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RESUMO

O Hibiscus sabdariffa L. & muito apreciado em forma de infusdo de suas flores, ou na forma de extrato soltvel
comercial. Neste estudo, infusdo e extrato sollvel de H. sabdariffa foram usados com o objetivo de avaliar a
capacidade antioxidante e o teor de compostos fendlicos, bem como o teor de acUcares redutores e ndo
redutores dessas infusdes e extratos. O estudo apresentou delineamento casualizado, sendo as amostras
selecionadas por conveniéncia. Foram utilizados métodos espectrofotométricos para a quantificacdo de
compostos fendlicos totais, flavonoides, taninos totais e condensados, antocianinas monoméricas, bem como
a quantificacdo de agucares redutores e ndo redutores e avaliagdo da capacidade antioxidante Os resultados
obtidos podem inferir que as anélises tiveram resultados significativos, corroborando com o ja descrito em
literatura, mostrando que as infusGes tiveram resultados superiores para os compostos fenolicos avaliados e
capacidade antioxidante e menores teores de aglcares. Contudo, é evidente a auséncia de estudos sobre a

quantificacdo de bioativos, assim como acUcares, para extratos solUveis, o que por isso, dificultou o
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comparativo de alguns dos dados encontrados nesse estudo. Constatamos também os efeitos benéficos dos
compostos fendlicos e capacidade antioxidante do H. sabdariffa, sendo que essa planta possui quantidades
consideraveis dessas substancias.

Palavras-chave: capacidade antioxidante, compostos bioativos, hibisco.

ABSTRACT

The Hibiscus sabdariffa L. is very appreciated as an infusion or soluble extracts of their flowers. In this
research, infusion and soluble extract of H. sabdariffa were used with the aim of evaluate the antioxidante
capacity and the content of phenolic compounds, as well as the content of reducing and non reducing sugars
of these infusions and extracts. The study presented a randomized design, being the samples selected for
convenience. Spectrophotomectric methods were used to perform the quantification of total phenolic
compounds, flavonoids, total and condensed tannins, monomeric anthocyanins, as well reducing and non
reducing sugars and evaluation of antioxidant capacity. The obtained results show the analysis had
significative results, corroborating with described results in literature, showing that the infusions had superior
results for the evaluated phenolic compounds and antioxidante activity and fewer sugar contente. However, it
is evident the absent of researches about quantification of bioactives, as well sugars on soluble extracts. Also
were verified the beneficial effects of phenolic compounds and antioxidant capacity of H. sabdariffa, having
appreciable content of these compounds on this plant.

Keywords: antioxidant capacity, bioactive compounds, hibiscus.

RESUMEN

El Hibiscus sabdariffa L. eres muy apreciado em la forma de infusion de tus flores, o em la forma del extracto
soluble comercial. Em este estudio, la infusion y extracto soluble fueran usados com el objetivo de evaluar la
capacidad antioxidante y contenido de fenélicos, bien como contenido de azlcares reductores y no reductores.
El estudio se presentd con un disefio aleatorizado, com muestras seleccionadas por conveniencia. Se utilizarn
métodos espectrofotométricos para la cuantificacion de compuestos fendlicos totales, flavonoides, taninos
totales y condensados, antocianinas monoméricas, bien como cuantificacion de azlcares reductores y no
reductores y evalucion de la capacidad antioxidante. Los resultados obtenidos pueden inferir que las analisis
tuvieron resultados significativos, corroborando com lo que ha descrito em la literatura, mostrando que las
infusiones tuvieron resultados superiores para los compuestos fenélicos y la capacidad antioxidante y menores
contenidos de azlcares. Sin embargo, es evidente la auséncia de estudios sobre la cuantificacién de bioactivos,
asi como azlcares, en extractos solubles, lo que ha tornado dificil la comparacion de algunos dados obtenidos
en este estudio. Encontramos también, los efectos benéficos de los compuestos fendlicos y capacidad
antioxidante del H. sabdariffa, siendo que esta planta tiene cuantidades considerables de estas substancias.

Descriptores: capacidad antioxidante, compuestos fendélicos, hibisco.
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INTRODUCAO

Hibiscus L. é um género de variadas ervas
anuais ou perenes, catalogadas em cerca de 300
espécies, inseridas na familia Malvaceae (ANJOS
etal., 2017).

E uma importante planta medicinal,
originaria da india, do Sud3o e da Maléasia, sendo
posteriormente levado para a Africa, Sudeste da
Asia, América Central e América do Sul (RAMOS
etal., 2011; FREITAS et al., 2013; UYEDA et al.,
2016).

