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Hibiscus sabdariffa L. (Malvaceae) é uma plantaiciea, originaria da india, Sudéo e Malasia. Possu
diversos codinomes como “azedinha, vinagreira, bpida-guing, rosella e/ou rosélia”. Sua
composicao benéfica € composta de betacaroteapeho, polifendis e antocianinas, responsaveis pela
coloracéo avermelhada dos célices da planta. TamlEmontrado um alto valor de vitamina C, acido
malico, alcaloides e acido citrico na planta. Aefacdo de produtos funcionais com a utilizacdo de
diferentes e inovadores ingredientes vem tomanplacesno mercado brasileiro, devido ao aumento da
preocupacao com a saude por parte dos brasilgiregpassaram a buscar alimentos nutritivos, seguros
e saudaveis. As antocianinas, responsaveis pelecsor@acdo, sdo antioxidantes naturais que podem
enriguecer alimentos produzidos com Rosella. Otiobjedeste trabalho foi utilizar a Rosella no
desenvolvimento de produtos, tanto na forma dalfarquanto na forma de extrato. A colheita foefeit
no Horto de Plantas Medicinais da UFGD, a higiegéipa secagem, analise centesimal da farinha e o
desenvolvimento dos produtos foram feitos nos kidoios da UFGD. Foram entdo desenvolvidos 0s
seguintes produtos: linguica suina com extrato @gela substituindo o corante; duas formulacdes de
guibe com 5% e 10% de farinha de Rosella substituintrigo para quibe; calda de extrato de Rosella;
bala de goma com extrato de Rosella; e bolo conda%arinha de trigo substituida pela farinha de
Rosella. Os produtos foram elaborados baseadosoemnulacdes padréo, para observar aparéncia,
textura, cor e sabor. Os pré-testes demonstraramacgelaboracédo dos produtos carneos é inviavel
devido a elevada acidez que a Rosella possui, fatmama textura esfarelada, quebrando a liga da
carne. A calda e a bala tiveram 6tima aparéncimrsatextura agradaveis, o que ja era esperago, po
a acidez da matéria-prima permite a formacdo de@élbolo também teve aparéncia, sabor e textura
agradaveis, e, adicionado da calda resultou entomAinacéo interessante, o que despertou o ingeress
em levar adiante o produto para ser analisadoftgiémica e sensorialmente em um novo trabalho.
Concluiu-se entéo, que a Rosella possui um graotengial de aplicagcdo no desenvolvimento de
produtos de confeitaria e panificagcéo, o que fuberste pode resultar na popularizacao desta planta n
alimentacédo humana.
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