelo
processo de digestdo Kjeldahl seguida de destilacdo e titulacdo da amostra e a conversao de
nitrogénio total em proteina serdo realizadas utilizando o fator 6,25. Teor de lipideos totais

foram determinados por Soxhlet. As cinzas serdo determinadas por meio da carbonizagéo da
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amostra em chapa elétrica com posterior incineracdo em mufla a 550 °C. Os carboidratos totais

foram calculados por diferenca. Ja o valor energético de acordo com Atwater (1896).

RESULTADOS E DISCUSSAO
A tabela 1 apresenta os resultados da caracterizagdo fisico-quimica e composi¢do

Variaveis Calice Semente + Folha
capsulas

pH 1,85 £ 0,03 5,6 0,0 3,34 £ 0,0
Acidez titulavel (g de acido 2,87 + 0,09 0,97 £ 0,02 1,30 £ 0,01
citrico/100 mL)
Umidade (%) 79,8 £ 1,22 56,9 + 0,78 86,21 + 2,34
Proteina (%) 10,59 + 0,45 17,46 + 0,58 3,1 £0,65
Lipideos (%) 1,09 £ 0,05 3,97 £ 0,12 0,3 0,03
Cinzas (%) 2,5+ 0,75 6,1 + 1,43 1,45+ 0,15
Carboidratos (%) 4,02 +£ 0,0 15,57 + 0,0 8,94 + 0,0
Valor energético Total (Kcal) 78,05 167,85 96,86

proximal do célice, semente e folha do hibisco (Hibiscus sabdariffa L.).

Tabela 01: Caracterizagdo fisico-quimica e composicdo proximal do calice, semente+capsulas e folha do hibisco
(Hibiscus sabdariffa) em base seca.
Fonte: Prépria (2022).

Os valores de pH encontrados neste estudo indicam o célice e folha tendendo para o
acido. Com relacdo a acidez titulavel, a amostra de calice e folha obtiveram um valor de acidez
alto, o que era esperado, tendo em vista a grande concentracdo de ions H+ dissolvidos na
amostra, ou seja, estas por¢des do hibisco apresentam sabor acido confirmado pela analise de
pH anterior. Tais resultados sdo importantes para as determinacOes de deterioracdo dos
alimentos por meio de microrganismos contaminantes (BATT, 2016), uma vez que patdgenos
alimentares ndo contaminam alimentos com menores valores de pH e maiores valores de acidez,
se mostram mais eficazes para prolongamento da vida atil de alimentos.

As amostras analisadas exibiram um alto contetdo de umidade, destacando-se os valores
encontrados no calices e folhas de hibisco que apresentaram 79,8 e 86,21 % respectivamente.
Dessa forma, altos valores de umidade refletem na garantia e qualidade do produto, pois quanto
maior este parametro, maiores séo as condi¢cOes favoraveis para a deterioracdo devido o ataque
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de microrganismos contaminantes. Logo, a utilizacdo de técnicas pos colheita adequadas,
cuidados no manuseio, transporte e armazenamento séo de grande importancia para minimizar
perdas (BENJAMIN, 2019).

O hibisco, conforme apresentado (Tab. 1), mostra-se como sendo um alimento rico em
proteinas, principalmente na semente e capsulas. As proteinas desempenham um papel
fundamental na dieta humana devido as suas propriedades biofuncionais (POJIC et al., 2018).
Nesse sentido, a exploracdo de fontes alternativas de proteinas torna-se necessaria, e tem sido
cada vez mais valorizada, tanto por atenderem as necessidades de consumo de novos
consumidores como veganos, vegetarianos e flexitarianos (FASOLIN et al., 2019), quanto pela
versatilidade, custos acessiveis e menores impactos ambientais (SA et al., 2020). Estima-se que,
em 2054, cerca de 1/3 do total de proteina consumida sera de origem vegetal (HENCHION et
al., 2017).

Os lipidios sdo moléculas altamente energéticas e, geralmente, aparecem em
quantidades baixas em frutas e hortalicas. Os teores de lipideos presentes no célice,
semente+capsulas e folhas de hibisco, apresentam respectivamente 1,09 g/100g, 3,97 g/100g,
0,3 ¢/100g. As sementes de hortalicas sdao uma fonte original de gorduras e vitaminas
lipossollveis, ambas importantes na dieta humana. O extrato etéreo ou lipideos é um
macronutriente fundamental na dieta pois é responsavel por fornecimento de energia e outros
nutrientes essenciais que estao ligados a membrana celular, como vitaminas lipossolaveis A, K,
E, D, carotenoides e acidos graxos (CHEN et al., 2013). Os lipidios ricos em bioativos e
atividade antioxidante podem fornecer certos beneficios a saide humanos quando consumidos
em quantidades apropriadas, eles podem estimular o sistema imunol6gico, reduzir a inflamacéo,
melhorar a saude 6ssea, as fun¢bes dos olhos e do cérebro, reduzir as doencas coronarias e atuar
como antioxidantes e anticancerigenos (VASQUEZ et al., 2019).

As porcentagens de cinzas encontradas neste estudo apresentaram-se altos na amostra
semente + capsulas. Esse teor indica a quantidade de minerais da amostra, mostrando que as
sementes e capsulas do hibisco sdo ricas em macronutrientes (VERONEZI, 2011).
Demonstrando a importancia do aproveitamento de residuos dos alimentos e porcdes das
plantas, geralmente ndo consumidos.

Os teores de carboidratos para os calices, sementes e folhas indicaram um baixo

percentual, o que influencia no baixo valor energético, ou seja, o consumo de 100g de cada
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porcdo contribui pouco na manutencdo de energia para 0 corpo, sendo necessario um maior
consumo. Mas os resultados séo interessantes para 0 consumo em dietas que necessitam 0
menor aporte caldrico, uma vez que apresenta valor nutricional excelente, principalmente no

teor de proteinas.

CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos resultados demonstrados, conclui-se que o calice, sementes com capsulas e
folhas de Hibiscus sabdariffa L (hibisco) produzidos de forma organica no centro-oeste do
Brasil possuem altos teores de umidade, proteinas, bem como baixos teores de lipideos e
carboidratos. Os célices se destacaram quanto ao elevado teor de proteinas, baixo teor de
lipideos, carboidratos e valor caldrico, caracteristicas adequadas para constituicdo de dietas
especiais. Os célises e as sementes+capsulas apresentaram alto teor de proteina, sendo uma
fonte alternativa de proteina, atendendo as necessidades de consumo de novos consumidores
como veganos, vegetarianos e flexitarianos.

Tais achados reforcam a proposta de utilizacdo de PANCs como matéria-prima para a
elaboracdo de novos produtos e estimulam a realizacdo de mais estudos para comprovar seu

potencial benéfico a saude.
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