Avaliacdo de tecnologias de preservacao de

flores comestiveis frescas

As flores comestiveis sdo utilizadas desde a antiguidade, para acompanhar e embelezar
os pratos culinérios. Mais recentemente, observa-se que a procura por este produto no
mercado alimentar tem aumentado, por parte do publico em geral. Apesar deste interesse
crescente, em particular na gastronomia mais requintada, este produto apresenta como

problema ser extremamente perecivel (7 a 10 dias).

Neste trabalho foram aplicadas tecnologias de liofilizagéo, congelagdo, secagem por via
de ar quente e refrigeracdo na espécie Viola wittrockiana com o objetivo de aumentar o
tempo de vida do produto, minimizando as suas alteracées de qualidade, comparando
com flores frescas. Foi efetuada a determinacgédo do teor em &gua, da cor, do diametro e a
avaliagdo do aspeto visual das flores ao longo do tempo de armazenamento (até 28
dias), ap6s aplicagdo dos métodos de preservagdo. Os melhores resultados foram
obtidos pela refrigeracdo das flores, observando-se uma menor deterioragdo dos
parametros estudados ao longo do tempo. Os tratamentos de liofilizagdo e secagem por
ar quente também se revelaram interessantes dado que depois das alterages iniciais
causadas pelo tratamento, ndo foram registadas outras alteragdes ao longo do tempo de
ensaio. Estes tratamentos podem ser usados para potenciar a longevidade das flores da

espécie Viola wittrockiana para mercados, como por exemplo o das infusdes.
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D INTRODUCAO

As flores comestiveis podem ser definidas como flores provenientes de culturas em modo de producéo
biolégico sem utilizacéo de pesticidas, que podem ser consumidas inteiras (ex. amores perfeitos) ou apenas
partes da flor (ex. pétalas de rosa) pelo ser humano, visto serem consideradas seguras para 0 seu
consumo; ou seja, sdo flores que aquando da ingestdo terdo os seus componentes absorvidos pelo
intestino, sem que estes se mostrem téxicos para o organismo (Filippe, 2004; Mourdo & Brito, 2013; Nicolau
& Gostin, 2016; Chen & Wei, 2017; Guiné, et al., 2019).

As flores comestiveis sao utilizadas desde a antiguidade, para acompanhar e embelezar os pratos culinarios
(Newman & O’Connor, 2013) um pouco por todo o globo, sendo utilizadas na gastronomia chinesa
ancestral, bem como no Médio Oriente, India e até mesmo pelos romanos (Fernandes, et al., 2017). Além
da sua utilizacdo na gastronomia, as flores comestiveis também sdo associadas a certos beneficios para a
salide, sendo utilizadas na medicina tradicional para diversos fins (Bruneton, 1999; Duke et al., 2002). Mais
recentemente (desde a década de 80 do século anterior), observa-se que a procura por este produto no
mercado alimentar tem aumentado, por parte do publico em geral devido ao aumento de livros de receitas,
utilizacdo por parte de chefes de cozinha, pela maior presenca em artigos de revistas ou websites, entre
outros (Rop et al., 2012) e também pelas alegacdes ligadas a saude do consumidor que tém sido atribuidas
as flores comestiveis, como o seu elevado teor em antioxidantes e reduzido valor energético (Evans, 1993;
Skowyra, et al.,, 2014). Adicionalmente também se pode acrescentar o facto de serem produtos
minimamente processados, prontos a serem consumidos, uma carateristica muito procurada pelos clientes
atualmente (Chen & Wei, 2017).

