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RESUMEN. La florifagia, que es el consumo de flores
como alimento es una practica que, aunque no es nueva no
estaba muy difundida entre los consumidores hasta hace al-
gunas décadas. Las flores comestibles contribuyen al me-
joramiento de la estética de los alimentos ademas, aportan
sustancias bioldgicamente activas como vitaminas A, C, ri-
boflavina, niacina, minerales como calcio, fosforo, hierro y
potasio beneficiando la salud de quien las consume. Esta re-
vision incluye algunos ejemplos de flores comestibles como
las rosas, violetas y capuchinas entre otras, sus usos y apli-
caciones como alimento, sus caracteristicas organolépticas
y valor nutrimental por las cuales pueden considerarse un
alimento funcional. No todas las flores pueden consumirse
como alimento hay otro grupo de flores que pueden resultar
toxicas e incluso su ingesta puede ser mortal. Un factor im-
portante que afecta la calidad de las flores es la forma en la
que se conservan la cual repercute en sus caracteristicas sen-
soriales y nutrimentales. Finalmente aunque el consumo de
flores como alimento es una practica antigua hay poca re-
glamentacion es necesario realizar mayor investigacion
sobre su analisis quimico y nutrimental que promueva su
inclusion en la dieta ya que pueden ser una fuente alimen-
ticia con un alto valor nutrimental y funcional.

Palabras clave: Caracteristicas sensoriales, florifagia,
flores comestibles.

INTRODUCCION

En ultimas fechas el consumidor se ha dado a la
tarea de buscar nuevas alternativas de alimentos; estos
deben ser seguros, nutritivos y poseer caracteristicas
sensoriales de calidad. Por tal motivo el consumo de
flores (florifagia) estd tomando fuerza entre la pobla-
cion. Esta actividad no es reciente ya que, en muchas
partes del mundo el consumo de flores comestibles
continia como una tradicion (1). Hay reportes donde
se menciona que culturas como la china y la romana
ya consumian flores. Actualmente, todavia se conserva
esta costumbre en algunas poblaciones autdctonas de

SUMMARY. Nutritional content, functional properties
and conservation of edible flowers. Review. The floripha-
gia that is the consumption of flowers as a food, is an old
practice not widespread among consumers until some de-
cades ago. Edible flowers contribute to increasing the ap-
pearance of food. They can provide biologically active
substances including vitamin A, C, riboflavins, niacin, mi-
nerals such as calcium, phosphorous, iron and potassium
that are eventually beneficial to consumers’ health. This re-
view includes some examples of edible flowers including
roses, violets and nasturtium among others, uses and appli-
cations, sensorial characteristics and nutritional values that
lead them to be considered as functional food. An important
factor that affects the quality of edible flowers is the form
in which they are preserved since it may affect their senso-
rial and nutritional characteristics. However, not all flowers
can be eaten as food since there are some of them that can
be toxic or even mortal. Finally, although the consumption
of flowers is an ancient practice, there is little regulation in
this regard. Of the review on edible flowers, it is concluded
that there are still numerous aspects about them to evaluate
such as nutritional and functional characteristics, conserva-
tion and regulation with the aim to extend its consumption.
Key words: Sensory characteristics, floriphagia, edible
flowers.

diversos paises entre los cuales México no es la ex-
cepcion. Hay que mencionar que no todas las flores
son comestibles, para que estas sean consideradas
como tales deben cumplir ciertas caracteristicas entre
las que se encuentran: la composicion quimica, la
forma de cultivo (libres de pesticidas, herbicidas y fer-
tilizantes no organicos) ademads de ser inocuas micro-
biolégicamente. Debido a sus caracteristicas, son
multiples los usos que se le dan a las flores cuando se
incluyen en la gastronomia. Ejemplo de ello son los
pétalos de rosas (Rosa spp.) recién cortados que pue-
den resultar excelentes para presentar un postre o en
su efecto para guarnecer algun tipo de carne. En algu-
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nos paises de oriente se emplean para perfumar platos.
Su agradable aroma, su belleza y su sabor dulce las
convierten en un atractivo ingrediente (2). Otras flores
que se han utilizado incluyen a los crisantemos
(Chrysanthemum spp.) y dalias (Dahlia sp.) usadas en
China regularmente en sopas secas. Los romanos afia-
dieron a su cocina flores cultivadas como violetas
(Viola odorata).

Con la flor del mastuerzo (7Tropaeolum majus) o
capuchina (Tropaeolum majus) originaria de Peru, se
elaboran ensaladas, acompafiando carnes y en helados
(3). Ademas de brindarle a los platillos un toque esté-
tico, las flores comestibles brindan al cuerpo un gran
contenido de vitaminas, minerales, proteinas y amino-
acidos que mejoran la calidad de vida y la salud de las
personas que las consumen (4). Incluso, algunas flores
también contienen sustancias bioactivas con actividad
terapéutica. Segiin un informe de Zhang Dongsheng,
de la Sociedad de Ciencias y Tecnologias Alimentarias
de China, las flores aportan importantes elementos
para la nutricion y la salud. Algunas flores son ricas
en proteinas, grasas, almidones, aminoacidos, vitami-
nas A, B, C, E, antioxidantes y varios elementos mi-
nerales que son indispensables para el cuerpo humano
(5). Estudios han demostrado que hojas y flores de al-
gunas plantas silvestres, principalmente leguminosas,
presentan un alto contenido de proteinas (6).

