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Resumo

A ampla aplicabilidade das flores comestiveis no setor alimenticio e farmacéutico juntamente
com a necessidade de produtos diferenciados na culinaria gourmet tem motivado a
comunidade cientifica na realizacdo de pesquisas que fazem referéncia as suas caracteristicas
nutracéuticas e funcionais. A rosa esta entre as flores comestiveis mais consumidas devido ao
seu tradicional uso na culinaria, sabor, aroma e cores diversas. O presente estudo pretende
contribuir com informagdes acerca do conhecimento da caracterizacdo quimica e das
propriedades antioxidantes da rosa miniatura vermelha. Desta forma, este trabalho teve como
objetivo identificar a influéncia da temperatura e do tempo de armazenamento pds-colheita
nos compostos bioativos de rosa miniatura vermelha. O experimento foi realizado utilizando
rosas miniaturas vermelhas produzidas em sistema baseado em pardmetros agroecoldgicos no
setor de floricultura da UFMG em Montes Claros, MG. As rosas completamente abertas
foram colhidas em abril de 2023, no inicio da manhd, em seguida foram colocadas em
recipiente com agua e levadas para o Laboratorio de Pds-colheita e Processamento Vegetal.
No laboratério, as flores foram selecionadas e embaladas em potes de polipropileno de 500
mL. Os potes foram acondicionados aleatoriamente em BOD por 14 dias com controle de
95% de umidade relativa do ar em dois tratamentos (temperaturade 2° C£1°Ce 8° C £ 1°
C). O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado em esquema fatorial
(2 temperaturas x 3 tempos de armazenamento), com 3 repeticdes compostas por 8 flores
cada. A cada sete dias 0,5 g de cada amostra foram utilizados para obtencéo de extratos para
analises da atividade antioxidante (ATT), fendlicos totais, flavonoides totais e antocianinas.
Apbs a obtencdo e tabulacdo dos dados foram feitas as analises de variancia regressdo no
programa Sisvar. A temperatura ndo mostrou efeito significativo nas avaliagcbes bioquimicas
realizadas. Em relagdo a concentracdo inicial dos compostos, houve reducao apenas dos teores
de antocianinas, ap6s 14 dias de armazenamento, em ambas as temperaturas estudadas.
Observou-se que as temperaturas testadas proporcionaram conservacdo dos compostos
bioativos ao longo do tempo. Além disso, pode-se afirmar que a espécie de rosa miniatura
vermelha apresentou alta atividade antioxidante quando comparada aos dados da literatura,
independentemente da temperatura e tempo avaliados. Conclui-se que as rosas miniatura
possuem elevados teores de compostos bioativos que se mantém em sua maioria durante 14

dias de armazenamento tanto em 2°C quanto em 8°C.
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1. Introducéao

Desde a antiguidade as flores sdo produzidas e utilizadas no preparo de comidas,
bebidas e na decoracdo de pratos culinarios. Nos dias atuais é possivel observar uma elevacao
do aumento no consumo de flores devido ao crescimento e desenvolvimento do mercado
gastronémico (ZHENG et.al, 2021). Para o uso na gastronomia as flores comestiveis devem
ser cultivadas com principios agroecologicos, ou seja, sem utilizacdo de pesticidas. Essas
podem ser consumidas pelo ser humano inteiras (ex. amores perfeitos) ou apenas partes da
flor (ex. pétalas de rosa), visto serem consideradas seguras para 0 seu consumo, pois quando
ingeridas terdo 0s seus componentes absorvidos pelo intestino, sem que estes se provem
toxicos para o organismo (GUINE, et al., 2019). Com a expansdo do mercado de flores
comestiveis qualquer pessoa pode adquiri-la facilmente em supermercados ou sites de
compras online. Porém as flores depois de colhidas sdo de curta durabilidade e requerem o
uso de técnicas de conservacdo pela sazonalidade da producdo (FERNANDES et al., 2020).

Além do grande potencial culinario e decorativo das flores comestiveis, essas sao ricas
em compostos bioativos que confere beneficios a salude e destacam-se pelo seu valor
nutricional, pois contém carboidratos, proteinas, fibras, macro elementos e microelementos,
sendo um alimento de baixa caloria. Dessa forma, devido a sua composicdo, as flores
comestiveis possuem efeitos antioxidantes e hipoglicemiantes (MLCEK; ROP, 2011;
PINEDO-ESPINOZA et. al, 2020; ZHENG et.al, 2021). Os compostos bioativos atuam na
neutralizacdo do excesso de radicais livres produzidos pelo estresse oxidativo apresentando
assim grande importancia para o organismo. A ingestdo de alimentos ricos em compostos
naturais com poder antioxidante promove a reducdo do risco de doencgas cronicas nao
transmissiveis, como cancer, diabetes, obesidade, osteoporose e algumas doencas
cardiovasculares (LLORACH et al., 2008).

Os compostos bioativos engloga um grupo diverso, como o grupo dos compostos
fenolicos que possuem grande importancia funcional que compreende o grupo dos
flavonoides. Os flavonoides, por sua vez, compreendem outros grupos de compostos, entre
eles, as antocianinas (BOROSKI et al., 2015), sendo esta a responsavel pelas vastas
tonalidades como vermelho alaranjado, roxo, rosa e azul. O aumento do interesse em estudar
compostos fenolicos esta relacionado a alta capacidade antioxidante destas substancias em

sequestrar radicais livres que sdo prejudiciais a saide humana (DORMAN et al., 2003).



Essas informagdes acerca dos beneficios das flores comestiveis tem aumentado o seu
consumo, entretanto, essas sao classificadas como produtos extremamente pereciveis, ou seja,
possuem uma vida de prateleira muito curta, entre 7 a 10 dias ap0s a colheita das flores
(FERNANDES, et al.,2019). Pensando nisso as industrias vém investindo em tecnologias de
armazenamento como a refrigeracéo, buscando a preservagdo das diferentes espécies de flores
comestiveis, com o intuito de retardar os processos de degradacdo semelhantes aos que
ocorrem em outros alimentos, como a oxidacdo, deterioracdo metabdlica, procurando assim
manter as flores por um maior periodo em armazenamento (HAN, et al., 2018).

A temperatura de armazenamento € um dos fatores mais importantes quando se trata
de armazenamento de flores, visto que controla sua senescéncia e regula diretamente as taxas
de todos os processos fisiologicos e bioguimicos dos vegetais na pos-colheita. (SOUZA et
al.; 2020). Esses processos sdo responsaveis pela limitacdo do tempo de vida de prateleira das
flores, e por preservar os componentes que atestam qualidade as flores: o seu aspeto, aroma,
sabor e propriedades quimicas (MLCEK & ROP, 2011).

