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As flores comestiveis no mundo

Desde hé muito que os flores sdo usadas na alimentacdo em
diversos locais do mundo. Nos Gltimos anos, este segmento tem
mostrado uma procura e utilizagdo crescentes, nomeadamente em
Portugal. No nosso Pais, em 2012, existiam 1 010 exploracdes a
produzir culturas floricolas, numa érea base de 1 365 ha, abrangendo
trés tipos de producdo: flores de corte, folhagens de corte e
complementos de flores (e.g. feto e asparagus), e plantas ornamentais
{INE, 2013), ndo existindo, contudo, dados especficos para as flores
comestiveis. De entre estas, os lirios-de-um-dia (daylily) sdo usados
na China desde ha muito tempo, enquanto na Europa as mais comuns
sGo a molvg, rosa, caléndula, gladiolo, nastdrcio e violetas. Noutros
paises da Asia e Médio Oriente também se tem destacado a flor do
acafrao (Crocus sativus) (Mlcek & Rop, 201 1). Atualmente, de entre
as flores comestiveis mais populares destacam-se o criséntemo,
liios-de-um-dia, lilés, nastircio, amor-perfeito, rosa, tulipa e violeta
{Anderson et al., 2012). O nimero de espécies que se conhece ser
adequadas para consumo humano e que se podem encontrar em
pontos de venda especializados é muito alargado, estando a sua
comercializagdo a aumentar em todo o mundo. As flores podem
melhorar a aparéncia, sabor e valor estético dos alimentos e pratos
confecionados, aspeto que o consumidor aprecia (Kelley et al. 2001),
podendo também aumentar o valor nutricional das refeicdes onde
sdo incluidas. Além disso, algumas flores comestiveis, tais como os
lirios-de-um-dia, a rosa, a borragem, a centdurea e os criséntemos
tem demonstrado atividade antioxidante {Cichewicz & Nair, 2002;
Friedman et al., 2010; Aliakbariu & Tajik, 2012), antibacteriana
(Aliakbarlu & Tajik, 2012) e anti-inflamatéria (Garbacki et al., 1999;
Ukiya et al., 2001}, com potenciais efeitos na satde. Na Figura 1
encontram-se apresentados alguns exemplos de flores comestiveis.
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As flores comestfveis na culinéria

As flores comestiveis podem ser usadas para diversos fins. Ao
inclui-las é dada cor, fragréncia e sabor a alimentos, como saladas,
sopas, enfradas, sobremesas e bebidas. Cada espécie de flor é
melhor adaptada a deferminados pratos e/ou bebidas, encontrando-
se informac@o adicional na Tabela 1. Atualmente, as flores podem
ser comercializadas frescas, desidratadas, cristalizadas (com ovo e
agucar), ou em saladas pré-embaladas. De um modo geral, as flores
inteiras podem ser servidas como enfeite e/ou guarnicées de varias
pratos culindrios, chés e serem usadas na preparacdo de compotas
e geleias. J& as pétalas sGo mais usadas para decorar saladas, frutas,
gelados e bebidas.

Cuidados a ter na colheita

Antes de se colher qualquer flor ha alguns cuidados a ter, sendo da
maior importdncia a identificacdo da espécie. Uma vez que nem
todas as flores sGo comestiveis, uma identificacéo incorreta pode
causar alguns problemas, sobretudo alergias em pessoas mais
sensiveis, uma vez que algumas flores séo téxicas. Outro aspeto
muito importante a ter em conta é o modo de producéio das flores.
Se 0o longo do seu crescimento forem usados pesticidas ou outros
produtos quimicos, as flores ndo devem ser consumidas, devendo
privilegiar-se as flores produzidas de acordo com o modo de
producdo biolégico. Nunca se devem adquirir flores para consumir
em floristas, viveiros, centros de jardinagem ou ao longo da estrada,
uma vez que ndo hd conhecimento acerca do seu cultivo e dos
tratamentos ou contaminagdes a que foram sujeitas.

No caso de as flores serem plantadas em jardins com o fim de
serem colhidas para consumo humano, devem ser tidos em conta
alguns aspetos na sua colheita. Esta deve ser feita de manhé, quando
o dia nasce, durante o pico de floragdo, uma vez que o seu sabor é
mais intenso. Devem ser selecionadas somente flores livres de
insetos e doengas, devendo evitar-se flores que ndo estejam abertas
(exceto os lirios-de-um-dia), murchas ou desbotadas, porque podem
ter um sabor amargo ou desagradével. Na maioria das flores
(incluindo a rosa, lavanda, tulipa, caléndula e criséntemo), apenas
as pétalas sdo comestiveis. Os caules, sépalas, pistilos e estames
da maioria das flores sdo removidos antes da sua utilizacao na
elaboracéo de pratos culinérios. Contudo, nalgumas espécies essas
partes podem ser comestiveis (Tabela 1). No entanto, se as pétalas
t&m uma base branca, esta drea deve ser eliminada, jé que pode fer
um gosto amargo. Também é importante ter algum cuidado em
relagdo ao pélen. Este pode prejudicar o sabor da flor e pode causar
alergias em algumas pessoas.

