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FLORES COMESTIVEIS COMO FONTE DE NUTRIENTES E
COMPOSTOS BIOATIVOS

Tania C.S. Pires, Maria Inés Dias, Lillian Barros, Isabel C.F.R. Ferreira

Centro de Investigacdo de Montanha (CIMO), ESA, Instituto Politécnico de Braganca,
Campus de Santa Apolonia, 1172, 5300-253 Braganca, Portugal
maria.ines@ipb.pt

Hoje em dia assiste-se a uma preocupacao generalizada por parte dos consumidores
em torno de uma alimentagdo mais cuidada que combine novos ingredientes com
possiveis efeitos benéficos na saude [1]. As flores comestiveis providenciam novas
cores, texturas e um carisma préprio a variadissimos pratos e, para além do seu efeito
glamoroso, podem constituir fontes alternativas de compostos bioativos [2].

No presente trabalho, as pétalas comestiveis das plantas Dahlia mignon, Rosa canina
L., Calendula officinalis L. e Centaurea cyanus L. (Fig. 1), fornecidas pela empresa
RBR Foods (Portugal), foram caracterizadas em termos de macronutrientes, valor
energético e perfil individual em acidos gordos e tocoferéis (GC-FID e HPLC-
fluorescéncia, respetivamente). As pétalas e respetivas infusbes foram ainda
caracterizadas relativamente a sua composicdo em acucares sollveis e acidos
organicos (HPLC-RI e HPLC-DAD, respetivamente). Os hidratos de carbono foram os
macronutrientes mais abundantes, seguidos das proteinas e cinzas. Os acidos gordos
polinsaturados predominaram sobre os acidos gordos saturados, principalmente
devido a presenca de acido linoleico. As pétalas de C. officinalis apresentaram a maior
concentragcdo em tocoferais, principalmente a-tocoferol. Relativamente aos aclcares,
frutose, glucose e sacarose foram identificadas em todas as pétalas e respetivas
infusBes. As pétalas de rosa e a infusdo de caléndula apresentaram maiores teores
de &cidos organicos, principalmente devido a presenca dos acidos malico e quinico,
respetivamente. Estes resultados demonstram o potencial de flores comestiveis para
serem regularmente introduzidas na dieta alimentar.

Figura 1: Pétalas de (A) Dalia; (B) Rosa; (C) Caléndula; (D) Centaurea.
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