No Brasil, o hibisco chegou por meio do
trafico de escravos africanos, no século XVII, e
passou a ser cultivado em todas as regides
brasileiras, especialmente na regido sudeste
(RAMOS et al., 2011).

Nacionalmente a espécie mais cultivada é
a H. sabdariffa L., um arbusto anual e semi-
lenhoso com cerca de 2 a 3 metros de altura, sendo
conhecida popularmente como azedinha, azeda-da-
guiné, caruru-azedo, caruru-da-guiné, cha-da-
jamaica, pampolha, ampulha, papoula, papoula-de-
duas-cores, guiabeiro-azedo, guiabo-azedo,
quiabo-de-angola,
rosélia e vinagreira (RAMOS et al., 2011;
FREITAS et al., 2013; UYEDA et al., 2016).

Essa espécie apresenta folhas lobadas,

quiabo-réseo, quiabo-roxo,

com flores de coloracdo branca ou amarela com o
centro escuro e sépalas carnosas e vermelhas
rodeadas por uma camada de bracteas ou epicalice
(ANJOS et al., 2017).

Essa planta é rica em célcio, magnésio,
ferro, vitaminas A, B1 e C, além de fitoquimicos,
antocianinas, acido tartarico, malico, citrico e
hibistico, fitosterdis como o sitosterol, campestrol,
ergosterol, estigmasterol e fibras alimentares
(RAMOS et al., 2011, SOBOTA et al., 2016).
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Na medicina popular, suas diferentes
partes apresentam vérias funcionalidades, sendo
utilizada como antiespasmadico, anti-inflamatério,
redutor da hipertensdo, antioxidante natural,
afrodisiaco, diurético, laxante suave e auxiliar nas
dietas de emagrecimento. Na alimentacdo humana
¢ usada em preparacdo de saladas cruas,
ingrediente para o preparo de cozidos (sopas, feijdo
e arroz), sobremesas e produtos de confeitaria
como geleias e doces, vinagres, picles e de bebidas
como vinhos, sucos e chas (MOURA et al., 2016,
ANJOS et al., 2017).

Conforme preconizado pela Resolugéo da
Diretoria Colegiada-RDC n° 277, de 22 de
setembro de 2005 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria-ANVISA, o chéd do hibisco
pode ser feito por meio do infuso, feito com uma
ou mais partes dessa espécie, podendo ser inteira,
fragmentada ou moida, com ou sem fermentacéo,
tostada ou ndo, ou com extrato sollvel, que é
designado como um método resultante da
desidratagdo do extrato aquoso da espécie vegetal,
obtidos por métodos fisicos, utilizando agua como
Unico agente extrator, podendo ser adicionados de
aroma (BRASIL, 2005).

O cha de hibisco, obtido de partes da
planta, precisamente seu calice seco, apresenta
diversos beneficios para a salde, como por
exemplo, estimular o metabolismo, acdo digestiva
e diurética, reducdo das taxas de lipidios e glicose
totais no sangue e no combate ao estresse
(MONROY-ORTIZ e CASTILLO-ESPANA,
2007).

Devido as propriedades terapéuticas do
hibisco, 0o consumo particularmente do cha desta
planta tem crescido no Brasil (NEHRING et al.,
2015). Contudo, em

crescimento, torna-se necessario a avaliacdo da

decorréncia  desse
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qualidade dos «chds de H. sabdariffa
comercializadas no Brasil e mesmo do teor das
propriedades medicinais desse cha nas duas formas
mais comum de consumo no pais, a erva in natura
/ infuso e em pd (extrato soltvel). Neste estudo,
chas em formas de infusdo e extrato soltvel de H.
sabdariffa de trés marcas revendidas no municipio
de Palmas, Estado do Tocantins, Brasil, foram
avaliadas gquanto a sua capacidade antioxidante,
teores de acucares (redutores e ndo redutores),
teores de fenois, flavonoides, taninos (totais e

condensados) e antocianinas monomeéricas.

MATERIAIS E METODOS
Obtencéo das amostras

Trés marcas diferentes de célice seco, bem
como de extratos solGveis em pd de H. sabdariffa
foram adquiridas no comércio local de Palmas/TO.
As diferentes marcas foram identificadas como

infuso 1, 2 e 3 e extrato 1, 2 e 3 respectivamente.

