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PERFIL VOLATIL DA FARINHA DAS FOLHAS DE VINAGREIRA (Hibiscus
sabdariffa L.) CULTIVADAS NO CERRADO

VOLATILE PROFILE OF VINE LEAF FLOUR (Hibiscus sabdariffa L.) GROWN IN

THE CERRADO

Resumo: A vinagreira (Hibiscus sabdariffa L.) integra a
sociobiodiversidade alimentar do Cerrado, com uso culinario destacado no
arroz de cuxd, contudo o perfil volatil de suas folhas permanece pouco
descrito, limitando a compreensdo de atributos sensoriais e oportunidades
de agregacdo de valor em sistemas agroecologicos. Diante disso, este
estudo tem como objetivo caracterizar a fracdo volatil de folhas de
vinagreira cultivadas de forma orgénica no Cerrado. Os compostos volateis
foram analisados por cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de
massas, a identificacdo baseou-se na comparagéo com a biblioteca espectral
do Instituto Nacional de Padrdes e Tecnologia (Estados Unidos), aceitando
similaridade igual ou superior a 80%, com confirmagdo por indices de
retengdo quando aplicavel; a semiquantificagdo foi realizada por areas
relativas dos picos. O cromatograma da farinha de folhas revelou
predominancia de hidroxiacetaldeido (46,52%), acido acético (25,97%) e
etanol (12,23%), além de Green Leaf Volatiles (GLVs) como 2-hexenal
(3,37%) e hexanal (0,30%), terpeno d-limoneno (0,33%) e compostos
furanicos, destacando-se 3-furaldeido (9,12%). Tais constituintes
correlacionam-se a descritores picante/frutado (acetaldeido), vinagre/azedo
(acido acético), verde-herbaceo/frutado (hexanal; GLVs), citrico (d-
limoneno) e améndoas/tostado  (furaldeido), perfil aromatico
predominantemente verde com nuances frutadas e citricas. As folhas
cultivadas no Cerrado apresentam assinatura aromatica dominada por
GLVs, acidos e aldeidos de baixo peso molecular, com contribuigdo citrica
e tostada, tecnicamente demonstravel por GC-MS. Esse perfil sustenta
saberes culinarios regionais e oferece base para inovagdo de produtos
(temperos secos, infusdes, marinadas), rastreabilidade e agregagio de valor
em cadeias curtas da sociobiodiversidade.

Palavras-chave: Sociobiodiversidade. PANC. Cerrado.

Abstract: Roselle (Hibiscus sabdariffa L.) is part of the food
sociobiodiversity of the Brazilian Cerrado and is traditionally used in
regional cuisine, particularly in the preparation of arroz de cuxd. However,
the volatile profile of its leaves remains poorly described, limiting the
understanding of sensory attributes and opportunities for value addition in
agroecological systems. Therefore, this study aimed to characterize the
volatile fraction of roselle leaves organically cultivated in the Cerrado.
Volatile compounds were analyzed by gas chromatography coupled to
mass spectrometry (GC-MS). Compound identification was based on
comparison with the National Institute of Standards and Technology
(NIST, USA) spectral library, accepting similarity values equal to or higher
than 80%, with confirmation by retention indices when applicable; semi-
quantification was performed using relative peak areas. The chromatogram
of roselle leaf flour revealed a predominance of hydroxyacetaldehyde
(46.52%), acetic acid (25.97%), and ethanol (12.23%), in addition to Green
Leaf Volatiles (GLVs) such as 2-hexenal (3.37%) and hexanal (0.30%), the
terpene d-limonene (0.33%), and furanic compounds, notably 3-

furaldehyde (9.12%). These constituents were associated with
pungent/fruity  (acetaldehyde), vinegar/sour (acetic acid), green-
herbaceous/fruity  (hexanal; GLVs), citrus (d-limonene), and
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almond/toasted (furaldehyde) sensory descriptors,
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resulting in a

predominantly green aromatic profile with fruity and citrus nuances.
Roselle leaves cultivated in the Cerrado exhibit an aromatic signature
dominated by GLVs, low-molecular-weight acids and aldehydes, with
citrus and toasted contributions, as demonstrated by GC-MS analysis. This
profile supports regional culinary knowledge and provides a basis for
product innovation (dry seasonings, infusions, marinades), traceability, and

value addition in short sociobiodiversity supply chains.