USOS Y APLICACIONES DE LAS FLORES
COMESTIBLES

Las flores comestibles contribuyen a la mejora de
la apariencia estética de los alimentos. Asi son utiliza-
das durante la preparacion de éstos pero con mayor fre-
cuencia son relacionadas con  sustancias
biologicamente activas (1) como compuestos fenolicos,
carotenoides, vitaminas, minerales etc. Las flores apor-
tan matices de frescura y sabores inusuales, sus llama-
tivos colores y los atractivos olores que desprenden
estimulan en gran medida los sentidos. Las flores que
se pueden emplear en culinaria son innumerables, pé-
talos de rosa, magnolia (Magnolia grandiflora), jazmin
(Jasminum officinale), azahar (Citrus aurantiifolia),
malva (Malva sylvestris), mejorana (Origanum majo-
rana), violetas, capuchina (Tropaelum majus L.) y mu-
chas otras. De las flores comestibles se puede comer
parte o toda su estructura aplicando las diferentes téc-
nicas de coccion. La mayoria de ellas se comen en en-
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saladas, pero también existen otras ideales para guisos
y sopas. Con las flores comestibles se pueden elaborar
diferentes platillos, como carnes blancas y rojas, pastas,
arroces, salsas y postres; ya que su combinacion con
ciertos alimentos da un sabor y aroma agradables acep-
tados por el comensal (2). En la Tabla 1 se resumen al-
gunos usos de flores consumidas como alimento.

CARACTERISTICAS SENSORIALES
DE LAS FLORES COMESTIBLES

Las flores comestibles pueden ser usadas para adi-
cionar color, fragancia y sabor a los alimentos tales
como ensaladas, sopas, postres, entradas y bebidas. La
lista de flores comestibles es extensa con alrededor de
55 géneros conocidos. Hay que sefialar que el mayor
componente de las flores es agua (mas del 80% de su
composicion) por tanto son ingredientes caldricamente
bajos. Asi, su principal uso se enfoca en las caracte-
risticas de apariencia, sabor y aroma que puedan apor-
tar al alimento. Un ejemplo es la flor de jamaica (10),
la flor de color purpura tiene un sabor muy parecido
al de la frambuesa. Los geranios (Pelargonium zonale)
brindan fragancia a los pasteles, los pensamientos
(Viola x wittrockiana) se usan en ensaladas dulces y
saladas o para acompafiar quesos, las capuchinas re-
galan sabores picantes a ensaladas. Otro ejemplo es el
delicado y dulzén sabor de la flor de calabaza (Curcu-
bita pepo) que, por tradicion se prepara en tamales y
sopas (8). En la Tabla 2 se resumen algunas flores y
sus caracteristicas sensoriales.

