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RESUMO 
 

Flores comestíveis: análise de aceitação do consumidor brasileiro 
 

Há registro do uso de flores comestíveis desde 3000 a.C., associadas ao 
potencial medicinal e nutricional, assim, a frequência no consumo tornou o uso de 
alcachofra e couve-flor algo convencional. Já rosas, begônias e amor-perfeito foram 
perdendo sua soberania e retornam à popularidade há alguns anos, como tendências 
gastronômicas. A busca dos consumidores e chefs por novas cores, sabores, texturas 
e sensações, associada ao estilo de vida mais saudável, divulgação em mídias sociais 
e programas gastronômicos, auxiliaram no crescimento deste mercado. Em um 
questionário online, 604 brasileiros, de diferentes regiões, faixas etárias e 
escolaridade foram convidados a responder sobre seus hábitos de consumo e 
conhecimento sobre flores comestíveis. Foi observado que a população possui 
interesse sobre a temática e anseiam por mais informações sobre o assunto. Em polos 
gastronômicos, como o estado de São Paulo, há maiores registro de usos, aliados ao 
maior número de produtores.  Os fatores que mais influenciam na busca por esses 
produtos são os teores nutricionais, sustentabilidade e curiosidade motivadas 
principalmente pela mídia. Oposto a isso, observa-se que ainda faltam oportunidades 
para o consumo por ser um produto considerado de alta gastronomia, aliado a 
limitação da cadeia produtiva. Os resultados desse estudo auxiliam produtores e chefs 
a utilizarem flores de forma mais assertiva em relação aos consumidores, com 
harmonização de espécies próprias para a finalidade. 
 
Palavras-chave: Flores comestíveis, Teste de aceitação, Floricultura, Pesquisa de 

mercado, Análise sensorial 
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ABSTRACT 
 

Edible flowers: Brazilian consumer acceptance analysis 
 

There is a record of edible flowers use since 3000 B.C., associated with 
medicinal and nutritional potential, thereforethe artichoke and cauliflower consumption 
frequency made it become conventional. Roses, begonias and pansies have been 
losing their sovereignty and have returned to popularity in recent years as gastronomic 
trends. The search of consumers and chefs for new colours, flavors, textures and 
sensations, associated with a healthier lifestyle, social media and gastronomic 
programs, helped this market to grow. In an online questionnaire, 604 Brazilians from 
different regions, age groups and education levels were asked to answer about their 
consumption habits and knowledge about edible flowers. It was observed that the 
population has interest on the theme and awakens desire for more information on the 
subject. In gastronomic poles, such as the state of São Paulo, there is a higher register 
of uses, allied to the higher number of producers.  The factors that most influence the 
search for these products are the nutritional content, sustainability and curiosity 
motivated mainly by the media. In contrast to this, it is observed that there is still a lack 
of opportunity for consumption because it is considered a product of haute cuisine, 
coupled with limitations in the production chain. The results of this study help producers 
and chefs to use flowers in a more assertive way to consumers, with harmonization of 
species suitable for the purpose. 
 
Keywords: Edible flowers, Acceptance analysis, Floriculture, Market research, Sensory 

analysis 
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1. INTRODUÇÃO 

A tradicionalidade de flores na alimentação é antiga. Existem relatos do 

consumo de flores em povos ancestrais, tais como chineses, gregos, indianos e 

romanos, desde 3000 a.C., sendo que estas eram associadas aos poderes medicinais 

e nutricionais (MLCEK; ROP, 2011c).  

Algumas flores se tornaram populares e mais usuais até a atualidade, como 

alcachofra (Cynara scolymus), o brócolis (Brassica oleracea var. italica) e couve-flor 

(Brassica oleracea var. botrytis), contudo, outras foram perdendo tradição e retornam 

como tendências, dentre estas as rosas (Rosa spp. L.), begônias (Begonia spp.), 

amor-perfeito (Viola x wittrockiana Gams), tulipa (Tulipa spp.) e cravinas (Dianthus 

caryophyllus) (BUSSI, 2018; FERNANDES et al., 2019a).  

Atualmente, diante da crescente busca dos consumidores por um estilo de 

vida mais saudável, o mercado de flores comestíveis voltou a se fortalecer, com a 

introdução de novas cores, sabores, texturas e sensações, associados à presença 

desses produtos em mídias sociais e programas gastronômicos (CARVALHO et al., 

2020).  

Assim, tais produtos entraram na lista de novidades alimentares, por serem 

frequentemente utilizada por chefs, na associação de que “comemos com os olhos” 

(FERNANDES et al., 2016). Há uma busca crescente pelo uso de flores comestíveis 

na alimentação, principalmente por profissionais da gastronomia que buscam requinte 

na finalização de pratos e consumidores com interesse em obterem diferentes fontes 

de compostos bioativos (BARROS et al., 2020; MLCEK; ROP, 2011c; PIRES et al., 

2017; TAKAHASHI et al., 2020a). 

Existem movimentos no mundo como “Look & Taste” na Holanda; “The herbs 

of Brussels” na Bélgica e “Essai fleurs comestibles: Transfert et communication” na 

França que promovem seu consumo e debatem sobre a forma mais segura para 

produção de flores comestíveis (SIGAL, 2015). O conhecimento e a procura por essas 

flores tem se expandido pelo mundo, induzindo o mercado no aumento da produção, 

da variedade de flores e no aumento de sua vida útil. 

Em Portugal, o mercado de flores comestíveis é similar ao mercado de ervas 

aromáticas, devido ao acesso de informação que os produtores repassam aos 

clientes. As flores secas já vêm sendo comercializadas para uso em chás, 

encontradas de forma individual ou em conjunto com ervas aromáticas. Essa 
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associação é benéfica, pois consumidores que utilizam ervas aromáticas são 

propícios a utilizarem flores comestíveis em sua alimentação (CARVALHO, 2018). 

Cada espécie possui aroma e sabor determinante para definir em qual preparo 

ela será utilizada, sendo que elas podem apresentar sabores picantes, florais e 

perfumados (FERNANDES et al., 2016).  

Flores comestíveis possuem tempo de prateleira muito curto, necessitando de 

cuidados especiais como embalagens adequadas e ambientes refrigerados, o que 

pode aumentar o custo na cadeia produtiva desses produtos. Nesse sentido, atributos 

sensoriais e visuais como cor, aroma e ou mesmo design de embalagem e modo de 

exposição das flores podem influenciar em seu comércio (CARVALHO, 2018; 

NEWMAN; O’CONNER, 2009). Flores comestíveis também são definidas como 

alimentos de novas vertentes, classificadas na categoria de Plantas Alimentícias Não-

Convencionais (PANCs) (KINUPP, 2009), e causam uma certa desconfiança e 

hesitação nos consumidores brasileiros. No entanto, ainda que relutante, o 

consumidor demonstra interesse e curiosidade a respeito desses alimentos 

(CARVALHO, 2018).  

Apesar do conhecimento sobre o consumo de flores comestíveis não-

convencionais, elas ainda são poucas utilizadas no Brasil. Assim, o presente estudo 

tem como objetivo avaliar a maneira como os brasileiros percebem essa tendência e 

lidam com esses produtos, visando compreender seus hábitos alimentares em relação 

a novas possibilidades de incremento em suas rotinas com a adição das flores 

comestíveis, além do grau de conhecimento da aptidão das mesmas como alimentos 

funcionais e biológicos que podem estar presentes nos pratos dos brasileiros. 
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2. REVISÃO DE LITERATURA 

2.1. A história do uso de flores comestíveis na culinária ou alimentação 

Em 3000 a.C, no Oriente Médio, descobriu-se que flores possuíam efeitos 

medicinais benéficos para a saúde humana, mais do que seu próprio valor nutricional, 

iniciando um investimento de estudos para a produção de medicamentos, assim como 

pastas regenerativas para curar machucados, remédios para tratamento de doenças 

do coração e prevenção ao envelhecimento. (CARVALHO, 2018). 

Orientais, romanos e até pessoas do mediterrâneo usavam este tipo de flor 

para acentuar o sabor e a beleza dos pratos gastronômicos, dando uma cor especial 

a todas as iguarias. Nos anos medievais, uma variedade extensa de ervas e flores era 

usada para chás e geleias, as quais eram incluídas  em refeições mais elaboradas, 

como saladas, sopas, sobremesas, pães e até queijos diferenciados. Ainda, estas 

poderiam ser utilizados para trazer um sabor para licores, vinagres e óleos, originando 

o óleo de azeitonas (GUINÉ et al., 2019).  

Na Antiguidade, o uso de flores na culinária era comum, como as flores de 

alteia (Althaea officinalis), da família das malváceas, que apresentam coloração cor-

de-rosa e eram muito usadas para complementar saladas, por terem raízes que 

carregavam um sabor mais adocicado (CARNEIRO, 2010).  

Na Roma Antiga, as flores de amor-perfeito e rosas eram consumidas como 

purês, ou junto com omeletes, em conjunto com a lavanda. As tribos nativas da 

América do Sul ficaram popularmente conhecidas, neste mesmo período, pelo 

consumo de flores comestíveis de abóbora. Na França medieval, flores de calêndula 

eram usadas em corantes alimentares, assim como os dentes de leão em bebidas e 

saladas. No México, consumia-se dália em sopas (CARVALHO, 2018). Na Tailândia, 

flores de amor agarradinho (Antigon leptopus) e primavera (Bougainvillea hybrida), 

eram usadas para colorir infusões e saladas (NGOITAKU; KWANNATE; 

RIANGWONG, 2016). 

Assim, realizar banquetes com flores, folhas ou raízes de plantas é uma das 

tradições mantidas dessa era. Nos tempos vitorianos, as flores comestíveis eram 

populares e criavam designs cristalizados em bolos e doces (BOWN, 2001; THE 

HISTORY OF EDIBLE FLOWERS, [s.d.]) 
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O chá de hibisco é bastante popular na Ásia, o que iniciou o aproveitamento 

das flores com potencial culinário, desde o século 18 até o momento atual. É válido 

ressaltar que os asiáticos são os que mais exploram os potenciais culinários das 

plantas, exatamente por serem adeptos ao uso integral de alimentos (THE HISTORY 

OF EDIBLE FLOWERS, [s.d.]; WESCHENFELDER, 2021).  

A utilização de flores comestíveis trouxe riqueza de nutrientes e requinte aos 

empratamentos, despertando a imaginação artística dos chefs de cozinha que 

exploram as diferentes cores, texturas e sabores diferenciados. Inteiras ou 

despetaladas, elas harmonizam em preparações de saladas, sobremesas e até 

sorvetes, bem como decorações para bebidas.  

Apesar da maior parte ser consumida fresca, restaurantes costumam 

adicionar açúcar para sua cristalização (CARVALHO, 2018; KELLEY et al., 2003; ROP 

et al., 2012). 

   

2.2. Produção e legislação 

Apesar da produção de flores ser um hábito antigo, o uso de flores na 

alimentação ainda é carente de regulamentação para produção, manuseio e consumo 

como alimento. Existem diversos produtores, com diferentes formas de cultivo no 

Brasil, sendo que a mais divulgada para essa finalidade agronômica é a adoção de 

ambiente protegido, com manejos alternativos para controle de pragas e doenças, 

sem uso de agrotóxicos (KOIKE, 2015; ORR, 2011). 

Os parâmetros adotados pela União Europeia são os mais seguidos por 

produtores atualmente, por serem pioneiros na orientação e legislação dos produtos 

(LARA-CORTÉS et al., 2013). Nesse regulamento, ficou estabelecida a necessidade 

de um registro para alimentos tradicionais para a comercialização, sem a necessidade 

de procedimentos especiais, com base no seu consumo garantido pela tradição.  

A regularização pode ser realizada por duas formas: obtendo-se um 

certificado demonstrando que o produto não possui efeitos prejudiciais à saúde do 

consumidor, ou pela comprovação da tradicionalidade no consumo do produto antes 

da vigência do regulamento europeu 258/1997, de 15 de maio de 1997 (LARA-

CORTÉS et al., 2013; TORRADO, 2010). 
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A União Europeia, apresenta regulamentos para o limite máximo de resíduos 

e pesticidas encontrados em flores, porém ainda não se tem estabelecido um 

regulamento para o marketing e armazenamento de flores 

comestíveis(REGULAMENTO (UE) 2018/687 DA COMISSÃO, DE 4 DE MAIO DE 

2018, 2018).  

No Brasil, toda a produção, certificação e comércio de flores comestíveis é 

regulamentada pela instrução normativa nº9, de 17 de agosto de 2009, que diz:  

Art. 1º Fica aprovada a relação de produtos permitidos para dispensação e 
comercialização em farmácias e drogarias, nos termos da legislação vigente. 
Art. 2º Além de medicamentos, a dispensação e o comércio de determinados 
correlatos ficam extensivo às farmácias e drogarias em todo território 
nacional, nos termos e condições sanitárias estabelecidas nesta Instrução 
Normativa. Art. 3º É permitida às farmácias e drogarias a comercialização de 
medicamentos, plantas medicinais, drogas vegetais, cosméticos, perfumes, 
produtos de higiene pessoal, produtos médicos e para diagnóstico in vitro. 
(...) Art. 6º Também fica permitida a venda dos seguintes alimentos para fins 
especiais: I. alimentos para dietas com restrição de nutrientes: a) alimentos 
para dietas com restrição de carboidratos: 1. Alimentos para dietas com 
restrição de sacarose, frutose e/ou glicose (dextrose); 2. Alimentos para 
dietas com restrição de outros mono e/ou dissacarídeos; 3. Adoçantes com 
restrição de sacarose, frutose e/ou glicose - adoçante dietético. b) alimentos 
para dietas com restrição de gorduras; c) alimentos para dietas com restrição 
de proteínas; d) alimentos para dietas com restrição de sódio; II - alimentos 
para ingestão controlada de nutrientes: a) alimentos para controle de peso: 
1. alimentos para redução ou manutenção de peso por substituição parcial 
das refeições ou para ganho de peso por acréscimo às refeições; 2. alimentos 
para redução de peso por substituição total das refeições; b) alimentos para 
praticantes de atividades físicas: 1. repositores hidroeletrolíticos para 
praticantes de atividade física; 2. repositores energéticos para atletas; 3. 
alimentos proteicos para atletas; 4. alimentos compensadores para 
praticantes de atividade física; 5. aminoácidos de cadeia ramificada para 
atletas; c) alimentos para dietas para nutrição enteral: 1. alimentos 
nutricionalmente completos para nutrição enteral; 2. alimentos para 
suplementação de nutrição enteral; 3. alimentos para situações metabólicas 
especiais para nutrição enteral; 4. módulos de nutrientes para nutrição 
enteral; d) alimentos para dietas de ingestão controlada de açúcares; III - 
alimentos para grupos populacionais específicos: a) alimentos de transição 
para lactentes e crianças de primeira infância; b) alimentos à base de cereais 
para alimentação infantil; c) complementos alimentares para gestantes ou 
nutrizes; d) alimentos para idosos; e) fórmulas infantis (BRASIL, 2009).  

 

Ou seja, quaisquer produtos que forem utilizados como adendo nutricional 

para dietas que estão deficientes podem ser comercializados, desde que aprovados 

pela Agência Nacional da Vigilância Sanitária (ANVISA). Existe também outra lei, 

aprovada em 2003, conhecida como a lei nº 10.831, que remete ao que é um sistema 

orgânico de produção agropecuária, e sua legalização:  

 

Art. 1o Considera-se sistema orgânico de produção agropecuária todo aquele 
em que se adotam técnicas específicas, mediante a otimização do uso dos 
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recursos naturais e socioeconômicos disponíveis e o respeito à integridade 
cultural das comunidades rurais, tendo por objetivo a sustentabilidade 
econômica e ecológica, a maximização dos benefícios sociais, a minimização 
da dependência de energia não-renovável, empregando, sempre que 
possível, métodos culturais, biológicos e mecânicos, em contraposição ao 
uso de materiais sintéticos, a eliminação do uso de organismos 
geneticamente modificados e radiações ionizantes, em qualquer fase do 
processo de produção, processamento, armazenamento, distribuição e 
comercialização, e a proteção do meio ambiente (BRASIL, 2003) 

 

Assim, todo produto que é obtido através de um sistema agropecuário ou 

extrativista sustentável, encaixando-se dentro daquilo que é ecológico, biodinâmico, 

natural, regenerativo e agroecológico, portanto, legal.  

Neste caso, a comercialização direta para os consumidores, de itens oriundos 

de agricultura familiar, previamente cadastrados no órgão fiscalizador, é assegurada 

pela livre produção e processamento destes itens (BRASIL, 2003).  

Existe também a Instrução Normativa nº 16, de 2004, para o registro e 

renovação do registro de matérias-primas, tanto de origem animal, quanto vegetal, 

com enfoque na viabilização da agricultura, pecuária e abastecimento. Esta Instrução 

vigorou até que a lei 10.831 fosse totalmente viabilizada, o que já acontece 

atualmente, causando sua revogação.  

Atualmente, encontra-se em processamento o projeto de lei nº 2275, que se 

iniciou em 2016, buscando a inclusão direta de PANCs e do seu cultivo. Neste caso, 

a proposta inclui:  

Art. 2º - O Programa referido na presente Lei se destina a incentivar o 
crescimento da agricultura familiar por meio do processo de transição 
agroecológica (sem uso de agrotóxico) e a propiciar a melhoria da qualidade 
de vida dos consumidores através das Plantas Alimentícias Não 
Convencionais (PANCs). 
 
