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AVALIACAO BROMATOLOGICA, ANALISE FITOQUIMICA E POTENCIAL
ANTIOXIDANTE DAS FLORES DE Hibiscus sabdariffa L. (MALVACEAE)

Neilde Felix de Freitas
Fabiola Fernandes Galvio Rodrigues 2

RESUMO

O objetivo desse trabalho foi avaliar a constituicdo bromatoldgica, a fitoquimica e o potencial
antioxidante das flores de Hibiscus sabdariffa L. (Malvaceae). Para as analises
bromatoldgicas as flores de Hibiscus sabdariffa L. foram submetida a extragdo lipidica a
quente pelo método de Soxhlet, quantificacdo de proteinas pelo método padréo de Kjeldhal e
para classificacdo do teor de carboidratos totais pelo método de Fehling. A avaliacdo
antioxidante foi determinada pelo e método de DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil). A
avaliacdo dos compostos quimicos presentes no extrato foi realizada pela adicdo de diferentes
substancias que promovem a mudanca no pH, e/ou variacdo de coloracdo e formacdo de
precipitados. Ap6s as analises, os resultados foram submetidos a analise estatiatica no
programa ANOVA, seguido do teste de Student-Newman-Keuls ou Tukey, por comparacao
multipla quando apropriado e significancia de 5% (p<0,05). No estudo em questdo foram
destacados alguns metabolitos secundarios como antocianinas, antocianidinas e xantonas. Em
comparativa com o a tabela nutricional informada na embalagem da qual foi retirada e
utilizada o material vegetal, é confirmado que a quantidade de g/100g das macromoléculas
pesquisadas neste estudo, somente o quantidade de proteinas é equivalente aos que foram
encontrados com 0,4 g/100g. O teor de carboidrato ficou bem abaixo do que foi informado na
tabela da embalagem que era de 7 g/100g. A quantificacdo de lipideos deste estudo foi bem
mais superior do que informado na embalagem que passou de 0,7 g/100g, para 12,08 g/100g
encontrado. E importante destacar a quantificagio encontrada, pois o produto é
comercializado, na maioria das vezes, com a finalidade de proporcionar emagrecimento.
Contudo, se faz preciso o desenvolvimento de novos estudos mais aprofundados com
Hibiscus sabdariffa para que possamos tirar o maximo dos beneficio oferecidos por tal planta.

Palavras-chave: Alimento Funcional. Antioxidantes. Hibiscus sabdariffa.

BROMATOLOGICAL EVALUATION, PHYTOCHEMICAL ANALYSIS AND
ANTIOXIDANT POTENTIAL OF FLOWERS OF Hibiscus sabdariffa L.
(MALVACEAE)

ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the bromatological constitution, the
phytochemistry and the antioxidant potential of the flowers of Hibiscus sabdariffa L.
(Malvaceae). The method was developed in Hibiscus sabdariffa L., being the protein
quantification method, the standard protein quantification method, the carbohydrate
determination method and the DPPH method in activity. The evaluation of the ingredients of
the environment is more than sufficient, which favors a variation of pH, favoring the
coloration and the formation of precipitates. After the analyzes, the results were complete for
the evaluation of any ANOVA program, followed by the Student-Newman-Keuls or Tukey
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test, for example when compared with a significance of 5% (p <0.05). In the study in
question, some secondary metabolites were highlighted. Among the insulins, the
anthocyanins, anthocyanidins and xanthanes were compared with the nutritional information
in the package packaging and plant material is confirmed with a quantity of 100g of
macromolecules researched in this study, only the quantity of proteins is equivalent to 0.4 g /
100g. The carbohydrate was well below what was reported in the packaging table, which was
79 / 100g. The lipid quantification of this study was much higher than the average package of
0.7 g / 100g, to 12.08 g / 100g found. It is important to highlight a quantification, so the
product is marketed, most of the time, for a purpose of promoting weight loss. However, it is
necessary to develop further studies with Hibiscus sabdariffa so that we can take full
advantage of the benefits offered by such plant.

Keywords: Functional Food. Antioxidants. Hibiscus sabdariffa.

1 INTRODUCAO

A utilizacdo de determinados alimentos com o intuito de reduzir o risco de doencas é
conhecida ha milhares de anos e sua interacdo com o organismo humano desencadeia
processos fisiolégicos benéficos. Além de exercer suas fungdes nutricionais, esses atuam no
controle de enfermidades e s&o classificados como alimentos funcionais. Contudo, vale
ressaltar que tais produtos ndo recebem classificacdo de medicamento, uma vez que ndo ha
extracdo do principio ativo em especifico para os fins terapéuticos (ROBERFROID, 2002;
ZERAIK et al., 2010).