Color

Entre los principales atributos a considerar cuando
se eligen las flores para su utilizacion es el color, el cual
puede afectar e influir en las preferencias de su con-
sumo. Por ejemplo en el caso de la flor de capuchina,
los cultivares carmesi y borgofia pueden atraer y esti-
mular el apetito de los consumidores (11). Ademas los
colores de las flores comestibles pueden tener efectos
en el apetito de los consumidores como evocar un
sabor. El color rojo puede sugerir al consumidor que el
producto tiene un sabor dulce cereza o fresa. El color
amarillo puede estar asociado con un sabor citrico o
agrio, mientras que el azul, el cual es muy raro, puede
relacionarse con alimentos que tienden a ser azucara-
dos (12). Por otro lado, en lo que respecta a las flores,
los pétalos pueden presentar una amplia gama de co-
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TABLA 1 Usos de las flores comestibles en la gastronomia
Nomt?re Origen Nombre cientifico Uso Referencia
comun
Alheli Ecuador Matthiola incana S0 usadas especialmentq en postres dulces, )
ya que son bastante aromaticas.
Amapola  Europa, Africa y Asia. Papaver rhoeas Con los pétalos se aromatiza cl vino. También se 7
obtiene aceite para alifios o cocinar.
Corea, China, Japon . En Asia se venden frescas o secas, y se conocen
Azucena 70138 templadaspde Aysia. Hemerocallis fulva  como agujas doradas. Se usan rellenas, en postres, 7
ensaladas, sopas, compotas y con el cerdo.
. . Begonia x . .
Beooni Zonas tropicales de Asia, ; Se puede consumir con macedonia de frutas
egonia e e tuberhybrida, B. Ly 7
Africa y América o confitadas. Para guarnicion de platos
semperflorens.
Nativa del Mediterraneo,
Boca de desde Marruecos, Portugal Iy .
drago . Antirrhinum majus Para ensaladas. 7
ragon y sur de Francia, hasta el
este de Turquia y Siria.
] . ~ Paraaderezar platos frios y ensaladas. También
Borraja Norte de Africa Borago officinalis  se puede usar para colorear vinagres dandoles un 2
limpio tono azul
Campanilla Noreste astatico, Platycodon Para ensaladas o combinada con mantequilla. 7
China y Japon. grandiflorus
Para ensaladas se usan los pétalos. Va muy bien
C . Peru, Ecuador . con legumbres, patatas, arroz, o sopa, también con
apuchina . Tropaeolum majus . . . 7
y Colombia. la mantequilla. Ademas es muy atractiva por sus
colores y tamafo cuando ha florecido por completo.
. . Indigofera
Chira Costa Rica ! 7
suffruticosa Cremas, asadas
Dianthus caryophyllus, .
Claveles Cuenca mediterranea D. barbatus, Ensalgdg; de frutas, mantequillas o como 7
D ol : guarnicion.
. plumarius
Crisantemos Asia, pr1nc1palmente Chrysanthemum spp Pa}ra ensaladas, sopas, salsas y vinagretas. 7
en China. Solo se usan los pétalos.
Cuchunuc  Chiapas, México Gliricida sepium  Ep tamales 8
Eéf’)lxe . Region Eurosiberiana Taraxacum officinale Ensaladas y sopas. 2
Flor de Itabo Costa Rica Yucca guatemalensis Pasteles, miel 7
Geranio Africa del sur Pelargonium spp Para postres, pasteles y bebidas, @nsaladas, 7
aguas de flores, 0 como guarnicion.
Girasol Suroeste de E.U.A.y Helianthus annuus 208 capullos sin abrir se pueden hacer al vapor
norte de México como las alcachofas.
Gladiolo Aftica del sur Gladiolus spp  Para ensaladas y guarnicion de platos. 7
Jamaica Meéxico Hibiscus sabdariffa Infusiones, extractos, ensaladas, tortas, mermelada 9
E . Se usa para aromatizar cremas y ensaladas, como
uropa meridional, i .
Lavandula guarnicion con el conejo, el arroz y el pollo. Con
Lavanda concretamente de y . o 2
. : angustifolia las hojas y flores se preparan infusiones. Se puede
Turquia y Asia menor
emplear para elaborar dulces y helados.
Lila Sureste de Europa Syringa vulgaris  Para ensaladas de frutas y condimento de aves. 7
Europa, Asia occidental, Malva sylvestris
Malva Norte de Africa y Malva En ensaladas, tanto la flor como los brotes. 7
Norteamérica. (Althaea rosea)
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TABLA 1 Usos de las flores comestibles en la gastronomia (continuacion)
Nomt?re Origen Nombre cientifico Uso Referencia
comun
Region de los Balcanes Las florecillas se utilizan en fresco para infusionar
Manzanilla ~ desde donde se difundi6 ~ Matricaria recutita €O0 aceites, vinagretas. Es posible conseguir 2
a Europa. con esta !nfus1on buenos helados, o afadirse
a la coccion de verduras dulces
Maravilla ~ México Calendula officinalis dEélcll?lses(l)lssaladaS, tortillas o como acompafiamiento 7
Milenrama.  Beélgica y Francia Achillea millefolium Para hacer té de hierbas o zumos 7
Monarda Norteamérica Monarda didyma Se usa para cualquier plato que rgqujera orégano o 7
con frutas. Para ensaladas, té o afiadir en zumos.
Pacaya Centroamérica Chamaedorea elegans Ensaladas 7
Pensamiento Peninsula ibérica Viola tricolor  Se utilizan en ensaladas y postres. 2
N Son cortadas de un extremo y cocidas, luego son
Pifiuela El Salvador preparadas con agua, harina de arroz, dulce de 7
Bromelia pinguin  panela, canela, pimienta gorda y sal.
Tomillo (Slgr/ffiilca;mpa y Norte Thymus spp  Van bien con los platos de pescado y para ensaladas. 2
Sirven para hacer caramelos, reposteria, pasteleria,
Natural del Mediterraneo, mermeladas, compotas, infusiones, sopas, ensaladas,
Violetas China y Japon. Naturali- Viola odorata  mantequillas, incluso bebidas. Los pétalos se pueden 7
zada en Europa Central. escarchar con azticar y clara de huevo. En helados y
sorbetes se usan por la intensidad de su perfume.
TABLA 2 Flores comestibles y algunas de sus caracteristicas sensoriales
Nombre comin ~ Nombre cientifico Color Sabor Aroma
Begonia Begonia x tuberhybrida, ~ Rojo, amarillo, naranja y Ligeramente limén NR
B. semperflorens. rosado
Borraja Borago officinalis Lila azulado Similar al pepino NR
Caléndula Tagetes patula Naranja Amargo, clavo de olor NR
Capuchina Tropaeolum majus Rojo, naranja y amarillo Levements picante con dejo dulce al final, NR
similar al berro
Cempasuchitl ~ Calendula officinalis Naranja Ligeramente amargo y ligeramente picante NR
Clavel Dianthus caryophyllus, - Varios (dependiendo Especias, pimienta y clavo de olor NR
D. plumariu el cultivar)
. Varios (dependiendo .
Crisantemo Chrysanthemum spp. el cultivar) Ligeramente hasta muy amargo NR
Dianthus Dianthus sp. Varios (dependiendo Ligeramente amargo NR
el cultivar)
Flor de hinojo  Foeniculum vulgare Amarillo verdoso Anisado NR
. . Rojo, rosado, durazno, Segun variedad, desde citricos, afrutados o
Geranio Pelargonium spp NR
blanco florales
Hisopo de anis Agastache foeniculum ~ Violeta, naranja, rosa ~ Dulce, anizado NR
Jazmin Jasminum officinale Blanco Dulce Intenso
Lavanda Lavandula angustifolia  Celeste palido Dulce y floral con un toque picante NR
Lila Syringa vulgaris Violeta o blanco Floral NR
Malva Malva sylvestris Rosado, rojo, blanco, lila Suave NR
Pensamiento  Viola wittrockiana Varios (dependiendo Dulce NR

el cultivar)
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TABLA 2 Flores comestibles y algunas de sus caracteristicas sensoriales (continuacion)