Art. 3º - É lícito ao Governo do Estado do Rio de Janeiro adotar medidas de 
redução e/ou isenção de taxas e impostos que incidam ou venham a incidir 
sobre o cultivo e a comercialização das Plantas Alimentícias Não 
Convencionais (PANCs). 
 
Art. 4º - As ações praticadas por distribuidores e/ou comerciantes de produtos 
tóxicos contra os pequenos agricultores de Plantas Alimentícias Não 
Convencionais (PANCs), que não utilizam seus produtos, são considerados 
atos ilícitos. 
Parágrafo Único – Se comprovada a prática de ações referidas neste artigo, 
seu agente será punido com o cancelamento dos registros das respectivas 
empresas e/ou cooperativas responsáveis pelo fornecimento dos produtos. 
 
Art. 5º - As despesas com a execução do Programa de que trata o caput desta 
Lei correrão por conta de dotação orçamentária própria. 
Art. 6º - Esta Lei entrará em vigor na data de sua publicação, revogadas as 
disposições em contrário (BRASIL, 2016).  
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No Brasil, no ano de 2014, foi lançado o livro “Plantas Alimentícias Não 

Convencionais”, dos autores Harri Lorenzi e Valdely Ferreira Kinupp. Por meio dele, 

foram catalogadas mais de 350 espécies de PANCs, destacando-se seu uso na 

culinária e em receitas. A 68ª Assembleia Geral da Organização das Nações Unidas 

(ONU) também declarou 2016 como o Ano Internacional das Leguminosas, voltando-

se para toda sua preservação e consumo de flores, frutos e folhas (UNIDAS, 2015).  

Outros municípios, além do Rio de Janeiro, também promulgaram leis sobre 

a utilização da PANCs, como o Programa Jardins Comestíveis, realizado dentro do 

Município de Botucatu. Este projeto permitiu um investimento maior no aprimoramento 

de tecnologias voltadas para o cultivo consorciado, com base em hortaliças e espécies 

que são medicinais, assim como plantas e flores comestíveis não convencionais 

(BRASIL, 2016). 

Em países da União Europeia, o regulamento é conhecido como a Legislação 

de Flores Comestíveis e Ervas, do n°834/2007 de 28/06/2007, que afirma:  

A produção biológica é um sistema global de gestão das explorações 
agrícolas e de produção de géneros alimentícios que combina as melhores 
práticas ambientais, um elevado nível de biodiversidade, a preservação dos 
recursos naturais, a aplicação de normas exigentes em matéria de bem-estar 
dos animais e método de produção em sintonia com a preferência de certos 
consumidores por produtos obtidos utilizando substâncias e processos 
naturais. O método de produção biológica desempenha, assim, um duplo 
papel societal, visto que, por um lado, abastece um mercado específico que 
responde à procura de produtos biológicos por parte dos consumidores e, por 
outro, fornece bens públicos que contribuem para a proteção do ambiente e 
o bem-estar dos animais, bem como para o desenvolvimento rural 
(EUROPÉIA, 2008). 

 

Dessa forma, os produtores brasileiros orientam-se seguindo as normativas 

internacionais para a produção e comercialização de flores comestíveis. Uma das 

vertentes para se adotar essa normativa é o período de carência dos produtos e seus 

efeitos tóxicos ao organismo humano quando ingeridos fora do prazo. 

  

 

 

2.3. Mercado 
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As flores comestíveis embaladas e comercializadas na forma fresca 

representam um nicho de mercado ainda pouco explorado no Brasil, mesmo sendo 

produtos que atendam às necessidades dos consumidores que buscam produtos mais 

frescos, com manejo orgânico e a presença de compostos benéficos à saúde 

(MLCEK; ROP, 2011b; YALDAGARD; MORTAZAVI; TABATABAIE, 2008).  

Apesar da busca por esses produtos, as flores são frequentemente 

associadas a neofobia, uma relutância do consumidor em provar novos alimentos, 

gerando a necessidade de o produtor atuar como um influenciador, propagando sua  

possibilidade de consumo, além de instruir a população quanto ao consumo seguro 

das flores comestíveis (DOVEY et al., 2008; RUSNAK, 1999). 

Mesmo recentes, estudos realizados pela Technavio (2018) apontam um 

crescimento anual de 11%, entre os anos de 2018 a 2022, no comércio de flores 

comestíveis. Esse aumento na procura pode estar associado à demanda por 

alimentos saborosos e com aparência atraente. Os produtores com maior participação 

de mercado, em 2017, se encontram em países da Europa, Oriente Médio e África, 

sendo eles Agriver, Cottage Botanicals, Fresh Origens, Maddocks Farm Organics, 

Nouvelle Fresh e Sainsbury’s (TECHNAVIO, 2018). 

Em Portugal, as principais flores comercializadas são amor-perfeito, 

centáurea e rosa, nas formas frescas, secas ou cristalizadas. O valor de 

comercialização varia de $2,40 euros, por 20g de flores frescas, à $39 euros, em 

embalagem com 12 porções (MATOS, 2020). 

O aumento pela busca de flores comestíveis pode estar associado ao 

consumo de produtos orgânicos e minimamente processados (CHEN; WEI, 2017). 

Ainda, observa-se uma tendência dos consumidores em buscar variedades de flores 

com melhor qualidade e tempo de prateleira, mesmo que o custo delas seja maior. 

(SHAW, 1998). Essa entrega de produtos gera a fidelização dos clientes em relação 

ao que está sendo oferecido (RUSNAK, 1999). 

As flores comestíveis têm importância no setor alimentício, mas também são 

procuradas pela indústria farmacêutica, devido aos seus compostos nutricionais, 

como alcaloides, flavonoides, esteroides, taninos, entre outros, atendendo a uma 

demanda de consumidores que buscam por produtos de origem natural. Além disso, 

existe o aumento na demanda por corantes naturais, com potencial de aplicação de 

flores com seus pigmentos, carotenoides e antocianinas (SHANTAMMA et al., 2021).  
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O uso de flores desidratadas para infusão já faz parte de algumas culturas 

tradicionais, porém muitas pessoas não associam as espécies utilizadas como flores 

e, sim, como ervas aromáticas. Segundo Rusnak (1999), os consumidores habituados 

ao uso de ervas aromáticas e medicinais são mais abertos a inserir flores comestíveis 

em sua alimentação. 

Existem também as tendências de mercado para os próximos anos, como a 

aplicação de flores comestíveis comercializadas em pó ou lascas de pétalas, 

preservando seus compostos bioativos em metodologias micro-ondas e secagem a 

vácuo (CHITRAKAR; ZHANG; BHANDARI, 2019a; GOSTIN; WAISUNDARA, 2019). 

Ainda, verifica-se atualmente uma forte tendência de mercado pela busca por 

produtos locais, produzidos por agricultura familiar, uma vez que a maior 

expressividade produtiva de flores para finalidade alimentícia se enquadra de 

pequenos e médios produtores (GIVENS; DUNNING, 2019). E ainda, o aumento no 

consumo de produtos orgânicos (TAKAHASHI et al., 2020b).  

 

2.4. Espécies de flores comestíveis  

Há uma discordância entre autores sobre o número de espécies de flores 

consideradas aptas ao consumo humano. Segundo Lim (2014), existem cerca de 80 

espécies, enquanto Lu et al. (2016) consideram 180 espécies. Contudo, não há 

registro de uma lista oficial com espécies comestíveis por qualquer órgão público 

internacional, incluindo a FAO, Organização Mundial de Saúde ou Autoridade 

Europeia para Segurança dos Alimentos (EFSA) (FERNANDES et al., 2017c). 

As flores comestíveis fazem parte de um mercado que está em grande 

expansão no Brasil e no mundo. Assim como a tendência gastronômica, estas flores 

são usadas por conta da sua beleza, aroma e teor nutricional (KOIKE, 2015).  

Tais produtos estão sendo cada vez mais frequentemente utilizados em pratos 

e preparações culinárias, para saladas, pratos quentes, bebidas e sobremesas. As 

espécies de flores comestíveis que mais são conhecidas, atualmente, são a 

capuchinha e o amor-perfeito (Figura 1), pioneiras da moda de inserção das flores na 

alimentação (KOIKE, 2015). 
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Figura 1. - Flores comestíveis amor perfeito (esquerda) e capuchinha (direita). 

Fonte: Autora da dissertação 

 

As flores do amor-perfeito (V. wittroscana) possuem um sabor refrescante e 

aveludado, o que permite seu uso dentro de sobremesas e de pratos quentes ou frios. 

Além disto, também são muito utilizadas com propósitos medicinais, sendo 

antioxidantes. Já a capuchinha (T. majus) possui um sabor picante e é um ótimo 

adendo em saladas, com propriedades também antioxidantes (KOIKE, 2015).  

As flores na alimentação podem melhorar vários atributos sensoriais das 

preparações gastronômicas, com uso nos preparos e finalização de bebidas, corantes, 

gelo, molhos, geleias, sobremesas, saladas e com flores cristalizadas (KOIKE et al., 

2015; ZHAO et al., 2019).  

A grande maioria das flores são predominantemente compostas de água, 

variando de 70 a 95%, combinada a proteínas, lipídeos, carboidratos, amido, 

vitaminas A, B, C e E, assim como outros minerais importantes para a manutenção de 

uma dieta balanceada (KOIKE, 2015; MLCEK; ROP, 2011b). Esse conteúdo 

nutricional pode variar de acordo com as condições de cultivo e com a composição de 

micronutrientes disponíveis no solo (RIVAS-GARCÍA et al., 2021).  

A flor pode ser dividida em pólen, néctar e pétalas, sendo estes:  

• Pólen – possui pouco sabor ou desagradável, mas é rico em proteína, 

aminoácido, carboidrato, flavonoides, carotenoides, lipídeos e ácidos graxos 

saturados e insaturados, podendo apresentar teor alergênico em seu consumo 

(MLCEK; ROP, 2011a);  
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• Néctar – um líquido adocicado que contém ácidos orgânicos, açúcar, 

alcaloides, aminoácidos, compostos fenólicos, proteínas e terpenoides, de sabor 

agradável (MLCEK; ROP, 2011a);  

• Pétalas e demais partes – possuem antioxidantes, vitaminas, minerais e 

outras propriedades que são benéficas para a saúde (MLCEK; ROP, 2011a). 

Os antioxidantes, como compostos polifenólicos, também estão presentes na 

maioria das flores comestíveis, trazendo diversos benefícios para a saúde humana, 

principalmente na prevenção de doenças cardiovasculares e redução no processo de 

envelhecimento (KOLKE, 2015).  

 

2.5. Pós-colheita das flores comestíveis 

Os procedimentos pós-colheita em flores comestíveis mais adotados, 

atualmente, são seleção e armazenamento refrigerado. As flores comestíveis são 

colhidas no pedúnculo da flor, não possuindo hastes. O tempo médio de vida útil é de 

sete dias, a depender da espécie e condições de armazenamento (FERNANDES et 

al., 2019b, 2019c; MADEIRA; BOTREL, 2019). 

As flores são altamente perecíveis e devem estar livres de insetos. Isto tudo 

requer que elas sejam armazenadas de maneira diferente das de corte, utilizando-se 

embalagens rígidas e ambientes refrigerados, a fim de evitar contaminações e 

murchamento (MLCEK; ROP, 2011b). Ataques de microrganismos diminuem 

drasticamente a vida útil das flores, assim como a umidade.  

A maturação normal e o envelhecimento são os pontos limitantes da colheita 

e também da escolha da flor para venda. O murchamento ocorre devido à perda 

excessiva de água por transpiração, limitando a longevidade. Danos mecânicos que 

ocorrem durante o procedimento de colheita podem, assim, afetar também a 

possibilidade de utilização dentro da culinária (SONEGO; BRACKMANN, 1995).  

Sendo assim, conclui-se que para um bom tratamento pós-colheita, é preciso 

ter um ambiente controlado para flores comestíveis, investindo-se no armazenamento 

adequado, minimizando danos e aumentando o tempo de prateleira (SONEGO; 

BRACKMANN, 1995). 
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2.5.1. Tecnologias de conservação 

Diferente das flores ornamentais, as flores comestíveis são colhidas no 

pedúnculo, o que pode causar stress na planta, além de torná-la mais perecível. A 

aplicação de tecnologias de conservação torna possível aumentar a vida útil desses 

produtos, mantendo também a segurança alimentar (KELLEY et al., 2003; ROP et al., 

2012).  

Algumas tecnologias já são aplicadas para flores comestíveis, como a 

atmosfera modificada, os revestimentos comestíveis e refrigeração, além de outras 

que também afetam minimamente a aparência do produto, porém aumentam o nível 

de processamento, como congelamento, liofilização e secagem, como apresentado 

na Figura 2 (YALDAGARD; MORTAZAVI; TABATABAIE, 2008). 

 

 

Figura 2. – Métodos de preservação pós-colheita aplicado a flores comestíveis 

Fonte: Autora da dissertação 
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2.5.1.1. Abordagens convencionais 

2.5.1.1.1. Congelamento 

Muito aplicado em flores já habituais em nossa alimentação, como em brócolis 

e couve-flor, com a finalidade de reter as características físico-químicas e nutricionais 

por mais tempo (SHANTAMMA et al., 2021). A aplicação de congelamento direto ou 

com a elaboração de gelo são uma nova vertente de apresentação e uso das flores 

comestíveis (Figura 3). As flores congeladas podem ser utilizadas como parte da 

decoração de bebidas, compostas de gelo e flores ou ainda serem preparadas com a 

infusão das pétalas com a finalidade de corante. 

 

 

Figura 3. Gelo com flores comestíveis 

Fonte: Autora da dissertação 

 

Fernandes et al. (2020), testou quatro espécies de flores: amor perfeito (V. 

tricolor), borago (B. officinalis), dente de leão (T. officinale) e kalanchoe (K. 

blossfeldiana), quanto a resistência ao congelamento direto e em cubos de gelo. As 

flores obtiveram maior frescor na aparência nos cubos, porém seus compostos 

bioativos e atividade antioxidante foram perdidos durante o armazenamento. O 

método de congelamento direto, mesmo com características visuais não atraentes, 
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apresentou aumento da atividade antioxidante, mesmo após um mês de 

armazenamento. 

 

2.5.1.1.2. Liofilização 

A liofilização é usada para a desidratação de alimentos, com baixas 

temperaturas, onde a água é retirada do alimento por sublimação, que consiste na 

transformação da fase sólida para a gasosa, sem passar pelo estado líquido. Esse 

método é considerado o melhor para a preservação de compostos nutricionais e 

aparência visual dos produtos, mantendo-os similares aos valores encontrados nos 

produtos frescos, porém com alto custo agregado (CHAN et al., 2009; CHEN; GAST; 

SMITHEY, 2000; PREXA RATHOD; MILAN VALA; BHARAT MAITREYA, 2021). A 

ausência de água nesse método auxilia na elevação da qualidade do produto, pelo 

menor desenvolvimento de agentes microbiológicos e processos deteriorantes(CHEN; 

GAST; SMITHEY, 2000). A comercialização de flores liofilizadas acontece na 

Espanha, pela empresa Innoflower, como podemos observar na Figura 4. 

 

 

Figura 4. Flores liofilizadas de amor perfeito (esquerda) e gerânio (direita), pela empresa Innoflower, 
Espanha. 

Fonte: INNOFLOWER 

 

Huarcaya (2010) realizou estudo com extrato aquoso de cosmos (C. 

peucedanifolius) liofilizado, a fim de identificar a atividade antitusiva e seu potencial 

de toxicidade. O experimento foi realizado em ratos, com aplicação de doses com 250, 

500 e 1000mg/kg de extrato aquoso liofilizado nos animais. Pode-se concluir que a 

presença de flavonas auxilia na atividade antitusiva e o extrato não apresenta toxidez. 
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Schumacher et al. (2011) realizaram a avaliação do doseamento de 

flavonoides no extrato aquoso liofilizado de amor-perfeito (V. tricolor), sendo esse 

composto amplamente encontrado nas flores, 111,17mg de rutina por grama de 

extrato. Dos Santos et al. (2016) fizeram um estudo para diferentes formulações em 

pó com extrato aquoso de hibisco (H. sabdariffa), observando a melhor solubilidade e 

redução na higroscopicidade quando há 15% de maltodextrina. A composição 

nutricional não foi realizada nesse estudo. 

Escher (2019), estudou propriedades funcionais in vitro de feijão borboleta (C. 

ternatea), observando no extrato bruto atividades anti-hemofílica, inibidoras da enzima 

conversora de angiotensina I (ECA-I), das enzinas α-amilase e α-glicosidase, e 

peroxidação lipídica em sistema biológico.  

Enquanto o extrato parcialmente purificado apresentou maior capacidade para 

absorção de radicais de oxigênio, inibição da cisão de DNA por radicais peroxila, e 

inibição da oxidação do colesterol LDL induzida por cobre, o extrato aquoso otimizado 

de centáurea (C. cyanus) apresentou inibição da peroxidação lipídica, atividade anti-

hemofílica e anti-hipertensiva. 

