
462

Artigo Original/Original Article

Rev Inst Adolfo Lutz. 2012; 71(3):462-70

Avaliação do extrato alcoólico de hibisco (Hibiscus sabdariffa L.) 
como fator de proteção antibacteriana e antioxidante

Evaluation of the alcoholic extract of hibiscus (Hibiscus sabdariffa L.) as 
a protective antibacterial and antioxidant component

Mônica Jachetti MACIEL*, Marcelo Pinto PAIM, Heloisa Helena Chaves CARVALHO, José Maria 
WIEST

*Endereço para correspondência: Faculdade de Veterinária, Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Av. Bento 
Gonçalves, 9.090, Caixa Postal 15.094, CEP: 91540-000, Porto Alegre, RS, Brasil. Telefone: (51) 8151-8345, (51) 3308-6123. 
E-mail: moni.jm@hotmail.com
Recebido: 22.12.2011 – Aceito para publicação: 12.08.2012

RIALA6/1491

RESUMO
O hibisco (Hibiscus sabdariffa L.) possui propriedades antioxidantes e antimicrobianas, e pode ser 
utilizado como planta medicinal e alimento funcional. Este estudo determinou a intensidade de atividade 
de inibição (IINIB) e a inativação bacteriana (IINAB) in vitro de dois extratos alcoólicos, obtidos de cálices 
e frutos com sementes de diferentes acessos de hibisco. As análises foram efetuadas sobre as bactérias de 
padrão internacional, Enterococcus faecalis, E. coli, Salmonella Enteritidis e S. aureus, associando-se os 
resultados aos polifenóis totais e antocianinas. Diferenças significativas na atividade antimicrobiana dos 
extratos alcoólicos foram observadas em ambos os acessos. Salmonella Enteritidis (11,5) e E. coli (12) 
foram as bactérias mais sensíveis, respectivamente, aos extratos alcoólicos de cálices de hibisco e dos 
frutos com sementes. S. aureus (5,2 e 0,1) foi a mais resistente a ambos os extratos. Os valores de IINIB 
foram predominantemente maiores quando comparados aos de IINAB, o que indica que geralmente a 
atividade bacteriostática é maior do que a bactericida. Os valores de polifenóis totais e de antocianinas do 
extrato alcoólico de cálices apresentaram diferença significativa e foram superiores aos do extrato alcoólico 
dos frutos com sementes. Possivelmente exista associação direta entre a concentração de antocianina e a 
atividade antibacteriana em diferentes estruturas vegetais do hibisco. 
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ABSTRACT
The hibiscus (Hibiscus sabdariffa L.) has antioxidant and antimicrobial properties, it can be used as 
functional food and medicinal plant. This study aimed at determining the intensity of activity inhibition 
(IINIB) and of inactivation (IINAB) of two alcoholic extracts obtained from calyxes and fruits with seeds 
of different accesses of hibiscus on international standards bacterial Enterococcus faecalis, Escherichia 
coli, Salmonella Enteritidis and Staphylococcus aureus. And the correlation between these results and the 
presence of total polyphenols and anthocyanins was done. The antimicrobial activity of alcoholic extract 
from both accesses showed a significant difference. While Salmonella Enteritidis (11,5) and Escherichia 
coli (12) were more susceptible to the alcoholic extract from hibiscus calyxes and fruits with seeds, 
respectively, the Staphylococcus aureus (5.2 e 0.1) was the most resistant in both extracts. The IINIB 
values were higher than IINAB values, showing that the bacteriostatic activity was usually higher than the 
bactericide. Total polyphenols and anthocyanins contents in calyxes alcoholic extract showed a significant 
difference, and they were higher than in alcohol extract from fruits with seeds. It seems likely that occurs 
a direct correlation between the anthocyanin concentration and the antibacterial activity in different 
structures of the hibiscus plant.
Keywords. Hibiscus sabdariffa L., bacterial inhibition, bacterial inactivation, antioxidants, anthocyanin.
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INTRODUÇÃO 

Nos últimos anos, tem havido uma intensa 
preocupação pela disponibilidade de uma alimentação de 
qualidade e natural, pois os alimentos que contêm altos 
níveis de conservantes para redução da carga microbiana 
são indesejáveis. Desse modo, a pressão por parte dos 
consumidores se volta para uma maior produção de 
alimentos frescos, com conservantes naturais e maior 
garantia de segurança1.

