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INTRODUÇÃO

Dentre as plantas conhecidas como flor-de-
-mel (Lobularia maritima), família Brassicaceae, as 
que possuem coloração branca e violeta são seguras 
para alimentação. Trata-se de uma espécie herbá-
cea, de ciclo anual, nativa da região do Mediterrâneo, 
que passou a ser difundida em todo o mundo por 
seus valores ornamental, nutritivo e medicinal. Muito 
utilizada em jardins, formando bordaduras e maci-
ços, apresenta aroma semelhante ao mel e grande 
potencial para atração de abelhas, parasitoides e 
predadores. São poucas as informações a respeito 
do manejo destas espécies considerando seu poten-
cial alimentício, principalmente no que diz respeito ao 
armazenamento e à pós-colheita.

De modo geral, um dos principais desafios na 
preservação pós-colheita de flores é a manutenção 
da hidratação, diretamente relacionada com a con-
servação de suas características estéticas (Pêgo et 
al., 2022). No caso das flores comestíveis, este de-
safio é ainda mais acentuado, pois estas não são co-
mercializadas com hastes longas, o que impede seu 
acondicionamento em água no período pós-colheita. 

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 
período de viabilidade dos produtos agrícolas, ao 
reduzir diversos processos fisiológicos, como a de-
sidratação e as atividades enzimáticas, que levam à 
senescência das plantas (Kelley et al., 2003). Porém, 
a temperatura ideal para o armazenamento é variá-
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 câmaras frias. Por isso, o conhecimento 
e a recomendação da temperatura ideal para cada 
produto são importantes no planejamento e na logís-
tica de comercialização das flores comestíveis.

Esta Circular Técnica tem por objetivo apre-
sentar o efeito de diferentes temperaturas de arma-
zenamento e da pré-hidratação de flores-de-mel em 
água potável, antes do acondicionamento em emba-
lagens destinadas à comercialização, com o intuito 
de prolongar sua durabilidade.
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CONDUÇÃO DO EXPERIMENTO

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

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

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

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

plásticos, contendo água potável, pelo período de 
uma hora. Em seguida, as flores foram dispostas em 
papel toalha, para remoção do excesso de água, e, 
posteriormente, embaladas em recipientes plásticos 
com tampa, devidamente identificados (Fig. 3).

Após a hidratação, as flores foram acondi-
cionadas em bandejas plásticas transparentes com 
tampa, modelo comumente utilizado para a comer-
cialização de flores comestíveis (Fig. 4).

Foram avaliados os efeitos da temperatura 
(4 °C, 7 °C e 12 °C) e da hidratação (com ou sem 
hidratação), para duas colorações (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 repetições.

Figura 1 - Plantas flor-de-mel cultivadas em canteiros a 
pleno sol
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Figura 2 - Ponto ideal de colheita adotado para flor-de-mel

Figura 3 - Processo de pré-hidratação das inflorescências 
de flores-de-mel antes do armazenamento pós-
-colheita
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Cada repetição foi composta por três bandejas con-
tendo 12 inflorescências. As plantas foram acondicio-
nadas em incubadoras Biochemical Oxygen Demand 
(BOD) – Demanda Bioquímica de Oxigênio, de acor-
do com as temperaturas estipuladas para os trata-
mentos. 

As bandejas com as flores foram pesadas dia-
riamente em balança de precisão, para determinação 
da variação de peso fresco, permitindo o monitora-
mento da perda de massa ao longo do período ex-
perimental. Além disso, foi realizada a avaliação da 
qualidade visual das inflorescências, com base em 
uma escala de notas desenvolvida pelo grupo de 
estudos (Quadro 1), uma vez que não foram encon-
trados critérios padronizados na literatura científica 
para essa espécie nas condições testadas.

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

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

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Foi observada interação significativa entre a 
temperatura e a hidratação no que se refere ao peso, 
não sendo observada interação entre as colorações 
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 período avaliado. Portanto, é possível 
inferir que estas condições contribuíram para a ma-
nutenção da hidratação, o que, consequentemente, 
resultou no maior peso das inflorescências.

Figura 4 - Bandejas plásticas destinadas ao armazenamento e à comercialização de flores comestíveis

Quadro 1 - Escala proposta para avaliação da qualidade visual das flores destinadas à comercialização

Nota Característica

4 Qualidade máxima para comercialização: 100% das flores túrgidas, sem alteração na cor das pétalas, sem 
queda de pétalas.

3 Qualidade intermediária para comercialização: até 25% de flores com pétalas da base apresentando leves 
sintomas de murcha e escurecimento, início da queda das pétalas.

2 Flores ainda viáveis para consumo, mas não para comercialização: 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 senescência.

Fonte: Elaboração dos autores. 
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Também foi observada interação significativa 
entre a temperatura e a hidratação em relação à qua-
lidade das flores-de-mel (Tabela 2). Não foi observada 
interação entre as variedades. As flores previamente 
hidratadas e preservadas na temperatura de 4 °C 
foram as que mantiveram maior qualidade durante o 
período avaliado. Diante do exposto, é possível inferir 
que tais condições, além dos benefícios da manuten-
ção da hidratação, também tenham colaborado com 
a redução de processos metabólicos de degradação 
das flores, que são naturais após a colheita, mas que 
podem ser desacelerados e reduzidos em baixas 
temperaturas de armazenamento, sendo a tempera-
tura ideal variável entre as diferentes espécies.