Apesar deste interesse crescente, as flores comestiveis apresentam como problema o facto de serem um
produto extremamente perecivel, ou seja, terem uma vida de prateleira muito curta, entre 7 a 10 dias apos a
colheita das flores (Fernandes, et al., 2019). Assim torna-se necessaria uma maior investigacdo sobre
métodos para a preservacdo das diferentes espécies de flores comestiveis, evitando os processos de
degradacdo semelhantes aos que ocorrem noutros alimentos, como a oxidagéo, deterioracdo microbiana e
deterioracdo metabdlica (Han, et al., 2018), processos estes responsaveis pela limitacdo do tempo de vida
em prateleira das flores, com o objetivo final de preservar as componentes que atestam qualidade as flores:
0 seu aspeto, aroma e sabor (Mlcek & Rop, 2011). Existe assim a necessidade de avaliar tecnologias de
preservacdo que possibilitem o aumento do tempo de vida das flores e que preservem o mais possivel as
propriedades organoléticas e funcionais destes produtos desde o periodo pds colheita até ao consumidor.

O objetivo deste trabalho foi analisar e comparar os métodos de congelacéo, liofilizacdo, refrigeracdo e
secagem por ar guente, relativamente ao seu impacto no aumento do tempo de vida e manutengéo da
gualidade das flores comestiveis de Viola wittrockiana. Foi efetuada a andlise da qualidade das flores por
via da determinacéo do teor em &gua, avaliacdo da cor, medicdo do didmetro e pela observacéo do estado
fisico das flores ao longo do tempo de armazenamento, apés aplicacdo dos métodos de preservacdo em
comparagao com o armazenamento em caixas “clamshell” a temperatura ambiente (controlo). No final foi
feita uma analise critica aos aspetos positivos e negativos destas tecnologias de preservacédo nas diferentes
vertentes associadas a este mercado.
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D MATERIAL E METODOS

Escolha e cultura da espécie

Viola wittrockiana (amores perfeitos) foi escolhida pelas suas caracteristicas fisicas e morfolégicas dado ser
uma espécie caracterizada por possuir grande resisténcia a temperaturas baixas, uma grande janela
temporal de floracao, por apresentar pétalas com uma vasta palete de cores e flores de dimensfes entre 5 a
13 cm (Lorenzi, 2001; Wang & Bao, 2005; Nauenburg & Buttler, 2007). Também foram tidas em conta as
propriedades organoléticas destas flores, como possuirem uma textura aveludada e sabor doce e
refrescante e por ser utilizada como acompanhamento ou apenas como decoragdo de varios pratos como
saladas, sopas ou mesmo em bebidas e sobremesas (Creasy, 1999; Micek & Rop, 2011; Newman &
O’Connor, 2013; Koike, et al., 2015), existindo assim um interesse comprovado desta flor no mercado

alimentar.

Foram utilizadas sementes da cor “Deep Blue” da variedade Dynamite® de Viola wittrockiana da Sakata
Seed (Japéo), que foram inicialmente germinadas em tabuleiros alveolados nas estufas do campus de
Vairdo e foi efetuada a rega das sementes a cada dois dias. Apds terem atingido o vigor necessario as
plantas foram transplantadas utilizando um compasso adequado para a espécie (20 x 20 cm). As plantas
foram mantidas com rega por aspersao diaria ou bi-diaria, consoante as condicfes abitticas registadas
diariamente (p. ex. temperatura e humidade relativa), até a sua floracdo. Apés a floracdo aguardou-se pelo
momento com mais flores de forma a permitir a escolha das flores mais homogéneas possivel e foi entdo
realizada a recolha manual das flores. As plantas foram cultivadas segundo o modelo da producéo
biolégica, dado ser um requisito para este tipo de produtos destinados ao consumo humano. N&o foi

necessaria a utilizacdo de produtos fitofarmacéuticos.

Desenho experimental

Na altura da floragdo foram recolhidas 72 flores, sendo estas divididas pelos métodos de preservacao:
secagem por ar quente, refrigeracdo, congelacdo ou liofilizagdo. No final dos tratamentos as flores foram
armazenadas em meio refrigerado (aproximadamente 4 °C) em caixas “clamshell’, de forma a evitar fatores

nao controlados.

