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Objetivo

Existen en México costumbres tan profundas que han logrado sobrevivir a

través del tiempo y que datan de siglos. Una de ésas costumbres, notable por

la Influencia que tiene en la nutrición de ciertos núcleos de poblaci6n. es, 

la de consumir ciertos alimentos característicos ( verdolaga, quelite, huitla

coche, gusanos de maguey, flores, etc.).( 19). 

El presente trabajo está enfocado principalmente al conocimiento tanto — 

del uso que como alimento se hace de las flores en determinadas regiones — 

del pais así como de los elementos nutritivos de tales flores. 

Con ésa finalidad se recabó informaci6n para precisar en qué medida las

flores y sus componentes. nutritivos podrían ser capaces de compensar o me— 

jorar las deficiencias de las dietas corrientes. 

Un propósito más de éste trabajo fué el de conocer la aplicación de deri- 
vados f l̀orales en la Industria alimenticia. 



0
Antecedentes Hist6riens

Es del conocimiento general aue en la República Mexicana existen plan- 

tas que tienen variados usos seínin la reíri6n riue se trate, pnr eso no de~ 

be extrañarse ffue cuando los europeos a r,-17 del descubrimient-, del Nue- 

vo Mundo tuvieron contacto con las úoblaciones nativas, hubo un interés - 

muy especial Dor los conocimientns que sobre botánica tenían éstas gen— 

tes. Fué así como Francisco Hernández, hombre de inst- ucci6n vastísima, fué

escogido por el Rey de España y de las IndiaslFelipc 11, de quier era mé- 

dico, para que rasando a lRs Indias Occidentales examinara y describiera

los géneros y formas de Dlantas, animales y minerales de México.( 22, lR). 

Más recientemente, con el objeto de srtudiar y tratar de resolver los - 

problemas de nutrición en México, la Secretaría de Salubridad y Asistencia

fundó el Instituto Nacional de Nutriología en 1943, cuya dirección se con- 

fió al ilustre nutri6logo Dr.. Francisco de P. Miranda, quién desde un prin

cipio estimuló los trabajos sobre cor0posici6n de alimentos. lo cual fue — 

uno de sus Duntos de investigación más imDortantes, ya que el conocimiento

exacto de dicha composición en los factores nutritivos de más interés es

indispensable para establecer las medidas de mejoramiento en la alimenta- 

ci6n de cualquier grupo humano.( 19). 

Otras destacadas personalidades que efectuaron estudios relacionados

c.on el tema fueron Maximino MartínezqFaustino Miranda, René Cravioto y
Oi'>Z... Craviot., los dos primeros sobre el uso regional de plantas ( 13, 17), 

los dos últimos sobre composición de alimentos ( 5, 6). 



IntroducciSn— 

En el presente trabajo sé muestran los diferentes usos que se dan a las

flores en la alimentaci6n. Se ha dividido en tres partes, de acuerdo con la

diferente aPlicaci6n que tienen. En la primera sección se hace mención de

las flores que se emDlean como un componente más de la comida mexicana tí
pica. En esta Drimera parte se hace referencia a la flor con su o sus nom
bres vulgares, su nombre científico con la familia a la cual pertenecen, su

lugar de origen, y, en algunos casos, su composición. 

En la segunda parte se habla de flores que son utili . zadas mas bien por
las sustancias que contienen ( pigmentos, principalmente) yque como flor en– 

tera. 

Conocida la miel , como un producto elaborado por las abejas a partir del
n¿ctar de las flores, se proponen en la parte final algunas especies de — 

flores que destacan por su abuddancia de néctar para su cultivo cerca de
apiarios. 

Cabe aclarar que -no sólo en México son usadas las flores en la alimenta
ci6n; tres de las flores mencionadas en el presente trabajo tienen el mis– 

mo fin en Filipinas. Asimismo se tienen noticias de que en Japón hay flo— 
res que formqn parte de su dicta normal. 

Al finalizarla tabla de composici6n, de cada flor se anotan los compo— 
nentes que sobresalen por ser los que mas se aproximan a las cantidades – 

recomendadas para satisfaner los requerimientos nutritivos de una persona
adulta( 26). Esto de ninguna manera quiere decir que se traten de suministrar
ésos nutrientes a partir de las flores en cuesti6n, se indican solamente
para dar idea de su aportación como alimento. 



Las flores como alimento

En ésta secci6n se tocan aquellas flores aue se utilizan como Darte de

la dieta normal de algunas re- iones del Daís. En Drimere. instancia se men

cionarán las flores de las cuales se conoce su composición. 

1.- Flor de calabaza, K,*,um ( Cucurbita maxima, Duchesne. Cucurbitáceas).- 

Se consume principalmente en Oaxaca, Yucatán y el valle de México. Las flo

res masculinas de las diversas especies y variedades de la calabacera — 

cultivadas son bastante utilizadas en la alimentaci6n humana. La flor de

calabaza se adereza con el fin de darle cierto toque de sabor: el guiso - 

más común es con ajo, cebollajepazote, chile y manteca. Otro más fino emplea

huevo, queso, crema y leche. Estas flores se comen también en quesadillas. 

