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RESUMO 

Hibiscus sabdariffa L., foi introduzida no Brasil para produção de vinhos e vinagres, atualmente conhecida como 

planta alimentícia não convencional. Possui potencial químico e nutricional em virtude de propriedades antioxidantes 

e seu valor representativo de antocianinas, vitamina C e polifenóis. O objetivo desta pesquisa foi realizar uma revisão 

sistemática com análise narrativa qualitativa de estudos da literatura sobre o conhecimento químico, funcional e 

nutricional da vinagreira. A metodologia utilizou análise narrativa qualitativa de estudos publicados em periódicos 

indexados nas bases de dados Google acadêmico, Science Direct, Scielo e PubMed. Foram incluídos artigos  publicados 

até 2023. Foram abordados as vantagens e difculdades existentes sobre a utilização desta matéria prima alimentícia. 

Os resultados encontrados no período de 2000 a 2023 estabelecem que o Hibiscus sabdariffa L. possui uma grande 

grantidade de benefícios associados a esta espécie, identificando que os extratos aquosos e etanólicos elaborados 

principalmente com o cálice da planta se mostram bastante promissores e que podem ser utilizados de maneira 

eficientes para compor produtos alimentícios ou ainda de outras indústrias como a farmacêutica e cosméticas para a 

realização de diferentes formulações que podem ser utilizadas para o benefício da população mundial. Conclui-se que 

a vinagreira é uma planta utilizada para fins medicinais, apresentando alegação de propriedade funcional, o que 

poderá relacionar importante auxílio no equilíbrio nutricional do plano alimentar de pacientes com comorbidades 

como obesidade, dislipidemias, hipertensão arterial e alguns tipos de câncer, possuindo propriedades terapêuticas, 

como efeitos diurético, analgésico, anti-hipertensivo e antioxidante. 

 

PALAVRAS-CHAVE: Hibisco, Amazônia, antioxidante. 

1 INTRODUÇÃO 
 

A vinagreira (Hibiscus Sabdariffa L.) é uma espécie vegetal conhecida como alimento 

com alegação de propriedade funcional, possuindo nomenclaturas como: Hibisco, Rosela, 

Azedinha, Groselha, Caruru-azedo, Quiabo-azedo de acordo com a região em que é cultivada 

(KINUPP, LORENZI, 2014; KINUPP, 2007; ZANNOU et al., 2020). Possui mais de 300 espécies em 

todo o mundo sendo as partes do Hibisco mais estudadas na literatura os cálices e as flores, 

principalmente devido a coloração e sabor que tem se mostrado promissoras para serem 

utilizados pela indústria de alimentos na elaboração de formulações alimentícias como molhos, 

geleias, vinagres, sucos; nas indústrias de cosméticos, farmacêutica, e de corantes (GOMES, 

2017; DA COSTA-ROCHA et al., 2014).  

A planta do Hibisco é comestível, encontrada em diferentes continentes em climas 

diversificados, adaptando-se de forma excelente em climas quentes em regiões tropicais e 

subtropicais com muita chuva (FREITAS, SANTOS, MOREIRA, 2013). Existe controvérsia sobre a 

planta ser originária da África ou Índia, Sudão e Malásia, e que somente depois foi introduzida 

no Sudeste da Ásia, América Central, América do Sul e Brasil (BARBOSA et al., 2020). 

Na China as sementes da vinagreira são utilizadas para obtenção de óleo e a planta 

usada por suas propriedades medicinais, Na África Ocidental, as folhas e as sementes em pó 

podem ser consumidas em refeições, além de serem aproveitadas pela indústria farmacêutica e 

alimentícia (DA COSTA-ROCHA et al., 2014).  

Em países como o Brasil, a vinagreira é conhecida como PANC (planta alimentícia não 

convencional), pois seu uso é menos comum na alimentação da população, apresentando-se 

com utilização medicinal, ornamental e têxtil (HONEYWELL, CULBERT, 2005). Existe destaque 

para seu uso em Estados do Nordeste brasileiro, onde as folhas são consumidas in natura em 

saladas, pelo seu sabor cítrico, são adicionadas em formulações culinárias cozidas ou em frituras. 

