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Edible flowers: decoration and/or source of nutraceuticals?
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SaZetak

Jestivo cvijece dio je tradicionalne medicine vec stoljecima, ali se koristi i za pripremu razlicitih jela poput juha i salata te kao dekoracija. U zadnje
vrijeme, jestivo cvijece postaje kulinarski trend. Sve ve¢i interes za jestivo cvijece u kulinarstvu potic¢u kuharice, kulinarski ¢lanci te televizijske emisije
s naglaskom na njihove hranjive i funkcionalne sastojke. Cilj ovog rada je dati pregled dosadasnjih spoznaja o najzastupljenijim vrstama jestivog
cvijeca na trziStu vezano uz njihovu nutritivnu vrijednost, antioksidacijsku aktivnost, funkcionalnost, a obuhvaca cvjetove ukrasnog i zacinskog bilja.

Kljucne rijeci: antioksidacijska aktivnost, fitokemikalije, jestivo cvijece, kemijski sastav, kulinarstvo

Abstract

Edible flowers have been part of traditional medicine for centuries, but they are also used in cooking as an ingredient in various dishes such as soups
and salads, and as decoration. In recent years, edible flowers have become a culinary trend. Cookbooks, culinary articles, and television shows
encourage people to become interested in edible flowers, focusing on their nutritional and functional properties. The aim of this article is to summarize
the existing knowledge on the edible flowers with the largest market share in terms of their nutritional value, antioxidant activity and functionality.
Edible flowers of ornamental plants and spices are presented.

Keywords: antioxidant activity,chemical composition, culinary art, edible flowers, phytochemicals

Uvod

Procjenjuje se da globalno trziSte jestivog cvijeca biljezi znacajan rast zahvaljujuéi sve vecoj popularnosti internacionalnih kuhinja i promjenama
prehrambenih navika potrosaca. Zahvaljuju¢i privlacnom izgledu, raznolikosti boja, oblika, tekstura i mirisa cvijece je senzorski vrlo zanimljiva
sirovina za pripremu jela. Osim toga, jestivo cvije¢e ima mnoge pozitivne u¢inke na zdravlje, jer je bogato fenolnim spojevima i vitaminima A i E
(Fernandes i sur, 2020; Meléndez-Martinez i sur., 2021). Od davnina, jestivo cvijece koristi se u prehrani, najéesce svjeze, ali se moze konzumirati
i suseno, kao ljekoviti pripravak za razna oboljenja, ali i za dekoraciju slastica, napitaka (Cajevi, sirupi, likeri), kao sastavni dio razli¢itih vrsta juha,
variva, omleta, dzemova i salata, ali i za aromatiziranje pekarskih proizvoda (Koike i sur., 2015). Odredene vrste jestivog cvije¢a karakteristicne su
za pojedina geografska podrucja i podneblja: u Europi je to macuhica (Viola wittrockiana), echinacea (Echinacea angustifolia) u Sjevernoj Americi,
hibiskus (Hibiscus sabdariffa L.) u Aziji, a jasmin (Jasminum multipartitum Hochst) u Sjevernoj Africi (Fernandes 1 sur., 2019). Od kraja 80-tih
godina dvadesetog stoljeca, popularnost jestivog cvijeca raste, a o tome svjedoci sve veci broj kuharica s receptima o pripremanju jestivog cvijeca,
kulinarski ¢lanci u &asopisima te televizijske emisije. Stovise, brojni znanstveni radovi opisuju njihov potencijal kao bogatog izvora bioaktivnih tvari
koje imaju antimikrobni, antioksidacijski, protuupalni, antidijabeticki i hipolipidemijski uc¢inak (Loizzo i sur., 2016). Razvoj novih i ucinkovitih
metoda ekstrakcije spojeva iz cvijeca takoder pridonosi istrazivanju njihovih sastojaka, omoguc¢ujuci razvoj prirodnih bojila i antioksidansa za
prehrambenu industriju. Prema Fernandes i sur. (2020) ocekuje se znacajan rast trzista u Europi uslijed sve vece potroSnje jestivog cvije¢a zbog
njegovih ljekovitih svojstava, ali 1 zahvaljuju¢i sve vecem koriStenju jestivog cvijeca za ukraSavanje u ugostiteljskom sektoru. Osim toga, u Europi
se nalaze velike plantaze najstarijih sorti ruza, Sto proizvodac¢ima omogucuje lak pristup sirovinama (Edible Flowers Market Research Report, 2021).
Izvori jestivog cvijeca ukljucuju cvatove voca, povréa, ljekovito i zacinsko te ukrasno bilje (Mlcek i Rop, 2011). Premda do sada medunarodna tijela,
kao $to su Organizacija za prehranu i poljoprivredu (FAO) ili Europska agencija za sigurnost hrane (EFSA) nisu objavila sluzbene popise jestivog
cvijeca, postoji katalog Nove hrane (2021) koji sadrzi i neke vrste cvijeca ¢iji dijelovi se koriste za proizvodnju funkcionalnih sastojaka hrane kao §to
suna primjer Hoodia gordoni i Glycyrrhiza glabra. Prema Lu i sur. (2016) postoji 97 porodica, 100 rodova i 180 vrsta jestivog cvijeca.