Entre as flores comestiveis, as rosas estdo entre as mais antigas em cultivo em todo o
mundo, além do potencial ornamental, também sdo utilizadas na culinaria e na medicina por
possuir propriedades fitoterapicas (STUMPF; BARBIER, 2005). Dessa forma, existe a
necessidade de avaliar qual seria a temperatura de armazenamento ideal para as rosas, de
forma que essa possibilite 0 aumento do seu temo de vida e que preservem o maximo possivel
as propriedades organoléticas destes produtos desde a colheita até chegar ao consumidor.
Buscando ampliar o conhecimento sobre os compostos fitoquimicos presentes em flores
comestiveis, este trabalho teve como objetivo identificar a influéncia da temperatura e do

tempo de armazenamento pds-colheita nos compostos bioativos de rosa miniatura vermelha.

2. Referencial teorico

2.1. Flores comestiveis
O habito de consumir flores € uma tradi¢do antiga usada em paises asiaticos, europeus,
indianos e do oriente médio. As flores eram consumidas na cozinha no preparo de omeletes,
bebidas, banquetes e na medicina natural (SANTOS; REIS, 2021). As flores comestiveis
enriquecem o sabor, a textura e 0 aspecto dos alimentos, podendo ser consumidas frescas,
secas, cristalizadas, ou das mais variadas formas na cozinha (DRAVA et al., 2020). Para
identificar as flores comestiveis ndo existe uma regra ou instrugdo, algumas espécies sdo
conhecidas pelo ensinamento popular outras vém sendo estudadas para melhorar a seguranca

alimentar através da identificacdo e documentacdo de especies comestiveis que podem ser
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utilizadas na alimentacdo humana. Conhecer quais flores podem ser consumidas é de suma
importancia, pois flores de algumas plantas como: amarilis, antdrio, azaleia, copo-de-leite,
coroa-de-cristo, horténcia, violeta africana, dentre outras podem ser venenosas ou tdxicas. A
identificacdo das flores é essencial antes de seu consumo, pois algumas podem ser toxicas e,
além disso, nem todas as partes das flores comestiveis podem ser ingeridas, sendo as pétalas a
parte mais consumida (FERNANDES et al., 2016).

Existe uma grande diversidade de flores comestiveis dentre as mais conhecidas pode-
se destacar, amor-perfeito (Viola tricolor L.), beijo de frade (Impatiens balsamina L.), beijo-
turco (Impatiens walleriana), boca-de-ledo (Antirrhinum majus L.), borago (Borago
officinalis L.), caléndula (Calendula officinalis L.), capuchinha (Tropaeolum majus L.),
centaurea (Centaurea cyanus L.), cravina (Dianthus chinensis L.), dalia (Dahlia pinnata
Cav.), dente-de-ledo (Taraxacum officinale F.H), girassol (Helianthus annuus L.), hibisco
(Hibiscus rosa-sinensis L.), malvavisco (Malvaviscus arboreus Cav.), ora-pro-nobis (Pereskia
aculeata Mill), rosa miniatura (Rosa chinensis Var. semperflorens), serralha (Sonchus
oleraceus L.) e vinagreira-roxa (Hibiscus acetosella Welw.) (SANTOS et al., 2019). As flores
para fins alimenticios devem ser, preferencialmente, produzidas sem uso de agroquimicos e
fertilizantes quimicos prontamente soltveis. Portanto flores que sdo comercializadas em
floriculturas e supermercados para fins paisagisticos, ndo sdo recomendadas para consumo
como alimento (SANTOS et al.,2019).

2.2. Propriedades quimicas das flores

Além de ser um alimento de baixa caloria, as flores comestiveis possuem fitoquimicos
com efeitos antioxidantes e hipoglicemiantes para a saude humana (MLCEK; ROP, 2011;
PINEDO-ESPINOZA et al., 2020; ZHENGZ et al., 2021). Essas flores compartilham uma
composic¢do nutricional similar com outras partes das plantas e podem ser fonte de proteinas,
minerais, vitaminas, compostos fendlicos (flavonoides e carotenoides), elementos que séo
benéficos a salde (FERNANDES et al., 2016). As propriedades encontradas nas flores séo
metabolizadas de forma natural nas plantas, que geram produtos secundarios compostos por
um grupo fenol (grupo hidroxila funcional em um anel aromético) (LIU et al., 2019). Os
fenois vegetais compdem um grupo heterogéneo com aproximadamente 10.000 compostos
(ROSA et al., 2019). Os compostos fenolicos tém em sua estrutura quimica um ou mais anéis
aromaticos, onde pelo menos um hidrogénio e substituido por um grupamento hidroxila.

Encontrados na natureza geralmente na forma de estéres e ndo na forma livre. Nos alimentos
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abrangem os &cidos fenolicos, as cumarinas, os flavonoides e os taninos (DUBICK; OMAYE,
2001). Estes compostos secundarios sdo de ocorréncia natural, e sdo responsaveis pelo aroma,
cor e sabor de vegetais utilizados na alimentacao e utilizados pelas plantas como sistema de
protecdo contra condi¢des adversas como raios ultra -violeta e pragas (GILBERT; COOKE,
2001). A capacidade antioxidante desses compostos esté relacionada ao nimero e posi¢do dos
grupos hidroxilicos e conjugacfes, assim como com a presenca de elétrons doadores
(RAMIREZ-TORTOZA et al., 2001). Devido a capacidade antioxidante quando consumido
de maneira adequada, os compostos fendlicos reduzem o risco de doengas cardiovasculares,
doencas dismetabdlicas, doencas cronicas ndo transmissiveis e cancer (em particular
neoplasias gastrointestinais), modulando favoravelmente o intestino e a composicdo da
microbiota (DEVECCHI et al., 2021).