É rica em ferro não heme, magnésio, cálcio, vitaminas A e C (MARÇO, 2009). 
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Essa hortaliça apresenta antioxidantes, fitocompostos e polifenóis com capacidade de 

sequestrar radicais livres com bom desempenho (DA SILVA, RANOLFI, 2022). Além de conter 

compostos como quercetina, ácido ascórbico açúcares redutores, como a glicose e a frutose e 

não redutores como a maltodextrina e a sacarose (OMS, 2015). 

Os relatos de informações etnobotânicas em estudos de Alarcon-Aguillar et al. (2007) 

sobre a espécie  Hibiscus sabdariffa L. explicitam usos medicinais como diurético, diaforético, 

uricosúrico, agente antibacteriano, agente antifúngico, laxante suave, sedativo, anti-

hipertensivo, antitussígeno, tratamento de distúrbios gastrointestinais, tratamento de 

hipercolesterolemia, tratamento de cálculos renais, tratamento de danos hepáticos, como 

agente para diminuir a viscosidade do sangue e agente para tratar os efeitos posteriores da 

embriaguez (AKINDAHUNSI, OLALEYE, 2003; HERRERA-ARELLANO et al., 2004, HIRUNPANICH et 

al., 2006).  

Por outro lado, no México, os cálices secos são utilizados em bebida popular 

tradicionalmente usada no tratamento da obesidade (ALARCÓN-ALONSO et al., 2012). Aliado a 

isso, a vinagreira é utilizada em formulações culinárias a base de carnes bovinas e peixe s das 

espécies dourada, pescada amarela, filhote, pescada branca e tambaqui nas regiões Norte do 

Brasil. A partir do conhecimento adquirido pelos pesquisadores deste estudo, contribuições 

importantes sobre o potencial nutricional, químico e funcional desta espécie serão apresentadas 

nesta revisão. 

Neste sentido, este artigo proporcionará a comunidade acadêmica e a população uma 

visão mais abrangente da vinagreira com foco nas características e propriedades desta matéria 

prima de origem vegetal, o que poderá contribuir de forma positiva para futuros estudos que 

utilize o Hibisco para elaboração de novos produtos alimentícios e impulsionar pesquisas futuras 

que auxiliem na melhoria das condições de saúde da população. O objetivo desta pesquisa é 

fornecer um panorama geral das características da espécie Hibiscus sabdariffa L. com as suas 

principais contribuições nutricionais, composição química, propriedades biológicas para 

aplicação em produtos alimentícios. 

 

2 METODOLOGIA 

  

Este estudo trata-se de uma revisão sistemática com análise narrativa qualitativa de 

estudos publicados em periódicos indexados nas bases de dados Google acadêmic, Science 

Direct, Scielo e PubMed. Foram incluídos artigos publicados nos últimos 23 anos, utilizados para 

atualização ou aquisição de novos conhecimentos, envolvendo as seguintes fases: escolha da 

tema da pesquisa; definição das palavras-chave; identificação em bases de dados; organização 

em quadros de resumo dos resultados encontrados; interpretação dos resultados e 

comparações com outras pesquisas, sendo importante ressaltar que, para a realização da 

revisão sistemática, foi estabelecida uma questão norteadora para a busca no banco de dados: 

Principais benefícios para uso em produtos alimentícios e derivados. 

Foi utilizado para a coleta nas bases de dados online índices e fontes que permitissem 

uma busca ampliada, sendo encontrados um total de 136 resultados entre artigos, trabalhos de 

conclusão de curso, dissertações de mestrado, teses de doutorado e livros, dos quais foram 

excluídos os textos com repetições e aqueles que não aprofundavam informações sobre a 
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vinagreira. Os textos estavam disponíveis de forma gratuita sendo somente produções 

científicas, nos idiomas inglês e português com recorte de 2000 a 2023. 

Após leitura bem detalhada das pesquisas encontradas, foram construídos quadros 

para agrupar informações de relevância encontradas nos trabalhos analisados, bem como 

elaborados textos que possam contribuir significativamente para aumentar o nível de 

informação sobre o Hibisco e que possa impactar de forma benéfica para a saúde da população. 