A conservação das flores de amor-perfeito (V. wittroscana) com diferentes 

metodologias foi realizada por Matos e Fonseca (2020), sendo a liofilização e 

desidratação os métodos que mantiveram as características das flores preservadas 

por 28 dias, quando comparada à refrigeração, com indícios de deterioração aos 10 

dias. A aplicação da liofilização preservou o aroma original das flores.  

Nesta pesquisa foi realizado um questionário online sobre aceitação de flores 

comestíveis, com as diferentes apresentações. Foi observada uma preferência do 

público pelas flores refrigeradas, seguidas das congeladas, desidratadas e liofilizadas. 

 

2.5.1.1.3. Refrigeração 

A temperatura possui grande influência na qualidade pós colheita de flores 

comestíveis frescas, apesar de beneficiar e prolongar a vida útil na maioria das 

espécies, retardando a senescência, diminuindo a taxa de respiração e transpiração. 

Quando baixas, as temperaturas podem causar danos como lesões, perda de cor e 

amolecimento dos tecidos (DEMASI et al., 2021; KELLEY et al., 2003).  
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Apesar do conhecimento de uma melhor qualidade pós colheita em condições 

de baixas temperaturas, é interessante que toda a cadeia produtiva acompanhe essa 

necessidade, o que se apresenta como um desafio no Brasil atualmente 

(SHANTAMMA et al., 2021). Os refrigeradores comerciais possuem temperatura que 

varia de 7,6 a 8,4ºC, mas, para algumas espécies, essa média não valoriza a 

qualidade pós colheita, não tendo sua longevidade aumentada (LEBLANC et al., 

1996).  

Estudos como o de Kelley et al. (2003) apresentaram flores de amor perfeito, 

capuchinha e violeta, armazenadas em sacos de polietileno, com ótimas 

características visuais por até duas semanas com temperaturas de 0 a 2,5°C. Damasi 

et al. (2021) observaram que armazenadas à 4°C, treze das 17 espécies de flores 

comestíveis possuem características visuais satisfatórias por até sete dias, em caixas 

de polipropileno. Ainda, Damasi et al. (2021) identificaram que as flores de rosa (R. 

canina e R. pendulina), as quais podem ser armazenadas por até 14 dias. 

Os estudos atuais sobre o tempo de prateleira de flores comestíveis são 

realizados de forma individual, por espécie. Sendo assim, estudos futuros sobre a 

influência de diferentes espécies em uma mesma embalagem podem ser indicados, 

uma vez que são a forma mais popular de comercialização no mercado brasileiro. 

 

2.5.1.1.4. Secagem 

Um dos principais métodos de conservação, usado principalmente para a 

comercialização de flores desidratadas (Figura 5), buscando-se o aumento da vida útil 

e preservação dos compostos nutricionais (AHRNÉ et al., 2007; PAN; ZHAO; HU, 

1998). Porém, as espécies submetidas a esse método apresentam alteração na 

textura, encolhimento das flores, perda da cor e possível diminuição do sabor e teor 

nutricional, devido a perda de água do processo (PAN; ZHAO; HU, 1998).  

A recomendação para preservar a qualidade do produto e características da 

planta é de 40 a 60°C para flores (RANI; REDDY, 2015). 
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Figura 5. Flores desidratadas de gerânio (esquerda), boca-de-leão (centro) e botões de rosa (direita), 
pela empresa Innoflower, Espanha. 

Fonte: INNOFLOWER 

 

Os métodos podem ser realizados ao ar livre ou sol, ar quente, por 

infravermelho e por micro-ondas (GARG; KUMAR, 2001; JAIN; JAIN; KUMAWAT, 

2016; RANI; REDDY, 2015; SANDU, 1986). A secagem solar, também chamada de 

natural, é uma tecnologia viável para produção em pequena à média escala, sendo 

que as flores são expostas em local seco, ao sol, durante uma a três semanas, 

variando de acordo com a espécie e a desidratação obtida. Contudo, a desvantagem 

é a falta de constância na qualidade visual das flores. 

As flores que passam pela desidratação pelo processo de micro-ondas, 

normalmente são associadas à adoção do vácuo, o que permite uma maior 

preservação dos aspectos visuais da flor, devido à ausência de oxidação, além de 

minimizar perdas dos compostos nutricionais.  

Tal processo pode, ainda, possibilitar o potencial de reidratação dos produtos 

após a metodologia aplicada, sendo indicada para flores que serão comercializadas 

para infusões (LIN; DURANCE; SCAMAN, 1998; MATOS, 2020; SHI et al., 2017; 

YOUSIF et al., 1999).  

Já a secagem por ar quente permite a melhor preservação dos compostos 

fotossensíveis, além de ser possível realizá-la em um maior volume, em comparação 

ao processo solar. Ele pode ainda apresentar alterações na percepção visual e teor 

nutricional das flores comestíveis (FERNANDES et al., 2019b; MATOS, 2020; TANKO 

et al., 2005). 
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Cuidados como o uso de embalagens adequadas, que evitem umidade 

exterior e armazenamento correto com proteção da luz, a fim de evitar alterações da 

coloração também são importantes (JAIN; JAIN; KUMAWAT, 2016). 

 

2.5.1.2. Abordagens emergentes 

2.5.1.2.1. Alta pressão hidrostática 

A adoção da metodologia de alta pressão hidrostática auxilia na longevidade 

pós colheita de flores comestíveis, por meio da inativação de microrganismos e 

enzimas, mantendo-se as características sensoriais, como aroma e sabor, e 

compostos nutricionais (CORBO et al., 2009; FERNANDES et al., 2017a; 

YALDAGARD; MORTAZAVI; TABATABAIE, 2008).  

Tal método pode ser aplicado em uma variedade grande de espécies, uma 

vez que se adequa a diferentes massas e geometrias (YALDAGARD; MORTAZAVI; 

TABATABAIE, 2008). Como desvantagens, esse método apresenta a alteração na 

coloração da flor, necessitando-se de embalagens específicas. Além disso, ressalta-

se o alto valor de produção, já que para tanto, é necessário um aparelho específico 

para a realização (FERNANDES et al., 2017a, 2017b). 

Fernandes et al. (2017b) testaram a aplicação de alta pressão hidrostática em 

três espécies, obtendo resultados benéficos para o amor-perfeito (Viola wittrockiana). 

Já camélia (Cammellia japonica) e borago (Borago officinalis), não se apresentaram 

de forma adequada para a comercialização. 

 

2.5.1.2.2. Irradiação 

Neste processo acontece a exposição do alimento a radiações ionizantes 

(como isótopos de Co ou elétrons acelerados). Ele é utilizado na indústria alimentícia 

para desinfestação de insetos, inibição de brotação, atraso no amadurecimento e 

descontaminação microbiana. Com essa tecnologia aplicada às flores comestíveis, há 

a possibilidade de aumentar o tempo de prateleira, por apresentar atraso de morte 

celular, devido a modificações em propriedades bioquímicas e fisiológicas (GHOSH; 

BHATTACHARJEE; DAS, 2017; KOIKE et al., 2019). 
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O processo de irradiação é um fenômeno físico, com emissão e propagação 

de energia, resultando na ionização e excitação dos átomos. Posteriormente, ocorrem 

processos químicos, com a ruptura de ligações moleculares e formação de radicais 

livres. Porém, para o emprego de radiação em alimentos é necessária uma exposição 

de radiação controlada e cuidadosa a fim de evitar alteração na composição 

nutricional dos alimentos, que em sua maioria são sensíveis ao processamento. Em 

flores, podem ocorrer alterações da cor das pétalas e folhas, ausência de floração e 

pétalas murchas (KOIKE, 2015).  

Koike (2015) testou diferentes técnicas (aceleradores de elétrons e 60Co) e 

doses (0,5; 0,8; 1 kGy) de irradiação, a fim de identificar a metodologia ideal para 

flores comestíveis, sem afetar sua composição nutricional. Ele observou que, para o 

amor perfeito, houve melhoria na atividade antioxidante e inibição do β-caroteno em 

doses de 1kGy. 

Flores de pata-de-vaca (Bauhinia variegate L var. candida alba) obtiveram 

uma ligeira diminuição da atividade anti-inflamatória, mantiveram o perfil nutricional e 

houve aumento de atividade antioxidante, na dose de 0,5 kGy (VILLAVICENCIO et al., 

2018). Um benefício desse processo é a possibilidade de aplicação da radiação 

mesmo após o processo de embalagem do produto, obtendo-se uma mínima 

alteração dos produtos frescos e perecíveis, podendo ainda aumentar o período pós-

colheita (SHANTAMMA et al., 2021). 

 

2.5.1.3. Abordagens com embalagens 

2.5.1.3.1. Atmosfera controlada 

A atmosfera controlada fornece a regulação da composição gasosa, 

temperatura e umidade durante todo o armazenamento (FERNANDES et al., 2018b). 

Já a atmosfera modificada é a alteração do ambiente gasoso para a redução da taxa 

respiratória, atividade enzimática e retardamento da senescência (AQUINO-

BOLAÑOS et al., 2013). 

O uso de atmosfera controlada possui aplicação em flores de abóbora, com 

concentração em 10% de CO2, auxiliando no aumento da vida útil em até 16 dias. 

Segundo Aquino-Bolaños et al. (2013), nessas condições, as flores apresentam uma 

concentração de açúcares, pH, acidez total titulável e menor perda de massa. Já para 
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Cefola et al. (2016), em flores de abobrinha, sob quatro diferentes condições 

atmosféricas a 5ºC, foi obtido sucesso na composição 3% O2, e 97% N2, a 5ºC, 

relatando pouca perda de massa e melhor retenção de vitamina C após nove dias de 

armazenamento. 

 

2.5.1.3.2. Atmosfera modificada 

A adoção de atmosfera modificada para flores comestíveis pode ser benéfica, 

uma vez que a alteração da composição interna de gases das embalagens permite o 

potencial aumento da vida útil e restrição do crescimento microbiano (LUO, 2007; 

YALDAGARD; MORTAZAVI; TABATABAIE, 2008). Em teste realizado com boca-de-

leão e cravina por Kou, Turner e Luo (2012), observou-se que a aplicação de 1-

metilciclopropeno (1-MCP) associado ao uso de uma embalagem de atmosfera 

modificada, aumentou o tempo de prateleira das flores, mantendo a qualidade visual, 

reduzindo o murchamento e prevenindo a abscisão floral da boca-de-leão. 

 

2.5.1.3.3. Revestimento comestível 

A adoção de revestimentos comestíveis é recente, com aplicações 

promissoras em produtos hortícolas frescos, porém com pouca aplicação ainda para 

flores comestíveis (SHANTAMMA et al., 2021). Essa tecnologia atua como uma 

barreira protetiva do produto, diminuindo alteração de cor e taxa respiratória, 

transpiração e crescimento microbiano (ANSORENA; MARCOVICH; ROURA, 2011; 

MENEGHEL; BENASSI; YAMASHITA, 2009). Logo, aumenta o tempo de prateleira 

com boas características visuais do produto (ALVAREZ; PONCE; MOREIRA, 2013; 

CONTRERAS-OLIVA; PÉREZ-GAGO; ROJAS-ARGUDO, 2012; LI et al., 2012). 

Fernandes et al. (2018a) realizou testes em flores de amor perfeito, com 

revestimento via imersão, em solução de alginato de sódio 2%, seguido para 

reticulação em CaCl2 a 1%, resultando em maiores teores de antocianinas, atividade 

antioxidante, flavonoides e taninos.  

As flores de borago sob revestimento de alginato obtiveram maior frescor na 

aparência por quatro dias a mais em comparação com as flores não revestidas 

(FERNANDES et al., 2018c). Ben-Fadhel et al. (2017) realizou a combinação das 
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técnicas de revestimento comestível com radiações gama, obtendo a vida útil 

prolongada em brócolis. 

Quando essa tecnologia é combinada ao armazenamento refrigerado, 

apresenta um aumento da vida útil, porém é necessário o uso de materiais 

biodegradáveis e comestíveis, a fim de se garantir a segurança alimentar do 

consumidor (SHANTAMMA et al., 2021). 

 

2.5.2. Embalagem 

As embalagens podem ser consideradas uma tecnologia de conservação, 

pela proteção aos danos mecânicos e possibilitarem a diminuição na perda de água 

(LANDI et al., 2015, 2018). A mais utilizadas para flores comestíveis são as plásticas 

do tipo “clamshell box”, como apresentado na Figura 6 (FERNANDES et al., 2019c). 

Podem ainda ser adotadas as tecnologias citadas no tópico 2.5.1.3, a fim de auxiliar 

na qualidade pós colheita, armazenamento e transporte de flores comestíveis. 

 

 

Figura 6. – Á esquerda uma embalagem do tipo "Clamshell box", à direita embalagens com flores 
comestíveis comercializadas pela Still Waters Farm and Garden, na Carolina do Norte (EUA).  

Fonte: Packaging Lab Philippines; Seasonal Edible Flowers 

 

Passamani et al. (2018) realizaram a avaliação de diferentes tipos de 

embalagem para a conservação pós colheita, em flores de amor-perfeito (V. tricolor). 

As flores foram higienizadas em água destilada antes de serem acondicionadas em 

poliestireno revestido com filme PVC, poli tereftalato de etileno (PET), polipropileno e 
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vidro, com cinco flores em cada, sob armazenamento de 7 ± 4°C, por sete dias. O 

melhor resultado foi observado em embalagens PET, com a menor taxa de perda de 

massa no período avaliado. 

 

2.5.3. Sanitização 

Para hortaliças existem algumas metodologias para a redução microbiana 

como a adoção de soluções de hipoclorito de sódio, hipoclorito de cálcio, água 

ozonizada, fermentado acético de álcool (vinagre de álcool), peróxido de hidrogênio 

10 volumes (água oxigenada), cloreto de sódio (sal refinado comum), limão, além de 

combinações entre os produtos citados (SILVA et al., 2019). 

Não há recomendações técnico-científicas, até o momento, para a sanitização 

correta de flores comestíveis, porém é necessária para evitar problemas de 

contaminação por microrganismos patogênicos, como Salmonella spp. (FERNANDES 

et al., 2017c). As tecnologias de armazenamento citadas acima, desde que sejam não 

térmicas, podem auxiliar na redução da proliferação de microrganismos patogênicos. 

Além dos métodos citados acima, Ran et al. (2019) estudaram a aplicação de 

dióxido de cloro, de forma isolada e combinada com outros conservantes, nas formas 

aquosa e gasosa, a fim de atuar como sanitizante e prolongar a vida pós colheita. Em 

flores comestíveis houve um aumento na vida útil, com recomendações para novos 

testes em diferentes espécies, uma vez que cada espécie responde de uma forma ao 

tratamento. 

 

2.6. Fatores que influenciam na compra de flores comestíveis 

A análise sensorial é uma ferramenta científica que se utiliza dos sentidos 

para evocar, medir, analisar e interpretar reações às características dos alimentos e 

materiais (DELLA-LUCIA et al., 2013; DUTSCOSKY, 2011). Dentre os testes afetivos, 

os mais utilizados estão os testes de aceitação e preferência, que determinam aquilo 

que possui maior aceitabilidade no público alvo, em função das características 

sensoriais. No entanto, ainda são escassos trabalhos que utilizam a aceitação 

sensorial e intenção de compra de flores comestíveis pelos consumidores.  
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Os testes sensoriais podem contribuir para selecionar características 

determinantes na aceitabilidade de um produto, colaborando ainda no 

desenvolvimento e aprimoramento de mercado nas estratégias de marketing (SHARIF 

et al., 2017). Para atingir o público eficaz e ainda identificar qual a apresentação mais 

indicada para despertar a atenção do consumidor ao produto, a cor e a aparência são 

as principais características para motivar o interesse do consumidor, uma vez que a 

visão é o primeiro sentido ativado no ato da compra (KOIKE, 2015). 

Existem poucos estudos que buscam compreender a preferência dos 

consumidores para flores comestíveis, pois as características sensoriais são 

subjetivas e suscetíveis a mudanças, variando de consumidor e região onde este 

reside, além da apresentação (BENVENUTI; BORTOLOTTI; MAGGINI, 2016; 

KELLEY; BEHE; BIERNBAUM, 2001). 

 

2.6.1. Sensoriais 

As flores, naturalmente, são atrativas pela diversidade de cores, formas, 

tamanhos e aroma. Quando estimulado o consumo das flores, ativam-se os sentidos 

visão, olfato e paladar (TAKAHASHI et al., 2020b). O alimento deve ser visualmente 

atraente, uma vez que “comemos com os olhos e só depois com a boca”.  

Segundo Mlcek e Rop (2011a), os consumidores avaliam as flores quanto a 

suas características sensoriais, seu tamanho, cor, aroma e sabor, pois esses atributos 

influenciam no uso. A cor da flor pode afetar na escolha das espécies consumidas, 

tanto no apetite quanto na percepção do sabor (ALLEY; ALLEY, 1997).  

O vermelho sugere um sabor adocicado, como cereja ou morango, podendo 

ainda estimular o apetite, atuando no estímulo do envio de sinais da glândula pituitária 

aumentando a frequência cardíaca e pressão sanguínea, além de tensionar os 

músculos (ALLEY; ALLEY, 1997; SUPERMARKET PSYCH-OUT, 1999).  