Nombre comun Nombre cientifico Color Sabor Aroma

Romero Rosmarinus officinalis ~ Lavanda Parecido a las hojas pero més suave NR
Varios (dependiendo ”

Rosa Rosa spp. el cultivar) Dulce y aromatico NR

. . Varios (dependiendo

Tulipan Tulipa spp. el cultivar) Dulce NR

Violetas Viola odorata Azul intenso, morado Sabor dulce Aromas
claro y a veces blanco suaves.

Azahar Citrus aurantium C. Blanco Dulce NR

sinensis

Boca de dragon  Antirrhinum majus Color variado Segun especie, de suave a muy fuerte NR

Campanilla Platycodon grandiflorus ~ Azul Dulce NR

Centaurea gentaurea nerd, Co} or variado s Ligeramente dulce como el clavo NR

. cyanus egun especie

Eneldo Anethum graveolens Amarillo Como el eneldo, algo mas fuerte NR

Gladiolo Gladiolus ssp. Color variado Dulce, similar a la lechuga NR

Girasol Helianthus annus Amarillo Algo amargo NR

Lirio de dia Hemerocallis fulva Color variado Dulce, parecido a lechuga y melon NR

0 azucena

Madreselva Lonicera japonica Blanco y amarillo Dulce, parecido a la miel NR

Manzano Malus spp Rosado a blanco Suave floral NR

Margarita Bellis perel’lnis Blanco Sabor suave NR

Menta Mentha x piperita Rosado a pupura NR NR

Milenrama Achillea millefolium Color blanco Algo amargo NR

Monarda Monarda didyma Rojo Dulce NR

Perifolio Anthriscus cerefolium Blanco Anisado NR

Dulce,
Primavera Primula veris NR Dulce aromas de
campo

Rucula Eruca vesicaria Blanco amarillento con Picante ligero, parecido a las hojas de rabano NR
venas moradas

Tomillo Thymus spp Blanco, rosado Como las hojas de la planta, pero mas suave NR

NR: No Reportado. Fuente (1; 2)

lores que esta determinada por multiples compuestos Carotenoides

quimicos, principalmente por el contenido de carote-
noides (pigmentos liposolubles contenidos en los plas-
tidios) y antocianinas (pigmentos hidrosolubles
contenidos en las vacuolas de las células epidérmicas
de los pétalos). Estos dos grupos son los de mayor im-
portancia (11). Asi, en flores de capuchina, la cual re-
presenta una de las fuentes mas populares de flores
comestibles, el color de las flores es causada sobre todo
por las antocianinas (en promedio, su concentracion es
de 720 mg kg' de masa fresca y pelargonidina 3-so-
phoroside constituye mas del 90% de antocianinas to-
tales (13). Del mismo modo como en crisantemos (14),
la luteina es el caroteno mas importante en este caso.

Los carotenoides son componentes estructurales
esenciales de la antena fotosintética y complejos cen-
tros de reaccion, y en los vegetales juegan un papel im-
portante ya que los protegen contra los dafios
ocasionados por los procesos fotooxidativos y le pro-
porcionan a las frutas y flores diversos colores que
atraen a los polinizadores y dispersadores de semillas
(15). En el caso del humano, los carotenoides son com-
ponentes esenciales de la dieta, son precursores de la
biosintesis de la vitamina A y tienen funciones antio-
xidantes (15). Hay una diversidad de perfiles de caro-
tenoides de diferentes especies de plantas los cuales le
confieren a las flores variacion en los colores que pre-
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sentan. La mayoria de los carotenoides en pétalos de
flores son xantofilas amarillas, como la luteina, B-crip-
toxantina y zeaxantina. Xantofilas epoxi tales como
violaxantina, anteraxantina, neoxantina, y luteina-5,6-
epoxido son también comunes. Las xantofilas imparten
colores que van de amarillo claro y amarillo oscuro a
colores naranja en las flores, dependiendo del conte-
nido de carotenoides en los pétalos. Algunas flores con-
tienen los carotenos como el licopeno y -caroteno y
tiene un color amarillo oscuro a naranja (15). La prin-
cipal fuente natural de la luteina son los pétalos de las
flores de tagetes (7agetes erecta) en donde se encuentra
formando ésteres con diferentes acidos grasos. La lu-
teina juega un importante rol en la prevencion de la de-
generacion macular (trastorno ocular que destruye
lentamente la vision central y aguda, lo cual dificulta
la lectura y la visualizacion de detalles finos) causada
por la edad. Otra especie que vale la pena citar es la
flor de capuchina ya que es una excelente fuente de lu-
teina, las flores amarillas tienen niveles mas altos que
las flores de color naranja oscuro. La hoja es una buena
fuente de luteina y la provitamina A-caroteno. Gries-
bach y Batdorf (16) realizaron estudios en la flor de
azucena (Hemerocallis fulva) y encontraron 2 tipos de
carotenoides (zeaxantina y luteina) el cual vari6 con el
color de los pétalos. También en los pétalos anaranja-
dos de caléndula (Calendula officinalis) se ha obser-
vado que acumulan carotenoides rojos (14).

