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APRESENTAÇÃO

A presente obra ‘’Segurança alimentar e assistência alimentar: Teoria, prática e 
pesquisa’’ publicada no formato e-book, explana o olhar multidisciplinar da Alimentação e 
Nutrição. O principal objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada e clara 
estudos, relatos de caso e revisões desenvolvidas em diversas instituições de ensino 
e pesquisa do país, os quais transitam nos diversos caminhos da Nutrição e Saúde. 
Em todos esses trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado aos padrões 
alimentares; avaliações sensoriais de alimentos, analises físico químicas e microbiológicas, 
caracterização de alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios, controle de 
qualidade dos alimentos, segurança alimentar e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste volume com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela área da Alimentação, Nutrição, Saúde e seus aspectos. 
A Nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se 
traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico 
que demonstre com dados substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, 
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra 
‘’Segurança alimentar e assistência alimentar: Teoria, prática e pesquisa’’ se constitui em 
uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, acadêmico ou 
apenas um interessado pelo campo das ciências da nutrição, tenha acesso a um panorama 
do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: Hibiscus sabdariffa L., também 
conhecida como vinagreira verde, é uma hortaliça 
não convencional que apresenta múltiplas 
possibilidades de usos, com potencial alimentício 
e industrial, bem como farmacológico.  A espécie 
é famosa por ser rica em nutrientes, entretanto, 
são escassos os trabalhos que avaliassem a 
constituição nutricional da espécie produzida em 
condições edafoclimáticas brasileiras. O objetivo 
do trabalho foi realizar a caracterização nutricional 
dos cálices de Hibiscus sabdariffa L produzidos 
no sul de Minas Gerais. Para isso, o experimento 
foi conduzido nas dependências da Universidade 
José do Rosário Vellano (UNIFENAS), Alfenas-
MG, em área do Setor de Experimentação 
e Olericultura. Em campo o delineamento 
experimental foi em blocos casualizados, com 

três repetições. Em laboratório o delineamento 
foi inteiramente casualizado, em três repetições, 
onde as amostras foram avaliadas em relação à 
composição mineral por meio de determinação 
dos teores dos nutrientes N, P, K, Ca, Mg, S, B, 
Cu, Fe, Mn, Zn e proteínas. Em média, os cálices 
de H. sabdariffa apresentaram significativa 
constituição nutricional.
PALAVRAS-CHAVE: H. sabdariffa L., Hortaliças 
não convencionais, seguridade alimentar.

NUTRITIONAL CHARACTERIZATION OF 
ROSELLE

ABSTRACT: Hibiscus sabdariffa, also known 
as Roselle, is an unconventional vegetable that 
has multiple possibilities of use, with food and 
industrial potential, as well as pharmacological. 
The species is famous for being rich in nutrients, 
however there are few studies evaluating the 
nutritional constitution of the species produced 
under Brazilian conditions. The objective 
of the work was to carry out the nutritional 
characterization of the Hibiscus sabdariffa L. 
fruits produced in the south of Minas Gerais. 
For this, the experiment was conducted in 
the premises of the José do Rosário Vellano 
University (UNIFENAS), Alfenas-MG, in an area 
of ​​the Experimentation and Horticulture Sector. 
The experimental design was in randomized 
blocks, with three replications. The samples 
were evaluated in relation to mineral composition 
by determining the levels of nutrients N, P, K, 
Ca, Mg, S, B, Cu, Fe, Mn, Zn and proteins. On 
average, H. sabdariffa fruits showed a significant 
nutritional constitution.
KEYWORDS: H. sabdariffa L., unconventional 
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vegetables, food security.

1 | 	INTRODUÇÃO 
Hibiscus sabdariffa L. é uma planta pertencente à família Malvaceae, cujo gênero 

compreende cerca de 200 espécies de plantas (ROGERIO JUNIOR, 2019). Por se tratar 
de uma planta adaptada ao clima quente, se desenvolve bem em climas tropicais com 
temperatura de 21 °C e 35 °C, sendo cultivada em uma ampla faixa de condições ambientais. 
Porém, as regiões quentes e com precipitações anuais entre 800 mm e 1.600 mm bem 
distribuídas são mais adequadas para seu cultivo (MARTINS, 1985; SALES, et al., 2019).