Existe grande interesse em substituir os 
conservantes artificiais por conservantes naturais nos 
alimentos. As substâncias naturais, de origem vegetal, 
tornam o alimento mais atrativo ao consumidor2, além 
de aumentar a vida útil pela capacidade bacteriostática 
e bactericida, retardando o início da deterioração e o 
crescimento de micro-organismos indesejáveis3. Já o 
uso inadequado de antibióticos sintéticos faz com que 
micro-organismos patogênicos apresentem resistência 
a medicamentos, havendo a necessidade de novos 
antimicrobianos de fontes naturais4. O mesmo ocorre 
com os antioxidantes sintéticos, restritos tanto pela 
aplicação quanto pela quantidade5.

Conhecido popularmente como vinagreira, 
rosela, caruru-azedo, azedinha, caruru-da-guiné, azeda-
da-guiné, quiabo-azedo, quiabo-róseo, quiabo-roxo, 
rosela, rosélia, groselha, quiabo-de-angola, groselheira6, 
o hibisco é uma espécie vegetal da família Malvaceae, 
proveniente da África Oriental7, e foi introduzido no 
Brasil pelos escravos8.

Arbusto de ciclo anual, o hibisco pode atingir 
mais de 1,80 m de altura, é pouco ramificado e com a 
forma de taça de tonalidade vermelha9. Cultivado em 
regiões tropicais e subtropicais, a flor é simples, séssil e 
axilar. A corola é composta por cinco sépalas de intensa 
coloração vermelha em forma de cone, que forma o 
cálice. Na base do cálice, está o calículo ou o pequeno 
cálice disposto em círculo10. A cápsula deiscente é o 
fruto que possui aspecto aveludado e cerca de 2 cm de 
comprimento, abrigando as sementes11. 

O hibisco é alimento funcional nos países da Ásia 
(Japão, China, Coreia e Taiwan)12, e o interesse econômico 
está nos cálices desidratados, utilizados mundialmente 
para a produção de bebidas, alimentos13, conservantes12 
e antioxidantes14. No Brasil, a Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária (Anvisa), por meio da Portaria nº 519, 
de 199815, considera que as flores do hibisco podem ser 
consumidas como chá, preparadas por meio de infusão ou 

decocção. Já as sementes do fruto do Hibiscus sabdariffa 
L. surgem como subproduto concomitante ao cultivo em 
larga escala e a exploração comercial da planta16. Essas 
estruturas vegetais podem ser fonte de antioxidantes. Ao 
serem trituradas, são utilizadas na alimentação humana 
como fonte expressiva de proteína e, se torradas, são 
substitutas do café17. Alguns autores, como Chao e Yin18, 
relatam uma possível relação entre a quantidade de 
antocianinas e a atividade antimicrobiana do hibisco. 

Um estudo realizado por Akindahunsi e Olaleye19 
concluiu que, em ratos, a média de consumo de 150-180 
mg/kg/dia do extrato aquoso-etanólico de cálices de 
Hibiscus sabdariffa L. mostrou-se segura. Entretanto, 
o consumo em altas doses pode elevar a atividade de 
algumas enzimas no plasma. 

Este trabalho teve como objetivo avaliar a 
Intensidade de Atividade de Inibição Bacteriana 
(IINIB) e de Inativação Bacteriana (IINAB) in vitro de 
dois extratos alcoólicos obtidos de cálices e frutos com 
sementes de diferentes acessos (Palmares do Sul [RS] 
e Porto Alegre [RS]) de Hibisco sabdariffa L. (hibisco) 
frente a agentes bacterianos de padrões internacionais, 
relacionando esses resultados à presença de polifenóis 
totais e antocianinas.

MATERIAL E MÉTODOS 

O experimento foi desenvolvido no Instituto de 
Ciências e Tecnologia de Alimentos (ICTA) da Universidade 
Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS), em Porto Alegre.

Os ramos do hibisco (Hibisco sabdariffa L.) in 
natura foram coletados em Palmares do Sul, Bacupari 
(coordenadas 30°16’S e 50°28’O) e Porto Alegre, e Lami 
(coordenadas 30°14’S e 51°06’O). As amostras foram 
identificadas botanicamente e encaminhadas como 
exsicatas para registro no Herbário do Departamento 
de Botânica, do Instituto de Biologia da Universidade 
Federal do Rio Grande do Sul, recebendo os registros 
ICN 165038 (acesso Palmares do Sul) e ICN 165039 
(acesso Porto Alegre).