Os resultados foram reunidos e distribuídos ao longo desta pesquisa de acordo com a 

organização desta revisão. 

 
3 RESULTADOS 

 
Quadro 1 - Caracterização dos artigos pesquisados na base de dados do Google acadêmico, Science direct, Pubmed, 

Scielo para as palavras-chave vinagreira, doenças crônicas, Hibiscus sabdariffa L., antioxidantes e análises químicas 

de 2000 a 2023. 

AUTOR / ANO BASE DE DADOS DESENHO  

DO ESTUDO 

PAÍS  

ENVOLVIDO 

ABREU et al., 2019 Google acadêmico Experimental  Brasil 

AGUWA et al. 2004 Google acadêmico in vivo Nigéria 

AKINDAHUMI, OLAYE, 2003 Google acadêmico in vivo Nigéria 

ALARCÓN-ALONSO et al., 2012 Science direct in vivo México 

ALARCÓN-AGUILAR et al., 2007 Google acadêmico in vivo México 

AL-ANBAKI et al., 2019 Google acadêmico Clínico multic. Jordânia 

ALI et al., 2011 Google acadêmico in vivo China 

ALSHAMI, ALHARBI, 2014 Science direct in vivo Arábia Saudita 

AMOS, KHIATAH, 2021 Pubmed Revisão EUA 

DOS ANJOS et al., 2017 Google acadêmico in vitro Brasil 

AROGBODO, FALUYI, IGBE 2021 Google acadêmico in vitro Nigéria 

SÁYAGO-AYERDI et al., 2021 Science direct in vitro México 

SÁYAGO-AYERDI. ZAMORA-GASGA, VENENA, 2020 Science direct in vitro México 

BORRÁS-LINARES et al., 2015 Science direct  Experimental México 

CABALLERO-GEORGE et al., 2002 Google acadêmico Experimental Panamá 

CARVAJAL-ZARRABAL et al., 2005 Google acadêmico in vivo México 

BOTREL et al., 2020 Scielo Experimental Brasil 

CHEN et al., 2003 Pubmed in vivo China 

CHEN et al., 2004 Pubmed in vivo China 

RIAZ, CHOPRA, 2018 Pubmed Revisão Índia 

FREITAS, SANTOS, MOREIRA 2013 Google acadêmico Experimental Brasil 

ROCHA et al., 2020 Science direct Revisão Inglaterra 

PRIYANKA et al., 2018 Science direct Revisão Índia 

EDO et al., 2023 Science direct Revisão Nigéria 

FERREIRA, 2022 Google acadêmico in vivo, in vitro Brasil 

FRANK et al., 2012 Pubmed Experimental Alemanha 

DA-COSTA-ROCHA ET AL., 2014 Science direct Revisão Alemanha 

DA SILVA, RANOLFI, 2022 Google acadêmico Revisão Brasil 

MONTALVO-GONZÁLEZ et al., 2022 Pubmed Revisão México 

HAMMRITA et al., 2022 Pubmed in vivo  Argélia 

HERRERA-ARELANO, 2004 Pubmed Clínico México 

ARCE-REYNOSO et al., 2023 Pubmed Clínico México 
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DEBELO et al., 2023 Google acadêmico Experimental EUA 

