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Resumen

Existe una preocupacion por la caracterizacién quimica
de los alimentos con potencial econdémico y nutricional,
en especial los de bajo valor calérico, en su constitucion
de proteinas, lipidos, carbohidratos, minerales y
vitaminas, para una alimentacién sana. Entre esos
alimentos, las flores comestibles se destacan por su
belleza y condimentacion en los platos; ademas, poseen
propiedades nutricionales y medicinales. En este
contexto, ¢l objetivo del trabajo fue caracterizar
quimicamente los pétalos de las especies de rosa
(Rosa x grandiflora Hort.), girasol (Helianthus
annuus L.) y caléndula (Calendula officinalis L.),
para el uso en la alimentacién humana.

Las plantas fueron cultivadas en ambiente protegido
y cielo abierto, y después de la cosecha se realizaron
los analisis fisico-quimicos (carbohidratos, cenizas,
extracto etéreo, humedad, fibra y proteina). En el
presente estudio se observé un alto contenido de agua
(> 80 %); el girasol tuvo mayor contenido de cenizas
(1,2%); la caléndula tuvo mayor contenido de
extracto etéreo (1,2 %), y la rosa tuvo mayor
contenido de fibra (3,2%). Los pétalos de las
flores de caléndula, girasol y rosa presentaron una
composicién quimica con nutrientes esenciales,
pudiendo ser incluidos en los menus diarios por
contener nutrientes esenciales para una dieta sana.

Palabras clave: Calendula officinalis, composicién aproximada, cultivos alimenticios, Helianthus

annuus, Rosa Xg?'ﬂﬂﬂ’i ora

Abstract

There is a concern for the chemical characterization
of foods with economic and nutritional potential,
especially those of low caloric value, in their
constitution of proteins, lipids, carbohydrates,
minerals, and vitamins, important for a healthy diet.
Among these foods, edible flowers are distinguished
for their beauty and for flavoring dishes; furthermore,
they also have nutritional and medicinal properties.
In this context, the aim of the study was to characterize
chemically the petals of three species, rose (Rosa x
grandifloraHort.), sanflower (Helianthus annuusL.),
and calendula (Calendula officinalis L.) for use in
human nutrition. The plants were cultivated in

a protected environment and in an open field, and
after harvest, physicochemical analyses were carried
out (ash, carbohydrates, ethereal extract, fiber,
moisture, and protein). In the current study, high
water content was observed (higher than 80%);
sunflower showed a higher ash content (1.2%),
calendula presented a higher ethereal extract content
(1.2%) and rose had a higher fiber content (3.2 %).
Rose, sunflower and calendula flower petals had a
chemical composition with essential nutrients, being
able to be included in the daily human diet because
they contain essential nutrients for a healthy diet.

Keywords: Calendula officinalis, food crops, Helianthus annuus, proximate composition, Rosa x

grandiflora
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Introduccién

Algunas flores comestibles, ademds de poseer la
belleza del colorido y la forma de sus pétalos, también
poseen propiedades nutricionales y medicinales.
Las flores comestibles mds conocidas y utilizadas
con mds frecuencia son la coliflor (Brassica oleracea
var. botrytis L.), el brécoli (Brassica oleracea var.
italica Plenck.) (Brassicaceac), la alcachofa (Cynara
scolymus L.) (Asteraceae) y la flor de calabaza
(Cucurbita spp.) (Cucurbitaceae), entre otras. Otras
especies también son comestibles, como la capuchina
(Tropaeolum majus L.) (Tropacolaceae), la rosa
(Rosa x grandiflora Hort.) (Rosaceae), la begonia
(Begonia cucullata Willd.) (Begoniaceac), la caléndula
(Calendula officinalis L.) (Asteraceae), el pensamiento
(Viola tricolor L.) (Violaceae), el crisantemo (Pyrethrum
parthenium (L.) Sm. o Chrysanthemum parthenium
(L.) Bernh.) (Asteraceae), el tulipan (Zudipa x hybrida
Hort.) (Liliaceae), la lavanda (Lavandula angustifolia
Mill.) (Lamiaceae); dentro de las menos comunes
estdn las clavelinas (Dianthus caryophyllus L.)
(Caryophyllaceae) y el cedrén (Aloysia citrodora Paléu)
(Verbenaceac) (Santos, Melo, & Menegaces, 2012).

