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RESUMO

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) relacionam-se a todas as
plantas com uma ou mais partes comestiveis que ndo estdo incluidas em nosso
cardapio cotidiano. O Hibiscus sabdariffa L., classificado como uma PANC, é uma
planta herbdcea do género Hibiscus da familia Malvaceae, se apresenta como um
incremento viavel para a industria de alimentos, rico em antocianinas responsaveis
pelo carater antioxidante, podendo ser utilizado como ingredientes industriais para o
desenvolvimento de alimentos e bebidas com caracteristicas benéficas a saude. O
presente trabalho objetivou realizar uma revisédo integrativa na literatura sobre a
utilizacéo e caracteristicas da composicao nutricional e andlise sensorial do Hibiscus
sabdariffa L. em novos produtos alimenticios. A metodologia empregada nesta
revisdo integrativa foi desenvolvida seguindo os preceitos do estudo exploratdrio
guantitativo. Utilizou-se a estratégia PICo (Problema, Interesse e Contexto) para a
formulacdo da pergunta de pesquisa: “Quais as principais caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais observadas em produtos alimenticios elaborados com
hibisco?”. As estratégias de busca foram realizadas com base nos artigos cientificos
publicados nas seguintes bases de dados: MEDLINE, PUBMED e SCIELO. Foram
selecionados 6 artigos para compor a amostra deste trabalho, todos em portugués,
espanhol e inglés entre os anos de 2016 a 2020. Com resultados que trouxeram
beneficios nutricionais e sensoriais aos produtos com a adicdo do hibisco, mas
devido a pandemia da COVID-19 foi dificultada a busca, visto que néo tinha-se
acesso institucional disponivel para procura dos artigos. Pdde-se concluir que o
Hibiscus sabdariffa L. sofre alteracdes em suas andlises fisico-quimicas e sensoriais
a depender de fatores como tempo, temperatura e método utilizado, mas trouxe
pontos positivos para os produtos tanto nuticionalmente quanto sensorialmente,
fazendo-se necessario a ampliagdo de estudos com adaptacdes de formulacdes ou
até mesmo produtos nacionais inovadores uma vez que a adi¢cdo dessa planta nos

produtos alimenticios melhorou seus aspectos nutricionais.

Palavras-chave: Hibiscus sabdariffa L. Valor Nutricional. Alimento. Analise

Sensorial.



ABSTRACT

Not Conventional Food Plants (PANCs) relate to all plants with one or more edible
parts that are not included in our daily menu. Hibiscus sabdariffa L., classified as a
PANC, is a herbaceous plant of the genus Hibiscus of the Malvaceae family, it
presents itself as a viable increment for the food industry, rich in anthocyanins
responsible for the antioxidant character, and can be used as industrial ingredients
for the development of foods and beverages with characteristics beneficial to health.
The present study aimed to carry out an integrative review of the literature on the use
and characteristics of the nutritional composition and sensory analysis of Hibiscus
sabdariffa L. in new food products. The methodology used in this integrative review
was developed following the precepts of the quantitative exploratory study. The PICo
strategy (Problem, Interest and Context) was used to formulate the research
qguestion: "What are the main physical-chemical and sensory characteristics
observed in food products made with hibiscus?". The search strategies were carried
out based on scientific articles published in the following databases: MEDLINE,
PUBMED and SCIELO. Six articles were selected to compose the sample of this
work, all in Portuguese, Spanish and English between the years 2016 to 2020. With
results that brought nutritional and sensory benefits to products with the addition of
hibiscus, but due to the COVID-19 pandemic. the search was difficult, since there
was no institutional access available to search for the articles. It could be concluded
that Hibiscus sabdariffa L. undergoes changes in its physical-chemical and sensory
analyzes depending on factors such as time, temperature and method used, but it
brought positive points to the products both nutritionally and sensorially, making it
necessary to expand studies with adaptations of formulations or even innovative
national products since the addition of this plant in food products has improved its

nutritional aspects.

Keywords: Hibiscus sabdariffa L. Nutritional Value. Food. Sensory analysis.
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1 INTRODUCAO

A importancia da valorizacdo das diversas fontes alimentares € primordial, visto
que o alimento é essencial e vital para a sobrevivéncia humana. A variedade vegetal
colabora com a variedade alimentar, sendo fonte de nutrientes essenciais para a
manutencdo da saude do organismo como vitaminas, sais minerais, diversos
acucares, fibras e composto fendlicos. Com isso, torna-se uma O6tima alternativa
alimentar enaltecer o valor das espécies vegetais que estdo proximas ao convivio da
populacdo (POLESI, 2016).

Neste contexto inclui-se as Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANCS),
que possuem um potencial alimenticio, que ndo sdo conhecidas como comestiveis
cotidianamente. Podendo ser frutos, folhas, flores, rizomas que podem ser
consumidas, sendo ricas nutricionalmente, mas que ndo fazem parte dos habitos
alimentares da humanidade. Muitas delas tiveram, ou ainda tém, algum consumo
tradicional em determinadas regibes ou culturas, e quando presentes nha
alimentacao, contribuem para a autonomia das familias (KINUPP; LORENZI, 2014;
PAULA FILHO, 2015; SARTORI et al., 2020).

A expressao “nao convencionais” se aplica a plantas nativas ou exoticas,
espontaneas ou cultivadas, que estdo a margem da cadeia produtiva e, por isso,
desconhecidas e ignoradas pela maior parte da populacdo por ndo fazer parte da
cultura alimentar (KINUPP; LORENZI, 2014; SARTORI et al., 2020).

Dentre as PANCs pode-se destacar o Hibiscus sabdariffa L. pertencente a
familia Malvaceae, uma importante planta medicinal, originaria da india e da
Malasia, sendo posteriormente introduzida na Africa, Sudeste da Asia e América

Central e chegando ao Brasil através dos escravos (EMBRAPA, 2017).

A mesma apresenta diferentes partes comestiveis, como folhas, caule,
sementes e cdlices, sdo preparados de diversas formas em varias partes do mundo,
além serem também aplicadas na tecnologia dos alimentos para aperfeicoar
produtos na industria alimenticia (EMBRAPA, 2017; FONSECA, 2020).
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No geral, existem varios relatos disponiveis sobre o consumo de célices
secos ou frescos, sementes e folhas de Hibiscus sabdariffa L. usadas na preparacéo
de medicamentos fitoterapicos, bebidas frias ou quentes e até mesmo fermentadas,
geleias, doces, biscoitos entre outras preparagdes (JABEUR et al. 2017; CANESIN
et al.,, 2017; FONSECA, 2020).

Apesar do potencial de utilizagdo do hibisco nas preparacdes, a caracterizacéo
quimica, a qualidade microbiolégica e a informacdo nutricional de seus produtos

processados ainda séo limitados na literatura (VICENTE et al., 2014).

Dessa forma, o presente estudo pretende realizar uma revisao integrativa para
identificar a existéncia de produtos elaboradas com adic&o de Hibiscus sabdariffa L.,
bem como as principais caracteristicas fisico-quimica e analise sensorial do mesmo

apos passar pelo processamento dos produtos.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs)

As PANCs poderiam fazer parte da nossa alimentacdo diaria, mas, grande
parte da populacdo n&do possui conhecimento sobre elas, fazendo com que as
mesmas sejam consideradas como ervas daninhas, podendo ser facilmente
encontradas na natureza, caracterizadas como mato e ignoradas (LIBERATO; LIMA,;
SILVA; 2019).

O termo PANC esta relacionado a todas as plantas com uma ou mais partes
comestiveis, sendo elas nativas ou exoticas, espontaneas ou cultivadas que néo
estdo incluidas em nosso cardapio cotidiano, o0 mesmo foi criado em 2008 pelo
Bidlogo e Professor Valdely Ferreira Kinupp. Além disso, termo PANC também pode
ser utilizado para hortalicas e legumes que ndo sdo convencionais em uma regido
determinada regido (KELEN et al., 2015; LIBERATO; LIMA,; SILVA, 2019).

Conforme Kelen et al. (2015) existem no Brasil pelo menos 3 mil espécies
conhecidas de PANCs. Nesse sentido, um estudo recente identificou que, de modo
geral, as PANCs em sua maioria apresentam fator nutricional elevado, riquissimas
em vitaminas, minerais, fibras, em alguns casos séo capazes até de substituir as
hortalicas convencionais. Além de poderem dar um aporte aumentado na ingestao
diaria de vitaminas e minerais essenciais ao desenvolvimento humano (LIBERATO;
LIMA; SILVA; 2019). Desta forma, justifica-se investigar essa importante parcela de

fonte alimentar.