Foram separados manualmente os cálices e 
os calículos, restando os frutos com as sementes do 
hibisco. O termo “cálice”, neste trabalho, envolve o cálice 
propriamente dito e o pequeno cálice ou calículo. O termo 
“fruto com semente” envolve a cápsula deiscente e as 
sementes do hibisco. Os componentes vegetais do hibisco 
foram colocados, separadamente, em álcool etílico de 
cereais (Farmaquímica®, Porto Alegre) a 96 °GL, na 
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proporção de 400 g de cálices/frutos com sementes para 
1.000 mL de álcool, na extração alcoólica. Após quinze 
dias, foram submetidos à destilação fracionada sob 
pressão reduzida em sistema rota vapor, desprezando-se a 
porção alcoólica e reidratando-se o extrato resultante com 
água destilada estéril, reconstituindo-se as concentrações 
iniciais dos componentes20. Para o controle da assepsia 
dos procedimentos de extração e reconstituição de todos 
os extratos, utilizou-se o caldo Cérebro e coração (BHI, 
Himedia®, Mumbai, Índia), confirmando a esterilidade 
posteriormente por plaqueamento em Agar Nutriente 
(Nutrient Agar, Acumedia®, Maryland, Baltimore, EUA). 

Foram utilizados quatro agentes bacterianos de 
padrões internacionais (ATCC– American Type Culture 
Colletion), Staphylococcus aureus (25923), Enterococcus 
faecalis (19433), Escherichia coli (11229) e Salmonella 
Enteritidis (11076). Essas bactérias pertenciam ao 
Laboratório de Higiene do ICTA/UFRGS e foram 
ativadas para atingir concentração ≥ 1,0 × 108 UFC.mL-1 
para confrontação com os extratos alcoólicos de cálices 
e frutos com sementes de hibisco, por meio de diluições 
seriais logarítmicas20. A avaliação da concentração inicial 
foi realizada por meio da técnica da microgota21, e a 
contagem de micro-organismos viáveis foi realizada em 
placas de Petri contendo meio de cultura BHI (Difco®). 
Foram realizadas diluições seriadas, a partir do inóculo 
inicial, transferindo-se 1 mL deste para tubos de ensaio 
contendo 9 mL de água peptonada 0,1% (Biobrás®, 
Montes Claros, MG) até a obtenção da diluição 10-12. De 
cada diluição foram transferidas três gotas para placas 
de Petri utilizando micropipetas de 15 µL, e a leitura 
foi realizada em intervalos de 24, 48, 72 e 144 horas de 
incubação aeróbia a 37 °C. O valor final considerado foi 
constituído da média das contagens das gotas triplicadas, 
avaliadas biometricamente segundo Cavalli-Sforza22.

Para a determinação da atividade antibacteriana 
dos extratos de hibisco lida como Intensidade de 
Atividade de Inibição Bacteriana/Bacteriostasia (IINIB) 
e Intensidade de Atividade de Inativação Bacteriana/
Bactericidia (IINAB), utilizou-se o Teste de Diluição 
segundo Deutsche Veterinärmedizinische Gesellschaft 

(Sociedade Alemã de Medicina Veterinária)23 com base 
na técnica do sistema de tubos múltiplos, modificada 
por Avancini e Wiest20, confrontando-se os diferentes 
extratos com 12 diluições seriais logarítmicas (10-1 a 10-12 
UFC.mL-1) dos diferentes inóculos bacterianos.

Entende-se por IINIB/Bacteriostasia o resultado 
do confronto da bactéria com a solução antibacteriana 
em meio específico, o BHI, e por IINAB/Bactericidia, 
o resultado desse confronto, porém sob a influência de 
desestressores/desinibidores bacterianos como Tween 80 
(Reação Química®, Porto Alegre), L-histidina (Labsybth®, 
Diadema, SP) e lecitina de soja (Herbarium®, Colombo, PR), 
acrescidos ao mesmo BHI20. Os resultados são expressos 
em valores que são representações da atividade biológica 
inibitória/bacteriostasia ou inativadora/bactericidia de 
diferentes soluções antibacterianas sobre diferentes micro-
organismos, em testes de sensibilidade. Os resultados 
de IINIB e de IINAB foram representados por variáveis 
ordinais arbitrárias, que assumiram valores de 12 a 0, sendo 
que o valor de 12 (doze) representa atividade máxima e 0 
(zero) a não-atividade, como demonstra a Tabela 1.

