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INTRODUGAO

Dentre as plantas conhecidas como flor-de-
-mel (Lobularia maritima), familia Brassicaceae, as
que possuem coloragao branca e violeta sdo seguras
para alimentacdo. Trata-se de uma espécie herba-
cea, de ciclo anual, nativa da regido do Mediterraneo,
que passou a ser difundida em todo o mundo por
seus valores ornamental, nutritivo e medicinal. Muito
utilizada em jardins, formando bordaduras e maci-
¢os, apresenta aroma semelhante ao mel e grande
potencial para atragcdo de abelhas, parasitoides e
predadores. Sao poucas as informacdes a respeito
do manejo destas espécies considerando seu poten-
cial alimenticio, principalmente no que diz respeito ao
armazenamento e a pos-colheita.

De modo geral, um dos principais desafios na
preservagao poés-colheita de flores € a manutencao
da hidratacdo, diretamente relacionada com a con-
servagao de suas caracteristicas estéticas (Pégo et
al., 2022). No caso das flores comestiveis, este de-
safio é ainda mais acentuado, pois estas ndo sédo co-
mercializadas com hastes longas, o que impede seu
acondicionamento em agua no periodo pés-colheita.
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Assim, torna-se fundamental garantir que o produto
esteja bem-hidratado no momento da colheita, bem
como adotar estratégias para minimizar esse proces-
so ao longo do tempo.

A temperatura é outro fator crucial, pois, nor-
malmente, temperaturas mais baixas prolongam o
periodo de viabilidade dos produtos agricolas, ao
reduzir diversos processos fisioldgicos, como a de-
sidratacdo e as atividades enzimaticas, que levam a
senescéncia das plantas (Kelley et al., 2003). Porém,
a temperatura ideal para o armazenamento é varia-
vel entre as diversas espécies, além de ser um fator
que pode elevar as despesas do produtor, em virtude
da necessidade de equipamentos apropriados, como
geladeiras e caAmaras frias. Por isso, 0 conhecimento
e a recomendacgao da temperatura ideal para cada
produto sdo importantes no planejamento e na logis-
tica de comercializacdo das flores comestiveis.

Esta Circular Técnica tem por objetivo apre-
sentar o efeito de diferentes temperaturas de arma-
zenamento e da pré-hidratacéo de flores-de-mel em
agua potavel, antes do acondicionamento em emba-
lagens destinadas a comercializagdo, com o intuito
de prolongar sua durabilidade.
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CONDUGAO DO EXPERIMENTO

O experimento foi conduzido na EPAMIG Sul -
Campo Experimental Risoleta Neves (CERN), Sao
Joéo del-Rei, MG.

As plantas foram cultivadas a partir de se-
mentes, em bandejas de isopor contendo substrato
comercial para produgao de mudas e, apos 30 dias,
foram cultivadas em canteiro a pleno sol (Fig. 1).

Flores-de-mel brancas e violetas foram utiliza-
das para a condugéao do experimento. Foram selecio-
nadas flores que apresentassem formato de cachos
arredondados, com pelo menos 2 cm de altura e sem
sinais de senescéncia nas flores da base (Fig. 2).

Para avaliar o efeito da hidratacdo das has-
tes, antes do acondicionamento em embalagens,
parte das inflorescéncias foi armazenada em potes

Figura 1 - Plantas flor-de-mel cultivadas em canteiros a
pleno sol

Fotos: Angela Maria Pereira do Nascimento

Figura 2 - Ponto ideal de colheita adotado para flor-de-mel

plasticos, contendo agua potavel, pelo periodo de
uma hora. Em seguida, as flores foram dispostas em
papel toalha, para remogao do excesso de agua, e,
posteriormente, embaladas em recipientes plasticos
com tampa, devidamente identificados (Fig. 3).

Apds a hidratagdo, as flores foram acondi-
cionadas em bandejas plasticas transparentes com
tampa, modelo comumente utilizado para a comer-
cializagao de flores comestiveis (Fig. 4).

Foram avaliados os efeitos da temperatura
(4 °C, 7°C e 12 °C) e da hidratagao (com ou sem
hidratacdo), para duas coloragées (branca e violeta).
O experimento foi conduzido em delineamento intei-
ramente casualizado, em esquema fatorial 3 x 2 x 2,
totalizando 12 tratamentos, com quatro repeticées.

Figura 3 - Processo de pré-hidratacao das inflorescéncias
de flores-de-mel antes do armazenamento pos-
-colheita
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Figura 4 - Bandejas plasticas destinadas ao armazenamento e a comercializagéo de flores comestiveis

Cada repeticao foi composta por trés bandejas con-
tendo 12 inflorescéncias. As plantas foram acondicio-
nadas em incubadoras Biochemical Oxygen Demand
(BOD) — Demanda Bioquimica de Oxigénio, de acor-
do com as temperaturas estipuladas para os trata-
mentos.