Os flavonoides sdo conhecidos por serem 0 maior e 0 mais variado grupo de
compostos fendlicos (HEIM; TAGLIAFERRO; BOBILYA, 2002). Sendo encontrado em
frutas, gréos, legumes e flores (NIUVELDT et al., 2001). Sendo na maioria dos casos 0S
responsaveis pela cor e sabor dos vegetais. (MARTINEZ-FLORES et al., 2002). Sao
constituidos por dois anéis benzénicos, unidos a um anel heterociclico de seis membros,
contendo um atomo de oxigénio (BEHLING et al., 2004) Estes compostos possuem inimeras
fungBes bioldgicas, como: antialérgico, antinflamatério, antiviral, antiulcerogénico,
antiproliferativo, anticarcinogénico, (CAMARDA, et al., 2007). A atividade antioxidante dos
flavonoides depende da sua estrutura e pode ser determinada pela reatividade como agente
doador de hidrogénio e elétrons frente a outros antioxidantes, pela capacidade de quelar
metais e interacdo com membranas. (CAO et al., 1997). Os flavonoides podem ser divididos
em seis subgrupos: antocianinas, flavanas, flavanonas, flavonas, flavonois, isoflavonodides,
Estes diversos tipos de flavonoides sdo identificados pelas diferencas no anel heterociclico,
pelos grupos ligados e o nivel de oxidacdo (HRYNTSEVICH ; SHADYRO, 2005).

As antocianinas pertencem a classe dos flavonoides e sdo pigmentos naturais
responsaveis por cores atrativas em frutos, flores e folhas, essas cores podem variar do
vermelho ao azul tendo como principal bioatividade a acdo antioxidante (COISSON et al.,
2005). As antocianinas possuem pigmentos instaveis que podem ser degradados durante o
processo de armazenamento, por consequéncia alterando a cor do alimento (POZO-
INSFRAN et al., 2004). A instabilidade desses compostos pode ocorrer em decorréncia de
varios fatores como: luz, pH e a temperatura (LIMA et al., 2002). Os compostos citados

acima que sdo encontrados nas plantas naturalmente possuem acéo antioxidante, que sdo
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substancias capazes de prevenir e atrasar processos oxidativos dos substratos oxidaveis
(MARTINS, 2010).

Nos ultimos anos os radicais livres e outros oxidantes vem sendo considerados como
causadores de varias doengas como cancer, disfuncdes celebrais, e doencas cardiovasculares
(SOUSA et al., 2007). Os antioxidantes produzidos pelo corpo ou obtidos de forma exdgena
atuam no combate desses radicais que sdo produzidos de forma natural por acdes cataliticas
de enzimas, no metabolismo celular ou pela exposicdo a fatores exdgenos (WOLFE; XIU;
LIU, 2003; MANACH et al., 2004). Devido aos antioxidantes estarem presentes nas flores
comestiveis essa se tornou foco de estudo de diversos pesquisadores. Umas das flores
comestiveis mais estudadas e consumidas sdo as rosas por serem muito atrativas devido ao
sabor e suas cores diversas.

2.3. Aspectos gerais sobre a cultura da rosa como flor comestivel

A roseira, Rosa spp, pertence a familia Rosaceae, a classe das Angiospermas,
subclasse Dicotiledénea. E uma planta perene, do tipo arbustivo, com haste do tipo ereta,
arqueada ou do tipo trepadeira, dependendo da espécie, em sua maioria espinhosa, as folhas
sdo dispostas na haste de forma alternada, composta de trés a cinco foliolos, com tamanhos
variados de acordo com a espécie (BARBOSA, 2003).

As rosas estdo entre as flores mais antigas em cultivo em todo o mundo, seja por sua
beleza, perfume, qualidades medicinais ou uso culinario. Analises do DNA de rosas mostram
que elas devam existir hd pelos menos 200 milhGes de anos. Sabe-se que as rosas foram
trazidas ao Brasil pelos Jesuitas entre os anos de 1560 e 1570, mas somente a partir de 1829
ocorreu o plantio de roseiras em jardins publicos. Além do seu uso ornamental, algumas
espécies servem como alimento para animais silvestres, outras possuem propriedades
fitoterapicas, produzem oOleos e esséncias empregados na perfumaria e cosmética ou sdo
utilizadas na culinaria (STUMPF; BARBIER, 2005). Encontra-se em todo o mundo cerca de
30.000 hibridos que sdo originados de cruzamentos artificiais, que influencia na coloracdo das
pétalas, tamanho e forma da gema floral, produtividade, e resisténcia a doencas (CASARINI,
2004).

O cultivo de flores e de plantas ornamentais como atividade econémica ja é realidade
ha bastante tempo no Brasil, especialmente nos estados de Sdo Paulo e Minas Gerais, tendo a
rosa como a flor mais negociada tanto internamente, como no mercado externo (BARBOSA,
2003). A producdo de rosas tornou-se um dos ramos de maior investimento para muitos

agricultores, e devido as peculiaridades dessa cultura, pesquisas e técnicas adaptadas a sua
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realidade vem sendo desenvolvidas, sendo a adubagdo e a pos-colheita fatores de impacto
sobre produtividade, qualidade e longevidade das flores (NELL et al., 1997).

A pos-colheita € uma das etapas mais importante quando se fala em producéo de rosas
e flores em geral, nessa etapa o objetivo é manter as flores com as mesmas caracteristicas que
eles sairam do campo garantindo um produto com aspecto agradavel para os consumidores. O
processo pos- colheita ndo tem o objetivo melhorar as caracteristicas do produto vegetal, mas
sim manter a mesma qualidade observada no momento de colheita 0 maior tempo possivel.
(LOGES et al., 2005)

2.4. Pés-colheita

As flores ap6s a colheita apresentam alta perecibilidade, devido aos processos
fisioldgicos catabdlicos intensos. Apos serem colhidas as flores passam por alteracdes
bioquimicas, fisioldgicas e estruturais que levam a degradacdo de tecidos e Orgéos,
promovendo sua senescéncia. A senescéncia pode ser considerada como a fase de vida do
orgdo vegetal em que 0s processos anabdlicos diminuem e aumentam 0S processos
catabolicos, responsavel pela morte de tecidos (CAVASINI, 2013).

A senescéncia das flores é uma atividade natural e irreversivel, onde estdo envolvidos
processos fisiolégicos bioquimicos e alteracdes metabolicas. Esses processos de maneira
conjunta levam a perda de cor, sabor, fatores nutricionais e textura, diminuindo a vida atil das
flores (PIRES et al., 2019). Isso ocorre porque as flores sdo delicadas, bastantes pereciveis,
possuem vida Util bastante curta, devido a isso, necessitam de procedimentos de pds-colheita
que preservem sua qualidade, mantenha as propriedades e prolonguem o tempo de vida
(FERNANDES et al., 2019; SANTOS et al.,, 2019).  Apreender sobre 0 comportamento
fisioldgico e os fatores que afetam a vida Util pos-colheita das flores, permite um transporte e
armazenamento eficiente e conhecer esses fatores pode auxiliar na busca de alternativas para
prolongar a vida pos-colheita das mesmas. Sua longevidade depende de fatores como: a
cultivar, relagdes hidricas, respiracao e sensibilidade ao etileno.