La ingesta de flores es una préctica comtin en Europa
—destacdndose en la culinaria francesa y suiza— y
Asia. En Brasil, los supermercados, almacenes y tiendas
especializadas en productos culinarios vienen
comercializando flores comestibles, que se utilizan
en ensaladas, sopas, pizzas, canapés y jaleas, tanto en
platos dulces como en salados (Franzen etal., 2016).

Las flores comestibles se han usado tradicionalmente
para ¢l consumo humano en diversas culturas.
Mejoran la apariencia, el sabor y el valor estético de los
alimentos, aspectos que los consumidores aprecian,
justificando la tendencia creciente de las ventas de
flores frescas de alta calidad en todo el mundo.
Sin embargo, los consumidores también demandan
alimentos con propiedades beneficiosas para la salud,
ademds de los nutrientes que contienen, en busca de
cualidades funcionales tales como propiedades
antioxidantes y antimicrobianas (Fernandes, Casal,
Pereira, Saraiva, & Ramalhosa, 2017).

El cultivo de flores viene destacindose en la economia
y las exportaciones desde el final de la década de los
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noventa. El uso de las flores no ha sido meramente
decorativo, ya que algunas especies se utilizan como
alimento para animales silvestres, mientras que
otras poseen propiedades fitoterapéuticas y producen
aceites y esencias, que se emplean en la perfumeria
y cosmética o se utilizan en la culinaria (Barbieri &

Stumpf, 2005).

Hoy en dia, pocos datos comprueban la comestibi-
lidad de flores, cuando se relacionan con compuestos
de interés nutricional, pues no hay tradicién del uso
de flores en la alimentacién, ademas de la carencia de
investigaciones referentes a la toxicidad de algunas
especies (Franzen et al., 2016).

Desde la antigiiedad, las flores vienen siendo utilizadas
para fines comestibles y medicinales de forma muy
especifica. Por ejemplo, la Althaea officinalis L.,
de la familia Malvaceae, conocida por los ingleses
como marshmallow, era utilizada en ensaladasy,
del mucilaje de las raices, se hacian dulces, ademas de
servir como alimento, a pesar de que la flor tenia
propiedades laxantes (Prata, 2009; Stancato, 2014).

Las mujeres inglesas en la era victoriana servian
platos sofisticados con pétalos de rosas (Rosa x
grandiflora) cristalizadas. Actualmente, la rosa se
ofrece en ensaladas, jaleas y tortas (Stancato, 2014).

De acuerdo con Prata (2009), la cultura gastronémica
brasilena no ha estimulado el uso de flores en la
alimentacidn, encontrando estos “alimentos” en
recetas culinarias exdticas y a un costo elevado,
a diferencia de paises de Europa, en los que la
gastronomia utiliza comtnmente las flores para
productos alimenticios.

La necesidad nutricional requerida por el organismo
humano en los estados de salud y enfermedad ha
sido objeto de intensa investigacion en los tltimos
afios, asi como la preocupaciéon en cuanto a la
caracterizaciéon quimica de los alimentos con
potencial econdmico y nutricional, en especial los
de bajo valor calérico, toda vez que la obesidad y las
enfermedades cronico-degenerativas han encabezado
las discusiones en materia de salud publica. Por esta
razon, resulta extremadamente importante el estudio
de la composicién quimica de los alimentos (Ohse
et al., 2012; Oliveira & Marchini, 2008).
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Las sustancias naturales de origen vegetal hacen el
alimento mds atractivo al consumidor, ademas de au-
mentar la vida util por la capacidad bacteriostatica
y bactericida, retardando el comienzo del deterioroy
el crecimiento de microorganismos indeseables
(Pereira et al., 2006). Paralelamente, los alimentos
industrializados que contienen altos niveles de
conservantes para reducir la carga microbiana son
indeseables. La demanda por parte de los consu-
midores se vuelve hacia una mayor produccién de
alimentos frescos, con conservantes naturales y una
mayor garantia de seguridad (Forsythe, 2013).