Pelo facto de existir pouca bibliografia que se possa generalizar a todas as espécies, foi trabalhada uma
metodologia apropriada para a espécie Viola wittrockiana, tendo como base estudos anteriores semelhantes
com outros modelos biolégicos. Foram realizados ensaios de secagem por via de ar quente, de liofilizacao e
de congelacdo de forma a aprimorar os tempos de exposi¢éo das flores aos tratamentos, tendo-se optado
por realizar a secagem por via de ar quente durante 2 horas a 60 °C; a liofilizacéo durante 3 dias (-55 °C no
processo de congelacdo, 70 °C no processo de aquecimento e pressdo de 0,100 mBar) e a congelagéo
durante 28 dias a -82 °C.

O grupo controlo consistiu num grupo de flores frescas mantidas em meio néo refrigerado, de forma a
simular a situagdo mais comum da degradacdo do produto, em que ndo sdo aplicadas tecnologias de
preservacao a este produto (exceto a embalagem). Os resultados obtidos nos tratamentos descritos seréo
comparados com o controlo de forma a testar o aumento da longevidade em prateleira das flores.
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De acordo com Fernandes et al. (2019) as flores comestiveis ndo terdo uma longevidade p6s colheita maior
gue 10 dias. No entanto prevé-se uma longevidade pos colheita aumentada depois de sujeitar as flores aos

tratamentos referidos.

Caracteristicas avaliadas

Foram testadas 3 flores do controlo, refrigeradas, liofilizadas ou secas por ar quente em cada um dos dias
0, 3,7, 10, 14, 21 e 28 (contados a partir do dia da colheita da flor), quanto ao seu aspeto fisico, variacéo
relativa do didmetro, cor e teor em agua. Na congelacéo também foram avaliadas 3 flores para as mesmas
caracteristicas no tempo inicial da experiéncia e ao fim de 28 dias congeladas, logo apoés retirar do ambiente

de congelacéo, ao final de 30 minutos e ao final de 45 minutos.

Foram efetuadas andlises ao teor de agua de forma a avaliar a atividade da agua e degradacéo da flor, por
via da expresséo de calculo:

P3—P4

P2 —-P1
em que: P1 (g) representa a massa da placa de petri; P2 (g) representa a massa da placa de petri com a flor
antes do tratamento; P3 (g) a massa da placa de petri com a flor apés a aplicacdo de um dos tratamentos
(liofilizacdo, secagem por via de ar quente, congelacéo, refrigeracdo ou controlo) e P4 (g) a massa da placa
de petri com a flor apds tratamento e depois de trés dias numa estufa de laboratério a 80 °C, de forma a

garantir a inexisténcia de 4gua na flor.

Foi também avaliada a variacao relativa do didametro das flores (utilizando o programa ImageJ) por via da
expressdo de calculo:

Didmetrosi,, — Didmetrociq

Diémetromicml
e a cor (com um colorimetro), através do célculo da diferenca total de cor:

(AE* = [(AL")? + (Aa*)? + (Ab*)?]Y/? ) de forma a aferir quanto ao aspeto fisico da flor. Foi ainda avaliada a
qualidade visual das flores por via de um inquérito realizado e intitulado “Qualidade e Habitos de Consumo

de Flores Comestiveis”, utilizando imagens das flores.

No final da experiéncia, com todos os dados recolhidos relativamente aos trés tratamentos foram
estabelecidas comparag8es, por vias analiticas (analises estatisticas dos dados) e descritivas (observagéo
do estado fisico da flor). Foi avaliada a existéncia de diferencas significativas ao nivel da obtencdo de uma
maior longevidade em prateleira por via dos tratamentos de refrigeracdo, congelacdo, liofilizacdo ou
secagem por ar quente e definido o tratamento que potencia mais esse tempo de vida em prateleira, tendo

também em conta a qualidade do produto.
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D RESULTADOS E INTERPRETAGAO DE PARAMETROS ANALITICOS

Teor em Agua para os tratamentos de liofilizag&o, refrigeracdo e secagem

Neste parametro foi possivel observar um decréscimo do teor em &gua nas flores refrigeradas e nas do
grupo controlo, sendo, no entanto, mais acentuado o decréscimo do teor em agua do grupo controlo ao
longo do tempo (Figura 1). Neste parametro pode ainda destacar-se que o teor em agua no grupo controlo
reduziu para valores préximos de zero a partir de 14 dias de conservacgéo, enquanto no grupo refrigerado se
conseguiu manter um valor bastante elevado de agua até ao 21° dia, descendo para cerca de 1 terco do
valor inicial aos 28 dias. No entanto, aos 28 dias, 0 método de refrigeracao foi o Ginico que manteve um teor

em agua acima de 30 %.

