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RESUMO

Atualmente, muitas espécies de plantas que produzem flores ja fazem parte da alimentagdo humana,
salientando-se em particular as pétalas e sépalas ediveis. Habituais na cozinha desde a Antiguidade,
0 uso das flores nao tem sido usual em Portugal. No entanto, com as novas tendéncias de recuperar
os sabores agridoces e das multiplas variantes da cozinha de fuséao, as flores tornam-se ingredientes
muito apreciados. Nem todas as flores sao comestiveis. Para além da identificagcdo das mesmas, €
importante saber como foram produzidas pois, por exemplo, as flores para decoragdo ornamental
nao devem ser utilizadas para consumo humano, uma vez que nao tém em consideragao as regras de
seguranca alimentar. Contudo, existe pouca informagado sobre algumas espécies de flores
destinadas a consumo humano, nomeadamente caléndula (Calendula officinalis L.), camélia
(Camellia japonica L.) e rosa (Rosa canina L.). Nesse sentido, o presente trabalho pretendeu
contribuir para aumentar o conhecimento neste tema, designadamente ao nivel da caracterizagao
quimica e das propriedades antioxidantes destas espécies botanicas. Embora as trés espécies de
flores estudadas fenham compostos bioativos e atividade anfioxidante, a C. officinalis foi a que
apresentou o maior tfeor em fendlicos totais e carofenoides e, consequentemente, maior atividade
antioxidante.

Palavras Chave: calenaula officinalis |., camellia japonica \., rosa canina |., composi¢ao quimica,
atividade antioxidante.

ABSTRACT

Currently, many plant species that produce flowers are already part of the human diet, in particular
edible petals and sepals. Commonl in the kitchen since antiquity, the use of flowers has not been
usual in Portugal. However, with new trends in picking up the bittersweet flavours and the multiple
variants of fusion cuisine, flowers become highly prized ingredients. It is important to be aware that
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not all flowers are edible. In addition to their idenfification, it is important to know about their
production practices, because if they were not for human consumption the food safety rules may not
have been taken into account, such as in the case of ornamental decoration flowers. There is scarce
information on some edible flowers species, namely calendula (Calendula officinalis L.), camellia
(Camellia japonica L.) and rose (Rosa canina L.). Thus, the present study sets out to contribute to
an increased knowledge of the chemical characterization and the antioxidant properties of these
botanical species. Although the studied species of flowers had bioactive compounds and antioxidant
activity, C. officinalis presented the highest total phenolics and carotenoids confent and,
consequently, higher anfioxidant activity.

Keywords: calendula officinalis I., camellia japonica I., rosa canina I, chemical composifion,
antioxidant activity.

RESUMEN

Actualmente, muchas especies de plantas que producen flores ya forman parte de la alimentacion
humana, en particular, los péfalos y sépalos ed/b/es. Habituales en la cocina desde la Anfigledad, el
uso de las flores no ha sido usual en Portugal. Sin embargo, con las nuevas tendencias de recuperar
los sabores agrios y las mulfiples variantes de la cocina de fusion, las flores se convierten en
ingredienfes muy apreciados. Es importante fener en cuenta que no fodas las flores son comestibles
y, ademas de la identificacién de las mismas, es importante saber como se produjeron pues, por
ejemplo, las flores para decoracion ornamental no deben ser utilizadas para el consumo humano, ya
que no tienen en consideracion las normas de seguridad alimentaria. Sin embargo, hay poca
informacion sobre algunas especies de flores, en particular caléndula (Calendula officinalis L.),
camelia (Camellia japonical..) y rosa (Rosa caninal..). En este sentido, el presente trabajo pretendio
contribuir a aumentar el conocimiento en este fema, con particularidad a nivel de la caracterizacion
quimicay de las propiedades antioxidantes de estas especies botanicas. Aunque las tres especies de
flores estudiadas fenian compuestos bioactivos y actividad antioxidante, la C. officinalis fue la que
presentd el mayor contenido en fendlicos totales y carotenoides y, consecuentemente, mayor
actividad antioxidante.