Desde la perspectiva de la investigacién fitoquimica,
es posible conocer los constituyentes quimicos de
las especies vegetales o evaluar su presencia en estos.
Cuando no se dispone de estudios quimicos sobre
la especie de interés, este tipo de andlisis puede
identificar los grupos de metabolitos secundarios
relevantes (Simées, 2006). Las flores comestibles,
asi como frutas y hortalizas, contienen diversos
compuestos con propiedades antioxidantes, que
pueden ser mds eficientes y menos costosos que
suplementos sintéticos para proteger el cuerpo
contra enfermedades (Prata, 2009).

La rosa es una especie originaria de Asia y es
considerada una de las flores mds populares del
mundo (algunos articulos datan su surgimiento
a mas de 5.000 afios), ademds de ser la flor mds
cultivada. Cientificamente, las rosas pertenecen a
la familia Rosaceae y al género Rosa, con més de 100
especies, y miles de variedades, hibridos y cultivares.
La planta es clasificada como lefiosa, posee porte
de 1 a 2 m de altura. La especie presenta hojas
simples partidas en 5 o 7 16bulos, y de flores solitarias,
de las mds variadas coloraciones (Bell¢, 1999;
Prata, 2009).

Las flores de rosa son muy utilizadas en la cocina
arabe y pueden ser consumidas en cremas, mzousses o
combinadas con jugos de frutas, ensaladas, postres,
mermeladas y bebidas como limonadas y jugos
de naranja, para dar un toque exético. Ademds,
las flores se pueden servir en adornos de pasteles.
Normalmente, se hace una infusién primero para
concentrar el sabor (Franzen et al., 2016; Prata,
2009). Por ser muy rica en vitaminas, tiene efecto
regenerador de la piel y también puede ser utilizada

para combatir gripes y resfriados, como también
problemas digestivos, liberando el cuerpo de toxinas,
pues presentan propiedades analgésicas, anti-
inflamatorias, antipiréticas, calmantes, cicatrizantes

y diuréticas (Prata, 2009).

El girasol (Helianthus annuus L.) (Asteraceae), como
es conocido popularmente debido a su heliotropismo,
tiene su origen en la culinaria hace mas de 3.000
afios, usado por pueblos indigenas en el norte
de México, donde se utilizaba el aceite de sus
semillas. La planta es rica en proteinas y vitaminas
del complejo B, y hoy, ademds del aceite, también
se pueden utilizar sus botones florales, servidos
con esparragos y sus flores en ensaladas (Franzen
et al., 2016). Segun Reis, Queiros y Froes (2004),
las principales propiedades de esta especie son
el control del colesterol en la sangre, mejoras de
la salud cardiovascular, combate de problemas
degenerativos y ayuda en la formacién de hormonas
para el buen funcionamiento del sistema digestivo.

La especie popularmente conocida como caléndula
(C. officinalis) pertenece a la familia Asteraceae y su
origen se estima en la regién mediterrdnea (Bellé,
1999; Lorenzi & Souza, 1999). Esta planta ha sido
utilizada desde la antigiiedad con fines medicinales
y como colorante textil. Recientemente, asumié la
funcién como flor comestible. Sus pétalos han sido
utilizados en adornos de coberturas de pasteles,
dulces y salados. La utilizacién de esta especie en
la culinaria requiere la retirada del polen, ya que
este puede causar reacciones alérgicas. Las flores de
caléndula son ricas en sustancias como carotenoides
y aceites esenciales, y presentan un paladar picante,
pudiendo ser utilizadas en arroz, peces, quesos,
mantequillas, yogures y tortillas, muchas veces
sustituyendo el sabor del azafrén (Reis et al., 2004).

En este contexto, el uso alternativo de productos
naturales obtenidos de plantas ha llamado la
atencion, principalmente porque esos productos
poseen propiedades quimicas y funcionales, ademas
que las flores comestibles presentan un sabor suave,
lo que cambia muy poco las caracteristicas de los
productos con los que se combina. De ahi surge
la necesidad de investigar la composicién quimica
de especies floricolas con potencial utilizacién en
la alimentacién humana. Por lo tanto, el objetivo
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del trabajo fue evaluar la composicién quimica de
pétalos de flores, de las especies de rosa, girasol y
caléndula, para futura aplicacién en alimentos.

