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Il Resumo

O Hibiscus rosa-sinensis L. e o Hibiscus syriacus L., da familia Malvaceae, séo utilizados na area ornamental e
gastronémica internacional, mas, nos ultimos anos, vém ganhando espaco como flores comestiveis ndo convencionais na
alimentac&o alternativa. Este estudo objetivou quantificar a composic&o centesimal, pectina e compostos fitoquimicos dessas
variedades de hibisco comparados com o potencial antioxidante detectado. As amostras das flores foram coletadas em uma
propriedade agroecologica em Porto Alegre/RS no primeiro semestre de 2013. Utilizaram-se os métodos bromatolégicos
especificos para cada nutriente em base seca e Umida, e as analises fitoquimicas foram elaboradas com as flores frescas
em trés repeticdes distintas. No doseamento dos compostos fitoquimicos (polifendis totais, antocianinas e acido ascoérbico),
constatou-se que os hibiscos pesquisados possuem alta correlacao no efeito da atividade antioxidante e suas propriedades
qguimicas demonstraram valores significativos do ponto de vista nutricional, podendo ser utilizados como fonte alimentar
com potencial para a manutencéo da saude e protecao contra patologias.

Palavras-chave: Hibiscos, Propriedades quimicas, Compostos fitoquimicos, Potencial antioxidante.

Il Summary

Hibiscus rosa-sinensis L. and Hibiscus syriacus L., Malvaceae family, are used ornamentally and in international
gastronomy, but in recent years has been gaining ground as non-conventional edible flowers on alternative food consumption.
This study aimed to quantify chemical composition, pectin and phytochemical compounds of these hibiscus varieties
compared to the detected antioxidant potential. Samples of flowers were collected in an agroecological property in Porto
Alegre, RS, in the first half of 2013. Specific bromatological methods were used for each nutrient, in wet and dry basis, and
the phytochemical analysis was prepared with fresh flowers in three distinct repetitions. The phytochemical compounds
quantification (total polyphenols, anthocyanins and ascorbic acid) showed that the evaluated samples have high correlation
in the effect of the antioxidant activity and their chemical properties showed significant nutritional values and may be used
as food source with potential for health maintenance and protection from diseases.

Keywords: Hibiscus, Chemical properties; Phytochemical compounds,; Antioxidant potential.
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Il 1 Introducao

As flores além de apresentarem beleza, perfume
e cor, trazem sabor e satisfacdo para as pessoas, por
meio do seu requinte. A cultura gastrondmica no Brasil
pouco tem estimulado seu uso, sendo estes alimentos
encontrados em culinérias ditas exoticas e a um custo
elevado. Segundo Reis et al. (2004), na alimentag&o do
brasileiro, as flores comestiveis mais consumidas sé&o a
alcachofra (Cynaras colymus L.), os brocolis (Brassica
oleracea L. var. italica Plenck) e a couve-flor (Brassica
oleraceal.. var. botrytis L.), apesar de muitas vezes serem
denominadas de verdura, legume ou hortalica. Outras flores,
apesar de pouco conhecidas, séo utilizadas principalmente
com fins decorativos ao invés de nutritivos, por sua beleza
e coloracao atrativa. Como exemplo tem-se 0 amor-perfeito
(Viola tricolor L.), a caléndula (Caléndula officinalis L.) e a
capuchinha (Tropaeolum majus L.). Ao contrario de pafses
da Europa, nos quais a gastronomia utiliza abundantemente
as flores para fins alimenticios (PRATA, 2009; FELIPPE;
TOMASI, 2004). Na |dade Média, eram utilizadas para
decorar pratos gracas as suas caracteristicas sensoriais
como aparéncia, aroma, cor e sabor. Nos dias de hoje, as
flores ainda séo utilizadas como alimento principalmente
na Africa, América Central, Asia, Europa, india e México,
sendo geralmente consumidas na forma fresca, assada
ou cozida; em recheios, saladas, sanduiches e sopas;
compotas e geleias; bebidas, como infusdes alcodlicas
e refrescos (VIEIRA, 2013).