Palabras clave: calendula officinalis I, camellia japonica I., rosa canina I, composicion quimica,
actividad antioxidante.
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INTRODUCAO

O crescente inferesse em nufracéuticos e alimentos funcionais tem aumentado nos ultimos
anos, o que se reflete ao nivel da investigacdo da industria alimentar, que tem como intuito
desenvolver novos géneros alimenticios benéficos para a saude. Assim, muitos estudos tém
sido desenvolvidos, nomeadamente, em frutas exdticas e pouco conhecidas (Virgolin ef a/.,
2017; Baildo et al., 2015; Pereira et al., 2013; Rufino ef al., 2011), plantas aromaticas (Shukla
etal., 2016; Vinha et al., 2015; Kusuma et al., 2014; Ching et al., 2012) e sementes (Montes ef
al., 2018; Xu et al., 2016; Vinha et a/., 2014), realgando o valor nutricional e o teor em
compostos bioativos e atividades bioldgicas, designadamente, o seu potencial antioxidante.

O mercado de flores comestiveis esta em expansao, ndo sé nos paises industrializados, como
no mundo em geral, devido a crescente utilizacado das mesmas na gastronomia, promovendo o
aumento das variedades e do crescimento econdmico nacional e internacional (Guiné ef al,
2017).

Atfualmente, as flores comestiveis sdo utilizadas em preparagdes culinarias, infusdes e/ou
bebidas, visando o melhoramento dos atributos sensoriais e promovendo aromas e cores mais
afrativas ao consumidor (Pires ef a/., 2018; Benvenuti ef a/., 2016). De uma maneira geral, as
flores sdo usadas em molhos, geleias, xaropes, licores, vinagres, mel, odleos, flores
cristalizadas, cubos de gelo, saladas, chas e outras bebidas e sobremesas (Tundis efa/., 2015;
Swithinbank, 2015). Além disso, as flores comestiveis sdo importantes para a saude humana
devido a sua riqueza em compostos bioativos, sugerindo oportunidades adicionais de
estratégias de marketing alimentar (Pires efal., 2018; Fernandes ef a/., 2017; Anderson et al.,
2012).

Os polifendis sao compostos bioativos, geralmente envolvidos na defesa da planta contra a
radiacao ultravioleta e ataques de agentes patogénicos ou predadores (Dai e Mumper, 2010).
Estes compostos podem distribuir-se de forma heterogénea por todas as partes da planta
(madeira, casca, falos, vagens, folhas, frutas, raizes, flores, polen e sementes), no entanto, a
concentracdao em fitoquimicos tende a ser superior nas flores, uma vez que estas séo o 6rgao
reprodutor da planta (Hassan ef a/., 2015). Por esse motivo, a flor € uma parte importante da
planta para a sua reprodugao e para a propagagao da especie, e fratando-se de flores ndo
toxicas, estas podem ainda integrar a dieta alimentar, uma vez que contém uma grande
variedade de antioxidantes naturais (Zheng ef a/., 2018). Nas plantas ediveis, os polifendis
contribuem para a amargura, adstringéncia, cor, sabor, odor e estabilidade oxidativa (Zheng
etal., 2018; Hassan et al., 2015). Por exemplo, alguns compostos fendlicos contribuem para o
amargor e adstringéncia dos vegetais e frutas, causada essencialmente pela interacdo entre
as proantocianidinas e as glicoproteinas presentes na saliva (Skrajad, 2017; Perez-Gregorio
et al., 2014). As antocianinas, um dos seis subgrupos do grande grupo de componentes de
polifenois das plantas, conhecidas como flavonoides, séo responsaveis pela coloragao das
mesmas, promovendo tonalidade que varia desde o amarelo, laranja, vermelho, azul até ao
negro (Dabas, 2016). No entanto, a atual importancia da composicao fendlica de cada espécie
vegetal prende-se com o seu contributo para a manutencdo da saude. Embora haja estudos
que abordam a escassez de informagao sobre a biodisponibilidade dos compostos fendlicos
no metabolismo humano, muitos investigadores associam esses compostos bioativos aos seus
beneficios, os quais incluem a capacidade potfencial que estes anfioxidantes tém para a
eliminagao de radicais livres, a afividade antimicrobiana, a prevencao de doencgas
cardiovasculares, o efeito protetor confra danos e doenga hepaticos, as atfividades
antimutagénica e antineoplasica (Rasouli ef a/., 2017; Benvenuti ef a/., 2016; Dai e Mumper,
2010).
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Apesar das varias caracteristicas supracitadas e do seu potencial agronémico, a ideia de comer
flores ainda é vista com relutancia. De facto, atualmente existe um notdrio tipo de neofobia,
uma vez que, na maioria das vezes, um novo alimento cria uma desconfianca inata (Chen e Wei,
2017), especialmente em criangas (Dovey ef a/., 2008). Consequentemente, é necessario, em
primeiro lugar, desenvolver a educagéo nutricional, avaliar as preferéncias do consumidor e
introduzir as flores como alimenfo comum na populacédo em geral. Por esses motivos, este
frabalho experimental teve como objetivo estudar o feor de compostos nao-nutrientfes,
nomeadamente, fendlicos totais, flavonoides fotais e carotenoides fotais, de diferentes flores
cultivadas para consumo: caléndula (Calendula officinalisL.), camélia (Camellia japonical..)
erosa (Rosa caninal..), bem como avaliar a atividade anfioxidante das mesmas.