18, 19). 

CUADRO AITALITICO ( 19, 26) 

Las cantidades están dadas nor 100 g de peso fresco) 

Humedad 9 94. 3

Cenizas 9 1. 20

Carbohidratos 9 2. 7

Fibra cruda 9 0. 58

Grasa 9 0. 38

Proteína total 9 2. 43

Tiamina ffig o. o8

Riboflavina mg 0. 11

Niacina mg 1. 06

Acido asc6rbico M9 4. 2

Retinol megEq 76. 7

Calcio mg 28. 9

Fierro mg 4. 1

la ríboflavina contenida en ésta flor es la décima parte necesaria para - 

una alimentaci6n adecuada. El hierro es casi el 50 % de lo necesario para el

mismo fin. 

1 mcgEq de Retinol = 9 meg de carotenos



2.- Huauzontle ( Chenopodium nuttaliae. Quenopodiáceas).- Su consumo prin- 

cipal es en el centro de]. país en estados como Hidalgo, México y el D. F. 

Las flores y semillas de ésta planta son comestibles; para utilizarlas se

preparan en la siguiente forma: se hierven las ramas que tienen las flores

y las semillas y se hacen tortas con queso, jitomatevcebolla y huevo frién

dose e hirviéndose en un caldillo. El huauzontle se utiliza en la alimenta

ci6n desde la época de los aztecas.( 6, 8). 

CUADRO ANALITICO ( 8, 26) 

Las cantidades están dadas por 100 g de peso) 

Fresco Guisado

Humedad 9 69. 2.810 68. 1600' 

Cenizas 9 4. 1086 2. 9484

Grasa 9 1. 2239 12. 3838

ProteInas 9 5. 7453 7. 2504

Celulosa 9 4. 1173 1. 9274

Fierró mg 40. 0938 76. 3600

Calcio M9 160. 3811 284. 1652

Tiamina ffig 0. 15

Riboflavina flig 0. 51

Niacina mg 0. 96

Acido asc6rbico ffig 27. 584 4. 8903

Caroteno mg 2269. 8 -- 

Hay varios valores en esta tabla ( Fierro, ácido aso6rbicovcaroteno) que

son muy altos en comparaci6n con los hallados en análisis más recientes - 

26). 

Si observamos los datos del alimento guisado vemos que en algunos casos

oroteínas, grasas, calcio, fierro) se tienen valores más altos que en el — 

alimento fresco, esto último provocado tal vez por la ábscyrtl6n de nutrien, 

tes del primero durante la elaboraci6n del platillo. 



3.— Sak—tuk, I7ote, Pasquí ( Yucea elephantipesgRegel. LilitLceas).—Esta plaA

ta se localiza en la mayor parte de la República, pero su abundancia es ma— 

yor en Chiapas, Veracruz y Norelos. Las flores se comen en cipudás- ell ensala— 

da, y cocinadas de diversas maneras.( 13, 17, 24). 

Esta flor proporciona aproximadamente el 25 Y 10 % de fierro y tiamina,— 

respectivamente de las cantidades requeridas por una persona adulta por día. 

El ácido ascórbico contenido en ésta flor representa cinco veces la cifra se

nalada para cubrir los requerimientos mencionados anteriormente. 

CUADRO ANALITICO ( 24) 

Las cantidades están dadas por 100 g de peso fresco) 

Humedad 9 78. 20

Proteínas 9 2. 62

Cenizas 9 C). 34

Extracto etéreo 9 0. 37

Fibra cruda 9 1. 21

Carbohidratos 9 17. 26

Calcio Ing 95. 0

Fierro ffiff 5. 58

Caroteno mg

Tiamina mg 0. 16

Ribnflavina mg o. 18

Ni-3cina ffig 1. 60

Acido asc6rbico ffig 273. 0

Esta flor proporciona aproximadamente el 25 Y 10 % de fierro y tiamina,— 

respectivamente de las cantidades requeridas por una persona adulta por día. 

El ácido ascórbico contenido en ésta flor representa cinco veces la cifra se

nalada para cubrir los requerimientos mencionados anteriormente. 



4.- Rosande CacaovCacahuay6chit1 ( Quararibea funebris - Llave. 9Standl. Bom. 

báceas).- En ChiarasgVeracruz, Puebla, Daxaca y Guerrero las flores se arriden

al pozonriue crue es una bebida herha de cacao utilizada en casamientos y fes
tivales.( 5, 17). 

El contenido de Proteinas de ésta flor es el mayor enrontrado en cuales- 
auiera de las flores investigadas en este estudio. Esta cantidad de proteí- 
nas es un poco menor de in cuarta Darte necesarios en la raci6n de un indi
viduo adulto Dara satisfa, r(-.,- nun demandRs diarias de DrOteínas- Esta flor - 

presenta también una buena cantidpd de niqcina ( la tercera parte del nece- 

sario Dor día). Esta flnr tn,, ibi4n es abundante en calcio; as! se puede ver - 

de la tabla crue* su - 04vitáfiáde., es ¡ el doble del- que se recomienda en las ta— 
blas de composici 6n de alimentoq.( 26), I, o- valores altos se deben principq1

mente a ( Tue los datos están dados Pn base seca. 