As bandejas com as flores foram pesadas dia-
riamente em balanga de preciséo, para determinagao
da variagdo de peso fresco, permitindo o monitora-
mento da perda de massa ao longo do periodo ex-
perimental. Além disso, foi realizada a avaliagao da
qualidade visual das inflorescéncias, com base em
uma escala de notas desenvolvida pelo grupo de
estudos (Quadro 1), uma vez que nao foram encon-
trados critérios padronizados na literatura cientifica
para essa espécie nas condi¢oes testadas.

Também foram avaliados o periodo de dura-
bilidade comercial das flores, ou seja, o periodo em
que as flores se mantiveram com notas 4 e 3, e a du-

rabilidade total, periodo entre a colheita e o descarte,
quando nenhuma das flores encontrava-se apta para
consumo. Os dados de variagdo de peso fresco e
qualidade visual foram avaliados com auxilio do pro-
grama estatistico Sisvar (Ferreira, 2019).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi observada interagcéo significativa entre a
temperatura e a hidratagéo no que se refere ao peso,
nao sendo observada interacao entre as coloragdes
das flores, por esse motivo, os resultados foram
apresentados separadamente (Tabela 1). As flores
previamente hidratadas e mantidas nas temperatu-
ras de 4 °C e 7 °C foram as que mantiveram maior
peso durante o periodo avaliado. Portanto, € possivel
inferir que estas condi¢des contribuiram para a ma-
nutengado da hidratagdo, o que, consequentemente,
resultou no maior peso das inflorescéncias.

Quadro 1 - Escala proposta para avaliagado da qualidade visual das flores destinadas a comercializagéo

Nota

Caracteristica

4 Qualidade maxima para comercializagdo: 100% das flores turgidas, sem alteragdo na cor das pétalas, sem

queda de pétalas.

3 Qualidade intermediaria para comercializagao: até 25% de flores com pétalas da base apresentando leves

sintomas de murcha e escurecimento, inicio da queda das pétalas.

2 Flores ainda viaveis para consumo, mas ndo para comercializagao: 50% das flores apresentando sintomas

leves a moderados de escurecimento e murcha.

1 Descarte: mais de 50% das flores apresentando sintomas moderados a altos de senescéncia.

Fonte: Elaboragéo dos autores.
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Tabela 1 - Variagao de peso‘" (g) de flores-de-mel durante armazenamento pds-colheita, em funcao de diferentes tempe-

raturas e de pré-hidratagdo ou nao das flores

Flor-de-mel branca

) Temperatura/Peso
Variavel
4°C 7°C 12 °C
Com hidratagao 14,97 Aa 14,94 Aa 14,63 Ba
Sem hidratacéo 13,58 Ab 12,95 Bb 13,05 Bb
Flor-de-mel violeta
) Temperatura/Peso
Variavel
4°C 7°C 12 °C
Com hidratagao 14,95 Aa 14,63 Ba 14,42 Ba
Sem hidratagéo 13,38 Ab 13,07 Bb 13,21 Bb

Fonte: Elaboragéo dos autores.

Nota: Valores seguidos pela mesma letra mindscula na coluna, e maidscula na linha, ndo diferem entre si pelo teste de

Tukey a 5% de probabilidade.

(1) Peso referente as flores e a embalagem pesadas juntas.

Também foi observada interacdo significativa
entre a temperatura e a hidratagdo em relagao a qua-
lidade das flores-de-mel (Tabela 2). Nao foi observada
interagao entre as variedades. As flores previamente
hidratadas e preservadas na temperatura de 4 °C
foram as que mantiveram maior qualidade durante o
periodo avaliado. Diante do exposto, é possivel inferir
que tais condigdes, além dos beneficios da manuten-
¢ao da hidratacado, também tenham colaborado com
a redugao de processos metabdlicos de degradacao
das flores, que sdo naturais apos a colheita, mas que
podem ser desacelerados e reduzidos em baixas
temperaturas de armazenamento, sendo a tempera-
tura ideal variavel entre as diferentes espécies.

Houve efeito no periodo de durabilidade co-
mercial, periodo em que as plantas se mantiveram
com notas entre 4 e 3 (Tabela 3), e durabilidade total,
periodo entre a colheita e o descarte (Tabela 4) em
fungéo dos tratamentos avaliados.

As flores de coloragéo violeta apresentaram
maior durabilidade média (dias) comparadas as flo-
res brancas. Os pigmentos presentes na flor violeta,
como as antocianinas, podem atuar com proprieda-
des antioxidantes, protegendo os tecidos florais con-
tra o estresse oxidativo, reducédo de danos causados
por luz ultravioleta (UV), temperatura, entre outras
condigdes adversas, o que, consequentemente, ira
colaborar com sua durabilidade pos-colheita.