Na liofilizacdo e na secagem observou-se um teor em agua inicial muito baixo como consequéncia do
tratamento aplicado, sendo constante ao longo do tempo apés a aplicacdo dos tratamentos e semelhantes

aos valores obtidos no controlo a partir do 14° dia (Figura 1).
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FIGURA 1: Média e respetivo desvio padréo referente ao teor em agua dos amores perfeitos observados na
liofilizacéo, refrigeracdo, secagem e grupo controlo ao longo de 28 dias. Letras diferentes representam
diferencas estatisticamente significativas entre os grupos assinalados como indicado pela ANOVA unidirecional
com o teste post-hoc Tukey HSD (p<0.05).

A refrigeracdo foi o melhor tratamento para a manutencdo do teor em &gua na flor, tendo como beneficio a
manutencao da sua estrutura fisica, uma vez que as flores sdo maioritariamente constituidas por 4gua. Em
contrapartida, aumenta a possibilidade de ocorréncia de lesdes dada a maior atividade enzimatica devido a

presenca de 4gua, o que favorece uma deterioracdo mais rapida.

Teor em agua para os tratamentos de liofilizag&o, refrigeracédo e secagem
O teor em agua dos amores perfeitos logo apds a sua colheita e antes da sua congela¢@o ndo se alterou
relativamente aos valores obtidos ao fim de 30 min, sendo, no entanto, significativamente maior do que os

obtidos ao fim de 45 min (Figura 2).

Matos e Fonseca 2020 » CAPTAR X(X): XX-XX 5



biologia molecular e biotecnologia

Assim, foi possivel constatar que
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tendo um efeito negativo para o FIGURA 21: Média e respetivo desvio padrédo referente ao teor em agua dos

aspeto fisico das flores congela- amores perfeitos observados ao longo dos 45 minutos ap6s a aplicagéo do
método de congelagdo. Letras diferentes representam diferencas estatistica-

das; apesar deste método ser o mente significativas entre os grupos assinalados como indicado pela ANOVA

. unidirecional com o teste post-hoc Tukey HSD (p<0.05).

que apresenta maior teor em

agua quando comparado com os restantes métodos apés 3 dias.

Variacéo relativa do didmetro para os tratamentos de liofilizacéo, refrigeracdo e secagem

Relativamente a variacao relativa do diametro, as flores desidratadas e liofilizadas apresentaram perdas de
didmetro semelhantes e inicialmente os menores didmetros, uma vez que os tratamentos aplicados se
baseiam exatamente na reducéo do teor de agua e consequentemente do volume e tamanho da flor (Figura
3). Contudo, o didmetro manteve-se constante ao longo do tempo que seguiu a aplicacdo dos tratamentos

em ambos os casos.

A refrigeracdo e o grupo controlo ndo se destacam entre si neste caso, tendo ocorrido um decréscimo
principalmente nos Ultimos dias em ambos os casos (Figura 3). Assim sendo, tendo em conta apenas este

parametro ndo € possivel estabelecer um tratamento superior entre a refrigeracao e o controlo.
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FIGURA 3 — Média e respetivo desvio padréo referente a variacéo relativa do diametro dos amores
perfeitos observados na liofilizacéo, refrigeracdo, secagem e grupo controlo ao longo de 28 dias.
Letras diferentes representam diferengas estatisticamente significativas entre os grupos assinalados
como indicado pela ANOVA unidirecional com o teste post-hoc Tukey HSD (p<0.05).
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Variagao relativa do diametro na congelagao
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FIGURA 42: Média e respetivo desvio padrao referente a variagao relativa
do didmetro dos amores perfeitos observados ao longo dos 45 minutos
impacto negativo sobre o aspeto apo6s a aplicagdo do método de congelagdo. Letras diferentes represen-
L. tam diferencgas estatisticamente significativas entre os grupos assinalados
fisico da flor. como indicado pela ANOVA unidirecional com o teste post-hoc Tukey