Preparo das infustes

Para a preparacdo dos chds em infus&o,
foram pesados em balancga de preciséo, 1,25 g de
cada uma das trés marcas diferentes de calice seco
da planta e apés pesadas, colocadas em béqueres de
vidro e sendo, em seguida, vertido agua filtrada
aquecida (~ 90°C) até completar 250 ml. Cada
recipiente permaneceu em infusdo por 15 minutos,
obtendo ao final uma concentragdo de 0,013 g/mL
do cha. Apos o preparo, os chas foram transferidos
e armazenados em garrafas plasticas a temperatura
ambiente (27°C + 2) até a realizagdo dos diferentes

ensaios.
Preparo dos extratos em pd

Para a preparagdo dos chas com extratos,

foram pesados em balanca de precisdo, 1,25 g de
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cada uma das trés marcas diferentes de po de
hibisco e ap06s pesadas, colocadas em béqueres de
vidro e sendo, em seguida, vertido agua filtrada a
temperatura ambiente até completar 250 ml e
agitadas até sua completa dissolucdo. Apds, cada
extrato foi filtrado em papel filtro comercial, para

a eliminacdo de possiveis particulas.

Quantificacdo de fenodlicos totais

Para a quantificacdo de fendlicos totais, foi
utilizada a metodologia descrita por Bonoli et al.
(2004), onde aliquotas de 0,1 mL de amostra foi
diluida em 0,5 mL de Folin-Ciocalteu 2 N (Sigma
Aldrich) e, posteriormente acrescentados 6 mL de
agua destilada, sendo agitados em vortex por 1
minuto. Apds, foi adicionado 2 mL de solugdo de
carbonato de sddio a 15%, sendo novamente
agitados por 30 segundos. Ap6s repouso ao abrigo
da luz por 2 horas, foi realizada a leitura em
espectrofotdmetro Scientific™
GENESYS ™) a 750 nm, usando como “branco”

(Thermo

todos os reagentes, exceto o0 extrato.

O teor de fenolicos totais foi determinado
por interpolacdo da absorbancia das amostras
comparada a uma curva de calibracdo feita com
acido gélico nas concentragdes de 10 a 1000 g/mL
e expressos como mg equivalentes de acido galico

(EAG) por mL de amostra.

Quantificagdo de taninos totais

Para a quantificacdo dos taninos totais, foi
utilizada a metodologia de Amorim et al. (2008)
com adaptacBes. Em tubos contendo 1 mL das
amostras foi adicionado 100 mg de caseinae 1 mL
de agua destilada, sendo agitados por 1 minuto em
vortex e posterior deixado em repouso ao abrigo da
luz por 15 minutos para a complexagéo de tanino-

proteina. Apds o repouso, foram agitados
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novamente por 30 segundos, sendo, em seguida,
centrifugados a 5000 rpm por 4 minutos. Foram
transferidos 0,2 mL dos sobrenadantes em tubos
(150 mL) e repetido o protocolo de fenois totais
para a determinacédo de fenois simples.

O teor de taninos totais foi calculado por
meio da diferenca entre os fendis totais e os fendis
simples, uma vez que o0s taninos foram

complexados e precipitados com a caseina.

Quantificacdo de taninos condensados

Para a quantificacdo de taninos
condensados, foi executado o método do butanol-
Schofield  (2001) com

modificagbes. Tubos contendo 0,3 mL das

HCI, conforme

amostras foram adicionados de 1,8 de butanol-
HCL 5%, agitados em vortex e colocados em
banho-maria a 100° C por 70 minutos. Feito isso,
foram resfriados em banho frio por 5 minutos para
interrupcao da reacdo. As amostras foram lidas em
espectrofotdmetro Scientific™
GENESYS ™) a 550 nm, sendo o branco de cada

amostra 0S mesmos componentes, mas sem serem

(Thermo

submetidos ao banho-maria. O teor de taninos
condensados foi determinado por interpolagéo da
absorbancia das amostras em curva de calibragdo
feita com tanino purificado de Pinus pinaster
(pinheiro-bravo) nas concentragfes de 10 a 500
g/mL e expressos como g de tanino/mL das

amostras.

Quantificacéo de flavonoides

Para a quantificacdo dos flavonoides, foi
utilizada a metodologia de Dewanto et al. (2002),
onde tubos contendo 0,25 mL das amostras foi
adicionado de 1,25 mL de &gua destilada e agitados
com 75 pL de solugdo aquosa de nitrito de sodio

5% e deixados em repouso por 6 min. Feito isso,
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foi adicionado 150 pL de solugdo aquosa de cloreto
de aluminio 10%, agitados e deixados em repouso
por mais 5 minutos. Em seguida, adicionou-se 0,5
mL de solugdo aquosa de hidréxido de sédio 1M e
agitados novamente. Apo6s, foram lidas as
absorbancias em espectrofotbmetro a 510 nm,
sendo o teor de flavonoides determinado por
interpolacdo da absorbancia das amostras em uma
curva de calibracdo feita com quercetina nas
concentracdes de 0,1 a 5 mg/mL e expressos como
mg de flavonoides por mL de amostra.