Esta espécie apresenta diversas vantagens que vão do consumo ao cultivo. Com 
boa adaptação ao clima tropical, pode ser utilizada como ornamental e para a alimentação 
humana e animal, com a vantagem de todas as partes serem comestíveis (BRASIL, 2010; 
KINUPP; LORENZI, 2014). Seu grande potencial de produção se destaca uma vez que as 
diferentes partes da planta têm várias utilidades como hortaliça, medicinal e ornamental, as 
quais são citadas por serem ricas em vitaminas A e B1 e em ácidos cítrico, málico e tartárico, 
sendo os cálices carnudos (sépalas), que envolvem o fruto, a parte mais consumida da planta 
(CASTRO et al., 2004, EL NAIM, et al. 2017).Tradicionalmente, Hibiscus sabdarifae L. tem 
sido usado para fins medicinais para o alívio da garganta azeda e para cicatrização de feridas 
como um anti-séptico (EL NAIM et al. 2017; KOES, VERWEIJ E QUATTROCCHIO 2005).

O aumento da produção de alimentos seguros e nutritivos é uma necessidade 
global. Também aumentar o rendimento é o máximo importante objetivo agroeconômico dos 
agricultores. Para um crescimento saudável e rendimento ideal, os nutrientes devem estar 
disponíveis para plantas em quantidade, proporção e forma utilizáveis ​​na hora certa e no 
lugar certo. Para cumprir estes requisitos, fertilizantes químicos e/ou adubos orgânicos são 
necessários (ROGÉRIO-JUNIOR, 2019; BRASIL, 2010).

O consumo de H. sabdariffa poderia se apresentar como uma excelente opção na 
forma de fonte de compostos nutricionais, sobretudo, para populações com menor poder 
aquisitivo. No entanto, estudos comprovando suas propriedades nutricionais ainda são 
incipientes.

Além disso, sabe-se que a constituição nutricional dos produtos vegetais varia em 
relação a muitos fatores. Diferentes trabalhos indicam variadas constituições nutricionais 
dos cálices da vinagreira verde (SILVA, 2018), entretanto, ainda são escassos os estudos 
que avaliassem as constituições nutricionais da cultura produzida nas condições brasileiras. 
Com isso, o objetivo do trabalho foi avaliar a constituição nutricional dos cálices de Hibiscus 
sabdariffa produzidos na região do sul de Minas Gerais.

MATERIAL E MÉTODOS
O experimento foi conduzido nas dependências da Universidade José do Rosário 
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Vellano (UNIFENAS), Alfenas-MG, em área do Setor de Olericultura e Experimentação 
(21025’45’’S, 45056’50”W, 880 m de altitude). O delineamento experimental foi em blocos 
casualizados, com três repetições. Ao todo o experimento foi composto por 15 parcelas, e 
cada parcela foi composta por 6 plantas, sendo avaliadas as 4 plantas intermediárias.

A semeadura foi realizada em março de 2020, em bandejas de isopor de 128 
células, contento substrato comercial Plantmax. As sementes de H. sabdariffa foram obtidas 
a partir do Banco de Germoplasma de Hortaliças Não Convencionais da Universidade Federal 
de Lavras. Em cerca de 40 dias após a produção das mudas, estas foram transplantadas para 
local definitivo em canteiros de 1,25 m de largura por 0,6 m de altura, sob cultivo protegido 
em casa de vegetação. A umidade do solo foi mantida em capacidade de campo e a irrigação 
foi localizada por gotejo. 

Para análise química do solo da área experimental foram coletados cerca de 350 dm3 
da camada superficial (0 a 20 cm) de solo de textura argilosa, que há vários anos não recebia 
insumos, o qual foi seco ao ar e à sombra, destorroado, passado em peneira de 4 mm de 
abertura de malha, e amostrado para análise química inicial de rotina (Silva, 2009).

A adubação foi estabelecida após interpretação da análise de solo da área de acordo 
com indicação em doses de 100 Kg/ha de N, 100 Kg/ha de P e de 100 Kg/ha de K para as 
culturas das Malváceas (Ribeiro, 1999), verificando-se a disponibilidade muito boa de P e 
boa de K.