CLIMACO, VARDANEGA, FASOLIN, 2023 Science direct Experimental Brasil 

FAKEYE, 2008 Google acadêmico in vitro Nigéria 

FAROMBI, IGE, 2007 Google acadêmico in vivo Nigéria 

GOMES, 2017 Google acadêmico Experimental Brasil 

GURROLA-DIAZ et al., 2009 Science direct Clínico México 

HIRUNPANICH et al., 2006 Science direct in vivo Tailândia 

HONEYWELL, CULBERT, 2019 Google acadêmico Revisão EUA 

HOPKINS et al., 2013 Science direct  Revisão EUA 

ISMAIL, IKRAM, NAZRI, 2008 Google acadêmico Revisão Malásia 

MORALES-LUNA et al., 2019 Google acadêmico Experimental México 

JAMROSIZK, BORYMSKA, KACKMARCZYK, 2022 Pubmed Revisão Suíça 

JARONI, RAVISHANKAR, 2012 Google acadêmico Experimental EUA 

JULIANI et al., 2009 Google acadêmico Experimental Senegal 

KNUPP, 2007 Google acadêmico Experimental Brasil 

KNUPP, LORENZI, 2014 Google acadêmico Experimental Brasil 

LACAILLE-DUBOIS, FRANCK, WAGNER, 2001 Science direct Experimental França 

LEE et al., 2009 Pubmed Experimental Taiwan 

LIN et al., 2007 Science direct In vivo Taiwan 

KUMAR et al., 2015 Pubmed Experimental Índia  

MACIEL et al., 2012 Google acadêmico Experimental Brasil 

MAJDOUB et al., 2021 Pubmed in vitro Itália 

MARÇO, 2009 Google acadêmico Experimental Brasil 

MALACRIDA et al., 2016 Pubmed Experimental Itália 

MALACRIDA et al., 2022 Science direct in vitro Itália 

MARQUES et al., 2021 Google acadêmico Experimental Brasil 

BARBOSA et al., 2020 Google acadêmico Experimental Brasil 

NORHAIZAN MOHD-ESA, et al., 2010 Science direct Experimental  Malásia 

OJULARI, LEE, NAM 2019 Pubmed In vivo Coreia 

ZANNOU et al., 2020 Pubmed Experimental Turquia 

MAHADEVAN et al., 2009 Google acadêmico Revisão Índia 

OBOH et al., 2018 Pubmed in vivo Nigéria 

SILVA, 2020 Google acadêmico Experimental Brasil 

OCHANI, D’MELLO, 2009 Pubmed in vivo Índia 

OLADEJO et al., 2023 Science direct Experimental Nigéria 

OMS, 2015 Google acadêmico Revisão Suíça 

ORISAKWE, HUSAINI, AFONNE, 2004 Pubmed in vivo Nigéria 

PATIL, RAO  2023 Google acadêmico Revisão Índia 

PEREDO, GREGORIA et al., 2020 Google acadêmico Experimental México 

PIOVESANA, 2016 Google acadêmico Experimental Brasil 

PIOVESANA, RODRIGUES, NORENA, 2018 Google acadêmico Experimental Brasil 

ALMEIDA, 2017 Google acadêmico Experimental Brasil 

REANMONGKOL, ITHARAT, 2007 Google acadêmico in vivo Tailandia 

RICHARDSON, ARLOTA, 2021 Google acadêmico  Experimental EUA 

RODRIGUES et al., 2017 Google acadêmico Experimental Brasil 

ROSA, 2013 Google acadêmico  Experimental  Brasil 

SALAH, GATHUMBI, VIERLING, 2020 Pubmed In vivo Alemanha 

SALEM et al., 2021 Google acadêmico Revisão Coreia 

SALAMI, AFOLAYAN, 2021 Google acadêmico Experimental  África 

DA SILVA et al., 2021 Google acadêmico Experimental Brasil 
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Quadro 2 - Pesquisa dos principais efeitos terapêuticos provenientes da utilização do Hibiscus sabdariffa L. 

 

PROPRIEDADE INFORMAÇÃO PRINCIPAL REFERÊNCIA 

Anti-inflamatório A ingestão de cálice seco do Hibisco diminuiu a concentração plasmática 

de proteína quimioatraente de monócitos 1 (MCP-1), um biomarcador na 

avaliação de doenças inflamatórias 

DA COSTA-

ROCHA, 2014.  

Anti-hipertensivas Através da inibição da enzima conversora de angiotesina (ECA), o efeito 

relaxante pode ser parcialmente independente do endotélio e 

possivelmente mediado pela ação dependente do óxido nítrico derivado 

do endotélio (EDNO). As antocianinas, incluindo delphinidin-3-O-

sambubioside e cyanidin-3-O-sambubioside foram responsáveis pela 

inibição da ECA  

HERRERA 

ARELLANO et 

al., 2004 

Anti-hiperlidêmica O consumo diário de chá ou extratos de Hb teve influência favorável nos 

perfis lipídicos, colesterol total reduzido, LDL-C, triglicerídeos, e aumento 

do HDL-C. 