Quantificacdo de antocianinas monomérica

A quantificagio de  antocianinas
monoméricas foi realizada pelo método do pH
diferencial, conforme Giusti e Wrosltad (2001).
Aliquotas de 0,6 mL das amostras foram diluidas
em 3,4 mL de tampao de cloreto de potassio pH 1,0
(0,025 M) e em tampdo acetato de sodio pH 4,5
(0,4 M). Apds repouso por 15 minutos, as amostras
foram lidas em espectrofotdmetro (Thermo
Scientific™ GENESYS ™) nas absorbancias de
510 nm e 700 nm, respectivamente. Feito isso, a
absorbancia diferencial foi calculada por meio da
equacéo:

A = (2510 —a700) ph1,0— (2510 —a700) phas,

Onde a 510 foi a absorbancia obtida a 510 nm e
a700 a absorbancia a 700 nm.

Obtida a absorbancia diferencial, foi
calculada a seguinte equacdo, expressando o0s
resultados em mg de antocianinas monomeéricas
por mL de amostra:

AM=AXPMxFDx100/exL

Sendo AM — antocianinas monomeéricas, PM —

peso molecular da cianidina-3-glicosideo (449,2),
FD — fator de diluicio (6,67), ¢ — absortividade
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molar da cianidina-3-glicosideo (26900) e L —
caminho Optico, que é o tamanho da cubeta (1,0

cm).

Teste de poder redutor do ion férrico

Para o teste de poder redutor do ion férrico,
foi utilizada a metodologia validada e otimizada
por Berker et al. (2010). Em tubos contendo 1 mL
das amostras (1 mL de agua destilada para o
branco) foi adicionado 6,3 mL de &gua, 0,2 mL de
acido cloridrico 1 M, 1,5 mL de ferricianeto de
potassio 1% e 0,5 mL de dodecilsulfato de sédio
1%. ApoOs agitacdo, foi adicionado 0,5 mL de
cloreto férrico 0,2% e agitados novamente. Ap6s
repouso ao abrigo da luz por 30 minutos, foram
absorbancias a 750 nm em

Scientific™

lidas as
espectrofotometro (Thermo
GENESYS ™), Os resultados foram expressos em
percentual de reducdo do ferro em comparagdo

com os padrdes quercetina e acido ascorbico.

Sequestro de radicais livres

Para o sequestro de radicais livres foi
utilizado a metodologia com uso do radical DPPH
adaptada por Pereira et al. (2012) com
modificagdes. Foi preparado 250 mL de solugdo
estoque de 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH) em
etanol absoluto, na concentragdo de 40 pg/mL,
mantida sob refrigeracdo e protegida da luz.

Foi realizada a construcdo de curva de
calibragdo nas concentracdes de 40, 35, 30, 25, 20,
15, 10, 5 e 1 ug/mL, a partir dos valores da
absorbéancia a 515 nm de todas as solugdes, sendo
usado como branco o etanol.

As diluicGes das amostras e dos padrdes
nas concentragdes de 4, 8, 16, 31, 63, 125, 250, 500
e 1000 pg/mL foram obtidas e 0,3 mL de cada

diluicdo foi reagida com 2,7 mL de solucéo estoque
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de DPPH. Para o branco foi usado etanol no lugar
do DPPH, sendo feito 1 tubo “branco” para cada
concentracdo. As leituras das absorbancias das
misturas reacionais foram realizadas a 515 nm apds
1 hora. A partir da equacdo da curva de calibragédo
de DPPH e dos valores de absorbancia no tempo de
1 hora, para cada concentracdo testada, foram
determinados os valores de DPPH60, que é a
concentracdo remanescente de DPPH no meio
reacional ap6s 60 minutos. Feito isso foi calculado
0 percentual de DPPH Remanescente

(%DPPHRem), conforme a Equacao:

%DPPHREM = [DPPH]T=t /[DPPH]T=0
x 100

Onde [DPPH]T=t corresponde a concentragdo de
DPPH ap0s a reacdo com o extrato e [DPPH]T=0 é
a concentracdo inicial de DPPH, ou seja, 40
mg/mL. As amostras foram comparadas aos
padrdes quercetina e BHT (di-terc-butil-
hidroxitolueno).

A concentracdo eficiente, quantidade
amostra de antioxidante necessaria para decrescer
a concentracéo inicial de DPPH em 50% (CEso), foi
determinada a partir de uma curva analitica, obtida
plotando-se na abscissa as concentracdes da
amostra (ug/mL) ou do controle positivo ¢ na
ordenada, a porcentagem de DPPH remanescente

(% DPPHREM).