Materiales y métodos

El experimento fue realizado en el periodo de marzo a
octubre del 2017, en dos etapas, con la produccién
de las flores y su caracterizacién quimica. La primera
ctapa fue realizada en el Sector de Floricultura del
Departamento de Fitotecnia de la Universidad
Federal de Santa Maria (UFsM), ubicado en Santa
Maria, Rio Grande do Sul (Brasil) (29°43'S, 53°43"W
y altitud de 95 m's. n. m.).

La especie girasol (H. annuus) fue sembrada en
vasos de pléstico con capacidad de 5 L, en sustrato
comercial H-Decker, con 3 plantas/vaso y con
10 unidades experimentales. Cada unidad experi-
mental fue constituida por tres vasos y cultivada
en casa de vegetacion. La floracidn inici6é 65 dias
después de la siembra (dds) y la cosecha ocurrié
entre los perfodos de 69 a 73 dds, siendo cosechada
una sola flor por planta.

Laespecie de caléndula (C. officinalis) fue sembrada
en canteros a cielo abierto con dimensiones de 10
m de longitud y 1 m de ancho, con 30 plantas/m?,
que contienen 10 unidades experimentales; cada
unidad conté con dimensiones de 1 m x 1 m. La
floracién inicié 60 dds y la cosecha ocurrié entre
los periodos de 60 a 85 dds, siendo cosechadas
5 flores/planta.

Las flores de la rosa hibrida (Rosa x grandiflora)
fueron recolectadas de plantas cultivadas en
invernadero, con dos afios de cultivo y 16 unidades
experimentales; cada unidad conté con dimensiones
de 1 m x 1,2 m, conteniendo 3 plantas/ m?, siendo
cosechadas 8 flores/planta. Todas las especies
fueron irrigadas diariamente y cultivadas sin la
utilizacién de fertilizantes o productos quimicos.
Las flores fueron cosechadas de manera manual en
el periodo de la manana y colocadas en embalaje
térmico; posteriormente, fueron transportadas
hasta el laboratorio fisico-quimico, en donde se realizé
un triple lavado en agua corriente, se sanitizaron
con hipoclorito de sodio al 1% y se centrifuga-
ron manualmente.

La segunda etapa del experimento fue realizada en el
laboratorio de fisico-quimica en el Departamento
de Tecnologia y Ciencia de los Alimentos de la
UFSM, donde se realizé la retirada de los pétalos
y se llevaron a cabo los andlisis: la humedad fue
determinada, gravimétricamente, por pérdida de
peso en invernadero a 105 °C, hasta un peso
constante; las cenizas fueron obtenidas por
incineracién del material en mufla a S50-600 °C;
el extracto etéreo fue realizado por extraccién
continua, en aparato de Soxhlet, utilizando éter
de petréleo como solvente orgdnico (Association
of Official Analytical Chemists [a0ac] Inter-
national, 2005; Zencbon, Pascuet, & Tiglea,
2008) (figura 1).

Figura 1. a. Flores de rosa (R. x grandiflora); b. Inflorescencias de girasol (H. annuus); c. Inflorescencia de caléndula

(C. officinalis).
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El método utilizado para la determinacién del
nitrégeno total fue el de Kjedahl, compuesto por
tres etapas: 1) digestion de la muestra, 2) destilacion
y 3) titulacién. Se utilizé sulfato de cobre y
selenio como catalizador y 4cido bérico como
solucién receptora del amonfaco en la destilacién
(a0Ac, 2005; Zenebon et al., 2008). Asimismo,
la determinacién de fibra bruta fue hecha por
el método de andlisis de fibra en saco filtrante
(Aocs Ba 6a-05), segin lo propuesto por A0OAC
(2005) y Zenebon et al. (2008). Los carbohidratos
fueron obtenidos por la sustraccién de los valores
de humedad, gris, proteina, extracto etéreo y fibra
bruta, y el valor calérico bruto (vcB) de los pétalos
analizados fue obtenido utilizando los factores
de conversiones tradicionales de 4 kcal/g para
carbohidratos y proteinas, mientras que para los
lipidos se utilizé de 9 keal/g (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria [Anvisa], 2003).