Para saber se existe diferença significativa entre 
as variáveis, aplicou-se a análise de variância – ANOVA 
(Microsoft Excel para Windows), seguida pelo teste de 
Tukey. Esse teste é um complemento à ANOVA e visa 
identificar quais médias, tomadas duas a duas, diferem 
significativamente entre si24. A sua utilização teve como 
objetivo avaliar as diferenças existentes entre os quatro 
inóculos (padrões bacterianos internacionais).

A extração de polifenóis totais foi realizada 
segundo a metodologia de Vinson et al.25, com 
modificações. Amostras de 100 μL do extrato (cálices 
e frutos com sementes) foram colocadas em tubos 
tipo eppendorf, sendo acrescidos 500 μL de solução de 
extração contendo metanol (Grupo Químico®, BR) a 
50% e ácido clorídrico (Nuclear®, BR) a 1,2M. Os tubos 
foram colocados em banho-maria a 90 °C por três horas. 
Posteriormente, foram retirados do banho e, depois 
de resfriados em temperatura ambiente, o volume foi 
completado a 1 mL com metanol puro (Grupo Químico®, 
BR). Em seguida, as amostras foram centrifugadas 

Tabela 1. Valores ordinais arbitrários referentes a Intensidade da Atividade de Inibição Bacteriana/bacteriostasia (IINIB) e Intensidade de Ativi-
dade de Inativação Bacteriana/bactericidia (IINAB) e suas correspondentes diluições e doses infectantes dos inóculos

12 11 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1 0 Variáveis ordinárias de intensidade de atividade

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8 10-9 10-10 10-11 10-12 n.a UFC.mL-1 – diluições de inóculo inibidas ou inativadas

108 107 106 105 104 103 102 101 10 10-1 10-2 10-3 n.a UFC.mL-1 – doses infectantes inibidas ou inativadas

n.a: ausência de atividade antibacteriana; UFC.mL-1: unidades formadoras de colônias por mL.
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(Centrifuge 5415R – Eppendorf®, Alemanha) (5.000 
rpm/5 minutos) e os sobrenadantes foram obtidos, 
sendo estes denominados extratos de polifenóis totais. 
As extrações foram realizadas em duplicata.

A determinação de polifenóis totais foi realizada 
utilizando o reagente de Folin-Ciocalteu (Proton Química®, 
RS) segundo Karou et al.26. A solução de Folin foi preparada 
utilizando o reagente Folin-Ciocalteu e água deionizada 1:1 
(v/v). Em tubo tipo eppendorf, foram adicionados 30 μL do 
extrato de polifenol, acrescidos de 75 μL da solução de Folin-
Ciocalteu. Após cinco minutos de reação, foram adicionados 
75 μL de solução de carbonato de sódio (Synth®, BR) (20%) 
e o volume foi completado com água deionizada até 600 
μL. A solução reagiu por 30 minutos e posteriormente 
foi realizada a leitura em espectrofotômetro (UV Mini 
1240, Shimadzu®, Japão) a 750 nm utilizando ácido gálico 
(Merck®/BR) como padrão. Os resultados foram expressos 
em mg de equivalentes de ácido gálico (EAG) por 100 g de 
extrato. A determinação de polifenóis totais foi realizada em 
quatro experimentos independentes, cada um em duplicata.

O conteúdo de antocianinas totais foi determinado 
pelo método da diferença de pH em que se dissolve dois 
sistemas tampão, o cloreto de potássio (Merck®, BR) 
pH 1 (0,025 M) e acetato de sódio (Synth®, BR) pH 4,5 
(0,4 M). Foram adicionados 1,8 mL da correspondente 
solução tampão a 0,2 mL da amostra diluída para se obter 
a densidade óptica na faixa de 540 e 700 nm (Kuskoski et 
al.27, com modificação).

Utilizou-se a equação para determinar a 
absorbância:

A = (A.máx.vis.(540 nm) – A700 nm)pH1 - (A.máx.vis.(540 nm) – 
A700 nm)pH4,5

O cálculo das antocianinas foi baseado em 
Teixeira et al.28, modificado para:

AntT (mg 100.g-1): [D.O. × F.D. × 1000X P.M.] / [Fex × m]

Onde D.O. é a densidade ótica do extrato, F.D. é o 
fator de diluição, P.M. é o peso molecular, o Fex é o fator 
de extinção e o m é a massa de amostra.