CUADRO ANALJIPIco 5) 

Las cantidades están dadas por 100 g de Deso seco) 
Humedad

9 7. 4

Proteínas
9 14. 65

Cenizas
9 9. 9

Extracto etéreo
L7 1. 81

Extracto no nitrngenado p 50. 24
Fibra cruda

16. ¡Jo

Calcio
1 g 1861. o

F(>sforo
rng 71. 0

Fierro
mg 2. 51

Caroteno
me 0. JO

Niacina
ffig P- 78

Tiamina
me 0. 11

Riboflavina
mg 0- 35

Ácido asc6rbico
MR

El contenido de Proteinas de ésta flor es el mayor enrontrado en cuales- 
auiera de las flores investigadas en este estudio. Esta cantidad de proteí- 

nas es un poco menor de in cuarta Darte necesarios en la raci6n de un indi
viduo adulto Dara satisfa, r(-.,- nun demandRs diarias de DrOteínas- Esta flor - 

presenta también una buena cantidpd de niqcina ( la tercera parte del nece- 

sario Dor día). Esta flnr tn,, ibi4n es abundante en calcio; as! se puede ver - 

de la tabla crue* su - 04vitáfiáde., es ¡ el doble del- que se recomienda en las ta— 
blas de composici 6n de alimentoq.( 26), I, o- valores altos se deben principq1

mente a ( Tue los datos están dados Pn base seca. 



5-- Tepe J¡ lote . Pacaya ( Chn-naed,-)ren tepej ilot P, Liebm. Palmáceas). -, n

Veracruz y Oaxica las inflorescencias de éstas m1artas s- utilizan i -n la al.- 

vientación. Son plamas por lo general r>eryueiias, se encuentran silvestres -Se - n-- 

rren cocídas.( P, 17). 

CUADRO ANALITICO ( 2) 

Las cantidades están dadas Dor 100 g de peso fresco) 

Humedad 9 87. 0

Extracto etéren 9 1. 7

Fibra cruda 9 0. 7

Pr,)teSna 4. 0

cenizas 2. 0

Calcio ML7 435- 0

Fierro mg 1. 1

Caroteno mg 0. 01

Tiamina mg 0. 11

Riboflavina mg 0. 09

Niacina mg 1. 02

Acido asc6rbico mK 7. 0

En ésta flor destacan el calcio y tiamina por cubrir aproximadamente en 90

y 10 % ( respectivamente) las cantidades indicadas para que el individuo toma- 

do referencia llene Bus requerimientos diarios. 



6.- Wlaglaey, Mate, Planta del 41, lo ( Arave

botones de algi»,nas esnecips de A-Tave R,) n enmidag en guisns con hurvo en
ciertas re- iones de HidalRo, Méxino, Tlaynnla. 

Las cantidRdes
CUAIMO ANALITIco ( 11 27) están dadas nor loo p. , neso fresco) 

Humedad
91. 0

Ceniras
6

Fxtra^to etAreo

Prote,*nas
9 0- 95

Fibra cruda
9

Calcin
MR 114. 0

F6sforo
0. 27

Fierro MF 0. 90

Caroteno

Tiamina
A

Riboflavina mg 5

Niacina
me J. Pl

Acido aso6rbico me. 58. 6

El componente en el cual es más rien ésta flor, hablando en t4rmínos de - 
reaverimientos diaríns, es el ácido ase6.rbico. El calcio también se en.c, lent- a
en una cantidnd aue s- nuede considernr nreptable ( una quinta parte del npre

sarin por ¡ ía). 



P-01
rd

7.— Coliflor ( Brassica oleracea var. botrytis, L. Crucíferas).—La parte que

usualmente se enme de la coliflor es la masa en forma de cabezw de flores — 

malformadas y condensadas y los gruesos tallos de la inflorescencia. Su con— 

sumo se extiende a toda la República, pero principalmente a Chiapas, Guanaji a

to, valle de México. En Francia se ha Datentado un Droceso mediante el cual — 

la doliflor únicamente requiere calentarse para ser consumida.( 5, 7, 24). 

CUADRO ANALITICO ( 5) 

Todas las cantidades están dadas Dor 100 g de peso fresco) 

Humedad 9 88. 8

Cenizas 9 1. 38

ProteIna5 9 3- 50

Grasas 9 0. 34

Fibra cruda 9 1. 61

Carbohidratos 9 4. 37

Calcio mg 43. 0

Pierro me 2. 22

Caroteno mg 0. 06

Tiamina mg 0. 08

Riboflavina mg 0. 11

Niacina mg o. 86

Acido asc6rbico Mg 99. 3

El ácido asc6rbico Dresente en ésta flor cubre los requerimientos diarios

de] individuo tomado como patr6n ( 26). Los demás nutrientes se encuentran en

cantidades muy bajas con respecto a los menciona -los requerimientos.( 26). 



to

S.- Gararibtjllo, Patirp Nuestro ( Mvrtillocactiis elfl,) et- i7ans. Cactácea.9).- En

Oaxa<,n, PueblavHidalao,),S. L. P. gia,g fl, rp.s se rnmen a merij do crudas r cocina- 
das con huevo.( 5, 17). 