Antocianinas

Casi todos los tonos azules y parpuras se deben a
los pigmentos vacuolares nombrados antocianinas.
Estos cambian de color en funcion de su grado de aci-
dez o alcalinidad y del tipo exacto de antocianina (17).
Entre las antocianinas encontradas con mas frecuencia
en las flores estan la pelargonidina, cianidina y delfi-
nidina (18). En las rosas, las antocianinas son los pig-
mentos mas importantes responsables del color rojo.
Estos pigmentos pueden causar que los pétalos se ob-
serven rosados, rojos, violeta o azules, dependiendo de
la copigmentacion que se presente. La copigmentacion
es la interaccion de antocianinas con flavonoides y
otros compuestos como metales, alcaloides, taninos y
polisacaridos. La pigmentacion de los tejidos vegetales
también se afecta por el pH y la temperatura (19). En
flores de tulipan (7ulipa spp.) se ha observado que, si
no estd mezclada con otros pigmentos, la pelargonidina
es responsable de los colores naranja a rojo, cianidina
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para magenta y rojo, y delfinidina para la coloracion
purpura (18). Sin embargo, la aparicion de mezclas de
varios pigmentos, y otros factores como la presencia
de flavonoles como co-pigmentos, el pH de la vacuola
celular y la variedad de colores de flores, puede alterar
esta correlacion (20). Los calices deshidratados de la
flor de jamaica son apreciados comercialmente porque
a partir de estos pueden obtenerse extractos concentra-
dos de color rojo con aplicacion en la industria alimen-
taria y farmacéutica. Las antocianinas son los
compuestos responsables de esta coloraciéon (21). En
la flor de jamaica las antocianinas mas importantes son
delfinidina-3-sambubidsido y cianidina-3-sambubio-
sido (22). En la azucena la cianidina-3-rutinoside y del-
finidina-3-rutinoside son las responsables del color de
los pétalos (16). Ademas de conferirle el color a los pé-
talos florales, diferentes estudios han manifestado las
propiedades antioxidantes de estos pigmentos. (17).
Tsai et al. (23) afirman que son varios los constituyen-
tes con actividad antioxidante en los célices de jamaica,
entre ellos se incluye a las antocianinas.

Aroma y sabor

Los compuestos responsables del aroma de las flo-
res estan preferentemente contenidos en sus aceites
esenciales (24). Cada especie de planta produce un
aroma unico que comprende una mezcla compleja de
compuestos volatiles organicos. Desde un punto de
vista quimico, las moléculas de sabor constituyen un
grupo heterogéneo de compuestos, de cadena lineal,
de cadena ramificada, aromaticos y heteroaromaticos,
cuyas cadenas principales llevan diversos grupos qui-
micos tales como hidroxilo, carbonilo, carboxilo, éster,
lactona, amina, y funciones tiol. Mas de 700 compues-
tos quimicos de sabor han sido identificados y catalo-
gados (25). Existe informacion sobre la composicion
de las flores de vara dorada gigante (Solidago gigan-
tea), en especifico su aceite esencial (26), en el cual
se identificaron en su mayoria terpenos y sesquiterpe-
nos a los cuales se les atribuyen las caracteristicas aro-
maticas de la flor. En otro estudio Fu et al.(27)
identificaron al linalol (compuesto monoterpénico)
como el principal compuesto responsable del aroma
de las flores de fressia (Freesia x hybrida).

La bioquimica de la formacion del aroma de las flo-
res no esta bien comprendida. Generalmente los boto-
nes florales no tienen olor y por lo tanto, los pétalos
son la principal fuente de compuestos aromaticos en
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muchas flores. La rosa turca (Rosa damascena) tiene
importancia econdmica ya que sus pétalos son utiliza-
dos como una fuente de fragancias naturales y sabori-
zantes. De hecho es una de las especies mas
importantes que se utilizan para producir aguas, esen-
cias y aceites esenciales en la industria de la perfumeria
(28). El perfume del clavel (Dianthus caryophyllus)
estd dominado por eugenol, cariofileno y derivados del
acido benzoico (29). Mientras el eugenol da el caracter
picante/ clavo de olor a los cultivares tradicionales de
clavel, la fragancia de los cultivares modernos, inclu-
yendo clavel (Dianthus caryophyllus L.cv. 'Eilat"), se
determina por derivados del 4cido cariofileno y del
acido benzoico tales como benzoato de metilo (29). El
sabor de las flores puede ser detectado de manera dife-
rente por los receptores. Asi el sabor dulce (por ejemplo
de rosa turca) se percibe como agradable. Este sabor
resulta del contenido de sacarosa; su transporte a las
flores abiertas y los pétalos se asocia con la sintesis de
los aceites etéreos, que son tipicos del olor de tipos in-
dividuales de flores (30). En el curso de la senescencia
de las flores, el contenido de sacarosa puede aumentar
debido a una hidrdlisis y aumento de fructanos; esta re-
accion se manifiesta como un cambio en la presion os-
motica y, visualmente, como la apertura de flores (31).