Algumas classes de vegetais e frutas sdo constituidas de substancias com capacidade
protetora, podendo inibir varias etapas de processos carcinogénicos. Sdo destaque aqueles
alimentos com funcionalidade que séo constituidos de substancias com potencial antioxidante
como vitaminas E e C, flavonoides e carotentides (SOUZA, 2014; ZERAIK et al., 2010).

A atividade antioxidante natural é classificada como uma das aplicacbes mais
estudadas por instituicdes de pesquisas cientificas. Essa atividade é devido a presenca de
composto como os flavondides que quando presentes no organismo humano sao capazes de
induzir a ativacdo de enzimas com caracteristicas antioxidativas. Alguns vegetais como
groselha, cereja e framboesa possuem atividade antioxidante conhecida devido a antocianinas
gue sdo composto fendlipos (HEIM; TAGLIAFERRO; BOBILYA, 2002; OLIVEIRA et al.,
2009).

A espécie Hibiscus sabdariffa L. possui compostos fenolicos, havendo aplicacOes
desta no ambito alimenticio e terapéutico. H& estudos comprovando que esta espécie tambem

possui potencial antimicrobiano e hipolipemiante (LIN; TANG, 2007; LIU et al., 2006;



RAMOS et al.,, 2011). Além disso, contém fendlicos e vitaminas, e sua aplicabilidade
farmacéutica conta com potencial hepatoprotetor, anticarcinogénico e antimutangénico
(FAROMBI; FAKOYA, 2005; SANTOS et al., 2014).

Contudo, ainda hé& escassez de informagcbes a respeito da sua constituicdo
bromatoldgica, sendo de suma importancia a elaboracao de estudos que viabilizem determinar
0s parametros nutricionais do produto vegetal em questdo, avaliando um possivel potencial
antioxidante.

Dessa forma, a pesquisa em questdo visa avaliar a composicdo bromatoldgica e o

potencial antioxidante das flores de Hibiscus sabdariffa L.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 LOCAL DA REALIZACAO DO ESTUDO

As anélises bromatoldgicas, fitoquimicas e do potencial antioxidante das flores de
Hibiscus sabdariffa L. foram realizadas no Laboratdrio de Pesquisas de Produtos Naturais-
URCA e no Laboratério de Bromatologia do Centro Universitario Doutor Ledo Sampaio na

cidade de Juazeiro do Norte.

2.2 TIPO DE ESTUDO

O estudo a ser realizado teve abordagem quantitativa, analitica e experimental. Quanto

ao desenvolvimento no tempo de um estudo transversal (FONTELLES et al., 2009).
2.3 COLETA DO MATERIAL VEGETAL E PREPARO DAS AMOSTRAS

As flores de Hibiscus sabdariffa L. foram obtidas no mercado local do municipio de
Juazeiro do Norte, no més de marc¢o do ano de 2018, e cuja a data de fabricacéo consta do més

de abril do mesmo ano.



2.4 ANALISES
2.4.1 Composi¢ao Quimica

A andlise da composicdo dos constituintes quimicos presentes no extrato de Hibiscus
sabdariffa L. foi avaliada pelo método de Matos (1997).

O extrato foi submetido a diferentes rea¢des quimicas com mudanca de coloracéo e/ou
formagcdo de precipitado para identificagdo de diferentes classes de metabolicos secundarios.

2.4.2 Andlises bromatoldgicas

As analises bromatoldgicas foram realizadas de acordo com o Instituto Adolfo Lutz
(BRASIL,2005).

A fracdo lipidica foi determinada por extracdo a quente, que consiste em trés etapas:
Extracdo da gordura com cloroférmio, utilizando o método de Bligh Dyer, a eliminacdo do
solvente por evaporagédo e a quantificacdo da gordura por pesagem. Em seguida, foi feita uma
nova pesagem e depois submetido ao célculo lipideos=100xN/P.

O teor de proteinas foi determinado pelo método padrdo de Kjeldhal, que consite em
trés etapas: digestdo, destilacdo e titulacdo. Foi feito uma determinacdo a partir do célculo
proteinas=(VA-VB) x fa x F x 0,14/P. Utilizando-se o fator de conversdo de nitrogénio/
proteina igual a 6,25.