O etileno esta diretamente relacionado & senescéncia e a absciséo das flores. O etileno
é um hormdnio responsavel por promover respostas fisiologicas nas plantas, (FINGER, et al.;
2004). As flores sdo sensiveis ao etileno, pois 0 mesmo induz a abscisdo de botdes florais,
flores, pétalas e folhas, realca murchamento prematuro, rapido envelhecimento das folhas e
fechamento das pétalas abertas. O efeito do etileno est4 associado a sua concentragdo, tempo
de exposicdo e da temperatura (SONEGO; BRACKMANN, 1995). Em flores de cravo,

lisianto, petunia e orquideas, por exemplo, a senescéncia é determinada pela acdo e taxa de
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producdo de etileno. Em rosas a agdo e produgéo do etileno podem variar entre cultivares, que
é atribuida as diferencas na producdo enddgena ou sensibilidade ao fito-horménio.
(CORDEIRO, et al.; 2011).

Visando aumentar a longevidade das flores comestiveis e manter suas caracteristicas
naturais apos a colheita as inddstrias vém investindo em tecnologias como: irradiacdo,
revestimentos comestiveis, alta pressdo hidrostatica, embalagens plasticas, secagem e
armazenamento a frio (refrigeracdo e congelamento) (WATADA, 1999). Entre os métodos de
processamento, a refrigeracdo destaca-se por ser o método mais utilizado pelo setor na
distribuic@o e na preservacéo de flores comestiveis frescas, (KELLEY, et al.,2003)

A secagem consiste na aplicacdo de calor a um produto, levando a remocéo de boa
parte de sua agua, aumentando seu tempo de prateleira e inibindo a atividade enzimatica,
diminuindo a atividade metabélica, além de limitar o crescimento microbiano (AHERNE, et
al., 2007). A irradiacéo é um processo fisico utilizado para destruir ou inibir microrganismos
indesejaveis, sem 0 uso de aditivos antimicrobianos. Esse processo pode ser baseado em
diferentes mecanismos de radiacdo ndo ionizante como radiacdo UV menos energética, e
radiacdo ionizante como raios gama, feixes de elétrons e raios x (FERNANDES et al., 2019).

Os revestimentos comestiveis sdo suspencgdes aplicadas na superficie do alimento
formando uma barreira entre o alimento e o ambiente externo esse revestimento atua
reduzindo a alteracdo de cor, reducdo da transpiracdo, e reduz o crescimento microbiano.
Estes revestimentos consistem normalmente em polissacarideos como o quitosano ou alginato
(MENEGHEL, et al., 2008). Ja a alta pressdo hidrostatica (HHP) é um método de
conservacao baseado na aplicacdo de altas pressfes hidrostatica ao produto vegetal, sendo
mantidas suas caracteristicas fisicas e nutricionais, inativando microrganismos e acdo de
enzimas. Outro método bastante aplicado é as embalagens, sendo a mais utilizada pelo setor
de embalagens plésticas a do tipo “clamshell Box” semelhantes as utilizadas para os frutos
silvestres (FERNANDES et al., 2019). Essas embalagens proporcionam protecdo contra
danos mecénicos e potencializam uma menor perda de 4gua (LANDI et al., 2015).

A temperatura de armazenamento é um dos fatores mais importantes tanto do ponto de
vista comercial, auxiliando no controle de senescéncia e regulando diretamente as taxas de
todos os processos fisioldgicos e bioquimicos dos vegetais (SOUZA et al.; 2020). As flores de
maneira geral sdo classificadas como de alta perecibilidade, sendo assim necessitam ser
armazenadas em condic¢Bes que possibilite manter sua coloracéo, frescor e longevidade pos-
colheita por mais tempo. A temperatura € um dos fatores que causa maior perda da qualidade

das flores, por determinar a velocidade do metabolismo das mesmas limitando sua vida dutil
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(CHAHIN et al., 2002). Sendo a temperatura um fator limitante da vida das flores, a
refrigeracdo tornou-se um meétodo usado para a maioria das flores comestiveis frescas para
aumentar o seu tempo de vida, embora algumas sejam sensiveis aos danos causados pelo frio.

A baixa temperatura retarda a senescéncia das flores e a deterioragdo durante o
armazenamento e esta relacionada ao aumento da vida util das mesmas. Com a refrigeracao
ocorre diminuicdo na respiracdo e degradacdo dos tecidos por enzimas, a perda de agua é
reduzida e consequentemente seu murchamento também, ocorre reducdo do crescimento de
microrganismo e reducéo do etileno (HETTIARACHCHI; BALAS, 2004).

A temperatura elevada aumenta o processo de transpiracéo e respiracdo, por outro lado
temperaturas extremamente baixas também prejudicam a conservacao das flores. A maior
causa de descarte de flores é sua exposicdo a temperaturas inadequadas por longos periodos
de tempo. As flores quando armazenadas em temperatura inadequada pode apresentar sinais
de senescéncia, por exemplo, as rosas vermelhas podem apresentar pétalas azuladas, os cravos
podem apresentar-se desbotados, isso reduz o periodo de comercializacdo (SONEGO;
BRACKMANN, 1995).

Em rosas a temperatura tem grande efeito na respiracdo, um dia na temperatura de 15°
C equivale ha trés dias na temperatura de 5° C. Para armazenamento de flores produzidas em
regides temperadas adota-se uma temperatura de 0 e 1° C, flores das regides subtropicais 4 a
7° C , em regibes tropicais a temperatura de armazenamento normalmente ¢ 7 e 15°C
(SONEGO; BRACKMANN, 1995). Souza et al. (2020) no seu estudo com flores de
capuchinha, mostrou que a refrigeracdo a 5° C ou 10° C auxilia na reducdo da perda de massa
fresca durante 0 armazenamento por até oito dias. No sexto dia de armazenamento, as flores
de capuchinha armazenadas sem refrigeracdo estavam impréprias para consumo, enquanto as
refrigeradas estavam aptas até o oitavo dia indicando que a murcha pode ser reduzida com o
armazenamento refrigerado.

