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RESUMO

As flores séo utilizadas na culinaria desde os tempos mais remotos e nas ultimas
décadas vem ganhando os consumidores contemporaneos, agregando beleza, sabor
e aroma as composicdes. Logo, as interrogacdes de consumidores e pesquisadores
€ se estas agregam igualmente beneficios a saude humana. Portanto, objetivou-se
cultivar trés espécies de flores que ja sdo usualmente consumidas ha décadas de
forma segura, principalmente em saladas, como: caléndula (calendula officinalis L.),
capuchinha (Tropaeolum majus L.) e amor-perfeito (Viola tricolor L), no entanto, as
informacdes nutricionais ainda sdo escassas. Por isso, com a finalidade de quantificar
e qualificar os dados sobre estas flores, avaliou-se compostos bioativos, nutricionais
e antinutricionais, bem como, a validacao de aspectos da producdo agronémica. A
pesquisa foi desenvolvida na &rea experimental do Pomar Didatico da Faculdade de
Ciéncias Agrondmicas/FCA. O delineamento aplicado foi em blocos casualizados,
cada parcela experimental continha 1mz2, totalizando dez blocos para cada espécie,
com espacamento indicado de: 20x30 para amor-perfeito, 25x25 para caléndula e
30x30 para capuchinha. Utilizou-se estatistica descritiva para analise dos dados. As
analises realizadas foram: teor de polifendis, flavonoides, e atividade antioxidante (AA)
pelo método DPPH, além de determinacdo de proteina, composicdo mineral, e
guantificacdo de atividade antinutricional. Observou-se nos resultados atos teores
para Polifenéis chegando até 555,78 mg de acido galico em 100g-1 de matéria seca,
Flavonoides até 156,48 mg de quercetina (QE)/100g por matéria seca e Atividade
Antioxidante (AA) de até 93,12%. Os teores de proteina chegaram a 23,33% em 100g-
1 de matéria seca, o que constata excelente taxa proteinada das flores como alimento.
Para macro e micronutrientes, as médias encontradas foram superiores a 638
mg/100g-1 de fosforo; 2,900 mg/100g-1 de potassio; 267mg/100g-1 para célcio;
88,37mg/100g-1 de ferro; 387 mg/100g-1 de magnésio e, por fim 5,93mg/100g-1 de
zinco. Embora tenham sido detectados fatores antinutricionais de nitrato até 1,06
mg/100g-1, tanino até 769,98 mg/100g-1 e oxalato até 10,99 g/100g-1 nas flores, o
consumo permanece seguro devido a ingestédo ser em baixas quantidades tornando

assim, todas as espécies analisadas seguras e nutritivas para ingestao.

Palavras-chave: plantas horticolas; flores para salada; alimentos funcionais;
nutracéutica; antinutricionais; metabolitos especializados; producéo orgénica.






ABSTRACT

Flowers have been used in cooking since ancient times and in recent decades they
have been gaining popularity among contemporary consumers, adding beauty,
flavor and aroma to the compositions. Therefore, the questions of consumers and
researchers is whether these equally add benefits to human health. Therefore, the
objective was to cultivate three species of flowers that have been safely consumed
fordecades, mainly in salads, such as: marigold (Calendula officinalis L.), nasturtium
(Tropaeolum majus L.) and pansy (Viola tricolor L.), however, nutritional information
isstill scarce. Therefore, in order to quantify and qualify the data on these flowers,
bioactive, nutritional and anti-nutritional compounds were evaluated, as well as the
validation of aspects of agronomic production. The research was developed in the
experimental area of the Didactic Orchard of the Faculty of Agricultural
Sciences/FCA.The design applied was in randomized blocks, each experimental
plot contained 1m2,totaling ten blocks for each species, with indicated spacing of:
20x30 for pansy, 25x25for marigold and 30x30 for nasturtium. Descriptive statistics
were used for data analysis. The analyzes performed were: content of polyphenols,
flavonoids, andantioxidant activity (AA) by the DPPH method, in addition to protein
determination, mineral composition, and quantification of anti-nutritional activity. It
was observed in the results that contents for Polyphenols reaching up to 555.78 mg
of gallic acid in 100g-1 of dry matter, Flavonoids up to 156.48 mg of quercetin
(QE)/100g per dry matter and Antioxidant Activity (AA) of up to 93.12%. The protein
contents reached 23.33% in 100g-1 of dry matter, which shows an excellent protein
content of the flowersas food. For macro and micronutrients, the averages found
were higher than 638 mg/100g-1 of phosphorus; 2,900 mg/100g-1 potassium;
267mg/100g-1 for calcium; 88.37mg/100g-1 of iron; 387 mg/100g-1 of magnesium
and finally 5.93mg/100g-1 of zinc. Although anti-nutritional factors of nitrate up to
1.06 mg/100g-1, tannin up to 769.98 mg/100g-1 and oxalate up to 10.99 g/100g-1
have been detected in flowers, consumption remains safe due to ingestion being in