CUADRO MALITICO ( 5) 

Las cantidades están dadas para 109 F de Des, fres- o) 

Humo -dad
9 91. 0

renizas el

0. 8

Extractn etéreo
U

Proteínas

Fibra cruda

Calcio
mg

F6sfnro
me 97. 0

Fierro
M&' 4. 40

Carnteno
ML7 0. 38

Tiamina
mp J. O3

Ribnflavina
MR J. 01

Niacira
mF C). 47

Acido asc6rbir,) 
0.2

Esta flor es de las más pobres er contenino de nutrientes, de tal mane" a

que s5lo el ácido asc6rbico reúne 1- s requerimiento- Oari9s. Otro elemento
yue se puede mencionar c~ notable e n éq+- casn es el fierro cy,. je se encu- 

entra en tal cantidad ( rue 1:)() - r- mf) s de la flor DroDorc,-*-,nan la quinta 13ar- 

te del elemento necesqr1n en la dietg, ( 26). 



FInr de -- ibo el. 

acopt,?mI- ra r—ne- estas flor -i- ! 7u4s-! q- r^n

EF - ta flor como la nat- rior es t- lln' ién muy nnbre en nutrif> ntesgy también - 
como la anterior el comDone- ite más notable es el ácidn ase6rbico. En ésta flor

se tiene caloin en una cantidad tal que 100 gramos de la flor Dronorcionan la
auinta Darte del total necesarin Dor día ( P6). 

Las et,, it4, iRdes estAn dadas n.R— 100 p le r)_ f- es

Hufficciad
u 87. A

Cer, i zas

Eytr-- t- 

proteINIPS A. PR

Fibra rruda F

CR Ci o mr, 117 - 0

97. ) 

Fierro 3. 40

Ca--) teno 1. 66

Ti mina
Ir 14

Riv- iflav-na r, , k). Op

Viacina
I,<7 1. p1

Acido arcSrbico
ng 1, 1. 6

EF - ta flor como la nat- rior es t- lln' ién muy nnbre en nutrif> ntesgy también - 
como la anterior el comDone- ite más notable es el ácidn ase6rbico. En ésta flor

se tiene caloin en una cantidad tal que 100 gramos de la flor Dronorcionan la
auinta Darte del total necesarin Dor día ( P6). 



I I

10.— Tama - indo ( Txt,n-4rindiis Ins estados de Alayn— 

rit, Cf>ljma, Míchoac,in, ChiaT)as Ins florpa son utilizadas, nor su sabor áci¡ 9,. 

enmo base nRra sal sas, nurríos, s,) nas, ensal-9das. Esta flor como otras que se — 

mencionarán más jRdelnnte se les da el mismo fin en PitiDinas.( 12, P1). 

Esta flor nos muestra en su composici6n enc ntrarse entre las más Dobres

nutritivamente hablando. Así ve.- nns ( Tus el nutriente aup. TAB se aprixima al

requerimiento pnr díR es el 4cido asc6rbico, y éste es anenas una cTuint- i -- 
warte de tal requerimiento.( 26). 

CUADRO ANAjITIGO ip) 

Las cantidades están dadas para 100 p, de T eso fresen) 

80. 1

2. 18

2. 16

Ceniz i, 
9 0. 74

Fibra cruda 9 0. 82

Calcio mo 70. 50

Fierro mg 4?. 40

Caroteno mg, 1. 17

Tiamina mg 0. 09

Riboflavina mg 0, 09

Niacina rr-,e 0. og

Acido as<.-6rbico ng 18

Esta flor nos muestra en su composici6n enc ntrarse entre las más Dobres

nutritivamente hablando. Así ve.- nns ( Tus el nutriente aup. TAB se aprixima al

requerimiento pnr díR es el 4cido asc6rbico, y éste es anenas una cTuint- i -- 
warte de tal requerimiento.( 26). 



1.) 

11.- Jamaíra. ( P' bJrrus
n1anta que se lo- 

cpliza princiDalmente en - Talisco. C,) n --- as flores se i)re-,ar2 un -i ¡)eM-da de - 

Color rOjizo y sabor lícPrimente de s- ngradn el jugo, los C4- 

lices nued- n usarse rara, hnrer merm! Igdas,.moliéndeins y n2,reeando azincar. 
Es Dnsible también la elaboraciéi5n de jaleas con lOs -" lices,( 13). 

La flor fresca presenta al calcio y nl ácido asc6rbico como los elemen— 

tos en cantidades más importantes en relaci6n a los reauerin. dentos diarios
el ácido asc6rbico casi cubre el 50 % de la cifra serialada,, v, el calcio re- 

basa por poco la quinta parte de lo indicado. En la - flor seca disminuye la

Proporci6n de ácido ascórbico, pero aumentan notablemente el calcio y ribo- 
flavina. 