Acucares redutores e ndo redutores

Para a analise de aclcares redutores e ndo
redutores, foi conduzida a proposta de Maldonade
et al. (2013) e Vasconcelos et al. (2013) usando o
reagente acido 3-5-dinitrossalicilico (DNS). Para a
quantificagdo de agucares redutores (AR) foram

usadas aliquotas de 0,5 mL dos extratos (0,5 mL de
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agua destilada como branco) e agitados 0,5 mL do
reagente, sendo colocados em banho-maria a
100°C por 15 minutos e, posteriormente,
submetidos a banho de gelo por 5 minutos para
interrupcdo da reacdo. As absorbancias foram lidas
a 540 nm e interpoladas em curva de calibracdo
feita com solucéo de glicose anidra a 2 mg/mL e 0s
resultados expressos em mg de AR/mL de extrato.

Para os acUcares ndo redutores (ANR),
aliquotas de 2 mL das amostras foram adicionadas
de 2 mL de HCI 2M e submetidas a banho-maria a
100°C por 10 minutos para hidrdlise dos agucares,
sendo posteriormente submetidas a banho de gelo
por 5 minutos e agitados com 2 mL de NaOH 2M
para neutralizacdo do acido. Em seguida, aliquotas
de 0,5 mL destas misturas foram submetidas ao
mesmo tratamento dos AR. As absorbancias foram
plotadas na mesma curva de calibragdo
anteriormente utilizada e os resultados foram
obtidos através da equacdo ANR = A * 3 — AR
sendo A o resultado obtido pela interpolagdo da
absorbancia da amostra na curva, multiplicados por
3 devido ao processo de diluicdo necesséria ao
processo de hidrolise das amostras e,
posteriormente subtraidos pelo teor de agUlcares

redutores.

Anélises Estatisticas

Todas as analises foram realizadas em
triplicatas. Os dados obtidos foram agrupados,
calculados e analisados por meio de estatistica
descritiva, e para comparacdo entre médias foi
utilizada Andlise de Variancia — ANOVA, de dois
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fatores, seguido de teste de Tukey, com nivel de
significancia de 5%. Os calculos das curvas de
calibracdo e as analises estatisticas foram feitas
através do programa Microsoft Office Excel® 2016

e 0 programa estatistico Graph Pad Prism 7.0

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relacdo a quantidade de fendlicos
totais, as amostras dos infusos apresentaram
diferencas significativas (p<0.001) em comparacdo
com os extratos solveis (Tabela 1).

As amostras das trés infusGes
apresentaram valores semelhantes entre si de
valores totais de fenois, variando de 122,4 g
EAG/mL (infuso 3) a 141,6 pg EAG/mL (infuso
1), enquanto que nos extratos sollveis houve
diferencas significativas (p< 0.001) entre as trés
amostras, sendo que o extrato 3 (81,3 g
EAG/mL), foi a que apresentou maior teor de
compostos fendlicos totais (Tabela 1).

Com relacdo & quantificacdo de
flavonoides, as trés amostras de infusdes também
se destacaram, apresentando maiores quantidades e
diferengas significativas (p<0.001) em relacdo aos
extratos soluveis, tendo a amostra 3 do infuso o
maior valor de flavonoides, porém sem diferengas
significativas (0,26 0,0 mg/mL) em relacdo as
amostras 1 e 2 dos infusos. No entanto, as amostras
dos extratos sollveis apresentaram diferencas
significativas (p<0.001), sendo o extrato soluvel 3
(0,16 mg/mL) com valor maior em relacdo as

demais amostras de extratos (Tabela 1).
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Tabela 1. Quantificacdo de fendlicos totais e flavondides entre infusdes e extrato soltvel de H. sabdariffa.

Fenois Totais

Flavonoides (mg/mL)

Infusdes (g EAG/mL)
Média + DP *

Infuso 1 1416+ 132 0,19+0,02
Infuso 2 132,8 + 312 0,17+0,0°
Infuso 3 122,4+ 26,52 0,26 £0,0°
Extratos Fenois Totais .
- (1g EAG/ML) Flavonoides (mg/mL)

Média + DP*
Extrato 1 12,9+0,3°¢ 0,03+0,0°¢
Extrato 2 141+£0,5° 0,07+0,0°
Extrato 3 81,1+139° 0,16 +00°

Fonte: Autores.
Legenda: (*) desvio padréo.