O Hibiscus rosa-sinensis L. (familia Malvaceae),
popularmente denominado como mimo-de-vénus
ou hibisco-da-china; na regido amazbnica do Brasil,
considerada planta exdtica, é conhecido como pampola,
amor-de-homens, aurora ou pampulha. E um arbusto hibrido
envolvendo varias espécies e pode atingir 3 m de altura
que se cultiva a pleno sol, e sua propagacao se da por
estacas enraizadas. As flores grandes do hibisco, simples
ou dobradas, duram um ou dois dias. As pétalas, que tém
um leve gosto citrico, sdo usadas em saladas, infuséo,
geleias, licores, etc. Sdo encontradas em livros que tratam
de plantas medicinais e de culinaria (LORENZI et al., 2008;
FELIPPE; TOMASI, 2004).

O Hibiscus syriacus L. tem nomes comuns de
hibisco-da-siria, rosa-de-sarom, alteia-arbustiva ou agucena.
Arbusto lenhoso ereto, nativo da Asia, medindo de 2-3m
de altura, como folhagem ornamental. Flores simples ou
dobradas, bem menores do que as de H.rosa-sinensis,
formadas durante quase o ano todo. E cultivado a pleno
sol como planta isolada, em conjuntos ou renques junto
a paredes, muros e cercas (LORENZI; SOUZA, 1995; DI
STASI; HIRUMA-LIMA, 2002; FELIPPE; TOMASI, 2004).

A necessidade nutricional requerida pelo organismo
humano nos estados de saude e doenca tem sido objeto
de intensa investigac&o nos ultimos anos. Ha preocupacao
guanto a caracterizagéo quimica e a pesquisa de substancias
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fitoquimicas dos alimentos com potencial nutricional,
em especial os de baixo valor calérico, uma vez que a
obesidade e as doencas cronico-degenerativas passam
a ser destaque em saude publica (OHSE et al., 2012;
DUTRA-DE-OLIVEIRA; MARCHINI, 2008). Também se
reconhece que a dieta constituida de nutrientes essenciais
e acrescida de substancias fitoquimicas, como parte de
um estilo de vida saudéavel, tem um papel preponderante
na prevencado e/ou cura de patologias crénicas nao
transmissiveis (BALUNAS; KINGHORN, 2005; OMS, 2000).

Na perspectiva da pesquisa fitoquimica, € possivel
identificar os grupos de metabdlitos secundarios relevantes
(SIMOES, 2001). Comprovadamente as flores comestiveis
contém diversos compostos com propriedades antioxidantes,
0s quais podem ser mais eficientes e menos custosos
que suplementos sintéticos para proteger o corpo contra
danos oxidativos decorrentes do acumulo de radicais
livres em nosso organismo. Os principais efeitos do
estresse oxidativo s&o danos a diversos componentes
celulares inclusive ao proprio acido desoxirribonucleico
(DNA), podendo contribuir para o envelhecimento e o
aparecimento de diversas doencas como arteriosclerose,
artrite, cancer e catarata (HALLIWELL; GUTTERDGE, 1999;
HERMES-LIMA, 2004). Os agentes antioxidantes como 0s
compostos fitoquimicos, evitam ou retardam a oxidacao de
um substrato, garantindo a integridade celular e reparando
lesbes causadas pelos radicais livres (HALLIWELL,
2006). Esses compostos podem ser de origem enddgena
(enzimatica ou néo) e de origem exdgena (dietética).
Os antioxidantes presentes nos vegetais, entre os quais
se incluem acido ascorbico, tocoferois, carotenoides,
compostos fendlicos e antocianinas, variam amplamente
em seus conteldos e perfis entre as diversas espécies
(PRATA, 2009). O &cido ascorbico é um antioxidante
hidrossoltvel, com alta biodisponibilidade, que ocorre
naturalmente na dieta humana e é capaz de proteger as
membranas celulares contra danos (KIM et al., 2002).
Varios trabalhos tém demonstrado alta correlacao entre
grandes quantidades de compostos fendlicos e elevada
atividade antioxidante em vegetais. O conteudo de
fendlicos totais também apresentou forte correlacao com a
atividade antioxidante em extratos de flores (DUBOST et al.,
2007; TAl et al., 2011; KAISOON et al., 2011). Além do
potencial antioxidante depender da estrutura quimica dos
compostos fendlicos, sabe-se que um efeito antioxidante
isolado pode reagir sinergicamente com outros compostos
que contribuem para potencializar essa funcao (GIADA,;
MANCINI FILHO, 2006).