CARACTERISTICAS NUTRIMENTALES
DE LAS FLORES COMESTIBLES

La utilizacién de flores como alimento no solo es
por razones estéticas, el aporte nutrimental también
debe considerarse. Las flores comestibles son fuente
de minerales, especialmente de fosforo y potasio. En
un estudio realizado por Rop et al. (32) el contenido
de estos elementos oscilo de 202,11 mg kg! a 514
mgkg! (materia fresca) y de 1842,61 mgkg! a 3964,84
mg kg-'(materia fresca) respectivamente. Hay otras
flores como la flor de jamaica cuyos calices color rojo
contienen importantes concentraciones de hierro, os-
cilando entre 800,67 mgl100g! a 833,00 mg 100 g!
(33). El contenido de B-caroteno de la violeta (Viola
tricolor) en base al peso es mayor que la de la naranja.
(34). La flor de calabaza nos aporta vitaminas A, C,
riboflavina, niacina y minerales como calcio, fésforo,
hierro y potasio (35). Los pétalos de las flores amari-
llas son generalmente una fuente muy buena de vita-
mina A (1). Otra flor utilizada en la gastronomia es el
diente de leon (Taraxacum officinale) el cual entre sus
componentes contiene algunos minerales (calcio, mag-

nesio, fosforo, azufre, zinc, hierro), proteinas, acido
folico, grasas, goma, inositol, vitaminas (A, B;, B,, B,
B,,, C, Dy E.), otros compuestos como acidos caféico,
palmitico, oleico, linoléico, pantoténico, p- aminoben-
zoico, asparagina, arginina, resinas y potasa, ademas
de azticares como la fructosa (2). Ademas de las flores
antes mencionadas se encuentra la flor de izote o yuca
(Yucca filifera) que en 100 g de sus pétalos contienen
273 mg de acido ascorbico, 95 mg de calcio y 2,6 g de
proteinas (36).

La moringa (Moringa oleifera) se esta revelando
como un recurso de primer orden con bajo costo de
produccidn para prevenir la desnutricion y multiples
patologias como la ceguera infantil asociadas a caren-
cias de vitaminas y elementos esenciales en la dieta.
Esta planta tiene un futuro prometedor en la industria
alimentaria y como alimento proteico para deportistas.
Las hojas tiernas y las flores se consumen, crudas o
cocidas, ya que son ricas en proteinas (contienen del
5- 10%), minerales,  carotenos, rivoflavina y vita-
mina C (37). En laTabla 3 se presenta el analisis pro-
ximal de algunos ejemplos de flores con uso como
alimento en México.

LAS FLORES COMO
ALIMENTO FUNCIONAL

Ademas de las propiedades nutrimentales de las
flores algunas contienen compuestos con accion tera-
péutica. La flor de caléndula se ha utilizado en la me-
dicina tradicional herbolaria ya que se le atribuyen
propiedades inmunoestimulante, citostatica, antiespa-
modica, antiséptica, sedante, analgésica yantidisme-
norreica entre otras (40). Una de las causas por las
cuales las flores comestibles podrian considerarse ali-
mentos funcionales es que contienen algunos com-
puestos bioldgicamente activos. Los compuestos
fendlicos son un ejemplo. Este grupo de compuestos
se encuentra en las flores y son en parte responsables
del color. El interés en los pigmentos antocianicos se
ha intensificado recientemente debido a sus propieda-
des farmacolégicas y terapéuticas (41). Los efectos te-
rapéuticos de las antocianinas estan relacionados con
su actividad antioxidante (42). Existen otros compues-
tos fenolicos de interés. Kaisoon et al. (43) analizaron
cuatro flores que se consumen en Tailandia: tagetes,
cosmos (Cosmos sulphureus), coralillo (Antigonon
leptopus) y buganvilia (Bougainvillea glabra) yencon-
traron que los extractos hidrofilicos de flores comes-



204

LARA-CORTES et al.

TABLA 3 Composicion proximal de algunas flores comestibles (g /100 g de muestra)

Proteina  Extracto Extracto libre

Flor Humedad cruda etéreo Fibra Cenizas  denitrogeno Referencia
Agave (Agave salmiana) 87,4+2,4 16,4432 2,8+0,5° 12,7432 5,8+0,32 62,12 6
Colorin (Erythrina americana) — 86,6%1 26,2452 2,34+0,52 17,3412 9,6+0,6° 44,50 6
Cuaresma (Euphorbia radians)  90,1+2,9 25,1442 4,9+1,7 12,6422 9,442 0° 47,92 6
Cuchunuc (Gliricidia sepium) 84,7 1,90 0,2b 2,45 0,7° 10,8> 9
Gasparito (Erythrina caribaea) 88,5+2,6 27,4432 1,5+0,52 17,7422 10,1+0,4 42,4 6
Jamaica(Hibiscus sabdariffa). NR 6.40 51 278 6.5 790 33
Célices rojos ’ ’ ’ ’ ’

