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O Hibiscus sabdariffa L., popularmente conhecidm@aosela, vinagreira ou azedinho, apresenta
flores comestiveis de alto valor nutricional, aldoconteido de antocianinas e vitamina C. Seu
consumo é comum em alguns paises na forma de fn@ss, iogurte e como pigmento natural.
Contudo, a alta perecibilidade dificulta sua comsedio na forma in natura. Com isso, o objetivo do
estudo foi desidratar calices de Hibiscus sabdatiffe avaliar comparativamente as caracteristicas
fisicas e quimicas com os calices in natura. Ba@ célices de rosela foram coletados no horto da
Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD), r&xms/MS, selecionados, lavados e
sanitizados com solucgéo de dicloroisocianuratcddedihidratado 0,66 % (p/v) durante 15 min. Os
calices de rosela foram separados em dois gruposomstituido de calices in natura e B) de calices
desidratados. A desidratacao foi realizada em oeambr a 60°C, por convecgao com velocidade de
ar 0,5 m/s, durante 24h. As caracteristicas am@ss@m ambos os grupos foram cor, umidade,
atividade de agua, acidez titulavel e pH. A cor dasostras foi determinada utilizando um
colorimetro com luminante D65, angulo de observé3oe sistema de cores CIELab. O teor de
umidade foi determinado em estufa com circulacéarae70°C, a atividade de agua em higrometro
Aqualab a 25°C, acidez titulavel por volumetria rdmutralizacdo e pH por potenciometria. Os
resultados obtidos foram expressos pela médiaegeasi¢des, desvio padrdo e submetidos a analise
de variancia (ANOVA). As médias foram comparadds feste de Tukey, ao nivel de significancia
de 5%. A caracteristica que apresentou maior glerantre os calices in natura e desidratados foi a
cor. Com a desidratacdo a cor bordd dos calicesnémitida, como observado no parametro de
saturacao C* (18,32+1,95 e 19,16+2,52 para roesalchtada e in natura, respectivamente) embora
tenha se observado maiores parametros de L* (34,89xe de b* (10,48+2,20) para o produto
desidratado em relacéo aos calices in natura (18422,20, b* 7,28+0,89). Esses resultados sugerem
concentracdo das antocianinas, sem perdas sigivifisaO teor de umidade dos célices desidratados
foi de 11,61+0,84 correlacionando-se com a baixédatle de agua (0,400+0,004), esses resultados
ja eram esperados em funcéo da evaporacao da arardedo processo de secagem. A acidez dos
calices desidratados foi maior (25,05+0,35 g/108dddo citrico) que o calice in natura (0,53+0,29
0/100g de acido citrico), devido a concentracansequentemente, o pH foi menor (2,41+0,09) que
a in natura. Com base nas condi¢cOes experimentarss eresultados obtidos, conclui-se que a
desidratacéo por conveccao de calices de Hibishdasiffa L. ndo acarretou alteracdes de cor que
descaracterizem o produto, porém o0 mesmo apresel#eada acidez.
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