Diante do exposto, este trabalho objetivou analisar os
compostos quimicos das flores de Hibiscus rosa-sinensis
L. e Hibiscus syriacus L. e verificar a correlacéo destes
com o potencial antioxidante, com vistas ao incentivo
do consumo como fonte de alimento n&o convencional.
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Il 2 Material e métodos
2.1 Coleta e preparo das amostras

O material vegetal utilizado para as analises foram flores
de Hibiscus rosa-sinensis L. (Figura 1) e Hibiscus syriacus
L. ‘Totus Albus’ (Figura 2), e sua identificacéo botanica foi
considerada por semelhanca segundo Lorenzi et al. (2008)
e Lorenzi e Souza (1995), respectivamente. As amostras
foram coletadas no periodo de janeiro a julho de 2013 e
acessadas em uma propriedade agroecoldgica em Porto
Alegre/RS (coordenadas 30° 14'Se 51° 06’ O). Preparou-se
um total de 300 gramas da estrutura reprodutiva fresca
para os experimentos de cada um dos dois hibiscos.

Para as analises bromatolégicas, as flores dos
hibiscos foram secas em estufa com circulagdo de ar a
40 °C por 24 horas. A seguir, triturou-se o material com
auxilio de um moedor de facas para obtencio de um pé
fino, constituindo a base seca (b.s.) e, para a comparacao

Figura 1. Arbusto de Hibiscus rosa-sinensis L. Fonte: acervo
pessoal Prof. Dr. José Wiest.

Figura 2. Arbusto de Hibiscus syriacus L. ‘Totus Albus’.
Fonte: acervo pessoal Prof. Dr. José Wiest.
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da composicdo centesimal e pectina, as flores foram
usadas em base Uumida (b.u.) em trés repeticées distintas
(BRASIL, 2010). Nas analises fitoquimicas, foram utilizadas
as flores frescas com trés repeticbes em triplicata,
segundo metodologias especificas. Estes experimentos
foram desenvolvidos no Laboratério de Bromatologia do
Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (ICTA), da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS),
Porto Alegre/RS.

2.2 Composicao quimica e centesimal

A caracterizacao dos compostos quimicos iniciou-se
com a composi¢cao centesimal, investigando o teor de
umidade residual, determinado pela secagem em estufa
com circulagéo de ar (HORWITZ, 2005) até peso constante.
Para deteccdo da proteina bruta, o nitrogénio total foi
determinado pelo método de Kjeldahl (HORWITZ, 2005).
A quantidade de proteina foi calculada utilizando fator de
conversdo do nitrogénio de 5,75, de acordo com a RDC
360-ANVISA para proteinas vegetais (BRASIL, 2003).
O teor de lipidios foi determinado por extrac&do continua
em éter etilico, em aparelho de Soxhlet (HORWITZ, 2005).
Os carboidratos totais correspondem a amostra livre de
nitrogénio e foram obtidos por diferenca entre 100 e a
soma das percentagens de umidade, proteinas, lipidios
e cinzas (MORETTO et al., 2002). As cinzas foram obtidas
por incineragédo em forno mufla a 550 °C até peso constante
(HORWITZ, 2005). A fibra bruta foi determinada pelo residuo
orgéanico insoluvel da amostra, ap6s uma digestéo acida
e outra alcalina (CARVALHO et al., 2002). O Valor Calérico
Total foi calculado utilizando-se as médias aritméticas dos
teores de carboidratos, proteinas e lipidios, de acordo
com 0s seguintes valores de conversao de Atwater
(BRASIL, 2003), respectivamente de 4 kcal/g, 4 kcal/g e
9 kcal/g (MOTTA, 2009). Para determinagdo da pectina,
utilizou-se o método unico (CARVALHO et al., 2002), que
se baseia na neutralizacao das cargas dos residuos de
acido galacturdnico livre pelos ions calcio, provocando
a geleificacao e precipitacdo da pectina.

