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Resumo: Os compostos bioativos presentes em chás são muito estudados 
por apresentarem propriedades antioxidantes que são capazes de prevenir 
algumas doenças, neste sentido o chá de Hibiscus sabdariffa L., destaca-se 
principalmente por ser rico em antocianinas e também outros compostos 
fenólicos. Entretanto, poucos dados se têm em relação à estabilidade deste 
produto durante seu armazenamento. Assim, o objetivo deste trabalho foi 
avaliar o processo de extração e estabilidade de um chá de hibisco pronto 
para o consumo. Foram avaliadas as diferentes condições de extração 
(temperaturas e tempo de infusão para extração),  avaliou-se ainda o pH, 
teor de sólidos solúveis, atividade antioxidante e formação de “tea cream” 
dos produtos obtidos durante seu armazenamento. Os dados  foram 
avaliados por Anova e teste de Tukey a 5%. Os teores de compostos 
fenólicos e antocianinas foram maiores (p ≤ 0,05) para o chá quente do que 
para o chá frio.  As avaliações feitas pelo método ABTS e DPPH, mostram 
que os chás de hibisco apresentam de fato alta atividade antioxidante. Em 
relação ao “Tea Cream” verificou-se que a extração feita a quente continha 
menos partículas suspensas do que a extração a frio. O pH dos chás 2.22 
ficaram próximos ao encontrado na literatura. O teor de sólidos solúveis 
apresentaram diferenças significativas apenas na terceira semana de 
análise. A partir da terceira semana o chá frio era menos ácido do que o chá 
quente.  
 
Introdução  
 
O chá é a segunda bebida mais consumida em todo o mundo, perde apenas 
para a água (KUMAR et al., 2012). Atualmente, os benefícios provenientes 
dos compostos bioativos de produtos naturais tem despertado interesse da 
indústria, e dentre eles destaca-se o hibisco (Hibiscus sabdariffaL.), que é 



 

 

rico em antocianinas e outros compostos fenólicos responsáveis pelo caráter 
antioxidante (GUINDANI et al., 2014).  
Hibiscus sabdariffa L. é uma planta herbácea do género Hibiscus da família 
Malvaceae, cultivada em ambientes tropicais e subtropicais. Devido à sua 
cor vermelha profunda, aroma e sabor ácido único, os cálices de hibisco têm 
sido utilizados mundialmente na produção de alimentos, bebidas e produtos 
farmacêuticos (MONTEIRO et al., 2013).  
Muitas propriedades benéficas à saúde são atribuídas ao cálice do H. 
sabdariffa como a atividade antioxidante, evitando a oxidação de 
lipoproteínas de baixa densidade e reduzindo o colesterol, o efeito anti-
hipertensivo, a prevenção de doenças cardiovasculares e hepáticas, a 
redução da obesidade e diabetes, a função diurética (VIZZOTTO et al., 
2009). 
 Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar o processo de extração e 
estabilidade de um chá de hibisco pronto para o consumo.  
 