Keywords: Sociobiodiversity. Non-conventional food plants (NCP).

Cerrado.

INTRODUCAO

O aproveitamento de espécies vegetais
subutilizadas tem ganhado maior visibilidade
nas agendas globais de seguranca alimentar,
diversificacdo de dietas e valorizagdo
territorial, especialmente quando associado a
agricultura familiar e a cadeias curtas de
comercializacdo. Nesse contexto, as Plantas
Alimenticias Nao Convencionais (PANCs)
que compreendem espécies nativas, exoticas
ou naturalizadas, bem como partes
comestiveis de plantas que ndo integram, de
forma sistematica, os sistemas alimentares
convencionais ou as cadeias agroindustriais
dominantes (Edo et al., 2023). Elas

representam uma diversidade botanica

significativa e sdo conhecidas por diversos
termos, como "alimentos da fome", "vegetais
ndo convencionais" e "plantas para o futuro"
(Bhansali, 2011).

O conceito de PANC visa reconhecer
o potencial alimenticio, nutricional e cultural
dessas plantas, muitas vezes negligenciado
sistemas formais

pelos de producdo e

consumo (Talucder; Ruba; Robi, 2024). Os
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autores Kinupp e Lorenzi (2014) propuseram
o termo e ampliaram essa abordagem ao
propor a inclusdo ndo apenas de espécies
pouco exploradas, mas também de partes
usuais  de

comestiveis  njao plantas

amplamente conhecidas, ressaltando sua
relevancia para a soberania alimentar,

aproveitamento integral de vegetais e
conservacao da sociobiodiversidade.

Essas plantas, que incluem flores,
sementes e folhas, t€ém despertado interesse
cientifico e gastrondmico devido ao seu
potencial nutricional, funcional e sensorial,
podendo ser consumidas in natura ou apos
preparo (Padilha et al., 2020). Além disso,
PANC sao frequentemente encontradas em
ambientes naturais, quintais produtivos e
sistemas agricolas de pequena escala, sendo
uma alternativa de fonte de renda para
agricultores familiares. Sua valorizagdo e
agregacao de valor contribui para ampliar a
diversidade alimentar, incrementar o aporte de
nutrientes € compostos bioativos na dieta e
alimentares  mais

promover  sistemas

sustentaveis, especialmente em  paises

megadiversos como o Brasil (IDEC, 2021).
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Dentre as PANCs, destaca-se o
Hibiscus sabdariffa L., conhecido
popularmente como hibisco, vinagreira,

rosela, caruru-azedo, azedinha, caruru-da-
guiné, azedada-guiné, quiabo-azedo, quiabo-
roseo, quiabo-roxo, rosela, rosélia, groselha,
quiabo-de-angola, groselheira. E uma espécie
vegetal da familia Malvaceae, e género
Hibiscus, que inclui mais de 300 espécies de
ervas, arbustos ou arvores anuais ou perenes
(Wang et al., 2012). Embora seja mais
conhecida e utilizada pelos calices e flores,
utilizados para o preparo de bebidas e
produtos acidificados, as folhas também sdo
consumidas como hortalicas em diferentes
culturas, e no Brasil, sdo utilizadas para
preparar o “arroz de cuxa”, prato tradicional e
regional da regido Norte.

Além de sua relevancia cultural, H.
sabdariffa apresenta reconhecido potencial
bioativo e funcional. Do ponto de vista
nutricional, as folhas apresentam baixo valor
fibras

energético e elevado teor de

alimentares, aléem de  minerais e
micronutrientes, o que reforca seu papel como
ingrediente funcional (Kumoye; Remi-Esan,
2024). Na medicina tradicional, seu uso esta
diversas

associado ao tratamento de

condi¢cdes, como hipertensdo, diabetes,
distarbios hepaticos e infec¢des bacterianas,
aplicagdes que vém sendo progressivamente
investigadas e parcialmente validadas por

estudos experimentais e clinicos (Onabanjo;
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Airaodion, 2022; Montalvo-Gonzalez et al.,
2022).