2.3 Caracterizacao fitoquimica

A anélise fitoquimica foi realizada em triplicata,
utilizando as flores frescas, segundo metodologias especificas.
A determinacéo dos niveis de polifendis totais foi realizada
pelo método Folin-Ciocalteu (MOYER et al., 2002), e a curva
analitica foi produzida com solucées de acido gélico nas
concentragdes de 0, 25, 50, 75, 100, 125 e 150 pg/mL.
As leituras foram realizadas em espectrofotémetro (UV Mini
1240, Shimadzu®, Japan) a 750 nm. Os resultados foram
expressos em miligramas (mg) de equivalentes de
acido galico (GAE) por 100g de flor fresca dos hibiscos.
As antocianinas totais foram determinadas pelo método
de pH diferencial, conforme descrito por Giusti e Wrolstad
(2001). Foram feitas as medidas de absorbancias em
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espectrofotdmetro em 540 nm para pH 1 e 700 nm para
pH 4,5. O teor de pigmentos foi calculado considerando
a absortividade molar e 0s resultados expressos como
miligramas (mg) de cianidina 3-glicosideo/100g de amostra.
Os teores de &cido ascorbico foram definidos de acordo
com as normas analiticas (HORWITZ, 2005). Leu-se a
absorbancia em um espectrofotémetro (UV Mini 1240,
Shimadzu®, Japan) a 530nm, zerando com agua destilada.
Em seguida, foi realizada mais uma leitura descorando
esta solucdo com adicao de acido ascoérbico puro e em
cristais. Para obtencéo do resultado final diminuiu-se a
segunda leitura da primeira e, foi calculado este valor
para curva analitica de &cido ascérbico com a equagéo
da reta elaborada para esta analise.

A atividade antioxidante total (AAT) foi avaliada
pelo método do DPPH (2,2-difenil-1-picri-hidrazil)
(BRAND-WILLIAMS et al., 1995), adaptada da metodologia
cientifica da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
- EMBRAPA. As reagfes transcorreram no escuro, em
temperatura ambiente durante 1 hora, e a leitura das
absorbancias foram realizadas em espectrofotémetro
(UV Mini 1240, Shimadzu®, Japan) a 515nm. O valor do
Equivalente de Concentragéo - EC,, foi calculado por
regressao linear e representa a concentragédo necessaria
para se obter 50% do efeito antioxidante maximo estimado
de 100% e o resultado expresso em gramas amostra/g
DPPH (RUFINO et al., 2007). A partir das médias das
leituras realizadas em triplicata, calculou-se a diferenca de
absorbancia entre a amostra e 0 branco e obtiveram-se 0s
percentuais de inibicdo antioxidante (MELO et al., 2006).

Nas analises estatisticas dos experimentos
bromatologicos e fitoquimicos, utilizaram-se as médias
dos resultados encontrados de trés repeticdes distintas
e 0 desvio padrdo, bem como o teste-t com nivel de
significancia (p<0,05). Calculou-se a correlagao de
Pearson dos compostos fitoquimicos (polifendis totais,
antocianinas e acido ascoérbico) em relacdo com a

atividade antioxidante, utilizando o programa Microsoft
Office Excel® 2007 - Windows 7.

Il 3 Resultados e discussao

Os resultados obtidos nas analises bromatolégicas
e fitoquimicas estao descritas para Hibiscus rosa-sinensis
L. e Hibiscus syriacus ‘Totus Albus’ com denominacéo
de hibisco vermelho e hibisco branco, respectivamente.

Nas analises da composicéo centesimal e pectina
das amostras das flores (Tabela 1), obtiveram-se valores
percentuais (base seca e Umida) e a energia gerada pelos
nutrientes detectados.

Destaca-se na Tabela 1 que as variaveis de umidade
residual, cinzas e pectina (soluvel) ndo apresentaram
diferenca significativa entre as duas flores pesquisadas.
Ja para as variaveis de lipidios, fibra bruta (insoltvel)
e proteina bruta, houve diferenca significativa (p<0,05)
entre as duas variedades.

