UNIVERSIDAD ESTATAL DE MILAGRO
FACULTAD: CIENCIAS DE LA SALUD

TRABAJO DE TITULACION DE GRADO DE LA FASE PRACTICA

PREVIO A LA OBTENCION DEL TITULO DE

LICENCIADO EN NUTRICION HUMANA

PROPUESTA PRACTICA DEL EXAMEN COMPLEXIVO

TEMA:

BENEFICIOS DE LA COMPOSICION NUTRICIONAL Y ACTIVIDAD
ANTIOXIDANTE DE FLORES COMESTIBLES

AUTOR:

ALBAN JIMENEZ MICHAEL STEVEN

ACOMPANANTE:

DRA. ANA PAOLA ECHAVARRIA VELEZ

MILAGRO - SEPTIEMBRE 2017

ECUADOR



DERECHOS DE AUTOR
Ingeniero
Fabricio Guevara Viejo, PHD
RECTOR
Universidad Estatal de Milagro
Presente.

Yo, Michael Steven Alban Jiménez en calidad de autor y titular de los derechos morales
y patrimoniales de la propuesta préctica de la alternativa de Titulaciéon — Examen
Complexivo, modalidad presencial , mediante el presente documento, libre y
voluntariamente procedo a hacer entrega de la Cesion de Derecho del Autor de la
propuesta practica realizado como requisito previo para la obtencién de mi Titulo de
Grado, como aporte a la Tematica “Beneficios de la composicion nutricional y actividad
antioxidante de flores comestibles” del Grupo de Investigacion cientifica de
conformidad con el Art. 114 del Codigo Organico de la Economia Social De Los
Conocimientos, Creatividad E Innovacion, concedemos a favor de la Universidad
Estatal de Milagro una licencia gratuita, intransferible y no exclusiva para el uso no
comercial de la obra, con fines estrictamente académicos.

Conservamos a mi /nuestro favor todos los derechos de autor sobre la obra, establecidos
en la normativa citada.

Asi mismo, autorizo a la Universidad Estatal de Milagro para que realice la
digitalizacion y publicacion de esta propuesta practica en el repositorio virtual, de
conformidad a lo dispuesto en el Art. 144 de la Ley Organica de Educacion Superior.

El autor declara que la obra objeto de la presente autorizacion es original en su forma de
expresion y no infringe el derecho de autor de terceros, asumiendo la responsabilidad
por cualquier reclamacion que pudiera presentarse por esta causa y liberando a la
Universidad de toda responsabilidad.

Milagro, a los 29 dias del mes de Agosto del 2017

y/

7 4
2

V'\ oK
! J'(’)/Q A ¢
MR Ik \ VA

Firma del estudiante
Nombre: Michael Steven Alban Jiménez

CI: 0923907414



APROBACION DEL ACOMPANANTE DE LA PROPUESTA PRACTICA

Yo, Ana Paola Echavarria Vélez. PHD en mi calidad de acompafiante de la propuesta
practica del Examen Complexivo, modalidad presencial , elaborado por el estudiante
Michael Steven Alban Jiménez; cuyo tema es; que aporta a la Linea de Investigacion
de Salud Publica con el ensayo titulado “Beneficios de la composicion nutricional y
actividad antioxidante de flores comestibles” previo a la obtencion del Grado de
Licenciado de Nutricion Humana; considero que el mismo retne los requisitos y
méritos necesarios en el campo metodoldgico y epistemologico, para ser sometido a
la evaluacion por parte del tribunal calificador que se designe, por lo que lo
APRUEBO , a fin de que el trabajo sea habilitado para continuar con el proceso de
titulacion de la alternativa de Examen Complexivo de la Universidad Estatal de
Milagro

En la ciudad de Milagro, a los 29 dias del mes de Agosto de 2017

Dra. Ana Paola Echavarria Vélez. PhD
ACOMPANANTE
CC. 0960685998



APROBACION DEL TRIBUNAL CALIFICADOR

El tribunal calificador constituido por:
Bls UaciLp Ex}u\wx\lﬁ.&.\) MIB LA MoEMA| MoVl LU2 Rl AGA N LA
Jecse D/ALMAS ceEnN XULT

Luego de realizar la revision de la propuesta practica del Examen Complexivo, previo a la
obtencion del titulo Licenciado en Nutricion Humana Facultad de Ciencias de la Salud
presentado por el sefior: Michael Steven Alban

Con el titulo:
“Beneficios de la composicién nutricional y actividad antioxidante de flores comestibles™

Otorga al presente la propuesta prictica del Examen Complexivo, las siguientes
calificaciones:

MEMORIA CIENTIFICA [95]
DEFENSA ORAL [5]
TOTAL [reo]
EQUIVALENTE [s0]

Emite el siguiente veredicto: (aprobado/reprobado) PO ADO

Fecha: ©2 de cervbiudel 2017.