Foi realizada a adubação de plantio, onde foram aplicados 20% do nitrogênio, 40% 
do potássio e todo o fósforo recomendados. O restante dos adubos foram aplicados em 
coberturas, aos 20, 40 e 60 dias após o transplantio, sendo o restante de nitrogênio (28, 26 e 
26%) e do potássio (20, 20 e 20%) parcelados em três vezes.

As plantas foram transplantadas em espaçamento estabelecido em E1 = 0,5m x 0,6m 
(aproximadamente 33.333 plantas por ha), e os demais tratos culturais foram estabelecidos 
de acordo com adaptações das indicações para a cultura (MAPA, 2010).

Os frutos foram colhidos após a antese, da parte intermediária das plantas, e 
deles retirados os cálices. A matéria seca dos cálices foi moída em moinho do tipo Willey, 
e nas amostras foi avaliada a composição química, por meio da determinação dos teores 
de macronutrientes (N, P, K, Ca, Mg e S) e de micronutrientes (B, Cu, Fe, Mn e Zn), de 
acordo com Carmo et al. (2000). Em laboratório, o delineamento estatístico utilizado foi o 
inteiramente casualizado, com 3 repetições e em triplicata. A quantidade de proteína foi 
calculada utilizando-se o fator de conversão do nitrogênio de 5,75, de acordo com a RDC 
360-ANVISA para proteínas vegetais (BRASIL, 2003). Os dados foram submetidos à análise 
descritiva por meio de médias e desvios padrões, e os resultados foram apresentados em 
tabela. A análise estatística foi realizada utilizando-se o software Sisvar (FERREIRA, 1999). 
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RESULTADOS E DISCUSSÂO
A constituição nutricional do cálice de Hibiscus sabdariffa em relação aos 

macronutriente (N, P, K, Ca, Mg e S) e aos micronutrientes (Zn, Cu, Mn, Fe e B) em teores 
médios está descrita na Tabela 1.

Variável analisada Média Aritmética 
amostral

Desvio Padrão

N 16,66 g.kg-1 2,64

P 3,37 g.kg-1 0,39

K 14,74 g.kg-1 2,61

Ca 8,79 g.kg-1 1,12

Mg 3,91 g.kg-1 0,56

S 1,95 g.kg-1 0,29

Zn 43,40 mg.kg-1 2,66

Cu 6,86 mg.kg-1 1,14

Mn 120,09 mg.kg-1 4,57

Fe 403,93 mg.kg-1 8,82

B 39,26 mg.kg-1 6,30

Tabela 1 - Médias e desvio padrão da constituição mineral do cálice de Hibiscus sabdariffa.

O cálice de H. sabdariffa apresentou em média um teor de 16,66 g.kg-1 de nitrogênio, 
que resulta em torno de 95,8 g.kg-1 de proteínas (BRASIL, 2003). O N é o incumbido pelo 
crescer e desenvolver de raízes, caules e folhas. A planta absorve, ainda no começo da vida, 
a maior parte do nitrogênio de que precisa e o guarda em seus tecidos de crescimento. O 
nitrogênio acumulado nas plantas alimentícias geralmente apresenta uma relação com a 
proteína presente nestes alimentos. As proteínas possuem papéis estruturais e metabólicos, 
fundamentais para a manutenção dos organismos vivos. 

São necessários estudos mais aprofundados no que diz respeito à digestibilidade e 
biodisponibilidade dessas proteínas no organismo humano ou organismo animal, dependendo 
de cada uso e finalidade. O resultado é bastante significativo e superior aos dados médios 
de teores de proteínas elucidados por Silva et al. (2018) para as folhas de hortaliças não 
convencionais, tais como T. majus, S. byzantina, X. sagittifolium, bem como para os botões 
florais de H. sabdariffa, os quais apresentaram em média cerca de 34,40 g.Kg-1 de proteínas.  

