o e L L Y

- FLORES COMESTIBLES EMPLEADAS EN LA |
ALIMENTACION &
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~ INTRODUCCION Y ANTECEDENTES ~

= Uso de las flores desde la Antigtiedad: => PARAMETROS DE CALIDAD:
o Antigua Roma = Rosa spp. — pures y tortillas. o Apariencia. — Tecnica de cultivo.
o Francia Medieval = caléndula — ensaladas. ~* o Aroma. Dependen de — Momento de la recoleccion.
o Siglo XVIII = violetas — colorante (azucar, siropes). [ o Color. — Manipulacion tras la cosecha.

Procesos que alarguen la vida media de la flor y que garanticen:

=> Mas reconocidas por su aplicacion en la terapéutica. : _ L , .
o Seguridad microbiologica. — Envasado en atmosfera modificada.

= iDiferenciar de las flores toxicas! ~» Orden SCO/190/2004 = Lista de

plantas cuya venta al publico queda O (por toxicidad) Eamatninala . . evootmiento comestiy .
' o Parametros sensoriales. — T P. Hidrostatica.
A lista oficial de flores comestibles y no comestibles :)) Sii?:;(lrel.cnologias bocadas en aire
(segun OMS, FAO, FDA, EFSA, Codex Alimentarius) o
= PROBLEMA: las flores no disponen de un marco legislativo especifico. * Microondas.
_ _  Liofilizacidn.
o Reglamento (UE) 2015/2285, relativo a nuevos alimentos. Color.
= PIGMENTOS . .
o Normativa que regula la horticultura comestible general y la Propiedades funcionales = PODER ANTIOXIDANTE.
produccion ecolégica. ~ — Carotenos: a, 3 = provitamina A ~ vitamina A (retinol)
& X Plaguicidas, fertilizantes ~» 0 floristerias, parques, jardines o Carotenoides — Prevencion enf. oculares™.
~» Reglamento (CE) 396/2005, relativo a los limites max. de o Cosmetica antiedad, antiacné.
residuos de plaguicidas en alimentos y piensos de origen -~ — Xantofilas: luteina, zeaxantina — macula lutea™.
vegetal y animal. o Compuestos fenolicos = Flavonoides
® O e o Antocianinas = copigmentacién ~ T variabilidad
del color
~ OBJETIVOS ~ ~ MATERIALY _ME'TODOS ~
= Revisar el perfil nutricional y la capacidad antioxidante de 3 flores = Revision bibliografica:
comestibles.
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Rosa spp. Calendula offinalis Viola spp.

=> Comparar el valor nutricional de las 3 flores elegidas con algunas frutas
y hortalizas de consumo habitual.

~ RESULTADOS Y DISCUSION ~

=> VALOR NUTRICIONAL => CAPACIDAD ANTIOXIDANTE
Nombre | Calendula Rosaspp. Violaspp. | Fragaria Cynara Brassica Nombre Color Estudio 1 Estudio 2
botanico | officinalis vesca scolymus  oleracea botanico FRAP! PT2 FT3 FRAP* ATS
/ar udlica Calendula | Naranja | 58,05 | 13,03 | 3,03 3,68 0,47
Humedad! 89,3 71,6 87,2 89,6 78,9 92,6 officinalis
Energia? 151 465 197 167,4 289 84 Rosa spp. Rosa 121,94 | 25,79 3,41 - -
Composicién nutricional (g/100g de materia seca) Morado | 330,51 | 57,82 6,62 - .
CHT3| 62,1 90,2 64,5 67,3 60,9 10,0 Viola spp. Rojo - - - 36,55 12,4
Fibra| 13,1 - 9,3 11 16,6 28,0 Azul : ' : 29,12 13,6
Protefnas| 13,6 4,3 16,8 6,7 14,7 52,3 il ' ' ' 3,31 2,93
Blanco - - - 0,82 0,35
Grasas 3,6 L3 5,0 4,8 2,8 2,0 IFRAP: umol Trolox/qg MS; °PT: polifenoles totales expresados en mg de equivalentes de
Cenizas 7.7 42 4 4 . 5,9 15,4 dcido gdlico/g MS; 3FT: flavonoides totales expresados en equivalentes de rutina/g MS;

*FRAP: mmol FeS0,/100g MF; °AT: antocianinas totales expresadas en mg de

Minerales (mg/100g de materia seca) equivalentes de cianidina-3-glucésido/100g ME

Na 1 76 1357 192 60 26
K| 1,95x103  3,96x103 | 1,82x103 : : ~ CONCLUSIONES ~
€1 4l 273 486 240,4 84 80 e _ _
| i . L = Desarrollo de un margo legal que garantice la seguridad del consumidor.
5 ' : ' ' => Necesidad de hacer mas estudios que caractericen el perfil nutricional
Pl 11 223 514 250 42 78 de las flores comestibles.
1(9%); 2Expresado en kJ/100g MF; 3Carbohidratos totales. => Composicion nutricional de las flores =~ algunas frutas y hortalizas.

o Agua= 1T %
o CHT = macronutriente principal.
o Proteinas > grasas.
o Elementos minerales = Ky P; Ca.
= Color = factor critico en la eleccion de la flor.
Directamente relacionado con la cantidad de compuestos fendlicos
= sustancias con un buen potencial antioxidante e inhibidor de

M radicales libres ~ prevencion de enfermedades relacionadas con el
t

estrés oxidativo ~ categorizadas como alimento funcional.
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