Segundo Paschoal, Gouveia e Souza (2016) além do aporte de micronutrientes
presentes nas PANCs, algumas delas também possuem caracteristicas que
conferem propriedades antioxidantes, anti-inflamatorias e acdo terapéutica, mas
devem ser consumidas com cautela pois se faz necessario conduzir mais estudos
acerca da possivel presenca de fatores antinutricionais que algumas PANCs podem

apresentar se consumidas de forma excessiva ou inadequada.

A falta de conhecimento do potencial alimenticio destas plantas ocorre devido

as pesquisas insuficientes sobre o cultivo, disseminacdo, técnicas de manejo e



15

processamento, bem como as caracteristicas bioldgicas, reprodutivas e nutricionais
(JESUS et al., 2020).

2.2 Hibiscus sabdariffa L.: conhecimento histérico

Os habitos alimentares estdo mudando em todo o mundo. As pessoas
procuram alimentos mais saudaveis e funcionais. Flores ou calices comestiveis sao
usados tanto para adicionar propriedades sensoriais (cor, sabor, aroma), para
decorar pratos e, muito mais recentemente, devido as propriedades funcionais
derivadas de seus fitoconstituintes com acdo antioxidante, anti-inflamatéria e
atividades antimicrobianas (REZENDE et al., 2019).

Hibiscus sabdariffa L. € uma planta herbacea do género Hibiscus da familia
Malvaceae, cultivada em ambientes tropicais e subtropicais. Suas flores apresentam
coloracdo variando entre rosa-claro e parpura. Os cdlices, de aspecto carnoso e
coloracdo vermelho-brilhante e em seu interior, desenvolve-se o fruto com
numerosas sementes. (CAMILO, 2015; MONTEIRO et al.,, 2017). Na Figura 1 é
possivel observar uma espécie do Hibiscus sabdariffa L.

Figura 1 — Relaciona-se ao Hibiscus sabdariffa L. ressaltando sua flor, seu calice e
suas folhas.

\ i . v > / R D
| . 7 L g - |
8 y E | | =, %

ALY

H. sabdariffa: Flor

Fonte: Adaptado de Camilo (2015), disponivel em: https://1.bp.blogspot.com/-
chU99bZyxVE/VUOznDp_DBI/AAAAAAAAISG/KZpNPex5RYA/s1600/9.jpg

Os calices de hibisco possuem cor vermelha profunda, aroma e sabor acido

anico, séo utilizados em diversas localidades na producdo de alimentos, bebidas,
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chocolate, sorvete, corantes, aromatizante e como ingrediente de rum além de
produtos farmacéuticos (DA-COSTA-ROCHA et al., 2014; MONTEIRO et al., 2017).

No Brasil, o Hibiscus sabdariffa L. € conhecido popularmente como hibisco,
vinagreira, papoula, azedinha, caruru-azedo, caruru-da-guiné e quiabo-de-angola,
além de receber outros nomes, como jamaica (Espanha e México), cardade (Italia),
karkade (Arabia), roselle (Inglaterra) ou L'oiselle (Franca). Ressalta-se que este
hibisco ndo é o hibisco ornamental (Hibiscus rosa-sinensis), tio comum nos jardins
do Brasil, conhecido popularmente como hibisco-da-china ou rosa-sinensis
(VIZZOTTO; PEREIRA, 2008).

2.3 Hibiscus sabdariffa L.: composicdao fisico-quimica, nutricional e diferentes
usos

O hibisco se apresenta como um incremento viavel para a industria de
alimentos, sendo rico em antocianinas que sdo um grupo de compostos fendélicos
encontrados em uma variedade de flores e frutas que apresentam coloracdo
vermelho-arroxeada, entre outros compostos fendlicos (MACIEL et al.,, 2012;
SANTOS et al., 2013; MARTINS et al., 2016).

Estes sao responsaveis pelo carater antioxidante, antimicrobianas,
apresentando um alto potencial para ser utilizado como planta medicinal e
incremento alimentar, podendo ser utilizado como insumo na industria de bebidas e
ingredientes industriais para o desenvolvimento de alimentos com caracteristicas
benéficas a saude, bem como, uma fonte alternativa para substituicdo de corantes
sintéticos utilizados pela indastria alimenticia (DA-COSTA-ROCHA et al., 2014;
GUINDANI et al., 2014; BORRAS-LINARES et al., 2015; IFIE et al., 2018).

Os célices do hibisco, sdo fontes importantes de minerais, como potassio,
calcio e magnésio e também de oligoelementos (ferro, manganés, zinco e cobre)
gue desempenham um papel na saude, funcionando como antioxidantes ou como
componentes de enzimas antioxidantes (HINOJOSA-GOMEZ et al., 2018).
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Os célices secos podem ser mergulhados em agua para preparar uma bebida
fria colorida ou podem ser fervidos em 4gua e tomado como uma bebida quente. O
suco dos célices é considerado uma bebida que melhora a saude devido ao seu teor

de vitamina C, antocianinas e outros antioxidantes (ADEOYE et al., 2019).

As folhas do hibisco sdo comestiveis e ricas em vitaminas, A e Bl, sais
minerais e amino&cidos, podendo ser consumidas cruas em saladas, sendo o caule

utilizado para o preparo de cozidos, sopas, feijao e arroz. (CAMILO, 2015)

Segundo Tounkara et al. (2013), fracGes de proteina, proteinas isoladas ou
concentrados obtidos a partir de sementes de hibisco podem ser uma fonte
alternativa de substituto de proteina de baixo custo em suplemento dietético ou em
ingredientes para a industria alimentar. Esta pode reduzir a forte dependéncia de

fontes convencionais de proteina como animais, peixes e leguminosas.

No Nordeste do Brasil, principalmente no estado do Maranhdo, as folhas do
hibisco sdo usadas na culinaria maranhense, para preparacdo do cuxa que € um

molho muito utilizado no prato tipico chamado arroz de cuxa (CAMILO, 2015).

Nesse sentido, € notério a importancia do uso do Hibiscus sabdariffa L. nas
preparacdbes com o intuito de complementa-las a partir do seu potencial,
principalmente, de micronutrientes. Ressalta-se ainda a sua agdo antioxidante
presente nos calices que sdo usados com mais frequéncia, além de agregar

coloracéo as formulacgées.
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral:

Realizar uma revisdo integrativa na literatura sobre a utlizacdo e
caracteristicas das analises fisico-quimicas e sensoriais do Hibiscus sabdariffa L. em

novos produtos alimenticios.

3.2 Objetivos Especificos:

e Ressaltar a composicao fisico-quimica e sensorial do hibisco, bem como sua
importancia na alimentagao;
e Citar estudos que realizaram analises fisico-quimicas e sensorial para

composicado nutricional, apds a preparacdo pronta.
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Resumo:

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais sdo plantas com partes comestiveis que
nao estdo incluidas em nosso cardapio cotidiano. O Hibiscus sabdariffa L.,
classificado como uma delas, se apresenta como um incremento viavel para a
industria de alimentos, utilizando-o como ingrediente para o desenvolvimento de
alimentos e bebidas. Objetivou-se realizar uma reviséo integrativa na literatura sobre
a utilizacdo e caracterizacdo das analises nutricionais e sensoriais do hibisco em
novos produtos alimenticios. A metodologia foi desenvolvida seguindo os preceitos
da revisdo integrativa. Utilizou-se da estratégia PICo (Problema, Interesse e

Contexto) para a formulagdo da pergunta de pesquisa: “Quais as principais
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caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais observadas em produtos alimenticios
elaborados com hibisco?”. Realizou-se as estratégias de busca com base nos
artigos cientificos publicados na: MEDLINE, PUBMED e SCIELO. Selecionou-se 6
artigos para compor a amostra deste trabalho, em portugués, espanhol e inglés
entre os anos de 2016-2020, devido a pandemia de COVID-19 né&o tinha-se acesso
institucional dificultando a busca. Conclui-se que o hibisco sofre alteragbes em sua
composicdo nutricional a depender de fatores como tempo, temperatura e método
utilizado, mas agrega valor aos produtos, tanto nutricionalmente quanto
sensorialmente. Fazendo-se necessaria a ampliacao de estudos com adaptacdes de
formulagBes ou até mesmo produtos nacionais inovadores uma vez que a adicdo
dessa planta nos produtos alimenticios melhorou seus aspectos nutricionais e

sensoriais.