O teor de carboidratos totais foi determinado pelo método de Fehling, que consiste na
reducdo do cobre pelos grupos redutores de aclUcares a partir do calculo
carboidratos=(100xAxa/VxP).

2.4.3 Atividade antioxidante

Para avaliar a atividade antioxidante foi aplicada a metodologia proposta por Sousa et
al. (2007) e Lopes-Lutz et al. (2008), a qual € baseada no sequestro do radical livre DPPH. Foi
preparada uma solucdo metanolica de DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) na concentracdo de
40 pg mL™. O extrato foi diluido em metanol nas concentragdes
(500; 300; 250; 100; 125; 50; 25; 10; 5 ug mL™).

Para esse teste, foram adicionados em um tubo de ensaio 2,7 mL da solugéo estoque de

DPPH, seguido da adicdo de 0,3 mL da solucdo do extrato. Paralelamente, foi preparado o



branco, sendo este uma mistura de 2,7 mL de metanol e a solucdo metanolica dos compostos
avaliados. Apos 60 minutos foi realizada a leitura em espectrofotdmetro (Shimadzu UV-160 1
PC) no comprimento de onda de 515 nm. A atividade antioxidante foi calculada de acordo
com a metodologia de Sousa et al. (2007).

2.5 ANALISES ESTATISTICAS

Os resultados foram analisados utilizando o programa ANOVA, seguido do teste de
Student-Newman-Keuls ou Tukey, por comparacdo multipla quando apropriado e
significancia de 5% (p<0,05).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ANALISE DA COMPOSICAO QUIMICA

Tabela 1: Constituintes quimicos presentes nos Extrato Etandlico das Flores de Hibiscus
sabdariffa L. (EEFHS)

Extrato Constituintes

Cl1 C2 C3 C4 C5 Ce Cr C8 C9 Ci10 cCnn

EEFHS + + + + + + + + + + -

EEFS: Extrato Etan6lico da Flor de Hibiscus sabdariffa L.; C1: Antocianinas;, C2:
Antocianidinas; C3: Flavonas; C4: Flavondis; C5: Flanondis; C6: Xantonas; C7: Chalconas;
C8: Auronas; C9: Leocoanticianidinas; C10: Catequinas; C11: Flavononas; +: Positivo;
:Negativo.

No estudo em questdo foram destacados alguns metabdlitos secundarios, como é
possivel observar na Tebela 1. Dentre 0s compostos encontrados, se destaca as antocianinas,
antocianidinas e xantonas, que sdo responsaveis pela atividade antioxidante, capaz de inibir a
oxidacdo de outras moléculas que compdem o corpo humano (GUINDANI et al. 2014).

Também foi possivel identificar no EEFS compostos como o grupo das chalconas e
auronas, conhecidas pelo efeito antimicrobiano, que utilizam diversos sistemas de escape de
bactérias para interrompé-los e assim proporcionar o efeito bactericida (CARDOSO; LEITE;
PELUZIO, 2011).



Os outros componente minoritarios do extrato possuem desde efeitos antimicrobiano
e antioxidante, como também potencial alelopéatico, protetor cardiaco e anti-inflamatério
(MACHADO et al. 2008; DRONAS et al. 2007; LAMARAO; FIALHO, 2009).

Freitas, Santos e Moreira (2013) que utilizou a mesma espécie de planta para realizar
seus testes, destacaram como principal componente quimico da planta a classe das saponinas e
taninos, que ndo foram encontrados no extrato utilizado neste estudo.

A concentragdo de cada composto do extrato pode variar de acordo com a época da
coleta, temperatura, habitat, dentre outros fatores sazonais que podem influenciar
(ADANLAWO; AJIBADE, 2006).

3.2 Andlise da composi¢cdo bromatolégica
Com as analises bromatdlogicas do extrato das flores de Hibiscus sabdariffa L. foi
possivel identificar os indices de lipideos, carboidratos e proteinas, 0s quais estdo

apresentados abaixo na Tabela 2.

Tabela 2: Resultados das analises bromatologicas das flores de Hibiscus sabdariffa L.