O teor de 3,37 g.kg-1 de fósforo foi observado nos cálices da vinagreira verde. O 
fósforo é essencial na formação da clorofila e eleva o potencial da planta para absorver os 
elementos férteis do solo, já que age no desenvolvimento radicular. Ele tem função elementar 
na qualidade dos frutos e maturação das sementes, devendo ser mais usado em culturas com 
o objetivo de criação de raízes, aumento de floradas e frutificação e produção de sementes. 
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Dentre os minerais, Nzikou et al (2011) relataram o fósforo como um dos mais prevalentes 
nas sementes do hibisco, em constituição de 510 ± 1,58 g.kg-1. Segundo a NEPA/UNICAMP 
(2011), dentre as hortaliças não convencionais, ressaltam-se valores bastante expressivos de 
fósforo em várias espécies, em especial para o major-gomes (84,50 mg.100g-1) e as folhas de 
vinagreira (138,23 mg.100g-1), teores estes bastante superiores ao observado neste trabalho 
para os frutos da vinagreira verde.

Tão relevante quanto os dois elementos já citados, o K favorece na criação de 
tubérculos e rizomas, fortalecendo os tecidos vegetais e ainda aumenta a resistência contra 
a seca (CANAL AGRO, 2020). A forma que a planta distribui e redistribui estes nutrientes 
em seus órgãos é complexa vinculada a muitos outros fatores, tais como fatores genéticos, 
ambientais, e possíveis interações entre eles. O Potássio é um nutriente muito importante na 
nossa alimentação. Desempenha um papel crítico na transmissão dos impulsos nervosos, 
contração muscular e manutenção da pressão arterial normal. A falta de K pode resultar 
em doenças do fígado, espinhas na pele, cicatrização lenta de feridas e fraqueza muscular 
(ATTA, et al., 2013). Em geral, os cálices de Hibiscus sabdariffa apresentaram em média 
14,74 g.kg-1 de K na matéria seca analisada. Em termos de minerais, Nzikou et al (2011) 
relatam o potássio como mais prevalente nas sementes do hibisco, em um teor de 1,329 ± 
1,47 g.kg-1, valor bastante inferior ao observado neste trabalho para o teor nos cálices.

O cálcio é um mineral de importância vital para o ser humano e é um nutriente 
encontrado em grande quantidade no organismo, constituindo 2% do peso de uma pessoa. 
Responsável pela formação dentária e óssea, além de atuar na coagulação do sangue em 
conjunto com a vitamina K (COZZOLINO, 2005). Os cálices apresentaram em média um teor 
de 8,79 g de Ca por Kg de matéria seca. Ismail, Ikram e Nazri, (2008) obtiveram dados de 
cálcio 1,72 mg.100g-1 nas sementes de vinagreira verde. Diante das análises quantitativas 
desenvolvidas por Freitas, Santos e Moreira (2013) foi observado quantidades relevantes de 
cálcio principalmente no caule da vinagreira verde (6,08 mg/l). São escassos os trabalhos 
que determinassem as quantificações nutricionais dos cálices da vinagreira verde. 

Freitas, Santos e Moreira (2013) obtiveram a partir de análises quantitativas o teor 
médio de 0,32mg/l de magnésio no caule e nas folhas hibisco. De acordo com Riaz et al. 
(2020) a composição de magnésio nos cálices secos de hibisco, foi de 2,28 g. kg-1, valor este 
bastante inferior aos 4,46 g. kg-1 de magnésio observado neste estudo para a constituição 
nutricional dos cálices da vinagreira verde.

O enxofre é um dos nutrientes mais requeridos pelas plantas, com papel fundamental 
em processos metabólicos e na produção de proteínas (DUARTE, 2020), este mineral 
apresenta elevada importância para a manutenção dos organismos tanto para os vegetais 
quanto para a nutrição humana. Dentre os vegetais considerados convencionais e ricos em 
enxofre, a couve apresenta 3,06 (g.kg-1) e o repolho 3,24 (g.kg-1) em base seca (VIANA, 
2013), valores superiores aos 1,95 g.kg-1 observados neste estudo para H. Sabdariffa.

O zinco é um elemento essencial ao organismo humano e, geralmente, as hortaliças 
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folhosas são fontes modestas desse elemento (FAO, 2001). No estudo de Botrel et al. (2020) 
as folhas de hibisco apresentaram destaque no teor de zinco, com 2,39 mg.100g-1. O cálice 
de hibisco aqui avaliado apresentou em média 43,40 mg de zinco por kg-1 de matéria seca.

