Il Congresso Internacional de Nutricao

Online CINNUT

FLORES COMESTIVEIS COM POTENCIAL BIOATIVO

RESUMO

As flores comestiveis fazem parte da dieta humana desde os tempos antigos e vem sendo
agregado valor comercial devido as suas diversas caracteristicas como aroma e textura
exotica, sabor delicado, cor atraente e, principalmente, a presenca de substancias
bioativas como os compostos fenolicos. Diante deste cenario, objetivou-se abordar sobre
as potencialidades bioativas dos compostos fenolicos de flores comestiveis. Este estudo
se caracteriza como uma revisdo de literatura realizada nas bases de dados Pubmed e
Science Direct no idioma inglés utilizando as seguintes associacdes de descritores:
“edible flowers” AND “antioxidants” e “edible flowers” AND “phytochemicals” AND
“phenolic compounds” entre o periodo de 2015-2020. Apds a pesquisa nas bases foram
encontrados 42 artigos cientificos, onde 26 foram excluidos, apés a compilacdo foram
selecionadas 16 publicacfes. Investigaches apontaram uma alta concentracdo de
compostos fenolicos em flores comestiveis e alta atividade antioxidante. Tais compostos,
como flavonois, flavonas, antocianinas e acidos fendlicos foram os fitoquimicos mais
encontrados em flores comestiveis. Portanto, concluiu-se que as flores comestiveis séo
fontes de compostos fenolicos com elevado potencial bioativo e 0 consumo pode
contribuir na promocdo da saude e prevencdo de diversas doencas crbnicas ndo
transmissiveis, como por exemplo, cancer, obesidade, diabetes, doencas cardiovasculares
e etc, tornando-se imprescindivel o incentivo da ingestdo de flores comestiveis pela
populacdo, podendo ser utilizadas para a elaboragcdo de uma dieta saudavel.
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1. INTRODUCAO

As flores comestiveis fazem parte da dieta humana desde os tempos antigos e o
seu valor comercial tem aumentado devido ao aroma e textura exdtica, sabor delicado,
cor atraente e composicdo fitoquimica contribuindo para a aparéncia. Além disso, o
consumidor busca novas emocdes e as flores comestiveis atendem a esses requisitos,
conferindo frescor e glamour aos pratos (TAKAHASHI et al., 2019).

Contudo, ndo séo amplamente utilizadas na alimentagdo como as frutas e vegetais
frescos. As flores sdo consumidas inteiras, porém dependendo do conteddo nutricional
ou sabor apenas algumas partes sdo consumidas, como por exemplo, apenas o estigma do
acafrdo é usado para consumo e 0 mesmo ocorre com a flor de cravo, onde somente 0
botdo é usado para extracdo de 6leo, enquanto que a flor de rosa, a base das pétalas é

removida devido ao seu sabor amargo (ZHAO et al., 2019).
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O consumo de flores comestiveis traz beneficios para a satde do consumidor, uma
vez que sdo uma boa fonte de fitoquimicos, incluindo compostos fenélicos que tém sido
relacionados a prevencdo de doencas cronico-degenerativas, como diabetes, declinio
cognitivo e doencas cardiovasculares, bem como diferentes tipos de cancer através da
inibicdo da iniciagdo, progressdo e modulacdo de genes envolvidos nos processos de
regulacdo (ANANTHARAJU et al., 2016).

Além disso, as flores apresentam variedade desses compostos fenolicos, como
acidos fenolicos e flavonoides que estdo intimamente relacionados com a presenca de cor,
seja diretamente (por exemplo, antocianinas e outros pigmentos flavondides) ou
indiretamente através dos processos de copigmentacdo (KAISOON et al., 2011).

Portanto, as flores comestiveis sdo fontes de substancias bioativas que podem
proporcionar diversas propriedades benéficas para a satde do consumidor e que podem
ser exploradas na elaboracdo de produtos alimenticios. Nesse sentido, o presente estudo
pretende abordar sobre as potencialidades bioativas dos compostos fenolicos de flores

comestiveis.

2. MATERIAIS E METODOS

Este estudo se caracteriza como uma reviséo de literatura realizada nas bases de
dados Pubmed e Science Direct no idioma inglés utilizando as seguintes associa¢des de
descritores: “‘edible flowers” AND “antioxidants” e “edible flowers” AND
“phytochemicals” AND “phenolic compounds”. Foram adotados como critérios de
inclusdo: publicac6es entre o periodo de 2015-2020, e que realizaram analises do teor de
compostos fendlicos em flores comestiveis e de exclusao, artigos duplicados e que ndo
atenderam a tematica da pesquisa.

3. RESULTADO E DISCUSSAO

A pesquisa resultou em 42 artigos cientificos disponiveis em texto completo,
sendo excluidos 28 que ndo atenderam a tematica da pesquisa e publicados em um periodo
anterior a 2015. Foram selecionadas 14 publicagdes para elaboracao do estudo.

A literatura aponta alta concentracéo de compostos fenolicos em extratos de flores
comestiveis conforme observado por Chen et al. (2018) para rosa (Rosa rugosa Thunb),

lavanda do mar (Limonium sinuatum) e marmeleiro japonés (Chaenomeles sinensis) com
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97,05, 61,43 e 35,62 mg, respectivamente. Tais compostos, como flavonadis, flavonas,
antocianinas e acidos fendlicos foram os fitoquimicos mais encontrados, seguido de
outros, como carotendides (luteina, zeaxantina e PBcaroteno) e tocoferdis (dominado por
a homologo) (TAKAHASHI et al., 2019; MORAIS et al., 2020).