Abstract:

Not Conventional Food Plants are plants with edible parts that are not included in our
daily menu. Hibiscus sabdariffa L., classified as one of them, presents itself as a
viable increment for the food industry, using it as an ingredient for the development of
food and beverages. The objective was to carry out an integrative review of the
literature on the use and characterization of nutritional and sensory analysis of
hibiscus in new food products. The methodology was developed following the
precepts of the integrative review. The PICo strategy (Problem, Interest and Context)
was used to formulate the research question: “What are the main physical-chemical
and sensory characteristics observed in food products made with hibiscus?”. Search
strategies were carried out based on scientific articles published in: MEDLINE,

PUBMED and SCIELO. Six articles were selected to compose the sample of this
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work, in Portuguese, Spanish and English between the years 2016-2020, due to the
COVID-19 pandemic, institutional access was not available, making the search
difficult. It is concluded that the hibiscus undergoes changes in its nutritional
composition depending on factors such as time, temperature and method used, but
adds value to the products, both nutritionally and sensorially. It is necessary to
expand studies with adaptations of formulations or even innovative national products
since the addition of this plant in food products has improved its nutritional and

sensory aspects.

INTRODUCAO E OBJETIVOS

A variedade vegetal colabora com a diversidade alimentar, sendo fonte de
nutrientes essenciais para a manutencao da saude como vitaminas, sais minerais,
diversos acucares, fibras e composto fendlicos. Com isso, torna-se uma 6tima
alternativa alimentar enaltecer o valor das espécies vegetais que estdo préximas ao
convivio da populacéo, visto que o alimento é essencial e vital para a sobrevivéncia

humana [,

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCSs) relacionam-se a todas as
plantas com uma ou mais partes comestiveis, sendo elas nativas ou exaticas,

espontaneas ou cultivadas que n&o estdo incluidas em nosso cardapio cotidianol?.

Existem no Brasil pelo menos 3 mil espécies conhecidas de PANCs e cerca de
10% da flora sejam de plantas alimenticias!?. Desta forma, justifica-se investigar

essa importante parcela de fonte alimentar.
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Estas podem ser frutos, folhas, flores, rizomas que podem ser consumidas,
sendo ricas nutricionalmente, mas que nao fazem parte dos habitos alimentares da
humanidade, mas quando presentes na alimentacdo, contribuem para a autonomia

das familias34.

Algumas hortalicas e legumes também fazem parte das PANCs, pois o cultivo
que € comum em uma regido pode ndo ser em outra, isso quer dizer que o termo

PANC pode ser utilizado para o que ndo é convencional em diferentes regides/®.

Dentre as PANCs pode-se destacar o Hibiscus sabdariffa L. classificado como
uma planta herbacea do género Hibiscus da familia Malvaceae, cultivada em
ambientes tropicais e subtropicais, originaria da india e da Malasia, sendo
posteriormente introduzida na Africa, Sudeste da Asia e América Central e chegando

ao Brasil através dos escravos!®!.

O mesmo contém diferentes partes comestiveis, como folhas, caule,
sementes e cdlices, sdo preparados de diversas formas em varias partes do mundo,
além de serem também aplicadas na tecnologia dos alimentos para aperfeicoar

produtos na inddstria alimenticial®7.

Sao0 ricos em antocianinas que sdo um grupo de compostos fendlicos
encontrados em uma variedade de flores e frutas que apresentam coloragcao
vermelho-arroxeada, entre outros compostos fenolicos!®-%:19

Estes sdo responsaveis pelo carater antioxidante, antimicrobianas, podendo
ser utilizado como insumo na industria de bebidas e ingredientes industriais para o

desenvolvimento de alimentos com caracteristicas benéficas a salude, bem como,
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uma fonte alternativa para substituicdo de corantes sintéticos utilizados pela

indUstria alimenticiall1.12],

No Nordeste do Brasil, principalmente no estado do Maranh&o, as folhas do
hibisco sdo usadas na culinaria maranhense, para preparagcdo do “cuxa” que € um

molho muito utilizado no prato tipico chamado “arroz de cuxa”*3l.

Nesse contexto, o presente trabalho pretende realizar uma reviséo integrativa
na literatura nacional e internacional sobre a utilizacdo e caracteristicas da
composicdo nutricional e sensorial do Hibiscus sabdariffa L. em novos produtos

alimenticios.

METODOLOGIA

A metodologia empregada nesse artigo foi a partir da construcdo de uma

revisdo integrativa de literatura, em que foram consideradas as seguintes etapas('4:

1. Identificac&do do tema e elaboracédo da pergunta de pesquisa
Utilizou-se o recurso de estratégia PICo (Problema, Interesse e Contexto)
presente no (Quadro 1) para a formulacdo da pergunta de pesquisa e selecdo dos

descritores que serdo empregados na busca dos artigos cientificos.

Em seguida delimitou-se a questdo que norteia a presente pesquisa: “Quais as
principais caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais observadas em produtos

alimenticios elaborados com hibisco?”.
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Quadro 1 — Descricdo dos componentes da estratégia PICo da revisdo integrativa

sobre H. sabdariffa.

Sigla Definicao Descricao
Identificar as principais caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais em
P Problema ) . o o .
produtos alimenticios com adicédo de Hibiscus sabdariffa L.;
Analisar na literatura a frequéncia do uso do hibisco em novos
| Interesse
produtos;
Verificar na literatura quais produtos feitos com adicdo de Hibiscus
Co Contexto sabdariffa L. passaram por andlises fisico-quimicas e sensoriais no
periodo de 2016 a 2020.

Fonte: OLIVEIRA, E. J., 2021;

2. Estratégia de busca na literatura e amostragem
Subsequente a formulacdo da pergunta norteadora, deu-se inicio as estratégias
de busca nas bases de dados dos estudos que seriam incluidos na revisdo. A coleta
de dados ocorreu em janeiro/fevereiro/marco de 2021. A busca pelos artigos
cientificos publicados foram realizadas nas bases de dados disponibilizadas no
portal de periédicos CAPES/MEC: MEDLINE (Literatura Internacional em Ciéncias
da Saude), PUBMED (Publisher Medline) e SCIELO (Scientific Eletronic Library

Online).

Os termos empregados para a busca dos artigos foram relacionados aos
componentes da estratégia PICo, sendo eles ndo controlados. As estratégias de
busca estabelecidas foram baseadas em suas combinacdes entre os descritores
(Quadro 2) nas linguas portuguesa, inglesa, espanhola e no operador booliano
“‘“AND” que funciona como a palavra “E” para direcionar os resultados ao foco e
atingir os objetivos propostos na pesquisa, mostrando apenas artigos que continham

todos os descritores digitados, restringindo a dimenséo da pesquisal'4l.
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Quadro 2 — Descritores usados para o estudo sobre Hibiscus sabdariffa L. e seus

respectivos idiomas.

Base de Descritores em Descritores em Descritores em
Dados Portugués Inglés Espanhol
Hibiscus sabdariffa L. Hibiscus sabdariffa L. Hibiscus sabdariffa L.
Periddicos Valor nutricional Nutritional value Valor nutricional
CAPES Alimento Food Alimento
Analise sensorial Sensory analysis Analisis sensorial

Fonte: OLIVEIRA, E. J., 2021.

Logo apods a etapa de busca, foi realizada uma leitura seletiva dos titulos e
resumos, sendo escolhidos os que tivessem como primeiro critério 0s termos

completos: Hibiscus sabdariffa L., valor nutricional, alimento e andlise sensorial.

Posteriormente, foram selecionados o0s estudos com 0s seguintes critérios:
estudos no formato de artigos cientificos completos publicados em portugués, inglés
e espanhol, nos anos de 2016 a novembro 2020. Foram excluidas as publicaces de
artigos em outros meios que nao fossem cientificos, cartas, resenhas, editoriais,
artigos nao disponiveis, visto que devido a pandemia de COVID-19 nao tinha-se o
acesso institucional disponivel, artigos duplicados, e publicacbes que nao se
enquadraram no nivel de critérios adotados e que ndo atendesse ao objetivo do

trabalho.

3. Definicdo das informagdes que foram extraidas dos estudos

selecionados
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Para a coleta das informacGes dos artigos selecionados, foi elaborado um
quadro (Quadro 4) com o intuito de reunir e ordenar as informacdes-chave de

maneira concisall4.