HSD (p<0.05).

do didmetro ao longo do tempo tem

Diferenca total de cor para os tratamentos de liofilizac&o, refrigeracéo e secagem

As menores diferencas de cor ao fim de 28 dias foram registadas na refrigeracdo seguida da liofilizacéo,
secagem e por fim o grupo controlo com a maior diferenga ao nivel da cor. No entanto, os tratamentos de
liofilizag&o e secagem registam diferengas na cor inicial, dado estes tratamentos terem impacto na cor das
flores apdés a aplicacdo, aproximando-se da cor original com o passar de 3 dias e mantendo-se

relativamente constante desde esse momento até ao dia 28 (Figura 5).

A subida do valor de diferenca total de cor (AE) para o controlo a partir do dia 10 deve-se ao
acastanhamento das flores, provando-se assim que a refrigeracdo potencia a manutencdo da cor original

das flores apesar da deformacdo destas.

Diferenca total de cor (AE)
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FIGURA 5: Diferenca total de cor dos amores perfeitos ao longo dos 28 dias de ensaio,
para os métodos de preservacao: liofilizacdo, secagem, refrigeragdo e para o grupo
controlo.
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Diferenca total de cor na congelacéo
A aplicagdo do método de congelacédo
durante 4 semanas provocou nas flores
uma diferenca na cor em relagdo a flor
acabada de colher. No entanto esta
diferenga inicial foi reduzida, sendo
semelhante a registada no 28° dia de

Valor total da diferenca de cor

refrigeracdo e menor do que o regista- 0 . 0 15 20 a5 30 35 a0 a5 w0
do nos tratamentos de secagem e Tempo (minutos)

liofilizacéo e que o controlo a partir do FIGURA 63: Diferenca total de cor dos amores perfeitos ao longo dos
10° dia (Figura 6). Para além disso, a 45 minutos que sucederam a aplicacdo da congelacao.

cor nao sofreu grandes alteracBes apds se terem retirado os amores perfeitos do ambiente de congelacao,

sendo este também um método que potencia a manutencao da cor inicial das flores.

D INQUERITO “QUALIDADE E HABITOS DE CONSUMO DE FLORES COMESTIVEIS”

Foi criado um inquérito referente a qualidade dos amores perfeitos apos terem sido sujeitos aos diferentes
tratamentos, que esteve disponivel durante um més, durante o qual foram recolhidas 346 respostas. O
guestionario foi realizado tendo em vista trés objetivos: a caracterizagdo sociodemografica do grupo que
participou neste estudo; a avaliacdo de consumo de flores comestiveis dos participantes; e avaliar a opinido
dos inquiridos acerca da qualidade deste produto apds ter sido sujeito a diferentes tratamentos. Quanto a
caracterizacdo sociodemogréfica a maior parte dos participantes foram mulheres (68%), jovens adultos (18-
30 anos) (62%), detentores de grau superior de educacédo — licenciatura/mestrado/doutoramento (79%). Um
total de 40% dos participantes ndo possuiam rendimentos. Entre os participantes, 49% j& tinham provado
flores comestiveis no prato e 39% ja tinham provado flores comestiveis em infuses. Todos os participantes
que responderam “Sim” numa ou noutra destas questdes foram dirigidos para a seccao de “Avaliacao da
experiéncia de consumo de flores comestiveis” do questionario e os restantes para a parte final de

avaliaco da qualidade das flores.