Para constancia de lo actuado firman:

Nombres y Apellidos Firma
Presidente  AMA ©CUAGPIIELA ‘/‘4%, B
Vocal 1 N1Z A NogAD L2V UDR A D, \I s Y)*’w}

& > ’ :
Vocal 2 MaRLA O ALMAS N RO\ AN \uu(\')
\

J




DEDICATORIA

Este trabajo de titulacion le dedico a Dios, por ensefiarme el camino correcto de la
vida, fortaleciéndome cada dia, y con mucho carifio también se lo dedico a mis padres,
mi tio y hermano, por su apoyo absoluto , moral , econémico , paciencia, comprension
y porque supieron guiarme en cada momento de mi etapa estudiantil ,mis padres;
M.Sc. Elvia Jiménez , Lcdo. Clemente Alban y Lcdo. Antonio Haro han sido mi pilar
fundamental para culminar esta etapa de mi vida profesional, en especial a mi madre
pese a diversos problemas y obstaculos siempre tuve su apoyo incondicional, por ello
hoy me siento muy agradecido por todo el esfuerzo que hizo mi familia para poder

cumplir mi meta de ser un profesional en salud de calidad, con valores y principios.

Michael Steven Alban Jiménez



Vi

AGRADECIMIENTO

Agradezco a DIOS todo poderoso por guiarme y darme sabiduria necesaria para
terminar este trabajo de investigacion, a mis padres por creer, confiar y apoyarme
siempre asi también a la Universidad Estatal de Milagro por haber permitido realizar
mis estudios superiores y en especial a la Facultad de Ciencias de la Salud, carrera de
Licenciatura en Nutricion Humana ya que ellos supieron inculcarme conocimientos
cientificos y valores morales para lograr ser un profesional de excelencia, brindar

atencion de calidad y calidez al paciente, familia y comunidad.

A mis padres M.Sc. Elvia Jiménez y Clemente Alban y mi hermano Odg. Cristopher
Alban quienes con su amor y esfuerzo me han brindado apoyo emocional y motivacién

para cumplir con mis objetivos planteados.

Y finalmente a mi estimada Tutora la Dra. Ana Paola Echavarria Vélez, por sus
asesoramientos cientificos y su tiempo dedicado al desarrollo de la presente

investigacion.

Michael Steven Alban Jiménez



Vi

INDICE GENERAL

DERECHOS DE AUTOR ... .ottt I
APROBACION DEL ACOMPANANTE DE LA PROPUESTA PRACTICA .......cccoovirnrinns Il
APROBACION DEL TRIBUNA CALIFICADOR. ...ttt Il
DEDICATORIA ..ottt \Y
AGRADECIMIENTO ..ot Vi
ABSTRACT .ot E et R e r e nre e Xl
INTRODUGCCION ..ottt 1-2
MARCO TEORICO ..ottt 3-13
DESARROLLOD ... s 14-17
CONCLUSIONES ... .ottt r e sr e nn e e nenre e 18-19

REFERENCIAS ... 20-21



Vil

INDICE DE FIGURAS

Figural Anatomiade laflor............ooooiii e 4



INDICE DE CUADROS

Tabla 1 Clasificacion de las Flores comestibles y sus funciones para la salud................. 9

Tabla 2 Propiedades Nutricionales de la flores comestible.........................eee .12

Tabla 3 Clasificacon de algunas flores perjudiciales para la salud ..............cccccoevenen ... 13



TEMA: “BENEFICIOS DE LA COMPOSICION NUTRICIONAL Y ACTIVIDAD
ANTIOXIDANTE DE FLORES COMESTIBLES”

RESUMEN

Los compuestos bioactivos cumplen funciones en el cuerpo que pueden promover la
buena salud. Estan en estudio para la prevencion del cancer, las enfermedades del
corazén y otras enfermedades. A través de la dieta, la cual puede jugar un papel
importante en la prevencion de enfermedades relacionadas con el estrés oxidativo,

fundamentalmente a través del aporte de compuestos de origen vegetal.

Los antioxidantes se los denomina a un grupo muy amplio de sustancia, presentes en su
mayoria de manera natural en alimentos de origen vegetal, uno de los enfoques se ha
desarrollado durante las Ultimas dos décadas e insiste en el efecto que estos
antioxidantes, tomados dentro de un alimento, y como parte de una dieta sana, podrian
tener combatiendo el exceso de radicales libres de nuestro organismo y favoreciendo,

por tanto, un estado global de salud.

Las flores comestibles pueden ser usadas para adicionar color, fragancia y sabor a los
alimentos tales como ensaladas, sopas, postres y bebidas; Hay que sefialar que el mayor
componente de las flores es agua (mas de 80% de su composicion) por lo tanto son
caléricamente bajos. Ademas de las propiedades nutrimentales de las flores algunas

contienen compuestos con accion terapéutica.

Contribuyen al mejoramiento de la estética de los alimentos ademas, aportan sustancias
biolégicamente activas como Vitamina A, C; riboflavina, niacina, minerales como
calcio, fosforo, hierro y potasio benefician la salud de quien las consume. Estudios han
demostrado que no todas las flores pueden consumirse como alimento hay otro grupo de
flores que resultan toxicas e incluso su ingesta puede ser mortal. Un factor importante
que afecta la calidad de las flores es la forma en la que se conservan la cual repercute en

sus caracteristicas sensoriales y nutrimentales.