Componentes g/100g D.P
Lipideos 12,08 + 0,216
Carboidratos 4,70 £ 0,180
Proteinas 0,38 * 0,004

DP: Desvio Padrao

Estudos que avaliaram a composicao nutricional de sementes de Hibiscus sabdariffa
mostraram uma porcentagem de proteinas equivalentes a (18,8-22,3%), dados tais que
discordam com 0s encontrados na presente pesquisa, a qual mostra um percentual menor que
esse, levando em consideracéo que valores bem mais baixos podem ser justificados pela parte
do material da planta que foi coletado, e seu estado de desidratacdo (UDAYASEKHARA,
1996).

Existe na literatura, dados que comprovam o efeito antilipemico de tal, no entanto
varios estudos também mostram como algumas partes da planta podem apresentar um teor de
lipideos bem maior, como o qual foi encontrada neste estudo (SIKARWAR; PATIL, 2011).
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A maior parte dos compostos que foram pesquisados, dentre eles os lipideos
apresentam-se em maior quantidade, o que corroboram com os dados encontrados por Sahoo
et al.(2003) que avaliou as sementes de Hibiscus abelmoschus, a sua composi¢do destacando a
parte lipidica.

O percentual de carboidratos da flor de Hibiscus sabdariffa L. é de 4,70%, como ¢
mostrada na Tabela 2. Os dados da pesquisa sdo concordantes com o estudo feito por Silva,
Wiest e Carvalho (2016), que realizam a utilizaram duas espécies diferentes de Hibiscus no
qual detectaram uma porcentagem aproximada de carboidratos de 5,58 a 9,63% bem
préximos do que foi encontrado nesta pesquisa.

Em comparativa com a tabela nutricional informada na embalagem da qual foi
retirada e utilizada o material vegetal, é confirmado que a quantidade de g/100g das
macromoléculas pesquisadas neste estudo, somente o quantidade de proteinas é equivalente
aos que foram encontrados com 0,4 g/100g. O de carboidrato ficou bem abaixo do que foi
informado na tabela da embalagem que era de 7 g/100g.

A quantificacdo de lipideos deste estudo foi bem mais superior do que informado na
embalagem que passou de 0,7 g/100g, para 12,08 g/100g encontrado. E importante destacar a
quantificacdo encontrada, pois o produto é comercializado, na maioria das vezes, com a

finalidade de proporcionar emagrecimento (CUNHA et al. 2016).

3.3 Analise da atividade antioxidante

Os resultados da avaliagdo quantitativa da atividade antioxidante do extrato etandlico
de Hibiscus sabdariffa L., determinada via radical DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil). Foi
realizado controle positivo com o BHT, bastante utilizado como padrédo para a atividade
antioxidante. O extrato apresentou significativa capacidade antioxidante, destacando-se as
concentragdes de 250 e 125 pg/mL que apresentaram respectivamente 62,75 + 0,95% e 48,3
+0,82% de atividade. O valor da CEso (Concentracdo Efetiva), quantidade de antioxidante
necessaria para decrescer a concentragéo inicial de DPPH em 50%, determinada usando o
programa GraphPad Prism 6.0, foi de 18,48 pg/mL, valor consideravelmente menor que o da
CEso de 40,65 pg/mL encontrada para o BHT (3,5 di-terc-butil-4-hidroxitolueno).

A atividade antioxidante pode depender de varios fatores, incluindo a formacao e
estabilidade dos radicais, assim como a biodisponibilidade dos antioxidantes e as mais

diversas interferéncias ambientais presentes em distintas fases do processamento de alimentos.
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Como descrevem Pérez-Jiménez e Saura-Calixto (2006), as diferencas observadas na
atividade antioxidante, quando sdo utilizados diferentes solventes extratores, podem ser
maiores se a amostra analisada for um alimento, visto que representa uma matriz complexa de
diferentes componentes, que podem estabelecer, entre si e com os solventes, inimeras e

diferentes interagdes.

4 CONCLUSAO

A espécie Hibiscus sabdariffa apresentou resultados favoraveis, do ponto de vista
nutricional, pela quantidade e variedade de nutrientes energéticos, destacando também os seus
beneficios farmacoldgicos, ja que foi possivel observar diversas classes quimicas no teste
fotoquimico, com o qual devem ser relevados os compostos que proporcionam efeito
antioxidante.

As alteracBes causadas por radicais livres vém se abrangendo nos ultimos anos,
fazendo com que haja a necessidade de produtos que tenham uma agdo melhor antioxidante e
gue possam contribuir em segundo plano para outros tipos de enfermidades, por isso se faz
preciso o desenvolvimentos de novos estudos mais aprofundados com Hibiscus sabdariffa

para que possamos obter de seus beneficios.
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