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RESUMO

As propriedades alimenticias, medicinais e ornamentais do nasturcio (Tropaeolum
majus L.) tém despertado interesses nas areas alimentar e fitoquimica. Esta pesguisa teve
como objetivo determinar a composicdo quimica, valor calérico e teor de vitamina C em flores de
nastarcio cultivado em hidroponia. Nutricionalmente observou-se que as flores de nasturcio
tém alta concentracdo de vitamina C, baixo valor caldrico e propriedades medicinais,
auxiliando na digest&o, como diurético e sendo usado como antibiético natural. Verificou-se
gue seu valor caldrico é considerado baixo, sendo um pardmetro importante na dieta alimentar
com baixas calorias. O vaor médio de vitamina C encontrado nas flores de nasturcio foi de
148 mg100g ™. Assim, as flores comestiveis de nastlrcio se constituem em opcéo diferenciada
na gastronomia especializada, destacando-se pelo aspecto visual, aroma e sabor, sendo um
6timo acompanhamento para pratos a base de carnes. Ainda, quanto ao aspecto psicologico
tem influéncia em funcéo da aparéncia das flores como uma opgéo para sofisticar os pratos e
somar ha composi¢ao da dieta alimentar.

Palavras-chave: alimentos, vitamina, Tropaeolum majus.
1 INTRODUCAO

Ao invés de simples adorno em vasos, varias espécies de flores e suas delicadas pétalas
podem ser utilizadas em saladas e outros pratos, tanto para enfeita-los, como para ter seu
sabor apreciado. O habito de uso de flores na culinaria é de 140 a.C.; naldade Média as flores
eram usadas para dar mais beleza aos pratos e na atualidade é prética comum na Europa,
destacando-se na culinéria francesa, italiana e suica, além da Indonésia, na Asia. No Brasil,
em Sdo Paulo os grandes supermercados, emporios e lojas especializadas em produtos
culindrios vém comercializando as chamadas flores comestivels, as quais sdo usadas em
sadladas, canapés e geléias, tanto em pratos doces quanto salgados. Porém € importante
comprar este produto somente quando ele vem especificado para consumo alimenticio.

O nasturcio, também conhecido como nasturtium, capuchinha, mastruco, chagas, agrido
do México, pertence afamilia Tropaeol aceae, espécie Tropaeolum majus L.e € umatrepadeira
anual, herbécea, caule circular, folhas inteiras, peltadas, aternas e verdes, suas flores sdo
grandes e vistosas, variando do amarelo ao vermelho (MARTINS et a., 1994; LORENZI;



SOUZA, 2001; JOLY, 2002). Nativa do Peru tornou-se uma planta ornamental apreciada em
muitos continentes, sendo disseminada pelo mundo a partir da Europa, onde foi introduzida
no século XVI pelos conquistadores espanhdis. Era muito apreciada pelo colorido de suas
flores, mas também por ser comestivel. Os brotos das flores e os frutos jovens eram comidos
como um substituto da alcaparra, pois tem sabor fresco e picante com aroma agradavel
(SCHIPPER, 1999; FELIPPE, 2003).

As flores sdo extremamente saborosas e aperitivas, com sabor picante, devido a alguns
compostos sulfurados, podendo ser usada como medicinal, aimentar e no paisagismo. As
folhas, caules, flores e frutos devem ser consumidos frescos, sozinhos ou misturados com
hortalicas, como alface, escarola e cebola ou com algumas flores, como amor-perfeito e rosa,
na forma de saladas, omeletes, conservas ou substituindo a alcaparra. Ainda as flores possuem
varios pigmentos naturais do grupo dos carotendides e também um corante chamado
sorbusing, utilizado na industria alimenticia (CORREA, 1984; BREMNESS, 1993; FONT
QUER, 1993; PANIZZA, 1997). Os frutos ainda verdes e 0s botdes conservados em vinagre
s80 de uso corrente em alguns paises, sobretudo na Franga, como substitutos da alcaparra. Na
Europa, ha extensas plantacbes de nasturcio, com finalidade alimentar ou culindria
(CORREA, 1984).