Jestivo cvije¢e ukrasnih vrsta ve¢ dugo vremena se koristi u prehrani ljudi. Tako postoje podaci da se cvijece graniCice (Hemerocallis) konzumira
u Aziji veé tisuéama godina (Cichewicz i sur., 2004), a da su se cvjetovi maslacka (Taraxacum officinale), nevena (Calendula officinalis) i cvatovi
bazge (Sambucus nigra) koristili u Europi u pripravljanju salata. Kod nekih vrsta biljaka se konzumira cijeli cvijet, a kod drugih samo odredeni
dijelovi, primjerice latice tulipana (Tulipa spp.), krizantema (Chrysanthemum) i ruza (Rosa spp.) ili pupoljci tratinCica (Bellis perenis) 1 velikog
dragoljuba (Tropaeolum majus).

Osim jestivog ukrasnog cvijeca, u jestivo cvijece se ubraja i cvijece koje se najcesée ubraja u skupinu povréa, iako se zapravo konzumira cvijet, odnosno
cvat te biljke, a ne plod. Takve su biljke iz obitelji glavocika (Asteraceae) poput artiCoke (Cynara scolymus) te iz obitelji krstaSica (Brassicaceae)
poput cvjetace (Brassica oleracea var. botrytis) i brokule (Brassica oleracea var. italica).

U jestivo cvijece se takoder ubraja i cvijece ljekovitog i zaCinskog bilja kao §to su kamilica (Matricaria), kapari (Capparis spinosa) i klin¢ic¢i
(Syzygium aromaticum).
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Medutim, prema Izvjescu o trzistu jestivim cvijeem (2021), od velikog
broja razlicitih vrsta jestivog cvijeca, na trzistu su najzastupljeniji kako
slijedi: ruze (Rosa species), macuhice (Violaxwitrrockiana), lavanda
(Lavandula angustifolia), kadifa (Tagetes erecta), jasmin (Jasminum
sambac) 1 hibiskus (Hibiscus rosa-sinensis) (slika 1).

Slika 1. Najzastupljenije vrste jestivog cvijec¢a na trzistu

Figure 1. Edible flowers with the largest market share

b) macuhice (Violaxwitrrockiana)

¢) lavanda (Lavandula angustifolia) d) kadifa (Tagetes erecta)

e) jasmin (Jasminum sambac)

f) hibiskus (Hibiscus rosa-sinensis)