Avaliacdo do consumo de flores comestiveis

Apenas 9 em 169 pessoas que tinham ja Em que momento da refei¢do consumiu?

consumido flores comestiveis avaliaram a sua Sopa 7% Salada 1%

experiéncia abaixo de 5 numa escala de 0-10,

tendo a maioria avaliado a experiéncia com 8. Entrada 17% Sobremesa 28%
Observou-se também que o consumo de flores
comestiveis foi feito maioritariamente em

restaurantes, raramente ou muito raramente

Bebida (infusao,
cocktail, etc.)

(entre 1 a 6 vezes por ano) nos diferentes Prato principal 21%
momentos da refei¢édo (Figura 7).

FIGURA 74: Momento da refeicdo em que o participante
consumiu flores comestiveis.
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Os principais motivos que levaram os inquiridos a experimentar ou que tém mais potencial para atrair o

A

consumidor a experiéncia foram: o aroma, o sabor, o valor nutritivo e o teor antioxidante das flores
comestiveis. O aspeto visual revelou-se um fator de grande importancia para quem ja provou flores

comestiveis, mas menos importante para quem ainda ndo experimentou (Figura 8 e Figura 9).

Que motivo(s) o levou a experimentar consumir flores comestiveis?

Recomendacdo de um amigo 10,33%
Experiéncia m0,66%
Trabalho/estudo na drea B 0,66%
Servido com o prato escolhido = 2,30%
Curiosidade | 2,63%
Valor nutritivo w3 62%
Teor antioxidante |e——— 6 5%
Sabor T 8 09%
Aroma e ) ) 37 %
Valor decorativo,/aspeto visLia| | 43, 09%

0 20 40 60 80 100 120 140

FIGURA 8: Motivos que levaram o grupo de participantes que afirmou ja ter consumido flores comestiveis, a
experimentar consumir flores comestiveis.

Que motivo(s) o poderiam levar a experimentar consumir flores comestiveis?

Outro I 0,23%
Experiéncia 1 0,23%
Curiosidade W 0,45%
Nenhum/N3o tenho interesse I 3,15%
Valor decorativo/aspeto visual IS 13,09%
Teor antioxidante I 15,35%
Valor nutritivo I 18,96%
Aroma I —— 70,32%
Sabor I 28,22%

0 20 40 60 80 100 120 140

FIGURA 9: Motivos que poderiam levar o grupo de participantes que afirmou nunca ter consumido flores comestiveis, a
experimentar consumir flores comestiveis.

Avaliacdo da qualidade das flores comestiveis ap6s a aplicacdo de diferentes tratamentos de

preservacao

Foram apresentadas aos participantes 15 fotografias de amores perfeitos dispostas de forma aleatoria e
sem revelar o tratamento aplicado as flores. Pediu-se entdo que fossem observadas todas as fotografias
das flores deste questionario em primeiro lugar, e avaliada em seguida a qualidade de cada flor em termos
da sua aparéncia global, consoante a escala fornecida (0-10). Na escala fornecida: O representa péssima

gualidade, 5 o limite de aceitabilidade e 10 representa excelente qualidade.

As fotografias representavam amores perfeitos nos dias 0, 14 e 28 apds os trés tratamentos (liofilizacéo,

refrigeracdo e secagem por via de ar quente), do controlo e das flores apos a retirada do ambiente de
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congelacdo, no momento 0, ao fim de 30 minutos e ao fim de 45 minutos. Apds cada imagem foi dado um

espaco para fazer um comentario adicional, ndo sendo obrigatéria a resposta neste campo.

Os resultados obtidos foram divididos em dois grupos devido ao fator tempo diferir no caso da congelacéo

para com os restantes tratamentos.

1. Qualidade de flores comestiveis liofilizadas, refrigeradas, secas e do grupo de controlo

As flores refrigeradas foram as flores consideradas pelos inquiridos como as com melhor qualidade
visual global seguidas da secagem, liofilizacdo e por fim as flores do grupo controlo (estando as duas

ultimas abaixo do limite de aceitabilidade) (Figura 10).

