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O uso de flores comestíveis, como o amor-perfeito (Viola tricolor), tem crescido por seus 

atributos sensoriais e nutricionais. Este estudo avaliou a qualidade microbiológica e a 

conservação pós-colheita de flores cultivadas segundo princípios agroecológicos. No 

primeiro experimento, flores colhidas com boas práticas não apresentaram contaminação 

por coliformes ou E. coli, garantindo segurança alimentar. No segundo experimento, 

foram testadas embalagens de PET, PP e isopor para armazenamento refrigerado. Todas 

mostraram perda de matéria fresca ao longo do tempo, mas a embalagem de PP foi mais 

eficaz na conservação do peso e da qualidade visual. O PET e o PP preservaram melhor 

o tom amarelo das pétalas. Não houve diferença significativa entre as embalagens quanto 

ao pH, sólidos solúveis e acidez titulável, mantendo os padrões adequados ao consumo. 

Conclui-se que as boas práticas aplicadas no campo não permitiram contaminação 

microbiológica das flores e o uso do polipropileno é recomendado para preservar frescor 

e aparência das mesmas, sendo a embalagem mais recomendada para ampliar a vida útil 

e a atratividade comercial do amor-perfeito como flor comestível. 

APOIO FINANCEIRO: FAPEMIG 
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