Kemijski sastav jestivog cvijeéa

Voda je glavni sastojak jestivog cvijeca i njen udio varira izmedu 70% i
95%. Prema Fernandes i sur. (2020) razli¢ak (Centaurea cyanus) sadrzi
76 g 100 g' vode dok bijela macuhica (Viola x wittrockiana) sadrzi 91 g
100 g vode. Energetska vrijednost jestivog cvije¢a ovisi o vrsti cvijeca.
Tako na primjer, energetska vrijednost svjeZe cvjetace (Brassica oleracea
var: botrytis) iznosi 75 kJ 100 g! dok energetska vrijednost svjezih latica
cvijeta ruze (Rosa micrantha) iznosi 465 kJ 100 g'. Nadalje, rezultati
istrazivanja pokazuju da najzastupljeniji makronutrijenti u jestivom
cvije¢u su ugljikohidrati i njihov udio se kre¢e u rasponu od 42,4 do
90,2 g 100 g suhe tvari (Fernandes i sur., 2017). Primjerice, veéi udio
ugljikohidrata ima cvijet razlicka (Centaurea cyanus) (88,0 g 100 g!
suhe tvari), dalije (Dahlia variabilis) ( (86,0 g 100 g suhe tvari) i ruze
(Rosa micrantha) (90,2 g 100 g suhe tvari) u odnosu na cvat brokule
(Brassica oleracea var. Botrytis) (10,0 g 100 g suhe tvari).

Udio prehrambenih vlakana se takoder u velikoj mjeri razlikuje izmedu
pojedinih vrsta jestivog cvijeca i krece se u rasponu od 1,5 do 55 g 100
¢! suhe tvari. Tako na primjer udio prehrambenih vlakana iznosi 9,33
g 100 g! za cvijet macuhice (Viola x wittrockiana), a 55,4 g 100 g
suhe tvari za cvijet kadife (Tagetes erecta). Udio proteina u jestivom
cvijeu kreée se u rasponu od 0,1 do 52,3 g suhe tvari. Udio proteina
u laticama borazine (Borago officinalis) iznosi 3 g 100 g suhe tvari,
a 52,3 g 100 g' suhe tvari u cvatu brokule (Brassica oleracea var.
Botrytis). Jestivo cvijeée je siromasno lipidima, ¢ije se vrijednosti kre¢u
0d 0,1 g 100 g! suhe tvari za cvijet kamelije (Camellia japonica) do 5,0
g 100 g'! suhe tvari za cvije¢e bundeve (Curcubita pepo) i macuhice

(Viola x wittrockiana). LjubicCasti cvijet vlasca (Allium schoenoprasum
L.) dobar je izvor nezasi¢enih masnih kiselina (oko 13%) (Grzeszczuk
i sur,, 2011.) U tablici 1 prikazan je nutritivni sastav odabranih vrsta
jestivog cvijeca.

Tablica 2 prikazuje udio pojedinih mineralnih tvari (mg 100 g' suhe
tvari) u odabranim vrstama jestivog cvijeca (Ca, Fe, K, Mg, Na, Zn).
Udio minerala u cvije¢u ovisi o vise ¢imbenika (zalijevanje, onecis¢enje
atmosfere, biljnoj vrsti), a u najve¢oj mjeri ovisi o sastavu tla, odnosno
agroekoloskim uvjetima uzgoja. Najzastupljeniji element u jestivom
cvijecu je kalij (K). Primjerice, raspon vrijednosti za udio kalija je od
0,381 x 10° za cvijet kurkume (Curcuma plicata) do 4,06 x 10° mg 100
¢! suhe tvari za cvijet kadife (Tagetes patula). Navedene vrijednosti
usporedive su ili ¢ak vece od vrijednosti udjela kalija koje se nalaze
u nekim vrstama voca i povréa. Primjerice, vrijednosti udjela kalija u
kruskama krecu se oko 1,260 mg kg svjeze mase, a u krastavaca je
1,620 mg kg svjeZe mase. Cvat brokule (Brassica oleracea var. italica)
sadrzi manju koli¢ina kalcija (Ca) (17 mg 100 g' suhe tvari) u odnosu
na cvijet kadife (Tagetes erecta) (370 mg 100 g suhe tvari) i macuhice
(Viola x wittrockiana) (486 mg 100 g' suhe tvari). Cvijet bundeve
(Cucurbita pepo L.) sadrzi skoro Cetiri puta veci udio bakra (Cu) (19,61
pg g suhe tvari ) u odnosu na hibiskus (Hibiscus rosa-sinensis) (5,88
ug g suhe tvari suhe tvari) (Drava i sur., 2020).