Jamaica Calices amarillos NR 9,12 4,92 2,9 6,12 77,0 33
Loroco (Fernaldia pandurata) 90,3 0,3b 0,2b 1,3b 1,00 6,90 39
Madrofo (Arbutus xalapensis) 89,7+ 2,9 11,3422 3,9+0,5° 10,4422 6,9+12 66,72 6
Moringa (Moringa oleifera) NR 18,92 2,9 32,452 9,7 36,02 37
Savila (Aloe vera) 89,5+2,7 16,4422 4,2+0,9 13,8434 8,6+0,12 56,82 6
Taro (Colocasia esculenta) 88,8 10,12 1,2 17,82 5,12 65,82 38
Yuca (Yucca filifera) 88,143,2 25,9422 2,1+0,6* 8,5+30 9,712 53,82 6

NR: No Reportado. 2Datos expresados en base seca. °Datos expresados en base humeda

tibles evaluados en este estudio contenian un alto nivel
de compuestos fenélicos, principalmente acidos feno-
licos (gélico, protoacético, p-hidroxibenzoico, cloro-
génico, vanilico, caféico, p-cumdrico, siringico,
ferulico, y sinapico) y flavonoides, que mostraron ele-
vada capacidad antioxidante en pruebas in vitro y en
células. Los extractos exhibieron una serie de posibles
propiedades que mejoran la salud, tales como la su-
presion de la proliferacion de células cancerosas aso-
ciadas con el sistema de la digestion humana y la
inhibicion de la a-glucosidasa y las enzimas lipasa.
Por otro lado, las flores de las especies de rosa japo-
nesa (Rosa rugosa) y rosal daurian (R.davurica) son
de especial importancia por presentar un importante
efecto inhibitorio sobre especies reactivas de oxigeno
(44). Se debe mencionar que, incluso después de una
semana de almacenamiento en frio de las flores, los
valores de actividad antioxidante no se alteran dema-
siado. Esto es debido al contenido de acido galico, uno
de los antioxidantes esenciales que se presenta en las
flores comestibles (45). Otros importantes antioxidan-
tes pueden ser flavonoles tales como la quercetina y
el kaempferol, que se encuentran en los pétalos de rosa
principalmente en forma de glicdsidos (46). Taiet
al.(47) estudiaron flores de sophora (Sophora viciifo-
lia) y observaron que la actividad antioxidante se co-
rrelaciona bien con su contenido de compuestos
fenolicos y compuestos flavonoides. Entre los com-

puestos de esta flor se encontré 3 —luteolina, con el
contenido mas alto y una significativa actividad elimi-
nadora de radicales DPPH, que probablemente reper-
cuta en la actividad antioxidante de esta flor.

CONSERVACION, TOXICIDAD Y
NORMATIVIDAD DEL CONSUMO DE
LAS FLORES COMESTIBLES

Para las flores comestibles, la calidad del producto
debe comenzar con la planificacion durante la fase de
produccion. Dado que ninglin pesticida esté registrado
para su uso en flores comestibles (34), las estrategias
alternativas de manejo de plagas debe ser utilizado. Con
un aumento en la demanda de productos organicos, el
productor de flores comestibles puede considerar su cul-
tivo utilizando métodos orgénicos certificados. La tem-
peratura es uno de los factores que provoca una mayor
pérdida en la calidad de las flores, dado que la tempe-
ratura determina el metabolismo de la flor (48). Sin em-
bargo, atn cuando la refrigeracion probablemente
alarga la vida util de la mayoria de las flores comesti-
bles, algunas pueden ser sensibles al dafio por frio. En
otro estudio realizado por Kelley et al. (49) observaron
que, algunas flores como pensamiento y capuchina pue-
den ser almacenadas a temperaturas entre 0-2,5°C du-
rante dos semanas sin pérdida de su calidad visual. Hay
otras flores que necesitan menor temperatura de alma-
cenaje y tan so6lo tienen una vida de anaquel de una se-
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TABLA 4 Flores toxicas, compuestos quimicos y efectos de su consumo

Flor (nombre cientifico) Compuesto quimico Efecto toxico Referencia

Oxalatos de calcio Irritacion orofaringea

Anturio (Anthurium sp.) Hojas jovenes: Glicosidos . : geay 54

- P gastrointestinal

cianogénicos

Begonia (Begonia sp., Oxalatos, Acido L. ascorbico, Quemazon en boca, garganta 54

B. evansiana) acido dehidro L. ascorbico y labios, nauseas y vomito

Fuchsia (Fuchsia magellanica) Extractos hidroalcoholicos Actividad citotoxica 55

. . Aceites esenciales, resinas, .

Geranio(Geranium sp. : N . .1 Trastornos nerviosos o

taninos, principio amargo, acidos 56

Perlagonium sp.)

Lirio (Hippeastrum aulicum)  Alcaloides (lycorine)

Lirio de paz, cuna de

moisés(Spathiphyllum sp.) Oxalato de calcio

Viola adorata S
aponinas

organicos, ésteres y alcoholes

Violina (emética) Alcaloides

fenomenos alérgicos

Acci6n central en CNS, efectos
gastrointestinales. Ingestion 54
de bulbos causan nauseas,

salivacion, diarrea y vomito.