1. MATERIAIS E METODOS

1.1. Preparagdo das amostras

Todas as pétalas estudadas (Calendula officinalis, Camellia japonica e Rosa canina) foram
adquiridas ja secas na empresa certificada de venda de produtos naturais online “Circulo Bio”.
As petalas foram trituradas e homogeneizadas durante 30 a 60 segundos, utilizando um
moinho Grindomix GM 200 (Retsch, Haan, Alemanha), a 2000 rpm. De seguida, foram
acondicionadas em frascos de amostragem de plastico opaco, protegidas da luz e mantidas &
temperatura ambiente até serem analisadas (~ 2 semanas apds rececéo).

1.2. Determinacao do teor de carotenoides totais

Foram pesadas 5 g de cada amostra, adicionando-se-lhe 40 mL de acetona pura. Apds
agitacdo constante durante 15 minutos ao abrigo da luz, filtrou-se sob vacuo, adicionando-se,
posteriormente ao filtrado 30 mL de éter de petrdleo, com agitacdo. A solugdo resultante foi
transferida para uma ampola de decantagéo, realizando-se uma lavagem com 3 x 50 mL de
agua desionizada. A quantificagéo dos carotenoides, obtidos na fase organica, e cujo volume
foi medido rigorosamente, foi realizada por espectrofotometria de UV/Vis, a um comprimento
de onda de 450 nm, usando éter de petroleo como branco, de acordo com a férmula abaixo
representada (1), sendo E1 o coeficiente de extingdo molar com o valor de 2592 mol-'ecm™"L
(Almeida e Penteado, 1988).

Abs x Volume x 10°

pg de carotenoides/g amostra= -
100 x E1”1 ¢m X Peso da amostra

M

1.3. Preparacgdo dos extratos

Aavaliagdo dos compostos bioativos de natureza hidrossoluvel (polifendis totais e flavonoides
totais) e da atividade antioxidante foi determinada em extratos hidroalcodlicos, utilizando-se
como solvente uma solugdo agua:etanol (50:50). Prepararam-se os extratos com 1 g de
amostra e 50 mL de solvente. A extracao foi efetuada em placa de aquecimento com agitagao
constante de 600 rpm (Variomag, Telemodul 40 CT, Alemanha), durante 60 minutos, a 40 °C.
Comparando com outros estudos efetuados com diferentes matrizes, verifica-se que estas
condigbes sdo das mais eficientes e sustentaveis para a obfengdo de extratos, tal como
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descreve Costa efal. (2014). Seguidamente, os exiratos obfidos foram filirados e congelados
a -25 °C, para posterior andlise. Todos os extratos (trés de cada amostra), referentes as
espécies estudadas, foram realizados em triplicado.

1.3.1. Determinacdo do teor de fendlicos totais

Os compostos fendlicos totais dos extratos foram determinados pelo método
espetrofotométrico, utilizando o reagente de Folin-Ciocalteu (RFC). Segundo metodologia
previamente descrita por Vinha ef a/. (2015), colocaram-se num tubo de ensaio 500 pL de
extrato, branco ou padréo (solugdo de acido galico 1000 ppm), aos quais se adicionaram 2,5
mL de RFC diluido em agua desionizada (1:10) e 2,0 mL de solugdo de carbonato de sodio
(Na2COs) 7,5% (m/v). Os extratos foram mantidos a 45 °C, durante 15 minutos, ao abrigo da
luz. Posteriormente, deixaram-se em repouso, a temperatura ambiente, durante 30 minutos.
Foram efetuadas leituras das absorvéncias a 765 nm em leitor de microplacas (BioTek Synergy
HT, GENS5, EUA). Os resultados séo expressos em equivalentes de acido galico (EAG) em mg
EAG/g de amostra.

