Comunicado 213

versao

Foto: Mery Couto

lecnico

ISSN 1806-9185
Outubro, 2009
Pelotas, RS

Compostos Bioativos e
Atividade Antioxidante

| em Calices de Hibisco

(Hibiscus sabdariffa L.)

Marcia Vizzotto'
Paula Madeira Castilho?
Marina Couto Pereira®

Introducao

Existem mais de 300 espécies de hibisco
(Hibiscus sp.) que estao distribuidas em
regioes tropicais e subtropicais ao redor do
mundo. A maior parte das espécies sao
utilizadas como plantas ornamentais, como é
o caso do Hibiscus rosa-sinensis. Para muitas
delas sao atribuidas propriedades medicinais,
como € o caso do H. sabdariffa L. Este hibisco
pertence a classe das Dicotyledonae, familia
das malvaceas e género Hibiscus. Nativo do
continente africano, encontra-se amplamente
distribuido nas regides tropicais e subtropicais
do globo terrestre (MORTON, 1987), sendo
conhecido popularmente como hibisco,
hibiscus, rosela, groselha, azedinha, quiabo
azedo, caruru-azedo, caruru-da-guiné e
quiabo-de-angola, além de receber outros
nomes como cardadé, rosa da Jamaica, té de
Jamaica (espanhol); red sorrel ou Jamaica
sorrel (inglés); cardade (italiano); afrikanische
malve (alemao) ou roselle (francés).

A parte mais importante da planta é o célice, a

partir do qual podem ser elaborados varios
tipos de alimentos e bebidas. O hibisco vem
atraindo a atencao das industrias de
alimentos, de bebidas e farmacéuticas, as
quais comegam a vislumbrar a possibilidade
de exploracao racional desse vegetal como
matéria-prima para elaboracao de alimentos e
como fonte natural de corantes (JORGE et al.
1994; CARAMEZ, 1999). Recentemente tem
havido um interesse crescente na investigacao
sobre componentes dos alimentos, tais como
antocianinas e outros compostos fenélicos
devido a sua eventual ligacao a beneficios
relativos a saude como, por exemplo, reducao
de doencas cardiacas e cancer, com base em
sua atividade antioxidante (SEERAM et al.,
2002). Antioxidantes sao substancias que,
quando presentes nos alimentos ou no corpo,
retardam ou impedem o processo de oxidacao
(HALLIWELL, 1997). O estresse oxidativo,
principalmente provocado por radicais livres, é
uma das causas de determinadas patologias
degenerativas.
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Flor do Hibiscus rosa-sinensis.
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Flor do Hibiscus sabdariffa.



Compostos Bioativos e Atividade Antioxidante em Calices de Hibisco (Hibiscus sabdariffa L.)

Muitas propriedades benéficas a saude sao
atribuidas ao calice do H. sabdariffacomo a
atividade antioxidante (ALl et al., 2003),
evitando a oxidacao de lipoproteinas de baixa
densidade e reduzindo o colesterol no serum
(CHANG-CHE et al., 2004; CHANG et al., 2006;
LIN et al., 2007) o efeito anti-hipertensivo
(ONYENEKWE et al., 1999; MOJIMINIYI et al.,
2007; AJAY et al., 2007), a prevencao de
doencas cardiovasculares (CRISTIAN et al.,
2006) e hepaticas (ALl et al., 2003), a reducao
da obesidade (ALARCON-AGUILAR et al.,
2007; KIM et al., 2007) e diabetes (FAROMBI e
IGE, 2007), a funcao diurética (WRIGHT et al.,
2007) e a atuacao in vitro sobre alguns tipos
de cancer como leucemia (HOU et al., 2005),
cancer gastrico (LIN et al., 2007) e in vivo na
reducao do surgimento de tumores de pele em
ratos (TSENG et al., 1998).

Estudos toxicoldgicos utilizando o calice do H.
sabdariffa foram conduzidos com ratos,
demonstrando que doses elevadas podem
causar problemas ao sistema reprodutor
masculino, reduzindo a sua fertilidade
(ORISAKWE et al., 2004) e, também ao figado
(AKINDAHUNSI e OLALEYE, 2003).

O objetivo deste trabalho foi quantificar os
teores totais de compostos fendlicos,
carotendides e antocianinas, e determinar a
atividade antioxidante em célices de H.
sabdariffa produzidos na Regiao Sul do Rio
Grande do Sul.

Materiais e Métodos

Os calices do H. sabdariffa, provenientes do
campo experimental da Embrapa Clima
Temperado, Pelotas, RS, foram selecionados e
analisados logo apds a colheita. Foram
determinadas a atividade antioxidante e os
teores totais de compostos fenolicos,
carotendides e antocianinas, em trés
repeticoes.

Para quantificacao dos compostos fendlicos
totais, utilizou-se cinco gramas de amostra
que foram extraidas com metanol. Uma
aliquota de 250pL foi diluida em 4mL de agua
e, combinados com 250uL do reagente Folin-
Ciocalteau 0,25N (SWAIN e HILLIS, 1959) onde,
apos reagir por 3 minutos, foi adicionado
500uL de Na,CO, 1N. Apos 2h de incubacgéao, a

absorbancia foi medida a 725nm.