4. Avaliagdo dos estudos primarios incluidos nareviséo

Nesta etapa, realizou-se uma leitura analitica dos artigos e um destaque dos
textos relevantes com a finalidade de organizar e sintetizar as informacdes contidas

nas fontes, possibilitando a obtencdo de respostas ao problema da pesquisal*l.

5. Discussao e interpretacao dos resultados

Foram confrontados, de maneira imparcial, os resultados das publicacdes

selecionadas nos bancos de dados4l.

6. Apresentacado dareviséo integrativa

Foi realizada a elaboracéo do presente documento comtemplando a descricao
das etapas da revisao e os principais resultados evidenciados da andlise dos artigos
incluidos!4l,

RESULTADOS E DISCUSSAO
Apoés realizacdo do cruzamento dos descritores nos idiomas: portugués,
inglés e espanhol foi possivel detectar um total de 1197 artigos, como pode-se

observar detalhado no (Quadro 3).
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Quadro 3 — Cruzamento realizado no portal periédicos CAPES com descritores

usados para o estudo sobre H. sabdariffa em seus respectivos idiomas.

Idioma Cruzamento dos Descritores Estudos

Hibiscus sabdariffa L.
AND 2
Valor Nutricional

Hibiscus sabdariffa L.
Portugués AND 4
Alimento

Hibiscus sabdariffa L.
AND 1
Analise Sensorial

Hibiscus sabdariffa L.
AND 246
Nutritional Value

Hibiscus sabdariffa L.
Inglés AND 822
Food

Hibiscus sabdariffa L.
AND 119
Sensory analysis

Hibiscus sabdariffa L.
AND 1
Valor Nutricional

Hibiscus sabdariffa L.
Espanhol AND 2
Alimento

Hibiscus sabdariffa L.
AND 0
Andlisis sensorial

TOTAL= 1197

Fonte: OLIVEIRA, E. J., 2021.

A partir da leitura dos titulos e resumos, foram excluidos 1160 artigos
duplicados ou triplicados, nao disponiveis visto que devido a pandemia de COVID-19
nao tinha-se o0 acesso institucional disponivel, como também, artigos que nao
encaixavam-se na proposta deste estudo sendo ela artigos que elaborassem
preparacdes com o uso do calice do hibisco e que fizessem as analises fisico-
guimicas e/ou sensoriais, permanecendo na pesquisa apenas 37 artigos para serem

analisados na integra (Figura 2).
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Posteriormente, dos 37 artigos analisados observou-se que alguns deles
embora possuissem titulos e resumos interessantes para a pesquisa, nao foram
selecionados por ndo estarem de acordo com os critérios de inclusdo estabelecidos
para producdo do presente estudo, sendo assim excluidos 31 artigos.

Permaneceram apenas seis artigos que foram pertinentes em relagdo pergunta

norteadora da pesquisa (Figura 2).

Figura 2 — Fluxograma de selecdo dos artigos nas bases de dados do portal de

periédicos CAPES/MEC direcionado aos estudos com Hibiscus sabdariffa L.

[

Fonte: OLIVEIRA, E. J., 2021.

seis artigos que compdem a amostra deste trabalho como o titulo, o ano de

No quadro a seguir (Quadro 4) € possivel observar algumas caracteristicas dos

/ Portugués \ / Inglés \ / Espanhol \
Hibiscus sabdariffa L. Hibiscus sabdariffa L. Hibiscus sabdariffa L.
AND AND AND
Valor Nutricional = 2 artigos Nutritional Value = 246 art. Valor Nutricional = 1 artigo
o}
L Hibiscus sabdariffa L. Hibiscus sabdariffa L. Hibiscus sabdariffa L.
g AND AND AND
o Alimento = 4 artigos Food = 822 artigos Alimento = 2 artigos
w
; Hibiscus sabdariffa L. Hibiscus sabdariffa L. Hibiscus sabdariffa L.
8 AND AND AND
- Analise Sensorial = 1 artigo Sensory analysis = 119 art. Anélisis sensorial = 0 artigo
{ 1197 artigos identificados nas bases de dados }
Q
=g [ 1160 artigos excluidos por andlise de titulo e resumo J
1T}
-
: |
(7]
[ 37 artigos lidos na integra J
(o] Critérios de
< +| Exclusao =31
=] artigos
|
Q
=
[ 6 artigos selecionas para a revisdo J
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publicacdo, os autores, o periddico publicado, o idioma e o tipo de produto utilizando
Hibiscus sabdariffa L., objetivos de cada estudo e os resultados mais pertinentes.
Dois desses foram publicados em portugués nos anos de 2017 e 2020, um artigo foi
publicado em espanhol no ano de 2018 e trés em inglés, um no ano de 2019 e dois

no ano de 2020.

Quadro 4 — Descricdo dos estudos incluidos na revisdo integrativa sobre Hibiscus
sabdariffa L., contendo os seguintes topicos para cada artigo: o titulo do artigo, ano

de publicacdo, autores, periédicos, idioma, tipo de produtos, objetivos e principais

resultados.
Titulo dos artigos/ | Periédicos/
Ano/Autores/ Tipo de Objetivos Principais resultados
Idioma/Localidade produto
Avaliar as Foram analisados resultados de
~ caracteristicas fisico- pH, acidez e sélidos soluveis
1 - Elaboracéo e I . - )
A ; quimicas e sensoriais para as trés geleias (GE, GC e
avaliacao sensorial d lei laborad lassif
de geleias de hibisco o e geleias elaboradas a GRA), classificaram o pH e a
: Periddico: partir de calices frescos | acidez como adequados para a
comestivel ; o . o L
Tecnologia e | de hibisco, geleia; o teor de sdlidos solaveis
Ciéncia estabelecendo trés (°Brix) foi considerado abaixo do
. Agropecuaria | padrdes de composicdo | adequado; sensorialmente as
Canesin et al. < ;
15] nas proporcdes de peso | GE e GC obtiveram melhor
(2017)t AU i o
de calices:acucar de 1:1 | aceitacdo dos provadores.
Geleias de | (geleia extra (GE)),
Idioma: Portuqués hibisco 1:1,5 (geleia
' 9 comum(GC)) e 1:.0,5
(geleia com teor
Pais: Brasil reduzido de agucar
: (GRA)), sem adicédo de
pectina e acidos.
2 — Hibiscus o - Os resultados mais pertinentes
. Utilizar Hibiscus . p
sabdariffa L. en un . foram relacionados a proteina,
. e sabdariffa L. como . L0
embutido carnico y ; . gordura, fibra bruta e analise
ingrediente na ;
su efecto en las formulacio de uma sensorial para as quatro
caracteristicas Periddico: ormuiag . formulagdes: FO, F5, F7 e F9;
T P linguica carne suina de .
fisicoquimicas, Nacameh ~ para proteina obteve-se que as
o quatro formulagces com Lo .
nutritivas, S : mesmas diminuiam a medida
. S L Hibiscus. sabdariffa L.
microbiolégicas, y Linguica de em proborcdes de 0.0: gue aumentava-se a % de
aceptacion sensorial | carne suina proporg T hibisco; O tratamento da F9

Hernandez-Garcia et

5,0; 7,0 e 9,0%, e
estudar seu efeito nas
propriedades fisico-
guimicas, composi¢ao

registrou uma queda
significativa de gordura (6,60%);
Fibra bruta aumentava a medida

al. (2018)16l . ; A gue aumentava-se a % de
proximal, microbiolégica S s
e sensorial hibisco; Analise sensorial: FO e
Idioma: ) F5 foram classificadas como
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Espanhol

Pais: México

“gostaram”, mas néo houve
diferengas estatisticas entre as
diferentes formulacdes
analisadas;