O hébito de comer flores € antigo, destacando-se brocolis, alcachofra, couve-flor, flor
de abobrinha, caléndula, rosa, camomila e capuchinha. As propriedades paisagisticas,
alimenticias e medicinais do nastircio tém despertado interesses na area ornamental,
aimentar e fitoquimica. No entanto, estudos sobre aspectos nutricionais s80 escassos Nno
Brasil, apesar desta cultura apresentar-se como excelente alternativa de cultivo para pequenos
produtores, visando suprir as necessidades de flores comestivels para restaurantes e matéria
prima para a industria farmacéutica. Desta forma a pesquisa teve por objetivo determinar a
composi¢ao quimica, valor caldrico e teor de vitamina C em flores de nasturcio cultivado em
hidroponia.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Material e métodos

Foram utilizadas flores de nasturcio (Tropaeolum majus L.) produzidas em hidroponia,
em solucdo nutritiva recomendada por Castellane e Araljo (1995), em estufa plastica na area
experimental do Nucleo de Pesquisa em Ecofisiologia e Hidroponia (NUPECH) no
Departamento de Fitotecnia da Universidade Federal de Santa Maria — RS. As flores foram
colhidas pela parte da manha e encaminhadas para andlise no Laboratério de Tecnologia e
Ciéncia de Alimentos da UFSM. Foi feita a determinagcdo da composi¢do quimica, do valor
calérico e do teor de vitamina C das flores de nasturcio utilizando a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (1985) e portaria n° 076/1986, atual instru¢céo normativa n° 24/2005 (BRASIL,
1986 e 2005).

2.2 Resultados e discussao

Nutricionalmente as flores de nastircio tém alta concentracdo de vitamina C, baixo
valor calorico e propriedades medicinais, auxiliando na digestdo, como diurético e sendo
usado como antibidtico natural. Na Tabela 1, encontram-se a composi¢do quimica e o valor
calorico das flores de rosa, hibiscus, crisdntemo e caléndula determinados por Martins e Rosa
(2002) e os valores obtidos das flores de nasturcio cultivado em hidroponia. Verificando-se
que seu vaor caorico € o menor quando comparado a rosa, hibiscus e caléndula, sendo um
parametro importante na dieta alimentar com baixas calorias.



Tabela 1 - Composicdo quimica, valor caldrico e teor de vitamina C das flores de rosa, hibiscus, crisantemo,
caléndula (MARTINS e ROSA, 2002) e nastircio cultivado em hidroponia. UFSM, Santa Maria, RS,

Fri?;oéi) (g%) Rosa Hibiscus Crisntemo  Caléndula  Nastdrcio*
Umidade 87,99 88,89 92,81 82,76 90,66
Proteina 2,09 2,34 1,44 1,92 1,46
Fibra bruta 1,68 1,32 1,12 3,46 0,85
Lipidios 0,20 0,27 0,47 1,29 0,28
Cinzas 0,50 0,95 0,59 1,82 0,82
Carboidratos 7,54 6,23 3,57 8,75 5,93
Valor cadrico (Kcal) 40,32 36,71 24,27 54,29 32,08
Vitamina C (mg/100g) - - - - 148,00

* Andlise realizada no Laboratério de Tecnologia e Ciéncia de Alimentos da Universidade Federal de Santa
Maria com flores de nastiircio cultivada em hidroponia, 2003.

O valor médio de vitamina C encontrado nas flores de nastircio foi de 148 mgl100g™
podendo-se considerar alto quando comparado aos contelidos obtidos por Suntornsuk et al.
(2002) para maracuja (39,1 mg100g™) e limdo (10,5 mg100g™), por Hummer e Barney (2002)
para morango (56,7 mgl00g™ ) e maca (5,7 mgl00g?) e por Giacobbo et al. (2004) para
frutos de aracé (38,9 mg100g™).

As flores comestiveis de nastircio se constituem em opcéo diferenciada na gastronomia
especializada, destacando-se pelo aspecto visual, aroma e sabor, sendo um Otimo
acompanhamento para pratos a base de carnes. Ainda, quanto ao aspecto psicoldgico, tém
influéncia em funcdo da aparéncia das flores (Figura 1) e é uma opcéo para sofisticar os
pratos sem interferir na dieta alimentar.

Figura 1 - Aspecto visua das flores de nastircio (Tropaelum majus L.) |

3 CONCLUSAO

As flores comestiveis de nastlrcio sG0 uma Opgao para uso na gastronomia pela
aparéncia, valor nutricional, alto teor de vitamina C e baixo valor cal6rico.
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