PALABRAS CLAVES: Florifagia, Radicales libres, Propiedades Antioxidantes, Flores

comestibles
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TITTLE:"BENEFITS OF NUTRITIONAL COMPOSITION AND ANTIOXIDANT
ACTIVITY OF EDIBLE FLOWERS"

ABSTRACT

Bioactive compounds fulfill functions in the body that can promote good health. They
are under study for the prevention of cancer, heart disease and other diseases. Through
diet, which may play an important role in the prevention of diseases related to oxidative

stress, mainly through the contribution of compounds of plant origin.

Antioxidants are termed a very broad group of substance, mostly present naturally in
plant foods, one approach has been developed over the past two decades and insists on
the effect that these antioxidants, taken within A food, and as part of a healthy diet,
could have been fighting the excess free radicals of our body and thus favoring a global
health state.

Edible flowers can be used to add color, fragrance and flavor to foods such as salads,
soups, desserts and beverages; It should be noted that the major component of the
flowers is water (more than 80% of their composition) therefore they are calorically
low. In addition to the nutritional properties of the flowers some contain compounds

with therapeutic action.

They contribute to the improvement of the aesthetics of food; they also contribute
biologically active substances such as Vitamin A, C; Riboflavin, niacin, minerals such
as calcium, phosphorus, iron and potassium benefit the health of those who consume
them. Not all flowers can be consumed as food there is another group of flowers that
can be toxic and even their intake can be deadly. An important factor that affects the
quality of the flowers is the way in which they are conserved which has repercussions

on their sensorial and nutritional characteristics.

KEYWORDS: Florifagia, Free radicals, Sensory characteristics, Edible flowers



INTRODUCCION
La tematica Beneficios de la composicion nutricional y actividad antioxidantes

de flores comestibles es una variable del proyecto de investigacion en el area de
nutricion denominado ‘“Determinacion de compuestos bioactivos Yy actividad
antioxidantes de la flores de zapallo (cucurbita méxima) para el uso potencial en
alimentos funcionales”. Esta variable hace una revision bibliografica del uso de las
flores comestibles desde el punto de vista cientifico sus beneficios y el aporte

nutricional a la dieta humana.

Las flores comestibles poseen propiedades bioactivas como vitaminas A,C ,
riboflavina , niacina y minerales como calcio, hierro y potasio beneficiando la salud de
quien las consume; esta revision bibliografica incluye algunos ejemplos de flores
comestibles caracteristicas organolépticas y valor nutrimental por las cuales pueden

considerarse un alimento funcional (Cortes, 2013).

Los alimentos funcionales se ha considerado como alimento, a cualquier
producto, natural o transformado, que lo ingiere, la energia y las sustancias quimicas
necesarias para mantener en buen estado de salud; como nutrientes, a las sustancias
quimicas contenidas en los alimentos que el organismo utiliza, transforma e incorpora a
sus propios tejidos para aportar la energia necesaria y el perfecto funcionamiento de las

estructuras corporales (Gutiérrez, 2000).

La propiedad funcional de un alimento es una sustancia que forma parte de los
alimentos de consumo cotidiano y que puede prevenir los efectos adversos de especies
reactivas sobre las funciones fisiologicas normales de los humanos, son capaces de
proteger a las células por los efectos de los radicales libres (moléculas producidas

cuando el cuerpo degrada los alimentos o por la exposicion ambiental al humo). Los



radicales libres pueden dafiar las células y aumentar el riesgo de padecer algunas

enfermedades como el corazén, el cancer, etc.

Las propiedades antioxidantes no solo deben estudiarse por sus interacciones
quimico — biologicos, sino por su funcion en el deterioro oxidativo que afecta a los
alimentos. Se utilizan en la industria alimentaria adicionados a las grasas u otros

productos para retrasar los procesos de oxidacion (Coronado, 2015).

En todos los componentes bioactivos, ademas de los nutrientes, estan ampliando
el concepto de dieta prudente y saludable y pone de relieve la importancia de considerar
la dieta en su conjunto, sin tratar de aislar los alimentos y sus elementos. De aqui han
surgidos los conceptos de “food synergy” y “Capacidad antioxidante de la dieta”

(Azcona, 2002).

Como en la agricultura, las flores comestibles son una buena fuente de
alimentacion, tanto en Europa y Latinoamérica. Las flores como la viola tricolor, la
caléndula, la capuchina y entre muchas otras, son excelentes productos vendidos por los

trabajadores a los restaurantes, y cadenas de supermercados.

Para producir este tipo de flor, el tipo de cultivo adoptado debe ser organico, es
decir, sin el uso de pesticidas u otros productos quimicos, que se utiliza cominmente en
los fertilizantes. El productor necesita la etiqueta del producto organico, en la
Asociacion de Agricultura Organica (AOO), se garantiza que los productores siguen las
normas de calidad del producto. Quito es uno de los principales consumidores de flores
comestibles, adoptando las nuevas tendencias de paises como Espafia, Francia, Peru, y

Mexico. (Chavarrias, 2010).