O amarelo está associado ao sabor cítrico ou azedo, a cor traz sensação de 

felicidade, acelerando o processamento cerebral (ALLEY; ALLEY, 1997; 

ROBERTSON; CHATFIELD, 1982). O laranja tende a ser desvalorizado por falta de 

associação com luxo e saúde, de certa forma desvalorizando as embalagens que 

contem essa tonalidade (SUPERMARKET PSYCH-OUT, 1999).  
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Apesar de raro em alimentos, a cor azul está associada a alimentos 

açucarados (LARA-CORTÉS et al., 2013). Ainda é possível que consumidores 

rejeitem uma embalagem de flores comestíveis com colorações pouco usuais em 

alimentos (ALLEY; ALLEY, 1997). 

Para Wandel e Bugge (1997), o odor tem forte influência no comportamento 

dos indivíduos afetando diretamente na decisão de compra. Esse sentido pode levar 

também a uma antecipação do sabor do produto (MOORE; KRAUS-EPLEY, 2013). 

Uma mesma espécie pode apresentar aromas distintos, como o chá de crisântemo, 

popular na China, o Taiju, obtido com o botão floral, e Hangbaiju, a base de flores 

desabrochando.  

Ao realizarem a infusão, Kaneko et al. (2017) perceberam que o Taiju 

apresenta aroma floral doce mais intenso, quando comparado a infusão de Hangbaiju. 

Foi possível também realizar a identificação dos principais compostos que influenciam 

a essa diferenciação sensorial.  

No mercado, a prática de atrair consumidores com o aroma dos produtos é 

bem comum, visto que o odor pode ser associado a emoções e memórias. O uso de 

aromas florais pode incentivar a aquisição de compra de alimentos, influenciando 

indiretamente o consumo e curiosidade nas flores comestíveis (CHEN, 2009; 

CHITRAKAR; ZHANG; BHANDARI, 2019b).  

A presença de flores com aspecto desagradável ou não atraente pode afetar 

o aspecto visual e induzir ao consumidor a não consumir ou adquirir aquele produto 

(KELLEY; BEHE; BIERNBAUM, 2001; LITTLE, 1980). A presença de insetos ou 

doenças afetam a característica visual do produto, sendo 10% de danos o limitante 

para a decisão de compra dos consumidores (KELLEY; BEHE; BIERNBAUM, 2001). 

 

2.6.2. Consumidor 

Aliado às características sensoriais, existem os atributos pessoais dos 

consumidores desempenhando um papel importante na escolha pelo consumo de 

flores comestíveis, como escolaridade, gênero e renda (RODRIGUES et al., 2017a). 

Apesar do interesse que estas informações geram, percebe-se a necessidade da 

realização de mais pesquisas voltadas à obtenção desses dados, uma vez que são 

reflexo da cultura regional de cada país, ou ainda, estado. 
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O uso frequente desse produto por chefs de cozinha tende a considerar as 

flores comestíveis como um alimento “gourmet”, característica que pode afetar a 

aceitabilidade do consumidor, aliado às características pessoais (RODRIGUES et al., 

2017b). Kelley et al. (2002) observaram que o interesse pelas flores se dá 

principalmente pela beleza, sendo as propriedades nutricionais um fator secundário 

para a maioria. Ainda, foi evidenciado que mulheres e participantes com maior renda 

possuem maiores chances de consumir esse produto. 

Chen e Wei (2017) analisaram o comportamento de consumidores chineses, 

observando que a motivação ao consumo de flores é a curiosidade em provar coisas 

novas. Além dessa característica, foi observado um interesse no aroma floral e busca 

pelo estilo de vida saudável. 

Guiné et al. (2019) realizaram um estudo com a população portuguesa, 

buscando identificar o efeito das características sociodemográficas sobre o consumo 

de flores comestíveis. Assim, descobriram que a maioria dos avaliadores que já 

compraram ou consumiram flores comestíveis residirem em áreas urbanas, são 

mulheres e com nível universitário.  

Também apresentaram uma associação entre hábitos alimentares e a adoção 

do estilo de vida saudável, com ênfase em produtos mais nutritivos e naturais. 

 

2.6.3. Saúde 

A associação das flores comestíveis com produtos minimamente processados 

e a produção orgânica tornam-nas mais atrativas aos consumidores que possuem 

preocupação com a saúde, os quais preferem alimentos que atendam ao estilo de vida 

mais saudável (CHEN; WEI, 2017). Cunha e Moura (2014) realizaram um questionário 

para avaliar o perfil dos consumidores em Portugal, obtendo como fatores de maior 

influência nas escolhas alimentares os aspectos nutricionais, características 

sensoriais, preço e saúde. 

Consumidores que possuem hábitos saudáveis tendem a escolher produtos 

que promovam a saúde, como as flores comestíveis. Além disso, existe uma relação 

entre estilo de vida saudável e a escolha de alimentos (CHEN, 2009; NIJMEIJER; 

WORSLEY; ASTILL, 2004). 
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2.7. Os benefícios das flores comestíveis 

Além de atuarem como belos ornamentos dentro dos pratos, as flores 

comestíveis proporcionam uma experiência sensorial ampla, estimulando os sentidos 

de quem as consome. Elas também são nutritivas, podendo caracteriza-las como 

alimentos funcionais (LARA-CORTÉS et al., 2013).  

As pétalas das flores comestíveis apresentam pigmentos que podem ser 

antocianinas ou carotenoides, além de baixo teor de proteínas, gorduras, hidratos de 

carbono e minerais, sendo ricas em compostos fenólicos, flavonoides, fibras, óleos 

essenciais e vitaminas (LARA-CORTÉS et al., 2013; PIRES et al., 2017; ROP et al., 

2012). Elas são uma ótima opção para quem está de dieta, pois são pouco calóricas 

(MEINICKE, 2017). 

Algumas espécies de flores são utilizadas como ervas medicinais, com 

estudos apontando a presença de compostos benéficos na prevenção de doenças 

cardiovasculares e cancerígenas, além de ações anti-inflamatórias, antibacterianas, 

antidiabéticas, diuréticas, antifúngicas e outras (FERNANDES et al., 2017c; KUMARI; 

UJALA; BHARGAVA, 2021; PIRES et al., 2018). As flores de calêndula (C. officinalis), 

possuem propriedades imunoestimulantes, antiespasmódicas, antissépticas, 

sedativas, analgésicas, entre outras (PEREZ et al., 2002). 

O consumo de produtos ricos em antioxidantes está associado aos efeitos 

biológicos em relação à diminuição de patologias como diabetes, doenças 

cardiovasculares, respiratórias e neurológicas. Devido a diversos estudos que 

comprovam esses compostos, o uso de flores comestíveis pode ser utilizado como 

complemento no tratamento (BAO et al., 2018; MARCHELAK et al., 2019; WANG et 

al., 2016). 

 

2.7.1. Compostos bioativos 

Apesar de conter nutrientes benéficos à saúde, é necessário conhecer as 

flores destinadas ao consumo humano, identificando as partes comestíveis, a fim de 

evitar possíveis intolerâncias e alergias. Algumas espécies podem apresentar sabor 

amargo, em especial nas sépalas e folhas. Mesmo sem efeito tóxico, orienta-se evitar 

o consumo para preparar o paladar do consumidor frente a essa nova experiência 

alimentar. 
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A Tabela 1 apresenta espécies de flores comestíveis, com seus compostos 

nutricionais, partes consumíveis e usos como alimento, para demonstrar como podem 

ser incorporadas dentro de uma dieta balanceada.  

 

Tabela 1. – Lista de espécies das flores comestíveis mais populares, com seus potenciais nutricionais 
e usos comuns. 

Nome comum 

Nome científico 

Partes 

comestíveis 
Sabor 

Compostos 

nutricionais 

Consumido 

em/como 

Açafrão 

Crocus sativus 
Pólen Neutro 

Antioxidantes, 

antocianinas, 

compostos fenólicos 

e flavonoides. 

Extração de 

pigmento 

Amor perfeito 

Viola tricolor; Viola x 

wittrockiana 

Pétalas Adocicado 

Antioxidante, 

flavonoides, 

violantina e vitamina 

C 

In natura, 

licores, bebidas, 

desidratadas e 

extração de 

corantes 

Begônia 

Begonia 

semperflorens 

Pétalas Ácido 

Antioxidantes, 

carotenoides, 

compostos fenólicos, 

vitamina C 

In natura 

Borago / borragem 

Borago officinalis 
Pétalas Pepino 

Antocianinas, cálcio, 

flavonoides, ômega 3 

e 6, potássio, taninos 

e vitamina C 

In natura, 

extração de 

óleo, xaropes 

Boca de leão 

Antirrhinum majus 
Pétalas Amargo 

Antioxidantes, 

compostos fenólicos, 

flavonoides e 

minerais 

In natura e 

desidratado 

Calêndula 

Calendula officinalis 

Pétalas, folhas 

e caule 

Levemente 

azedo e 

apimentado 

Ácido fenólico, 

cumarinas, 

flavonoides, 

quinonas, 

triterpenoides e 

luteinazeaxantina 

Extração de 

pigmentos, in 

natura e 

infusões 
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Camélia / Chá verde 

Camelia sinensis 

Pétalas e 

folhas 
Adocicado 

Triterpenoides, 

saponinas 

In natura, 

infusões e uso 

medicinal 

Capuchinha 

Tropaeolum majus 

Inteiramente 

comestível 

Apimentada e 

picante 

Antocianinas, ácido 

fenólico, 

antioxidantes, 

carotenoides e 

glucosinalatos 

Extração de 

pigmentos, in 

natura, molhos 

e vinagres 

Centáurea 

Centaurea cyanus 
Pétalas 

Suave, doce a 

picante 

Antioxidantes, 

compostos fenólicos, 

flavonoides e 

minerais 

Extração de 

pigmento, in 

natura, infusões 

e xaropes 

Cravo / Cravina 

Dianthus spp. 
Pétalas 

Levemente 

amargo a 

picante 

Antioxidantes, 

antocianinas e 

carotenoides  

Extração de 

pigmentos, in 

natura e 

vinagres 

Crisântemo 

Chrysanthemum 

spp. 

Pétalas Amargo 

Ácido fenólico, 

alcaloides, 

flavonoides e 

triterpenos 

Bebidas, 

fitoterápicos, 

infusões, in 

natura, 

medicamentos, 

sopas 

Feijão borboleta 

Clitoria ternatea 
Flores e folhas Não possui 

Antioxidante e anti-

inflamatório 

Usada em 

infusões na 

medicina 

ayurvedica 

Gerânio 

Pelargonium sp. 
Pétalas 

Varia da 

espécie e 

variedade 

Antioxidante e anti-

inflamatória 

Extração de 

pigmentos e in 

natura 

Hibisco 

Hibiscus sabdoriffa; 

Hibiscus rosa-

sinensis; Hibiscus 

syriacus 

Botões florais; 

pétalas 

Levemente 

cítrico 

Antioxidantes e 

polifenóis 

In natura, 

infusões e 

xaropes 



35 
 

Lavanda 

Lavandula sp. 
Flores e folhas 

Adocicado e 

floral com 

toque picante 

Propriedades 

calmantes 

In natura, 

infusões, óleo 

essencial e 

xaropes 

Malva rosa 

Alcea rosea 
Flores e folhas 

Suave, 

ligeiramente 

amargo 

Auxiliam na digestão 
In natura e 

infusões 

Margarida 

Bellis perennis 
Pétalas Leve a amargo 

Antioxidante, ácidos 

graxos, ácidos 

fenólicos, 

carotenoides, 

minerais, 

procianidinas, 

triterpenoides e 

vitaminas 

In natura 

Tagetes 

Tagetes sp. 
Pétalas 

Amargo a 

cítrico 

Antioxidantes, 

antocianinas, 

compostos fenólicos, 

flavonoides, minerais 

e vitamina C 

Extração de 

pigmentos, in 

natura e 

infusões. 

Rosas 

Rosa spp. 
Pétalas Doce a suave 

Antioxidante, ácidos 

graxos, minerais e 

vitaminas 

In natura, 

infusões, 

geleias e 

xaropes 

Violeta 

Viola odorata 
Flores Doce 

Antioxidantes, 

flavonoides e taninos 

Bebidas, in 

natura, infusões 

e sorvetes 

Adaptado de Benveniti; Bortolotti; Maggini (2016); Demasi et al. (2021); Fernandes et al. (2017c); Lucarini et al. 
(2020b); Mlcek; Rop (2011d); Newman; O’Conner (2009); Rop et al. (2012); Śmiechowska (2018) 

 

A presença dos compostos nutricionais está associada a diversos benefícios 

a saúde. Os antioxidantes são compostos que auxiliam na neutralização de radicais 

livres, retardando ou inibindo a oxidação, e nas flores são encontrados na forma de 

compostos fenólicos (KOIKE, 2015).  

Esses compostos atuam em ações antialérgicas, anti-inflamatória, 

antimicrobiana, anticancerígena e efeitos imunoestimulantes no organismo humano. 

Já nas plantas, atuam como metabólitos secundários, em ações de defesa, como a 
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proteção de radiação UV. Os flavonoides são importantes para o desenvolvimento das 

propriedades sensoriais das flores, além de auxiliarem no crescimento das flores 

(KOIKE, 2015). 

As antocianinas são responsáveis pela pigmentação das flores, apresentando 

cores violeta, azul e vermelho, podendo ser alteradas pela diferença de pH, 

temperatura, luz, nível de flavonoides oxigênio, e outras. Esses compostos estão 

associados à redução dos riscos de diversas doenças crônicas e degenerativas 

(KOIKE, 2015). 

Os carotenoides também podem estar presentes na pigmentação das flores, 

proporcionando as tonalidades amarela, laranja e vermelha. Nas plantas auxiliam no 

processo de fotossíntese e agentes de foto proteção dos tecidos. Para a dieta humana 

estão associados com sua capacidade de servir como precursor de vitamina A, 

redução do risco de doenças crônicas degenerativas, cardiovasculares, oculares e 

envelhecimento (KOIKE, 2015). Existem diversos tipos de carotenoides, sendo que a 

quantidade e o tipo podem variar de acordo com a espécie, cultivo e manuseio pós-

colheita. 

 

2.8. Alertas do consumo de flores 

Apesar dos benefícios, o consumo de flores comestíveis pode apresentar um 

teor alergênico em algumas pessoas, pela presença de pólen, por isso em algumas 

espécies se recomenda o consumo prioritário das pétalas (LUCARINI et al., 2020a; 

OLIVEIRA, 2018). É importante que o consumidor tenha ciência de que algumas flores 

possuem moléculas tóxicas, que podem gerar reações adversas em humanos mesmo 

quando consumidas em pequenas quantidades, como é o caso do açafrão-do-prado 

(Colchicum autumnale), trombeta (Datura stramonium) e oleandro ou espirradeira 

(Nerium oleander) (KELLEY, 2007; LUCARINI et al., 2020a; NEWMAN; O’CONNER, 

2009; PERPÉTUO et al., 2019). A presença de fitotoxinas pode causar diferentes 

sintomas como diarreia, náuseas, vômitos e danos no DNA gerando implicações na 

saúde (LUCARINI et al., 2020a). 

Ainda, existem riscos para aqueles que não sabem realizar a identificação 

botânica correta da planta, identificando espécies com real potencial alimentício. 

Alguns gêneros de plantas são classificados como não comestíveis para humanos e 
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abelhas, pois produzem néctar com fitotoxinas não aptas ao consumo, são elas 

Agauria, Andrômeda, Kalmia, Rododrendon, Paullina, Azalea e Euphorbia (ADLER, 

2003). A colheita de flores na natureza pode ser arriscada pela presença de metais 

pesados e hidrocarbonetos na composição (MAIGA et al., 2005).  

Além do potencial de contaminação na aquisição em floriculturas com 

espécies tóxicas, as flores de corte passam por aplicações de agroquímicos a fim de 

manter o valor estético das plantas (LUCARINI et al., 2020a; MATYJASZCZYK; 

ŚMIECHOWSKA, 2019). Na União Europeia há limites quanto ao teor máximo de 

agrotóxicos e metais pesados presentes em flores comestíveis (MATYJASZCZYK; 

ŚMIECHOWSKA, 2019). 

Existem algumas espécies de flores comestíveis que podem necessitar de 

algum pré preparo antes do consumo, como branqueamento ou cozimento, como a 

celósia (Celosia argentea), corticeira-serrana (Erythrina falcata) e o coração da 

bananeira, também conhecido como mangará (Musa x parasisiaca) (KELLEY, 2007; 

LARA-CORTÉS et al., 2013; LUCARINI et al., 2020a). 
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3. MATERIAL E MÉTODOS 

3.1. Análise sensorial online 

O projeto foi submetido e aprovado pela Plataforma Brasil, sob CAAE 

45867721.6.0000.5395. A pesquisa de opinião foi realizada de forma online, entre os 

dias 02 de julho a 08 de agosto de 2021, com 604 participantes, visando compreender 

a aceitação do consumidor brasileiro na incorporação das flores comestíveis na dieta. 

O questionário foi disponibilizado via plataforma “Google formulários” e distribuído 

pelas redes sociais, Facebook®, Instagram® e WhatsApp®. 

Para realizar a pesquisa, os participantes foram submetidos ao termo de 

consentimento livre e esclarecido (TCLE), a fim atestar o interesse e disponibilidade 

em participar do estudo. A seção 2 foi caracterizada por perguntas gerais, 

compreendendo gênero, idade, grau de escolaridade, estado onde residem e 

profissão, seguindo para a seção 3, direcionado a preferências, referentes à 

percepção do avaliador à temática, utilizando-se escala Linkert, adaptada, de três 

pontos.  