Estudos com folhas relatam elevada
concentracdo de compostos fendlicos, com
destaque para acidos clorogénicos e seus
isdmeros, bem como flavonoides derivados de
associados a

quercetina e kaempferol,

atividades antioxidante, anti-inflamatoria e

moduladora do metabolismo glicidico (Edo et
al., 2023; Nwosu et al., 2022). Evidéncias
cientificas recentes corroboram esses usos
indicando

tradicionais, propriedades

antioxidantes, antidiabéticas, anti-
hipertensivas, hipolipemiantes e potencial
quimiopreventivo associados a extratos e
fragdes das folhas (Nwosu et al., 2022;
Hamrita et al., 2022; Kumar et al., 2021).
Esses achados sustentam o interesse
nutricional e tecnoldgico da matéria-prima
vegetal e indicam que, para além da
composi¢do ndo volatil, a caracterizagdo do
perfil aromatico das folhas e de seus derivados
¢ fundamental para compreender sua
aceitagdo sensorial e potencial de aplicagdo
alimentar.

O aroma de ingredientes vegetais ¢
fortemente determinado por compostos
organicos volateis (COVs), cuja composicao e
abundancia relativa modulam descritores
sensoriais como verde/herbaceo, citrico,
tostado e floral, com impacto direto na
aceitacdo do consumidor e na adequacdo
culinaria (Ji et al., 2025, Pereira; Candido;
2025). Em matrizes

Miranda, vegetais,
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parcela importante desse aroma decorre dos
Green Leaf Volatiles (GLVs), um conjunto de
volateis C6 (como hexanal e (E)-2-hexenal)
originados da via lipoxigenase/hidroperéxido-
liase a partir de lipidios de membrana,
frequentemente associados a percepcao de
frescor e notas de folhas recém-cortadas.
Assim, estudos que descrevem o perfil volatil
contribuem nd3o apenas para “mapear” a
assinatura aromatica,

mas também para

interpretar rotas bioquimicas, estagios
fisiologicos e efeitos de processamento.
Apesar do avanco do conhecimento
sobre compostos fendlicos e sobre o aroma de
volatil

derivados dos calices,

especifico das folhas de H. sabdariffa,

o perfil

particularmente na forma de farinha,
permanece pouco explorado, sobretudo em
contextos territoriais como o Cerrado, onde
edafocliméaticos e

fatores praticas

agroecologicas  podem  influenciar a
composi¢do quimica e a qualidade sensorial.
Diante dessa lacuna, o presente trabalho tem
como objetivo caracterizar a fragdo volatil da
farinha de folhas de vinagreira cultivadas
organicamente no Cerrado, contribuindo para
compreensdo de descritores sensoriais,
rastreabilidade e oportunidades de agregacao
de valor em produtos alimenticios e cadeias da

sociobiodiversidade.

METODOLOGIA
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As folhas da vingareira (Hibiscus
sabdariffa) foram produzidas de forma
organica, livre de agrotdxicos, em uma
Associacdo dos Agricultores Familiares,
localizada em Bela Vista de Goias — GO,
Brazil (Latitude: 16° 58' 22" S, Longitude: 48°
57" 12" W). Foram coletadas apds o periodo

normal de frutificacdo (Més de julho, periodo

seco), sanitizadas, desidratadas em estufa de
ar forcado a 45 °C, moidas (20 mesh) e
armazenadas a —18 °C.

As andlises foram realizadas em um
cromatdgrafo gasoso (Shimadzu Nexis
GC2030) acoplado ao espectrometro de
massas (Shimadzu QP2020 NX), equipado
com uma coluna capilar (SH-Stabilwax-MS:
30 m x 0,25 mm x 0,25 pm). As amostras
foram previamente aquecidas via headspace a
80 °C por 30 min e uma quantidade de 2 g foi
injetado no cromatdgrafo.