Materiais e métodos  
Condições da extração 
As amostras foram preparadas utilizando 5 gramas de cálice de hibisco 
(obtidos da safra de 2017, de um produtor da região de Maringá) em 200 
mL de água.  Foi utilizada temperatura de 25ºC por 2 horas para extração a 
frio (denominado chá frio) e 75ºC por 15 minutos para a extração a quente 
(denominado chá quente). Os chás foram armazenados a 4 C e analisados 
durante 4 semanas. 
Caracterização dos chás 
As análises de pH, acidez e sólidos solúveis totais foram realizadas 
segundo metodologia descrita pelo IAL (2008). Todas as análises foram 
realizadas em triplicata. Ainda foram realizadas análises microbiológicas 
das amostras pelo método de FDA (1995). A análise de tea cream foi 
realizada de acordo com CHANDINI et al. (2013).  
Análise dos antioxidantes 
Os Compostos fenólicos totais foi realizada utilizando metodologia descrita 
por (SINGLETON& ROSSI, 1965). A reação de degradação do DPPH (2,2-
Diphenyl-1-Picrylhydrazyl) foi analisada de acordo com (THAIPONG et al, 
2006). A atividade antioxidante foi calculada pela equação1: 
% DPPH atividade = (1- (Absorbância amostra t=0/ Absorbância amostras t) x 100      (1) 
Para a analise pelo Método do ABTS (2,2 AZINO BIS (3-
ethylbenzothiazoline6sulfonicacid) diammoninumsalt) foi empregada 
metodologia de  (RUFINO et al, 2007). Para a determinação do teor total de 
flavonoides e antocianinas foi utilizada metodologia descrita por (Lees, 
1972). Conforme as equações (2) e (3), respectivamente. 
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 Análise Estatística 
Os dados obtidos foram analisados estatisticamente, por meio da Análise de 
Variância (ANOVA), comparadas pelo teste de Tukey com nível de 
significância de 5% (p ≤ 0,05) utilizando-se o programa SISVAR 5.6.  
 
Resultados e Discussão  
O pH dos chás variaram na faixa de (2,28 a 2,64). Na quarta semana, a 
acidez apresentou relação com o pH , quanto mais ácido o chá era quente, 
menor o pH, e assim, o chá frio apresentou maior pH e menor acidez. 
Como nesse trabalho as concentrações de hibisco nos dois chás eram 
iguais, e dessa forma, mesmas concentrações de açúcares, esperava-se, 
não haver diferenças entre as amostras. Entretanto na terceira semana 
houve diferenças (p ≤ 0,05), sendo que o chá quente apresentou menor teor 
de sólidos solúveis (1,50) que o chá frio (1,67).  
Os sólidos do tea cream são partículas insolúveis na água a baixas 
temperaturas. De fato, as amostras de chá frio apresentaram maiores (p ≤ 
0,05) quantidades de partículas formadoras do tea cream em relação ao chá 
quente. A formação se da  pelos compostos  fenólicos presentes no chá que 
sofrem oxidação ao interagirem com proteínas e pectinas formando 
complexos maiores (CHANDINI, 2013).  
Durante as quatro semanas de análise dos chás, nenhum apresentou 
contagens microbiológicas (<10) UFC/g , devido às condições de preparo e 
armazenamento serem adequadas, ainda vale ressaltar que o hibisco 
apresenta naturalmente atividade antimicrobiana (MACIEL et al, 2012).  
A partir da terceira semana o chá quente apresentou maior 93,10 (p ≤ 0,05) 
potencial de redução do radical DPPH (2,2-difenil-1- picrilhidrazila) que o chá 
frio 90,67. O chá quente apresentou maiores valores colocar valor médio 
79,7 de ABTS do que o chá frio 45,12, havendo diferenças significativas 
entre as amostras durante todo tempo de estudo. O conteúdo de compostos 
fenólicos nesse trabalho ficou na faixa de (4,22-4,68 mg EAG/ g). O teor de 
antocianinas foi maior (p ≤ 0,05) quando a extração foi feita a 75ºC, (66, 02 
mgCy-3-glu/ g) do que a 25ºC (34,96 mg Cy-3-glu/  g) na primeira semana 
de análise.Indicando que a temperatura de extração item influência para 
esse composto bioativo. O mesmo comportamento foi observado na análise 
de flavonoides. 
 
Conclusões   
A partir dos resultados da extração de compostos fenólicos e antocianinas 
do hibisco foi possível observar diferenças nos valores, devido à temperatura 
em que foi realizada a infusão, sendo que em geral ao final do 
armazenamento os maiores teores foram para o chá quente do que para o 
chá frio.  As avaliações feitas pelo método ABTS e DPPH, mostram que os 
chás de hibisco apresentam de fato alta atividade antioxidante. Em relação à 
caracterização físico química dos chás de hibisco, tanto o chá frio, quanto o 
chá quente apresentaram valores condizentes com a literatura e adequados 
à bebida produzida.  
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