Nota: Colunas de médias com letras iguais ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Em um estudo realizado por Guindani et
al. (2014) o total de compostos fenolicos em
infusdo de H. sabdariffa com agua acidificada (pH
1,5) foi de 3.466,30 + 232,56 mg/L, sendo um teor
superior ao encontrado no presente estudo.
Entretanto, esses autores utilizaram uma
concentragdo maior de matéria seca de hibisco (1:5
p/v) em comparacdo ao utilizado nesse estudo.
Além disso, o fato de terem utilizado agua
acidificada também pode ter contribuido para o
encontro de um valor maior de compostos
fendlicos.

No estudo de Carvalho et al. (2012) foi
encontrado, em extratos aquosos na propor¢do de
1:10 p/v, teores de 12,10 + 0,53 pg/mL de fenois
totais, valor menor do que o encontrado no presente
estudo para as trés amostras de infusdes e duas
amostras de extrato (2 e 3), contudo similar ao
encontrado na amostra 1 desse estudo.

Humadi et al. (2008) encontraram em seu

estudo usando 100 g de matéria seca de extrato
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aquoso de H. sabdariffa, quantidades de 0,024 g%
+ 0,034 de flavonoides, valor maior do que o
encontrado nas amostras 1 e 2 dos infusos e das trés
amostras de extratos, contudo similar (0,26 + 0,0
mg/mL) ao valor encontrado na amostra 3 do
infuso de hibisco no presente estudo.

As trés amostras das infusbes ndo
diferiram estatisticamente entre si pelo teste de
Tukey (p<0,05) para os valores de taninos totais.
Porém em relacdo aos extratos solGveis, a amostra
3 (21,0 pg/mL) apresentou teor maior em
comparagdo aos extratos soluveis 1 e 2 (4,2e 7,2
pg/mL), respectivamente (Tabela 2).

Também para os taninos condensados, as
infusGes ndo apresentaram diferencas estatisticas
entre si. A Unica amostra dos extratos solUveis a
apresentar concentracdo de taninos condensados, a
amostra 3 (22,4 £ 2,3 pg/mL), também foi a que
apresentou maior valor entre todas as amostras

analisadas (Tabela 2).
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Para as antocianinas monomeéricas, as
infusdes diferiram estatisticamente entre si. Nos
extratos sollveis, a amostra 2 ndo apresentou
concentracao de antocianinas monoméricas, com a

amostra 3 (4,0 £ 0,1 mg/100 mL) apresentando

valor maior que aamostra 1 (0,3 £ 0,1 mg/100 mL)
(Tabela 2).

Tabela 2. Quantificacdo de taninos totais, taninos condensados e antocianinas entre infusdes e extrato soltvel

de H. sabdariffa.

Taninos Totais

Taninos Condensados (pg/mL)

Antocianinas

InfusBes (ng/mL) (mg/100 mL)
Média Média + DP” Média + DP*
Infuso 1 62,32 16,7+9,9° 36+0,1°¢
Infuso 2 56,0 @ 83+212 24+0,0¢
Infuso 3 31,62 21,2+39% 50+00°%
Taninos Totais : Antocianinas
Extratos Taninos Condensados (pug/mL)
- (Mg/mL) (mg/100 mL)
soltveis _ _ _ —
Média Média + DP Média + DP*
Extrato 1 4,2° 0,0+0,0™ 0,3+0,0°
Extrato 2 7,2° 0,0+0,0™ 0,0+00°
Extrato 3 21,0¢ 224+23%@ 40+0,1°

Fonte: Autores.
Legenda: (*) desvio padrdo.

Nota: Colunas de médias com letras iguais ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

No estudo de Guindani et al. (2014), onde
0s autores determinaram os teores de antocianina
em plantas de hibisco pelo pH diferencial
utilizando um solvente aquoso acidificado (HCI)
em pH 1,5, encontraram um valor de 666,29 +
90,69 mg/L, valor este bem superior ao encontrado
no presente estudo. Contudo, assim como 0s
mesmos autores encontraram valores superiores de
compostos fendlicos totais em comparagdo
também a esse estudo, o fato de terem encontrado
valor superior de antocianina encontra-se de certa
forma influenciado pelo solvente usado no estudo,

pois sabe-se que compostos fenolicos como as
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antocianinas, apresentam maior afinidade com
ambientes acidificados.

Em outro estudo visando determinagéo
dos teores de antocianina em plantas de hibisco
(MACIEL et al.,, 2012), porém usando como
solvente alcool etilico de cereais a 96 °GL, 0s
autores também encontraram valor maior (85,9
mg.100g™Y), desse composto em comparagdo ao
presente estudo, porém inferior ao encontrado por
Guindani et al. (2014). Sendo assim, também
podemos constatar que o solvente é algo que

influencia grandemente a quantificagdo de
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compostos
(PEREIRA et al.,2016).