Irritacion orofaringea y edema 56

Accion excitante periférica 56

mana. En todas las flores estudiadas al aumentar la tem-
peratura disminuy¢ su calidad visual. Segun investiga-
ciones, las flores cortadas envejecen mas rapido cuando
la tasa respiratoria fue mas alta (50). Otro factor a con-
siderar en la conservacion de flores comestibles es la
reduccion de la transpiracion para evitar pérdidas por
deshidratacion. La alta relacion entre la superficie y el
volumen de la flor, y ademas la cuticula delgada de los
pétalos, la hace altamente susceptible a la pérdida de
agua. Pérdidas de peso en un 20% en la rosa es un nivel
critico para el mantenimiento de la frescura y la turgen-
cia (50). Es importante considerar que las delicadas flo-
res comestibles deberan estar debidamente empacadas
para su proteccion. Estas pueden ser comercializados
en recipientes rigidos de plastico similares a los utiliza-
dos para almacenar y proteger las fresas (Fragaria x
ananassa) y otros elementos altamente perecederos. Es
cierto que el uso al cual se destina la flor comestible y
la flor de corte es diferente y por tanto también cambia
la forma de cultivo, sin embargo, los parametros a con-
siderar cuando se trata de la vida de anaquel no son muy
distintos. Se ha demostrado que el color de la flor es el
atributo mas importante del producto. Por tanto, los mé-
todos de conservacion deben enfocarse principalmente
a la preservacion de éste parametro en particular.

Peligros del consumo de flores comestibles

Al utilizar las flores en la preparacion de alimentos
se debe tomar en cuenta que no todas las flores son co-
mestibles. Algunas plantas son venenosas cuando se

mastican y degluten, otras causan alergias cutaneas,
dermatitis o lesiones cutaneas. Unas variedades son
nocivas durante alguna época del aflo mientras nume-
rosos especimenes son toxicos en cualquier época
(51). También, es importante tomar en consideracion
la contaminacion a la que esta expuesta. Esta conta-
minacién puede ser ambiental (plaguicidas, metales
pesados, hidrocarburos, etc.), por agentes vivos o por
enfermedad de la planta (52). Las sustancias quimicas
perjudiciales presentes en las plantas ornamentales son
principalmente alcaloides, glucosidos, resinas, taninos,
alcoholes, fitotoxinas, nitritos, sustancias fotosensibi-
lizantes y oxalatos de calcio (53). En la Tabla 4 se pre-
sentan algunos ejemplos de flores toxicas, asi como
los efectos de su ingesta.

Reglamentacion para el consumo

de flores comestibles

A pesar que la florifagia no es una actividad nueva,
existe poca reglamentacion con respecto al manejo y
consumo de flores como alimento. La uniéon europea
(UE) que es la mas avanzada al respecto, todavia tiene
en controversia si las flores son consideradas y por
ende comercializadas como alimento. La normativa
europea es muy detallista con las cuestiones relacio-
nadas con la alimentacion. En 1997, la UE establecio
un registro de alimentos, de los tradicionales, que
pueden venderse sin tramites especiales, ya que su se-
guridad para la salud esta avalada por la tradicion. La
venta de todo alimento no incluido en este registro,
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como las flores comestibles, incumple, por tanto, la
ley. La UE ofrece dos alternativas para regularizar
estos productos. La primera pasa por conseguir un
tipo de certificado de nuevo alimento que demuestre
que este no tiene efectos nocivos, lo que es largo, cos-
toso e imposible de asumir para pequefios producto-
res. La segunda via es mas sencilla y consiste en
demostrar que se trata de un alimento fradicional que
ya se consumia antes de la entrada en vigor del regla-
mento europeo 258/1997 (57). En paises como Mé-
xico todavia la existencia de una reglamentacion en
particular para el consumo de flores como alimento
es nula; sin embargo, en la constitucion en especifico
el “Reglamento de control sanitario de productos y
servicios”,se considera a las flores como un derivado
de las frutas y hortalizas, y por tanto tiene por objeto
la regulacion, control y fomento sanitario del proceso,
importacion y exportacion, asi como de las activida-
des, servicios y establecimientos, relacionados con
estas (58).

CONSIDERACIONES FINALES

Las flores comestibles poseen colores, formas, sa-
bores y aromas interesantes que pueden ser aprove-
chados para mejorar la apariencia, sabor y en algunos
casos aroma de los alimentos. En ultimas fechas tam-
bién se estan aprovechando sus caracteristicas nutri-
mentales, ya que, aun cuando el contenido de los
componentes comunes de las flores comestibles (es
decir, proteinas, grasas, sacaridos, y vitaminas) no es
demasiado diferente de la composicion de otros orga-
nos de la planta, contienen otras sustancias como mi-
nerales, compuestos fenolicos y carotenoides que
pueden tener notables efectos benéficos en la salud
(efecto curativo o preventivo sobre la aparicion de va-
rias enfermedades) y por lo tanto las convierte en ali-
mentos funcionales. Si bien las flores pueden ser de
utilidad cuando se aplican en la alimentacion humana
es imperativo tener sumo cuidado al momento de ele-
gir que flores se pueden consumir como alimento, ya
que algunas contienen compuestos toxicos ya sea por
la forma en que se cultivan o propios de la planta. A
pesar que hay una gran variedad de flores que pueden
ser comestibles hay poca informacion o estudios que
nos den a conocer que nutrientes contienen. Es conve-
niente realizar investigacion en esa linea y con ello
promover su aprovechamiento, ya que pueden ser una
alternativa para remediar la escasez de alimento.
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