O teor de umidade residual desta analise no
hibisco vermelho foi menor que no hibisco branco, porém,
comparando-se ao estudo de Moura et al. (2009), a
composigéo da flor da moringa (Moringa oleifera Lamarck)
como fonte alimentar, na forma in natura, apresentou um
teor menor ainda de 83,40%. J& na pesquisa descrita por
Melo e Faria (2014), na caracterizagdo da composicao
centesimal de partes comestiveis ndo convencionais de
olericolas, os percentuais de umidade foram superiores,
nas folhas em base Umida de beterraba (92,00), rabanete
(92,77), brocolis (91,53) e cenoura (86,39).

Os percentuais de cinzas encontrados foram
semelhantes entre os dois hibiscos, e aos das hortalicas
folhosas produzidas em sistema de hidroponia com o
produto integral, segundo Ohse et al. (2012), resultando
em meédias de 0,90%. Na pesquisa de Vieira (2013), a
quantidade de cinzas variou de 0,56% a 1,24%, sendo que
a alcachofra e os brécolis apresentaram os maiores teores
de 1,24% e 1,14%, respectivamente. Porém, conforme

Tabela 1. Percentual médio da composicéo centesimal, pectina e valor caldrico total das flores do hibisco vermelho e do hibisco
branco. Valores expressos em base seca (b.s.) e umida (b.u.), média + desvio padréo.

Hibisco vermelho

Hibisco branco

Nutrientes (%) bes. bou. T bs. bu p-value*
Umidade 13,91 + 0,58 85 + 0,58 14,83 + 0,37 89,79 + 0,37 0,106
Cinzas 4,56 + 0,07 0,74 £ 0,07 4,82 +0,13 0,80 + 0,13 0,052
Lipidios 1,13 + 0,09 0,18 + 0,09 2,03 + 0,02 0,33 + 0,02 0,004
Proteina bruta 11,98 + 0,17 1,96 + 0,17 10,68 + 0,27 1,76 + 0,27 0,005
Fibra bruta 12,2 £ 0,21 2,00 £ 0,21 8,98 + 0,22 1,48 £ 0,22 0,001
Pectina 1,75 + 0,09 0,29 + 0,09 1,56 + 0,11 0,26 + 0,11 0,088
Carboidratos 54,47 9,83 57,10 5,58 -
Valor Calcrico Total 275,97 48,78 289,39 32,33 -

(kcal/100g)

*p-value<0,05, indica diferenca significativa para o test-t, presumindo variancias diferentes.
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Moura et al. (2009), o percentual de cinzas em flor da
moringa foi trés vezes maior (2,50%) que o dos hibiscos,
e também para Melo e Faria (2014), que encontrou 1,74%
nas folhas da beterraba; 1,85% nas de rabanete; 1,04%
nas de brécolis; e 2,28% nas de cenoura.

Quanto ao teor de lipidios encontrados em base Umida
na flor do hibisco branco, foi significativamente superior
ao do hibisco vermelho, sendo duas vezes maior. Contudo
este comparativo relaciona-se ao que Oliveira et al. (1999)
determinaram: menos de 1% de lipidios compreendem
a maioria dos frutos e hortalicas, podendo ser indicados
para dietas para reducéo de peso. De acordo com Ahmed
e Barmore (1990), os lipidios de origem vegetal sdo ricos
em acidos graxos insaturados benéficos para a saude
do consumidor. Para Monteiro (2009), verificou-se que o
consumo integral dos vegetais pode aumentar 0 consumo
de gorduras de boa qualidade, ainda dentro dos limites de
recomendacé&o para lipidios, colaborando na prevencao
de doencas cardiovasculares. Por Moura et al. (2009),
foram detectados teores de lipidios superiores na flor da
moringa (3%), chegando a dez vezes, confrontados com os
hibiscos. Nos trabalhos de Monteiro (2009) com flores de
couve-flor, detectou-se 0,5% de lipidios, € nos de Melo e
Faria (2014) com as folhas de beterraba (0,05%), rabanete
(0,11%) e cenoura (0,07%), houve uma variacao abaixo
dos teores encontrados nos hibiscos. Valores proximais
aos do hibisco branco obtiveram Ohse et al. (2012), que
encontraram 0,31% em hortalicas; Melo e Faria (2014),
com 0,3% em folhas de brocolis; e Monteiro (2009), 0,3%
nas flores de broécolis.