-y

IF i bE

0 5 10 15 20 25 30

Avaliagdo dos inquiridos

D= M WBU -] WO
)
-

Tempo (dias)

A liofilizacdo mrefrigeracdo secagem 4 controlo

FIGURA 10: Média e respetivo desvio padrao referente a avaliagcdo dos inquiridos acerca da
gualidade dos amores perfeitos ao longo do tempo observados na liofiliza¢&o, refrigeracéo,
secagem e grupo controlo nos dias 0, 14 e 28. Letras diferentes representam diferencas
estatisticamente significativas entre os grupos assinalados como indicado teste néo
paramétrico de Kruskal Wallis e consequente testes post-hoc de comparagdo multipla (p<
0,05). A linha mais carregada representa o limite de aceitabilidade (avaliacéo de 5 em 10).

No entanto, a percecao das fotografias por parte dos inquiridos poderé por vezes ter levado a conclusdes
erradas o que se podera ter refletido em algumas classificacdes atribuidas, como por exemplo: assumir
as flores liofilizadas como podres, ou atribuicdo de classificacdes acima do limite de aceitabilidade a
flores castanhas e com bolor, ou acharem que algumas fotografias foram editadas (tendo estes

exemplos sido tirados de comentérios feitos as fotografias do questionario).

2. Qualidade de flores comestiveis congeladas

As flores congeladas mantiveram relativamente a sua aparéncia ao longo de 45 minutos apds serem
retiradas do ambiente de ultracongelacdo tendo uma classificac@o bastante elevada e apenas menor do
gue a atribuida as flores refrigeradas no dia 0 (Figura 11). No entanto a flor ndo manteve a sua
integridade estrutural e ocorreu o surgimento de exsudado logo apds 5 minutos fora do ambiente de
congelacdo, o que ndo € percetivel nas fotografias e poderia ter impacto negativo na classificagao

atribuida pelos inquiridos.
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FIGURA 11: Média e respetivo desvio padrdo referente a avaliacdo dos inquiridos da
qgualidade dos amores perfeitos aos 0, 30 e 45 minutos apds a retirada das flores do
ambiente de ultracongelagdo. Letras diferentes representam diferencas estatisticamente
significativas entre os grupos assinalados como indicado teste ndo paramétrico de Kruskal
Wallis e consequente testes post-hoc de comparagdo mudltipla (p< 0,05). A linha mais
carregada representa o limite de aceitabilidade (avaliacdo de 5 em 10).

D CONCLUSAO

A refrigeracdo teve os melhores resultados de entre os métodos aplicados, mas a deterioracdo neste
método comecou a ser notéria ao fim de 10 dias como ja referido em literatura. Também o controlo néo teve
uma longevidade em condi¢des aceitaveis para o consumo superior a 3 dias, como ja previamente descrito
em literatura. Por outro lado, as flores liofilizadas e desidratadas foram preservadas ao longo dos 28 dias de
ensaio ho mesmo estado (0 que levanta a hipétese de que poderiam ter uma longevidade ainda superior

aos 28 dias).

Pelos resultados do questionario foi possivel corroborar que as flores que se revelaram mais interessantes
para o consumidor foram as flores refrigeradas, seguidas das congeladas e das flores desidratadas, tendo
as flores do controlo e liofilizadas estado abaixo do limite de aceitabilidade para os inquiridos. No entanto
fatores como o aroma foram considerados como muito atrativos pelos inquiridos no momento da decisao
pelo consumo de flores comestiveis 0 que no caso das flores liofilizadas se revela importante dado que
preservaram 0 seu aroma original ao longo dos 28 dias de ensaio, o que poderia ter influenciado
positivamente as avaliagfes dos inquiridos caso estes tivessem acesso a esta informagdo, como por

exemplo através de avaliagBes presenciais.

O aspeto visual revelou-se um fator de grande importancia para quem ja provou flores comestiveis, mas
menos importante para quem ainda ndo experimentou, no entanto é um fator de extrema importancia para
este tipo de produto e pode ser melhorado pelo aperfeicoamento de processos como a liofilizagéo para cada

espécie em especifico, aliando o fator de interesse visual ao interesse pelo aroma do cliente/comprador.
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