HOPKINS et al., 

2013 

Fonte de Fibra A fibra dietética (DF) pode ser utilizada como substrato por bactérias que 

podem ser fermentadas em diversas vias catabólicas. Essas bactérias 

possuem enzimas capazes de hidrolisar as ligações glicosílicas, e a 

fermentação subsequente dos monossacarídeos liberados leva à 

produção de lactato e ácidos graxos  de cadeias curtas (SCFAS) 

SAYAGO-

AYERDI et al., 

2020 

Antibacteriana O extrato aquoso inibe S. aureus e K. pneumoniae e E.coli ROSA, 2013. 

Anti diabética efeito anti-resistência à insulina ocorre pela inibição da fosforilação do 

substrato do receptor de insulina 1 (IRS-1) que é induzida pela 

hiperglicemia e ação contra a citotoxidade da glicemia elevada. 

AMOS, 2021. 

Cosmética Na Malásia, o óleo é usado para produzir esfoliantes e sabonetes. DA COSTA-

ROCHA, 2014. 

Efeito 

Nefroprotetor 

O efeito diurético aumenta o volume urinário e a quercetina teve efeito 

sobre o endotélio vascular causando liberação de óxido nítrico, 

aumentando o vaso relaxamento renal por aumentar a sua filtração.  

ALARCÓN-

ALONSO et al., 

2012. 

Anti-cancerígena O Extrato é caracterizado por alto conteúdo de polifenol, flavonóides e 

antocianinas, o que gera o potencial anticâncer e quimioprotetor 

MALACRIDA et 

al., 2022 

 

Estudos de Da Costa-Rocha no ano de 2014 avaliou as alegações de que o Hibiscus 

sabdariffa mostrou-se eficaz no alívio de pirexia utilizado de forma popular, sendo observado 

potencial antiinflamatório do extrato de cálices de hibisco (cHs) estudado in vivo; o extrato 

etanólico obteve resultados melhores quando comparados aos extratos aquosos re lacionados a 

efeitos antipiréticos, revertendo a febre induzida por leveduras em ratos. O extrato de cHs pode 

estar envolvido na inibição de algumas substâncias como as citocinas, interleucinas (IL), 

interferons e fator de necrose tumoral-a (TNF- α), o que pode ter acarretado o efeito 

antiinflamatório (REANMONGKOL , ITHARAT, 2007).  

STEKER, SILVA, SILVA, 2021 Google acadêmico Revisão Brasil 

SILVA et al., 2019 Google acadêmico Experimental Brasil 

VASCONCELOS, GUIDOTTI, BONFIM, 2018 Google acadêmico Revisão Brasil 

VILLALPANDO-ARTEAGA et al., 2013 Pubmed in vivo México 

VIZZOTTO, CASTILHO, PEREIRA, 2009 Google acadêmico Experimental Brasil 

YUSMI, MEUTIA, 2020 Google acadêmico In vivo Indonésia 

YANG et al., 2010 Pubmed in vitro China 

ZHEN et al., 2016 Pubmed in vitro EUA 
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Pesquisa sobre o extrato etanólico dos cálices indicou um efeito de diminuição da dor 

num modelo experimental em ratos (ALI, ASHRAF, BISWAS, KARMAKAR e AFROZ, 2011).  

Fakeye (2008) em um estudo in vivo mostrou que frações do extrato aquoso-etanólico 

bruto dos cHs secos exibiram atividade imunoestimulatória, aumentando a produção de IL-10 e 

diminuindo a produção de TNF-α.  

Estudos realizados por Herrera-Arellano et al. (2004) quantificaram o teor de 

antocianinas totais no extrato de H. sabdariffa L. de 9,62 mg, antocianinas totais/dose, com 

redução das taxas de pressão diastólica atingindo redução de 12,31%. sendo observado que os 

pacientes tratados com extrato de H. sabdariffa L.  aumentaram a excreção urinária de sódio, 

sem modificação de outros eletrólitos urinários, incluindo o potássio, o que pode ser comparado 

a uma administração de diuréticos do tipo espironolactona ou antagonistas da aldosterona, que 

são poupadores de potássio. 