Para determinacao da atividade antioxidante,
as amostras foram extraidas como descrito
anteriormente. Uma aliquota de 200uL da
amostra foi combinada com 3800uL da
solucao de DPPH (BRAND-WILLIAMS et al.,
1995) e, apos reagir por 24h, as leituras foram
realizadas a 515nm.

As antocianinas foram quantificadas através
da metodologia adaptada de Fuleki e Francis
(1968). Cinco gramas de amostra foram
extraidas com a mistura dos solventes etanol e
agua acidificada 1,5N HCI. Apés centrifugagao,
duas gramas do sobrenadante foram
colocadas em balao volumétrico e foi
adicionado solvente até o volume final de
100mL. As leituras foram realizadas em
espectrofotémetro a 535nm e 700nm.

Os carotenoides foram quantificados através
da metodologia adaptada de Talcott e Howard
(1999) com algumas modificagdes. Dois
gramas de amostra foram homogenizados
com 20mL da solucao de acetona/etanol (1:1)
contendo 200mg/L de BHT. Apos
centrifugagao, o sobrenadante sofreu uma
particao com a adi¢ao de hexano e agua. A
absorbancia foi medida em espectrofotometro
a470nm.

Resultados e Discussao

O teor de compostos fendlicos totais
encontrado nos calices do H. sabdariffa
(Tabela 1) pode ser considerado elevado, se
comparado a teores detectados em hortalicas
como a alface, o salsao, o repolho roxo e o
repolho branco (REYES et al., 2007), tornando
o consumo deste vegetal interessante, ja que
muitos dos compostos fendlicos atuam na
prevencao de doencas cronicas nao-
transmissiveis.

O teor de antocianinas nos calices do hibisco é
elevado (Tabela 1), sendo superior ao
encontrado no suco da roma (PEREIRA et al.,
2008), no entanto, inferior aos teores
encontrados em frutas como jambolao
(VIZZOTTO e PEREIRA, 2008). O teor de
antocianias encontrado no calice do hibisco é
bastante similar ao encontrado no mirtilo, em
torno de 113,55 mg/100g (SELLAPPAN et al.,
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2002). Esta comparacao do calice do hibisco
com mirtilo é interessante, pois este é
reconhecido como uma das principais fontes
de antocianinas. Sendo assim, o hibisco
proporciona novas alternativas de consumo
deste flavonoide que é considerado tao
importante para a saude.

Tabela 1. Compostos fendlicos totais,
antocianinas totais, carotenodides totais e a
atividade antioxidante em calices de H.
sabdariffa da Regiao Sul do Rio Grande do
Sul. Embrapa ClimaTemperado, Pelotas, RS,
20009.

Bracteas de hibiscus

Compostos fendlicos totais' 478,7 + 17,4
107,3+ 11,0
2,0+0,3
5960,1 + 1226,1

Antocianinas totais?
Carotenoides totais®

Atividade antioxidante®

Os dados sao as médias de trés repeticoestdesvio
padrao. 'Compostos fendlicos totais expresso em mg do
equivalente acido clorogénico/100g amostra fresca.
2Antocianinas totais expressa em mg equivalente
cianidina-3-glicosideo/100g amostra fresca;
3Carotenoides totais expresso em mg equivalente a-
caroteno/100g amostra fresca. *Atividade antioxidante
total expressa em ig equivalente trolox/g amostra fresca.

O teor de carotendides nos célices do H.
sabdariffa é considerado baixo (Tabela 1),
principalmente, quando comparado com
hortalicas como a cenoura, considerada uma
das principais fontes destes compostos. Na
cenoura pode-se encontrar de 15 a 20mg do
equivalente a caroteno/100g de peso fresco
(VIZZOTTO et al., 2008). Ja em outras frutas,
como o péssego, ameixa (0,1 a 3,7mg/100g de
pesso fresco) (VIZZOTTO et al., 2007) e o
jambolao (0,43mg/100g de peso fresco)
(VIZZOTTO et al., 2008), o teor de carotendides
pode ser bastante inferior ao encontrado no
calice do hibisco.

A determinacao da atividade antioxidante foi
realizada através do radical estavel DPPH, pois
este simula as espécies reativas do oxigénio e
do nitrogénio, que afetam os sistemas
biolégicos. Em geral, o “scavenging” de
radicais livres € o mecanismo aceito para
antioxidantes que inibem a peroxidacao
lipidica. A atividade antioxidante encontrada
nas bracteas de hibisco é considerada alta

(5960,1 ig/g) podendo ser comparada com
frutas como a amora-preta e péssegos
(VIZZOTTO et al., 2007; PEREIRA et al., 2007).
Ja comparando a atividade antioxidante dos
calices do hibisco com algumas hortalicas
como salsao, alface, cenoura, repolho branco,
repolho roxo, batata e abobrinha (REYES et al.,
2007), pode-se observar que o teor encontrado
no calice do hibisco foi sempre maior. Esta
caracteristica pode ser bastante interessante,
ja que uma das formas de consumo das
bracteas do hibisco é como salada pois, além
de ser decorativa, torna a salada altamente
antioxidante.

Conclusao

O teor de compostos fendlicos e a atividade
antioxidante das bracteas do hibisco sao
elevados, indicando ser um produto de
elevada qualidade para o consumo humano,
além de ser atrativo para a decoracao de
saladas e pratos quentes.
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