MARCO TEORICO

Las Flores comestibles contribuyen a la mejora de la apariencia estética de los
alimentos. Asi utilizadas durante la preparacion de estos pero con mayor frecuencia son
relacionadas con sustancias biolégicamente activas o compuestos fendlicos,
carotenoides, vitaminas, minerales etc. Las flores aportan matices de frescura y sabores
inusuales, sus llamativos colores y los atractivos olores que desprenden estimulan en
gran medida los sentidos; Los flores que pueden emplear en culinaria son innumerables,
pétalos de rosas, magnolia (Magnolia grandiflora), jazmin (Jasminum officinale),
azahar (Citrus aurantiifolia), malva (Malva sylvestris), mejorana (Origanum majorana),

violetas, capuchina (Tropaelum majus L.) y muchas otras. (Estrella, 2013)

Segun Vilaplana 2007 los alimentos, ademas de sus funciones plasticas y
energéticos tienen la facultad de proteger estructura ante la formacion de radicales
libres; por lo cual en este proceso, constituye la oxidacion celular que deriva de la

aparicién de estos radicales.

ANATOMIA DE LA FLOR

La flor es el 6érgano de reproduccion de las plantas fanerégamas, es decir, con
flores. Las fanerégamas se dividen en dos grupos: plantas gimnospermas (sus semillas
estan desnudas, es decir, sin fruto alrededor, ejemplo el pino y otras coniferas), y plantas
angiospermas (por lo general sus semillas estan recubiertas por un fruto mas carnoso).

Las flores de las angiospermas son méas grandes y vistosas.

El carpelo o gineceo es el aparato femenino de la flor. Consta del estigma
(orificio pegajoso por donde entra el polen), estilo (conducto por el que desciende el

polen) y ovario con uno o varios 6vulos. Los estambres o androceo son el aparato



masculino de la flor. Cada estambre consta de un filamento y una antera, en la que se

forma los granos de polen. (Roger, 2015)

Gineceo

Estizma Androceo: Estambres

E=tilo Anters
Ovranio Filamento
Conectivo

Ferianto
Corola: Petalos
Caliz: Sépalos

Eje floral Granocs de Polen
Mectaric
Onvario Pediculo Estambre

Figura 1 Anatomia de la flor

Descripcion: Flor de zapallo (Cucurbita)
Familia: cucurbitaceas
Fuente: (Mariana, 2007)
CARACTERISTICAS NUTRIMENTALES DE LAS FLORES

COMESTIBLES

La utilizacion 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. Por ejemplo la flor de calabaza (Cucurbita maxima)
aporta las vitaminas A, C, riboflavina, niacina y minerales como calcio, fosforo, hierro y
potasio; Los pétalos de las flores amarillas son generalmente una fuente muy buena de
vitamina A. Otra flor mas utilizada en la gastronomia es el diente de leén (Taraxacum
officinale) el cual entre sus componentes contiene algunos minerales (ejemplo calcio,
magnesio, fosforo, azufre, zinc, hierro), proteinas, acido fdlico, grasas, inositiol,

vitaminas (A, B1, B2, B6, B12, C, D y E) (Alfonso, 2004)



LAS FLORES COMO ALIMENTOS FUNCIONALES

Algunas contienen compuestos con accion terapéutica, como el pensamiento o la
flor de caléndula se ha utilizado en la medicina tradicional herbolaria ya que se le
atribuyen propiedades inmunoestimulante, citostatica, antiespamddica, antiséptica,
sedante, analgésica y antidismenorreica (se utiliza especificamente para atender la
irregularidad de la funcion menstrual y especialmente la menstruacion dificil o dolora).
Una de las causas por las cuales las flores comestibles podrian considerarse alimentos
funcionales es que contienen algunos compuestos biolégicamente activos por ejemplo
los compuestos fendlicos. Este grupo de compuestos se encuentra en las flores y son en

parte responsables del color. (Torres, Sanchez, & Socarras, 2002)

En los efectos terapéuticos de las antocianinas estan relacionados con su
actividad antioxidante. Segiin Kaisoon et al. 2012 se analizaron cuatro flores que se
consumen en Tailandia: tagetes, cosmos (Cosmos sulphureus), coralillo (Antigonon
leptopus) y buganvilia (Bougainvillea glabra) y encontraron que los extractos
hidrofilicos de flores comestibles evaluados en este estudio contenian un alto nivel de
compuestos fenolicos y flavonoides, que mostraron elevada capacidad antioxidante en
pruebas in vitro y en células. Por otra parte Astrid et al. 2008 menciona una de las
causas por las cuales las flores se consideran alimentos funcionales es que contiene
algunos compuestos biolégicamente activos como los fendlicos y estas se encuentra en
las flores y son responsable en su color manteniendo un interés en pigmentos
antocianicos por la cual se ha intensificado recientemente debido a sus propiedades

farmacoldgicos y terapéuticos.



CLASIFICACION DE LOS ANTIOXIDANTES DE LAS FLORES
COMESTIBLES

Betacarotenos: Los alimentos ricos en beta carotenos proveniente de la
albahaca ofrece los beneficios para nuestro organismo, cuando los ingerimos el cuerpo
los convierte en vitamina A que es una fuente de beneficios para la piel y los ojos.
También actian a manera de antioxidantes, contribuye al sistema inmunologico
estimulando la produccién de glébulos blancos en la sangre, ayuda a reducir el riesgo a

contraer cancer.

Alcaloides: Los pétalos de amapola contienen diversos alcaloides que aportan
beneficios multiples para disfrutar de un sistema nervioso saludable, ya que ayuda
a calmar los nervios y relajar el sistema nervioso. La amapola puede ser usada como

analgésico, estimulante, anestesia, eméticos, y antibioticas.