Zbog krhke strukture i lake pokvarljivosti, jestivo cvijece najcesce se
nakon branja, a prije distribucije u trgovacku mrezu, preraduje, pakira
i skladisti. Otpornost na mehanicka ostecenja i trajnost nakon branja
vazan je kriterij kvalitete cvijeca. Nakon branja cvijeca nuzno je brzo
hladenje i ¢iS¢enje te skladistenje pri temperaturama od +1 °C do +4 °C,
u razdoblju od 2 do 14 dana (Kelley i sur., 2003). Nakon branja u cvije¢u
dolazi do razli¢itih fizikalno-kemijskih promjena poput promjene boje i
posmedivanja tkiva, gubitka vode i uvenuca cvijeta. Iz tih razloga, ako
se ne provodi odgovaraju¢a dorada cvijeca, njegova trajnost je samo
dva do pet dana nakon berbe (Kou i sur., 2012). Temperatura je jedan
od najvaznijih ¢imbenika koji utjeCe na trajnost namirnica tijekom
skladiStenja, pa tako i osjetljivih namirnica kao §to je cvijece jestivih
vrsta. Poznato je da niska temperatura produljuje trajnost cvijeca, tj.
usporava brzinu starenja cvijeéa smanjenom respiracijom, inhibicijom
enzima koji dovode do razgradnje biljnog tkiva i smanjenjem gubitka
vode (Hettiarachchi i Balas, 2004). U Tablici 3 prikazan je utjecaj niske
temperature skladiStenja na trajnost jestivog cvije¢a. Prema Fernandes
i sur. (2019) preporucuju se temperature skladistenja od -2.5 °C za
borazinu (Borago officinalis) te od 2.5 °C za ljubice (Viola tricolor) i
veliki dragoljub (Tropaeolum majus). Rezultati istrazivanja su pokazali
da cvijece ljubice, macuhice i velikog dragoljuba ne gubi na vizualnoj
kvaliteti prilikom skladistenja pri 0 i 2.5 °C, tijekom 2 tjedna. Cvijece
borazine je manje otporno pa je prikladno za konzumaciju samo nakon
skladiStenja pri -2.5 do 5 °C tijekom 1 tjedna, odnosno pri -2.5 °C
tijekom 2 tjedna. Dok je kod jestivog cvijeca ukrasnog bilja najvazniji
parametar kvalitete vizualni izgled, kod articoke, cvjetace i brokule prate
se 1 parametri kao Sto su koncentracija fenolnih spojeva, vitamina C,
karotenoida, gubitak na masi i pojava lipidne peroksidacije (Zhuang i
sur., 1997).
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Tablica 1. Nutritivni profil jestivog cvijeca (Fernandes i sur.,, 2017, Fernandes i sur., 2020; Sotelo i sur., 2007, Guimardes i sur., 2010; Navarro-
Gonzalez i sur., 2015, Pires i sur.,, 2017)

Table 1. Nutritive profile of edible flowers (Fernandes et al., 2017, Fernandes et al., 2020, Sotelo i sur., 2007, Guimardes i sur., 2010, Navarro-
Gonzalez i sur., 2015, Pires et al., 2017)

Vrsta cvijeca Ukupni ugljikohidrati | Prehrambena | Proteini Masti Energetska vrijednost

(g 100 g") vlakna (g 100 g) (g 100 g") (kJ 100 g)
(g100g")

Cvjetaca 43,6 21,7 18,0 2,9 75,0

(Brassica oleracea var. botrytis)

Brokula 10,0 28,0 52,3 2,0 84,0

(Brassica oleracea var. italica)