O modo split foi utilizado com uma
propor¢ao 10:1 e 3 minutos de equilibrio. A
temperatura do forno foi inicialmente
programada em 40 °C min-1, mantida por 1
minuto. A temperatura foi aumenta em 5 °C/
min até 160 °C, em seguida, foi aumentado em
10 °C min-1 a 250 °C e mantido por 15 min.
O tempo total de andlise foi de 52 min. O hélio
5.0 foi usado como gés de arraste, com uma
pressdo de 45.1 kPa, uma taxa de fluxo de 0,94
mL min-1le uma velocidade linear de 35 cm s-
1. A temperatura do injetor, interface e fonte
°C. O

de ions foi mantida em 220

espectrometro de massa operado no modo de
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varredura registrou ions na faixa de 20 a 400
m/z com um tempo de varredura de 150 ms.
Os compostos foram considerados
identificados quando o tempo de retengao
correspondiam a pelo menos 80% dos

disponiveis na biblioteca computadorizada.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise por cromatografia gasosa
acoplada a espectrometria de massas (GC-
MS) permitiu a identificacdo de 13 compostos
volateis na farinha de folhas de Hibiscus
sabdariffa L. cultivadas no Cerrado (Figura
1), pertencentes principalmente as classes de
aldeidos, alcoois, acidos organicos, cetonas,
terpenos e compostos furanicos (Tabela 1). Os
compostos identificados apresentaram valores
de similaridade superiores a = 84%,
evidenciando confiabilidade a identificagao
baseada na biblioteca NIST e nos tempos de
retencao observados.

E possivel observar predominancia de
aldeidos e alcoois de baixo peso molecular,
com destaque para o hidroxiacetaldeido
(46,52%), o etanol (12,23%) e o acido acético
(25,97%), os quais, em  conjunto,
contribuiram de forma expressiva para a
fragdo volatil total. Esses compostos estao
frequentemente associados a notas doces,
fermentadas, acidas e levemente tostadas,
em matrizes vegetais

sendo comuns

submetidas a processos de secagem ou
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Grosch; Schieberle,
2009; Lawless; Heymann, 2010). A elevada

desidratacdo (Belitz;

proporcdo de hidroxiacetaldeido (46,52%)
sugere a ocorréncia de reagoes relacionadas a
degradacdo de carboidratos e compostos
oxigenados naturalmente presentes nas folhas.

A presenca relativamente elevada de

etanol (12,23%) na fragdo volatil da farinha de

folhas de H. sabdariffa pode ser explicada por
uma combinagdo de processos metabolicos
intrinsecos do tecido vegetal, caracteristicas
da matéria-prima e efeitos do método analitico
empregado. Alguns vegetais produzem etanol
endogenamente como resultado de rotas
associadas

metabolicas a glicdlise e a

fermentacao anaerobia localizada,

especialmente em tecidos submetidos a

estresses  fisioldgicos, como  variagdes

hidricas, senescéncia  ou  limitagdes

temporarias de oxigénio, mesmo em
condi¢cdes pos-colheita consideradas normais
(Ke et al., 1994; Pesis, 2005). Além disso,
folhas ricas em carboidratos soliiveis e outros
precursores carbonilicos podem gerar etanol
por reagdes enzimaticas ou ndo enzimaticas
durante o processamento € a secagem, sem
necessariamente indicar deterioragao
microbioldgica do material vegetal (Belitz;
Grosch; Schieberle, 2009).

Do ponto de vista analitico, a técnica
de headspace estatico favorece a volatilizagao
e a concentracdo relativa de compostos de
baixo peso molecular e alta pressao de vapor,
como o0 etanol,

especialmente quando
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associada ao aquecimento da amostra. No
presente estudo, o aquecimento a 80 °C por 30
minutos provavelmente intensificou a
liberacdo desses compostos para a fase
gasosa, aumentando sua deteccdo fendomeno
descrito para matrizes vegetais analisadas por
HS-GC-MS (Lawless; Heymann, 2010;
Calin-Sanchez et al., 2020). Assim, a
concentracdo de ctanol observada deve ser
interpretada como resultado da dinamica
metabolica da folha e condicOes de extracao,
e nao como indicativo de fermentagdo
indesejada, sendo compativel com estudos de
volatilomica  vegetal que  empregam
protocolos semelhantes.