La composicién quimica de los pétalos de las
flores fue determinada en triplicados, que también

siguieron los métodos preconizados por la A0ac
(2005) y las Normas Analiticas del Instituto Adolfo
Lutz (Zenebon et al., 2008). Los resultados
obtenidos
estadistico mediante el andlisis de varianza (Anova)

fueron sometidos al tratamiento
y las medias comparadas entre si a través del test
de Tukey, al nivel de 5% de significancia por el
Sistema IBM® spSs°Statistcs (versiéon 20). Las
medias de los resultados y la desviacién estandar

se calcularon en Excel’.

Resultados y discusién

En la tabla 1, se presentan los contenidos por-
centuales (g/100 g) de humedad, materia seca,
cenizas, extracto etéreo, proteina bruta, fibra
bruta, carbohidrato y vcB de los pétalos de las
especies de flores. Se observa que los constituyentes
quimicos analizados presentaron una diferencia
significativa (p <0,05) entre las especies de flores.

Tabla 1. Porcentaje medio de la composicién centesimal y valor caldrico total de los pétalos de rosa (R. grandiflora),
girasol (H. annuus) y caléndula (C. officinalis), valores expresados en base himeda, media + desviacién estdndar

Nutrientes** (%) Rosa Girasol Caléndula
Humedad 84,56*+0,122 86,45"+0,377 89,34°+ 0,100
Materia seca 15,44*+ 0,122 13,55*+0,377 10,66°+ 0,100
Cenizas 0,72¢+ 0,008 1,25*+ 0,005 0,93+ 0,005
Extracto etéreo 0,23+ 0,005 0,86°+0,013 1,32+ 0,015
Proteina 1,88°+ 0,042 1,75°+0,011 1,20°+ 0,014
Fibra bruta 3,20°£ 0,095 2,12°+0,045 1,59+ 0,105
Carbohidrato 9,41 7,57 5,62
Valor calérico** 60,03 53,50 45,52

*Medias dentro de la misma linea, con letras diferentes son significativamente diferentes, en el nivel del 5%, por la prueba de

Tukey (p <0,05); ** = (g/100 g); ** = (kcal/100 g).

Fuente: Elaboracion propia
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El porcentaje de humedad de los pétalos de las
flores fue de 89,34%, 86,45% y 84,56% para
caléndula (C. officinalis), girasol (H. annuus) y rosa
(R. x grandiflora), respectivamente. Esto demuestra
una considerable cantidad de agua presente en los
pétalos de las flores, cualidad que ayuda a la hidra-
tacion, mejorando el funcionamiento intestinal.
Siendo el agua un componente esencial de todos los
tejidos corporales, necesaria para todas las reaccio-
nes y procesos fisioldgicos de digestién, absorcion
y excrecion, puede ser ingerida como parte de los
alimentos (Mahan & Escott-Stump, 2005).

El contenido de cenizas (tabla 1) se refiere a la
cantidad total de minerales presentes en las plantas,
presentando un porcentaje en los pétalos de las
flores que varié estadisticamente (p<0,05) del
1,25 % al 0,72 % en base humeda entre las especies;
el girasol (H. annuus) presenté mayor cantidad de
cenizas. Silva, Wiest y Carvalho (2016) observaron
el porcentaje de cenizas para hibisco rojo (Hibiscus
rosa-sinensis L.) y blanco (Hibiscus syriacus “Totus
Albus’) (Malvaceae) de 0,74% y 0,80 %, respecti-
vamente, semejantes a los resultados encontrados
pararosa (R. x grandiflora) y caléndula (C. officinalis)

utilizadas en este experimento.

Los contenidos de extracto etéreo en los pétalos
de las flores (tabla 1) variaron de 1,32 %, para la
caléndula, a 0,23 %, para la rosa, presentando un
bajo contenido de extracto etéreo. Takeiti, Antonio,
Motta, Collares-Queiroz y Park (2009) y Rocha
et al. (2008), en sus investigaciones con hojas de
ora-pro-ndbis (Pereskia aculeata Mill.), obtuvieron
contenidos de lipidos de 4,1 g% y 3,64 g%, respec-
tivamente. Dentro de los contenidos de extracto
etéreo no se encuentran solo lipidos, sino también
otras sustancias orgdnicas solubles en éter, como los
pigmentos, dcidos grasos, ceras, entre otras.

