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1. INTRODUÇÃO 
 
A floricultura no Brasil ocupa uma área em torno de 150.600 hectares, segundo 
Longuini (2020), recebendo a posição de oitavo maior produtor de flores 
ornamentais do mundo. Ademais, o autor complementa que, o setor que gera em 
torno de R$ 8,67 bilhões, também é responsável por 210.000 empregos diretos e 
mais de 800.000 indiretos, representando um dos mais promissores segmentos do 
agronegócio.  
Além de ornamentais, muitas flores comestíveis vem conquistando espaço na 
gastronomia. Segundo Gonçalves et al. (2019), o uso de flores ganha destaque na 
culinária dentre os   alimentos   funcionais, devido à presença de compostos 
bioativos, que são capazes de neutralizar os radicais livres e contribuir para uma 
alimentação saudável e equilibrada.  
O amor-perfeito (Viola x wittrockiana) destaca-se entre as flores comestíveis mais 
conhecidas (FERNANDES et al., 2016; FERNANDES et al., 2017). As pesquisas 
de Vukics, Keri e Guttman (2008) afirmam que o amor-perfeito tem ação 
antioxidante, alto teor de antocianinas em variedades de cor violeta, enquanto as 
variedades brancas e amarelas possuem maior número de flavonoides. 
Contudo, as flores são extremamente perecíveis (GUPTA et al., 2018) e para 
garantir a qualidade estética, a indústria da floricultura tem utilizado produtos 
sintéticos ao longo do cultivo. Em função disso, comprar flores para uso culinário 
em floriculturas é uma prática perigosa, já que estas podem ter sido produzidas 
recorrendo a pesticidas ou outros produtos químicos nocivos (GUINÉ; BARROCA; 
FLORENÇA, 2018). Portanto, a produção das flores comestíveis de forma orgânica 
parece ser uma oportunidade agronômica adicional que atende plenamente as 
necessidades futuras de alimentos destinados a melhorar a qualidade da nutrição 
(BENVENUTI; BORTOLOTTI; MAGGINI, 2016). 
Visando reduzir a quantidade de inóculo no campo e respeitar restrição ao uso de 
fungicidas, devido à fitotoxicidade, efeitos residuais, espectro de ação e resistência 
pelo patógeno, cresce a procura de métodos alternativos de controle tais como os 
óleos essenciais (BASTOS; ALBUQUERQUE, 2004). Para Pereira et al. (2011), os 
óleos essenciais aliados a outras estratégias podem reduzir o uso de produtos 
químicos, que, ao longo do tempo, causam danos irreversíveis à saúde humana e 
ao meio ambiente. 
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Muitas pesquisas comprovam os efeitos fungitóxicos, antimicrobianos e inseticidas 
dos óleos essenciais (VELOSO et al., 2019; PEIXINHO et al., 2019; NEGRINI et 
al., 2019; CHAGAS et al., 2002; MEDICE et al., 2007). De acordo com Garcia et al. 
(2019), os óleos essenciais demonstram alto potencial também em tratamentos 
pós-colheita de frutos de uva, de modo que os ativos dos óleos foram capazes de 
diminuir a ação de enzimas e tornar os frutos mais adocicados, reduzir a acidez e  
elevar a qualidade do produto final.  
Dessa forma, a bibliografia sugere que os óleos essenciais apresentam potencial 
como substitutos aos insumos sintéticos, um aliado importante na produção de 
flores comestíveis. Portanto, o presente trabalho tem o objetivo de avaliar o efeito 
da aplicação dos óleos essenciais na produção orgânica e analisar a influência dos 
óleos essenciais nas análises físico-químicas e compostos bioativos em flores 
comestíveis de amor-perfeito. 
 