O cobre é um microelemento de grande importância para a saúde humana. Nas 
folhas das espécies bertalha, major-gomes, ora-pro-nóbis e hibisco, este nutriente apresentou 
média de teores em torno de 0,2 mg 100 g-1. Sobrepondo aos teores de cobre de outras 
hortaliças, como o espinafre, o repolho, o agrião e a chicória (NEPA/UNICAMP, 2011). O valor 
de 3,68 mg/100g foi encontrado por Riaz et al. (2020) nos cálices secos de hibisco, valor 
bastante inferior aos 8,56 mg.kg-1 observados neste estudo.

O manganês é um mineral vital para a vida. Na pesquisa de Freitas, Santos e Moreira 
(2013) foi encontrado o valor médio de 0,14mg/l de Mn para as folhas e caule da vinagreira 
verde. Riaz (2020) demonstrou em sua pesquisa o valor de 22,4 mg.kg-1 de Mn para os cálices 
secos de hibisco, valor este bastante superior aos observados neste estudo. Em estudos com 
outras espécies, como por exemplo, no ora-pro-nóbis, o teor de Mn é considerado bastante 
expressivo (7,31 mg 100 g-1), seguido do major-gomes (2,25 mg 100 g-1), principalmente 
quando estas hortaliças não convencionais são comparadas com hortaliças convencionais, 
como alface, agrião, espinafre, repolho e rúcula, que não atingem 1 mg 100 g-1 deste nutriente 
em suas folhas (NEPA/UNICAMP, 2011). Os teores de Mn observados para a constituição 
dos cálices secos de H. sabdariffa superam significativamente estes valores considerados 
expressivos para essas outras espécies. 

Sobre o ferro, valores expressantes para as sementes da vinagreira verde foram 
observados por Ismail, Ikram e Nazri (2008), os quais obtiveram valor médio de 570 mg.kg-1. 
Para Pinheiro et al (2013), quanto ao teor de ferro total, a folha de vinagreira apresentou o 
equivalente a 8,7 mg/100g. Freitas, Santos e Moreira (2013) mostraram uma taxa de ferro 
acima da média dos vegetais observados no caule (11,91 mg/l) e nas folhas (30,04 mg/l) de H. 
sabdariffa. O consumo de 100 g da folha da vinagreira representa a ingestão de 56,14 % das 
necessidades diárias desse mineral, mostrando seu grande potencial nutricional (MARTINS 
1985). Silva et al. (2018) observou o teor médio de 0,4 mg.kg-1 de Fe nos cálices secos da 
vinagreira verde, valor este bastante inferior aos observados neste estudo. Os teores de Fe 
variaram grandiosamente nas constituições dos cálices secos sob os diferentes tratamentos 
de adubação aplicados. De forma geral, os cálices de H. sabdariffa se destacam nos teores 
deste nutriente.

A flor de hibisco é uma importante fonte de boro. Em 1 litro de infusão de hibisco 
se encontra aproximadamente 5,5 mg de boro. Este nutriente é bastante importante para 
a saúde óssea, artrite e alterações hormonais dos seres humanos (RICIARDI, 2016). Os 
cálices secos de H. sabdariffa apresentaram em média 39,26 g.kg-1 de Boro em matéria seca.

Além de sabor peculiar, Hibiscus sabdariffa L. apresenta potencial nutricional, por ser 
rico em vitaminas e nutrientes essenciais. Silva et al. (2015) demonstrou potencial nutricional 
dos cálices de vinagreira por apresentarem significativos valores de atividade antioxidante, 
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compostos fenólicos, vitamina C, pectina total, carotenoides totais, antocianinas monoméricas, 
valor calórico, acidez, lipídeos, proteínas, umidade, cinzas, fibras e nitrato. Amin, Hainda e 
Halimatul (2016) confirmaram que o cálice é carregado com um alto teor de cálcio, niacina, 
riboflavina, ferro e vitamina C, chegando a ter nove vezes mais que uma laranja.