CUADRO ANALITICO P6) 

Las cantidades dadas son - Oor 1.90 F de T) esr) i

FrPsca e c—i

H, jmf- dad
9 84- 5 9. 2

P-roteínas
9 1- 7 7. 2

Grasa. 
1 1. 0

Carbohidratos
9 12. 0 74. 1

Fibra
e 1. 0 12. 0

Cenizas
9 o. 8 6. 9

Calcio
ng 110. 0 659. 0

Fierro mP 2. 2 9. 0

Tiamina
Mg @'. 04 0. 12

Riboflavina
Mg 0. 4 3. 8

Niacina
Mff

Acido asc6rbico
Mg 18. 0 7. 0

La flor fresca presenta al calcio y nl ácido asc6rbico como los elemen— 

tos en cantidades más importantes en relaci6n a los reauerin. dentos diarios
el ácido asc6rbico casi cubre el 50 % de la cifra serialada,, v, el calcio re- 

basa por poco la quinta parte de lo indicado. En la - flor seca disminuye la

Proporci6n de ácido ascórbico, pero aumentan notablemente el calcio y ribo- 
flavina. 



1

12.— ColoríngChncolí?,.,Madre Chontal, Pitos ( las flores), Chamalchb, Pii e( lije, 

Yadrp Cacao( Frythrina beretero,-na. LeE-,ni-,i4-nosFis).— Se igeal 7a wn farilidad — 

en Veracru?.,ChiRr>as, Tabigco, blo- pinr>,:.U. C,> n frecijenciq estas flores suculen

1 dtas se cOme: y d<,.-Ycir tn como le?,umbres,,-:> ; e preiSiran en ensaladas. Se ice

que las flores tienen sabor de carne.( JM). 

Destacan sobre los demás tiaminagriboflavina y calcio. Las dos primeras ~— 
están Dresentes en una cantidad ( 10 % del total requprido en la dieta diaria) 

que se puede considerar como burna. El calcio Dor su narte proporciona una sé. R
ti, n% 3 parte de la cantidad deseada ( 26). 

CUADRO ANTALITICO 26) 

Las cantidades anotadas son nor 100 l de neso fresco) 

Humedad Rá. 2

Proteínas
4. 4

Grasa

Hidratos de carbono
9 lo. i

Fibra
p 2. 4

Cenizas
9 1. 2

Cal c.io
ffig los. o

Fierro
MR 2. 2

Tiamina
mF 0. 19

Riboflavinq
mg 0. 19

Niacina
mg 1. 2

Acido asc6rb;-co Ing 37. 0

Destacan sobre los demás tiaminagriboflavina y calcio. Las dos primeras ~— 
están Dresentes en una cantidad ( 10 % del total requprido en la dieta diaria) 

que se puede considerar como burna. El calcio Dor su narte proporciona una sé. R
ti, n% 3 parte de la cantidad deseada ( 26). 



5

13.- Br&coli ( Brass4r.a nlerqcPa ye!!"]S f1n

rales se consumen como entre la - ente de oripen — 

áril P. Es+ a Dlarta se cultivi con el fin ne!? cignado -- teriormente. Fn CelRy3

existe una em- resa crue se denica nl c,-Ilt-'Y, 1, d br4- ol4-. 

26). 

CUADRO PNA: JTICO (? 6) 

Las cantidades anotadas son lonr 100 g de peso fresco) 

Humedad el 1 97. 3

Proteínas 4. 5

Grasa 9 o. 6

Hidratos de ca - bono . 1 6. 4

Fibra 9 1. 6

Cenizas 1. 2

Calcio Inir 116. 0

Fierro M' 1 1. 3

Tiamina mg 0. 12

Riboflavina mP 0. 18

Niacina Mg 1. 1

Acido ascórbico mg ? 4. 0

Como la mayoría, de las flores incluidas aquívla cantidad de tiamina y ri

boflavina, así como la de áoido asc6rbico, reúnen las primeras un 10 % de lo

recomendado para su ingesti6n diaria y el goido ascórbico rebasa las cifras

aconsejadas ( 26). 



I. CD

14.- Cacahuqn-Rnohi Madre Cacao ( GIi` nirliér seniiim, Jaor!. Le" minosas).- Se

localiva esta planta en Tenie y Sinaloa, sus fIn- es comesqtibles se guisan - 

Como los vegetales. Estg, Dlanta en F51ininas, es conocida por kakawati, sus - 

floren. tqmbién se utilizan en la alime.ntaci,5n.( 12, P1, 26). 

Es posible destacar, entre todos sus componentesvel contenido de ácido as- 

c6rbico que excede por poco la cantidad recomendada nara su ingesti6n dia— 

ria. 

CUADRO ANALITICO 26) 

Las cantidades dadas snn nor 100 p de Deso fresco) 

Humedad
9 86. 0

P— teínas pl P- 4

Grasa 9 0. 2

Carbohidratos 9 10. 8

Fibra e 1. 6

Cenizas o. 6

Calcio MT P2. 0

Fierro m g 1. 8

Tiamina mg 0. 11

Riboflavina mg o. o8

Niacina mg o. 6

Acido asc5rbico mF 44- U

Es posible destacar, entre todos sus componentesvel contenido de ácido as- 

c6rbico que excede por poco la cantidad recomendada nara su ingesti6n dia— 

ria. 



