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VINAGREIRA: FONTE DE ANTOCIANINAS PARA ALIMENTOS 

Anna Maria Bittencourt 1  
Ismênia S. de S. Guimares 2  

A vinagreira, Hibiscus sabdariffa L. (Malvaceae) & 	uma 

planta originária da Mica oriental tropical, possivelmente in 

troduzida no Brasil por escravos, devido ao seu nome popular 

(caruru-da Guiné, quiabo de Angola) e seu emprego na culinária 

negra. 

A planta foi descrita como arbusto anual, herbácea, atin 

gindo até 3 metros de altura,de caule ramificado, glabro e ver 

melho, folhas "suculentas", arroxeadas e de sabor ácido, ligei 

ramen€e adstringentes. Flores sésseis axilares, pétalas róseas 

ou purpúreas, com pedúnculos vermelhos. Cálice vermelho, sendo 

que o conjunto do cálice e da corola forma a.parte mais impor 

tante da planta. Cápsula vermelha, oval, com 5 lóculos, revesti 

da de pelos finos e picantes, encerrando umas 20 sementes ne 

gras e uniformes. 

As folhas da vinagreira são empregadas tanto na culiná 

ria como na medicina caseira. Seu cálice é utilizado na confec 

ção de geléias, marmeladas, xaropes e vinhos de baixo teor 	ai 

cóolico. O caule fornece fibras de pouco valor industrial. 
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Esta planta vem despertando grande interesse na 	produção 

de um corante vermelho aromático, para uso em alimentos e bebidas. 

Foram estudados processos de extração de antocianinas to 

tais do Hibiscus sabdariff a L. na ,,,diyersas partes da planta: cá 

lice, cápsula, folha e caule fino, sequidos por cromatografia em 

papel dos extratos, com o objetivo de verificar a constituição e 

os teores de antocianinas totais. 

As extrações foram feitas com HC aquoso 	0,05N, 	etanol 

95°GL: HC l,SN (85:15, v/v) e 1% de HCL em metanol. A absorvên- 

cia foi determinada em espectrofotômetro Beckman DB-G, nos 	com 

primentos de onda de SlSnm (HCt aquoso O,OSN) e 543nm (etanol 95 0  

GL: HCZ 1,5N e 1% de HCt em metanol), sendo o valor de E 1 	900 1cm 
para solvente aquoso e de 559 para solventes etanólico e metanóli 

co. Determinações em triplicata foram feitas para se obter uma 

média. 

A Tabela 1 mostra os resultados parciais das análises dos 

extratos. 

TABELA 1 - Teor de antocianinas da vinagreira nos extratos 	com 

diversbs solventes. 

Partes da Concentração média de antocianinas 	(mg/lOOg) 

Planta HCt aquoso 	EtOH 
(0,05N) 

950GL:HCI 
(85:15) 

1,5N 	1% de HCt em 
metanol 

Folha 53,95 114,15 145,67 

Cálice 50,86 164,70 145,76 

Cápsula 17,54 36,77 49,17 

Caule 15,28 23,16 67,30 

Na Tabela 2,encontram-se os teores de antocianinas nos con 

centrados, com teor de sólidos solúveis de 40°Brix. 
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TABELA 2 - Teor de antocianinas nos concentrados da vinagreira coa 

diversos solventes, a 40°Brix. 

Concentração média de antocianinas 
Partes da 	HC& aquoso 	ETOH 95 0GL:HCeI1,5N 	Me 1%de H 
Planta 	 (0,05N) 	 (85:15) 	 em metanol 

Folha 126,26 263,71 262,88 

Cálice, 155,94 307,98 309,98 

Cápsula 58,83 126,57 155,14 

Caule 47,88 79,19 112,28 

Os extratos foram cromatografados em papel Whatman nQ 3MM 

(46x57cm) e desenvolvidos por cromatografia descendente no siste-

ma de solvente n-butanol: ácido acético glacial.: água (4:1:5),apre 

sentando ao todo 4 manchas com valores de Rf 0,24; 0,27; 0,32 e 

0,37, prôximos aos encontrados na literatura correspondente à dcl-

finidina-3-glicosídeo(0,23) , delfinidina-3-sambubiosídeo (0,25), 

cianidina-3-sambubiosideo (0,33) e cianidina-3-glicosídeo (0,36). 

Os resultados parciais obtidos evidenciam a possibilidade 

de utilização de todas as partes da plãnta, na obtenção dos coran 

tes. Considerando que a vinagreira tem o seu habitat preferencial 

em regiões tropicais e subtropicais, consequentemente de fácil 

adaptação ao nosso clima, e sua versatilidade de aproveitamento na 

culinária ou na agroindústria, & válida a expansão do cultivo des-

ta planta, pricipalmente como fonte de corante para alimentos e 

bebidas, em substituição a corantes artificiais. 