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

As flores de coloração violeta apresentaram 
maior durabilidade média (dias) comparadas às 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, redução de danos causados 
por luz ultravioleta (UV), temperatura, entre outras 
condições adversas, o que, consequentemente, irá 
colaborar com sua durabilidade pós-colheita.

Assim, como observado para peso e para 
qualidade visual, o processo de pré-hidratação e 
manutenção das flores em baixas temperaturas é 
recomendado para conservação pós-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 coloração violeta, ao se comparar os 
tratamentos a 4 °C com hidratação e a 12 °C sem 
hidratação.

Tabela 1 - Variação de peso(1) (g) de flores-de-mel durante armazenamento pós-colheita, em função de diferentes tempe-
raturas e de pré-hidratação ou não das flores

Fonte: Elaboração dos autores. 
Nota: Valores seguidos pela mesma letra minúscula na coluna, e maiúscula na linha, não diferem entre si pelo teste de 

Tukey a 5% de probabilidade.
(1) Peso referente às flores e à embalagem pesadas juntas.

Flor-de-mel branca

Variável
Temperatura/Peso

4 °C 7 °C 12 °C
Com hidratação 14,97 Aa 14,94 Aa 14,63 Ba
Sem hidratação 13,58 Ab 12,95 Bb 13,05 Bb

Flor-de-mel violeta

Variável
Temperatura/Peso

4 °C 7 °C 12 °C
Com hidratação 14,95 Aa 14,63 Ba 14,42 Ba
Sem hidratação 13,38 Ab 13,07 Bb 13,21 Bb

Tabela 2 - Qualidade visual (notas) de flores-de-mel durante armazenamento pós-colheita, em função de diferentes tem-
peraturas e de pré-hidratação ou não das flores

Fonte: Elaboração dos autores. 
Nota: Valores seguidos pela mesma letra minúscula na coluna, e maiúscula na linha, não diferem entre si pelo teste de 

Tukey a 5% de probabilidade.

Flor-de-mel branca

Variável
Temperatura/Nota

4 °C 7 °C 12 °C
Com hidratação 3,34 Aa 3,16 Ba 2,96 Ca
Sem hidratação 3,11 Ab 2,89 Bb 2,83 Bb

Flor-de-mel violeta

Variável
Temperatura/Nota

4°C 7 °C 12 °C
Com hidratação 3,40 Aa 3,22 Ba 3,09 Ca
Sem hidratação 3,20 Ab 2,97 Bb 2,93 Bb
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CONSIDERAÇÕES FINAIS

Embora ainda haja escassez de informações 
sobre a conservação pós-colheita de flores comes-
tíveis, os dados obtidos neste estudo inicial permi-
tem recomendar o armazenamento a 4 °C, aliado ao 
processo de pré-hidratação, como estratégia eficaz 
para prolongar a durabilidade das flores destinadas 
ao consumo in natura.
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Tabela 4 - Durabilidade total de flores-de-mel durante armazenamento pós-colheita, em função de diferentes temperaturas 
e de pré-hidratação ou não das flores, expressa em dias

Tabela 3 - Durabilidade comercial de flores-de-mel durante armazenamento pós-colheita, em função de diferentes tempe-
raturas e de pré-hidratação ou não das flores, expressa em dias

Fonte: Elaboração dos autores.
Nota: Valores seguidos pela mesma letra minúscula na coluna, e maiúscula na linha, não diferem entre si pelo teste de 

Tukey a 5% de probabilidade.

Fonte: Elaboração dos autores.
Nota: Valores seguidos pela mesma letra minúscula na coluna, e maiúscula na linha, não diferem entre si pelo teste de 

Tukey a 5% de probabilidade.

Flor-de-mel branca

Variável
Temperatura/Dias

4 °C 7 °C 12 °C
Com hidratação 13,0 Aa 8,0 Ba 5,0 Ba
Sem hidratação 7,0 Ab 4,5 Bb 3,75 Ba

Flor-de-mel violeta

Variável
Temperatura/Dias

4°C 7 °C 12 °C
Com hidratação 15,5 Aa 8,0 Ba 6,5 Ba
Sem hidratação 9,0 Ab 6,0 Ba 4,5 Ba

Flor-de-mel branca

Variável
Temperatura/Dias

4 °C 7 °C 12 °C
Com hidratação 17,25 Aa 13,50 Aa 7,5 Ba
Sem hidratação 12,75 Ab 7,5 Bb 6,0 Ba

Flor-de-mel violeta

Variável
Temperatura/Dias

4°C 7 °C 12 °C
Com hidratação 17,75 Aa 16,25 Aa 11,0 Ba
Sem hidratação 17,0 Aa 10,5 Bb 10,0 Ba