I I

J';.– Bí!-., Obelisco, Rnsa ( llibi,-,cv)s

váceas).– Su lugar de oríPen es J-ll.i< 4co, Ips finres — htn reportadr) Como c2n

mestibles. Estas ? Iores t,,,n,,nbién se corien en Filipínas, ahí se le c9nocP no - 

Los valores reportados pRra ésta flor son ínfimos; el mejor de t,) d,? r-- es, ­ 

cuanto a reaucrimientos nutritívos, el ácido ascórbico, el cual con 10, 0 e de

la flor proporciona el 10 % de la cantidad aconsejada para su ingesti6n dir., 

ria. ( 26 ). 

CUADRO ANALITICO P1) 

Las cantidades están dadas por IJO g de pesn fresco) 

Humedad
9 89. 8

ProteInas
42, 0. 40

Grasa
0. 36

Cenizas
9. 55

Fibra cruda
1- 56

Calcio
ng 4. J4

Fierro
mg 1. 69

Tiamina
mg 0. 03 1

Niacina
m, Ly 0. 61

Riboflavina
mg 0. oA 8

Acido aso6rbico
mF 4. 16

Los valores reportados pRra ésta flor son ínfimos; el mejor de t,) d,? r-- es, ­ 

cuanto a reaucrimientos nutritívos, el ácido ascórbico, el cual con 10, 0 e de

la flor proporciona el 10 % de la cantidad aconsejada para su ingesti6n dir., 

ria. ( 26 ). 



A continuaci6n se hablará de las flores que formando parte de la cocina
mexicana no se halM informaci6n de su composici6n. 

1.- Flor de Chile, Bushna ( Spathiph7llum flriedrichstalligAráceas).- En

Chiapas y sus alrededores las inflopoodenciae de ésta planta se utilizan
err la alimentaci6n. ( 18). 

2.- Chayotera, Apupu ( Chayota edulis, Jacq. Cucurbitáceas).- Es una planta

muy conocida en Michoacánjucatán9valle de Néxico. Las- flores son - nellfe. 

ras y muy buscadas por abejas, avisPa.n y otros insectos, son comibles en -- 

platos preparados con huevo. En algunos lu_areEr los reto -;íos " e, comen, como

esPárra-gos.( 15, 18). 

3— Cororo, Xante Líbano( Scheelec— lixndelii, Bartl. Pal.maEt).- En Chiapas las

inflorescencias JSvenes son e-omestibles.( 17). 

4.- Chapaya ( Hexopetiom mexicanum, Burr. Palmas).- Como la anterior planta, 

éSta también es originaría de Chiapas. Las inflorescencias J6venespigual que
las de algunas otras palmas, son comestibles.( 17). 

5.- Chilacayote, Cidracayotep* ailpHuicoy ( Cucurbita melanosperma, A, Br, Cu. 
curbitáceas).- Es una planta que abunda en Jalis" 9Chiapas, Yucatán, valle de

M43vico. Las flores se utilizan en la alimentaci6n en forma similar a las de
calabaza.( 17, 24). 

6.- Ocotillo ( Pourjuieria si.Dlenden.s. Four:ueriáceas Es una planta caracte- 

rística de las regiones desérticas del norte de México. La.-9 flores y c'4psu__ 
las de, las semillas se comen; de laz flo~ humedecidas en agua se prepara - 

una bebida mtW dulce.( 18). 



7— Flor f;.e Mmyo1-Plor de Erf:! Iiid:! ( Plur.,.e«.ria tricolor. Apocin-lee-,e).- Se p.,«í

de localizar wy- relativa ' ac4] 1, Iad en y TaE:Co, ruerrer<.,. 

Se dice llue las- enrol --P - e rrrraran en duire.(' R. 

8.- Chu- eros,.!t ( Bel," prone e-- Iífonica).- r>e dice que los inrIfgenar de B,; jv

California, Sonnra y Sinaloa comer. las flores.( IF). 

9.- Laurel Tulip.4n7Guielachi, Magnolia Mexic3na, Finrdel CorP76wHieri-1 ! e

las Mati.4uras ( Talauma mexicana. Magnolí Asceas). - Se locali7a e- lam m.n" tafia..q

de Vera<-.ru7,9Morploc, Oaxaca y Méxiev. Las flores so» urRron ale.minc. ve -7 parna -- 

dar rusto al chocol,- te. ( 18). 

10.- Xochinacastle, Fl.or de O - Pia pend,) IífloruT!).- Ff- U-),- r2qq

ta mijy conoc-dida en Chiaras. Los aromáticos pk4tal.os fueron muy usados en 1:>- - 

Mas de la precvnquista para corlimpnta- el chocol3te; en al_" na-Q localidales

todavfa son usadas con ése fín.( 18). 

