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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 &sas costumbres,notable por
la influencia que tiene en la nutricién de ciertos nficleos de poblacidn,es
la de consumir ciertos alimentos caracterfsticos (verdolaga,quelite,huitlg
coche,gusanos de maguey,flores,etc.).(19).

El presente trabajo estd enfocado principalmente al conocimiento tanto -
del uso éue como alimento se hace de las flores en determinadas regiones -
del pais asf como de los elementos nutritivos de tales flores.

Con ésa finalidad se recab$ informacidén para precisar en qué medida las
flores y sus componentes nutritivos podrfan ser capaces de compensar o me—
jorar las deficiencias de las dietas corrientes.

Un propésito mi&s de &ste irabajo fué el de conocer la aplicacién de deri-

vados florales en la industria alimenticia.
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Antecedentes Histdricons

Es del conocimienéo general gue en la Repiblica Mexicana existen plan-
tas que tienen variados usos seglin la regién que se trate,por eso no de-
be extranarse que cuando los europeos a rafr del descubrimients del Nue—
vo Mundo tuvieron contacto con las voblaciones nativas,hubo un interés -
muy especial por los conocimientos que sobre boténica tenfan &stas gen——
tes.Fué asi como Francisco Hernindez,hombre de inst—uccidn vastisima, fué
escogido por el Rey de Espafia y de las Indias,Felipe 11,de quien era mé-
dico,para que pasando a las Indias Occidentales examinara y describiera
los géneros y formas de plantas,animales y minerales de México.(22,18).

M&s recientemente,con el objeto de sctudiar y tratar de resolver los -
problemas de nutricién en México,la Secretaria de Salubridad y Asistencia
fundé el Instituto Nacional de Nutriologfa en 1943,cuya direccién se con-
fié al ilustre nutridlogo Dr. Francisco de P. Miranda,quién desde un prin
cipio estimulé los trabajos sobre comiposicién de alimentos,lo cual fue ——
uno de sus puntos de investigacidén més importantes,ya que el conocimiento
exacto de diche composicién en los factores nutritivos de mds interés es
indispensable para establecer las medidas de me joramiento en la alimenta-
cién de cualquier grupo humano.(19).

Otras destacadas personalidades que efectuaron estudios relacionados -

con el tema fueron Maximino Martinez,Faustino Miranda,René Cravioto y —-

'

0:7¥. .Cravioto,los dos primeros sobre el uso regional de plantas (13,17),

los dos Gltimos sobre composicién de alimentos (5,6).



Iniroduceién.. .. -,

En el presente trabajo sé‘muestran los diferentes usos que se dan a las
flores en la alimentacién.Se ha dividido en tres partes,de acuerdo con 1la
diferente aplicacién que tienen.En la primera seccién se hace mencién de
las flores que se emplean como un componente mis de la comida mexicana tf
pica.Bn esta primera parte se hace referencia a la flor con su o sus nom—
bres vulgares,su nombre cient{fico con la familia a la cual pertenecen,su
lugar de origen,y,en algunos casos,su composicién.

En la segunda parte se habpla de flores que son utiliéadas mas bien por :
las sustancias que contienen (pigmentos,principalmente),que como flor en-
tera.

Conocida la miel_pomo un producto elaborado por las abejas a partir del
néctar de las flores,se proponen en la parte final algunas especies de ——
flores que destacan por su aburidancia de néctar para su cultivo cerca de
apiarios.

Cabe aclarar que no ‘sélo en México son usadas las flores en la alimenta
cibnjtres de las flores mencionadas en el presente trabajo tienen el mis—
mo fin en Filipinas.Asimismo se tienen noticias de que en Japén hay flo--
res que formgn parte de su dieta normal.

Al finalizar la tabla de composicién ,de cada flor se anotan los compo--—
nentes que goﬁresalen por ser los que mas se aproximan a las cantidades -
récomendadas pare satisfacer los requerimientos nutritivos de una persona

adulta(26).Esto de ninguna m&nera quiere decir que se tpaten de suministrar
ésos nutrientes a partir de las flores en cuestién,se indican solamente —

para dar idea de su aportacidén como alimento.



Las flores como alimento

En ésta seccién se tocan aquellas flores cue se utilizan como parte de
la dieta normal de algunas regiones del pais.En primera instancia se men

cionarén las flores de las cuales se conoce su composicién.

l.- Flor de calabaza,K%um (Cucurhita maxima,Duchesne,Cucurbitfceas ).~
Se consume principalmente en Oaxaca,Yucatdn y el valle de México.Las flo

res masculinas de las diversas especies y variedades de la calabacera —
cultivadas son bastante utilizadas en la alimentacién humana.la flor de
calabaza se adereza con el fin de darle cierto toque de sabor:el guiso -
més comin es con ajo,cebolla,epazote,chile y manteca.Otro mis fino emplea
huevo,queso,crema y leche.Estas flores se comen también en quesadillas.
(18,19).