A presenga de Green Leaf Volatiles
(GLVs), como hexanal (0,30%), 2-hexenal
(3,37%) e 1-penten-3-ol (0,57%), indica a
preservacao de compostos derivados da via da
lipoxigenase/ hidroperoxido-liase
(LOX/HPL), apos a ruptura controlada de
membranas celulares ricas em 4cidos graxos
poli-insaturados. Tecidos foliares
excessivamente danificados, oxidados ou
submetidos a processamento severo, ha
reducdo significativa dos GLVs devido a
degradacao  térmica, volatilizacio ou
conversao para outros derivados oxilipinicos
(Matsui; Engelberth, 2022; Matsui et al.,
2012). Esses compostos sao descritos como
responsaveis por aromas verdes, herbaceos,
de grama cortada e maca verde, atributos
relacionados  a

sensoriais  amplamente

percep¢ao de frescor em folhas e hortaligas
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(Kalua et al., 2007; Rodriguez-Bencomo et
al.,2014). A manutencdo desses GLVs apos a
secagem a 45 °C sugere que o processamento
adotado foi suficientemente suave para
minimizar perdas térmicas e oxidagoes.

O monoterpeno d-limoneno (0,33%),
embora presente em menor proporgao,

contribui com descritores citricos e frescos,

ampliando a complexidade aromatica da
farinha. Terpenos como o limoneno sao
amplamente relatados em matrizes vegetais
aromaticas e exercem papel importante na
aceitacdo sensorial, mesmo em baixas
concentracgoes, devido ao seu baixo limiar de
percepcao (Elshafie; Camele, 2017). Sua
presenca pode estar relacionada tanto a
composi¢do intrinseca da espécie quanto as
condig¢des edafoclimaticas do Cerrado.
Ainda, foram identificados compostos
furanicos, como 3-furaldeido (9,12%) e 3-
furanometanol (0,19%), associados a aromas
tostados, caramelizados e de améndoas,
geralmente formados a partir da degradagao
térmica de agucares e reacdes de
escurecimento ndo enzimatico. Apesar da
secagem em temperatura moderada, a

deteccao desses compostos indica que
processos térmicos leves ja sdo suficientes
para gerar notas aromaticas secundarias, que
podem enriquecer o perfil sensorial final da
farinha (Martins et al, 2015; Feng et al.,
2021).

Os acidos organicos, especialmente o
acido acético (25,97%) e o acido formico
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(0,06%), conferem notas acidas e pungentes,
compativeis com o sabor tradicionalmente
associado a vinagreira. Esses compostos
refor¢am a identidade sensorial da espécie e
ajudam a explicar sua aplica¢do culinaria em
preparagdes que demandam acidez natural,
como o arroz de cuxd, além de potenciais usos
como tempero seco e ingrediente funcional.
No geral, o perfil volatil da farinha de
folhas de vinagreira cultivadas no Cerrado
caracteriza-se como  predominantemente
verde-herbaceo, com nuances citricas, acidas
e tostadas, resultado da interacdo entre GLVs,
aldeidos oxigenados, terpenos e compostos
furdnicos. Esse conjunto aromatico pode
direcionar e sustentar os saberes culinarios
tradicionais associados a espécie e demonstra
potencial para inovacdo de produtos,
agregacdo de valor e fortalecimento de
curtas da

cadeias sociobiodiversidade,
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especialmente em sistemas agroecologicos e
de agricultura familiar. Embora estudos ja
apresentem a  composi¢do  fendlica,
antioxidante e funcional, a caracteriza¢ao da
fracdo volatil fornece uma dimensao
complementar da qualidade do alimento,
relacionada a percepcdo sensorial e ao

potencial de aceitag@o pelo consumidor. Uma

vez, que os COVs modulam aroma e sabor,

atuando como determinantes-chave da
experiéncia sensorial global (Belitz; Grosch;
Schieberle, 2009; Lawless; Heymann, 2010).
Nesse sentido, a integracdo entre dados de
composi¢ao volatil e nao volatil amplia a
valor

compreensdo do tecnologico e

gastronomico das folhas de vinagreira.
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Figura 1: Cromatograma obtido por GC-MS da fracio volatil da farinha de folhas de Hibiscus sabdariffa
L. cultivadas no Cerrado
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Tabela 1. Compostos volateis identificados e odor correspondente em farinhas de folhas Hibiscus
sabdariffa L cultivadas no Cerrado