Articoka 60,9 16,6 14,7 2,8 289,0

(Cynara scolymus)

Neven 62,1 13,1 13,6 3,6 151,0

(Calendula officinalis)

Bundeva 47,1 10,5 21,9 5,0 N/A

(Curcubita pepo)

Ruza 90,2 N/A 4,3 1,3 465,0

(Rosa micrantha)

Kadifa 85,2 55,4 7,9 1,9 117,0

(Tagetes erecta)

Veliki dragoljub 66,9 42,2 18,6 3,1 88,0

(Tropaeolum majus)

Macuhica 64,5 9,3 16,8 5,0 197,0

(Viola x wittrockiana)

Borazina N/A 4.7 3,0 0,7 N/A

(Borago officinalis)

Dalija (Dahlia variabilis) 86,0 N/A 5,9 2,2 387,0
88,0 N/A 5.8 0,1 377,0

Razlicak (Centaurea cyanus)

Hibiskus (Hibiscus rosa-sinensis) | 11,3 N/A 0,9 0,6 205,0

Kurkuma (Curcuma plicata) 32 1,5 0,1 0,5 71,0

Tablica 2: Mineralni sastav odabranih vrsta jestivog cvije¢a (mg 100 g ) (Lim, 2014; Rop i sur., 2012; Rachkeeree i sur., 2018)

Table 2. Mineral composition of edible flowers mg 100 g' (Lim, 2014; Rop et al., 2012, Rachkeeree et al., 2018)

Vrsta cvijeca Ca Fe K Mg Na Zn
Brokula (Brassica oleracea var. Botryt- | 17 - - - 2 -
is)

Cvjetaca (Brassica oleracea var. 80 - - - 26 -
Italica)

Arti¢oka (Cynara scolymus) 84 - - - 60 -
Razlicak (Centaurea cyanus) 253 7 3660 142 76 8
Krizantema (Chrysanthemum 270 5 2740 110 93 5
frutescens)

Mirisna ruza (Rosa odorata) 273 4 1950 141 76 5
Kadifa 370 9 4060 219 122 13
(Tagetes patula)

Veliki dragoljub (Tropaeolum majus) 299 6 2180 132 78 9
Macuhica 486 7 3096 190 132 11
(Viola x wittrockiana)

Hibiskus (Hibiscus rosa-sinensis) 215 2 208 51 6 1
Kurkuma (Curcuma plicata) 38 - 381 - - -
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Tablica 3: Uvjeti skladistenja jestivog cvijeca (Fernandes i sur, 2019; Kelley i sur., 2003, Gil-Izquierdo i sur., 2001)

Table 3. Storage conditions of edible flowers (Fernandes et al., 2019; Kelley et al., 2003, Gil-Izquierdo et al., 2001)

Vrsta cvijeca Temperatura Vrijeme skladiStenja
skladistenja
Borazina -2.5°C 2 tjedna
(Borago officinalis) |5 °C 1 tjedan
Macuhica 0-2,5°C 2 tjedna
(Viola tricolor) 10 °C 1 tjedan
Veliki dragoljub 10 °C 1 tjedan
(Tropaeolum majus)
Ljubica 0-2,5°C 2 tjedna
(Viola odorata) 10 °C 1 tjedan
Articoka 0-10°C 10 dana
(Cynara scolymus)