Para a proteina bruta, obtiveram-se quantidades
significativamente iguais nas duas variedades de hibisco,
porém inferiores as relatadas por Flores et al. (1998), que
encontraram 26,6% no Hibiscus rosa-sinensis L. Na pesquisa
de Vieira (2013) com relac&o a quantidade de proteinas,
0s brécolis (3,87+0,21%), a alcachofra (3,10+0,06%) e o
amor-perfeito (2,15+0,07%) obtiveram os maiores teores
que se apresentam elevados aos dos hibiscos; ocorrendo
igualmente, conforme Monteiro (2009), com a flor de
brécolis em 100g de vegetal fresco, 5,729 de proteinas,
e na couve-flor, 1,74g. Houve conformidade aos hibiscos
nos resultados com as hortali¢cas folhosas produzidas em
sistema de hidroponia de 1,38% de proteinas (OHSE et al.,
2012). Sabe-se que as proteinas vegetais apresentam
protefnas de baixo valor bioldgico (DUTRA-DE-OLIVEIRA;
MARCHINI, 2008).

O hibisco vermelho apresentou teor de fibras
superior ao do hibisco branco, conteldos esses mais altos
encontrados na alcachofra (3,50+0,11%), na capuchinha
(2,79+0,14%) e nos brocolis (2,07+0,16%) do estudo
de Vieira (2013), e em flor de brocolis (4,83g/100g) e
couve-flor (2,08g/100g) para Monteiro (2009). Contudo
Ohse et al. (2012) verificaram somente 0,50% de fibras
em hortalicas folhosas hidropénicas.
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Os teores de pectina nas flores foram consideraveis
e, comparando-se ao estudo de Santos et al. (2001), que
detectaram menores valores em folhas de couve-flor e
brocolis com 0,10% de pectina soluvel em base Umida,
constata-se a capacidade gelificante superior dos hibiscos.

O teor de carboidratos analisados classifica as
flores dos hibiscos como hortalica do grupo A, segundo a
proposta de Ornellas (1995), por possuirem cerca de 5%
de glicidios totais. Vieira (2013) relatou os percentuais de
carboidratos das flores estudadas variando de 0,74 (brécolis)
a 12,86 (alcachofra). Nos estudos citados de Monteiro
(2009), relataram-se, para os brocolis, 1,21g/100g de
flor fresca e, para a couve-flor, 2,50g/100g. Moura et al.
(2009) descreveram, para a flor da moringa, 8,55%;
Ohse et al. (2012) relataram, para hortalicas folhosas,
2,44%; e Melo e Faria (2014), para folhas de beterraba,
4,23%; de rabanete, 3,48%; de brécolis, 4,27%; e de
cenoura 9,17%, valores estes oscilantes comparando-se
aos hibiscos em questao, porém dentro do mesmo grupo
de composicéo quimica.

Na questdo do Valor Calérico nas quantidades
indicadas em b.u., os hibiscos representam alimentos
de baixo valor caldrico, conforme descrito por Reis et al.
(2004), também as flores comestiveis em geral possuem
40 calorias por 100g. Dentro da faixa analisada no presente
estudo — ocorreu 0 mesmo nas pesquisas de Monteiro
(2009) - verificaram-se, para brécolis, 28,00 cal e, para
couve-flor, 17,78 cal. Ohse et al. (2012) encontraram uma
média de 18,09 cal para hortalicas e Melo e Faria (2014),
com folhas de beterraba, 24,54 cal; rabanete, 24,47 cal,
brocolis, 31,24 cal; e cenoura, 43,57 cal.

Na Tabela 2, sdo demonstrados os teores dos
compostos fitoquimicos (4cido ascorbico, polifendis
totais e antocianinas) dos hibiscos vermelho e branco,
sua correlagcdo com a atividade antioxidante total (AAT)
que esta expressa como EC,, em g/DPPH e o percentual
de inibicao.

