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RESUMO: Objetivou-se neste trabalho realizar a caracterizagdo fisica do p6 liofilizado do extrato
aquoso da flor de hibisco (Hibiscus sabdariffa) em quatro formulagdes, sendo uma amostra controle
(0% de aditivo) e trés amostras variando a propor¢do de maltodextrina (5, 10 e 15%). Foram avaliados
0s pardmetros solubilidade, higroscopicidade, densidade aparente, densidade compactada, as
propriedades de fluidez (indice de Carr) e coesividade (Fator de Hausner). Verificou-se que com a
adicdo e aumento da percentagem de maltodextrina houve altera¢fes na qualidade do pd liofilizado, o
qual apresentou aumento da solubilidade e reducdo da higroscopicidade. Quanto aos parametros
densidade aparente e compactada, ambos apresentaram reducdo na medida em que aumentou a
proporcdo de maltodextrina. Em relacdo as propriedades de fluxo das amostras, as mesmas
apresentaram excelente fluidez (Iindice de Carr) e fluxo intermediéario (Fator de Hausner) em todas as
amostras estudadas.
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STUDY OF THE PHYSICAL PROPERTIES OF HIBISCUS FLOWER EXTRACT
(Hibiscus sabdariffa) LYOPHILIZED IN DIFFERENT FORMULATIONS

ABSTRACT: The objective of this work was to characterize the lyophilized powder of the agueous
extract of Hibiscus sabdariffa in four formulations, a control sample (0% additive) and three samples
varying the proportion of maltodextrin (5, 10 and 15%). The parameters solubility, hygroscopicity,
apparent density, compacted density, fluidity properties (Carr index) and cohesiveness (Hausner
factor) were evaluated. It was verified that with the addition and increase of the percentage of
maltodextrin there were alterations in the quality of lyophilized powder, which presented increased
solubility and reduced hygroscopicity. Regarding the apparent and compacted density parameters,
both presented reduction as the proportion of maltodextrin increased. In relation to the flow properties
of the samples, they presented excellent fluidity (Carr Index) and intermediate flow (Hausner's Factor)
in all samples studied.
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INTRODUCAO
O uso de plantas medicinais no combate ou tratamento de doengas é uma pratica bem comum

sendo chamada de medicina popular, no entanto, as indUstrias de alimentos vém utilizando desses
recursos naturais na forma de complementos alimentar para os ja conhecidos como alimentos



funcionais com o intuito de prevenir o risco de doengas e principalmente de contribuir para um melhor
desempenho de todo o organismo, como é o caso do hibisco (Carvalho, 2013)

O hibisco é uma espécie pertencente a familia das Malvaceas do género Hibiscus é uma
planta de origem Indiana mais precisamente do Suddo e da Mal&sia (Maciel et al., 2012). No Brasil,
nas mais diferentes regides, esta planta também é bastante conhecida como hibiscus, rosela, groselha,
azedinha, quiabo azedo dentre outros. Sabe-se que essa espécie é uma grande fonte de antioxidante e
que suas agdes estdo consolidadas no tratamento de hipertenséo arterial, de desordem gastrointestinal,
infeccBes hepéticas e na reducdo dos niveis de lipidios e colesterol (Silva, 2011).

A busca por uma vida mais saudavel proporcionou o aumento pela procura do hibisco
decorrentes dos seus estudos e pesquisas mostrando seu grande potencial quando relacionados aos
beneficios da saude. Em detrimento da funcionalidade do hibisco, surgiu o grande interesse das
industrias em utilizar esta espécie como um componente alimentar para a elaboracdo dos mais
variados produtos da industria alimenticia como chés, bebidas fermentadas, refrescos, geleias,
sorvetes, chocolates e bolos (Costa et al., 2014).

Diante do exposto este trabalho foi realizado com o objetivo de analisar os parametros fisicos
do po liofilizado do extrato aquoso da flor de hibisco (Hibiscus sabdariffa) mediante a solubilidade,
higroscopicidade, densidade aparente, densidade compactada, propriedades de fluidez (indice de Carr)
e coesividade (Fator de Hausner) com o intuito de tornar este p6 um potencial complemento a ser
utilizado pela industria.

MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada foram flores de hibisco (Hibiscus sabdariffa) desidratadas
naturalmente, expostas ao sol, e comercializadas no mercado local de Campina Grande no estado da
Paraiba. As flores foram selecionadas manualmente, de forma a eliminar sujidades ou materiais
indesejados. O extrato aquoso foi obtido a partir das flores de hibisco trituradas na proporcado 1:3
(m/v) onde para cada uma parte de matéria prima foram adicionadas trés partes de 4gua destilada. O
material foi macerado e mantido por 24 h a temperatura ambiente +25 °C, em recipiente de vidro com
tampa e recoberto por papel aluminio, sendo homogeneizado por agitacdo manual e lenta a cada 6 h.
Apos esse periodo, o material foi filtrado em peneira de aco inoxidavel e formulado, resultando em 4
amostras: Extrato puro (0% maltodextrina), 5, 10 e 15% de maltodextrina. As amostras formuladas
foram congeladas e submetidas a liofilizagdo. Apds a secagem as amostras foram maceradas com
auxilio de gral e pistilo, armazenadas em embalagens laminadas flexiveis, propria para alimentos, e
fechadas hermeticamente até posterior analises.

A solubilidade foi determinada de acordo com o método descrito por Cano-Chauca et al.
(2005) onde foram pesados 0,5 g do po, adicionado 50 mL, sob agitacdo magnética de 1000 rpm por 5
min. Em seguida, a amostra foi centrifugada a 2600 rpm por 5 min. O sobrenadante foi removido e
colocado em um becker previamente tarado, levado a estufa a 105 °C por 24 h, e determinada a massa
soluvel.

A higroscopicidade foi determinada de acordo com a metodologia proposta por Cai e Corke
(2000), onde aproximadamente 1 g da amostra foi pesada em placas de Petri, colocadas dentro de
recipientes herméticos contendo solucdo saturada de NaCl (umidade relativa = 75,29% a 25 °C), e
colocados dentro de uma camara (BOD) com a temperatura controlada em 25 °C, por um periodo de 8
dias. E expressa como g de dgua adsorvida por 100 g de massa da amostra.

A densidade aparente (pap) foi determinada com auxilio de uma proveta de 10 mL previamente
pesada e posteriormente preenchida com o pd, e determinada através da relagdo massa/volume. A
densidade compactada foi determinada a partir da montagem usada na densidade aparente,
submetendo ao batimento da proveta preenchida com a amostra por 50 vezes sobre a bancada, a partir
de uma altura pré-estabelecida de 2,5 cm, calculando-se a relagdo massa / volume compactado Tonon
et al. (2009).

O indice de Carr (IC) que compreende ao indice de fluidez e o Fator de Hausner (FH) que
avalia a coesividade do pd, foram determinados a partir da metodologia de Wells (1988), calculados a
partir dos dados de densidade aparente (pap) € densidade compactada (pc), de acordo com as equagoes
le2:



Pe-Pap

IC= x 100 (Eq. 1)
Pap

FC= L (Eq. 2)
Pap

Em que: IC — indice de Carr (%); FH — fator de Hausner; psp — densidade aparente (g/cm?); pc -
densidade compactada (g/cm?)

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia e as médias comparadas pelo teste
de Tukey, a 5% de probabilidade, utilizando-se o programa Assistat versdo 7.7 beta (Silva e Azevedo,
2009).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Tém-se na Tabela 1 os valores médios e desvio padrdo das propriedade fisicas do pé
liofilizado do extrato hibisco com e sem a adi¢do de maltodextrina. Verificou-se que houve acréscimo
significativo nos valores da solubilidade com o aumento da porcentagem de aditivos, sendo esse
comportamento relacionada ndo somente a presenga de aclcares (Sogi et al., 2015), mas
principalmente a adigdo de adjuvantes de alta solubilidade em &gua (Aditivos e Ingredientes, 2015).
Segundo Sharma et al. (2012), a solubilidade ¢ uma propriedade importante de matérias-primas
alimenticias, onde p6s pouco soltveis podem causar dificuldades de processamento e pode resultar em
perdas econémicas na industria. Valores inferiores foram reportados para o cuxa (Hibiscus sabdariffa
L.) em po6 obtido na secagem em camada de espuma nas temperaturas de 60 a 80 °C, obtendo
solubilidade entre 30,4 e 50,5% (Cavalcante Neto, 2017).