Classe Conteado
Pico Compostos ;. Odor/ Aroma TR Similaridade relativo
quimica o
(%)
, Doce,
1 Hidroxiacetaldeido Aldmdo caramelizado, 3,14 98 46,52
oxigenado
tostado leve
) Alcodlico,
2 Etanol Alcool fermentado, 3,57 98 12,23
doce suave
, Verde, oleoso,
3 Pentanal Aldeido 4,15 98 0,49
herbal
. Verde, grama
4 Hexanal Aldeido cortada, 6,04 87 0,30
(GLV) .
herbaceo fresco
Alcool Verde,
5 1-penten-3-ol insaturado cogumelo, 8,09 98 0,57
(GLV) herbal
6 d-limoneno Monoterpeno Citrico, laranja, 8,52 84 0,33
fresco
Aldeido Verde intenso,
7 2-hexenal insaturado maga verde, 9,48 95 3,37
(GLV) herbaceo
8  5-hepten-2-ona Cetona ~ rutado, citrico, ) g 94 0,30
floral leve
9 Acido acético Acido Acido, vinagre, 5 4 96 25,97
organico pungente
, Améndoas,
10 3-furaldeido Aldeido tostado, 16,01 96 9,12
furanico .
caramelizado
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11 Acido formico Acido Acido forte, -, 3¢ 95 0,06
organico pungente
12 fenilacetaldeido Aldeido Floral (mel, = 3, 98 0,58
aromatico rosa), doce
Alcool Doce,
13 3-furanometanol N caramelizado, 20,78 97 0,19
furanico
tostado

Fonte: Acree e Arn (2004), Belitz, Grosch e Schieberle (2009), Lawless e Heymann (2010), Kalua ez al. (2007),
Rodriguez-Bencomo et al. (2014), Martins et al. (2015), Feng et al. (2021), Elshafie e Camele (2017) e Elshafie

et al. (2020).

A Tabela 2 evidencia a ampla
variabilidade nos perfis quimicos reportados
para  Hibiscus  sabdariffa,  fortemente
influenciada pela parte da planta analisada,
forma de preparo da amostra ¢ metodologia
analitica empregada. Enquanto o presente
estudo identificou 13 compostos volateis
majoritariamente  associados a aldeidos,
acidos organicos e GLVs na farinha de folhas,
estudos baseados em 6leos essenciais, extratos
etandlicos ou metabolomica untargeted
reportam numeros significativamente maiores
de compostos, incluindo terpenos, alcanos de
cadeia longa e acidos graxos (Amlashi et al.,
2020; Al-Aridhee et al., 2019; Sobrinho et al.,
2022).

Um ponto relevante na interpretagdao
do perfil volatil obtido refere-se a influéncia
do método de extracdo e analise sobre a
diversidade e natureza dos compostos
identificados. Atualmente, GC-MS ¢ uma das
técnicas mais comumente utilizadas para
detectar COVs em frutas e vegetais. (Bakir et
al., 2023). Ela combina a alta eficiéncia de
separacdo da cromatografia gasosa com a
capacidade de identificagdo precisa da

espectrometria de  massa, tornando-a
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particularmente adequada para andlise de

amostras complexas. Técnicas baseadas em
headspace, como a utilizada neste estudo,
tendem a favorecer a detec¢ao de compostos
de baixo peso molecular e alta volatilidade,
como aldeidos, alcoois e 4cidos organicos,
enquanto métodos como hidrodestilacdo ou
extragdes por solventes organicos
frequentemente resultam na identificacdo de
compostos menos volateis, incluindo alcanos
de cadeia longa, terpenos sesquiterpénicos e
acidos graxos (Calin-Sanchez et al., 2020;
Figueiredo et al., 2008). Dessa forma,
diferencas entre perfis volateis reportados na
literatura devem ser interpretadas a luz das
abordagens metodologicas adotadas, evitando
comparagoes diretas sem considerar esse viés
analitico.

Esses COVs sdo sintetizados durante o
metabolismo das plantas e sdo influenciados
por varios fatores, incluindo gendtipo, estagio
de desenvolvimento, condi¢des ambientais e
tratamentos pos-colheita (Figueiredo et al.,
2008). A composi¢do e concentracao de
COVs de hortalicas sao

nas culturas

influenciadas por diversos fatores. Por

exemplo, diferentes genoétipos, estagios de

336




NTERACAO

nterdisciplinar

desenvolvimento, fatores ambientais e
tratamentos pods-colheita podem impactar a
composi¢ao e concentracdo dos volateis das
plantas (Collins et al., 1994). Diante disso,
perfis volateis podem ser utilizados como
ferramentas auxiliares de rastreabilidade,
permitindo a diferenciacao de produtos com
base em origem geografica, praticas agricolas
e métodos de processamento (Talucder et al.,
2024).