Os teores de &cido ascorbico foram significativamente
superiores no hibisco vermelho, Tabela 2. O resultado deste
composto detectado por Rosa (2013), em Hibiscus sabdariffa
L. in natura, foi de 57,09mg/100g, que se assemelhou ao
do hibisco vermelho. Os teores de acido ascorbico destas
plantas suprem 76,90% das Recomendac¢des Diarias de
75mg/d, segundo Dietary Reference Intakes - DRIs (I0M,
2010). Como constatado por Ribeiro e Seravalli (2004),
a concentracao de acido ascorbico em frutas e vegetais
varia com as condi¢des de cultivo, maturacéo e tratamento
pos-colheita, além de depender da variedade, o que
pode esclarecer as diferencas de valores nos diversos
estudos bromatoldgicos. Quando detectado por Ribeiro
(2011), o teor médio deste micronutriente em flores de
capuchinha foi de 58,62mg/100g. Entretanto Favell (1998)
encontrou teores em brécolis variando de 34 a 93mg/100g.
No estudo de Moura et al. (2009), a flor da moringa foi
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Tabela 2. Média do teor de &cido ascorbico, polifendis totais e antocianinas, atividade antioxidante e percentual de inibicdo das
duas espécies de hibisco; e correlagdo de Pearson entre a atividade antioxidante total (AAT) e os compostos fitoquimicos.

Coeficiente

Compostos fitoquimicos Hibisco vermelho Hibisco branco p-value* Correlacao Pearson
(r k
Acido ascérbico (mg/100g) 57,68 + 0,33 43,00 + 0,61 p < 0,05 1
Polifendis totais (mgGAE/100g) 155,85 + 0,95 84,68 + 0,36 p < 0,05 1
Antocianinas (mg/100g) 85,71 £ 0,30 10,87 + 0,42 p < 0,05 1
% inibicao 55,97 + 0,16 37,90 £ 0,19 p < 0,05 -
AAT (g/DPPH) 115,30 + 0,38 632,93 + 0,46 p < 0,05 -

*valores de p-value na mesma linha indicam diferenga significativa para o test-t (p<0,05). **correlacdo de Pearson: em que h& uma correlagdo
positiva do coeficiente r (0<r<1) das médias dos teores dos compostos fitoquimicos e % de inibicdo de radicais livres entre as duas amostras

de planta.

considerada fonte de acido ascoérbico (163,73mg/100g)
e, no de Pereira et al. (2003), os teores deste composto
foram determinados em folhas de cenoura, resultando em
um valor médio de 203,70mg/100g de base seca. Monteiro
(2009) dosou os conteudos médios em 100g de acido
ascorbico em base umida na flor de brocolis, resultando
em 100mg, e, na de couve-flor, encontrou 38,4 mg.

Com os resultados analisados neste estudo, os teores
de polifendis totais e antocianinas foram significativamente
diferentes. Para Nunes et al. (2014), o teor de compostos
fendlicos no cha de hibisco foi de 672,97+2,82mg
EAG/100g e a dosagem de antocianinas encontrada na
amostra foi de 193,69mg/100g de chd, demonstrando
assim que, possivelmente, esses compostos estao mais
concentrados nas flores; e valores estes chegando a 6 vezes
superiores aos detectados nesta pesquisa. Como dito
anteriormente por Prata (2009), os antioxidantes podem
variar seus teores entre as diversas espécies de plantas.
Esta comparacao ultrapassa, no estudo de Vieira (2013)
com flores comestiveis, o conteudo de fendlicos totais
que variou de 1.190 a 3.870mg EAG/100g, sendo maior
nos brocolis, amor—perfeito e alcachofra. A capuchinha
vermelha destacou-se pela maior quantidade de antocianinas
totais (6.120mg/100g), seguida da capuchinha laranja
(1.900mg/100g) e do amor-perfeito (940mg/100g).

Kaisoon et al. (2011) investigaram compostos fenélicos
em 12 flores comestiveis da Tailandia. O conteudo de
compostos fendlicos variou de 37 a 89 mg GAE/g, sendo
que Cosmos siamea e Cosmos sulphureus tiveram o maior
teor de 88,5 e 86,8mg GAE/g, respectivamente, enquanto
P obtusa apresentou o menor teor (37,0mg de GAE/Q).
Com os resultados fitoquimicos das duas primeiras flores,
pode-se afirmar que é compativel com a média de polifendis
encontrada nas flores do hibisco branco (Tabela 2).