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A análise da sensibilidade das bactérias testadas 
frente à solução antimicrobiana alcoólica de cálices e frutos 
com sementes de hibisco, obtida de dois diferentes acessos, 

independentemente do tempo de confrontação, presença 
ou ausência de desestressores/desinibidores bacterianos, 
apresentou diferença significativa entre as bactérias 
confrontadas, como pode ser visto na Tabela 2. A atividade 
antibacteriana do extrato alcoólico de cálices do hibisco, 
em ambos os acessos, apresentou diferença significativa 
quando relacionado ao extrato alcoólico dos frutos com 
sementes, ou seja, o extrato alcoólico dos cálices obteve 
poder antibacteriano maior do que o extrato alcoólico dos 
frutos com sementes do hibisco. Fato que, possivelmente, 
pode estar relacionado à maior quantidade de antocianinas 
no extrato alcoólico de cálices, se comparado ao extrato 
alcoólico de frutos com sementes. A mesma hipótese 
foi constatada por Chao e Yin18, que, utilizando o 
extrato alcoólico e aquoso de cálices de hibisco e ácido 
protocatecuico contra bactérias de interesse alimentar, 
constataram possível relação entre os compostos fenólicos 
e o efeito antibacteriano dos extratos de cálices de hibisco.

Independentemente do acesso, somente 
considerando a estrutura vegetal, Salmonella Enteritidis 
e Escherichia coli foram as bactérias mais sensíveis ao 
extrato alcoólico de cálices de hibisco e de frutos com 
sementes, respectivamente (Tabela 2). Nos dois extratos, 
Staphylococcus aureus expressou a maior resistência. 
Carvalho et al.29, ao estudarem a atividade antibacteriana 
em plantas com indicativo etnográfico condimentar, 
concluíram que a bactéria Salmonella Enteritidis 
demonstrou, predominantemente, a maior sensibilidade 
aos diferentes extratos. 

Analisando as atividades antimicrobianas 
relacionadas aos acessos e às diferentes estruturas vegetais 
(Tabela 2) no extrato alcoólico de cálices de Palmares do 
Sul, a bactéria mais sensível foi Salmonella Enteritidis 
e a mais resistente, Staphylococcus aureus. No extrato 
alcoólico de frutos com sementes, o maior valor arbitrário 
representando a maior sensibilidade foi Escherichia 
coli e demonstrando maior resistência, Enterococcus 
faecalis. No acesso Porto Alegre, a maior sensibilidade 
demonstrada foi da Salmonella Enteritidis para ambos 
os extratos, porém, a maior resistência foi manifestada 
pela Escherichia coli e Staphylococcus aureus, nos extratos 
alcoólicos de cálices e frutos com sementes. Diversos 
fatores, dentre os quais temperatura, disponibilidade 
hídrica, radiação ultravioleta, micro e macronutrientes 
disponíveis, altitude, poluição atmosférica e indução 
por estímulos mecânicos30 podem estar influenciando 
a atividade secundária de plantas medicinais e, 
consequentemente, poderiam estar alterando os teores 
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do composto relacionado à atividade antimicrobiana dos 
diferentes acessos de hibisco.

Os tratamentos IINIB e IINAB do extrato alcoólico 
de cálices de hibisco em relação à espécie bacteriana 
confrontada, independentemente do fator tempo de 
confrontação, apresentaram diferenças significativas 
(Tabela 3). O tratamento IINIB apresentou resultado 
superior ao IINAB para todas as espécies bacterianas, com 
exceção da bactéria Escherichia coli do acesso Palmares 
do Sul, que apresentou o mesmo valor para IINIB e para 
IINAB. A ação do extrato alcoólico de cálices de hibisco 
tem ação bacteriostática superior, quase que total, à 
ação bactericida. Com a mesma metodologia, mas com 
plantas diferentes, Carvalho et al.29 também encontraram 
resultados superiores para IINIB em relação ao IINAB.

Os maiores valores arbitrários de IINIB e IINAB, 
tanto para o acesso Palmares do Sul quanto para o acesso 
Porto Alegre, foram os valores da bactéria Salmonella 
Enteritidis (Tabela 3). Os menores valores de IINIB, 

para ambos os acessos, foi de Escherichia coli. E, em 
relação à IINAB, em ambos os acessos, Palmares do Sul 
e Porto Alegre apresentaram os menores valores frente a 
Staphylococcus aureus.