3 - Nutrient
Composition and

Os resultados foram
comparados a uma bala
tradicionalmente comercializada
(C), os mesmos mostraram que
a composicao de nutrientes

o, Periddico: (teor de proteina, gordura bruta,
Sensory Qualities of : )
S ; Journal of fibra bruta, teor de cinzas,
Hibiscus Sabdariffa : : ! o
(Sorrel) Cand Environment | Melhorar a qualidade energia e vitamina C), bem
y al Science, nutricional dos doces como, a capacidade
Toxicology pela inclusdo do extrato | antioxidante aumentavam em
and Food de Hibiscus sabdariffa decorréncia do aumento da
Adeove et al Technology L., a partir de duas concentracdo do extrato de
Y ' amostras com 10% (A) Hibiscus sabdariffa L. A amostra
(2019)1271
e 5% (B) de extrato contendo 10% de Hibiscus
Bala/ aquoso de Hibiscus sabdariffa L. obteve valores
. ) ~ confeitos sabdariffa L. maiores; Para avaliacdo
Idioma: Inglés s .
com adicéo sensorial, dos doces com
de hibisco Hibiscus sabdariffa L. ndo houve
N diferenca entre os doces
Pais: Nigéria .
comerciais em cor, aroma,
docura e aceitabilidade geral,
mas houve diferenciou-se na
textura;
4 - Processing of A melhor temperatura de
Herbal Tea from Neste estudo. as secagem foi a 80°C em um
Roselle (Hibiscus diferentes ten’1 eraturas periodo de 30 minutos que
sabdariffa L.): de secagem dg calice produziram a Hibiscus
Effects of Drying de Hibis%us sabdariffa L sabdariffa L. desidratada com
Temperature and (60, 80, 100 e 120° C) e. maior retencdo de TPC, AC
Brewing Conditions | Periddico: o te:m é)de fermentacso mais forte e a qualidade
on Total Soluble Beverages (10 a go min) foram & sensorial mais alta comparada
Solid, Phenolic utilizados para para o Hibiscus sabdariffa L.
Content, Antioxidant investigar F())s seus secado em outras temperaturas
Capacity anq C.hé de efeitos na retencéo do € tempos.
Sensory Quality hibisco conteudo fendlico total
(TPC), capacidade
Ngu(yzeonz,oc)lgg yen antioxidante (AC) e
qualidade sensorial na
Idioma: Inalés producéo do chéa de
-9 Hibiscus sabdariffa L.
Pais: Vietna
5 - Kombucha a O objetivo do trabalho As amostras 2, 3,9 e 10
base de Hibiscus foi desenvolver e avaliar | apresentam um maior potencial
sabdariffa L: Periédico: uma bebida Kombucha | de reduc¢éo do radical DPPH, do
avaliacdo Brazilian a base de cha de que as demais, considerando a
tecnolégica para Journal of hibisco e avaliando seus | melhor formulagdo que continha

producéo de uma
nova bebida

Januério et al.
(2020)1291

Development

Kombucha

compostos bioativos,
assim como suas
caracteristicas fisico-
guimicas, utilizando
como variantes: tempo
(X1=2, 4 e 6 dias),
temperatura (X2= 18, 24

0s parametros no minimo para
as trés variaveis do
planejamento (tempo de 2 dias;
temperatura de 18°C e
guantidade de SCOBY de 10
g/L); O teor de sdlidos soluveis,
apresentou diferencas
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Idioma: Portugués

Pais: Brasil

e 30° C) e quantidade
de SCOBY (X3=17, 24,
10 g/L). Foram feitos 11
ensaios com parametros
aleatérios para
caracterizar a bebida.

significativas entre as
formulacgbes, sendo a amostra 8
a com maior valor.

6 - Effect of the
nanoencapsulated
sour tea (Hibiscus

sabdariffa L.) extract
with
carboxymethylcellulo

O objetivo do estudo foi
a extracao, nano
encapsulacao (por
maltodextrina e
concentrado de proteina
de soro de leite(WPC))
do extrato de cha de
hibisco e efeito das
formas livres e nano
com

O potencial de reducao do
radical DPPH foi afetado por
diferentes concentraces do
extrato e aumentaram com a
crescente quantidade de
concentracao; No
armazenamento final, a cor do
tratamento controle foi muito
ruim e a melhor cor foi
observada no tratamento CMC

se on quality and Periddico: carboximetilcelulose + nano extrato. Em relacdo ao
'a Y Food (CMC) na vida util e nas | odor o tratamento CMC + nano
shelf life of chicken . .
nugoet Science & propriedades de extrato e o tratamento CMC +
99 Nutrition qualidade do nugget de | TBHQ apresentaram boa
frango utilizando 5 qualidade ao final do periodo de
formulagfes: 12: 100% armazenamento;
farinha de trigo; 22: 98%
Feridoni. Shurmasti Extrato de de farinha de trigo e 2%
(20’20)[20] chéa azedo de CMC; 32 98%
nano farinha de trigo e 2% de

Idioma: Inglés

Pais: Ira

encapsulado

CMC com extrato de
cha de hibisco livre; 42
98% de farinha de trigo
e 2% CMC com o
extrato de cha de
hibisco nano
encapsulado por WPC,;
e 52: 98% de farinha de
trigo e 2% de CMC com
antioxidante sintético
TBHQ.

Fonte: OLIVEIRA, E. J., 2021.

Diante do exposto é valido salientar que em todos os produtos dos diferentes
artigos foram utilizados os calices do Hibiscus sabdariffa L. bem como, os mesmo
foram submetidos ao processo de cocgdo em alguma etapa do processamento.

Nesse sentido, existe uma preocupacdo da industria com relacdo ao
rendimento maximo de um composto nutricional com o minimo de degradacao
quando introduzido nas formulacdes!’l.

Sendo assim, as PANCs, entre elas o Hibiscus sabdariffa L. que apresenta

compostos fenolicos, como as antocianinas, e possuem uma coloracao vermelho-
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arroxeada, sdo responsaveis pelo carater antioxidante, principalmente, dos célices
do hibisco, apresentando um alto potencial para ser utilizado como incremento
alimentar, tal como insumo na industria de bebidas e ingredientes industriais, além
de uma fonte alternativa para substituicdo de corantes sintéticos utilizados no ramo
alimenticiol012],

A partir disso, a literatura mostra alguns produtos utilizando o hibisco como
incremento alimentar em diferentes éareas, entre eles tem-se as geleias e 0s
confeitos de hibisco na area de produtos doces, um cha de hibisco e um Kombucha
voltados a industria de bebidas, e relacionados aos produtos cérneos cita-se uma
linguica de porco e um nugget de frango com adicéo de extrato do hibisco que seréao
discutidos a seguir.

O estudo de Canesin et al. (2017)® optou pela producéo de geleias de hibisco
com diferentes concentracdes de acucar. O mesmo classificou o pH e a acidez como
adequados para geleias variando entre 2,35 e 2,85, assim, € valido ressaltar que o
pH também ndo afetou os compostos fendlicos do hibisco corroborando com o
estudo de Pedro, Granato, Rosso (2016)?1 em que ressalva que com niveis de pH
acima de 6, os compostos fendlicos comecam a apresentar perda de coloragdo, mas
mostram-se estaveis em valores de pH acido.

Em relacéo ao teor de solidos soluveis (°Brix) foi classificado como abaixo do
considerado adequado, mas optou-se por finalizar a geleia nesse estagio para evitar
a caramelizacdo do acucar, além da perda de pigmentos, compostos fendlicos e
antocianinas sensiveis a alta temperatural?4,

Quanto as caracteristicas sensoriais ainda do artigo 1[*°, as geleias extra e

comum obtiveram melhor aceitacao por partes dos provadores, devido a acidez mais
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baixa, associada a coloracdo roxa intensa e atraente, sabor agradavel e aparéncia
brilhante realcada com a coccéo.

Nesse mesmo cenario, Adeoye et al. (2019)!7 desenvolveram uma
bala/confeito enriquecido com extrato de Hibiscus sabdariffa L. em duas proporcdes
de 10% (A) e 5% (B) que foram analisadas em comparagao aos confeitos comerciais
(C). Nesse sentido, os resultados mostraram que a composi¢cao de nutrientes (teor
de proteina, gordura bruta, fibra bruta, teor de cinzas, energia e vitamina C)
aumentavam em decorréncia do aumento da concentracdo do extrato de Hibiscus
sabdariffa L. A amostra contendo 10% de Hibiscus sabdariffa L. obteve valores
maiores, elevando assim o valor nutricional dos confeitos.

Esta descoberta assemelha-se com os relatérios de Mgaya et al. (2014)?2 que
ao misturar o de suco de hibisco com sucos de frutas tropicais originou produtos
com alto valor nutricional.

Em relacdo a atividade antioxidante no artigo 3171, o contetudo fendlico e a
atividade de eliminagcdo do DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylnydrazyl — utilizado para
determinar a capacidade antioxidante) para a amostra contendo 10% de Hibiscus
sabdariffa L. foi maior em comparacao com a amostra controle e o confeito contendo
5% de Hibiscus sabdariffa L., havendo uma diferenca significativa nas propriedades
antioxidantes a medida que se aumentava a concentracdo do extrato de Hibiscus
sabdariffa L., 0 que corrobora com a pesquisa de Soto et al. (2016)23 que ressalta a
eficiéncia das atividades antioxidantes de Hibiscus sabdariffa L., em diferentes
concentracoes.