Umesha e colaboradores (2018) elucidaram que as concentrações de N, P e K 
quando aumentadas no solo com a adubação, resultam no aumento do crescimento e da 
produtividade das plantas de hibisco. Além dos nutrientes disponíveis para as plantas, 
estes autores também enfatizam que os acréscimos de NPK ao solo podem influenciar 
positivamente ou negativamente nas populações de microorganismos benéficos, os quais 
também produzem substâncias que auxiliam no crescimento, resultando em uma absorção 
mais eficiente de nutrientes pelas plantas.

De fato são muitos os possíveis fatores de interferência nas constituições nutricionais 
dos produtos vegetais. Vale ressaltar que o solo utilizado neste trabalho para a produção 
dos cálices de H. sabdariffa foi considerado bom a ótimo quanto à disponibilidade de 
nutrientes para as plantas, o que pode ter influenciado positivamente nos teores dos minerais 
observados.

O aumento do nível de fertilização NPK aumentou significativamente a produção 
de frutos e os componentes da produção de sementes da vinagreira verde em estudos de 
FAHMY & HASSAN, 2019. Hago e Omã (1999) observaram que o crescimento e o rendimento 
de H. sabdariffa foram significativamente afetados pela aplicação de ambos os nutrientes 
nitrogênio e fósforo, mas o fósforo apresentou menor efeito no crescimento das plantas do 
que o nitrogênio. Oyewole e Mera (2010) mencionaram que a altura da planta da vinagreira 
verde respondeu significativamente à fertilização com nitrogênio e fósforo, e a produção de 
cálice e sementes aumentou com o aumento das taxas de fertilizantes N e P. O estudo 
feito por Abbas e Ali (2011), para averiguar o efeito da aplicação foliar de NPK em alguns 
caracteres de crescimento da cultivar Hibiscus sabdariffa L., demonstrou que a aplicação 
foliar de NPK tem um efeito positivo sobre os caracteres vegetativos e sobre os constituintes 
químicos dos cálices. A mesma atuação pode ser vista em outras espécies de vegetais e 
plantas. (NGAN, RIDDECH, 2020; TU, 2018).

Hortaliças como alface, brócolos, couve, couve flor, mostarda e rúcula, apresentam 
em média os teores de 0,45 g de P; 3,31 g de K; 1,01 g de Ca; 0,22 g de Mg; 0,4 mg de Cu; 
7 mg de Fe; 3,5 mg de Mn e 3,2 mg de Zn, estipulados em 1000g de parte comestível (LIMA, 
2011), valores bastante inferiores às médias observados neste estudo para os cálices da 
vinagreira verde.

Níveis diferentes de adubos aplicados às culturas vegetais influenciam 
significativamente na produção dessas espécies, e comumente interferem nas constituições 
nutricionais dos produtos colhidos (SILVA, 2018). Números diferentes encontrados nos 
valores demonstrados neste trabalho, em comparação com outras pesquisas, podem ser 
influenciados por fatores pré-colheita, como exemplo o local e sistema de cultivo, idade da 
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planta no tempo da colheita, bem como a variabilidade que sucede dentro da própria espécie. 
Na explicação de Salami e Afolayan (2020) a composição nutricional dos cálices frescos 
da planta difere de diferentes estudos, provavelmente devido às diferentes variedades/
genótipos, ambientes vegetais e condições de colheita.

Em média, os cálices de H. sabdariffa apresentaram elevados teores dos minerais 
avaliados. Visando a manutenção do organismo, o corpo humano precisa absorver por 
meio da alimentação diferentes nutrientes considerados essenciais. As recomendações 
nutricionais diárias destes minerais variam em diferentes fatores (EUR-LEX, 2006). Os 
resultados da composição nutricional dos cálices de H. sabdariffa indicam a possibilidade 
da utilização dessa espécie como fonte de compostos naturais em forma de alimentos bem 
como para a indústria. Entretanto, para uma correta inclusão na alimentação diária, sugerem-
se estudos mais aprofundados, aferindo as porções máximas recomendadas, bem como 
outros compostos não estudados neste trabalho.

2 | 	CONCLUSÃO
H. sabdariffa apresenta significativos teores de proteínas e dos minerais N, P, K, Ca, 

Mg, S, Cu, Zn, Mn, Fe e B, na constituição de seus cálices. 
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