Mattiuz et al.(2010) em seu estudo com flores de Oncidium varicosum ‘Samurai’, que
apesar de ndo ser comestivel, mostrou que quando armazenadas a 5° C, as flores mantiveram
uma melhor qualidade, isso foi evidenciado pela menor redugdo do contetdo de &gua, e
conservacdo do conteldo de carotenoides, carboidratos solUveis e aglcares redutores,
coloracdo e maior longevidade. Leblanc et al.(1996) apontou que as temperaturas usadas
para armazenamento de flores comestiveis em supermercados e hipermercados séo de 7,6 a
8,4° C, no verdo e inverno respetivamente.

Visando encontrar a temperatura ideal para armazenamento poés-colheita das flores

onde a mesma mantenha suas caracteristicas naturais por mais tempo e que sua senescéncia
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seja retardada, trabalhos vém sendo desenvolvidos e alguns pardmetros de qualidade das
flores sdo apresentados. Para avaliar a vida pos-colheita de flores e inflorescéncia, em geral
utilizam-se andlises visuais, fisicas e bioquimicas. As andlises visuais sdo feitas baseando-se
numa escala de notas, onde se estabelece critérios ao longo do experimento. J& as analises
fisicas consistem da pesagem da massa de matéria fresca diariamente ou em dias
determinados (SOUZA et al.,, 2020). As andlises bioquimicas buscam relacionar o
metabolismo com a poés-colheita, sendo a atividade antioxidante um dos temas mais
discutidos no meio cientifico, pois sdo capazes de estabilizar ou eliminar radicais livres, o que
ocasiona a reducdo da velocidade das reagdes de oxidagdo, que poderia degradar as células
vegetais e animais (CACIQUE et al.,2021).

3. MATERIAL E METODOS
3.1. Local

O experimento de rosas miniaturas vermelhas (Rosa chinensis), foi conduzido no
Laboratorio de Pos-colheita e Processamento Vegetal do Instituto de Ciéncias Agréarias da
Universidade Federal de Minas Gerais (ICA/UFMG) - Campus Montes Claros, MG. Foram
utilizadas rosas miniaturas vermelhas provenientes do Viveiro de Plantas Ornamentais
ICA/UFMG, com as coordenadas geograficas latitude 16°31°39”, longitude 43°48°27°’, 645
metros de altitude e clima tropical quente (IBGE).

3.2. Experimento

As rosas foram plantadas em outubro de 2022, cultivadas com adubacgédo organica e a
céu aberto e colhidas em abril de 2023 no inicio da manhad. O ponto de colheita foi de rosas
completamente abertas (Figura 1), as quais foram colocadas em recipiente com agua e, logo
em seguida, levadas para o Laboratorio de Pds-colheita e Processamento Vegetal. No
laboratdrio, foram selecionadas flores sem nenhum tipo de danos, em seguida foram
padronizadas com o mesmo tamanho e embaladas em potes de polipropileno de 500 mL
(Figura- 2). Depois de realizar a embalagem, os potes foram acondicionados aleatoriamente
em BOD com controle de 95% de umidade relativa do ar, nas temperaturas de 2° C + 1° C ou
8° C £ 1° C, por 14 dias conforme os tratamentos. O delineamento experimental utilizado foi
inteiramente casualizado em esquema fatorial 2 x 3 (2 temperaturas x 3 tempos de
armazenamento), com 3 repetices compostas por 8 flores cada. A cada sete dias 0,5 g de
cada amostra foi utilizada para obtencdo do extrato e posterior andlise da atividade

antioxidante (ATT), fendlicos totais, flavonoides totais e antocianinas.
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Figura 1- Flores de rosas miniaturas vermelhas

Fonte: Do autor, 2023.

Figura 2- Rosas miniaturas vermelhas embaladas em potes de polipropileno.

Fonte: Do autor, 2023.

3.3. Determinagéo dos fendlicos totais, flavonoides e atividade antioxidante

3.3.1. Preparacéo dos extratos para determinacéo dos fendlicos totais, flavonoides e atividade
antioxidante
Os extratos foram obtidos conforme método descrito por De Souza et al. (2012), com

pequenas modificacdes. Resumidamente o extratos de 0,5 g de pétalas de cada amostra foram
obtidos pela maceracdo com 10 mL de solucdo de metanol 50% (v/v) em temperatura
ambiente (25 °C), e deixada em descanso por 1 h. Ap0Os este periodo, as amostras foram
centrifugadas a 4500 g a temperatura ambiente durante 10 min e os sobrenadantes foram
recuperados. Em seguida, 10 mL de solucdo de acetona 70% (v/v) foram adicionados ao pellet
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em temperatura ambiente e deixados em descanso por mais 1 h e centrifugadas nas mesmas

condigdes anteriores.

3.3.2. Determinacéao do conteudo fendlico total

O conteudo fendlico total foi determinado pelo método descrito por Kim et
al. (2003 ), utilizando o reagente Folin- Ciocalteau. Resumidamente, 1,0 mL do extrato da
amostra ou da solucédo padrédo de referéncia foi misturado com 9,0 mL de agua ultrapura e 1
mL do reagente Folin-Ciocalteu, e a mistura foi homogeneizada e deixada em repouso no
escuro por 5 min. Posteriormente, 10 mL de solucdo de carbonato de sédio a 7% (p/v) e 4,0
mL de agua ultrapura foram adicionados a mistura para atingir um volume total de mistura de
reacdo de 25 mL. A solucdo resultante foi homogeneizada e deixada em repouso por 90 min
em temperatura ambiente (25 °C). Apo6s este periodo a leitura da absorvancia foi realizada em
espectrofotdmetro de absorcao na regido UV-Vis a 750 nm. O acido gélico foi utilizado como
padrdo de referéncia na faixa de concentracdo de 1,0-8,0 mg/L.Os resultados foram

expressos em miligramas equivalentes de acido galico/g de amostra (mg EAG/Q).