Ainda de acordo com o artigo 3117, quanto as pontuacGes médias para
avaliacdo sensorial nos atributos cor, aroma, docura e aceitabilidade geral,

considerou-se que os confeitos de hibisco ndo foram significativamente diferentes
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dos confeitos comerciais mas houve diferenca significativa na textura. O estudo de
Mamatha, Prakash (2015)1?4 para doces de tamarindo também relataram a mesma
significancia.

Nesses dois artigos!’>17l pode-se observar que o hibisco agregou valor a
composicao nutricional nos confeitos, bem como, melhorou o aspecto sensorial
enfatizando a cor, o sabor e a aparéncia brilhante como visto nas geleias. Além
disso, tiveram as atividades antioxidantes aumentadas, o que é benéfico para o
organismo.

O estudo 4 de Nguyen, Chuyen (2020)18] optou por desenvolver um cha
fermentado levando em consideracao as diferentes temperaturas (60, 80, 100 e 120°
C) o tempo de fermentacdo (10 a 30 min) e as modificacbes causadas nos
compostos bioativos do Hibiscus sabdariffa L.

Observou-se uma diminuicdo notavel no TPC de amostras secas de hibisco
para a secagem a 100 e 120°C. Embora a secagem a 60°C usasse a temperatura
mais baixa, o longo tempo de secagem levou a uma maior exposi¢cao ao calor, a luz
e ao oxigénio dos ingredientes bioativos que resultaram na maior degradacao
desses compostos em comparacdo com O curto tempo de secagem em altas
temperaturas, com isso o TPC da amostra seca a 80°C foi o mais alto, classificando
a mesma como temperatura ideal, seguido pela 60°C, 100°C e 120°Cl8],

Esses resultados corroboram com estudos anteriores!*?%l, onde foi relatado
que o hibisco contém um alto nivel de compostos fendlicos que contribuem
consideravelmente enriquecendo novas formulacdes, mas sdo muito suscetiveis a
condicbes de processamento, como alta temperatura e oxigénio. Foi observado em

outros estudosl?6?”] que os processos de secagem térmica causam degradacdo
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significativa de compostos fendlicos em plantas medicinais e ervas, como cha verde
e cera de maca.

O mesmo é valido para a capacidade antioxidante nesse estudol8], porque os
acidos fendlicos, antocianinas e flavonéides, todos pertencentes do grupo fendlico,
séo os ingredientes bioativos predominantes no hibisco e contribuem principalmente
para a capacidade antioxidante deste materiall'2%l. Portanto, produtos que contém o

TPC mais alto mostram capacidade antioxidante mais forte.

Em relacdo ao tempo de fermentacdo do artigo 48, o TPC aumentou junto
com o aumento no tempo de 10 a 30 min, mas n&o foi significativo quando o tempo
de infusdo excedeu 30 min. A mudanca na capacidade antioxidante do chéa foi
semelhante a tendéncia de aumento do teor de TPC, porém, diminuiu quando o
tempo de fermentacéo se estendeu para 40 min.

Colaborando com os achados da literatura sobre a extracdo de compostos
fendlicos, onde relatou-se que o rendimento da extracdo fendlica atingiu o valor
maximo ap6s um certo tempo de extracdo dependendo dos materiais e dos
solventes, entdo permaneceu neste nivel ou comec¢ou a diminuir se o tempo de

extracdo for estendidol?627],

Jé para a diminuicdo na capacidade antioxidante da bebida de hibisco apos 40
min pode ser devido a degradacdo de outros compostos bioativos na solu¢cdo, como
carotenoides, que também contribuem para a capacidade antioxidante das solugdes,
mas sao suscetiveis e degradados pela alta temperatura combinada com um longo

tempo de exposicdo no processo de fermentacaol?’l.
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A avaliacdo sensorial das amostras secas em temperaturas mais baixas
tiveram pontos elevados para aroma, cor e gosto residual, enquanto o hibisco seco
sob temperaturas de secagem mais altas alcancou graus mais elevados de sabor!18l,
Nesse sentido, uma vez que os compostos fendlicos contribuem significativamente
para o sabor amargo e a sensacdo adstringente dos alimentos e bebidas!?l, a maior
concentracdo desses compostos nas amostras secas a 60 e 80°C pode ser a razao
dos resultados sensoriais mais baixos para o sabor. No entanto, o TPC mais alto
resultou em um melhor gosto residual para essas amostras em comparagao com as

outrastisl,

Nesse sentido, a maior retencdo nos componentes principais da cor, as
antocianinas!®l, nessas amostras também contribuiram para a maior intensidade da
infusdo do ché& de hibisco, que é mostrada por um ponto sensorial muito alto para a
cor de hibisco seco a 80°C com isso, o hibisco seco a 80°C também obteve a maior

aceitacao geral do painel de avaliacédo sensorial.

Nessa mesma perspectiva, Janudrio et al. (2020)'° optaram pela elaboracéo e
andlises de uma bebida de nome Kombucha a base de Hibiscus sabdariffa L., com
trés varidveis do planejamento (tempo: 2 a 6 dias, temperatura: 18 a 30°C e
guantidade de SCOBY (Comunidade simbiotica de bactérias e leveduras): 10 a
24g/L). Com isso foi possivel analisar que em relacdo a interacéo entre a quantidade
de SCOBY e tempo de fermentacao, para se obter maior poder antioxidante, se faz
necessario uma menor quantidade de SCOBY e um menor tempo, 0 mesmo

acontece para a interacao entre a quantidade de SCOBY e temperatura.
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Desse modo, o potencial de reducdo do radical DPPH nas amostras 2, 3, 9 e
10 apresenta-se maior que as demais, pois as mesmas se enquadraram nos
parametros minimos para as trés varidveis do planejamento (tempo de 2 dias;
temperatura de 18°C e quantidade de SCOBY de 10 g/L), e foi constatado que
quanto maior a quantidade de SCOBY, a solucao fica mais saturada pelos possiveis

produtos da fermentacéo interferindo negativamente na acéo antioxidante do chalt?l,

Quanto ao teor de solidos sollveis totais que é medido pela concentracdo de
acUcares, assim a reducdo no teor de agua € acompanhada pela maior
concentracdo de acUcares, resultando consequentemente em uma maior
concentracdo de sélidos sollveis totais). O mesmo é expresso em °Brix, e no

estudo 51° apresentou diferencas significativas entre as formulacdes, sendo a

amostra 8 a com maior valor (22,667°Brix).

Considerando que as concentracdes de hibisco nas bebidas eram iguais na
pesquisa 519, dessa forma, ndo esperava-se haver diferencas nas concentragées de
acucares. Em contrapartida, a amostra 8 foi produzida com os parametros maximos
(6 dias, 30° C e 24g de SCOBY), e como durante a fermentacdo sdo produzidos
gases e acontece a respiragdo, acredita-se que houve evaporacdo de parte da
amostra, pois o0 sistema, por mais que fosse vedado, apresenta a possibilidade de

perdas para o ambiente externol*9l.

Em resumo foi possivel observar que segundo Nguyen, Chuyen (2020)18] altas
temperaturas (>80°C) e tempo de fermentacdo acima de 40min interferem
negativamente nos compostos fendlicos e na capacidade antioxidante do hibisco, no

entanto, para temperaturas acima de 80°C houve uma melhor aceitacdo em relagéao
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ao sabor das preparacdes. Assim, a secagem a 80°C combinada com a fermentacao
de Hibiscus sabdariffa L. durante 30 min, sdo recomendados para produzir cha de
Hibiscus sabdariffa L. com o mais alto teor de ingredientes benéficos. Mas depende
da metodologia aplicada para cada formulagdo, pois Januario et al. (2020)1°]
utilizaram de parametros diferentes como tempo de 2 dias; temperatura de 18° C e
quantidade de SCOBY de 10 g/L e também obtiveram resultados positivos para

atividade antioxidante ao usar variaveis minimas por ele consideradas.

J& o artigo de Hernandez-Garcia et al. (2018)['¢! trouxe a proposta de uma
linguica de carne suina adicionada de calices de Hibiscus sabdariffa L. em diferentes
concentracdes, sendo elas: FO: 0,0%; F5: 5,0%; F7: 7,0% e F9: 9,0%, e estudar seu
efeito nas propriedades fisico-quimicas e sensoriais.