Villas-Boas, Oliveira, Oliveira y Lima (1999)
determinaron que valores de lipidos menores de 1 %
pueden ser indicados para dietas de reduccién de
peso, pues este valor comprende la mayorfa de los
frutos, hortalizas folhosas y flores comestibles.
Monteiro (2009) verificé que el consumo integral
de los vegetales puede aumentar el consumo de
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grasas de buena calidad, dentro de los limites de
recomendacién para lipidos, colaborando en la
prevencion de enfermedades cardiovasculares.

En la tabla 1 también se observan diferencias en las
cantidades de proteina en base humeda entre las
especies, en la que la caléndula presenté menor
cantidad (1,20 %) que la rosa y el girasol (1,88 %
y L75%, respectivamente). Con base en estos
resultados, se verifica que los pétalos de las flores
presentaron bajos niveles de proteina, no debiendo
ser considerados como buenas fuentes proteicas
para el alcance de las necesidades nutricionales,
por ser de bajo valor bioldgico (Ohse et al.,, 2012;
Oliveira & Marchini, 2008).

En la caracterizacién de la fibra bruta (tabla 1),
los pétalos de rosas fueron los que presentaron
mayor cantidad (3,20%), seguidos por los del girasol
(2,12%) y la caléndula (1,59 %). Los pétalos de rosa
pueden ser caracterizados como fuente de fibras, pues
de acuerdo con la RDC n.° 54, para un alimento ser
caracterizado como fuente de fibras debe tener un
minimo de 3 gde fibras/100 g (sélidos) (Ministério
da Satide, 2012).

Elleuch, Bedigian, Roiseux, Besbes y Blecker
(2011) subrayan que las fibras alimentarias, cuando
se anaden a los productos, aumentan la capacidad
de retencion de agua, la capacidad de retencién de
grasa, la emulsificacién y la formacién de gel;
ademds, evita la sinéresis (la separacion de liquido
a partir de un gel provocada por contraccién) y
mejora la vida de estante de los productos.

Kinupp y Barros (2008) destacan que las hortalizas
no convencionales, tales como la salvia azul (Sa/via
guaranitica A.St-Hil. ex Benth.) (Lamiaceace), el
hibisco-del-bafado (Hibiscus diversifolius Jacq.)
(Malvaceae), la pimienta-cumari (Capsicum
baccatum L. var. baccatum) (Solanaceae), el tomatillo
(Physalis pubescens L.) (Solanaceae), entre otras,
a veces poseen mayor concentracién en fibras,
compuestos antioxidantes y proteinas que las
fuentes de hortalizas convencionales, como lechuga
(Lactuca sativa L.) (Asteraceae), rucula (Eruca
sativa Mill.) (Brassicaceae), tomate (Solanum
lycopersicum L.) (Solanaceae), etc., favoreciendo asi
una dieta de mejor calidad nutricional.
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Las flores comestibles de rosa, girasol y caléndula
presentaron 9,41 %, 7,57 % y 5,62 % de carbohi-
dratos totales, respectivamente (tabla 1). El contenido
medio de carbohidratos fue calculado por diferencia
a partir de los nutrientes encontrados, clasificando
las flores comestibles como una hortaliza del grupo A,
segun la propuesta de Ornellas (1988), por poseer
cerca de un 5% de glucidos totales (Franzen et al,
2016). Rodrigues (2016), en su trabajo con muestras
de las hojas de ora-pro-nébis (P aculeata Mill.)
(Cactaceae) deshidratada, obtuvo un valor de 8,49 g%
para carbohidratos, valores que se asemejan a los
encontrados en esta investigacion.

Las flores comestibles de rosa, girasol y caléndula
presentaron 60,03 %, 53,50% y 45,52 % de valor
calérico, respectivamente. En cuanto al valor calérico
calculado por los cuatro macronutrientes citados
anteriormente (carbohidrato, fibra, proteina y lipidos),
las cantidades indicadas en base humeda de los
pétalos de las flores se orientan como alimentos de
bajo valor calérico, segtn lo descrito por Reis et
al. (2004), donde las flores comestibles en general
poseen 40 calorias por 100 g.