Rop, 2011; Jauron et al., 2013; Dowling Community Garden, s/d)

Amores-perfeitos

Viola x wittrockiana

Sabor perfumado
e doce

Toda aflor

Tabela 1 - Caracterfsticas referidas na literatura de algumas flores comestiveis (Roberts, 2000; Mlcek &

Salada, guarnigdo,
compotas e chd

Balsamo de abelha Monarda didyma Citrus, horteld Flores, folhas Scoladas, guarnicées
echd
Begénia tuberculosa  Begonia x Ligeiro sabora limdo  Folhas, flores, caules  Saladas e guarnicées
tuberhybrida
Borragem Borago officinalis Ligeiro sabor a Flores e folhas Decorar sobremesas,
pepino flutuar em bebidas ou
sopas refrigeradas
Caléndula Calendulo officinalis  Ligeiramente Pétalas da flor Usar as pétalas em
amargo, picante, saladas, sopas,
opimentado manteiga, chd ou
para dar cor a
molhos e sopas.
Camomila Matricaria recutita Doce saboramaga  Flores e folhas Ché
Cebolinha Allium Ligeiro sabor a Todas as partes da Saladas, legumes
schoenoprasum cebola planta sao cozidos, cozidos,
comestiveis pratos de queijo,
ovos e batatas
Centéurea Centaurea cynaus Ligeiramente doce, Pétalas Guarnigdo, ché e as
Escovinha, picante, sabor como pétalas sdo também
Fidalguinhos o cravo um corante natural

Crisdntemos

Chrysonthemum spp.

Ligeiramente amargo

Retire o base amarga
do flor e usar apenas
as pétalas

Cha

Girassol

Helianthus annuus

Ligeiro sabor o frutos
secos

Pétalas, sementes

Saladas (pétalas) e
aperitivo (sementes})

Lirios-de-um-dia

Hemerocallis spp.

Ligeiramente doce,
sabor o vegetal,
combinagéo de
aspargos e abobrinha

Flores, pétalas,
remover os estames

Saladas e guarnicées

Lilas Syringa vulgaris Limdo, floral, Flores, pétalas Scladas e
picante, ligeiramente cristalizadas
amargo

Nasturcio, Tropaeolum majus Picante, pode Flores, folhas, flores  Pétalas em saladas,

Capuchinha,Chagas

substituir a mostarda

inteiras

flores como enfeite e
os bottes
sdoconservados e
utilizados como
alcaparras

Rosa

Rosa spp.

Doce, aromdtico. As
cores mais escuras
8m mais sabor

Pétalas, retirar a
parte branca amarga
das pétalas

Salados, compotas,
cha, dar sabora
xaropes e
cristalizadas.
Congelar em cubos
de gelo para bebidas.
Flores para enfeitar
sobremesas

Tulipa spp.

Sabor doce a alface,
jovens ervilhas
frescas ou a pepino

Figura 1- Alguns exemplos de flores comestiveis

Referériias

Pétalas {algumas
pessoas sdo
fortemente alérgicas)

Saladas

Processamento e armazenamento

As flores comestiveis sdo muito pereciveis e
delicadas. Depois de colhidas sdo suscetiveis &
abscisdo das pétalas, descoloracéo, perda de turgidez,
perda de peso e escurecimento dos tecidos. Desta
forma, as flores frescas devem ser colocadas logo
apds colheita sob refrigeracdo, entre os 4 e os 6 °C,
em pequenas embalagens, procurando-se desta forma
diminuir a sua atividade metabélica e reduzir estragos
causados pela desidratacdo do ar. Nestas condigdes,
e dependendo da espécie, a durabilidade das flores
rondard entre 2 e 5 dias (Kou et al, 2012). Atualmente,
as flores frescas sdo comercializadas em pequenas
embalagens de pléstico rigido ou de pléstico moldado.
Em relacdo as flores desidratadas e cristalizadas, estas
apresentarn maior durabilidade e podem ser guardadas
& temperatura ambiente.

Existe pouca informagdo disponivel sobre a melhor
forma de se efetuar um correto armazenamento das
flores comestiveis, bem como quais sGo os fatores
limitantes da qualidade e dos métodos de conservacdo
deste produto tdo sensivel. Tal como seria de esperar,
a temperatura de armazenamento é um dos aspetos
mais importantes uma vez que diferentes espécies de
flores comestiveis apresentam diferentes durabilidades
de acordo com a temperatura a que sdo mantidas
(Kelley et al., 2003). Além deste fator, a embalagem
assume fambém um importante papel. As embalagens
em atmosferas modificadas podem ser um aspeto
importante a considerar uma vez que com esta técnica
foram obtidos resultados promissores, os quais podem
reduzir significativamente o perda de peso em algumas
flores e ajudar na manutengdo da sua qualidade visual
(Kou et al., 2012). Também as embalagens em
poli(tereftalatc de etileno) (PET) t&m fornecido
melhores resultados do que a situacéo de colocar as
flores em bandejas envolvidas com policloreto de
vinilo (PVC) (Friedman ef al., 2007). No entanto, é
necessdrio fazer mais estudos sobre as condigées de
armazenamento e conservacdo para poder aumentar
o tempo de prateleira ou tempo de vida fil deste
produto tdo delicado e permitir que os produtores de
flores comestiveis possam expandir este nicho de
mercado, tGo promissor nos dias de hoje e surpreender
os consumidores mais dvidos por novas experiéncias
gastronémicas.
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