Olaleye31 testou o extrato alcoólico de cálices de 
Hibiscus sabdariffa L. como um agente antibacteriano 
frente aos micro-organismos Staphylococcus aureus, 
Bacillus stearothermophilus, Micrococcus luteus, Serratia 
mascences, Clostridium sporogenes, Escherichia coli, 
Klebsiella pneumoniae, Bacillus cereus e Pseudomonas 
fluorescence. O extrato obteve excelente atividade 
antibacteriana frente aos micro-organismos testados. A 
atividade antibacteriana do hibisco pode ser comparada 
à da Estreptomicina, mas a Estreptomicina não inibe E. 
coli. Porém, nesta pesquisa, o extrato alcoólico de cálices 
do hibisco sem os desinibidores apresentou valores 
arbitrários maiores tanto para Staphylococcus aureus 
quanto para Escherichia coli, nos acessos Palmares do Sul 
e Porto Alegre, respectivamente (Tabela 3).

Tabela 2. Análise da sensibilidade de quatro espécies bacterianas frente aos extratos de dois acessos de cálices e de frutos com sementes de Hibiscus 
sabdariffa L., independentemente dos fatores de tempo de confrontação, presença ou ausência de desestressores/desinibidores bacterianos

Espécie bacteriana
Valores Arbitrários*

Cálices
Valores Arbitrários*
Frutos com sementes

Valor p

Acesso Palmares do Sul/RS
Enterococcus faecalis (ATCC 19433) 10,4b 3,3a p < 0,05
Escherichia coli (ATCC 11229) 10b 12b p < 0,05
Salmonella Enteritidis (ATCC 11076) 11,5 a 4,7c p < 0,05
Staphylococcus aureus (ATCC 25923) 7,8c 9,7d p < 0,05
Acesso Porto Alegre/RS
Enterococcus faecalis (ATCC 19433) 8,3b 0,3a p < 0,05
Escherichia coli (ATCC 11229) 7,7c 0,4a p < 0,05
Salmonella Enteritidis (ATCC 11076) 11,5a 2,1b p < 0,05
Staphylococcus aureus (ATCC 25923) 5,2d 0,1c p < 0,05

*12 a 1 = valores arbitrários que representam a intensidade da atividade antibacteriana (média de 2 repetições); 0 = não atividade.
Letras minúsculas diferentes sobrescritas na mesma coluna indicam diferenças significativas entre as espécies bacterianas para a análise de 
variância (ANOVA) e teste de Tukey (p < 0,05). Valor p < 0,05 indica diferença significativa entre os valores de IINIB e IINAB pela Análise de 
Variância (ANOVA), considerando-se espécies bacterianas e acessos.

Tabela 3. Análise da presença e da ausência de desestressores/ desinibidores bacterianos na atividade antibacteriana de extrato alcoólico de 
cálices de dois acessos de Hibiscus sabdariffa L., independentemente dos fatores tempo de confrontação, considerando-se espécies bacterianas

Espécie bacteriana Palmares do Sul/RS Porto Alegre/RS
IINIB* IINAB* Valor p IINIB* IINAB* Valor p

Enterococcus faecalis 11,6b 9,1b p < 0,05 9,3b 7,3b p < 0,05
Escherichia coli 10a 10a p > 0,05 8,5a 6,9c p < 0,05
Salmonella Enteritidis 12c 11c p < 0,05 11,8c 11,3a p > 0,05
Staphylococcus aureus 11b 4,5b p < 0,05 9,4b 1d p < 0,05

*12 a 1 = valores arbitrários que representam a intensidade da atividade antibacteriana (média de 2 repetições); 0 = não atividade.
Letras minúsculas diferentes sobrescritas na mesma coluna indicam diferenças significativas entre as espécies bacterianas para a análise de 
variância (ANOVA) e teste de Tukey (p < 0,05). Valor p < 0,05 indica diferença significativa entre os valores de IINIB e IINAB pela Análise de 
Variância (ANOVA), considerando-se espécies bacterianas e acessos.
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Na Tabela 4, estão dispostos os dados referentes 
à presença e a ausência de desinibidores/desestressores 
bacterianos na atividade antibacteriana de extrato 
alcoólico de frutos com sementes dos dois acessos 
de hibisco, independentemente dos fatores tempo 
de confrontação, considerando espécies bacterianas. 
Predominantemente os valores de IINIB foram maiores 
se relacionados aos valores de IINAB. Sendo assim, 
em grande parte dos experimentos os extratos vegetais 
apresentaram uma atividade bacteriostática maior do 
que bactericida. Entretanto, no acesso Palmares do Sul, 
o valor de IINIB e IINAB de Escherichia coli foi igual, e 
o mesmo ocorreu no acesso Porto Alegre com o valor 
de Enterococcus faecalis. Escherichia coli e Salmonella 
Enteritidis no acesso Porto Alegre tiveram valores de 
IINIB menores que IINAB, ou seja, o extrato alcoólico 
dos frutos com sementes, nesses casos, teve uma atividade 
bactericida maior do que bacteriostática.