Ao término desta etapa, foram indagados se já houve o consumo de flores, 

com resposta condicionada, determinante para o direcionamento das seções 

seguintes, sendo sim, para a sessão 4, e não, para a sessão 5. 

As seções 4 e 5 eram direcionadas à compreensão do hábito de consumo dos 

avaliadores. Em caso de resposta negativas, as questões buscavam esclarecer as 

razões pelas quais as flores não haviam sido consumidas e, posteriormente, o 

questionário era encerrado.  

Nos casos onde já houve o consumo flores, as perguntas foram direcionadas 

para identificar as formas e flores já consumidas (Figura 7), direcionando-o para a 

última seção. Por fim, a seção 6 estuda o quanto o consumidor é atraído pela 

embalagem para flores frescas, com imagens destacando as diferentes possibilidades 

de apresentação, em uma escala de preferência de três pontos. 



40 

 

Figura 7. – Imagem com espécies de flores comestíveis apresentada no questionário online 

Fonte: Autora da dissertação 

 

3.2. Análises estatísticas 

Os dados da seção 2 foram submetidos a uma análise descritiva em todas as 

variáveis de interesse: “idade”, “sexo”, “estado” e “profissão”. Foi realizado o teste de 

qui-quadrado (P<0,05), a fim de verificar a existência de associações entre as 

variáveis e avaliação do valor V-cramer, nos casos em que H0 for rejeitado, indicando 

a força de associação entre as variáveis, que são compreendidas como fraca (0,1 ou 

10%), moderada (0,3 ou 30%) e forte (valores iguais ou superiores a 0,5 ou 50%) 

(WITTE; WITTE, 2009).  

Foi utilizado o programa estatístico R (http://www.r-project.org), usando o 

pacote ExpDes, com 5% de significância.  

Para o teste qui-quadrado, realizou-se o seguinte teste de hipótese: 

H0 = Não há associação entre os grupos, ou seja, as variáveis são 

independentes; 

H1 = Há associação entre os grupos, ou seja, as variáveis são dependentes; 

Para análise da seção 3 do questionário, foram considerados apenas os 

indivíduos que responderam “sim” à pergunta “já consumiu flores comestíveis?”. 

Foram apresentadas perguntas sobre as preferências e hábitos dos entrevistados, 
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com escala de três pontos (“concordo”, “indiferente” e “discordo”), para fatores que 

poderiam afetar o cotidiano dos consumidores na aquisição. 

O teste qui-quadrado foi realizado de duas formas para as perguntas de 

hábitos dos avaliadores, a primeira entre as variáveis “concordo”, “indiferente” e 

“discordo” com os sexos “feminino” e “masculino”. Posteriormente, quando H0 foi 

rejeitado, os dados foram avaliados de forma separada com os indivíduos que 

assinalaram a opção “concordo” e aqueles que optaram por “indiferente/discordo”, 

buscando-se perceber se existe associação entre a faixa etária, “até 35 anos”, “36 a 

60 anos” e “acima de 60 anos”, e o sexo, para essas respostas. Os valores de V-

cramer foram apresentados nos casos em que o H0 foi rejeitado, a fim de apresentar 

a força de associação das variáveis, buscando compreender o perfil dos 

consumidores de flores comestíveis. 

Nas seções 4, 5 e 6 foram realizados teste qui-quadrado e V-cramer, quando 

se encaixavam na avaliação da influência que fatores como sexo ou idade poderiam 

apresentar. Apenas os participantes da sessão 5 foram convidados a responderem a 

sessão 6, por ser algo específico de quem já consumiu o produto. Os avaliadores 

foram convidados a responder sobre suas preferências e hábitos após a aquisição 

das flores comestíveis. Nesta aba, as opções não eram de seleção obrigatória, 

obtendo-se algumas respostas em branco e valores diferentes entre cada questão. 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O questionário teve como finalidade verificar o perfil dos consumidores de 

flores comestíveis, buscando identificar fatores que levam ao consumo, além da 

possibilidade da caracterização das regiões com maior número de consumidores, em 

uma tentativa de relacionar esse fato com a produção local. Para essas avaliações, 

os participantes foram convidados a responder a um questionário online (APÊNDICE 

B), a respeito de dados demográficos, hábitos e preferências. 

Durante o período aberto para as respostas, deve-se levar em consideração 

que ocorreu o período de isolamento da pandemia de SARS-CoV-2, logo, esse fator 

pode ter influenciado algumas perguntas da sessão 3 do questionário, relacionada 

aos hábitos dos avaliadores. 

 

4.1. Análise da sessão 1 do questionário - TCLE 

A primeira sessão do questionário continha o Termo de Consentimento Livre 

e Esclarecido (TCLE), obtendo 607 respostas totais, no qual as opções eram “sim” e 

“não”. Ao optar por não, o questionário se encerrava. A participação de mais de 90% 

indica o interesse da população sobre esse novo mercado. 

 

4.2. Análise da sessão 2 do questionário – Perfil demográfico 

A maior parte dos avaliadores foram do sexo feminino (357, correspondendo 

a 59,1%) em comparação ao sexo masculino (247, com 40,9%). Foi avaliada a faixa 

etária global da pesquisa, sendo categorizada segundo os seguintes grupos: até 18 

anos, idades compreendidas entre 19 a 25, 26 a 35, 36 a 45, 46 a 60 anos e acima de 

60 anos. 

Através dos resultados obtidos, presentes na Figura 8, é possível indicar que 

o maior número de resposta é de participantes que possuem idade entre 46 a 60 anos 

(32,6%, correspondente a 197 pessoas), seguida pelos entrevistados entre 26 a 35 

anos (27,5%, com 166 participantes), seguindo-se para faixa etária de 36 a 45 anos 

(17,1%, com 103 avaliadores). 
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Figura 8. – Distribuição por faixa de idade dos consumidores brasileiros que responderam à pesquisa. 

 

Para as avaliações de qui-quadrado, as respostas foram agrupadas com os 

faixas-etárias até 35 anos (42%), entre 36 e 60 anos (49,7%) e acima de 60% (8,3%), 

a fim de viabilizar as análises estatísticas.  

Houve respostas de 19 estados brasileiros, além do Distrito Federal, sendo a 

maior participação do Paraná (41,4%), seguido de São Paulo (35,1%) e Rio Grande 

do Sul (5,6%) (Figura 9). 

 

 

Figura 9. – Percentual de respostas por estado brasileiro 
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Quando analisamos o número de respostas por região, obteve-se 48,3% na 

região Sul, 40,6% no Sudeste, 5,3% Centro-oeste, 4,8% Nordeste e 1% Norte. 

Podemos observar uma maior participação nas regiões sul e sudeste do país, em 

especial os estados do Paraná e São Paulo, podendo ser justificada por serem os 

estados da cidade natal e local de estudo da pesquisadora, respectivamente. As 

demais regiões foram obtidas pela divulgação do trabalho em redes sociais. 

A formação acadêmica foi dividida entre “ensino fundamental”, “ensino 

médio”, “curso profissionalizante”, “ensino superior incompleto”, “ensino superior 

completo”, “pós graduação incompleta” e “pós graduação completa”. Ao considerar os 

participantes, com nível universitário completo, ou seja, os três últimos grupos 

mencionados, obteve-se que 81,9% possuem formação superior completa (Figura 10). 

 

 

Figura 10. – Nível de formação acadêmica dos participantes 

 

Quando observado nível de graduação por sexo (Figura 11), percebeu-se um 

maior número de participantes do sexo feminino nas categorias avaliadas, exceto pela 

formação profissionalizante e ensino fundamental. 
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Figura 11. – Porcentagem de respostas por nível de formação acadêmica, de acordo com o sexo dos 
participantes 

Legenda: Profissionalizante (PRO), Fundamental (FUND), Médio (MED), Superior Completo (SC), Superior 
Incompleto (SI), Pós Graduação Completa (PGC) e Pós Graduação Incompleta (PGI). 

 

De modo geral, os participantes dessa pesquisa podem ser caracterizados, 

em sua maioria, como mulheres (59,1%), com faixa etária de 46 a 60 anos (32,6%) e 

pós graduação completa (45%). Uma pesquisa realizada no Rio Grande do Sul, por 

Alves et al. (2021), com 143 participantes válidos, comprovou a maioria do sexo 

feminino (79%), graduadas (25%) e com idade entre 18 e 46 anos (60%), o que pode 

caracterizar uma maior tendência do sexo feminino em participar de avaliações 

relacionadas a essa temática ou, ainda, um maior interesse no consumo de flores 

comestíveis. 

Comparando a outros estudos com mesmo intuito, em outros países, 

observou-se uma semelhança entre os perfis de consumidores. Os consumidores dos 

Estados Unidos, apresentados por Kelley et al. (2002), são caracterizados por nível 

superior, sexo feminino e rendimento anual elevado. 

Os participantes portugueses da pesquisa de Guiné et al. (2019),  eram  

adultos entre 30 e 50 anos (52,8%), com formação em nível superior (81%) e a grande 

parte das respostas obtida foi de mulheres (74,1%). Já no trabalho de Matos & 

Fonseca (2020), também em Portugal, com 346 respostas, apresentou como maioria 

o gênero feminino (68%), com nível superior completo – licenciatura, mestrado e 

doutorado (79%), porém a faixa de idade do público de maior representação (62%) foi 

de jovens adultos, compreendido pela faixa etária entre 18 a 30 anos.  
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4.3. Análise da sessão 3 do questionário – Fatores que influenciam a atitude dos 

consumidores em relação ao consumo de flores no Brasil 

4.3.1. Quando vai ao mercado ou restaurantes você 

4.3.1.1. Se interessa por novidades 

Dos avaliadores, 80% concordam que se interessam por novidades quando 

vão ao mercado ou restaurantes (Figura 12). Desses avaliadores, a maior parte dos 

concordantes são do sexo feminino (61,5%). Ao realizar o teste qui-quadrado, 

observou-se que, quando foram avaliados os dados com as respostas em 

comparação ao sexo, o valor de p-value, é menor que 0,05, sendo possível rejeitar H0 

com 95% de confiança, ou seja, existe uma dependência entre as variáveis de 13,97% 

com teste V-Cramer. 

 

 

Figura 12. - Percentual das respostas obtidas para "Se interessa por novidades" 

 

Na avaliação de associação, comparando-se faixa etária e sexo, tanto para 

os participantes que assinalaram “concordo”, quanto para os “indiferente/discordo” 

com o interesse por novidades quando vão ao mercado ou restaurantes, o p-value é 

maior que 0,05, não rejeitando-se H0, dessa forma, não há associação entre as 

variáveis idade e sexo no interesse por novidades em mercados e restaurantes. 
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4.3.1.2. Sou mais adepto aos produtos tradicionais 

Dos avaliadores, 42% são indiferentes aos produtos tradicionais quando vão 

ao mercado ou restaurantes (Figura 13), sendo a maior parte desses indivíduos 

composta pelo sexo feminino (60,54%). Pelo p-value ser superior a 0,05, não se rejeita 

H0, dessa forma, não existe relação entre as variáveis sexo e a opção respondida no 

questionário. 

 

Figura 13. - Percentual das respostas obtidas para "Sou mais adepto aos produtos tradicionais" 

 

4.3.1.3. Me interesso por produtos não convencionais 

Os participantes indicaram um desinteresse em buscar produtos não 

convencionais em suas visitas à restaurantes ou mercados, apresentando 54,8% de 

concordância a frase “Me interesso por produtos não convencionais” (Figura 14). 

Dentro desse público, o feminino representa 60,4%. O teste qui-quadrado apresenta 

valores de p-value superior a 0,05, não se rejeitando H0, com isso, não há relação 

entre o interesse por esses produtos e o sexo dos participantes. 
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Figura 14. - Percentual das respostas obtidas para "Me interesso por produtos não convencionais" 

 

 

Figura 15. - Percentual das respostas obtidas para "Quando vai ao mercado ou restaurante você:" 

 

Com base na amostra do público brasileiro deste trabalho, percebe-se o 

interesse por novidades, o que possui um bom reflexo para a inserção de novos 

produtos no mercado. Os participantes relataram ser indiferentes quanto à preferência 

por itens tradicionais e demonstram interesse por produtos não convencionais (Figura 

15). Dessa forma podemos dizer que o público está buscando cada vez mais a 

diversificação de sua alimentação, possibilitando novas possibilidades de negócios, 

como geleias, infusões e iogurte, o que permite  novos sabores e teores nutricionais 

com uso de flores comestíveis. 

Como apresentado por Franzen F. L. et al. (2018), no teste sensorial de 

geleias de rosas, esta apresentou índice de aceitabilidade de 80,71% com a 
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formulação com chá de pétalas e 73% para pó de pétalas pelo mercado consumidor 

de Santa Maria - RS. Já Richards N. P. S. (2019) comprovou que os atributos de maior 

interesse do consumidor em geleias de rosas são aroma e sabor característico de 

rosas, ainda que entre as formulações estipuladas, os avaliadores apresentem maior 

aceitação nas geleias de pétalas de rosas claras, em comparação as de pétalas de 

rosas vermelhas. 

Outro estudo realizado de forma online com 500 participantes brasileiros, com 

a intenção de compra para iogurtes com adição de flores de amor-perfeito, a fim de 

adicionar coloração e teor nutricional, obteve 80% de aceitação do público,  além dos 

avaliadores alegarem o pagamento de até 20% a mais no produto pelo diferencial 

agregado (SANTOS; SAGGIOMO; SILVA, 2017).  

A pesquisa realizada com adoção de livre associação de palavras e cheque-

todos-que-se-aplicam elaborada por Alves et al. (2021) obtiveram que a rosas e 

hibiscos estão mais relacionados ao uso em chá, geleia, pão e biscoitos, o amor-

perfeito em saladas e o ipê sem aplicação gastronômica nesse estudo realizado com 

143 pessoas do Rio Grande do Sul. 

 

4.3.2. Sobre sua preocupação com a saúde 

4.3.2.1. Sei fazer escolhas saudáveis 

Os avaliadores apresentam um conhecimento sobre sua dieta, apresentando 

que concordam (82,62%) em realizar escolhas saudáveis para sua alimentação 

cotidiana (Figura 16). Para essa avaliação, o teste qui-quadrado apresentou valores 

de p-value superior a 0,05, o que indica a não rejeição do H0, não havendo então 

relação entre a compreensão de realizar escolhas saudáveis e o gênero do avaliador. 
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Figura 16. – Percentual das respostas obtidas para "Sei fazer escolhas saudáveis" 

 

4.3.2.2. Me preocupo com a minha alimentação 

A preocupação com a alimentação representa ser um fator de impacto nos 

participantes, com 85,26% de concordância, apresentado na Figura 17. O H0 não é 

rejeitado, por apresentar o valor de p-value maior que 0,05. Com isso, não há relação 

entre o sexo e a preocupação com a alimentação. 

 

 

Figura 17. – Percentual das respostas obtidas para "Me preocupo com a minha alimentação" 
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4.3.2.3. Tenho alguma restrição alimentar ou alergia 

Dos participantes da pesquisa, 66% apresentam não ter restrição alimentar 

ou alergias (Figura 18). O H0 não foi rejeitado, compreendendo-se que não há 

associação entre as variares por apresentar p-value maior que 0,05.  

 

Figura 18. – Percentual das respostas obtidas para "Tenho alguma restrição alimentar ou alergia" 

 

 

Figura 19. - Respostas obtidas para "Sobre sua preocupação com a saúde" 

 

Os avaliadores deste questionário são indivíduos que se preocupam  em 

realizar escolhas saudáveis em sua alimentação, apresentando ainda não possuírem 

restrição ou alergias alimentares (Figura 19). Esse comportamento brasileiro vai de 
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encontro ao encontrado por Cunha e Moura (2014) na população portuguesa, na qual 

o questionário identificou os fatores de maior influência nas escolhas alimentares. Por 

meio dele, descobriu-se que a saúde é um fator primordial na escolha dos itens da 

alimentação cotidiana junto as características sensoriais.  

Nesse sentido, as flores possuem um potencial a ser explorado no setor 

alimentício pelos diversos compostos bioativos em sua composição nutricional. Ao 

mesmo tempo que o potencial alergênico se torna uma preocupação em novos 

alimentos. Desta forma, cresceu a necessidade de pesquisa sobre a presença de 

compostos potencialmente tóxicos e a possibilidade no desenvolvimento de reações 

alérgicas no consumo (LUCARINI et al., 2020b; SOUZA, 2019).  

Nesse sentido, Lucarini et al. (2020b) ressalta a importância de se realizar 

pesquisas para garantia da segurança alimentar, além de se apresentar um arquivo 

complementar com 62 espécies com seus compostos e potencial de alergenicidade. 

Dentre as avaliadas, a espécie C. sativus, popularmente conhecida como Açafrão 

verdadeiro possui um composto, profilin, em seu pólen, que pode desencadear 

reações alérgicas (LUCARINI et al., 2020b; VARASTEH et al., 2009).  