Com base nos nossos dados, podemos

orgdnicos como a antocianina

constatar que chas feitos por meio de infusao foram
as que apresentaram maiores quantidades dos
compostos fendlicos (fendis totais, flavonoides,
taninos totais e condensados e antocianinas), o que
demonstra que usar partes da planta, precisamente
seu calice seco, para hibisco de certa forma
preserva as propriedades benéficas e medicinais
dessa erva.

A alta

nutracéuticos do hibisco se deve majoritariamente

perspectiva para produtos
a presenca dos metabolitos secundarios como os
compostos fenolicos em suas folhas, sementes e
flores (NEHRING et al.,, 2015). Compostos
fendlicos sdo uma classe de compostos quimicos
gue consistem em um grupo hidroxila ligado
diretamente a um grupo hidrocarboneto aromatico,
destacando por suas propriedades de quelante de
metais, inibir a enzima lipoxigenase e sequestrar
radicais livres (MORAIS e NASCIMENTO,
2016).

Devido H. sabdariffa apresentar alto teor
de antioxidante, que sdo substancias que retardam
ou impedem o estresse oxidativo, principalmente
provocado por radicais livres, uma das causas de
determinadas patologias degenerativas, 0 seu
consumo tem aumentado bastante no Brasil
(PRENESTI et al., 2007).

Além de conter antioxidantes, essa espécie
também apresenta compostos como quercetina,
acido ascérbico acucares redutores, como a glicose

e a frutose e ndo redutores como a maltodextrina e
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a sacarose. Assim, tomando como base que para
gue um produto seja amplamente comercializado e
aceito pela populacdo, a determinacdo da
concentragdo de seus compostos como, por
exemplo, aclcares € um indicador imprescindivel
para a determinacdo de sua qualidade. A OMS
recomenda uma baixa ingestao de acucares livres
ao longo de toda a vida (OMS, 2015)

AcUcares redutores (AR) sdo
monossacarideos, como a frutose e a glicose, e
alguns dissacarideos, como a maltose e a lactose.
As suas funcbOes cetOnicas e aldeidicas livres
possibilitam a reducdo de ions catidnicos, como o
Cobre e o Ferro. Ja os agucares ndo-redutores
(ANR) precisam sofrer hidrélise da ligagdo
glicosidica para oxidar. E geralmente precisam de
acidos fortes para hidrolisar ou o uso de enzimas
(como a invertase, no caso da sacarose)
(DEMIATE et al., 2002).

Neste estudo, os extratos solUveis 1 e 2,
foram as amostras que apresentaram maiores
valores de acucares redutores e ndo redutores em
comparagdo com as trés amostras dos chas em
infusdo (Tabela 3).

Os maiores valores de agucares nos chés
dos extratos soluveis 1 e 2 se deve a presenga de
aditivos, corantes ou até mesmo de aglcares ndo

redutores, como a maltodextrina.

Revista Desafios —v. 7, n. 2, 2020

117


http://dx.doi.org/10.20873/uftv7-777

Tabela 3. Contetdo de agucares redutores e ndo redutores em infusdes e extrato soltvel de H. sabdariffa.

Acucares

Infusdes

redutores (mg/mL) nao redutores (mg/mL)
Infuso 1 0,5+0,0% 0,2+0,0¢
Infuso 2 05+0,0¢ 0,17 +0,0¢
Infuso 3 06+0,0° 0,14+0,0f
Extrato Acucares
Solavel redutores (mg/mL) ndo redutores (mg/mL)
Extrato 1 2,2+0,0¢ 15+0,0°
Extrato 2 1,2+0,0° 2,0+0,12
Extrato 3 05+0,0% 04+01°

Fonte: Autor.
Legenda: (*) Desvio padréo.

Nota: Médias expressas em miligrama de acUcar redutor ou agtcar ndo redutor por mL do extrato (mg AR ou

ANR/ mL de extrato).

Com relacdo ao poder redutor entre
amostras de infusdo e extrato soluvel de H.
sabdariffa, comparados aos padrfes quercetina e
acido ascorbico, nota-se que as amostras de chas
em infusdo apresentaram maiores valores de poder
redutor em comparacdo com as amostras dos
extratos (Figura 1).

O encontro de maior valor redutor em
amostras de infusdes em comparagdo com as
amostras de extratos solUveis se deve a presenca de
compostos capazes de reduzir o ion férrico em ion
ferroso do meio reacional, como 0s compostos
fendlicos, com isto mostrando o potencial de
reducdo também de radicais livres (BERKER et al.,
2010).