Em suas analises de proteina foi observado que esta diminuia a medida que se
aumentava o valor de hibisco (14,50%; 15,05%; 15,18%; 14,09%). Mas todas
formulacbes apresentaram um valor de proteina aceitavel para esse tipo de produto
quando comparado a linguica de porco (16%) na tabela da TACO (2011)16.29],

Em relacdo ao teor de gordura, o tratamento F9 registrou uma queda
significativa de gordura (6,60%) em comparacdo com 0S outros tratamentos
formulados no artigo 21'¢, em que ndo foram observadas diferencas estatisticas (FO
(15,77%), F5 (16,34%), e F7 (13,24%)). Isso deve-se ao fato de que F9 possui um
maior teor de célices de Hibiscus sabdariffa L., que contém uma importante fonte de
fibra alimentar, o que pode ter contribuido para a reducéol16:3l,

E valido salientar, a importancia da gordura nos produtos carneos fornecendo
suculéncia e sabor ao produto. No entanto, atualmente se tenta reduzir o conteudo

de gorduras nas preparacdes sem perder caracteristicas como suculéncia e textura,
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principalmente gorduras saturadas, por desencadearem efeitos negativos sobre a
saude dos consumidores (obesidade, dislipidemias, cardiopatias, hipertensao), o que
foi alcangado com sucesso no produto F9 formulado por Herndndez-Garcia et al.
(2018)08l,

Um estudo de Henning et al. (2016)B indica variagdo de 15,2% e 16,0% em
linguica bovina com adicéo de fibra abacaxi. Em outro estudol®? onde incorporaram
fibra alimentar (inulina e oligofrutose) em salsichas, e relataram uma diminuigéo no
teor de gordura em funcdo do aumento das fibras alimentares, comportamento
semelhante ao do artigo 216,

De acordo com Hernandez-Garcia et al. (2018)11¢! uma vez que o Hibiscus
sabdariffa L. contém fibra dietética ele contribuiu diretamente com o aumento no teor
de fibra bruta em funcdo da sua adi¢cdo nos tratamentos F5, F7 e F9. Mostrando o
efeito funcional na linguica e contribuindo com o desempenho do produto (usando
menos carne). Esses achados corroboram com Pintado et al. (2018)[ que
encontraram valores de 1,63% e 2,38% em linguica com chia e aveia. Salienta-se
que a linguica original ndo contém fibra, tornando essencial a andlise do teor de
fibras nos tratamentos experimentais, com isso, a partir do exposto o tratamento F9
pode influenciar positivamente na saude dos consumidores.

Sensorialmente, no segundo artigo'®l, as quatro formulagdes preparadas foram
analisadas juntamente com uma formulagéo controle de linguica comercial (FC), a
partir disso, os tratamentos FC e F5 foram classificadas como nivel 4, ou seja, 0s
consumidores disseram que “gostaram” das formulagdes. No entanto, observou-se
gue nao houveram diferencas estatisticas em termos de nivel de satisfacdo entre os

diferentes tratamentos analisados (FC, FO, F5, F7 e F9).



42

Diante disso, a concentragédo de Hibiscus sabdariffa L. pode ser aumentada em
um produto carneo como a linguica, sem afetar a aceitacdo sensorial. Quando
comparado com o produto comercial a avaliacdo hedbnica indicou que héa
semelhanca ao nivel de gosto. Dessa maneira, considera-se que o os tratamentos
F5, F7 e F9 poderiam ser comercializados no mercado!16l.

Nesse ponto de vista, o estudo de Feridoni, Shurmasti (2020)% escolheram
trabalhar com a extracdo e nano encapsulacdo do extrato de cha de Hibiscus
sabdariffa L., bem como, seu efeito das formas livres e nano juntamente com a
carboximetilcelulose (CMC) na vida util e nas propriedades de qualidade do nugget
de frango utilizando 5 formulagdes: 12: 100% farinha de trigo; 22: 98% de farinha de
trigo e 2% de CMC; 32 98% farinha de trigo e 2% de CMC com extrato de cha de
hibisco livre; 42: 98% de farinha de trigo e 2% CMC com o extrato de cha de hibisco
nano encapsulado por maltodextrina e concentrado de proteina de soro de leite
(WPCQC); e 5% 98% de farinha de trigo e 2% de CMC com antioxidante sintético TBHQ

(Terc-butilhidroquinona).

De acordo com Feridoni, Shurmasti (2020)%, o potencial de eliminacdo do
radical DPPH, foi afetada por diferentes concentragdes do extrato e aumentou com a
adicdo crescente da concentracdo do extrato do cha. No entanto nao foi
significativamente diferente do antioxidante sintético BHA. Esses resultados
corroboram com Maleki et al. (2016)134 onde ressalva-se que ao aumentar a
concentracdo de compostos fendlicos, a atividade de eliminacdo de radicais livres do

6leo essencial ou o0 extrato € aumentado.

Ja em relacdo aos resultados das andlises sensoriais todos os tratamentos do

sexto estudol® tiveram classificacdes sensoriais aprovadas pelos avaliadores. No
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entanto, no armazenamento final, a cor no tratamento controle foi muito ruim e a
melhor cor foi observada no tratamento CMC + nano extrato. Este tratamento néo foi
significativamente diferente do tratamento CMC + TBHQ (antioxidante sintético).
Com o tempo de armazenamento mais longo, a intensidade do odor muda, bem
como foi observada pela aceitacdo geral em todos os tratamentos, mas o0s
tratamentos com CMC + extrato livre, CMC + nano extrato e CMC + TBHQ

apresentaram boa qualidade ao final do periodo de armazenamento?%,

Com isso, a utilizacdo do Hibiscus sabdariffa L. em produtos carneos torna-se
viavel, pois além de promover qualidade antioxidante e funcional a alguns alimentos,
também interferem em sua cor, sabor e tempo de prateleira no caso do uso de CMC
e extrato de chd nano-azedo para melhorar a qualidade e a vida util do nugget,
agregando valor aos produtos em questdo. Para, a formulagdo F9 da linguica suina,
por exemplo, € possivel sugerir uma nova linguica com caracteristicas funcionais,
pois a mesma possui um menor teor de gordura e maior teor de fibra. Tudo isso
pode atender a demanda dos consumidores por produtos carneos livres de produtos

quimicos e alimentos saudaveis e possivelmente seguros!620],

CONCLUSAO

Levando-se em consideracdo o que foi explanado nessa revisédo integrativa, €
notdrio observar a existéncia de uma diversificagdo de preparagbes com o0 uso de
Hibiscus sabdariffa L. pelo mundo, mas devido ao momento de pandemia de
COVID-19 em que o mundo se encontra nao foi possivel ter acesso a boa parte dos

artigos pela falta de acesso institucional.
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No entanto, é de suma importancia a continuidade de pesquisas e estudos
voltados ao hibisco, visto que foi possivel observar que 0 mesmo, no presente
trabalho, passa por alteracbes em sua composi¢éo nutricional a depender de fatores
como tempo, temperatura e método utilizado. Contribuindo de maneira benéfica para
os produtos, melhorando o aporte de nutrientes como vitamina C, fibras, proteina,
capacidade antioxidante, bem como, influenciando positivamente nos aspectos

sensoriais de cor, sabor, aparéncia e textura.

Todavia, € valido ressaltar, que se faz necessaria a ampliacdo de estudos
com adaptacdes de formulagBes ou até mesmo produtos nacionais inovadores uma
vez que a adicdo dessa planta nos produtos alimenticios mostrou trazer beneficios

nutricionais para 0s mesmos.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Considerando-se o que foi explanado nessa revisao integrativa, € notério
observar a existéncia de uma diversificacdo de produtos com o uso de H. sabdariffa
L. pelo mundo, mas devido ao momento de pandemia de COVID-19 em que o
mundo se encontra ndo foi possivel ter acesso a boa parte dos artigos pela falta de

acesso institucional.

Salienta-se sua importancia ao agregar valor na composicado nutricional das
formulagcBes em relacédo ao teor de fibra, proteina, vitamina C, principalmente com
sua capacidade antioxidante que pode sofrer alteracdes a depender de fatores como
tempo, temperatura e método utilizado, como também, atua realcando/melhorando

0S aspectos sensoriais de cor, sabor, aparéncia e textura dos produtos.

Em contrapartida, ressalta-se a necessidade de uma ampliacdo de estudos
com adaptacdes de formulacdes ou até mesmo produtos nacionais inovadores uma
vez que a adi¢cdo dessa planta nos produtos alimenticios mostrou trazer beneficios

nutricionais para 0s mesmos.
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URL: https://orcid.org/register. Vocé deve incluir a URL completa, acompanhada da
expressao "http://", no seu cadastro, logo apos o e-mail (por

exemplo: http://orcid.org/0000-0002-1825-0097).