1.3.2. Determinacdo do teor de flavonoides totais

A andlise para a quantificacdo dos flavonoides fotais seguiu a metodologia previamente
descrita por Costa ef al. (2014), com ligeiras modificacdes. A absorvéncia foi determinada a
510 nm e corresponde ao maximo de absor¢do do complexo AlCIs-flavonoide formado. A
catequina (EC) foi o padrao utilizado para a construgao da curva de calibracao e respetiva
quantificacéo dos flavonoides totais. Foram misturados rapidamente 1 mL de cada exirato, 4
mL de agua desionizada e 300 pL de nitrito de sédio a 5% (m/v). Apds uma homogeneizacao
de 5 minutos, adicionaram-se 300 pL de AIClsa 10% (m/v). Posteriormente, adicionaram-se 2
mL de solucédo de hidroxido de sodio (1 mol/L) e 2,4 mL de agua desionizada. A mistura
resultante foi homogeneizada em vortex, imediatamente antes de proceder a leitura da
absorvéncia num espectrofotémetro UV/Vis (Thermo, Genesys 10S UV-Vis, China). Os
resultados, obtidos em triplicado, foram expressos em equivalentes de catequina (mg EC/g de
amostra).

1.4. Atividade antioxidante

Os compostos antioxidantes podem ser definidos como substancias que, quando presentes
em pequenas concentragdes em relacdo ao substrato oxidavel, sdo capazes de retardar ou
mesmo inibir substancialmente a oxidagao do substrato (Niki, 2010).

1.4.1. Inibicdo do radical livre DPPHe

O método usado para a determinagdo da capacidade de neutralizagdo do radical DPPH* mede
a captacdo deste radical através da diminuicao da absorvéncia, medida a 525 nm, que resulta
da redugao de um antioxidante (AH) ou de uma reagdo com radicais livres. A metodologia
consistiu em adicionar 20 L de cada extrato hidroalcoodlico a 280 pL de solugédo etandlica de
DPPH: (6,0 x 10-5 mol/L), preparada no préprio dia, e efetuar as leituras a 525 nm em leitor de
microplacas (BioTek Synergy HT, GENS5, EUA) (Vinha ef a/., 2015). O decréscimo de DPPH.
foi determinado de 2 em 2 minutos, até a reacéo estabilizar, contabilizando-se 30 minutos no
fotal. Os resultados sdo expressos em % de inibicdo. A percentagem de inibicédo do radical
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DPPH- foi calculada mediante a seguinte equacéo: % | = [(AoppH—As)/Aoprr]x100, sendo As a
absorvéncia da solugdo amostra e Aorri @ absorvéncia da solucao de DPPH-.

1.5. Andlise estatistica

Para o tratamento e analise dos dados utilizou-se o software IBM" SPSS Statistics verséo 23.0
para Windows. Os resultados dos compostos bioativos foram apresentados na forma de média
t+ desvio-padrao, por apresentarem comportamento aproximadamente normal
(aproximadamente simétricas e com achatamento mesocurtico). A diferenga entre valores
médios dos compostos fendlicos totais, flavonoides totais e carotenoides totais, e da atividade
antioxidante nas trés amostras, foi avaliada afravés de ANOVA e, apds detecao de diferencgas
significativas, estas foram identificadas com o teste de comparacéo a posteriori de diferencgas
minimas significativas (LSD). A relagdo entre concentracéo de fendlicos totais, flavonoides
totais e carotenoides totais com a atividade antioxidante foi avaliada através do coeficiente de
correlacao de Spearman. Diferengas significativas foram definidas para p < 0,05.

2. RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Os compostos bioativos analisados nas pétalas secas dos trés géneros florais foram as
substancias fendlicas (fendlicos totais), flavonoides totais e carotenoides, cujos resultados
estao apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Contelido em compostos hioativos contidos nas amostras de pétalas das flores ediveis

Calendula officinalis Camellia japonica Rosa canina P
Fendlicos totais N c b
(mg EAG/q) 13,7+0,1 0,40+0,01 1,86 +0,02 <0,001
Flavonoides fotais 35,440,3° 35,0+0,5° 94,5+0,6° <0,001
(mg EC/g)
Carotenoides totais 15,6+0,3° 0,16 £0,02¢ 11£0,3° <0,001
(Hg/9)

* ANOVA; 2b< | etras diferentes em cada linha/composto indicam diferencas significativas nas amostras de
pétalas, de acordo com o teste de comparagéo a posteriori de diferengas minimas significativas (LSD).