CUADRO ANALITICO (19,26)
(Las cantidades estdn dadas por 100 g de peso fresco)

Humedad g 94.3
Cenizas g 1.20
Carbohidratos g 2.7
Fibra cruda g 0.58
Grasa g 0.38
Protefna total g 2.43
Tiamina mg 0.08
Riboflavina mg 0.11
Niacina mg 1.06
Acido ascérbico mg 4.2
+Retinol meglq 76.7
Calcio mg 28.9
... Fierro ng 4.1

la riboflavina contenida en &sta flor es la décima parte necesaria para -
una alimentacion adecuada.El hierro es casi el 50 % de lo necesario para el
mismo fin.

+ 1 mcgEq de Retinol = 9 mcg de carotenos
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2.~ Huauzontle (Chenopodium nuttaliae.Quenopodiiceas).~Su consumo prin-
cipal es en el centro del pais en estados como Hidalgo,México y el D.F. -
Las flores y semillas de ésta planta son comestiblesjpara utilizarlas se
preparan en la siguiente férma:se hierven las ramas que tienen las flores
y las semillas y se hacen tortas con queso,jitomate,cebolla y huevo frién
dose e hirviéndose en un caldillo.El huauzontle se utiliza en la alimenta

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

CUADRO ANALITICO (8,26)
(Las cantidades est&n dadas por 100 g de peso)

Fresco Guisado
Humedad g 69.2810 68.1600
Cenizas 2 4.1086 2.9484 '
Grasa g 1.2239 12.3838
Protefnas g 5.7453 T7.2504
Celulosa g 4.1173 . 1.9274
Fierro - mg 40,0938 i - 76.3600
balcio mg 160.3811 284.1652
Tiamina mg 0.15 ———
Riboflavina mg 0,81 el
Niacina mg 0.96 . ——
Acido ascérbico mg 27.584 4.8903
Caroteno mg 2269.8 —

Hay varios valores en esta tabla (Fierro,écido ascérbico,caroteno) que
son muy altos en comparacidén con los hallados en anilisis mids recientes -
(26).

Si observamos los datos del alimento guisado vemos gque en algunos casos
(proteinas,grasas,calcio,fierro) se tienen valores mis altos que en el —
alimento fresco,esto Gltimo provocado tal vez por la absorcidén de nutrient:

tes del primero durante la elaboracidn del platilto.



3.- Sak-tuk,Izote,Pasquf (Yucca elephantipes,Regel.Lilifceas).~Esta plas
ta se localiza en la mayor parte de la Repiiblica,pero su abundancia es ma—
yor en Chiapas,Veracruz y Morelos.lLas flores se comen en erudas-en ensala-

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

CUADRO ANALITICO (24)
(Las cantidades est#n dadas por 100 g de peso fresco)

Humedad g 78.20
Proteinas g 2.62
Cenizas g 0.34
Extracto etéreo g 0.37
Fibra cruda g 2
Carbohidratos g 17.26
Calcio mg 95.0

Fierro mg 5.58
Caroteno ng =
Tiamina mg 0.16
Riboflavina mg 0.18
Niacina mg 1.60
Acido ascérbico mg 273.0

Esta flor proporciona aproximadamente el 25 y 10 % de fierro y tiamina,-
respectivamente de las cantidades requeridas por una persona adulta por dfa.

El &cido ascérbico contenido en &sta flor representa cinco veces la cifra se

nalada para cubrir los requerimientos mencionados anteriormente.



4.~ Rosan-de Cacao,Cacahuaxdchitl (Quararibea funebris -Llave-,Stand]l.Bom-
béceas).-En Chiapas, Veracruz,Puebla,Daxaca ¥ Guerrero las flores se anaden
al pozonaue que es una bebida hecha de cacao utilizada en casamientos y fes

tivales.(5,17).

CUADRO ANALITICO (5)
(Las cantidades estén dadas por 100 g de peso seco)

Humedad e ifieq

Proteinas g 14.65
Cenizas g 9.9

Extracto etéreon e 1.81
Extracto no nitrogenado e 50.24
Fibra cruda ‘g 16.00
Calcio ng 1861.0

Fésforo mg 71.0

Fierro mg 2.51
Caroteno mg ' 0.00
Niacina mg R,78
Tiamina me 0.11
Riboflavina mg 0.35
Acido ascérbico mg: e e W

El contenidn de proteinas de ésta flor es el mayor encontrado en cuales-
cuiera de las flores investigadas en este estudio.ksta cantidad de protei-
nAs es un poco menor de la cuarta parte necesarios en la racién de un indi
viduo adulto para satisface: gus demandas diarias de nrotefnas.ksta flor -
presenta también wuna huena cantid=d de nincina (la tercera parte del nece-
sario vor dfa).Esta flnr también es abundante en calciojasi se puede ver -
de la tabla gue su oAntérddde es:el doble.del'que se recomienda en las ta-—-—
blas de composicién de alimentos.(26).Los valores altos se dehen principal

mente a cque los datos estin dados en base seca.
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5.- Tepeiilote,Pacaya (Chamaedorea tepeiilote,Liehbm.Palmiceas).-kn Chianas,
Veracruz y Oaxaca las inflorescencias de éstas plantas se utilizan en la ali-
mentacién.Son plamas por lo general vpecuenas,se encuentran silvestres.Se co--

men cocidas.(2,l7).