11--- Cuk-!bh& ( Ximenia americana, L. 01- ic,4ee, 3s).- E posible locali7,arla en Yu

catán7Golima, C# iapas. Se sabe que, sus flores 2tw- rillas son comestible -s.( 13). 

12.- Manzanita ( Ehvetia tinifo2ia, L. Bns_,nani,,Iceas).- Su- ' 1-— bi ncas e- - 

comen en Tamaulipas, Veracruz, Oaxa c -i

Iv
Yuontgn.(, 13). 



FI -.,res de s, jstRnrias -) de er,-i. inerto

Las flores crue se nenrionan en ést nii to son vi] r>sqs nor las sustan— 

cias aue contienen, al incluir éstas IltiTas e, la elabnraci6n de plati— 

llos mejoran su asnecto ylo sabor. 

1.— Cártamo, Azafrancillg ( Carthamus tinctoríus de Sin. Co.,ir)osita.e.).— Se — 

localiza en Michoacán, Guanajuato. Las flores contienen tres prir,.cJDios co

lorantes; dos amarillos, solubles en aglia, que. no tienen ninriina arlinaci6n

y un - tercero de naturaleza resinosa, llamado cartamina o 4cido cartám, co

en raz6n a sus Pro.niedades ácidas; jnsoluble en el agua, pero soluble en — 

los álcalis. El color de la cartamina es rojo. Se uas nara dar color a los

dulces y algunos guisos. Tanto la flor como la semilla contienen un prin— 

cipia que coagula la leche. Dicho principio, que no se ha logrado aislar — 

todavia, es muy importante, pues separa la grasagla caseína y el suero fol: 

mando tres capas distintas. Esta planta es ofiginaria de Asia.( 17, 14). 

2.—Flor de Muerto, Rosa de Muerto, Flor de Cementefio, Cempas6chil ( Tage— 

tes erectagL. Compuestas).— Se localiza en forma silvestre o cultivada en

Hidalgo, Verac !ruz, Tabasco, Sonora, Valle de México. La flor de cempaslichil

se utiliza en forma de vehículo natural como precursor de vitamina A. - La

flor se ha industrializado para obtener un pigmento usado como colorante

comestible y para añadirse a los alimentos para pollos a fin de que la — 

yema y piel de éstos tengan más color.( 3 16, 25). 

3.- Azafr4 ( Groceus sativus. Iridaecae).- Se necesitan 150, 000 flores pl

ra producir lKg' de la especia. Por fortuna basta una pizca de azafrán en

agua caliente Dara producir un gusto ex6tico y un extraordinario color - 

dorado al arroz y a los alimentos horneados.( 13). 

4.' Clavo ( Eugenia aromatica, Mirtáceas).- Los botones florales sin abrir

y desecados se utiliznn para dar un sabor especial a pasteles, dulces, etc. 



El aceite de clavo haen-con-trado otra utilidad reciente como fuente de — 

la cual se elabDra vainilla sintética. C13, 18). 



Anteriormente se rresentarofi, flor" cuyo uno c,-. io colorantes en alimentos

es der sobra -- a re moStr""
l

IT-: e - 3E permite ver algu— 

n,as floreir interesanleg ro- !- u vilto de, ep-roteyroides. Aunn, te las- 

emntidades que sp ve-r4r. no snn- tsn altas coT<) las mie se err,-jentrwi en la

flor de muerto, er posible sugerir su inr.i, triili7.nci6n, ( corro la flor de mu- 

erto) como fuente. de carntencides aplicables a los aliTnentos.(?). 

CalIndula officinalis—Mercadela

Traneclum, majo-rs.- Nastuer7o

Bident! 1,iiplíanth<)ídee.- Gira.-ol

M. freTca M. ee.ca de agua

Kercadu-la amarilla 628.) ri T/ Kg Sn. o

Kercadela anaranjada 730. 0 mI-/Kg 82-.o

Nastuerz,o 625. 0 m:/ Kg 3- 5

Girasol ( entero) 492. n mE/ Kg 940. OmT/ Kg» 8&. 8

Girasol ( pétalo) 550,. 0 mg1Kg 1. 6 g/ Kg- 89. 5

La cantidades motadas Indican peso de, caroteno/ peso de muestra- 



Flores melffe-ras

Otro ;; snecto muy imoirtante del uso de las fl -res en la alimentaci6n

es el de servir como fuentes de néctar para que las abej'as, entre otros

insedtns, se encaríruen de entreparnos m el com o Droducto final. Ahnra. se

mencionan flores que se destacan e -n la literatura Dor su abundancia de

néctar. Con el proD6sito de numentpr la producci6n de miel se recomnien— 

da el cultivo de las siguientes flores nerca de los aDiarios.( 1). 

1.— Mezquite, Chachaca ( Prosopis juliflnrR, SwartzgD. C. LeguminosRs).— Se

localiza éste árbol con preponderancia en Michoacán, Hidalgo y Sonora. 

Las flores contienen abundante néctar que las abejas recoJen elaboran— 

do una miel exquisita.( 13, 18). 