Na avaliacdo da correlacédo entre o teor dos
compostos fitoquimicos individualmente e o percentual
de inibicdo dos radicais livres (Tabela 2), constata-se que
existe uma forte correlacéo positiva (r=1), encontradas
nas flores dos hibiscos, indicando que essas variaveis
estdo diretamente proporcionais, com a tendéncia de
aumentar ou diminuir simultaneamente (FIGUEIREDO
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FILHO; SILVA JUNIOR, 2009). Neste contexto, para as
flores comestiveis no estudo de Vieira (2013), houve alta
correlacao positiva entre os conteddos de acido ascorbico
(r=0,949) e de fendlicos totais (r = 0,936) com a atividade
antioxidante, que resultou igualmente a proporcionalidade
das variancias, em ambos os estudos.

Constata-se ainda que a atividade antioxidante
total resultante nas flores dos dois hibiscos em relacao
ao DPPH, para que elas sejam capazes de capturar 0s
radicais livres, o EC,  encontrado, significa que do hibisco
vermelho necessita-se de 115,30g de planta seca para
sequestrar 1g do radical livre padréo e que para o hibisco
branco precisa-se de quantidade cinco vezes maior.
Tais valores do hibisco vermelho, obtidos no presente
experimento, que apresentaram o0s maiores teores de
compostos fitoquimicos, também foram majoritarios na
atividade antioxidante e, consequentemente, apresentaram
os menores valores de EC, . Assim, quanto menor o EC_,
melhor é a capacidade antioxidante da amostra.

De acordo com Melo et al. (2006), os valores com
porcentagem de inibi¢do superior a 70% séo considerados
de elevada acao antioxidante, valores de 50% a 70% de
inibicao sdo considerados como de moderada atividade,
incluindo o hibisco vermelho testado nesta classificacéo,
enquanto que valores inferiores s&o considerados de
baixa atividade antioxidante, incluindo o hibisco branco
nesta ultima categoria. Segundo Nunes et al. (2014), a
atividade antioxidante do cha de Hibiscus sabdariffa L.,
pelo método DPPH, foi de 88,39% de inibigédo de radicais
livres e, pelo que Ramos et al. (2011), encontraram na
mesma espécie de planta um percentual de inibicdo de
aproximadamente 63%, evidenciando o poder da flor no
combate a oxidagao; sobretudo nestas duas pesquisas
0s percentuais foram mais elevados que para os hibiscos
deste estudo. O hibisco vermelho tem poder antioxidante
superior ao hibisco branco e, confronta-se com estas
analises, que o primeiro tem valores aproximados aos
dos estudos de Leyva et al. (2012), em que a atividade
antioxidante analisada em extrato seco de Hibiscus
sabdariffa L. resultou em 181,13 a 288,44 ymol TE/g.
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Il 4 Conclusoes

Os dois hibiscos apresentaram caracteristicas
nutricionais desejaveis em razdo da quantidade e da
variedade de nutrientes existentes, podendo auxiliar na
manutengéo da saude. Sao consideradas flores comestiveis
nao convencionais na alimentacao alternativa, cujo consumo
deve ser estimado.

Destacaram-se, nas duas variedades de flores
analisadas, baixo valor calérico e um bom valor nutricional,
quando comparado com a indicagédo da FAQ, em proteinas
e acido ascorbico, além do expressivo contetddo de fibras
e pectina.

Nas condicdes deste estudo, o hibisco vermelho
apresentou maior teor de compostos fitoquimicos, quando
comparado ao hibisco branco, que ainda superou em
cinco vezes a atividade de eliminac&o do radical DPPH.
Contudo estes compostos tiveram significativa contribuicao
na atividade antioxidante, comprovando que houve
uma forte correlac&o positiva entre o teor de compostos
fitoquimicos e o percentual de inibig&o dos radicais livres.
Quanto a acéo antioxidante exibida, os hibiscos podem
ser vistos como boas fontes dietéticas de antioxidantes
naturais e, consequentemente, trazer beneficios contra
os danos oxidativos decorrentes do acumulo de radicais
livres em nosso organismo.

O consumo de antioxidantes naturais tende a aumentar
futuramente, sendo necessarios estudos das alteracdes
e interacbes especificas dos compostos existentes nas
plantas devido a grande variedade de sua estrutura e a
presenca de diversos compostos que podem atuar em
sinergismo.
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