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1. INTRODUÇÃO 
 

As Plantas Alimentícias Não Convencionais (PANC) são plantas – ou partes 
de plantas – que, embora possam ser consumidas na alimentação humana e 
possuam comprovadamente valor nutricional, socioeconômico e cultural (KINUPP 
e LORENZI, 2014), tem seu consumo e produção negligenciados. Isso ocorre 
porque a produção de determinadas espécies não faz parte dos interesses do 
sistema agroalimentar hegemônico no contexto capitalista vigente, que prioriza 
certas culturas em detrimento de outras (DURIGON et al., 2023). Em alguns 
contextos, tais plantas são consideradas como daninhas ou “inços” (KINUPP, 
2007), mas possuem um papel importante para a diversificação e segurança 
alimentar, bem como na conservação da biodiversidade (DURIGON et al. 2023). 

Entre as PANC, cabe destaque para as flores alimentícias, comumente 
chamadas flores comestíveis (FC) que costumam ser utilizadas em produções 
culinárias especialmente para a finalização e decoração de pratos. Porém, o 
potencial vai além desse papel ornamental na gastronomia, podendo ser matéria-
prima na produção de outros produtos como, por exemplo, corantes naturais 
(MATOS et al., 2024). 

No panorama contemporâneo, de crescentes crises climáticas com eventos 
extremos, há notável efervescência dos temas relacionados à segurança 
alimentar e nutricional que está diretamente ligado ao estudo das PANC 
(MARIUTTI et al., 2021), de modo que cumpre investigar o papel das flores na 
alimentação e o que há de dados nesse sentido. Assim, o objetivo do presente 
trabalho foi identificar produção científica acerca das flores alimentícias a fim de 
mapear o que existe sobre o tema e, com isso, desenvolver novos trabalhos para 
explorar sua utilização na gastronomia. 
 

2. METODOLOGIA 
 

Foi realizado um levantamento de artigos em língua portuguesa publicados 
entre 2000 a 2025, que possuem acesso aberto na biblioteca virtual do portal de 
periódicos da CAPES. Foram utilizados os descritores: “Flores comestíveis”, “Flor 
comestível”, “Flores” E “PANC”, “Flor” E “PANC”, “Flores” E “Culinária”, “Flor” E 
“Culinária”, “Flores” E “Gastronomia”, “Flor” E “Gastronomia”, “Flores” E 
“Culinária” E “PANC”, “Flor” E “Culinária” E “PANC”, “Flores” E “Gastronomia” E 
“PANC”, “Flor” E “Gastronomia” E “PANC”. 

Apurado o total de 120 trabalhos, foram excluídos imediatamente os artigos 
repetidos. A seguir, excluiu-se artigos em outros idiomas bem como aqueles cujo 
conteúdo estava indisponível na plataforma dos periódicos CAPES à época da 
pesquisa (maio e junho de 2025) – que também não foram encontrados em busca 
livre pelos títulos em outras plataformas. Após a leitura dos resumos, também 



 

 

foram excluídos os trabalhos sem relação com o tema central da revisão. Ao final, 
foi realizada a leitura dos 30 trabalhos resultantes, a partir da qual estes foram 
classificados e analisados considerando aspectos como: ano de publicação, 
abordagem principal e espécies de flores citadas. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Do total de 30 trabalhos analisados, as principais abordagens tratadas 
foram: 1) o estudo do potencial nutricional, como a análise da composição 
centesimal, a presença de antioxidantes e compostos bioativos de uma ou mais 
espécies; 2) a identificação e reconhecimento de espécies de FC e outras PANC; 
3) o cultivo e manejo na produção de FC; 4) a criação de produtos a partir de FC; 
5) o potencial gastronômico das FC; 6) o potencial sensorial e 7) a 
comercialização das FC e outros grupos de PANC, conforme Gráfico 1.  

Gráfico 1 – Distribuição dos trabalhos por abordagem principal 

 
Fonte: Autora (2025). 

 
 Ainda que as FC sejam majoritariamente estudadas sob a perspectiva 
nutricional, é certo afirmar que dentre os trabalhos que trazem essa abordagem 
quase a metade também se ocupa de explorar outros âmbitos acerca do tema. 
Nesse sentido, cabe destacar o caso de Fernandes (2016) que, além de listar as 
espécies com nomes científico e comum, as partes comestíveis e descrever usos 
na culinária, inova ao incluir uma coluna para descrever brevemente sabor, dando 
espaço à perspectiva sensorial. 

Importante ressaltar que a flor da capuchinha (Tropaeolum majus L.) é a 
mais citada, considerando que cinco trabalhos tratam exclusivamente dessa 
espécie, além de aparecer em outros estudos que abordam simultaneamente 
diversas FC. Os trabalhos tratam da sua capacidade antioxidante (SOUZA et al., 
2020), compostos bioativos e funcionalidades no organismo (EBERT et al., 2021), 
caracterização físico-química (SILVA et al., 2019), determinação do ponto de 
colheita (DA SILVA et al., 2018) e produção hidropônica (MENEGAES, et al., 
2020). Ainda, foram identificados dois trabalhos dedicados exclusivamente à 
clitória (Clitoria ternatea L.), abordando a extração e quantificação de antocianinas 
de flores desidratadas (MOTA et al., 2022) e a caracterização de corante natural 
(MATOS et al., 2024). Cabe destaque também para as diferentes espécies de 
Hibiscus, com trabalhos que tratam do potencial antibacteriano e perfil 
farmacológico (CARDOSO et al., 2018) e compostos químicos e atividade 
antioxidante (SILVA; WIEST; CARVALHO, 2016). 

A maioria dos trabalhos analisados trata simultaneamente de diferentes 
espécies de flores ou outras categorias de PANC como hortaliças, tubérculos, 



 

 

raízes, sementes, frutos, etc. Cabe destacar o trabalho de revisão de SANGALLI; 
MING (2024) que aborda 293 espécies de flores com potencial alimentício no 
Brasil. No sul do Rio Grande do Sul, ECHER et al. (2021) trazem a sistematização 
de 129 espécies de PANC provenientes da agricultura familiar no município de 
Canguçu, dentre as quais 16 são flores, pétalas ou partes da inflorescência. 
  

4. CONCLUSÕES 
 

Embora a utilização das flores no contexto alimentar atual geralmente esteja 
restrita a fins de ornamentação de pratos, é notável a importância dessa 
categoria. Esse processo de subvalorização não condiz com as evidências 
encontradas pela maioria dos estudos analisados em relação ao potencial 
nutricional capaz de oferecer benefícios à saúde do indivíduo. Além disso, o 
consumo das PANC como um todo se mostra um caminho importante para a 
implementação da efetiva da segurança alimentar e nutricional, bem como a 
preservação da biodiversidade.  

Diante da escassez de trabalhos relacionados ao uso gastronômico das 
flores percebe-se a necessidade de aprofundar as pesquisas com enfoque em 
características sensoriais e usos no setor de alimentos e bebidas. 
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