Existem literaturas de Caballero-George et al. (2002 )  que permitem supor que o 

extrato aquoso de plantas como Hibisco, provavelmente, podem exercer sua atividade anti-

hipertensiva por pelo menos três mecanismos de ação específicos: diurético, vasodilatador e 

inibidor da ECA; sendo possível também correlacionar que este efeito tenha sido devido ao 

bloqueio da ligação do receptor AT 1 à angiotensina II, como as antocianinas fizeram em outras 

espécies de plantas.  

Outra possibilidade existente que Salah, Gathumbi, Vierling (2002) reconhece é que o 

mecanismo anti-hipertensivo pode ocorrer através da modulação dos canais de Ca 2+, 

estimulada pela quercetina e pelo eugenol. Neste sentido, Lacaille-Dubois, Franck, Wagner. 

(2001) estabelece que as procianidinas oligoméricas possuam efeito inibidor da ECA e, 

adicionalmente, o acetato de potássio presente no extrato aquoso, a partir de seu efeito 

diurético moderado contribuam um efeito anti-hipertensivo. 

Estudos Sayago-Ayerdi et al., 2020 relataram que os cálices de Hibiscus sabdariffa L. 

(Hb) são fonte de fibra dietética (DF). Este autor investigou as mudanças na microbiota intestinal 

após a alimentação pré-digerida de Hb em um modelo in vitro dinâmico e validado do cólon 

humano e estabeleceu que a produção de ácidos graxos de cadeia curta na alimentação com Hb 

pode estar relacionada com alguns de seus efeitos na saúde. As fibras dietéticas têm um 

interessante efeito prebiótico modulando a composição da microbiota intestinal, que não está 

ligada somente ao crescimento de bactérias do gênero Bifidobacterium e/ou Lactobacillus, mas 

parece ser uma modulação mais complexa de vários gêneros.  

Estudos realizados por Hopkins et al. (2013) indicaram que existem pontos positivos e 

limitações para as evidências consideradas para o uso generalizado de chás elaborados com 

cálices de Hb para tratar hipertensão e hiperlipidemia, existindo ainda poucas pesquisas 

forneçam orientação para estudos em animais e humanos devido à falta de atenção aos padrões 

de cultivo, preparação e consumo. Diferentes mecanismos potenciais podem fornecer dados 

sobre o impacto positivo do extrato de Hb no metabolismo do colesterol. Neste caso, a 

biossíntese do colesterol pode ser reduzida pela inibição da HMG -CoA redutase (YANG et al 

2010). Diminuições no LDL-C podem ser o resultado da inibição da síntese de triacilglicerol pela 

racemização do ácido hibisco (CARVAJAL-ZARRABAL et al., 2005).  

Além disso, embora não diretamente relacionado à redução do colesterol, mas 

benéfico para melhorar os fatores de risco cardiovascular, o Hb pode impedir a aterosclerose e 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0944711304000029?casa_token=sV7AMsn7_fsAAAAA:jnHa0UjqyItWTVqgMS1nJKHr--JMNE0wXiQN5nExT7ezMA3Z7jgB05X6NyHqEKt4J7nQNLYwLOox#BIB7
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0944711304000029?casa_token=sV7AMsn7_fsAAAAA:jnHa0UjqyItWTVqgMS1nJKHr--JMNE0wXiQN5nExT7ezMA3Z7jgB05X6NyHqEKt4J7nQNLYwLOox#BIB21
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0944711304000029?casa_token=sV7AMsn7_fsAAAAA:jnHa0UjqyItWTVqgMS1nJKHr--JMNE0wXiQN5nExT7ezMA3Z7jgB05X6NyHqEKt4J7nQNLYwLOox#BIB21
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melhorar a vasorreatividade por meio de impedimento da formação de células espumosas 

derivadas de macrófagos e/ou inibição da oxidação do LDL-C devido aos efeitos antioxidantes 

do extrato (FAROMBI, IGE, 2007; OCHANI, D'MELLO, 2009; HIRUNPANICH et al., 2006; CHEN, 

2003, CHEN, 2004; LEE et al., 2009). 

