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Apresentacao

A inovacdo e o desenvolvimento assumem-se como fundamentais, e em particular para as
empresas, no sentido de encontrar novos produtos capazes de conquistar o mercado,
contribuindo para o seu sucesso a0 mesmo tempo que vao ao encontro das necessidades dos
consumidores. Por outro lado, é importante perceber como esta inovacdo e desenvolvimento
nasce muitas vezes no seio das instituicdes de investigacdo e ensino, ou através de iniciativas
préprias ou, mais comummente, como forma de dar resposta a solicitacbes de empresas com

problemas especificos.

Esta é uma drea em que a ESAV tem colaborado muito ativamente com o tecido empresarial da
regido e nao so, estando inclusive atualmente a decorrer varios trabalhos que envolvem
desenvolvimento de novos produtos nas varias dreas do sector alimentar, demonstrando assim as

capacidades instaladas nesta area.

Este evento é a reedigao da 12 edigdo do Workshop de Inovagao e Desenvolvimento Cientifico e
Tecnoldgico no Sector Agroalimentar que se realizou o ano passado na ESAV, e aborda a inovagao
e o desenvolvimento no sector dos produtos agroalimentares, um sector que na regido conta com
inimeras empresas de pequena e média dimensdo. Deste modo, o Corpo Discente da Unidade
Curricular de Inovagdo, Desenvolvimento e Aproveitamento de Produtos Alimentares do curso de
Qualidade Alimentar e Nutrigdo da ESAV, sob a coordenagdao da docente responsavel, organiza o
22 Workshop de Inovagao e Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico no Sector Agroalimentar,

gue decorre nas instalagdes do Instituto Politécnico de Viseu, no dia 22 de maio de 2017.

Este férum tem por objetivos aprofundar conhecimentos e promover o debate nas areas da
Inovacdo e Desenvolvimento nos dominios Cientifico e Tecnolégico no Sector Agroalimentar,

desde a produg¢do a comercializagdo de alimentos, passando pela transformacgao.
Gratos pela vossa participacdo, acolhemos-vos em Viseu.

A Coordenadora da Comissdo Organizadora.
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Comissao Organizadora

A Comissao Organizadora é coordenada por Raquel Guiné.

Fazem parte comissao organizadora os discentes da Unidade Curricular de
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ESTUDO PRELIMINAR SOBRE CONHECIMENTOS E HABITOS DE CONSUMO RELATIVOS A FLORES
COMESTIVEIS

Eunice M. A. Santos’, Raquel P. F. Guiné™?, Paula M. R. Correia™?
Ipep. Industrias Alimentares, ESAV, Instituto politécnico de Viseu

CI&DETS - Centro de Investigagdo, Instituto Politécnico de Viseu

Resumo

Embora nos ultimos tempos as flores comestiveis ja sejam relativamente utilizadas, efetivamente, a
maior parte dos individuos ainda vém com alguma desconfianca a utilizacao de flores na culinaria.
O fato de ser, por vezes, dificil saber quais as flores que podem ser ingeridas sem problemas, torna
ainda mais confusa a sua utilizagdo. Embora o interesse nesta matéria esteja a aumentar, a maior
dificuldade resulta de alguma ignorancia quanto as flores que sdo realmente comestiveis, ja que
algumas podem apresentar toxicidade para o Homem. Por outro lado, as flores utilizadas em
culindria ou outras preparag¢des alimentares devem ser de cultivo biolégico (Chen e Wei, 2017,
Fernandes et al. 2017; Ferreira, 2012; Swithinbank, 2015).

Com os seus sabores diferentes, originais, a sua textura e cor, as flores comestiveis conquistaram
popularidade como ingrediente criativo e inovador no mundo da culindria (Figura 1). Segundo

Felippe (2004), sdo adicionadas aos alimentos para fornecer sabor, aroma e cor.

Figural. Utilizacdo de flores comestiveis em culindria.

No sentido de tentar perceber quais os conhecimentos da populagdo e os seus habitos relativos as
flores comestiveis, foi realizado um questiondrio a uma amostra de 100 individuos, com idades

compreendidas entre os 20 e os 84 anos, que foram selecionados aleatoriamente.
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O instrumento incluiu 3 questdes de caracterizacdo da amostra e mais 16 questdes que visaram o
conhecimento dos inquiridos acerca das flores comestiveis: nomeadamente a sua identificagao; o
seu consumo; se ha ou ndo riscos associados a sua ingestdo; quais esses riscos e como sao
encaradas as questdes e preocupacdes relacionadas com o consumo de flores.

A recolha de dados decorreu essencialmente no distrito de Viseu, entre julho e setembro de 2016,
por entrevista direta apds consentimento informado, com garantia de confidencialidade das
respostas obtidas. Os dados foram tratados com recurso ao programa SPSS, versdo 22 da IBM, Inc.
A amostra era constituida por 100 individuos, dos quais 64% eram mulheres e a idade média
situava-se em 44+14 anos.

A analise dos resultados permitiu observar que grande parte dos individuos (91%), ndo sé ja ouviu

falar das flores comestiveis como as consumiu, pelo menos uma vez, sendo as utilizagdes mais

frequentes em saladas e a decoracdo e confecdo de pratos cozinhados (Figura 2).

®mSim = Ndo
Decoragdo e confecdo de pratos cozinhados —
Para aromatizar _
Em geleia _
Como guarnigdo em entradas —
Em saladas _

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Figura 2. Tipos de usos das flores comestiveis.

Os inquiridos consideram que as flores deviam ser incluidas com maior frequéncia na alimentacao,
tanto frescas como cozinhadas, devido as suas propriedades organoléticas, decorativas, nutricionais

e bioativas (Figura 3).
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Figura 3. Razbes para o consumo de flores comestiveis.

O modo como se adquirem estas flores ainda é polémico, pois alguns individuos compram-nas em
floristas, e portanto sem o necessario controlo sanitdrio para ingestdao, demonstrando que os riscos
associados ao consumo destas flores ndo sdo totalmente compreendidos pelas pessoas.

Este estudo preliminar permitiu concluir que sdo necessarios mais estudos sobre o contributo das
flores comestiveis para a gastronomia e para a ingestdao de nutrientes e compostos bioativos, bem

como sobre os possiveis perigos da sua ingestao para a saude publica.
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