Tabela 1. Resultados médios e desvio padrdo das caracteristicas fisicas do p6 do extrato do Hibisco
liofilizado com e sem adi¢do de maltodextrina

A AO (9
PARAMETROS CONCENTRACAO (%)

0% 5% 10% 15%
Solubilidade (%) 5208+0,74d 61,01+109c  69,80+290b 7889+0,74a
Higroscopicidade (%) 85,42+ 0,03 a 80,81+0,01b 76,48+ 0,06c 72,80+0,18d
zeg;;ﬂ)ade aparente 0,420+ 0,012b 0,398 £0,008ab 0,388+ 0,011b 0,359 + 0,08
geggg;’lde compactada 504400154 0495+0,009a 0485+0,008a 0441+ 0,01b
indice de Carr (%) 16,67 +1,15b 18,67+058ab  19,33+1,15a 20,00+ 0,00 a
Fator de Hausner 1,20+£0,02b 1,23+0,01 ab 1,24+0,02 a 1,25+0,00 a

Médias seguidas pela mesma letra nas linhas ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade

Os pos apresentaram alta higroscopicidade destacando-se o p6 sem a adicdo de aditivo e o
com 5%, verificando-se a redugdo do pardmetro com o maior acréscimo da proporcdo de
maltodextrina, confirmando a eficiéncia de uso como adjuvantes de secagem, no sentido de reduzir a
higroscopicidade de produtos desidratados (Tonon et al., 2009). Costa et al. (2014) observaram
comportamente semelhante ao estudarem as caracteristicas fisicas de polpa de graviola em p6 obtida
por atomizacdo, onde os autores utilizaram 15, 30 e 45% de maltodextrina e constataram que a
utilizacdo deste aditivo foi eficiente para reduzir a higroscopicidade dos p6s de graviola produzidos,
com reducdo em torno de 45% em virtude da elevada concentragdo usada.

A densidade aparente reduziu significativamente com o aumento da concentracdo de
maltodextrina, indicando que, para uma mesma massa de p6 do extrato do hibisco, quanto mais alto é
o nivel de aditivos, mais volumoso o produto se tornou. Essa observacao é importante, especialmente
para 0 envase e/ou estocagem de produtos em pd, haja vista que pode ser utilizada para melhor
dimensionamento de embalagens e/ou armazéns. Observou-se ainda correlacdo direta da densidade



aparente com a solubilidade, sugerindo que quanto mais volumoso foi 0 p6, ou seja, quanto menos
denso, maior foi sua solubilidade (Sogi et al., 2015).

A densidade de compactacao € Util para a avaliacdo do fluxo, verificacdo da tendéncia ao atrito
e aglomeracdo dos pos. Verificou-se reducdo significativa da densidade aparente com o aumento da
proporcdo de maldodextrina. Valores proximos foram observados para a polpa de tomate desidratada
por secagem convectiva nas temperaturas de 60 e 80 °C, obtendo-se para os pds sem albumina valores
de densidade compactada de 0,267 e 0,454 g cm respectivamente (Fernandes et al., 2014).

O indice de Carr (IC) ou indice de compressibilidade dos pds do extrato do hibisco liofilizados
apresentaram médias entre 16,67 a 20,00%. Constatando-se aumento do indice com o acréscimo de
maior propor¢do da maltodextria. O indice de Carr mede a capacidade de fluidez de pds. Valores de IC
entre 15-20% tém boa fluidez, entre 20-35 pobre fluidez, entre 35-45% fluidez ruim e IC > 45 fluidez
muito ruim (Santhalakshmy et al., 2015). Logo verifica-se que todos os pds em estudo apresentaram
boa fluidez independente da adicdo ou ndo de aditivo. Caliskan e Dirim (2016) ao secarem o sumagre
(Rhus coriaria) com 20% de maltodextrina em diferentes processos de secagem, secagem por
atomizagdo e liofilizacdo, verificaram uma fluidez de 33,94 e 25,02%, respectivamente, com melhores
valores para o material liofilizado.

Os valores médios de fator de Hausner (FH) variaram de 1,20 a 1,25, este parametro avalia a
coesividade de produtos em pd, observando-se que com incrementos de maltodextrina os pés
resultaram no aumento significativo do FH. Conforme Santhalakshmy et al. (2015) p6s que
apresentam fator de Hausner inferiores a 1,2 sdo classificados como de baixa coesividade, FH entre
1,2 a 1,4 sdo de coesividade intermediaria e FH > 1,4 sdo considerados de alta coesividade. Logo os
p6s em estudo apresentaram uma coesividade intermediaria. Yusof et al. (2012) relataram FH de 1,24
em polpa de pitaya em pé obtida por atomizacéo, sendo semelhantes aos valores deste estudo.

CONCLUSAO

Observa-se que com 0 aumento da proporcao da adicdo de maltodextrina os pés do extrato do
hibisco liofilizado apresentaram aumento da solubilidade e reducéo da higroscopicidade, boa fluidez e
coesividade intermediaria. Logo, verifica-se que o p6 em estudo apresentou boas propriedades fisicas,
sendo as mesmas importantes para a inddstria de alimentos no processamento de uma nova matéria-
prima.
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