 

4.3.3. Sobre hábitos e estilo de vida 

4.3.3.1. Pratico exercícios com frequência 

A maioria dos avaliadores relatam realizar exercícios físicos com frequência 

(47,4%), sendo 59,1% desse público feminino (Figura 20). Ao realizar o teste qui-

quadrado, observa-se que, quando analisados, os dados com as respostas em 

comparação ao sexo, o valor de p-value é menor que 0,05, sendo possível rejeitar H0 

com 95% de confiança, ou seja, existe uma associação entre as variáveis. O valor de 

V-Cramer é igual a 0,1054, o que indica uma associação com apenas 10,54% entre 

as variáveis. 
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Figura 20. – Percentual das respostas obtidas para "Pratico exercícios com frequência" 

 

Na avaliação de associação comparando faixa etária e sexo, tanto para os 

participantes que assinalaram “concordo”, quanto para os “indiferente/discordo” com 

a prática regular de exercícios, o p-value é maior que 0,05 não rejeitando H0, dessa 

forma não existe uma associação entre as variáveis idade e sexo.  

 

4.3.3.2. Tenho uma alimentação equilibrada 

A alimentação equilibrada apresenta 61,1% de concordância, sendo a maioria 

mulheres (62,1%) (Figura 21). O H0 não é rejeitado, por apresentar o valor de p-value 

maior que 0,05. Com isso, não há relação entre o sexo e a preocupação com a 

alimentação dos participantes. 
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Figura 21. – Percentual das respostas obtidas para "Tenho alimentação equilibrada" 

 

4.3.3.3. Consumo bebidas alcoólicas regularmente 

A maioria dos avaliadores relatam não possuir o hábito de consumir bebidas 

alcoólicas com frequência (54,64%), apresentado na Figura 22, sendo 65,45% um  

público feminino. Ao se realizar o teste qui-quadrado, observa-se que nos dados com 

as respostas em comparação ao sexo, o valor de p-value é menor que 0,05, sendo 

possível rejeitar H0 com 95% de confiança, ou seja, existindo uma associação entre 

as variáveis. O valor de V-Cramer é igual a 0,1560, o que indica apenas 15,6% de 

associação entre as variáveis. 

 

Figura 22. – Percentual das respostas obtidas para "Consumo bebidas alcóolicas regularmente" 
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Na avaliação comparando-se faixa etária e sexo, tanto para os participantes 

que assinalaram “concordo”, quanto para os “indiferente/discordo” com o consumo 

regular de bebidas alcóolicas, o p-value é maior que 0,05, não se rejeitando H0, dessa 

forma não existe uma associação entre as variáveis idade e sexo. 

 

4.3.3.4. Fumo regularmente 

Os participantes relataram não serem fumantes (89,73%) (Figura 23), com 

60,89% desse público sendo feminino. Ao se realizar o teste qui-quadrado, observa-

se que o valor de p-value é menor que 0,05, sendo possível rejeitar H0 com 95% de 

confiança, ou seja, existindo uma associação entre as variáveis. O valor de V-Cramer 

é igual a 0,1093, o que indica apenas 10,93% de associação entre as variáveis. 

 

 

Figura 23. – Percentual das respostas obtidas para "Fumo regularmente" 

 

Na avaliação comparando-se faixa etária e sexo, tanto para os participantes 

que assinalaram “concordo”, quanto para os “indiferente/discordo” com o consumo 

frequente de cigarros, o p-value é maior que 0,05, não se rejeitando H0, dessa forma, 

não existe uma associação entre as variáveis idade e sexo. 
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Figura 24. - Respostas obtidas para "Sobre hábitos e estilo de vida" 

 

Os avaliadores que participaram da pesquisa apresentam uma tendência a 

buscarem hábitos e a adoção de um estilo de vida saudável, como apresentado na 

Figura 24. Deve-se levar em consideração que as respostas foram obtidas durante a 

pandemia de COVID-19, logo, os resultados podem ter sofrido influência dos hábitos 

dos participantes.  

De forma geral, os brasileiros que participaram da pesquisa, são indivíduos 

que buscam praticar atividades físicas, ter uma alimentação equilibrada e não 

possuem o hábito de consumir bebidas alcóolicas ou fumam regularmente. Esses 

fatos corroboram com os dados obtidos em outros países, nas pesquisas de Carvalho 

(2018), Chen & Wei (2017) e Moore & Kraus-Epley (2013), indicando que os 

consumidores de flores comestíveis são aqueles que possuem preocupação com a 

saúde e buscam por novos produtos. 

Nijmeijer et al. (2004) propuseram que indivíduos com hábitos saudáveis 

tendem a buscar alternativas, como o maior consumo de hortaliças e produtos 

orgânicos para manter a saúde. Chen (2009) indicou que relação com os alimentos é 

afetada pela preocupação com a saúde dos indivíduos, o que gera uma tendência a 

preferência pelos produtos de origem mais natural e orgânicas, como é o caso das 

flores comestíveis.  
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4.3.4. Sobre sua percepção das flores comestíveis 

4.3.4.1. Pratos/drinks com flores são mais saudáveis 

Na percepção dos avaliadores, com 53,15% de concordância, a presença de 

flores em pratos e drinks é indiferente quando associado à saúde (Figura 25). O H0 

não é rejeitado, por apresentar o valor de p-value maior que 0,05. Com isso, não há 

relação entre o sexo e a sensação de saúde ao se consumir flores comestíveis nas 

refeições. 

 

 

Figura 25. – Percentual das respostas obtidas para "Pratos/drinks com flores são mais saudáveis" 

 

4.3.4.2. Pratos/drinks com flores são mais atrativos 

Os avaliadores acreditam que a presença de flores torna a apresentação das 

refeições mais atrativas (87,09%), com 61,79% desse público sendo feminino (Figura 

26). Ao se realizar o teste qui-quadrado, observa-se que o valor de p-value é menor 

que 0,05, sendo possível rejeitar H0 com 95% de confiança, ou seja, existe uma 

associação entre as variáveis. O valor de V-Cramer é igual a 0,1416, o que indica 

apenas 14,16% de associação entre as variáveis. 
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Figura 26. – Percentual das respostas obtidas para "Pratos/drinks com flores são mais atrativos" 

 

Na avaliação, comparando-se a faixa etária e sexo, tanto para os participantes 

que assinalaram “concordo”, quanto para os “indiferente/discordo” com a presença de 

flores comestíveis em pratos/drinks ser mais atrativa, o p-value é maior que 0,05, não 

se rejeitando H0, dessa forma, não existe uma associação entre as variáveis idade e 

sexo. 

 

4.3.4.3. Acho um gesto de carinho quando tem flores no prato/drink 

A presença de flores é considerada um gesto de afeto por 78,64% dos 

avaliadores (Figura 27). Ao se realizar o teste qui-quadrado, observa-se que o valor 

de p-value é menor que 0,05, sendo possível rejeitar H0 com 95% de confiança, ou 

seja, existe uma associação entre as variáveis. O valor de V-Cramer é igual a 0,1944, 

o que indica apenas 19,44% de associação entre as variáveis. 
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Figura 27. – Percentual das respostas obtidas para "Acho um gesto de carinho" 

 

Na avaliação comparando-se faixa etária e sexo, tanto para os participantes 

que assinalaram “concordo”, quanto para os “indiferente/discordo” com a presença de 

flores ser um gesto de carinho, o p-value é maior que 0,05, não se rejeitando H0, 

dessa forma, não existe uma associação entre as variáveis idade e sexo. 

 

4.3.4.4. Sou indiferente com a presença de flores 

Os avaliadores não são indiferentes à presença das flores, com 67,72% das 

respostas na opção “discordo” (Figura 28). Ao se realizar o teste qui-quadrado, 

observa-se que o valor de p-value, é menor que 0,05, sendo possível rejeitar H0 com 

95% de confiança, ou seja, existe uma associação entre as variáveis. O valor de V-

Cramer é igual a 0,2326, o que indica apenas 23,26% de associação entre as 

variáveis. 
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Figura 28. – Percentual das respostas obtidas para "Pratos/drinks com flores são mais atrativos" 

 

Na avaliação, comparando-se faixa etária e sexo, tanto para os participantes 

que assinalaram “concordo”, quanto para os “indiferente/discordo” com o uso de flores 

ser mais atrativo, o p-value é maior que 0,05, não se rejeitando H0, dessa forma, não 

existe uma associação entre as variáveis idade e sexo. 

 

4.3.4.5. Gostaria de mais pratos/drinks com flores 

Os participantes apresentam interesse em encontrarem mais pratos e drinks 

com uso de flores comestíveis, com a concordância de 68,54% dos avaliadores 

(Figura 29). Ao realizar o teste qui-quadrado, observa-se que o valor de p-value é 

menor que 0,05, sendo possível rejeitar H0 com 95% de confiança, ou seja, existe 

uma associação entre as variáveis. O valor de V-Cramer é igual a 0,1889, o que indica 

apenas 18,89% de associação entre as variáveis. 
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Figura 29. – Percentual das respostas obtidas para "Gostaria de mais pratos/drinks com flores" 

 

Na avaliação, comparando-se faixa etária e sexo, tanto para os participantes 

que assinalaram “concordo”, quanto para os “indiferente/discordo” como desejo da 

presença de mais flores comestíveis, o p-value é maior que 0,05, não se rejeitando 

H0, dessa forma, não existe uma associação entre as variáveis idade e sexo.  

 

 

Figura 30. - Respostas obtidas para "Sobre hábitos e estilo de vida" 

 

Podemos observar que o público brasileiro, participante dessa pesquisa, 

acredita que o uso das flores em preparos gastronômicos os torna mais atrativos, 

sendo ainda uma forma de expressar carinho, o que demonstra um aumento no desejo 

do uso destes ingredientes. (Figura 30). Ainda, eles expressaram não ser indiferentes 
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quanto a sua presença e se consideraram “indiferentes” em relação à presença das 

flores serem mais saudáveis.  

O uso das flores está em ascensão, podendo apresentar um aumento 

comercial de 11% ao ano. Esse fato está relacionado à popularização e aumento dos 

produtores (TECHNAVIO, 2018). É importante ressaltar que os produtores atuam 

ativamente na divulgação desse produto, seja em mídias sociais ou em sua rede de 

contatos, incentivando o consumo e apresentando todo seu benefício, tanto 

decorativo, quanto nutricional. 

A indiferença quanto à saúde, apresentada pelos avaliadores, pode ser 

justificada pelo uso pontual e ainda em crescimento entre a população atualmente, 

com possibilidade de se obter respostas diferentes no futuro, com maior difusão do 

conhecimento e aplicação das flores comestíveis. A ausência de pesquisas 

relacionadas ao teor nutricional das espécies comercializadas e a divulgação desses 

resultados também afetam diretamente o conhecimento e interesse pela saúde pelos 

consumidores de flores comestíveis. 

Publicações como de Fernandes et al. (2016, 2017d), Kinupp (2009), Lara-

Cortés et al. (2013), Pires et al. (2017), Ranieri (2021), Shi et al. (2017), e Stefaniak & 

Grzeszczuk (2019) são importantes aliadas na obtenção de dados informativos sobre 

a composição nutricional e química de diferentes espécies de flores comestíveis, 

permitindo a identificação de espécies com potencial alimentício, as partes indicadas 

para o consumo, além de darem algumas dicas de usos para cada variedade. 

 

4.3.5. Você já consumiu flores comestíveis 

Foram avaliadas as respostas à pergunta “já consumiu flores comestíveis?” e, 

segundo os resultados obtidos, é possível indicar que entre os 604 participantes, 56% 

deles já haviam provado antes do questionário. Esta questão foi realizada com o intuito 

de direcionar os avaliadores a diferentes sessões do questionário.  

No caso da resposta “não”, o participante foi direcionado para a sessão 4, na 

qual houve uma busca na identificação do conhecimento do avaliador sobre o tema e 

o que pode ter influenciado na escolha de não consumir, que será discutido mais à 

frente.  
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Enquanto a escolha da opção “sim”, o participante foi direcionado para 

questões da sessão 5, que identificam os hábitos, experiência e frequência de 

consumo de flores comestíveis, bem como seu conhecimento e expectativas em 

relação a embalagens, na sessão 6. 

Foi realizado teste do qui-quadrado, pelo qual foi possível avaliar se há 

relação entre as variáveis, considerando-se 95% de confiança, para as variáveis, 

sexo, faixa etária e a pergunta “já consumiu flores comestíveis?”. 

 

4.3.5.1. Idade vs. “já consumiu flores comestíveis?” 

Considerando-se as lacunas de idade “até 18 anos”, “19 a 25 anos”, “26 a 35 

anos”, “36 a 45 anos”, “46 a 60 anos” e “acima de 60 anos”, obteve-se o p-value menor 

ou igual a 0,05. Dessa forma, é possível rejeitar H0 com 95% de confiança, ou seja, 

existe uma associação entre as variáveis. O valor de V-Cramer é igual a 0,156, o que 

indica uma associação de efeito pequeno, com apenas 15,60% entre as variáveis. 

 

 

Figura 31. - Número de respostas obtidas para o consumo de flores comestíveis em diferentes faixas 
etárias 

 

Através da Figura 31, é possível observar que os indivíduos que informaram 

já ter consumido é superior aos que não consumiram, em boa parte das diferentes 

idades. Ainda, a faixa etária entre 46 e 60 anos são os que apresentam maior registro 

de consumo de flores comestíveis. Essa maior frequência no consumo pode estar 
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associada ao consumo de flores na infância por esse público, visto que muitos destes 

relatam espécies, além das citadas no trabalho, na sessão 5.  

Em compensação, pessoas de até 18 anos que participaram do questionário, 

registraram não terem consumido flores. 

Quando se consideram as lacunas agrupadas em “até 35 anos”, “36 a 60 

anos” e “acima de 60 anos”, separando-se avaliadores do público feminino e 

masculino, o p-value é superior a 0,05 em ambos testes qui-quadrado, não se tendo 

o H0 rejeitado, com 95% de confiança, sendo então o sexo do participante um fator 

que não possui influência em relação à idade para o consumo de flores comestíveis. 

 

4.3.5.2. Sexo vs. “já consumiu flores comestíveis?” 

Como o valor de p-value para o teste qui-quadrado de Pearson é igual a 0,05, 

não é possível rejeitar H0 com 95% de confiança, ou seja, não existe uma associação 

entre as variáveis. 

 

 

Figura 32. - Número de respostas obtidas para o consumo de flores comestíveis em diferentes sexos 

 

A partir da Figura 32, é possível identificar uma maior aceitação do consumo 

de flores pelo sexo feminino, em comparação ao masculino, porém observou-se que 

o número de respostas obtidas entre os públicos não é equivalente. Os participantes 

do gênero masculino se apresentam quase em equilíbrio quando avaliados entre 

aqueles que já haviam consumido flores comestíveis e os que não haviam.  
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4.3.5.3. Estado vs. “já consumiu flores comestíveis?” 

Como o valor de p-value para o teste qui-quadrado de Pearson é menor ou 

igual a 0,05, é possível rejeitar H0 com 95% de confiança, ou seja, existe uma 

associação entre as variáveis. O valor de V-Cramer é igual a 0,268, o que indica uma 

associação de efeito médio, com 26,80%, entre as variáveis. 

 

 

Figura 33. - Número de respostas obtidas para o consumo de flores comestíveis em diferentes estados 
do Brasil 

 

Por meio da Figura 33, é possível observar que os indivíduos que residem em 

São Paulo possuem uma maior taxa de consumo de flores. Tal fator pode estar 

relacionado com um maior número de respostas nessas localidades, ou ainda, a oferta 

desses produtos nesses estados.  

O Paraná possui a maior parte dos produtores de flores comestíveis, além de 

ser considerado um polo gastronômico com diversos restaurantes bem conceituados 

e chefs renomados, o que auxilia na maior busca e interesse por ingredientes que 

agregam valor ao produto final. 

Quando agrupados por regiões, também obteve-se o valor de p-value menor 

que 0,05, sendo então possível rejeitar H0 com 95% de confiança, existindo portando 

uma associação entre as variáveis. O valor de V-Cramer é igual a 0,1590 indicando 

uma associação de 15,90% entre as variáveis. 
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Figura 34. - Número de respostas obtidas para o consumo de flores comestíveis em diferentes regiões 
do Brasil 

 

Ao se analisar a Figura 34, é possível observar que os indivíduos que residem 

nas regiões Sul e Sudeste já consumiram as flores, assim, esse fator pode estar 

relacionado com um maior número de respostas nos estados dessas localidades, ou 

ainda, à oferta de produtos nesses estados.  

Durante o levantamento de informações sobre a produção de flores, foi 

observada uma maior concentração de produtores nos estados dessas regiões, o que 

pode influenciar no número de respostas obtidas em cada uma. No anexo XX será 

possível encontrar um levantamento de produtores identificados das diferentes 

regiões. 

 

4.3.5.4. Nível de formação acadêmica vs. “já consumiu flores comestíveis?” 

Como o valor de p-value para o teste qui-quadrado de Pearson é maior que 

0,05, não é possível rejeitar H0 com 95% de confiança, ou seja, não existe uma 

associação entre as variáveis. O valor de V-Cramer é igual a 0,096, o que indica uma 

associação de efeito pequeno, com apenas 9,60%, entre as variáveis. 
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Figura 35. - Número de respostas obtidas para o consumo de flores comestíveis em diferentes níveis 
acadêmicos 

Legenda: Profissionalizante (PRO), Fundamental (FUND), Médio (MED), Superior Completo (SC), Superior 
Incompleto (SI), Pós Graduação Completa (PGC) e Pós Graduação Incompleta (PGI). 