A amostra 3 de infusdo foi a que
apresentou maior poder redutor dentre todas as
amostras analisadas, tanto para infusos, quanto
para extratos, sendo maior inclusive que o padrdo
guercetina e com 66,95% de atividade redutora,
quando comparado ao padrdo com acido ascérbico
(Figura 1).
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Os padrdes quercetina e acido ascérbico
sdo usados por serem antioxidantes naturais bem

conhecidos um sendo sintético e outro natural,

nessa ordem respectivamente.
Figura 1: Poder redutor entre amostras de infuséo
e extrato soltvel de H. sabdariffa, comparados aos
padrGes  quercetina e  &cido  ascdrbico.
Poder Redutor
il Il Hibisco Infuso
34 Hibisco soltvel
B Quercetina
g 5 Acido Ascérbico

Quanto a atividade antioxidante de H. sabdariffa
em compara¢do aos padrbes quercetina e BHT, os

extratos  solGveis  apresentaram  atividade
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antioxidante significativamente inferior (p<0.001)
ao padrdo quercetina.

Nas atividades antioxidantes de infusdes e
extratos solUveis de H. sabdariffa, em comparacao
com os padrdes quercetina e BHT, as amostras, em
um contexto geral, tiveram atividade antioxidante
significativamente inferior ao padrdo quercetina.
Porém, ao analisar as diferentes concentractes
usadas no método, vemos que a atividade
antioxidante aumenta para todas as amostras de
infusBes e extrato soltvel 3, sendo que, a partir da
concentracdo de 250 pg/mL, estas amostras
apresentaram semelhangas com o padrdo BHT e,
nas concentragdes de 500 e 1000 pg/mL,
apresentaram atividade antioxidante semelhante
aos padrdes quercetina e BHT. Porém, os extratos
soltveis 1 e 2, mesmo nas elevadas concentragdes,

ndo obtiveram atividade antioxidante (Figura 2).

Figura 2. Atividade antioxidante de amostras de
infusdo e extrato soluvel em comparagdo com 0s

padrdes quercetina e BHT de H. sabdariffa L.

%DPPHRem

Fonte: Autor.

Legenda: Nas ordenada estdo a % de concentracdo
remanescente de DPPH ap6s descanso de 1 h ao abrigo
da luz e nas abscissas estdo as diluicdes das amostras

(ng/mL).

Com isto, pode-se observar que, os infusos
e o0 extrato solvel 03, nas concentragdes iniciais do
estudo (5 g/L) obteve atividade de sequestro de

radicais livres bastante semelhante aos padrdes
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usados quercetina, um flavonoide naturalmente
presente em plantas, e o BHT, um antioxidante

sintético muito usado na inddstria de alimentos.

Tabela 4. Valores de CEsq de infusdes e extratos

soliveis de H. sabdariffa.

Concentracgtes
Infusdes
(mg/mL)
Infuso 1 254,58
Infuso 2 259,89
Infuso 3 177,12
. Concentragoes
Extratos SolUveis
(mg/mL)
Soltvel 1 -
Soluvel 2 -
Solavel 3 303,14

Fonte: Autor.

No estudo de Sobota et al. (2016), o valor
de CEso encontrado foi de 200,2 pg.ml*+ 0,1 valor
menor que apresentado em nosso trabalho, com
excegdo da amostra 3 do infuso, mostrando que o
infuso 03 apresentou maior atividade de sequestro

de radicais livres.

CONCLUSAO

Ressaltamos que devido as quantidades
maiores de matérias secas e mesmo os diferentes
solventes utilizados nos estudos de quantificacdo
de compostos organicos em chas de hibiscos, ndo
permitiu um melhor comparativo com os resultados
encontrados no presente estudo. Neste estudo,
usamos um valor total de 5 g de matéria seca para
250 mL de agua para se aproximar da quantidade
usada em casa pelos consumidores brasileiros
desse cha. Sendo assim, acreditamos que a

padronizacdo também da metodologia, facilitaria e
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mesmo ajudaria em outros estudos com esse
enfoque.

Constatamos também os efeitos benéficos
dos compostos fendlicos e atividades antioxidantes
do H. sabdariffa, sendo que essa planta possui
guantidades consideraveis dessas substancias.

O extrato infuso apresentou quantidade
significativamente maior de fendis totais,
flavonoides em comparacdo ao extrato soluvel.
Esse comportamento foi 0 mesmo para 0s taninos
totais e condensados. A infusdo obteve maior poder
redutor e capacidade de reducdo do radical livre. O
extrato solUvel teve destaque com maior presencga

de agUcares.
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