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A busca de qualidade de vida envolve uma alimeategéeta e regrada de alimentos que dispdem
de compostos que retardam o envelhecimento cel@D&mprodutos classificados como alimentos
funcionais, geralmente oferecem compostos de agdmsos e antioxidantes, nos quais compde
frutas e hortalicas. A Hibiscus sabdariffa L. € ystenta originada da India, Sud&o e Malésia, seus
calices sao constituidos de betacaroteno, licopgmifendis, vitamina C e antocianinas,
responsaveis pela sua coloracdo avermelhada. Qivobpeste trabalho foi obter uma farinha
funcional a partir dos calices de rosella, a finnthnter o maximo das caracteristicas benéficas da
planta in natura. Para isso, os célices colhidosantm da UFGD, foram higienizados e dispostos a
uma estufa de bandeja a 60°C durante 24 hora®ri®ostente, os calices secos, foram moidos por
um moinho de facas, obtendo a farinha de roseflearf realizadas andlises fisico quimicas para a
determinacao do conteudo nutricional da plantapfdtenséo de se obter uma farinha que mantenha
suas caracteristicas sensoriais e fisico quimieatizou analises de vida util de prateleira, onde
consistiu na utilizacdo de 3 embalagens diferefpelsetiieno de baixa densidade, nylon poli de 5
camadas para selagem a vacuo e de poliéster lamiipadZip-Lock) para que se possa analisar a
melhor forma de armazenar a farinha. A analiseisbasa avaliacdo da degradacdo de compostos
como antocianina, cor e as variagcdes no pH e adadarinha. Portanto, a analise durou 180 dias,
sendo realizada quinzenalmente. Para aprimorarteantieacdo da durabilidade da farinha, foi
realizada a determinacao de isotermas de sorcde, oansiste na determinacdo de uma curva que
relaciona a atividade de agua (Aw) e o seu teamntidade. Para o experimento utilizou o método de
dessecadores, nos quais, em seu interior posdui@ses saturadas de Cloreto de Litio, Cloreto de
Magnésio, Brometo de Sdédio, Nitrato de Amonio, &irde Sédio, Cloreto de Sodio e Cloreto de
Potéssio. A farinha foi exposta a essas solu¢dasopos plasticos e a uma temperatura de 30 °C por
um periodo de 6 semanas, na qual, se obteve pestaote. Através das analises obtidas, foi possivel
verificar a grande estabilidade da farinha de faseh qual, pode ser aplicada na producao de siassa
substituindo partes de farinha de trigo (diminuirrdquantidade de gluten), na producéo de doces
gue necessitam de um pH baixo como geleias e aaghém pode-se pensar na aplicacao da farinha
para substituir corantes artificiais e sintétigasgue a cor obtida nos extratos é bem atrativa e a
longo do tempo, a cor, ndo sofreu grandes variag@asonstrando que uma pequena quantidade de
antocianinas presentes na farinha foi degradada.
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