Os valores arbitrários de IINIB e IINAB do acesso 
Palmares do Sul mostraram-se maiores aos do acesso 
Porto Alegre, fato que possivelmente pode ser atribuído 
às diferenças locais de clima, de solo, disponibilidade de 
fitonutrientes e varietal, influenciando a quantidade da 
substância responsável pela atividade antibacteriana. Os 
maiores valores de IINIB e IINAB para o acesso Palmares 
do Sul foram da espécie bacteriana Escherichia coli e, para 
o acesso Porto Alegre, Salmonella Enteritidis. Os valores 
de IINAB de Enterococcus faecalis (acesso Palmares do 
Sul) e Staphylococcus aureus (Porto Alegre) foram zero, 
considerando que somente houve bacteriostasia e não 
bactericidia (Tabela 4).

Muitos trabalhos têm sido realizados 
envolvendo a atividade antimicrobiana de plantas, mais 
especificamente aquelas plantas utilizadas para fins 
medicinais20,29. Em se tratando de cálices de hibisco 
(Hibiscus sabdariffa L.), diversas publicações mostram 

que essa planta possui compostos antimicrobianos que 
inibem o crescimento de micro-organismos18,31. Porém, 
existem poucos estudos como este mostrando a atividade 
antimicrobiana de outros componentes vegetais do 
hibisco. 

A quantidade de polifenóis totais e antocianinas 
do extrato alcoólico de cálices e do extrato alcoólico 
dos frutos com sementes apresentaram diferença 
significativa. O extrato alcoólico de cálices apresentou 
maior quantidade de antocianinas do que o extrato 
alcoólico de frutos com sementes, como pode ser 
observado na Tabela 5. Um estudo realizado por Juliani 
et al.32 avaliou a atividade antioxidante, os fenóis totais 
e o conteúdo de antocianina com extrato metanólico de 
cálices de diferentes colorações de Hibiscus sabdariffa 
L. e constatou que a relação entre a cor dos cálices 
e a quantidade de antocianina não está sempre em 
conformidade. Entretanto, neste estudo ocorreu o 
contrário, onde os frutos com sementes, de coloração 
verde, apresentaram menor quantidade de polifenóis 
totais e de antocianinas quando comparados aos cálices 
vermelhos. A alta concentração de antocianinas e de 
polifenóis totais nos extratos alcoólicos do hibisco 
também foi referenciada por outros autores33, quando 
relacionaram a alta concentração de antocianinas nos 
cálices do hibisco com uma boa fonte de antioxidantes, 
devido à presença de compostos fenólicos.

Em diversas pesquisas, os fenóis e as antocianinas 
foram extraídos do cálice do hibisco utilizando água34 e 
metanol35, e poucos estudos como este foram realizados 
utilizando o etanol como solvente36. As extrações dos 
compostos antimicrobianos e antioxidantes (antocianinas 
e polifenóis totais) nas diferentes estruturas do hibisco, 
neste trabalho, foram realizadas por meio de alcoolatura 
etanólica. Mohd-Esa et al.37 testaram a atividade 
antioxidante em diferentes partes do hibisco, comparando 

Tabela 4. Análise da presença e da ausência de desestressores/desinibidores bacterianos na atividade antibacteriana de extrato alcoólico de 
frutos com sementes de dois acessos de Hibiscus sabdariffa L., independentemente dos fatores tempo de confrontação, considerando-se espécies 
bacterianas

Espécie bacteriana Palmares do Sul/RS Porto Alegre/RS
IINIB* IINAB* Valor p IINIB* IINAB* Valor p