 

2. METODOLOGIA 
 
O experimento está sendo conduzido sob telado, construído com malha prateada 
com 50% de sombreamento e 2,5 m de altura. O delineamento experimental 
adotado é o de blocos ao acaso, com 6 tratamentos, 4 repetições e 4 plantas por 
parcela. Os tratamentos são constituídos de óleos essenciais de tomilho (Thymus 
vulgaris), canela (Cinnamomum zeylanicum), capim limão (Cymbopogon 
flexuosus), hortelã-pimenta (Mentha piperita) e melaleuca (Melaleuca alternofolia), 
obtidos de empresa especializada. Para o preparo dos óleos, é realizada uma 
diluição de 50% em álcool de cereais e mantidos individualmente em recipiente de 
vidro escuro, denominada de solução-estoque. Para a aplicação nas plantas, é 
utilizado 1 mL da solução-estoque e diluído em 1000 mL de água destilada e 
pulverizados semanalmente na parte aérea das plantas.  
As flores serão colhidas e analisadas quanto aos compostos bioativos e análise 
físico-químicas  em laboratório na Uergs em Cachoeira do Sul, logo após a colheita. 
As análises serão realizadas em triplicata. Para determinação da composição 
centesimal serão quantificados umidade, cinzas, lipídios, proteínas, fibras e 
carboidratos. A umidade será determinada por secagem em estufa até peso 
constante e as cinzas obtidas por incineração em forno mufla a 550°C até peso 
constante (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005). O teor de lipídios será determinado 
por extração contínua em éter etílico, em aparelho de Soxhlet (HORWITZ, 2005). 
Para determinação da proteína bruta, o nitrogênio total será determinado pelo 
método de Kjeldahl (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005). Os carboidratos totais 
correspondem à amostra livre de nitrogênio e serão obtidos por diferença entre 100 
e a soma das percentagens de umidade, proteínas, lipídios e cinzas (MORETTO et 
al., 2002). A fibra bruta será determinada pelo resíduo orgânico insolúvel da 
amostra, após uma digestão ácida e outra alcalina (CARVALHO et al., 2002). As 
análises de determinação de pH, acidez total titulável e sólidos solúveis totais serão 
realizadas segundo os métodos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2005). O pH 
será quantificado em solução, utilizando pHmetro previamente calibrado. A acidez 
total titulável será determinada através de titulação e os resultados expressos por 
g de ácido cítrico/ 100 g de flor comestível. Os sólidos solúveis totais (a 25°C) serão 
quantificados por leitura direta, em refratômetro e os resultados expressos em °Brix. 
A caracterização de compostos bioativos das flores será realizada através das 
análises de compostos fenólicos, antocianinas, carotenoides e ácido ascórbico, por 
métodos espectrofotométricos. A determinação dos teores totais de polifenóis será 
realizada pelo método Folin-Ciocalteu e os resultados expressos em miligramas 



 

 

(mg) de equivalentes de ácido gálico (GAE) por 100 g de flor fresca (SINGLETON 
et al., 1999). As antocianinas totais serão determinadas pelo método de pH 
diferencial, conforme Giusti e Wrolstad (2001). A extração dos carotenoides totais 
será efetuada pelo método descrito por Rodriguez-Amaya (1999). 
Os dados obtidos serão submetidos à análise de variância e os efeitos dos óleos 
essenciais terão suas médias comparadas pelo teste Tukey a 5% de probabilidade, 
com o uso do programa estatístico Sisvar (FERREIRA, 2011). 
 
 

3. RESULTADOS ESPERADOS 
 
A partir da realização do ensaio proposto, espera-se obter informações sobre os 
benefícios do uso de óleos essenciais na produção orgânica de flores comestíveis 
de amor perfeito (Viola x wittrockiana), ampliando as possibilidades de consumo. 
Há um mercado potencial para as flores comestíveis, sendo necessário estudar 
formas orgânicas de produção, não sendo possível usar para este fim, as flores 
produzidas com finalidade ornamental, em função da elevada carga de agrotóxicos 
utilizada. 
Os óleos essenciais são substâncias naturais extraídas de plantas e usadas em 
concentrações muito baixas, não apresentando efeitos adversos ao consumidor. 
Também, a elevada volatilidade faz com que os componentes e aroma sejam 
dispersados até o momento do consumo. Portanto, ao se confirmar a hipótese de 
que os óleos essenciais podem ser utilizados no cultivo orgânico de flores 
comestíveis, é lançada mais uma alternativa para os pequenos produtores rurais, 
que é a produção de plantas aromáticas com o objetivo de extração de óleos 
essenciais. 
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