Assim, como observado para peso e para
qualidade visual, o processo de pré-hidratacao e
manutengao das flores em baixas temperaturas é
recomendado para conservacgao poés-colheita de flo-
res-de-mel, podendo estender sua durabilidade total
em até 11,25 dias, para flores brancas, e 7,75 dias
para flores de coloragao violeta, ao se comparar os
tratamentos a 4 °C com hidratacdo e a 12 °C sem
hidratagao.

Tabela 2 - Qualidade visual (notas) de flores-de-mel durante armazenamento pds-colheita, em fungao de diferentes tem-

peraturas e de pré-hidratagdo ou nao das flores

Flor-de-mel branca

) Temperatura/Nota
Variavel
4°C 7°C 12 °C
Com hidratagao 3,34 Aa 3,16 Ba 2,96 Ca
Sem hidratagao 3,11 Ab 2,89 Bb 2,83 Bb
Flor-de-mel violeta
. Temperatura/Nota
Variavel
4°C 7°C 12°C
Com hidratagao 3,40 Aa 3,22 Ba 3,09 Ca
Sem hidratagéo 3,20 Ab 2,97 Bb 2,93 Bb

Fonte: Elaboragéo dos autores.

Nota: Valores seguidos pela mesma letra mindscula na coluna, e mailscula na linha, ndo diferem entre si pelo teste de

Tukey a 5% de probabilidade.
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Tabela 3 - Durabilidade comercial de flores-de-mel durante armazenamento pds-colheita, em fungdo de diferentes tempe-
raturas e de pré-hidratagdo ou nao das flores, expressa em dias

Flor-de-mel branca

. Temperatura/Dias
Variavel
4°C 7°C 12 °C
Com hidratagao 13,0 Aa 8,0 Ba 5,0 Ba
Sem hidratacéo 7,0 Ab 4,5Bb 3,75 Ba
Flor-de-mel violeta
y Temperatura/Dias
Variavel
4°C 7°C 12 °C
Com hidratagao 15,5 Aa 8,0 Ba 6,5 Ba
Sem hidratagéo 9,0 Ab 6,0 Ba 4,5 Ba

Fonte: Elaboragéo dos autores.

Nota: Valores seguidos pela mesma letra mindscula na coluna, e maidscula na linha, ndo diferem entre si pelo teste de

Tukey a 5% de probabilidade.

Tabela 4 - Durabilidade total de flores-de-mel durante armazenamento pos-colheita, em funcéo de diferentes temperaturas
e de pré-hidratagéo ou néo das flores, expressa em dias

Flor-de-mel branca

) Temperatura/Dias
Variavel
4°C 7°C 12°C
Com hidratagéo 17,25 Aa 13,50 Aa 7,5Ba
Sem hidratagéo 12,75 Ab 7,5Bb 6,0 Ba
Flor-de-mel violeta
y Temperatura/Dias
Variavel
4°C 7°C 12°C
Com hidratagao 17,75 Aa 16,25 Aa 11,0 Ba
Sem hidratacao 17,0 Aa 10,5Bb 10,0 Ba

Fonte: Elaboragéo dos autores.

Nota: Valores seguidos pela mesma letra minuscula na coluna, e maidscula na linha, ndo diferem entre si pelo teste de

Tukey a 5% de probabilidade.

CONSIDERAGOES FINAIS

Embora ainda haja escassez de informacdes
sobre a conservagao pos-colheita de flores comes-
tiveis, os dados obtidos neste estudo inicial permi-
tem recomendar o armazenamento a 4 °C, aliado ao
processo de pré-hidratagdo, como estratégia eficaz
para prolongar a durabilidade das flores destinadas
ao consumo in natura.

AGRADECIMENTO

A Fundacdo de Amparo & Pesquisa do Estado
de Minas Gerais (Fapemig) pelo apoio financeiro
para o desenvolvimento deste trabalho e concessao
de bolsas.

REFERENCIAS

FERREIRA, D.F. SISVAR: a computer analysis sys-
tem to fixed effects split plot type designs. Revista
Brasileira de Biometria, v.37, n.4, p.529-535, 2019.
Disponivel em: https://biometria.ufla.br/index.php/
BBJ/article/view/450. Acesso em: 29 set. 2025.

KELLEY, K.M. et al. Effect of storage temperature on
the quality of edible flowers. Postharvest Biology
and Technology, v.27, n.3, p.341-344, Mar. 2003.
Disponivelem: https://www.sciencedirect.com/science/
article/abs/pii/S09255214020009607?via%3Dihub.
Acesso em: 29 set. 2025.

PEGO, R.G. et al. Postharvest of edible flowers.
Pesquisa Agropecuaria Brasileira, Brasilia, DF,
v.57, 02953, 2022. Disponivel em: https://www.
scielo.br/j/pab/a/X8g7hqHjdqFVZ8JJy4pc63h/?form
at=pdf&lang=e. Acesso em: 29 set. 2025.

Disponivel em: http://www.livrariaepamig.com.br/difusao-de-tecnologia/

Departamento de Informagéo Tecnoldgica

EPAMIG. Circular Técnica, n.433, outubro 2025