Afravés da analise dos resultados, verificam-se diferencas significativas entre as pétalas das
trés flores estudadas, no que diz respeito aos fenolicos fotais, comvariagdes entre 0,40 e 13,7
mg EAG/g. C. officinalis apresentou um elevado teor de fendlicos totais (13,7 mg EAG/g),
comparativamente a R. canina e C. japonica (1,86 e 0,40 mg EAG/g, respetivamente). Em
relagcdo aos flavonoides totais, R. canina apresentou o maior conteudo (94,5 mg EC/qg),
enquanto C. japonica e C. officinalis apresentaram valores muito idénticos (35,0 mg EC/g e
35,4 mg EC/g, respetivamente). Quanto ao teor em carotenoides totais, também se observam
grandes diferengas, detetadas como significativas (p < 0,05) entre as frés amostras. Os
resultados sao apresentados em ordem decrescente: C. officinalis (15,6 ug/g) > R. canina (1,1
ug/g) > C. japonica (0,16 ug/g). Tendo em conta a tonalidade das pétalas da C. officinalis
(laranja), era expectavel que esta amostra apresentasse o maior teor em carotenoides.

Os resultados da analise da atividade antioxidante nas ftrés flores encontram-se
representados na Figura 1, expressos em % de inibi¢cao do radical DPPH".
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Ne 2 5 46 - 4

78.0%

64.5%

Inibicao do radical
DPPH (%)
-
o

R. canina C. japonica  C. officinalis

Figura 1. Atividade antioxidante (% de inibicdo do radical DPPHe) média obtida nas trés flores estudadas. Barra
de erro corresponde ao desvio padrao.

De acordo com a Figura 1, a amostra que apresentou maior atfividade antfioxidante foi a C.
officinalis (78,0%), sequida da R. canina (64,5%) e C. japonica (38,3%) (ANOVA, p <0,001),
respetivamente.

Tendo em conta que os compostos bioativos estudados contribuem para a atividade
antioxidante, e dado que as trés amostras ndao apresentaram um comportamento idéntico face
ao conteudo em compostos bioativos, foi estudada a correlagdo entre cada composto e a sua
atividade antioxidante, através do coeficiente de correlagdo de Spearman (Tabela 2).

Tabela 2. Valores obtidos pela andlise estatistica da correlagdo (rS, coeficiente de correlagdo de Spearman) entre
o0s compostos bioativos e a atividade antioxidante (% de inibi¢do do radical DPPHe).

s 14
Fendlicos fotais vs. DPPH* 0,917 0,001
Flavonoides totais vs. DPPH* 0,267 0,488
Carotenoides totais vs. DPPH* 0,900 0,001

Os fendlicos totais e os carotenoides totais revelaram uma correlagao positiva muito boa com
a atividade antioxidante ((rs = 0,917 (p=0,001) e rs = 0,900 (p=0,001), respetivamente). Por
outro lado, contrariamente ao expectavel, os flavonoides totais ndo apresentaram correlagéo
com a atividade antioxidante, com base nos valores de coeficiente de correlagao baixos e nao
significativos ((rs = 0,267 (p=0,488)). Estes resultados sugerem que, quanto maior o teor em
fendlicos totais ou em carotenoides totais, maior a percentagem de inibicdo do DPPH, ou seja,
maior a atividade antioxidante, conforme representa a Figura 2.
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Figura 2. Correlacdo entre a atividade antioxidante (% inibicao do radical DPPH+) e os compostos fendlicos (A),
flavonoides (B) e carotenoides (C).