Vale ressaltar que a forma de farinha
de folhas pode influenciar a liberacdo e a
percepcao dos compostos volateis, uma vez
que a reducdo do tamanho de particula
aumenta a area superficial e facilita a difusao

dos volateis para a fase gasosa durante a

https://doi.org/10.35685/3fkxw955

Oliveira et al., 2026

andlise por headspace. Assim, o perfil obtido
reflete ndo apenas a composi¢do intrinseca da
folha, mas também sua forma tecnoldgica
final, relevante para aplicagdes como
temperos e infusoes.

O conjunto de compostos volateis
identificado sugere um perfil aromatico

compativel com aplicagdes culinarias
tradicionais e inovadoras, caracterizado por
notas verdes, acidas, citricas e levemente
tostadas. Esses atributos sao coerentes com o
uso das folhas de vinagreira em preparacdes
como o arroz de cuxa e indicam potencial para
utilizagdo em misturas de temperos, caldos
vegetais, infusdes e marinadas, onde aromas

frescos e acidos sdo desejaveis.

Tabela 2. Compostos volateis encontrados em H. sabdariffa em diferentes amostras e métodos de analise.

Espécie Parte/amostra Compostos-chave Método Referéncia
Hibiscus  Farinha das 13 compostos: Hexanal, 2-
sabdariffa  folhas hexenal, dcido acético HS-GC-MS Este estudo
. . ) . Hidrodestilagao +
Hibiscus Oleo esserrlc.lal de 82 cqmpostos. N-heneicosano, GC-MS, folhas ¢ Amlashi et
sabdariffa folhas e calices B—carloﬁle.n‘o, N-pentacosano, calices analisados al. (2020)
do Ira anetol e dihidroaromadendrena '
separadamente
9 compostos organicos no
Extrato etandlico extrato de folha, incluindo
Hibiscus de folhas ésteres de acidos carboxilicos e Refluxo em etanol  Okore et al.
sabdariffa S acidos graxos como n- + GC-MS (2021)
(Nigéria) . .
hexadecanoico, oleico e
octadecanodico
Folhas de H. 40 (fgmpostos, incluindo
) fenois, terpenos, alcanos, Extrato de folhas
sabdariffa entre . . . L .
o L ésteres, esteroides e alguns de seis espécies Al-Aridhee
Hibiscus  espécies da . . )
. 1 alcaloides; ressaltado que (incluindo H. et al.
sabdariffa  familia o . .
Hibisco apresenta o maior sabdariffa) por (2019)
Malvaceae , .1:
numero de fendlicos e 11 GC-MS
(Iraque)
terpenos
38 metabolitos identificados; Remogao de
Metaboldmica embora o foco seja mais em lipossoluveis,
Hibiscus GC-MS de folhas fenolicos (p.ex. Acido hidrolise acida, Sobrinho et
sabdariffa e talos protocatecatehic) e acidos derivatizagdo + al. (2022)
organicos do que em volateis GC-MS (folhas e
classicos, mostra o perfil de talo)
Volume 8, n.1, pdaginas 328 - 340, 2026 337
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compostos relativamente
volateis/semivolateis em folhas

Fonte: Autores.

CONCLUSAO

Este estudo apresentou de forma
inédita a fracdo volatil da farinha de folhas de
Hibiscus sabdariffa L.

organicamente no Cerrado, evidenciando um

cultivadas

perfil aromético dominado por GLV, acidos
organicos e aldeidos de baixo peso molecular,
associados a descritores verdes, acidos,
frutados e citricos. A preservagdo de GLVs
apos a moagem e secagem a 45 °C indica que
0 processamento foi capaz de conservar
compostos relacionados ao frescor e a
qualidade sensorial, a0 mesmo tempo em que
promove a estabilidade do alimento.

Este trabalho contribui para o
conhecimento quimico e sensorial de uma
PANC de importancia cultural e territorial,
oferecendo subsidios para inovacao de
produtos, rastreabilidade e agregacao de valor
em cadeias curtas da sociobiodiversidade do

Cerrado.
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