Monteiro (2009) verificd, para flor de brécoli
(B. oleracea var. italica), 4,83 g de fibras por cada
100 g de vegetal fresco, mientras que para coliflor
(B. oleracea var. botrytis), 1,74 g de proteinas y 2,08
g de fibras por cada 100 g de vegetal fresco. Estos
valores corroboran los resultados de este estudio
para las especies de rosa, girasol y caléndula.

Souza, Curado, Vasconcellos y Trigo (2007) evaluaron
la composicién centesimal de la frambuesa
(Rubus idaeus L.) (Rosaceae) y descubrieron que
100 g de fruto contiene 83-87 g de agua, 51-62
kcal, 0,4-0,7 g de proteinas, 0,5 g de lipidos, 11,4 g
de carbohidratos, 1-1,5 g de fibras y 0,19-0,25 g de
cenizas, valores que se asemejan a los encontrados
en los pétalos de las flores, mostrando que nutricional-
mente las flores comestibles son similares a algunos
frutos e, incluso, otros vegetales convencionales.

Moura, Souza, Oliveira, Lira y Silva (2009), en su
estudio sobre la composicién quimica de la flor de
la moringa (Moringa oleifera Lamarck) (Moringaceac)

como fuente alimentaria en la forma iz natura,
presentd un contenido de 83,40 % de humedad,
8,55 % de carbohidratos, 2,54 % de proteinas,
2,50 % de cenizas y 3,00 % de lipidos, resultados
que fueron superiores a los pétalos de las flores
solamente en proteinas, cenizas y lipidos.

Franzen et al. (2016) caracterizaron ocho especies
de flores ornamentales en cuanto a la composicién
quimica y valor caldrico de los pétalos, y encontraron,
por cada 100 g de pétalos frescos de rosa, las siguientes
proporciones: 72 calorias, 10,9 g de carbohidratos,
1,84 g de proteinas, 0,28 g de extracto etéreo y 3,5 g
de fibras. Para la especie de girasol encontraron:
61,8 calorias, 8,57 g de carbohidratos, 1,74 g de
proteinas, 0,85 g de extracto etéreo y 2,07 g de fibras;
para la especie caléndula, encontraron 49,1 calorias,
6,16 g de carbohidratos, 1,18 g de proteinas, 1,20 g
de extracto etéreo y 1,35 g de fibras, valores similares
a los encontrados en el presente estudio, confir-
mando nuevamente el potencial alimenticio de esas
especies como ingredientes O para el consumo i natura
en platos culinarios o menus.

Rosa (2017) también evalué la composicion
centesimal de ardndano (Vaccinium spp.) (Ericaceae)
en su trabajo que presentd un contenido de humedad
del 85,26%, cenizas de 0,18 %, proteina bruta
de 0,63 %, lipidos de 0,32% y carbohidratos del
12,93 %. Estos resultados se asemejan a los valores
de Souza et al. (2007) y Souza, Pereira, Silva, Lima
y Queiroz (2014), que obtuvieron resultados de
87,70 % para humedad, 0,08 % para cenizas, 0,48 %
para proteina, 0,19 % para lipidos y 11,54 % para
carbohidratos, siendo los valores encontrados para
proteinas y lipidos inferiores.

Las flores comestibles de rosa, girasol y caléndula
presentan caracteristicas quimicas similares a las
hortalizas convencionales, como flor de brécoli
y coliflor, las pequenas frutas, como el ardindano y
frambuesa, y las hortalizas no convencionales, como
salvia azul, el hibisco-del-bafiado, pimienta-cumari,
tomatillos, entre otras, conforme a la literatura con-
sultada, en tanto productos alimenticios aplicados
en la dieta 0 como ingredientes alimentarios.
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Conclusiones

Los pétalos de las flores comestibles analizados
presentaron en su composicion quimica contenidos
de humedad, proteina y fibra relevantes. Al mismo
tiempo, presentaron bajo contenido de extracto
etéreo y bajo valor calérico, caracteristica adecuada
para la constitucion de dietas especiales. Ademas,
los pétalos poseen contenidos de cenizas, lo que
indica la presencia de minerales importantes para
la nutricién. Las flores comestibles de rosa, girasol
y caléndula son materias primas prometedoras para
la alimentacién humana como ingredientes o para
el consumo iz natura.
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