Relativamente ao teor de compostos bioativos encontrados na C. officinalis, os resultados nao
estao de acordo com outros estudos publicados. Por exemplo, Velickovic efal. (2014), usando
extratos hidroalcodlicos, obtiveram maiores teores de fendlicos fotais e teores de flavonoides
totais mais baixos (29,79 mg/g e 0,17 mg/g, respetivamente). A atividade antioxidante obtida
foi superior (96,85%) e, tal como no presente estudo, os autores encontraram uma forte
correlagao entre o conteudo em fendlicos totais e a atividade antioxidante. Sabir ef a/. (2015)
também relataram teores de fendlicos totais superiores e flavonoides totais mais baixos (72,91
mg/g e 15,2 mg/g, respetivamente), contudo estes valores dizem respeifo a extratos aquosos.
Quanto a atividade antioxidante, estes autores obtiveram percentagens de inibigdo do radical
DPPH inferiores a 56% (em diferentes concentragcdes de DPPH). No presente estudo, C.
officinalis apresentou uma atividade antioxidante superior (78,0%). No caso de Petrova ef al.
(2016), os teores de fendlicos totais e flavonoides totais em extratos hidroalcodlicos das
pétalas foram bastante inferiores (3,30 mg/g e 1,40 mg/g, respetivamente).
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Emrelacéo a C. japonica, os resultados obtidos, no que diz respeito a atividade antioxidante,
estdo em concordancia com o estudo de Piao ef a/. (2011). A atividade antioxidante obtida
pelos autfores variou entfre os 28% e 60%, em diferentes concentra¢des de extrato etandlico.
No presente estudo, C. japonica apresentou 38,3% de atividade antioxidante. Por outro lado,
num esfudo realizado com diferentes variedades de C. japonica, Kanth et al. (2014) relataram
teores de fendlicos totais entre 4,8 e 19,6 mg/g e teores de flavonoides totais entre 4,5 e 16,1
mg/g, de acordo com a cor das pétalas. Estes resultados, em comparacdo com o presente
estudo, demonstram que o conteldo em fendlicos totais é superior, enquanto o conteudo em
flavonoides totais é bastante inferior, facto que esta diretamente associado a tonalidade das
pétalas desta espécie botanica que pode variar entre branco e vermelho. As pétalas por nés
estudadas apresentavam uma tonalidade rosa claro.

Quanto ao conteudo em compostos bioativos presentes na R. canina, os resultados ndo estao
de acordo com Barros efa/. (2011). Estes autores apresentam resultados bastantes superiores
aos enconfrados neste estudo (270,28 mg/g), ndo acontecendo o mesmo em relacdo ao
confeudo de flavonoides fotais, que foram mais baixos (18,41 mg/g). Estas diferencas podem
ser explicadas pelo facto de terem usado extratos metandlicos das pétalas. Os carotenoides
foram também estudados, contudo, apenas o licopeno e clorofilas foram quantificados, tendo
os autores relatado elevadas concentracdes dos mesmos (Barros ef a/., 2011).

Devido a escassez de estudos com pétalas de R. canina, os resultados experimentais foram
também comparados com as folhas e frutos desta espécie. Em relagao as folhas, Ghazghazi ef
al. (2010) relataram teores de fendlicos totais superiores (5,42-9,21 mg/g) e teores de
flavonoides totais bastante inferiores (0,11-0,44 mg/g) as pétalas, tendo extraido o material
vegetal seco com hexano, seguido de diclorometano e metanol. Quanto aos carotenoides,
estes aufores apenas quantificaram o licopeno e B-caroteno. Relafivamente a exiratos
aquosos dos frutos, Demir ef a/. (2014) obtiveram um maior conteudo de fendlicos totais
(31,08 mg/g) e um teor mais baixo de flavonoides fotais de solugdes hidroalcodlicas (9,48
mg/g).

As diferencas observadas face ao teor de compostos bioativos entre o presente estudo e os
estudos supracitados podem ser essencialmente devidas as condi¢gdes edafo-climaticas e aos
métodos analiticos adotados, nomeadamente, a escolha dos solventes para a preparagao de
extratos.

CONCLUSAOQ

No presente trabalho experimental, foi reconhecida a presenca de compostos bioativos e
atividade antioxidante nas petalas de C. officinalis, C. japonicae R. canina. De um modo geral,
as determinagdes efetuadas demonstraram que C. officinalis apresentou o maior feor em
fendlicos totais e carotenoides e, consequentemente, maior atividade antioxidante. Por outro
lado, R. canina foi a espécie floral mais rica em flavonoides totais. C. japonica apresentou o
menor conteudo em todos os compostos bioativos estudados, assim como menor atfividade
antioxidante.

De acordo com estes resultados, os efeitos bioldgicos dos compostos bioativos quantificados
neste estudo tém o potencial de promover a saude, se as pétalas forem incorporadas
diretamente na alimentacéo. E importante ter em conta que as propriedades dos compostos
bioativos dependem da quantidade ingerida e da sua biodisponibilidade. Torna-se assim
interessante mostrar o potencial destes géneros florais, na perspetiva de os integrar mais
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habitualmente na dieta alimentar, bem como em suplementos alimentares ou produtos
farmacéuticos, sendo, no entanto, necessario realizar mais estudos.
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