3.3.3. Determinacdo do conteudo flavonoides

A metodologia convencional utilizada para quantificacdo de flavonoides foi a proposta
por Boroski et al. (2015 ). Resumidamente, uma mistura reacional de 0,500 mL do extrato da
amostra ou da solucdo padrao de referéncia, 0,250 mL de solucéo de cloreto de aluminio a 5%
(p/v) e 4,25 mL de metanol foi preparada em frasco ambar, atingindo um volume total de 5
mL. A mistura reacional foi homogeneizada, deixada em repouso por 30 min e depois
analisada em espectrofotobmetro de absorcdo na regido UV-vis a 425 nm. A quercetina
dissolvida em metanol foi usada como padrao de referéncia na faixa de concentracédo de 1,0—
12,0 mg L™ para obter a curva de calibracéo. Os resultados foram expressos em miligramas

equivalentes de quercetina/grama.
3.3.4. Determinacédo da atividade antioxidante

3.3.4.1. O Método DPPH

O método DPPH para determinacgéo da atividade antioxidante foi realizado de acordo
com a metodologia convencional proposta por Brand-Williams et al. ( 1995). Primeiro, foram

preparados 25 mL de solucdo dissolvendo 4,0 mg de 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) em
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metanol. A solucdo obtida foi diluida duas vezes com metanol: agua (80:20, v/v) para obter a
solugéo de trabalho com absorbéncia de 1,1 + 0,02 a 515 nm. A seguir, para determinacdo da
atividade antioxidante, foi preparada uma mistura reacional de 3,0 mL da solucdo de trabalho
e 0,6 mL do extrato ou da solucdo padréo de referéncia, atingindo um volume total de 3,6
mL. A mistura reacional foi deixada em repouso por 45 min e depois analisada em
espectrofotdmetro de absor¢édo na regido UV-Vis a 515 nm. Trolox dissolvido em metanol foi
usado como padrdo de referéncia na faixa de concentracdo de 1,0-7,0 mg/ L para obter a

curva de calibracéo. Os resultados foram expressos em miligramas equivalentes de Trolox/g.

3.3.4.2. O Método ABTS

O método ABTS para determinacédo da atividade antioxidante foi realizado seguindo a
metodologia convencional proposta por Siddiq et al. (2013 ). Primeiro, uma solucdo estoque
contendo ABTS foi preparada misturando 25 mL de solucdo de persulfato de potassio 2,4
mmol L™ e 25 mL de solucdo ABTS 7 mmol L™ em &gua ultrapura, e a mistura resultante foi
homogeneizada e deixada em repouso no escuro por 16 h para permitir a formacdo de
ABTSe + . Esta solugdo com ABTSe +foi diluido 50 vezes com mistura metanol: agua (80:20,
v/v) até obter uma solucdo de trabalho com absorbéancia de 0,7 + 0,02 a 734 nm. A seguir,
para determinacdo da atividade antioxidante, foi preparada uma mistura reacional de 3 mL
desta solucéo de trabalho e 0,03 mL do extrato da amostra ou da solugcéo padrao de referéncia,
atingindo um volume total de 3,03 mL.A mistura reacional foi analisada em
espectrofotdbmetro de absorcdo na regido UV-Vis a 734 nm. Trolox foi utilizado como padréo
de referéncia na faixa de concentragdo de 0,25-5,0 mg/L para obtengdo da curva de
calibracdo. Os resultados foram expressos em miligramas equivalentes de Trolox/grama.

3.3.4.3. O Método FRAP

O meétodo do poder de redugdo do cloreto férrico (FRAP) para determinacdo da
atividade antioxidante foi realizado seguindo a metodologia convencional proposta por
Boroski et al. (2015 ). Primeiro, uma solugéo estoque TPTZ com concentragdo de 10 mmol L
' em 40 mmol L™ de &cido cloridrico, uma solugdo tampéo de 300 mmol L™ de acetato de
sodio e 20 mmol L™ solugdo de cloreto férrico foi preparada em agua ultrapura. Em seguida,
essas trés solugdes foram misturadas na propor¢do 1:10:1 (v/v/v), e a mistura resultante foi
homogeneizada e deixada em repouso por 3 h em banho-maria a 37 °C, produzindo a solucéo

de trabalho. A atividade antioxidante foi determinada preparando uma mistura reacional de
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0,1 mL do extrato da amostra ou da solucdo padréo de referéncia, 3 mL da solucdo de trabalho
e 0,3 mL de &gua ultrapura, atingindo um volume total de 3,4 mL. Esta mistura reacional foi
homogeneizada e deixada em repouso por 45 min a 37°C, seguida de analise utilizando
espectrofotdbmetro de absorcdo na regido UV-Vis a 593 nm. Uma soluc¢édo padrédo de referéncia
Trolox preparada em metanol foi usada na faixa de concentracéo de 1,0-7,0 mg L™ para obter
a curva de calibragcdo. Os resultados foram expressos em miligramas equivalentes de

Trolox/grama.

3.3.4.4. Antocianinas

A determinacdo de antocianinas foi realizada conforme descrito por Francis (1982),
com pequenas modificacbes. Resumidamente, 0,5 g de pétalas de cada amostra foram
maceradas com 20 mL de solucdo extratora (etanol 95%: 1,5 N HCI — 85:15 v/v). As
amostras foram homogeneizadas por 1 minuto e entdo transferidas para um frasco
volumétrico de 50 mL. O volume foi completado para 50 mL com a mesma solucdo de
extracdo e incubado por 16 h sob- refrigeracdo (7°C) no escuro. Apds esse periodo, 0s
extratos foram filtrados e as absorvancias em 535 nm (antocianinas), foram medidas. Os
teores de antocianinas foram calculados usando a “Equacdo X” e coeficientes de absorcao de

98,2 (mol/cm), onde A é a leitura de absorbancia da amostra, FD é o fator de diluicdo.
1) — Ax FD

Antocianinas (mg. 100~
98,2

4. Andlise Estatistica
Apdbs a obtencdo e tabulacdo dos dados foram feitas as analises de variancia e

regressao polinomial no programa Sisvar (FERREIRA, 2019).

5. Resultados e discussao

De acordo com a analise de variancia, ndo foram encontradas diferencas estatisticas
significativas (p < 0,05), para o fator temperatura para fendlicos totais conforme pode ser
observado na tabela 1.



Tabela 1. Valores médios para fendlicos totais, flavonoides e antocianinas

Fendis Flavonoides Antocianinas
Temperatura (mg EAG/g) (mg EAG/g) (mg/q)
2°C 16,13 a 1,73 a 77,00 a
8°C 17,95 a 1,85a 77,89 a
CV (%) 20,83 23,65 1,84

Médias seguidas de letras iguais na coluna ndo diferem pelo teste F (p<0.05)
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Para a variavel tempo, observou diferenca significativa, verificou-se que os fenolicos
totais tiveram um aumento até o dia 7, apds observou-se se que os teores foram reduzindo até

o0s 14 dias (figura 3).