Konzumacija jestivog cvijeéa i njihovi pozitivni ucinci na zdravlje

Povoljno djelovanje jestivog cvije¢a na organizam rezultat je bogatstva bioaktivnih spojeva koji iskazuju antimikrobno, antioksidacijsko, protuupalno,
antidijabeticko i hipolipidemijsko djelovanje. Jestivo cvijece sadrzi brojne fitokemikalije iz skupine antocijana (cijanidin, delfinidin, pelargonidin,
malvidin, peonidin, petunidin), flavonoida (kvercetin, kamferol, miricetin, rutin), flavona (apigenin, luteolin), flavonola (katehini i epikatehini) i
fenolnih kiselina (galna kiselina, klorogenska kiselina) i karotenoida (lutein, B-karoten, zeaksantin) (Fernandes i sur., 2017; Pinakin i sur., 2020).
Cvjetovi hibiskusa (Hibiscus rosa-sinensis) se koriste u biljnim ¢ajevima i za prehrambena bojila. Blago kisele latice hibiskusa pripremaju se u
salatama ili sluze kao ukras. Ekstrakti cvjetova hibiskusa djeluju na metabolizam lipida te antioksidacijski, antibakterijski, hepatoprotektivno i
antidijabeticki (Da-Costa-Rocha i sur., 2014). Latice hibiskusa sadrze flavanoide, alkaloide, saponine, tanine i polifenole kao $to su kvercetin-3-di-
0-B-D-glukozid, kvercetin-3-7-di-O-B-D-glukozid, kvercetin-3-O-p-D-soforotriozid, kampferol, kampferol-3-O-f- D-ksilozil-glukozid (Rengarajan
i sur., 2020). Etanolni ekstrakt cvjetova hibiskusa, u dozi od 500 mg kg! tjelesne mase, znacajno snizava razine kolesterola i triglicerida kod Stakora
koji su prethodno bili podvrgnuti hiperlipidemijskim dijetama (Sikarwar Mukesh i Patil, 2011).

Cvjetovi jasmina (Jasminum sambac) se prvenstveno koriste u ¢ajevima, a takoder su i izvor eteri¢nog ulja koje se koristi kao aroma i miris u suhoj
hrani (Caj, riza) (Mittal i sur., 2011). Iz cvjetova jasmina izolirani su brojni sekundarni metaboliti kao §to su kariofilen oksid, smjesa benzil benzoata
i farnezila acetata, metil izoeugenol, skvalen i sitosterol (Ragasa i sur. 2003). Udio fenola u susenom cvijetu jasmina iznosi 0,59 g galne kiseline na
100 g susenog cvijeta (Wetwitayaklung i sur. 2008). Prema Chiangu i suradnicima (2003) vodeni ekstrakt cvijeta jasmina ima antiviralno djelovanje
(herpes simplex virus).

Cvijet kadife (Tagetes erecta) komercijalno se uzgaja za proizvodnju prehrambenih bojila. Bogat je izvor ksantofila (Sowbhagya i sur., 2013).
Najzastupljeniji karotenoidi u laticama kadife su lutein u slobodnom ili esterificiranom obliku te zeaksantin. Njegov udio varira, od 4,0 mg g"' zutim
cvjetovima do 800 mg g! u tamno naranCastim cvjetovima. Prema Fernandes i suradnicima (2020) macuhice i razli¢ak sadrze udjele luteina koji
su sli¢ni onima koji su odredeni u svjezoj mrkvi (1,4-7,0 mg 100 g suhe tvari). Udio luteina u borazini sli¢an je udjelu luteina u grozdu (34,0 mg

Tablica 4: Udio ukupnih fenola i flavonoida u jestivom cvijecu (Rop i sur., 2012; Fernandes i sur., 2019)

Table 4. Content of total phenols and flavonoids of edible flowers (Rop et al., 2012; Fernandes et al., 2019)

Vrsta cvijeca Ukupni fenoli Ukupni flavonoidi
(g galne kiseline kg™! svjezeg cvijeca) (g kg svjezeg cvijeca )

Razlicak 4,76 1,81

(Centaurea cyanus)

Krizantema 2,53 1,23

(Chrysanthemum frutescens)

Mirisna ruza 5,02 2,04

(Rosa odorata)

Kadifa 4,58 1,90

(Tagetes patula)

Veliki dragoljub 3,31 1,35

(Tropaeolum majus)

Macuhica 5,11 1,99

(Viola x wittrockiana)

Borazina - 1,39

(Borago officinalis)

Neven - 0,91

(Calendula officinalis)
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Tablica 5: Antioksidacijska aktivnost jestivog cvijeca ( Jingyun i sur., 2018; Gavahian i Chu, 2018; de Morais i sur., 2020)