low amounts, thus making all analyzed species safe and nutritious for ingestion.

Keywords: vegetable plants; salad flowers; functional foods; nutraceuticals; anti-

nutritional; specialized metabolites; organic production.
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1 INTRODUCAO

O surgimento das flores em nosso planeta data dos fins do Cretaceo, quando
aparece a angiosperma, novo tipo de planta que tinha flores e um sistema de
polinizag&o efetivo capazes de atrair insetos e mamiferos que ajudaram a dissemina-
la na Terra, tornando-a abundante até os dias atuais (LIMA, 2000). O pélen foi o
principal indicativo da emergéncia das flores nesse periodo, devido a sua estrutura
resistente que lhe permite conservar-se em superficies por milhares de anos
(KENRICK, 1999). Mesmo com o0 avanco dos estudos fisioldgicos e botéanicos, a
aparicao das plantas e flores, bem como as rela¢gdes entre elas, continua instigando a
comunidade cientifica e gerando indagacfes. Trata-se de um dos mistérios mais
longevos da biologia evolutiva (LIMA, op. cit.).

Apds a descoberta dessas plantas, suas caracteristicas exuberantes de cor e
sabor foram logo percebidas pelas mais antigas civilizagbes, que passaram a
comercializa-las por meio da venda de agua de rosas ou mesmo para fins culinarios.
Com o tempo, outras praticas mercadoldgicas aparecem, a exemplo do cultivo de
flores para corte, modelo comercial implementado por paises europeus e norte-
americanos (MSOGOYA; MAERERE, 2006). No Brasil, esse tipo de producgéo
comegou em meados da década de 1950, quando imigrantes holandeses, japoneses
e alemées chegaram ao pais e implementaram novas técnicas de producéo e habitos
culturais (OLIVEIRA et al., 2021).

Até os anos de 1990, Holanda, Alemanha e Franca eram os maiores produtores
de flores do mundo. Porém, os elevados custos produtivos levaram a transferéncia de
capital financeiro para o cultivo de flores em paises da América do Sul e de Africa por
causa da mao de obra barata e do clima propicio (MSOGOYA; MAERERE, 2006).
Esse fator também é determinante para o inicio do cultivo comercial de flores e plantas
ornamentais no Brasil, que tem despontado como um dos seguimentos mais
prosperos e dinamicos do agronegocio contemporaneo brasileiro, fazendo do pais
uma referéncia nesse tipo de producao (JUNQUEIRA; PEETZ, 2017; OLIVEIRA et al.,
2021).

O setor de flores e plantas ornamentais no Brasil utiliza tecnologias avancadas,
posteriormente implementadas na horticultura, a exemplo das casas de vegetacéo, da
plasticultura, da climatizacdo, da nutricdo e da fertirrigacdo, que favorecem o
excelente desempenho desse ramo (JUNQUEIRA; PEETZ, 2017).
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No que se refere as flores comestiveis (doravante, FC), apesar do seu manejo
ser praticamente igual ao de flores ornamentais e de corte, a forma de cultiva-las esta
na contramao de certas praticas, como o uso de agrotdxicos ou insumos quimicos
sintéticos — ambos contraindicados. Recomendam-se apenas técnicas que favoregam
o bom desenvolvimento da planta, quais sejam: cultivo organico, agroecoldgico,
biodindamico ou natural. O fundamental € que a alternativa encontrada seja conhecida
e utilizada pelos proprios produtores (DUTRA et al., 2016).