Hopkins et al. (2013) afirma que, as antocianinas encontradas em abundância nos 

cálices de Hb são consideradas fitoquímicos responsáveis pelos efeitos anti-hipertensivos e 

hipocolesterolêmicos do Hibisco. Mecanismos eficazes têm sido propostos para explicar os 

efeitos hipotensivos e anticolesterol, devendo-se evidenciar que é o efeito antioxidante das 

antocianinas inibindo a oxidação do LDL-C, que impede a aterosclerose, um importante fator de 

risco cardiovascular.  

 

Estudos de Rosa (2013), relatou que os vegetais superiores possuem atividade 

metabólica secundária, utilizando mecanismos de defesa a partir de substâncias antibióticas 

sintetizadas contra diversos predadores. Os extratos aquoso e alcoólico do Hb acusaram ação 

de inibição de bactérias hospitalares infecciosas como S. aureus e K. pneumoniae. Por outro 

lado, os extratos etanólicos dos cálices do hibisco já foram testados em testes antimicrobuianos 

para S.aureus, B. stearothermophillus, M. luteus, S. mascences, C. sporogenes, E. coli, K. 

pneumoniae, B. cereus e P. fluorescence. A atividade antibacteriana do Hibisco pode ser 

comparada a da estreptomicina que não inibe E.coli. Tanto o extrato aquoso quanto o alcóolico 

de cálices do Hibisco conseguiram inibir bactérias patogênicas em alimentos como a S. 

typhimurium, E. coli, L. monocitogenes, S. aureus e B. (MACIEL et al. 2012). 

Pesquisas Amos, Khiatah (2021) relata que, do ponto de vista nutricional, o Hibisco 

contempla muitos bioativos em sua composição e que muitos apreciadores de chás consomem 

esta bebida a partir de folhas e flores desta matéria prima de origem vegetal. Esses efeitos 

benéficos são conhecidos por antigos curandeiros medicinais o que provavelmente pode estar 

relacionado ao uso deste chá. A utilização de substâncias como as antocianinas presentes no 

Hibisco contribui para o seu potencial antioxidante e antinflamatório, que provavelmente 

resulta na funcionalidade da espécie como anti-hipertensivo, anti-hiperlidêmico, anti-

obesogênico e anti-diabético. 

Esta espécie provavelmente pode ser consumida, fazendo parte de pequenas e 

grandes refeições com segurança, sendo incluída como parte de uma alimentação saudável, pois 

já foi testada e em ensaios com diferentes dosagens, e manteve um perfil seguro para seres 

humanos com dosagens múltiplas variando de 2 g a 30 g diariamente na forma de chá sem 

efeitos colaterais prejudiciais (AL-ANBAKI et al., 2019; YUSNI, MEUTIA, 2020). 

Quanto ao uso na forma de extrato, foi testado em dosagens variando de 100 mg 

diariamente a 150 mg duas vezes ao dia (LIN et al., 2007; GURROLA-DŸAZ et al., 2009). Sendo 

importante comentar que, o hibisco tem sido consumido com segurança por muitas gerações 

de diferentes etnias, em diferentes culturas e em várias faixas etárias.  

Vasconcelos, Guidotti e Bonfim (2018) relataram que o caráter antioxidante 

encontrado no H. sabdariffa L. pode auxiliar na prevenção do envelhecimento cutâneo e já foi 

utilizado em formulações cosméticas faciais contendo extrato hidroalcóolico desta espécie em 

creme com qualidade físico-química dentro dos padrões legais da legislação vigente, apesar da 

pequena quantidade de estudos fitoquímicos perante a imensa biodiversidade existente, o 
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estudo relata que a formulação cosmética facial apresentou em uma das formulações  a menor 

toxicidade e sua capacidade antioxidante (SILVA et al., 2019). 

Estudos realizados por Alarcón-Alonso et al. (2012) relataram a capacidade 

natriurética sendo equivalente a relatada por Herrera-Arellano et al. (2004) em estudos clínicos. 

A excreção urinária de potássio demonstrou um pequeno aumento após a administração do 

extrato aquoso do Hibisco similar aos relatos com extrato metanólico de Hibiscus sabdariffa L. 