 

A partir da Figura 35, é possível identificar uma maior aceitação pelo consumo 

de flores por pessoas com pós-graduação completa e ensino superior completo. Tal 

fato pode estar relacionado à idade desses participantes, que tende a ser a faixa entre 

26 e 60 anos, na qual foi possível observar a maior participação e consumo de flores. 

Quando comparados os resultados obtidos neste trabalho e o estudo de 

Kelley et al. (2001), com a população estado unidense, percebe-se que a maior 

tendência na compra e uso de flores comestíveis é de consumidores com maior nível 

acadêmico e do sexo feminino, o que corrobora com os resultados obtidos no Brasil.  

É preciso considerar que a amostragem obtida neste trabalho pode não ser 

representativa para a população brasileira em sua totalidade. Guiné et al. (2021) 

realizaram um questionário online sobre a influência do consumo de flores comestíveis 

no Brasil, Eslovênia e Portugal, obtendo uma caracterização de participantes 

brasileiros e portugueses com nível universitário e eslovenos de ensino médio.  
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4.4. Análise da sessão 4 do questionário – Características de avaliadores que não 

provaram flores comestíveis 

O motivo de não haver consumo, até a aplicação do questionário, apresentado 

pela maioria dos entrevistados (55,97%), foi a falta de oportunidade no consumo 

desse produto, que pode ser influência da pequena divulgação, pelo número reduzido 

de produtores em diferentes regiões do Brasil ou ainda por ser considerado uma 

“novidade gastronômica”.  

Seguido pela falta de conhecimento de espécies comestíveis (23,88%), essa 

informação é essencial para o consumo seguro de flores, mas que pode ter alteração 

no cenário com a maior divulgação e estudos na área. Ainda foi observado avaliadores 

que assinalaram a opção outros, na qual apresentam “já comi” como resposta (Figura 

36). 

 

 

Figura 36. – Percentual das respostas obtidas para o motivo de não ter consumido flores até a 
aplicação do questionário 

 

A maior parte dos entrevistados (74%) alega ter algum conhecimento prévio 

sobre o assunto, associado a redes sociais (37,73%) e programas de televisão (28%) 

(Figura 37). Isso indica que a divulgação das flores comestíveis tem aumentado, 

porém como encontrado na questão anterior, muitos ainda não sabem utilizá-las, há 

ausência de produtores qualificados próximos ou existem dificuldade para identificar 

as espécies.  
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Quando realizado o teste qui-quadrado a fim de avaliar sobre o conhecimento 

prévio do assunto, o p-value é maior que 0,05, não se rejeitando H0, dessa forma, não 

existe uma associação entre as variáveis, tanto quando avaliado idade, quanto para 

nível de escolaridade e conhecimento prévio do assunto. 

 

 

Figura 37. – Percentual das respostas obtidas para “Por onde conheceu sobre o tema” 

 

Quando questionados sobre a intencionalidade de consumir flores, 69,4% dos 

entrevistados apresentam interesse, sendo que este fato analisado por qui-quadrado 

apresenta H0 menor que 0,05, rejeitado quando as variáveis são o interesse 

relacionado a idade, com força de associação de 23,96%, ou ao sexo, com 14,61%. 

Os avaliadores da faixa etária entre 26 e 35 anos e do sexo feminino são mais 

interessados em consumir esse produto. Porém, quando as variáveis são a intenção 

e o nível acadêmico, não há rejeição de H0. Dessa forma, o fator idade e sexo 

influenciam mais quando comparados ao nível de escolaridade na intenção de 

consumo das flores comestíveis.  

Apesar do interesse em se consumir flores, pode-se observar que a população 

brasileira que ainda não consumiu demonstra uma falta de oportunidade, seja essa 

por não saber onde encontrá-las, ou ainda, por não possuírem o conhecimento para 

a identificação das espécies. Com isso, é necessário maior divulgação da parte dos 

produtores quanto às espécies seguras para o consumo, locais onde é possível 

consumir essas flores, ou ainda, dar ideias de uso para que o consumidor se sinta 

seguro em utilizá-las em seu cotidiano. 
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Percebe-se um grande interesse no consumo dessa novidade gastronômica 

pela maioria dos avaliadores, sendo que ter o conhecimento do teor nutricional 

influenciaria positivamente nessa ação, em 55,97% deles (Figura 38). Essa 

informação, na avaliação de qui-quadrado, rejeita H0 quando comparado o nível de 

escolaridade com as variáveis “sim”, “não” e “talvez”, com 22,62% de associação, e 

também quando avaliado por sexo, sendo 18,91% de efeito na resposta. Porém 

quando as respostas são avaliadas quanto a idade, não se rejeita H0. 

 

 

Figura 38. – Percentual das respostas obtidas para “O teor nutricional influenciaria no seu interesse 
para o consumo?” 

 

Estas informações obtidas no comportamento do público que ainda não 

consumiu flores vão de encontro com as características de consumidores obtidas nos 

trabalhos de Frust et al. (1996), Steptoe et al. (1995) e Prescott et al. (2002), que 

avaliaram o processo de decisão na escolha de alimentos. Esses pesquisadores 

afirmam que o ambiente onde essa população está inserida influencia diretamente no 

consumo de alimentos, além de identificarem um apelo por alimentos mais saudáveis. 

Chen (2009) relaciona o comportamento dos avaliadores com a saúde e 

consumo de alimentos orgânicos. Já Chen & Wei (2017) pesquisaram os hábitos e 

comportamentos de consumidores, descobrindo que o conhecimento sobre a saúde 

possui efeitos diretos e indiretos na aquisição de flores comestíveis. Essas pessoas 

são menos propensas a se decepcionarem após a experiência de consumo em 

relação aos que são atraídos ao produto pela curiosidade ou pelo aroma. 
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Dentre as flores apresentadas no questionário (Figura 7), os avaliadores 

selecionaram todas as plantas que teriam interesse em consumir no futuro, sendo 

camomila, vinagreira e alcachofra as mais selecionadas (Figura 39). Considerando 

que esses participantes são os que apontam não terem consumido flores comestíveis 

até o momento de resposta do questionário, faz-se importante a avaliação de que 

menos de 20 participantes não demonstram interesse no consumo desse produto. 

Dessa forma, conclui-se que essa mercadoria desperta o desejo ou a curiosidade de 

uma parcela da população brasileira. 

Além disso, muitos demonstraram um conhecimento prévio sobre o assunto, 

logo a identificação visual dos produtos, por meio de imagens, auxiliou na identificação 

para uma associação positiva à possibilidade de consumo. 

 

 

Figura 39. – Intenção de consumo de flores comestíveis no futuro 

 

Entre as opções apresentadas, os avaliadores possuem maior interesse no 

consumo das flores apresentadas na forma de salada, seguido de empate entre 

sobremesas e infusões (Figura 40). 
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Figura 40. – Intenção de consumo de flores comestíveis 

 

O consumo de flores em saladas, pratos e sobremesas estão habitualmente 

associados ao uso das flores frescas, enquanto as infusões e geleias na forma 

desidratada. Apesar deste fato, a maior parte dos participantes assinalaram a 

preferência do consumo das flores em saladas, porém, quando questionados sobre a 

possível apresentação para a ingestão futura de flores, respondem uma preleção por 

flores desidratadas (Figura 41). 

 

 

Figura 41. – Interesse futuro no consumo de flores comestíveis 

 

Observa-se que, apesar de optarem por não consumirem flores comestíveis, 

alguns dos avaliadores ainda possuem dúvida sobre a temática, que pode estar 

relacionada com o fato de terem se deparado com infusões de flores, como camomila 
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e hibisco. Porém, acredita-se que a não associação dessas espécies como flores 

comestíveis é devido a sua apresentação, na forma desidratada ou em infusões, o 

que leva a compreensão de que são ervas. 

 

4.5. Análise da sessão 5 do questionário – Características de avaliadores que já provaram 

flores comestíveis 

O conhecimento dos participantes que já consumiram flores comestíveis, em 

sua maioria, se dá pelas redes sociais (26,89%). Grande parte da experiência em 

consumir essas flores ocorreu em território brasileiro (82,15%), principalmente na 

região Sudeste (41,98%). O fato desta região possuir maior consumo pode estar 

associado ao maior número de produtores nos estados, ou ainda, ser polo 

gastronômico e possuir restaurantes com grande renome que utilizam desse produto. 
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Figura 42. – Percentual das respostas obtidas para A - “Por onde conheceu sobre o tema”, B – Onde 
consumiu flores e C – quando o consumo foi realizado no Brasil, em qual região ocorreu. 

 

As experiências de consumo das flores comestíveis ocorreram, em sua 

maioria, em restaurantes (39,29%), seguido de produção própria (22,25%). A forma 

preferencial de consumo das flores comestíveis é como salada (25,31%) seguida de 

entrada/pratos principais (24,08%) e sobremesas (18,58%). Dessas, o consumo 

fresco (64,11%) é mais atraente aos consumidores. Para essas perguntas, as 

respostas foram obtidas com “marque todas que se aplicam”, a fim de identificar onde 

é mais comum de se encontrar e utilizar as flores comestíveis no cotidiano. 
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Figura 43. – Percentual das respostas obtidas para A – “Onde teve a experiencia”, B – “onde ocorreu 
o consumo”, C - “Como consumiu” e D – “Consumo preferencial” 
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A maioria (58,3%) concorda com o consumo do consumo quando há o 

conhecimento sobre o teor nutricional das flores. Das opções apresentadas no quadro 

(Figura 38), os avaliadores selecionaram todas as espécies de flores que já haviam 

consumido. A flor mais consumida pelos entrevistados foi a camomila (13,96%), 

seguido da vinagreira (12,99%) e alcachofra (12,22%), como apresentado na tabela 

abaixo (Tabela. 2). 

 

Tabela 2. - Espécies consumidas pelos avaliadores 

ESPÉCIES CONTAGEM 
PERCENTAGEM 

(%) 

ALCACHOFRA 189 12,22 

AMOR PERFEITO 157 10,15 

BEGÔNIA 81 5,24 

CALÊNDULA 89 5,75 

CAMOMILA 216 13,96 

CAPUCHINHA 182 11,76 

COSMOS 50 3,23 

CRAVINA 63 4,07 

CRAVO/TAGETE 73 4,72 

LAVANDA 132 8,53 

OUTRAS 74 4,78 

TORÊNIA 40 2,59 

VINAGREIRA/HIBISCO 201 12,99 

 

Essas espécies são mais facilmente encontradas em mercados, além de 

serem mais comuns para o consumo in natura ou em infusões. Em seguida, encontra-

se a capuchinha (11,76%) e amor perfeito (10,15%) com grande número de 

avaliadores relatando o consumo, sendo ambas espécies encontradas mais 

facilmente durante o inverno. Além disso, são frequentemente associadas às flores 

comestíveis, estando entre as mais lembradas sobre o tema.  

Além das apresentadas no questionário, houve diversas espécies citadas no 

campo “outras”, como jambú, rosa, primavera e feijão borboleta. A maioria dos 

entrevistados (93,45%) tiveram experiências agradáveis ao consumirem flores.  

Nos dados, o qual era uma questão de “selecione todos que se aplicam”, ainda 

é possível observar que a maioria dos entrevistados selecionaram seis opções 

disponíveis do questionário (19,9%), seguido por 18,52% que já consumiram todas as 

12 espécies apresentadas e ainda selecionaram a opção “outros”, com isso observou-



78 

se -se que grande parte dos avaliadores possuem um bom conhecimento sobre o 

tema e buscam diversificar sua alimentação em flores comestíveis (Tabela 3). 

 

Tabela 3. - Número de espécies consumidas pelos avaliadores 

N° DE 
ESPÉCIES 

CONSUMIDAS 
CONTAGEM 

PERCENTAGEM 
(%) 

1 13 6,02 

2 13 6,02 

3 8 3,70 

4 25 11,57 

5 25 11,57 

6 43 19,91 

7 8 3,70 

8 8 3,70 

9 4 1,85 

10 6 2,78 

11 13 6,02 

12 10 4,63 

13 40 18,52 

 

É possível observar que os participantes demonstram um interesse em 

conhecer novas espécies, o que pode estar relacionado à curiosidade, ou ainda, a 

conhecimento da temática. A exploração, além de divulgação em diferentes meios de 

comunicação, permite que seja cada vez mais usual o uso das flores comestíveis no 

cotidiano da população brasileira. 

Quando questionados sobre o sabor que as espécies apresentadas os 

lembravam, muitos não souberam opinar (Figura 44). Por este trabalho ter sido 

realizado no formato online, os participantes precisavam acionar a memória, para 

então associá-la  ao sabor da flor questionada, caso ela já tivesse sido consumida.  

Muitos avaliadores optaram pela opção “não se aplica” ao não se lembrarem ou não 

terem consumido a espécie questionada.  

Este teste poderia ter recebido melhores resultados em uma análise sensorial 

presencial, com as espécies selecionadas, para obtenção de um resultado mais 

conclusivo, porém devido aos protocolos de segurança por conta da COVID-19, não 

foi possível realizar neste formato. 
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Figura 44. – Teste de associação ao sabor das flores 

 

A camomila foi a flor com maior número de respostas com a associação de 

sabor, com 235 respostas, com a maioria dos participantes remetendo a um sabor 

adocicado, seguida da vinagreira/hibisco, com 221 respostas, sendo lembrada pelo 

seu sabor ácido.  

Ambas as flores são bem comuns em infusões, o que pode gerar uma maior 

facilidade de conhecimento sobre essas espécies. Outra flor que chamou atenção foi 

a alcachofra, obtendo 205 respostas, porém podemos observar que a percepção 

sensorial de lembrança referente ao sabor expresso dessa flor não obteve um valor 

expressivo para uma característica sensorial específica. 

Os sabores mais associados às flores pelos avaliadores foram “adocicados” 

(35,57%) e “indiferente” (28,01%), algo que pode ser explicado nos trabalhos de Mlcek 

et al. (2021) e Mlcek & Rop (2011), com a percepção sensorial de avaliadores, o quais 

observaram como os avaliadores percebem o sabor de algumas espécies de flores 

comestíveis.  

Foi observado por Mlcek (2021) que das flores avaliadas, os sabores mais 

associados com as espécies são o ácido para begônia (Begonia x tuberhybrica vs. 

outras espécies), doce para lírio de dia (Hemerocallis sp. vs. outras espécies), amargo 
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em crisântemos (C. officinalis vs. Rose sp. e T. patula), adstringente em crisântemos 

(C. officinalis vs. Rose sp.) e picante nas tagetes (T. majus vs. begônia, rosa e T. 

patula).  

Os entrevistados indicam que a frequência de consumo de flores comestíveis 

ainda é rara (47,32%), visto que é um produto inserido há poucos anos no cotidiano 

da população brasileira, ainda sendo utilizado em pequenas quantidades, como 

ornamento ou uma pequena parte da composição de pratos em alguns restaurantes. 

 

4.6. Análise da sessão 6 do questionário – Características de preferência na 

comercialização de flores comestíveis 

4.6.1. Embalagem 

Observa-se que a preferência dos avaliadores são embalagens que 

apresentam várias espécies (64,76%), com cores variadas (45,48%) e tamanhos 

diversos (46,20%). A quantidade contida na comercialização influencia na escolha da 

maioria dos clientes (59,44%). Há uma tendência dos consumidores na escolha de 

kits com flores inteiras (59,01%), acomodadas de forma organizada (73,56%), porém, 

são indiferentes quanto a separação delas (49,70%), sendo importante para eles a 

forma de apresentação (73,78%). Ainda, observa-se o interesse por opções de 

produtos retornáveis (63,11%), com opção de refil, o que indica uma preocupação 

com o meio ambiente. 

As características observadas acima são compatíveis com as apresentações 

do mercado brasileiro com diferentes produtores e regiões, onde o mais comum é o 

comércio de um mix de espécies, com flores inteiras de cores e tamanhos variados.  

A relação de organização varia de acordo com o produtor e com o tipo de 

embalagem com que este trabalha, assim como a opção de produtos retornáveis ou 

de materiais mais eco sustentáveis. Há uma busca constante para o desenvolvimento 

de uma embalagem que permita uma boa qualidade pós colheita e ainda se preocupe 

com o meio ambiente. 

A elaboração de um kit de flores pode influenciar na decisão de compra dos 

clientes. O estudo realizado por Kelley et al. (2002) apresenta uma preferência dos 

consumidores estado unidenses por embalagens com misturas de tonalidade em 

comparação a apenas uma cor, assim, embalagens que apresentam flores de tons 
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azul, laranja e amarelo possuem maior aceitação. Essas características são diferentes 

das encontradas nos brasileiros, que possuem uma preferência por maior variedade 

de cores e espécies em cada kit.  

 

4.6.2. Quantidade 

No questionário foram apresentadas algumas opções de quantidade ideal 

para a comercialização. Apesar de ter sido observado um maior interesse em 

embalagens com 10 unidades (44,64%), houve avaliadores que afirmaram só ser 

possível saber a quantidade ideal de flores por embalagem para a comercialização 

depois que fosse identificadas quais espécies seriam comercializadas. Ou ainda, que 

essa quantidade seria variável de acordo com a proposta de uso dos avaliadores. 