Acido gamma-linolenico: Los &cidos grasos omega-3, junto con el acido graso
omega-6, intervienen en la funcién cerebral, asi como en el normal crecimiento y

desarrollo del cuerpo.

Flavonoides: Aportan propiedades antioxidantes, contribuyen a reducir los
efectos de los radicales libres en el cuerpo humano. Los beneficios antioxidantes que
ofrecen los flavonoides presentes en el diente de ledn ayudan a prevenir el cancer, asi
como otras enfermedades graves, como enfermedades cardiovasculares, debido a que
ayudan a mejorar la circulacion y aportan un interesante efecto tonico sobre el corazon.
Ayuda también a reducir el colesterol, impiden que la grasa se acumule en las arterias.

Posee ademas propiedades analgésicas y antiinflamatorias.



Esteroles: Los esteroles presentes en el girasol benefician al organismo en el
momento de inhibir la absorcién del colesterol parcialmente, interviene en el

metabolismo de las grasas, por lo tanto contribuye al control del colesterol.

Bencil acetato, alcohol de bencilo, metil antranilato: El jazmin posee
componentes nutricionales que proporcionan beneficios para la salud, contiene
propiedades calmantes, también para tratar problemas musculares y estomacales, en
especial los célicos. Es un excelente remedio para estimular la circulacion sanguinea,
también es recomendado para limpiar la piel y desinfectar todo tipo de heridas

superficiales.

CLASIFICACION DE LAS FLORES COMESTIBLES

Caléndula (Caléndula oficinalis): es una planta anual que se cultiva en todo el
mundo Y sus flores son utilizadas tanto desde el punto de vista ornamental como para la

preparacion de productos terminados en las industrias farmacéutica y cosmética.

Amapola (Papaver rhoeas): Planta herbacea con hojas alternas bastante
divididas en segmentos profundos. Pedlnculo florar con pelos blancos o rojos. Flor
grande muy vistosa. Se utiliza como sedante y como protectora de la piel y las mucosas

y también se utiliza para combatir el insomnio de los nifios.

Borraja (Borago officinalis): Planta herbacea anual, hasta de 80 cm de altura,
tallo ramificado, toda la planta con pubescencia aspera, glauca .Hojas alternas, anchas,
decrecen en tamafio hacia el apice de la rama de estrella, de color azul intenso, con
estambres negros. Esta flor es recomendada como diurético, laxante, antipirético, se

utiliza como calmante del sistema nervioso y se emplea como antinflamatorio de las



vias urinarias, para curar enfermedades de las vias respiratorias y afecciones de los

bronquios. (Fonnegra Ramiro & Jimenez Luz, 2007)

Diente de leon (Taraxacum officinale): El diente de le6n es una planta pequefia
de unos 30 cm de altura, que crece en los prados, huertos y campos. Las hojas son
dentadas. Las flores amarillas nacen de entre las hojas, formando cabezuelas, las que al
terminar la floracion. Se utiliza en casos de insuficiencia y congestion hepatobiliar,
como preventivo de las litiasis biliares, digestiones lentas, estrefiimiento, Oliguria,
reumatismos, se emplea contra enfermedades del higado y de la piel, para disminuir los
niveles de &cido Urico en la sangre en pacientes con gota para tratar afecciones gastricas,

erradicar verduras y para tratar el paludismo (Castro Restrepo, y otros, 2013)

Girasol (Helianthus annus): El girasol es una planta domesticada importante; su
forma silvestre es originaria del norte de México y oeste de E.U.A. En esta region
acompafa a las carreteras y vias de ferrocarril con grandes poblaciones, también puede
ser una maleza agresiva. En el sur es méas bien una planta ocasional, encontrandose

frecuentemente también en las orillas de las vias de comunicacion.

El género Helianthus pertenece a la familia Ateraceae y se le ha considerado
desde 10 hasta 200 especies. Sin embargo, solo reconocen 67, de las cuales 11 son
especies anuales. EI género se agrupa en cuatro secciones: I. Ciliares, 1l Atrorubens, 111
Agrestes, y IV Helianthus. El girasol cultivado (H. annus variedad macrocapus)
conforma a la especie conjuntamente con otras 6 o 7 variedades de girasol silvestre.

(Oliver, 2004)

Hibiscus (Hibiscus rosa sinensis): ES un género de muchas especies, se
distribuye ampliamente en regiones tropicales y subtropicales de los hemisferios

orientales y occidentales. En su descripcion es esparcidamente purulentos o



glabrescentes, hojas ovadas o lanceoladas, serradas truncadas o cuncadas en la base,
agudas en el é&pice esparcidamente purulentas o glabrescentes. Se utilizan

principalmente para el paludismo. (Silvia Trujillo Blair, 2005).

Jazmin (Jasminum officinale): esta flor precisan un soporte 0 una estructura
para que trepen. Acostumbran a tener un crecimiento desordenado enredandose las
ramas entre ellas, su tamafio llega a los 2 m en los tres primeros afios; después pueden

alcanzar 10 m o mas. (Gonzalez, 2004).