(Aguwa et al., 2004), indicando um efeito poupador de potássio, após a análise de N +/K+.  

A caracterização farmacológica do efeito diurético e natriurético do extrato aquoso de 

H. sabdariffa L. realizado por Alarcón-Alonso et al. (2012), apresentou resultados com o uso 

etnométrico da planta. Por outro lado, o uso popular indica 10 g desta matéria prima 

diariamente na forma de decocção de cálices secos. Os resultados evidenciaram que a dose 

conteria 300 mg de extrato, indicando que um adulto de 60 kg poderia receber uma dose de 5 

mg de extrato/kg. Foram então analisados em ensaios de diureses doses de 25 a 250mg/Kg de 

peso, não ocorrendo efeitos diuréticos, e partir desta premissa, avaliou-se doses entre 250 a 

500mg/kg de peso acarretando efeito diurético reprodutível, contrastando os resultados 

encontrados de Aguwa et al. (2004), porém este autor experimentou em extratos metanólicos 

que são mais eficientes para extração de compostos ativos, e provavelmente por isso, o efeito 

diurético ocorreu somente em doses mais elevadas do extrato aquoso. 

Pesquisas avaliaram extratos de Hibisco sabdariffa L.  que não é neurotóxico in vitro e 

indicaram que frações enriquecidas da planta não afetaram a viabilidade celular de células não 

tumorais, entretanto, indicara efeitos antitumorais em linhagens celulares de Mieloma Múltiplo 

e Carcinoma Espinocelular Oral (MALACRIDA et al., 2016).  

Os autores investigaram ação antitumoral da fração enriquecida do Hibisco sabdariffa 

L. em células de câncer de mama in vitro em duas linhagens celulares de câncer de mama, MCF-

7 e MDAMB- 231. O estudo sugere que a fração do extrato enriquecido de Hb exibe uma boa 

atividade antitumoral in vitro e é eficiente tanto para câncer de mama luminal quanto triplo 

negativo, podendo essa fração ser indicada como possível opção terapêutica no tratamento do 

câncer de mama. Ressalta-se que devem ser realizados mais pesquisas sobre os mecanismos de 

ação e avaliar a possibilidade para que esse tipo de fração de extrato seja utilizado em 

combinação com agente antineoplásico para melhor eficácia (MALACRIDA et al., 2022). 

 

4 CONCLUSÃO 

  
Conclui-se a partir das pesquisas realizadas que o Hibiscus sabdariffa L. é estratégica 

para fins medicinais, com alegação de propriedade funcional, relacionado a um importante 

auxílio no equilíbrio nutricional do plano alimentar de pacientes com comorbidades como 

obesidade, dislipidemias, hipertensão arterial, e alguns tipos de câncer, pois possui 

propriedades terapêuticas, como efeitos anti-hipertensivo, antioxidante e antimicrobiano. 

A vinagreira apresenta-se com um potencial nutricional para as PANCs cultivadas no 

Bioma Brasileiro. Elevadas concentrações de minerais, associados à rusticidade do Hibiscus, 

sugere que as espécies como fontes alternativas de nutrientes disponíveis ao consumidor de 

hortaliças. No entanto, há necessidade de estudos complementares sobre a biodisponibilidade 

dos nutrientes. 
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Pesquisas desenvolvidas neste artigo de revisão demonstraram que as características 

da vinagreira podem contribuir de maneira positiva para novos rumos para estudos mais 

específicos desta matéria prima de origem vegetal, principalmente de seu conteúdo nutricional 

e funcional que pode ser aproveitado tanto para enriquecer produtos alimentícios, cosméticos, 

extração de pigmentos naturais para elaboração de corantes alimentícios.  

Finalmente, a utilização da espécie Hibiscus sabdariffa L. por se apresentar em muitos 

estudos com tantas características benéficas, quando inserida na alimentação humana 

adicionada em preparações culinárias ou bebidas como chás, provavelmente pode resultar em 

uma opção de alimento com alegação de propriedade funcional para indivíduos sadios, desde 

que o mesmo possa ser introduzido de forma regular em uma alimentação saudável em 

dosagens que reduzam o risco de doenças crônicas não transmissíveis.  
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