A relação de tamanho e quantidade afeta a escolha do consumidor, de acordo 

com o que será feito com as flores adquiridas.  O mais comum no mercado de flores 

comestíveis brasileiro é encontrar kits com 20 unidades de flores, em tamanhos 

variados. Alguns produtores oferecem a opção de personalização desse kit com 

espécie, quantidade ou cores específicas selecionadas pelos clientes, outros já 

deixam opções pré definidas para facilitar a decisão do cliente. 

 

4.6.3. Conhecimento dos consumidores 

Os consumidores foram convidados a responder sobre seu conhecimento na 

higienização e armazenamento das flores comestíveis, dessa forma declararam ter 

dificuldades na higienização (48,02%) e preferência por produtos comercializados já 

sanitizados (77,20%). Alguns alegaram ter dificuldade em armazenamento (50,15%), 

com a maioria assinalando o armazenamento sob refrigeração (63,53%). 

Percebe-se uma necessidade de instrução para os avaliadores e novas 

pesquisas relacionadas as melhores metodologias para sanitização e armazenamento 

desses produtos. Essas pontuações geram diversos questionamentos para novos 

trabalhos na área, como avaliação da qualidade pós colheita com o envio do produto 

já higienizado pelo produtor; as condições ideais de armazenamento com e sem 

higienização das flores; tipos de embalagem e qualidade visual do produto. 
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5. CONCLUSÃO 

Considerando os resultados obtidos nessa pesquisa, com uma parcela da 

população brasileira, pode-se concluir que a maioria dos participantes possui 

conhecimento sobre as flores comestíveis, o que os levam a consumir ou buscar mais 

informações do tema. Em geral, o consumo ocorre raramente, com o produto sendo 

usado preferencialmente na forma fresca. Os consumidores desse produto 

geralmente as consomem em restaurantes, alguns realizam a produção própria ou 

adquirem diretamente do produtor.  

Conhecer o perfil sociodemográfico auxilia na influência e conhecimento dos 

hábitos alimentares relacionados a flores comestíveis, possibilitando direcionar o 

marketing para essas pessoas, além de indicar novas possibilidades de negócios para 

produtores e chefs. Os brasileiros levam em consideração o aumento do teor nutritivo 

em sua alimentação, buscando cada vez mais aumentar o consumo de compostos 

benéficos ao organismo, aliado à tendência de compra direto do produtor ou de 

produtos orgânicos. Dessa forma, as flores comestíveis apresentam um grande nicho 

de mercado, para o uso fresco e desidratado. 

É interessante a recomendação de novas pesquisas com um conhecimento 

mais brando da forma como as flores são comercializadas no país, sendo este um mix 

de diferentes espécies e tamanhos, a fim de verificar as condições ideais de 

armazenamento, embalagem mais apropriada, quantidade ideal, apreço do 

consumidor e sugestão de tempo de prateleira. Ainda, é necessária uma melhor 

orientação ao consumidor quanto a sanitização e armazenamento desses produtos 

para o uso. 
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APÊNDICES 

 

APÊNDICE A. Termo de Consentimento Livre e Esclarecido 
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APÊNDICE B. Questionário. 

Seção 1 de 6 – TCLE 
Apresentado no apêndice A 
Você concorda em participar dessa pesquisa? 
(  ) Sim 
(  ) Não 
Pergunta condicionada – Em resposta positiva dá continuidade, se negativa, encerra-se o questionário; 

 

Seção 2 de 6 – Perguntas Gerais 
1. Nome/Apelido  

(  ) Prefiro não me identificar (  ) _____________________ 

 

2. Sexo   

(  ) Feminino (  ) Masculino (  ) Prefiro não declarar 

 

3. Faixa Etária   

(  ) Até 18 anos (  ) 26 a 35 anos (  ) 46 a 60 anos 

(  ) 19 a 25 anos (  ) 36 a 45 anos (  ) Acima de 60 anos 

 

4. Estado onde reside   

(  ) Acre (  ) Maranhão (  ) Rio de Janeiro 

(  ) Alagoas (  ) Mato Grosso (  ) Rio Grande do Norte 

(  ) Amapá (  ) Mato Grosso do Sul (  ) Rio Grande do Sul 

(  ) Amazonas (  ) Minas Gerais (  ) Rondônia 

(  ) Bahia (  ) Pará (  ) Roraima 

(  ) Ceará (  ) Paraíba (  ) Santa Catarina 

(  ) Distrito Federal (  ) Paraná (  ) São Paulo 

(  ) Espirito Santo (  ) Pernambuco (  ) Sergipe 

(  ) Goiás (  ) Piauí (  ) Tocantins 

 

5. Formação Acadêmica  

(  ) Ensino Fundamental (  ) Ensino Superior Completo 
(  ) Ensino Médio (  ) Pós Graduação Incompleta 
(  ) Curso Profissionalizante (  ) Pós Graduação Completa 
(  ) Ensino Superior Incompleto (  ) _____________________ 

 

6. Profissão  

(  ) Profissional da gastronomia (  ) Docente/Pesquisador 
(  ) Setor Alimentício (  ) Estudante 
(  ) Empresário/Empreendedor (  ) Outro 
(  ) Produtor Rural  

 

Seção 3 de 6 – Preferências 
1. Quando vai ao mercado ou restaurantes você: Concordo Indiferente Discordo 

Me interesso por novidades    
Sou mais adepto a produtos tradicionais    
Me interesso por produtos não convencionais    
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2. Sobre sua preocupação com a saúde: Concordo Indiferente Discordo 

Sei fazer escolhas saudáveis    
Me preocupo com a minha alimentação    
Tenho alguma restrição alimentar ou alergia    

 

3. Sobre hábitos e estilo de vida: Concordo Indiferente Discordo 

Pratico exercícios com frequência    
Tenho uma alimentação equilibrada    
Consumo bebidas alcóolicas regularmente    
Fumo regularmente    

 

4. Sobre sua percepção das flores comestíveis: Concordo Indiferente Discordo 

Pratos/drinks com flores são mais saudáveis    
Pratos/drinks com flores são mais atrativos    
Acho um gesto de carinho quando tem flores no 
prato/drinks 

   

Sou indiferente com a presença de flores    
Gostaria de mais pratos/drinks com flores    

 

5. Você já consumiu flores comestíveis?  

(  ) Sim (  ) Não 
Pergunta condicionada – Sim, para seção 5; Não, para seção 4.  

 

Seção 4 de 6 – Consumo (para quem afirma não ter consumido flores) 
1. Não consumiu por:  

(  ) Não saber usar (  ) Não conhecer produtores de flores 
(  ) Não ter tido oportunidade (  ) Alergia e/ou restrição alimentar 
(  ) Não conhecer espécies comestíveis (  ) Outros:_____________________ 

 

2. Antes desse questionário, já tinha conhecimento sobre flores comestíveis? 

(  ) Sim (  ) Não 

 

3. Se respondeu sim na questão anterior, por onde ficou sabendo sobre essas flores comestíveis 
(caixas de seleção) 

(  ) Redes Sociais (  ) Livros ou receitas 
(  ) Programas de televisão (  ) Mercado/restaurante 
(  ) Não conhecer espécies comestíveis (  ) Outros:_____________________ 

 

4. Já teve curiosidade em provar? 

(  ) Sim (  ) Não 

 

5. Ter conhecimento sobre as propriedades nutricionais influenciaria na sua escolha? 

(  ) Sim (  ) Não (  ) Talvez 
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6. Selecione todas as flores que lhe atraem ao, possível, consumo futuro (caixas de seleção) 

 
(  ) 1. Amor Perfeito (  ) 6. Cosmos (  ) 11. Torênia 
(  ) 2. Alcachofra (  ) 7. Camomila (  ) 12. Vinagreira/hibisco 
(  ) 3. Begônia (  ) 8. Calêndula (  ) Nenhuma das alternativas 
(  ) 4. Capuchinha (  ) 9. Cravina  
(  ) 5. Cravo/tagete (  ) 10. Lavanda  

 
7. Qual apresentação seria mais atrativa para você inserir flores na sua alimentação? (caixas de 

seleção) 

(  ) Entradas/pratos (  ) Sobremesas (  ) Saladas 
(  ) Infusões (chá) (  ) Geleias (  ) Outros:__________ 

 
8. Qual forma ideal para a possibilidade de seu consumo? 

(  ) Desidratada (  ) Fresca 
(  ) Cristalizada (  ) Outros _________________ 

 
Seção 5 de 6 – Consumo (para quem já fez uso) 

1. Se respondeu sim na questão anterior, por onde ficou sabendo sobre essas flores comestíveis 
(caixas de seleção) 

(  ) Redes Sociais (  ) Livros ou receitas 
(  ) Programas de televisão (  ) Mercado/restaurante 
(  ) Não conhecer espécies comestíveis (  ) Outros:_____________________ 

 

2. Você já consumiu flores (caixas de seleção) 

(  ) No Brasil (  ) No exterior 
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3. No caso de ter consumido aqui no Brasil, selecione todos os estados no qual teve essa 
oportunidade (caixas de seleção) 

(  ) Acre (  ) Maranhão (  ) Rio de Janeiro 
(  ) Alagoas (  ) Mato Grosso (  ) Rio Grande do Norte 
(  ) Amapá (  ) Mato Grosso do Sul (  ) Rio Grande do Sul 
(  ) Amazonas (  ) Minas Gerais (  ) Rondônia 
(  ) Bahia (  ) Pará (  ) Roraima 
(  ) Ceará (  ) Paraíba (  ) Santa Catarina 
(  ) Distrito Federal (  ) Paraná (  ) São Paulo 
(  ) Espirito Santo (  ) Pernambuco  (  ) Sergipe 
(  ) Goiás (  ) Piauí (  ) Tocantins 

 

4. Selecione onde consumiu flores comestíveis (caixas de seleção) 

(  ) Produção própria (  ) Supermercados ou feiras (  ) Outros:__________ 
(  ) Aquisição com produtores (  ) Restaurantes/hotéis 

 

5. Selecione onde consumiu flores comestíveis (caixas de seleção) 

(  ) Hotéis (  ) Em casa (  ) Outros:__________ 
(  ) Restaurantes (  ) Na casa de amigos  

 

6. De que forma consumiu/utilizou essas flores? (caixas de seleção) 

(  ) Entradas/pratos (  ) Sobremesas (  ) Saladas 
(  ) Infusões (chá) (  ) Geleias (  ) Outros:__________ 

 

7. Quando consumiu/usou as flores estavam? (caixas de seleção) 

(  ) Desidratada (  ) Fresca 
(  ) Cristalizada (  ) Outros _________________ 

 

8. Ter conhecimento sobre as propriedades nutricionais influenciaria na sua escolha? 

(  ) Sim (  ) Não (  ) Talvez 
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Esta imagem, com algumas flores comestíveis, será utilizada para algumas perguntas a seguir, caso 
necessário, volte aqui para revisar. 

 
Tendo essa imagem como base, você conseguirá responder algumas questões a seguir, caso a flor que 
tenha consumido não esteja neste quadro, pode deixar o nome no item “outros” (______). 
Sempre que precisar, pode subir a tela e rever a imagem, ok? 

 

9. Selecione a(s) espécie(s) na qual já tenha consumido/utilizado (caixas de seleção) 
(  ) 1. Amor Perfeito (  ) 6. Cosmos (  ) 11. Torênia 
(  ) 2. Alcachofra (  ) 7. Camomila (  ) 12. Vinagreira/hibisco 
(  ) 3. Begônia (  ) 8. Calêndula (  ) Nenhuma das alternativas 
(  ) 4. Capuchinha (  ) 9. Cravina  
(  ) 5. Cravo/tagete (  ) 10. Lavanda  

 

10. Como foi sua experiência? 

(  ) Agradável (  ) Indiferente (  ) Desagradável 

 

11. Sobre a(s) flor(es) que já consumiu, que estão no quadro, qual foi a sua percepção sensorial? 

 Ácido Adocicado Amargo Indiferente Picante Não sei opinar 

Amor perfeito       

Alcachofra       

Begônia       

Capuchinha       

Cravo /tagete       

Cosmos       

Camomila       

Calêndula       

Lavanda       

Torênia       

Vinagreira /hibisco       
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12. Teve experiência com alguma outra flor que não está no quadro? Se sim, conta aqui nesse espaço, 
qual e como foi a experiência. 

________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________ 

 

13. Com qual frequência consome/utiliza as flores comestíveis? 

(  ) Sempre (  ) Ocasionalmente 

(  ) Frequentemente (  ) Raramente 

 

Seção 6 de 6 – Embalagem 
1. Sobre suas preferências, selecione aquela que coincide com sua opinião sobre as frases a seguir 

 Concordo Indiferente Discordo 

Prefiro embalagens com apenas uma espécie    
Prefiro embalagens com várias espécies    

Prefiro embalagens com uma única cor de flores    
Prefiro embalagens com flores de tamanhos diferentes    
A quantidade de flores influencia na minha escolha    

Prefiro apenas pétalas    
Prefiro a flor inteira    
A forma de apresentação da embalagem influencia na minha escolha    

Gosto quando as flores são separadas    
Gosto quando as flores são organizadas    
Prefiro embalagens descartáveis    

Prefiro opções retornáveis com possibilidade de refil    

 

2. Qual a quantidade de flores ideal em uma embalagem? 

(  ) Individuais (  ) 20 flores (  ) Outros:__________ 

(  ) 10 flores (  ) 40 flores  

 

3. Depois de adquirir as flores embaladas, selecione aquela que coincide com a sua opinião sobre as 
frases a seguir 

 Concordo Indiferente Discordo 

Tenho dificuldade em higienizar as flores    

Sei higienizar as flores    

Prefiro que já venha higienizado do produtor    

Sei como armazenar as flores    

Não sei como armazenar as flores    

Mantenho minhas flores refrigeradas    

Mantenho minhas flores em temperatura ambiente    

 

4. Se sentiu falta de alguma pergunta, deixe aqui seu comentário 

________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________ 

 

5. Caso tenha interesse em receber um resumo dos resultados obtidos na pesquisa, deixe seu e-mail 
abaixo. 

________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________ 
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APÊNDICE C. Lista de Produtores no Território Brasileiro 

Bahia  

Casal no sítio zen  

Erva Sal Microverdes 

Fazenda du Vovô 

Kyo Cogumelos 

Microverdes FSA 

Monica Osmola 

Ceará 

Flor de Liz 

Horticultor do Norte 

 

Distrito Federal 

Flora Orgânicos 

Quinta das Tuias 

Espirito Santo 

Linda Flores Comestíveis 

Hidroponia Rosa de Saron 

Sítio Asa 

Goiás 

Fazenda Adriana 

Fazenda Sepúlveda 

Hidroponia Rosa de Saron 

Sorrel Orgânicos e Decorativos 

Mato Grosso 

Hidroponia Terra Azul 

Mato Grosso do Sul 

Flor do Cerrado 

Flores Comestíveis CG 

Recanto das Ervas 

Minas Gerais 

Bruma Agroecológica 

Ervas de Falci 

Sítio Matumbi 

Sítio da Lagoa JF Orgânicos 

Orgânicos MgBio 

Verdes Ilma Correa 

Paraíba 

Flores do Poço 

Francis Córdula 

Paraíso das Flores 

Paraná 

Chácara Larranhaga 

Chácara Maria Emília Orgânicos 

Deise Montresol 

Flores Comestíveis Londrina 

JP Horta Urbana 

Lavandário Vale dos Sonhos 

Luiz Augusto Xavier 

Santa Lavanda 

Pernambuco 

Jeito de Plantar 

Terra Verde Microvegetais 

 

Rio de Janeiro 

Arranjo Local da Penha 

Bioverdes 

Brotei na Horta 

Mawi Brotos 

Orgânicos da Fátima 

Panclândia 
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Sabor de Flor 

Quintal Rural 

Rio Grande do Sul 

Família Bellé 

Feira Ecológica do Bom Fim 

Horta da Eli 

Orgânicos EcoFerrabraz 

Paulinho Ervas e Flores 

Sabor de Flor 

Sítio Capororoca 

Sitio Piquiri 

Vanessa Silva 

Vida Orgânicos 

Zita Orgânicos 

Rio Grande do Norte 

Ahorta Viveiro 

Caminho das Índias 

Encanto do Gerânio 

Natural HortiFruti Delivery 

Vivenda de Pium 

 

Santa Catarina 

Alma Orgânica 

Amanhar Flores Comestíveis 

Aromas 

Extrato da Natureza Orgânico 

Fazenda Intié 

Flores e Sabores 

Flores Comestíveis do Campo 

Flor no Prato 

Funghu Haus 

Orgânicos Essência da Terra 

PlantOrgânicos 

Rústica Flor da Ilha 

Sítio Boas Raízes 

Struck Flores Comestíveis 

São Paulo 

Apiflora 

Calusne Farms 

Chácara Tabebuia 

Comvida – Feira Agroecológica 

Da Quitandinha 

DRO Ervas 

Ervas Finas Horticultura 

Fazenda Maria 

Floresmilia 

Flores de Lis 

Gastro Flowers 

Jardim Encantado do Bosque 

Nume Botânico 

O Lavandário 

Refúgio das Aromáticas 

República do Jardim 

Sítio Pica Pau 

Suffiatti Flores Comestíveis 

Super Green 

Sergipe 

Microverdes Aju 

Vivenda 
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ANEXOS 

 

ANEXO A. Parecer Consubstanciado do CEP 
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