Na literatura, ha relatos da utilizacdo de FC desde os tempos mais longinquos.
Porém, seu uso culinario tem se destacado e ampliado seu publico consumidor, o que
vem acontecendo nas ultimas décadas em geral, desde o final do século XX até hoje
e de modo especial, na terceira década do século XXI, embora, atualmente, ainda
sejam escassos 0s dados sobre a quantidade de produtores e o volume
comercializado (SANTOS et al., 2019). Para o consumo humano, as flores sdo usadas
principalmente in natura, em saladas, para adornar pratos, enfeitar doces, geleias,
manteigas.

Podemos afirmar que o grande gargalo da producéo e da comercializacdo de
FC estd na popularizacdo dos seus usos (RODRIGUES et al., 2017). Isso porque
ainda que sua presenca nas cozinhas da historia seja um fato, ndo podemos
considerar seu consumo um habito alimentar (GUINE et al., 2020), tendo em vista que,
nao raro, esta restrito a restaurantes considerados de alto padrao, a culinaria gourmet
e a algumas ocasifes especiais. Por isso, é tdo relevante que o uso das FC seja
disseminado, pois amplia alternativas de alimentacéo e expande o faturamento do
comércio (RODRIGUES et al., 2017; FERNANDES, et al., 2020; GUINE et al., 2020).

Sabe-se que as flores agregam beleza, sabor e aroma as composic¢des. Logo,
consumidores e pesquisadores indagam-se: sera que elas beneficiam igualmente a
salde humana? (MATYJASZCZYK; SMIECHOWSKA, 2019). Goh et al. (2021)
acreditam que sim. Os autores afirmam que as flores tém compostos, propriedades
funcionais, acdo antioxidante, atividade antimicrobiana e outras potencialidades
benéficas para a saude do corpo humano.

Para garantir a seguranca no consumo dessas flores e a utilizagédo destas como
fontes alternativas de nutrientes, € importante conhecer a presenca dos fatores
antinutricionais e/ou toxico que possam afetar o valor nutricional dos alimentos. O
termo fator antinutricional descreve compostos ou classes de compostos presentes

em uma grande variedade de alimentos de origem vegetal, que quando consumidos,
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reduzem o valor nutritivo dos alimentos. Eles interferem na digestibilidade, absorgéo
ou utilizacao de nutrientes e, quando ingeridos em altas concentracdes, acarretam em
danos a saude (GRIFFITHS et al., 1998).

Considerando a escassez de informacdes sobre producéo, caracterizacéo,
compostos bioativos e fatores antinutricionais em flores comestiveis disponiveis na
literatura da area, objetivou-se cultivar trés espécies de flores que ja sao utilizadas ha
décadas de forma segura, principalmente em saladas: caléndula (calendula officinalis
L.), capuchinha (Tropaeolum majus L.) e amor-perfeito (Viola tricolor L) com a
finalidade de quantificar e qualificar alguns de seus compostos bioativos, nutricionais

e antinutricionais, bem como, validar alguns aspectos da producéo agronémica.
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5 CONCLUSAO

As flores secas de caléndula se destacou como a mais produtiva e mais vantajosa,
engquanto nas flores frescas, a capuchinha ainda que nédo tenha obtido a maior
produtividade, € a que se mostra mais lucrativa em termos de valores de mercado.

Com relacdo as caracteristicas fitoquimicas: polifendis, flavonoides e atividade
antioxidante, todas mostraram resultados relevantes para as espécies estudadas.

No que se refere aos indices de proteina e macro e micronutrientes revelou-se
gue as flores comestiveis sdo extraordinariamente proteinadas, ultrapassando valores
de 20% de proteina em flores de capuchinha, além de serem nutritivas.

Os fatores antinutricionais que estdo presentes em plantas de modo geral e
podem vir a prejudicar o organismo de acordo com a ingestéao, neste caso nao afeta
as flores aqui pesquisadas. Verificou-se que a ingestdo pode ser segura pois 0S
valores encontrados sdo inferiores ao que causariam uma possivel intoxicacao.

Portanto, a producéo de plantas horticolas dentro do nicho de flores comestiveis
se mostrou economicamente viavel e altamente nutritiva se cultivada dentro dos
preceitos da agricultura organica, com base nos resultados de peso fresco, seco,
namero de flores, composto bioativos e seus aspectos fisico-quimicos estas flores se
destacam em rentabilidade e potencial nutricional quando correlacionadas a hortalicas

tida como comuns.
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