Figura 3. Teor de fendlicos totais no tempo
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Comparando os compostos fendlicos totais com outros estudos, a faixa de valores
detectados 16,13 mg EAG/g e 17,95 mg EAG/g (TABELA 1), esses valores estdo bem

préximos aos encontrado por Gongalves et al. (2019) em flores de ipé-amarelo (12,5 mg

EAG/100 g) e Pinto (2016), no seu estudo com pétalas de flores de Calendula officinalis

(13,68 mg EAG/g). Além disso, os resultados do presente estudo apresentaram concentragdes

destes compostos superiores as flores de ora-pro-nobis (7,9 mg EAG/g), capuchinha-vermelha

(7,7 mg EAG/qg), couve-flor roxa (7,1 mg EAG/g). Em contrapartida, foram inferiores aos

teores de fendlicos das flores de capuchinha-laranja e de amor-perfeito, as quais apresentaram
médias de 32,0 e 29,0 mg EAG/g de amostra fresca, respectivamente (GONCALVES, 2019).

Landi et al. (2015) relataram que o conteudo total de polifendlicos nas pétalas de uma

nova salvia hibrida (S. microphylla, S. x jamensis e S. greggii) ndo foi afetado a 5°C durante 6
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dias de armazenamento. Nesse trabalho o teor de compostos fendlicos ndo foi afetado pelas
temperaturas testadas de 2° C e 8°C durante o0 armazenamento, mas sim ao longo do tempo de
armazenamento.

Os compostos fenolicos sdo compostos por um grupo diverso, resultando também em
diversidade de resultados. As diferengas dos resultados deste estudo em relagcdo aos demais
autores citados podem ser explicados pela existéncia de variacbes na expressdo dos
compostos fenolicos, que podem ser afetados por diversos fatores bioticos e abidticos, como
tipo de manejo da cultura, solo, clima, temperatura, pH, luz, espécies e variedades de
espécies, dentre outros (FERNANDES et al., 2016; ZHAO e TAO,2015).

De acordo com a analise de variancia e o teste Tukey, ndo foram encontradas diferencas
estatisticas significativas (p < 0,05), para o fator temperatura para flavonoides conforme pode
ser observado na tabela 1. Para a variavel tempo observou diferenca significativa, verificou-se
um aumento do teor do contetdo flavonoides ate o dia 7, apds os teores se mantiveram

constantes até os 14 dias (figura 4).

Figura 4. Teor de flavonoides no tempo
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Os teores de flavonoides totais das rosas variaram de 1,73 mg EQ/g a 1,85 mg EQ/g de
amostra fresca (TABELA 1). As concentragfes de flavonoides totais observadas por
Marchioni et al. (2020) em diferentes espécies de flores comestiveis A. houstonianum Mill., T.
lemmonii A. Gray, S. dorisiana Standl. e P. odoratissimum (L.) L'Her “Lemon” durante 6 dias
de armazenamento a 4 °C foram maiores variando de 2,17 mg/g FW a 5,72 mg/g FW aos do
presente estudo. No entanto, em outro estudo, Marchioni et al. (2023) reportaram menores
teores de flavonoides 0,30 a 0,32 a 0,29 (mg CEqg/g FW).Vieira (2013), estudando flores de



23

amor-perfeito, capuchinha-vermelha e capuchinha-laranja, reportou valores médios de 0,5080;
0,4845 e 0,005 mg/ g de amostra fresca de flor, respectivamente.

Vaérias funcbes sdo atribuidas aos flavonoides nas plantas, como protecdo contra
ataques de insetos, fungos, virus e bactérias e também agem na protecéo celular. Em relacao
ao seu consumo por humanos agem como potentes agentes antioxidantes, anti-histaminico,
antiviral, antitumorais e anti-inflamatérios, (MENEZES FILHO; CASTRO, 2019) e os
resultados do teor de flavonoides apresentados para rosa miniatura confirmam o beneficio
dessa flor para fins comestiveis.

De acordo com a anélise de variancia, ndo foram encontradas diferencas estatisticas
significativas (p < 0,05), para o fator temperatura para antocianinas conforme pode ser
observado na tabela 1. Para a variavel tempo, observou diferenca significativa, verificou-se
uma diminuicdo no teor total de antocianinas apds 14 dias (figura 5), que poderia estar
correlacionado com o intercambio entre pardmetros azulados e avermelhados (MARCHIONI
et al.,2023).

Figura 5 — Teor de antocianinas no tempo

120

100

oo
<

Antocianinas (ng/g)
(o))
]

40
y =-0,1405x? - 0,8064x + 94,57
20 R2=1
0
0 5 10 15
Dias

Para as antocianinas as flores apresentaram teores de 77,00 mg/g e 77,89 mg/g(tabela
1). Outras espécies apresentaram niveis de antocianinas inferiores aos reportados neste estudo,
como flores de capuchinha vermelha (61,20 mg/g), capuchinha laranja (19,00 mg/g) e amor-
perfeito (9,40 mg/g) (VIEIRA, 2013). Cultivares de flores vermelhas apresentaram atividade
antioxidante mais elevada que cultivares claras e estes resultados podem sugerir que 0s teores
de antocianinas estdo diretamente relacionados com altos valores do poder antioxidante
(BENVENUT et al., 2016).
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De maneira geral, assim como em rosa miniatura vermelha, os teores de compostos
fendlicos, flavonoides e antocianinas sdo encontrados em maiores concentracbes em flores
que contém coloragbes mais intensas, como flores de amor-perfeito e capuchinha-laranja
(GONCALVES et al., 2019). SANTOS et al. (2019) explicam que essas diferencas nos
teores de compostos bioativos podem ocorrer devido a diversos fatores como: variacdo de
flores, do método utilizado, local de plantio, forma de cultivo, entre outros. O perfil desses
compostos pode variar de um vegetal para outro de acordo com pais de origem, com a
complexidade dos compostos, os diferentes métodos de extracdo e analise, de acordo com
género, espécie e cultivar, com 0 manejo agronébmico e forma de armazenamento
(SULAIMAN et al., 2011).

De acordo com a andlise de variancia, ndo foram encontradas diferencas estatisticas
significativas (p < 0,05), para o fator temperatura e nem para o fator tempo para a variavel
DPPH , os resultados estdo apresentados nas tabelas 2 e 3.