Enterococcus faecalis 6,5b 0a p < 0,05 0,3ad 0,3ad p > 0,05
Escherichia coli 12a 12b p > 0,05 0,3bd 0,50bd p < 0,05
Salmonella Enteritidis 5,4c 4c p > 0,05 1,8c 2,5c p < 0,05
Staphylococcus aureus 11,5d 7,8d p < 0,05 0,3ab 0ab p > 0,05

*12 a 1 = valores arbitrários que representam a intensidade da atividade antibacteriana (média de 2 repetições); 0 = não atividade.
Letras minúsculas diferentes sobrescritas na mesma coluna indicam diferenças significativas entre as espécies bacterianas para a análise de 
variância (ANOVA) e teste de Tukey (p < 0,05). Valor p < 0,05 indica diferença significativa entre os valores de IINIB e IINAB pela Análise de 
Variância (ANOVA), considerando-se espécies bacterianas e acessos.
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o extrato metanólico com o aquoso e constatando 
que o extrato alcoólico, embora metanólico, ofereceu 
determinação mais realista da atividade antioxidante do 
que o extrato obtido por meio de água destilada. Nessa 
mesma pesquisa37, as sementes tiveram um conteúdo de 
fenóis maior do que qualquer outra estrutura vegetal do 
hibisco, tanto na extração feita por metanol quanto por 
água. Esses dados não estão de acordo com o encontrado 
neste experimento, onde o extrato alcoólico de cálices 
apresentou uma quantidade maior de polifenóis totais 
quando comparado ao extrato de frutos com sementes.

Ramos et al.38 avaliaram os fenóis em duas formas 
de preparo do cálice do hibisco, extrato aquoso e etanólico, 
e constataram que os valores obtidos foram similares, 
mostrando que ambos são fonte desses constituintes. A 
eficácia da ação antioxidante dos componentes bioativos 
depende da estrutura química e da concentração 
desses fitoconstituintes, que, por sua vez, é amplamente 
influenciado por fatores genéticos, adubação e condições 
ambientais, além do grau de maturação e variedade da 
planta. A nutrição das plantas é afetada diretamente 
pela composição do substrato utilizado, pelos níveis de 
nutrientes disponíveis e conforme a quantidade de adubo 
adicionado38.

Muitos estudos têm demonstrado que os 
flavonoides e os compostos polifenólicos extraídos do 
vinho tinto, do suco de uva e dos chás podem prevenir 
a aterosclerose em hamsters39. Logo, o extrato alcoólico 
de cálices do hibisco poderia ser utilizado como uma 
substância alternativa atuando na prevenção de algumas 
doenças, já que possui uma expressiva quantidade de 
polifenóis totais. 

Em relação ao rendimento médio do acesso 
Palmares do Sul, para o extrato alcoólico de cálices e 
extrato alcoólico de frutos com sementes, foi de 32%; 
já para o acesso Porto Alegre, 27,7% e 30,5% para o 
extrato alcoólico de cálices e frutos com sementes, 
respectivamente. O método de extração foi considerado 
relativamente bom, uma vez que Fiuza et al.40, utilizando 

o mesmo método de extração, obtiveram rendimento de 
25,78% no extrato de pitanga (Eugenia uniflora L.).

Analisando a Tabela 5, a atividade antimicrobiana 
do extrato alcoólico de cálices é maior do que a do extrato 
alcoólico dos frutos com sementes, permitindo concluir 
que, possivelmente, as antocianinas, nas condições deste 
experimento, seriam as responsáveis por essa atividade. 
Esses resultados confirmam a hipótese inicial de que 
a relação entre o teor de antocianinas é diretamente 
proporcional à atividade antibacteriana.

CONCLUSÃO 

Constatou-se que nos dois extratos, quanto 
às espécies bacterianas, ocorreu uma maior atividade 
bacteriostática do que bactericida, ou seja, os 
valores de IINIB foram superiores aos de IINAB. 
Predominantemente, a bactéria mais sensível foi 
Salmonella Enteritidis. Quanto à atividade antibacteriana 
dos diferentes acessos, os valores arbitrários dos extratos 
alcoólicos de cálices e de frutos com sementes do hibisco 
de Palmares do Sul foram superiores quando comparados 
aos de Porto Alegre.

A atividade antibacteriana, a quantidade de 
polifenóis totais e de antocianinas do extrato alcoólico de 
cálices do hibisco apresentaram valores maiores do que o 
extrato alcoólico de frutos com sementes. Sendo assim, 
possivelmente existe uma relação direta entre essas 
variáveis em diferentes estruturas vegetais do hibisco. 
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