Table 5. Antioxidant activity of edible flowers ( Jingyun et al., 2018; Gavahian i Chu, 2018; de Morais et al., 2020)

Vrsta cvijeca DPPH metoda ABTS metoda FRAP metoda
(pmol TE g) (pmol TE g) (mmol Fe** 100 g uzorka)
Neven (Calendula officinalis) 38,21 74,06 18,21
Krizantema (Chrysanthemum indicum) 163,12 208,61 24,82
Karanfil (Dianthus caryophyllus) 23,62 99,73 9,77
Kineska ruza (Rosa chinensis) 414,46 309,36 362,02
Ruza (Rosa rugosa) 521,99 1036,75 265,66
Bijela ruza (Rosa rugosa) 269,94 238,75 36,3
Begonija (Begonia tuberhybrida) 649 - -
Kadifa (Tagetes patula L.) 694 - -

100 g' suhe tvari). Lutein se nalazi i u krizantemama (Chrysantemum
spp.) (Rodriguez-Amaya i sur., 2007) te u kadifama (7agetes patula)
(Piccaglia i sur., 1998). Cvijet kadife i njegov ekstrakt iskazuje i
antimikrobno, antimutageno, protuupalno, antivirusno i insekticidno
djelovanje (Chitrakar i sur., 2019).

Tablica 4 prikazuje udio ukupnih fenola i flavonoida u jestivom cvijecu.
Ukupni fenoli kre¢u se u rasponu od 2,53 g galne kiseline kg! svjezeg
cvijeca za cvijet krizanteme (Chrysanthemum frutescens) do 5,11 g galne
kiseline kg svjezeg cvijeca za cvijet macuhice (Viola x wittrockiana).
Te vrijednosti mogu se usporediti sa vrijednostima koje se dobivaju za
voce, kao Sto su kupine (Rubus rusticanus var. Inermis) (3,00-4,89 g
galne kiseline kg™ svjeze mase) ili za povrée, kao $to je kupus (Brassica
oleracea var. Capitata) (2,36-2,95 g galne kiseline kg! svjeze mase)
(Rop i sur., 2012).

Uz miris, boja je najvaznije organolepticko svojstvo ukrasnog cvijeca,
a najvise ovisi o koncentraciji karotenoida i antocijana. Udio ukupnih
flavonoida je poprilicno sli¢an izmedu razli¢itih vrsta jestivog cvijeca.
Boju ruzinim laticama daju cijanidin i pelargonidin, oni u kombinaciji
sa karotenoidima daju ruzama crvenu i ruzicastu boju, dok delfinin daje
smedu boju cvjetova. Istrazivanja su pokazala da cvijet mirisne ruze
(Rosa odorata) sadrzi 2,04 g flavonoida kg™ svjeZeg cvije¢a mirisne ruze.
Visoka koncentracija antocijana se povezuje s viSom koncentracijom svih
flavonoida, Sto se zatim povezuje s vecom antioksidacijskom aktivnosti
(Ksouri i sur., 2009). Boja cvijeta velikog dragoljuba (Tropacodum
majus) povezuje se s visokom koncentracijom antocijana, a takoder
sadrzi i jedan od najvaznijih karotena, lutein (Garzon i Wrolstad, 2009).
Prema Meléndez-Martinez i suradnicima (2021), cvijeée s veéim
udjelom karotenoida uglavnom ne sadrzi ve¢i udio fenola i vice versa.
Metode koje se najcesce koriste za in vitro odredivanje antioksidacijskog
profila razli¢itih vrsta jestivog cvijeéa su DPPH, ABTS i FRAP
metoda (Jingyun i sur., 2018). Prema DPPH metodi biljke iz porodice
ruza, poput ruze (Rosa rugosa) i kineske ruze (Rosa chinensis) imaju
veéu antioksidacijsku aktivnost (521,99 odnosno 414,46 pmol TE
") u odnosu na cvijet nevena (Calendula officinalis) (38,21 pmol
TE g"). Biljke iz porodice ruza i prema ABTS metodi iskazuju jacu
antioksidacijsku aktivnost (Tablica 5). Medutim, prili¢no tesko je
usporediti rezultate antioksidacijske aktivnosti medu cvijecem jer iako
autori koriste istu metodu, Cesto Koriste razliCite standarde, a i rezultati
su izrazeni u razli¢itim jedinicama.