Alimentos naturais como as flores comestiveis fonte de fenolicos, é de interesse
por causa de seu poder antioxidante, que tem um impacto positivo em varias condi¢oes
crénicas, como obesidade, diabetes, doencas cardiovasculares e neurodegenerativas
(CHENSOM et al., 2019), podendo contribuir para a promocao da salde, ou seja, na
prevencao e no tratamento atraves do consumo destes alimentos.

As flores de Rosa rugosa Thunb, roxa e rosa, apresentaram elevada atividade
antioxidante pelo ensaio de eliminacdo do radical 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH),
com 612,79 e 544,75 umol Trolox/g). Quatro compostos fendlicos também foram
identificados e quantificados sendo: (+)-catequina, &cido ferdlico, isoquercitrina e
quercitrina demonstrando que os extratos florais apresentaram uma variedade de
substancias bioativas em sua composicao (CHEN et al., 2018).

Em um estudo realizado por Lockowandt et al. (2019), ao analisar os compostos
fendlicos da centaurea (Centaurea cyanus L.) identificaram quatro derivados do &cido
fenolico (clorogénico, p-cumarico, caféico, e sirinico), flavondides ndo-antocianicos
(principalmente apigenina derivados, quercetina, kaempferol, eriodictiol e derivados de
taxifolina), e antocianinas (derivados de cianidina), no qual sugerem que a centaurea pode
ser explorada em alimentos devido os bioativos presentes em sua composiGao.

Ja na flor violeta chifrudo (Viola cornuta) foram identificados trés componentes
principais, ordenados de forma decrescente de concentracdo: quercetina-3-O-rutindsido,
crisina-6,8-di-C-glicosideo e quercetina-3-O-(6-O-ramnosilglucosideo)-7-O-
ramnosideo; enquanto para amor-perfeito (Viola x wittrockiana) foram, respectivamente,
quercetina-3-0-(6-O-  ramnosilglucosideo)-7-O-ramnosideo,  miricetina-3-O-(6-O-
ramnosilglucosideo)-7-O- remosideo e quercetina-3-O-rutindsido (MOLINER et al.,
2019).

As flores brancas (Bauhinia variegata L. var. Candida alba Buch.-Ham) sé&o
caracterizadas por conterem acidos fendlicos e derivados de flavondides glicosilados.
Entre os &cidos fendlicos destaca-se: clorogénico (acido 5-O-caféoilquinico), acidos

caféico e p-cumarico e os demais foram flavonois, quercetina, kaempferol e derivados de
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glicosideos miricetina, e flavonas, tais como derivados de glicosideos de apigenina e
luteolina (VILLAVICENCIO et al., 2018).

Com relacdo a alcachofra de Jerusalém (Helianthus tuberosus L.) foram
encontrados os bioativos: isoliquiritigenina, 2,4,2 ', 4'-tetrahidroxicalcona,
liquiritigenina, acerosina, quercetina 7-O-B-glucosideo, sulfuretina e glicosideo de
sulfureina JANTAHARN et al., 2018). Na urze (Calluna vulgaris (L.) hull) os derivados
mais abundantes foram glicosideo de miricetina e quercetina (RODRIGUES et al., 2018).

De acordo com Pires et al. (2019), os principais acidos fendlicos encontrados nas
flores s&o os acidos cafeoilquinico, enquanto a cianidina-3-O-glicosideo é a principal
antocianina. Entretanto, apesar das pesquisas demonstrarem que as flores apresentam
variedade de fendlicos torna-se imprescindivel estudos acerca das propriedades
tecnoldgicas e bioldgicas para que sejam exploradas para o desenvolvimento de produtos.

Porém existem outros compostos considerados importantes nesta classe, como
estilbenos, ligninas, cumarinas, naftoquinonas, xantonas e antraquinonas, que também
podem ser encontrados em flores naturais (HUANG et al., 2017; LI et al., 2017). A
quercetina foi o principal composto fendlico quantificado em Hemerocallis fulva L. (46
mg/ g) (WU et al., 2018).

Em geral, as flores sdo consumidas inteiras, mas existem algumas espécies em que
apenas algumas partes devem ser consumidas, por exemplo: botdes de flores de margarida
(Bellis perenis) ou capuchinha (Tropaeolum majus), pois as outras partes apresentam um
amargor, uma caracteristica desagradavel para consumo. A aceitabilidade de flores
comestiveis depende de fatores, como espécie, cultivo, sabor, aparéncia, etc
(FERNANDES et al., 2017).

Desta forma, as flores comestiveis podem ser utilizadas como uma ferramenta
para o enriquecimento de produtos alimenticios, desde os panificados até os doces, sucos
e entre outros, entretanto torna-se imprescindivel o incentivo da ingestdo deste tipo de

alimento pela populagéo com a finalidade de promover uma alimentacéo saudavel.

4, CONCLUSOES
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As flores comestiveis sdo fontes de compostos fenolicos com elevado potencial
bioativo e 0 seu consumo pode contribuir na promocdo da salude e prevencao de diversas
doencas crbnicas ndo transmissiveis, podendo ser explorada no enriguecimento de
produtos alimenticios contribuindo para a promocéo da alimentacdo saudavel, entretanto

torna-se necessario incentivar a populacéo a consumir este tipo de alimento.
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