Diretrizes para Autores
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Apresentacao

Sao aceitos trabalhos escritos em Portugués, Espanhol ou Inglés, com titulo, resumo
e termos de indexacao no idioma original e em Inglés. Os textos devem ser
preparados em espaco duplo, fonte Arial, tamanho 12, justificada, contendo nimero
nas paginas e com as linhas numeradas sequencialmente. Recomenda-se um

maximo de 25 péginas e até 40 referéncias bibliograficas.

Em caso de pesquisas realizadas com seres humanos, é obrigatdria a apresentacao

da copia do parecer do Comité de Etica ao qual foi submetida a pesquisa.

A revista adota mecanismos para verificacdo de plagio e auto-plagio. Caso

detectada tal conduta, o artigo sera rejeitado.

Organizacéao

Pagina de titulo:

Devem constar:

1. Titulo do trabalho,

2. Titulo curto (60 caracteres incluindo espacamento),

3. Nome(s) do(s) autor(es) por extenso, com indicacao da filiacdo institucional, se
houver.

4. Autor de correspondéncia destacado, com inclusdo de nome, endereco completo,
telefone e e-mail, para contatos posteriores com a revista.

5. Informar no minimo trés termos de indexacao, na lingua original e em Inglés.

Resumo:

- Os trabalhos devem apresentar resumos na lingua original e em Inglés.

- No caso de trabalhos escritos em Inglés ou Espanhol, devera constar um resumo
em Portugués, além do resumo na lingua do artigo.

- Os resumos devem conter até 200 palavras.

- O estilo deve ser narrativo, com descrigdo dos objetivos, métodos basicos
adotados, e informacao da populacdo ou amostragem da pesquisa e métodos

estatisticos, porventura, utilizados. Ainda devem constar os resultados e as
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conclus6es mais relevantes, considerando os objetivos do trabalho.
- O resumo nao deve, em hipétese alguma, conter citacdes bibliogréficas ou

abreviaturas sem definicao.

Texto:
Os trabalhos deverédo seguir a estrutura formal para trabalhos cientificos, com

excecdo dos manuscritos apresentados como Revisao.

Introducao:
Esta se¢éo deve conter revisao da literatura atualizada e pertinente ao tema,
apresentando o problema, os objetivos e as justificativas que conduziram ao

trabalho. O estilo devera ser direto e conciso.

Metodologia ou material e métodos:

Deve conter descri¢do clara e resumida. Se as técnicas ou procedimentos utilizados
ja tiverem sido publicados, devera ser mencionada a fonte bibliogréafica, incluindo
somente os detalhes que representem modificacées substanciais ao procedimento
original. A descricao deve conter:

- procedimentos adotados ou citacao da fonte bibliografica do procedimento original;

- universo da amostra,
- instrumentos de medida e, se houver, o método de validacao;

- tratamento estatistico.

Resultados:

Os resultados devem ser apresentados sempre que possivel mediante o uso de
tabelas e figuras, respaldadas por calculos estatisticos. Tabelas e figuras devem ser
limitadas a 10 no conjunto, numeradas de forma sequencial com algarismos
arabicos e obedecendo a ordem de menc¢éo dos dados. As tabelas e figuras devem
ser apresentadas de forma que sejam legiveis e autoexplicativas, com titulo breve,

inseridas logo ap0s a citacdo das mesmas no texto. O autor deve se responsabilizar
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pela qualidade das figuras e tabelas, levando em consideragéo que irdo ocupar o
espaco de uma ou duas colunas (7 e 15 cm respectivamente).

Discusséo:

Deve ser breve e restrita aos aspectos significativos do trabalho, procurando
explorar de forma cientifica e objetiva os resultados. Esta sec¢ao se caracteriza por
apresentar comparac¢des com outras observacoes ja registradas na literatura. Caso
a natureza do trabalho o permita. As secdes de “Resultados” e “Discussdo” podem
alternativamente ser apresentadas em conjunto, sob o titulo geral de “Resultados e

Discussao”.

Conclusdes:
Nesta secao, deve ser apresentado o significado préatico ou tedrico dos pontos mais

relevantes do trabalho, considerando o tema da seguranca alimentar e nutricional.

Agradecimentos (optativo):
Espaco limitado a trés linhas onde devem ser apresentados reconhecimentos

especiais dos autores.

Referéncias:
Sugere-se um limite de 40 referéncias, que devem seguir o estilo Vancouver. Sua

adequacdao e exatiddo sédo de responsabilidade exclusiva dos autores.

Citacdes no texto

As cita¢Oes inseridas no texto do trabalho devem seguir o estilo Vancouver que,
resumidamente contemplam:

- numeragao sequencial das cita¢cdes com algarismos arabicos, colocados entre
colchetes,

seguindo a ordem em que forem mencionadas.

- 0S numeros correspondentes devem também constar da lista bibliografica no final
do artigo.

Sobrenome e iniciais (sem pontos) de todos os autores devem figurar, até o sexto

autor. A
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partir dai, os nomes sdo omitidos e se escreve a expressao latina et al.
- € altamente recomendavel consultar o site:

http://www.lib.monash.edu.au/tutorials/citing/vancouver.html

CitacOes na lista de referéncias

As referéncias citadas no texto devem ser colocadas em ordem numérica na lista de
referéncias e devem obedecer ao estilo Vancouver.

CADASTRO NO ORCID

Como forma de padronizacdo de autoria, 0 Comité da revista Seguranca Alimentar e
Nutricional tornou obrigatoria a inclusdo do iD do ORCID no ato da submisséo.

O identificador ORCID pode ser obtido gratuitamente no

endereco: https://orcid.org/register. Vocé deve aceitar os padrdes para apresentacao
de iD ORCID, e incluir a URL completa, acompanhada da expressao "http://", no seu
cadastro (exemplo: http://orcid.org/0000-0002-1825-0097).

Artigos Originais

Artigos Originais: Compreendem trabalhos de cunho cientifico com uma tematica
inédita e original, nas seguintes areas: Seguranca Alimentar e Nutricional, Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, e Nutrigdo em Saude Publica (Até seis mil palavras).

Fazer uma nova submissao para a se¢ao Artigos Originais.
Artigos de Revisao

Artigos de Revisao: Incluem trabalhos que apresentem discussédo ampla e de
natureza critica, com contribuicdes do autor ao debate, sobre um tema especifico

relacionado as areas de interesse da SAN (Até oito mil palavras).
Fazer uma nova submisséo para a secao Artigos de Reviséo.
Dossié

Os dossiés devem ter um carater interinstitucional e abordar teméaticas de relevancia
para a area da seguranca alimentar e nutricional, de forma a ampliar o debate
académico, fomentar intercambios de pesquisa e/ou adensar as experiéncias

formativas em investigac&o e/ou ensino.
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Fazer uma nova submissédo para a secéo Dossié.
Relatos de Experiéncia

Relatos de Experiéncia: Compreendem textos que relatem trabalhos e experiéncias
profissionais no campo da pesquisa, ensino, extensao e/ ou servigo que apresentem

dialogo com literatura cientifica (Até seis mil palavras).
Fazer uma nova submisséo para a secédo Relatos de Experiéncia.
Comunicacao

Comunicacéao: Esta se¢éo destina-se a publicacéo de textos convidados oriundos de
conferéncias, palestras, ensaios ou resenhas que nao foram publicados na forma

integral (Até trés mil palavras).
Fazer uma nova submisséo para a secdo Comunicacéao.
Noticias e Informacgdes

Noticias e Informacdes: Secéo destinada a publicacdo de comentarios cientificos
sobre: (i) artigos cientificos de grande impacto, (ii) publicacdes de dados, leis ou

instrucdes de 6rgdos governamentais (indices diversos, guias para a populacao,

instrucdes normativas), (iii) dados publicados em midia comum com grande

repercussao (Até duas mil palavras).
Fazer uma nova submissao para a secao Noticias e Informacdes.
Declaracao de Direito Autoral

A revista Segurancga Alimentar e Nutricional utiliza a licenga do Creative Commons

(CC), preservando assim, a integridade dos artigos em ambiente de acesso aberto.

Politica de Privacidade

Os nomes e enderecos informados nesta revista serdo usados exclusivamente para
0S servicos prestados por esta publicacdo, ndo sendo disponibilizados para outras

finalidades ou a terceiros.