Milcek i Rop (2011) navode da ukrasne ruze (Rosa spp.) sadrze sastojke
koje imaju protuupalno, antifungalno, antibakterijsko i antiviralno
djelovanje. Antibakterijsko djelovanje otopina dobivenih iz cvjetova
ruze (Rosa spp.) o€ituje se protiv bakterijskih sojeva kao Sto su
Escherichia coli, Salmonella typhimurium i Streptococcus pneumoniae
(Hirulkar i sur., 2010). Nadalje, pokazalo se da otopine dobivene iz
cvijeta ruze pokazuju vece inhibicijsko djelovanje prema sojevima
bakterija Streptococcus pneumoniae i Pseudomonas aeruginosa, nego

§to ga pokazuje antibiotik streptomicin (Hirulkar i sur., 2010). Ulje
kadife (Tagetes patula) se povezuje s antifungalnim, antibakterijskim
i protuupalnim djelovanjem. Osim prethodno navedenih, snazno
antimikrobno i1 protuupalno djelovanje se pripisuje i cvjetovima
krizanteme (Chrysanthemum spp.) (Shafaghat i sur., 2009). Arnidiolu iz
cvijeta krizanteme se pripisuje najveci u¢inak na inhibiciju karcinogeneze
kod miseva (Ukiya i sur., 2002). Opcenito antimikrobna svojstava se
pripisuju cvijetu krizanteme zbog prisutnosti raznih sastojaka kao Sto su
kamfor (Shunying i sur., 2005), tanini, alkaloidi i flavonoidi (Sassi i sur.,
2008). Iako postoje brojni pozitivni u¢inci konzumacije jestivog cvijeca
na zdravlje ljudi potrebno je provesti jo§ istrazivanja na tu temu kako bi
njihova primjena bila veca. Nadalje, iako postoji veliki izbor cvijeca, neki
cvjetovi su nejestivi jer sadrzZe Stetne spojeve poput inhibitora tripsina,
hemaglutinina, oksalne kiseline, cijanogenih glikozida i alkaloida.
Stoga je pravilna identifikacija jestivih vrsta kljucna za izbjegavanje
nezeljenih posljedica za zdravlje ljudi. Osim toga, vazno je i njihovo
porijeklo, kada je cvijece slobodno dostupno u prirodi moze predstavljati
znacajan rizik jer su u mnogim slucajevima jestive i otrovne vrste slicne.
Osim toga, neki dijelovi biljke jestivih vrsta mozda nisu prihvatljivi za
konzumaciju (kao Sto su stabljike, tucak i prasnik) jer mogu potaknuti
alergijske procese (Mlcek i Rop, 2011).

Zakljucci

Jestivo cvijece je nutritivno i organolepticki vrijedna sirovina za pripremu
razli¢itih vrsta jela. Jestivo cvijeée zbog svog izgleda, boje i mirisa ¢esto
se koristi kao dekoracija u kulinarstvu, ali takoder predstavlja i dobar
izvor mineralnih i bioaktivnih tvari koje se mogu koristiti kao sastojci u
prehrambenoj 1 farmaceutskoj industriji. Najzastupljenije jestivo cvijece
na trzi$tu su ruza, hibiskus, jasmin, neven, lavanda i macuhice. Buduci
da je jestivo cvijece lako pokvarljiva namirnica nuzno je voditi rauna o
uvjetima skladiStenja koji u velikoj mjeri utjecu na trajnosti i zadrzavanje
njihovih nutritivnih i funkcionalnih svojstava.
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