2.— Chía ( Salvia hisppanicavL. Lat)iaci-ns).— BE; ta rlanta se nuede encon— 

trar en Veracru7, blichancángOaxacavZR] iscoyS. L. P. Lns flores son melífeP

ras y muy visitadas 13or las abejas.( 1, 18). 

3.- Tzum ( Tithonía rotudifolia).- Su lupar de orijzen es Yu, atán. Se di- 

ce que las flores nroducen uriR miel muy fina.( 18). 

4.— EucaliDtOvOcalovGigante, Alcanfor ( Bucaliptus Globliluelliabill, Mir— 

táceaa­ Bs relativamente f4cil su localízaci6n en Michoacán, Hidalgo, 

Veracruz. Las flores son melíferas, principalmente el Bucalintus mellio- 

dora.( 13, 18). 

5.— Huizache ( Acacia Parnesiana, Lepuminosas).— Es una plenta oríginariR

de 7,onas áridas. Sus flores uoseen un alto cuntenido ae miel.( 1). 



Diamasi& 

Diverans investigadores han comentado amDliamente el radio de cobertu- 

ra y las limitaciones que tienen las diferentes tablas de comnosici6n de

alimentos disDonibles en la actualidad, ya spa locales, o regionales. La mi¡ 

yoría de las veces, los valores dados en las tablas constituyen el prome- 

dio de análisis químicos efectuados en diversas muestras de alimentos No

obstante, en algunos casos el número de anállsás es insuficiente como pa- 

va r" x* se tativ.o d* v- I,) res d- alimentos que se producen - 

en una regi n dreterminada. Por otro lado, siempre existe el temor de incu- 

rrir en errores de consideraci6n al utilizar los valores de alimentos — 

crudos, ya que la manipulaci6n y en p-irticular su cocci6n, pueden destruir

parte, del contenido de nutrientes. 

Revisando las cifras que se presentan en las tablas de comnosici6r de - 

las flores examinadas encontramos una marcada carencia de proteínas, gra- 

sas y carbohidratos co -no secuencia de su alto contenido de a&, -,a. 

Un dato más, obtenido al observar los ilui ares de mayor consumo de flo— 

res nos indica que la regi6n sureste del país es la que lleva la delante—, 

ra en éste asDCCtO. 

Regresando a las tablas de composici6n, las cifras de vitaminas hidros2: 

lubles y enles m~- rales, en general. son superiores a las cantidacies que

de éstos nutrientes contienen los alimentos de origen animal. 



C6nclusi6n

Los vegetales frescos, representados en ésta ocasi6n por las flores. son

elementos protectores de la salud porque aportan mineraies y vitaminas — 

que son principios nutritivos imDortantes para el crecimiento, desarrollo

p 1^ pw­ M de varias enfermedades de carencia. Los vegetales cocidos

adqu* eren al 13rocesarce valores nutritivos diferentes al que tenían cuan

do crudos. Porque pierden sales que vasan al agua de cocci6n, Dierden vita

mina C por la accí6n del calor y por la oxidaci6n del aire principalmen— 

te. Una ventaja que lleva consigo el cocinado es que no todos los vegeta~ 

les pueden comerse crudos. 

Hablando en términos generales las flores no se consideran como alimen

to aportador de carbohidratos, proteínas y grasas, pero sí valiosos por su

aporte de sales minerales y vitaminas hidrosolubles. Se recomienda para,— 

aumentar su valor nutritivo acompafiarse con alimentos que suplan los nu4

tríentes mencionados en primer término. 

Tocante allas flores como fuentes de carotenoides con aplicaci6n en la

industria alimenticia &~. we~ a~, que la tendencia actual en la bús— 

queda dé fuentes naturales de colorantes, originado ésto por la toxicidad

comprobada de algunos colorantes artificiales, lo que ha llevado al reti— 

ro del mercado de talesecolorantes y al exhaustivo estudio de otros tantos. 

Para finalizar, debe pensarse que a pesar de su bajo valor nutritivo las

4W,» ~. 11 - pmar que tienen una funci6n decorativer, es decir, mejoran

el aspecto de los alimentos muy nutritivos pero poco vistotos, como la car

ne T) nr ejemplo. 
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vIven, en YùcatánwTalls. Grafs. y Ed. " Zai= a". N4rida,Yucatán. 1950. 

25.- Villalpando, Luis. Díseño de, una planta de secado instantáneo en atnr&EI.- 

fera inerte de flor de cempasilchil para alimentaci6n avícola. Tesis IPN ENCB. 

1967- 

26.- Woot- Tsuen, Wu Leung. Tabla de Composici6n, de alimentos para uso ewAfirg

rica Latina. INCAP. ICNH'A. Ed. Interameri~ a. Pa. Reimpresi,,Sn. 1970


	Portada
	Contenido
	1. Objetivo
	2. Antecedentes Históricos
	3. Introducción
	4. Las Flores como Alimento (Con Composición)
	5. Las Flores como Alimento (sin Composición)
	6. Flores de Sustancias Colorantes o de Condimento 
	7. Flores Melíferas
	8. Discusión
	9. Conclusión 
	10. Bibliografía