Malva (Althea rosea): se conoce con el nombre botanico de Alcea rosea,
pertenece a la familia de las malvaceas y es ampliamente cultivada en las zonas
exteriores. Mediantes los usos medicinales consta de la siguiente manera es muy (til
para la salud de corazén, la presencia de fitosterina (son aquellas que contiene alcohol
esteroide que se encuentra en las plantas que sirven para reducir las tasas de colesterol
en la sangre) la hace adecuada para prevenir la inflamacion e hiperplasia benigna de
préstata. Su efecto diurético puede emplearse en maltiples situaciones que requieran una

también de tensidn de prostata. (Duke , Duke, & duCellier, 2008)

Tabla 1. Clasificacion de algunas Flores comestibles y sus funciones para la salud

Nombre Componente Funciones Referencia
del natural
compuesto
Caléndula Acido malico Se recomienda como
(Calendula antinflamatorio, antiseptico,
oficinalis) astringente para las heridas, (Ramiro, 2007)

combate las infecciones cutaneas
y para reducir callos y verrugas

Digestion, se utiliza contra

Albahaca parasitos intestinales, )
(Ocimun B-caroteno antiespasmddica, la podemos (Arl?elgcs)ol\g)endlola
basilicum) usar contra la inapetencia y B

dispepsias nerviosas.
Aumenta la secrecion de
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leche en las madres.

Combate la ansiedad, al dolor
de cabeza, contiene un mucilago
con efecto antitdxico, o supresor
de la tos que protege las mucosas
respiratorias, y por eso se puede
utilizar para paliar la bronquitis,
la tos seca e incluso el resfriado.

(Bernat
Vanaclocha., 2006)

Inflamacion de prostata, anti
estrés y emoliente de la piel. Para
la tension arterial alta, el exceso
de colesterol, y la regulacion de
estrdgenos.

Anti-inflamatorio,
depurativo, diurético

(Thomé, 2010)

Desintoxicacion y depuracion
del organismo: Esta hierba es
rica en principios amargos que
estimulan el higado y sus
funciones de desintoxicacion
hepatica y eliminacion de toxicos
del organismo.

(Inkaplus, 2007)

Posee propiedades diuréticas, ya
que la ingesta de infusiones de
esta planta favorece la funcion
renal, lo que genera un aumento
en la eliminacion de liquidos del
organismo. El aceite de girasol se
usa para masajes, en el
tratamiento también de lesiones
cutaneas, psoriasis y reumatismo.

(Temas de
farmacognosia - plantas
medicinales, 2008)

Amapola
(Papaver Alcaloides
rhoeas)
Borraja L
(Borago ac |do,g§mma-
officinalis) linolenico
Diente de
ledn Flavonoides,
(Taraxacum  luteolina. Alcaloides
officinale)
Girasol
( Helianthus Esteroles
annus)
Hibiscus Betasitosterol,
(Hibiscus hidroximtilesterculati

rosa sinensis) oS

Constituye un
antihipertensivo  eficaz, para
eliminar la tos, las infusiones de
estas plantas pueden utilizarse
para el tratamiento de los
problemas digestivos que hacen
referencia a irritaciones o
inflamaciones de las mucosas ,
como la gastritis, las malas
digestiones o la acidez estomacal

(Botanical, 2010)

Jazmin Bencil acetato, Trata los dolores de cabeza, (Educacion, 2008)
(Jasminum alcohol de bencilo, la tos enfermedades crénicas
officinale) metil antranilato como el reumatismo, etc.

Malva Antocianinas, Calma la gastritis, ulceras, (Hoffman, 2005)

(Althea taninos,antiocinas

cistitis 'y dolores dentales



http://www.botanical-online.com/dieta-depurar-desintoxicar.htm
http://www.botanical-online.com/dieta-depurar-desintoxicar.htm
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rosea) también se usa como pectoral y
calmante contra las
enfermedades de las heridas.

FUENTE: (Hidalgo, 2008)
Modificado por: (Michael Alban 2017)

En los colores de las flores comestibles se pueden tener efectos sorprendentes,
las cuales se producen gracias a la combinacion de un pequefio numero de pigmentos.
Para poder entender la clasificacion diversas flores rojas, anaranjadas o amarillas, deben
su color a la presencia de pigmentos carotenoides similares a aquellos que se encuentran
en las hojas. Sin embargo los pigmentos mas importantes que intervienen en la
coloracion de las flores son los flavonoides, formado por dos anillos de seis atomos

(Eichhorn, 2007)

Dentro de la Tabla 2 se expone algunas flores en las cuales mediante las revisiones
bibliograficas son beneficiosos y utiles para el uso medicinal natural o consumo en
preparacion, por las cuales contienen antioxidante, las antitoxinas y el tipo de color por

cada flor correspondiente:
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Tabla 2. Propiedades nutricionales de las flores comestibles

Flores

Propiedades Nutricionales

Color

Flor de calabaza

Vitamina Ay C, B1, B2,
B3, B9

Minerales: Hierro, Calcio,
Magnesio, Fosforo ,

Potasio

> Betacaroteno-naranja

Girasol

Vitamina E
Tiamina, acidos grasos

esenciales, betacaroteno

» Carotenoide — amarillo

naranja

Crisantemo

Minerales : Fosforo,

Potasio

> Carotenoide - amarillo

Diente de Ledn

Vitamina A, Acido félico
Minerales: Sodio ,Magnesio,

Fosforo, Hierro

> Flavonoide — Blanco verde

Vitamina C, Niacina

Riboflavina, tiamina, Acido

» Carotenoide — amarillo

Capuchina . . .
oxalico, Espilantol, naranja
Betacaroteno
Fibra
Vitamina C,Vitamina A » Carotenos — rojizay
Rucula