Tabela 2- Valores médios para atividade antioxidante para as temperaturas 2°C e 8°C

Temperatura DPPH ABTS FRAP
(mgTE/qQ) (mg de TE/Q) (mg de TE/g)
2°C 452,18 a 445,96 a 309,01 a
8°C 477,19 a 405,39 a 231,57 a
CV (%) 43,92 21,84 36,02

Médias seguidas de letras iguais na coluna ndo se diferem pelo teste F ((p<0.05)

Tabela 3- Valores médios para a atividade antioxidante para os tempos 0, 7 e 14 dias

DPPH FRAP
Tempo (mg de TE/q) (mg de TE/qQ)
0 554.73 a 272.06 a
7 411.46 a 332.35a
14 427.86 a 206.47 a
CV (%) 43.92 36.02

Médias seguidas de letras iguais na coluna ndo diferem pelo teste F (p<0.05)

Demasi et al. (2021) avaliaram o efeito do armazenamento refrigerado em 17
espécies de flores comestiveis. Os autores observaram que as flores comestiveis podem ser
armazenadas satisfatoriamente por 7 a 14 dias a 4 °C. Por outro lado, Marchioni et al. (2023)
reportaram reducao progressiva da atividade antioxidante (ensaio DPPH) de flores Tulbaghia
simmleri Beau, durante o armazenamento refrigerado. O mesmo comportamento foi relatado

por lkeura et al. (2023) em flores de rosas em miniatura armazenadas a 5 °C por 6 dias.
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De acordo com a anélise de variancia, ndo foram encontradas diferencas estatisticas
significativas (p < 0,05), para o fator temperatura para atividade antioxidante através do
método ABTS, conforme pode ser observado na tabela 2. Para a variavel tempo, observou
diferenca significativa, verificou-se que houve reducéo da atividade antioxidante pelo método
ABTS a partir do dia 7, como mostra na figura 6.

Figura 6 - Atividade antioxidante método ABTS no tempo
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Diferentes espécies podem apresentar uma ampla variacdo na atividade que pode estar
especialmente relacionada, dentre outros fatores, as cultivares (SULAIMAN et al., 2011). Por
exemplo, Chen et al. (2015) reportaram atividade antioxidante de 23 flores comestiveis entre
21,14 + 146,46 + 1,69 a 2.078,34 + 23,08 umol Trolox/g (método ABTS), enquanto Prata
(2009) observou valores de atividade antioxidante (método ABTS) de 38,14 uM Trolox/g
para a variedade das rosas New Fashion e de 222,27 uM Trolox/g para a variedade Dolce
Vita.

Souza et al. (2020) analisando a atividade antioxidante através do método ABTS em
flores da capuchinha, observaram valores que variam de 2,99 pmol de Trolox/g a 13,59 pumol
de Trolox/g. A alta capacidade antioxidante das flores apresentada no presente trabalho, assim
como a capacidade antioxidante de flores de capuchinha vermelha, deve-se geralmente a
maior concentracdo de antocianinas e de outros compostos fenolicos, tais como &cidos
fenolicos e quercetina (GARZON ; WROLSTAD, 2009; RONCHETI, 2018; NASCIMENTO,
2019). Esses compostos fenolicos estdo diretamente relacionados com o poder antioxidante
dos vegetais e atuam na prevencdo de diversas doencas cronicas. Os resultados também

podem ser explicados baseados na extracao utilizada (SOUZA et al., 2020).
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De acordo com a anélise de variancia, ndo foram encontradas diferencas estatisticas
significativas (p < 0,05), para o fator temperatura e nem para o fator tempo para a variavel
FRAP, os resultados estdo apresentados nas tabelas 2 e 3. Diferentes espécies podem
apresentar uma ampla variacdo na atividade que pode estar especialmente relacionada, dentre
outros fatores, espécies estudadas (SULAIMAN et al., 2011). Por exemplo, Chen et al. (2015)
reportaram atividade antioxidante de 23 flores comestiveis entre 8,08 + 0,59 a 913,58 * 3,05
pumol Trolox/g para o método FRAP, Ademais, Li et al. (2014), ao avaliarem a atividade
antioxidante de 51 tipos de flores, verificaram valores que variaram de 0,17 a 629,64 pumol
Fe(Il)/g (método FRAP), Benvenuti et al. (2016) analisando o poder antioxidante nas flores
comestiveis encontrou valores que variou de 3,6 mmol FeSO,100g para Calendula
officinalis para 70,4 mmol FeSO4100g para Tagetes erecta.

Parte da elevada atividade antioxidante deve-se muitas vezes ao seu elevado teor de
antocianinas, pelo menos no caso das flores mais pigmentadas V. vittrockiana, A. majus e D.
barbatus, V. vittrockiana (vermelhas ou azuis), (Benvenuti et al., 2016). Ele associou os altos
teores de antocianinas a uma alta atividade antioxidante, isso pode justificar os altos valores
encontrados para a atividade antioxidante desse trabalho nos diferentes métodos.

E importante destacar que a determinacdo da atividade antioxidante ndo depende
somente da concentracdo e qualidade do antioxidante, mas também da interacdo deste com
outros compostos, do método e condicdes de analise utilizados, das diferencas na
concentracdo, do tipo de extrato, da forma de expressdo de resultados, o dificulta a
comparacao entre os diferentes métodos e dos resultados obtidos com rosa miniatura com 0s
de outros estudos (HUANG; PRIOR, 2005; KUSKOSKI et al., 2005). Em consonancia com
o descrito anteriormente, Takahashi et al. (2020) relataram que as variacGes do contetdo de
compostos bioativos estdo relacionadas aos diferentes tipos de plantas ou podem ser devido a
metodologia de preparacdo dos extratos.

Entretanto, independentemente do método de extracdo e da origem do material
vegetal, as recentes pesquisas que vém sendo realizadas tém revelado que os fitoquimicos,
como antocianinas, flavonoides, acidos fenolicos, alcaloides e glicosideos em flores
comestiveis exercem alta atividade antioxidante (CHEN et al., 2015). Sendo assim, o0s
resultados obtidos com as andlises de rosa miniatura vermelha podem servir para dar suporte a
outras informacdes disponibilizadas na literatura sobre o potencial das flores comestiveis
como fonte de compostos bioativos com potencial antioxidante, tendo um alto interesse

fitoquimico para a industria alimenticia e farmacéutica.
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6. CONCLUSAO:
Conclui-se que as rosas miniatura possuem elevados teores de compostos bioativos e
atividade antioxidantes que se mantém em sua maioria durante 14 dias de armazenamento
tanto em 2°C quanto em 8°C. Como néo teve diferenca, entre as temperaturas, pela economia

de energia, sugere-se a temperatura de 8° C graus para armazenamento das rosas miniaturas.
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