Potasio,Hiero

Betacarotenos

anaranjado

FUENTE: (Diaz , Aparicio Jimenez, & Bafios Bautista, 2013)

Modificado por: (Michael Alban 2017)

Toxicidad de las flores comestibles: Al utilizar las flores en la preparacién de

alimentos se debe tomar en cuenta que no todas las flores son comestibles. Algunas

plantas son venenosas cuando se mastican y degluten, otras causan alergias cutaneas,

dermatitis o lesiones cutaneas. También, es importante tomar en consideracion la

contaminacion que estan expuesta por la cual pueden ser ambiental (plaguicidas,
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metales pesados, hidrocarburos, etc.), por agentes vivos o por enfermedad de la planta

(Torres C. , 2005)

En la tabla 3 se explica durante las revisiones bibliograficas algunas flores descubiertas

con efectos toxicos en el organismo donde se conocen el origen de cada flor investigado

y sus consecuencias al momento de usarlo.

Tabla 3. CLASIFICACION DE ALGUNAS FLORES PERJUDICIALES PARA

LA SALUD
FLORES ORIGEN Efecto toxico
» Azafran de otofio ( Colchicum autumnale) » Inglaterra » Intoxicacion, sangrado uterino
» Flor del tabaco (Nicotiana tabacum) » India , » Aumenta la presion arterial, cancer
» Arveja dulce (Pisum sativum) Afganistan » Diabetes mellitus 11
» Glisina (Wisteria sinensis) » Finlandia » Dolores intestinales, cefalea
» lIris (Iridaceae) » Medio Oriente » Indigestion, dolor de cabeza
» Lirio (Liliaceas) » Sur de EE.UU » Fiebre, oliguria
» Aconitum (Aconitum napellus) » Europa Central » Insuficiencia cardiaca
» Geranio (Geranium sp.) » China » Trastornos nerviosos
» Caladio (Caladium Hortulanum) » Sur de Asia » lIrritaciones, edemas de vias
» Sudamérica, respiratorios
(Brasil)

FUENTE: (Petryk, 2015)
Modificado por: (Michael Alban, 2017)
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DESARROLLO

De acuerdo a la revision bibliografica se evidencia que las flores han estado
presentes en la preparacion de alimentos desde tiempos ancestrales en todo el mundo.
Estas se emplean por el valor nutritivo y los beneficios que aportan al organismo, en las
que se destacan las vitaminas del grupo A y B, componentes como polifenoles o

fitogquimicos y los betacarotenos con sus derivados como licopenos, y antioxidantes.

Poseen colores, formas, aromas interesantes que pueden ser aprovechados para

mejorar la apariencia, sabor y en algunos casos aroma de los alimentos.

En el caso de las flores comestibles, algunas personas ain desconocen el
potencial que tienen para el organismo, evitando consumirlas y perdiéndose la
oportunidad de que sus propiedades nutricionales mejoren la salud. En los ultimos
tiempos también se estan aprovechando sus caracteristicas nutrimentales, ya que, aun
cuando el contenido de los compuestos las proteinas, las grasas y las vitaminas no es
demasiado diferente de la composicion de otros 6rganos de la planta ya que contienen
otras sustancias como minerales, compuestos fendlicos y carotenoides que pueden tener

notables beneficios en la salud.

Los alimentos ricos en beta carotenos proveniente de la albahaca ofrece los
beneficios para nuestro organismo, cuando los ingerimos el cuerpo los convierte en
vitamina A que es una fuente de beneficios para la piel y los ojos. También actlan a
manera de antioxidantes, contribuye al sistema inmunoldgico estimulando la
produccién de glébulos blancos en la sangre, ayuda a reducir el riesgo a

contraer cancer.
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Los acidos grasos omega-3, junto con el &cido graso omega-6, intervienen en la
funcion cerebral, asi como en el normal crecimiento y desarrollo del cuerpo. La Borraja
presenta en su contenido nutricional el acido gamma-linolenico que entre sus beneficios
ayuda a estimular el crecimiento del cabello, regular el metabolismo, mejora la salud

Osea y mantiene un sistema reproductivo saludable.

Los flavonoides aportan propiedades antioxidantes, contribuyen a reducir los
efectos de los radicales libres en el cuerpo humano. Los beneficios antioxidantes que
ofrecen los flavonoides presentes en el diente de ledn ayudan a prevenir el cancer, asi
como otras enfermedades graves, como enfermedades cardiovasculares, debido a que
ayudan a mejorar la circulacion y aportan un interesante efecto ténico sobre el corazon.
Ayuda también a reducir el colesterol, impiden que la grasa se acumule en las arterias.

Posee ademas propiedades analgésicas y antiinflamatorias.

Los esteroles presentes en el girasol benefician al organismo en el momento de
inhibir la absorcion del colesterol parcialmente, interviene en el metabolismo de las
grasas, por lo tanto contribuye al control del colesterol. Los Beta-sitosterol ofrece
multiples beneficios para el organismo en el tratamiento para el colesterol alto y de la

préstata agrandada.

Las antocianinas son de gran importancia entre los componentes nutricionales de
las flores, no solo por el color que las contienen sino en la reduccion de las
enfermedades coronarias, diabetes, cancer, mejoramiento de la agudeza visual, efectos
antiinflamatorios y comportamiento cognitivo; estos efectos terapéuticos positivos,

estan asociados principalmente con sus propiedades antioxidantes.

Durante la incorporacion de las flores comestibles en la alimentacion utilizamos

algunas de las flores comestibles en la dieta diaria, como la coliflor, el brdcoli, pero aun
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existe desconocimiento de cuéles son las flores que se pueden incorporar en la

preparacion de platos y poder obtener los beneficios nutricionales que estas brindan.

Es importante reconocer las flores tdxicas, a fin de evitar posibles
complicaciones en la salud provocando un simple dolor de estbmago o hasta
complicaciones renales y cardiacas. Entre las flores potencialmente dafiinas se pueden
mencionar las siguientes: Adelfa, Azalea, Dicentra, Hidra inglesa, Flor de tabaco,

Glisina, Lantana, Lirio Poinsetia, Caladio etc.

Para la preparacion en alimentos se debe tener presente en todos los casos que
las flores comestibles no deben haber sido fumigadas con plaguicidas o agroquimicos,
ni encontrarse cerca de un area que haya sido quimicamente tratada en el Gltimo afio.
Debido a que poseen diferentes caracteristicas, las flores requieren distintos modos de
preparacion y extraccion de sus componentes. La gastronomia destaca el sabor, aroma y
color para lo cual se someten a varios procesos. También es importante recalcar que
parte de la flor se debe utilizar, pues en algunas sus componentes nutricionales estan

presentes en los pétalos, semillas, tallos o en sus hojas.

La caléndula por su parte lleva a cabo utilizar los pétalos, por la cual se
recomienda obtener las propiedades de esta flor mediante infusiones, posee
caracteristicas antiinflamatorias y sirve para reparar los vasos sanguineos, mejorar la
circulacion y regularizar los ciclos menstruales. EI Cedrén sirve Para lograr una

concentracion de sus nutrientes se debe realizar una infusiéon con la flor entera.

Para obtener su sabor y nutrientes se debe realizar una infusién la cual se agrega
a diferentes preparaciones. Y en el Girasol se pueden utilizar solo los pétalos,

agregandolos directamente a la preparacion, no se utiliza el centro de la flor debido a
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que puede alterar el sabor. De esta flor también se obtienen sub productos como aceite

de girasol.

Si bien las flores pueden ser de utilidad cuando se explica en la alimentacion
humana, es necesario tener mucho cuidado al momento de elegir que flores se pueden
consumir como alimentos, ya que algunas contienen compuestos toxicos ya sea por la

forma en que se cultivan o propios de la planta.

En todo caso la toxicidad depende del tipo de la sustancia y de su concentracion;
por lo cual esta, a su vez, depende del lugar donde crece la planta, del estado de su

desarrollo, de la época del afio, y de factores climaticos.



18

CONCLUSIONES

Las flores comestibles son una fuente natural de antioxidantes, propiedades
nutricionales para el uso medicinal y culinario. Se relacionan con la alta gastronomia en
los ultimos tiempos por su variedad de color, sabor y aroma, pero no solamente esas
caracteristicas hacen posible su uso, sino también los componentes nutricionales y los

multiples beneficios que aportan al organismo.

Al agregar flores en la preparacion de comidas, no solo sirven para la decoracion

sino también seran mas sabrosos y nutritivos.

Las flores como muchos alimentos vegetales contienen varios componentes
nutricionales valiosos para la salud. Por ejemplo, el diente de ledn, malva, entre
otras, contiene numerosas propiedades antioxidantes, como flavonoides, entre ellos beta
carotenos, asi como luteina, criptoxantina y zeaxantina. También las flores comestibles

son ricas en vitaminas, acido folico, piroxidina, riboflavina, niacina y vitaminas E y C.

Poseen propiedades antiinflamatorias y antioxidantes que podria ayudar a
fortalecer las paredes capilares de la piel, contienen bioflavonoides y antioxidantes, asi

como vitaminas A, B3,Cy E

Contienen vitamina A, calcio y hierro y se dice que es benéfica para el sistema
nervioso central, vitamina C, hierro, azufre y ha sido tradicionalmente utilizada para

ayudar a reforzar los niveles saludables de presion arterial

Antes de incluir cualquier tipo de flor en la alimentacion, o uso medicinal se
debe asegurar que sea comestible. Es importante saber que todas las flores no son

comestibles, y tener las debidas precauciones de las que se encuentran en los viveros,
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florerias, en los jardines publicos ya que por lo general se encuentran cargados con

insecticidas y pesticidas, que pueden resultar con efectos nocivos para la salud.

No todas las flores son comestibles, existen unas especies que son tdxicas y
pueden originar reacciones alérgicas o complicaciones en la salud. También se debe
conocer que parte de la flor es la que se debe usar y la manera de extraer sus nutrientes,

debido a su gran diversidad de formas recibe diferentes tratamientos.
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