CUADRO ANALITICO (2)
Las cantidades estdn dadas por 100 g de peso fresco)

Humedad g 87.0
Extracto etéreo g AT
Fibra cruda g 0.7
Protefna e 4.0
Cenizas g 2.0
Calcio mg 435.0
Fierro mg 1.1
Caroteno mg 0.01
Tiamina mg 0.11
Riboflavina mg 0.09
Niacina mg 1.02
Acido ascérbico mg 1+

En ésta flor destacan el calcio y tiamina por cubrir aproximadamente en 930
y 10 % (respectivamente) las cantidades indicadas para que el individuo toma-

do referencia llene sus requerimicntos diarios.
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6.~ Magnuey,Mate,Planta del sipglo (Agave atrovirens.Amarilidicea~).-Los -

bntones de algunas esnecies de Agave son comidas en guisns con huevo en ——

ciertas regiones de Hidalgo,Méxino,Tlax~ala.(5,18).

(Las cantidzdes e

Humedad
Cenizas
Extracto etéreo
Protefnas
Fibra cruda
Calein
Fésforo
Fierro
Caroteno
Tiamina
Riboflavina
Niacina

Acido ascérbico

n

M ® N m

mg
me
ne
me
re
mg
mg
ng

CUADRO  ANALITICO
stan dadas nor 100 ¢

(29 neso fresco)

91.0
0.6

J2.21
58.6

E1l componente en el cual es m4s rico ésta flor,hablando en términos de -

requerimientos diarins,es el 4cido aschrbico.El calcio también se encuentra

en una cantidad oue se puede considerar arentable (una quinta parte del nece

sarin por 4ia).



7.- Coliflor (Brassica oleracea var. botrytis,L.Crucfferas).-La parte que
usualmente se come de la coliflor es la masa en forma de cabeza de flores -
malformadas y condensadas y los gruesos tallos de la inflorescencia.Su con-
sumo se extiende a toda la Replblica,pero principalmente a Chiapas,Guanajua
to,valle de México.En PFrancia se ha patentado un proceso mediante el cual -

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

CUADRO ANALITICO (5)
(Todas las cantidades estdn dadas por 100 g de peso fresco)

Humedad g 88.8

Cenizas g 1.38
Protefnas g 3.50
Grasas g 0.34
Fibra cruda g 1.61
Carbohidratos g 4.37
Calcio mg : 43.0

Fierro mg 2,22
Caroteno mg 0.06
Tiamina mg 0.08
Riboflavina mg ' 0.11
Niacina mg 0.86
Acido ascérbico ng 99.3

El &cido ascérbico presente en ésta flor cubre los requerimientos diarios
del irndividuo tomado como patrén (26).Los demis nutrientes se encuentran en

cantidades muy bajas con respecto a los mencionados requerimientos.(26).
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8.~ Garambullo,Padre Nuestro (Myrtillocactus genmetrizans.Cacticeas).~En
Daxaca,Puebla,Hidalc0,S.L.P.,las flnres se romen a mernudo crudas o cocina-
das con huevo.(5,l7).

CUADRO ANALITICO (5)
Las cantidades estdn dadas para 100 g de ves> fresco)

Humedad g 91.0
Cenizas e 0.8
Extracto etéreo g ——
Proteinas o ———
Fivra cruda e ———
Calcio mg 92.0
Pssforo mg' 27 +.0
Fierro mg 4.40
Carnteno mg 0.38
Tiamina mg 0.03
Riboflavina ng 0.01
Niacina mg 0.47
Acido ascérbico me . 490.2

Esta flor es de las més pobres en contenido &e nutriemtes,de tal manera -
que s6lo el 4cido ascérbico refine lns requérimientos diarins.Otro elemento
que se puede mencionar comn notable e n éste casn es el fierro que se encu-
entra en tal cantidad que 100 gremos de la flor proporcinnan la quinta par-

te del elemento necesarin en la dieta (26).



9.- Flor de nabo (%Rrassic: naorus,L.Crucfferag).-rn el D, W, 7 Puehle asq

acostumbra comen astas flores ruigadas con huevo, (26),

CUADRO  ANaA: TvTen (2A)
(Las cantidades estfn dadas narn 100 & Ae peen fresen)

Humedad e 67.4
Cenizas I3 1.5
Eytr=ot~ etéren ca s
Protefnss g 4,028
Fibra ~ruda I ————
Calcin me 117.90
F8sforn me 97. .
Fierro : ng 3.40
Carateno T 2.66
Tizmina me n.24
Rivaflavina me 0,02
Niacina ne i, i)
Acido ascArbico mng 21.6

Esta flor como la naterior es tamhién muy onbre en nutrientes,y también -
como la anterior el componente mis notable es el Acido ascirbico.En ésta flor
se tiene calcin en una cantidad tal que 100 gramos de la flor nronorcionan la

quinta parte del total necesario vor dfa (26).



10.- Tamarindo (Tamarindus indica,L.Lesuminosas ).-in los es

stados de Naya-

rit,Colima,Michonacin,Chianas las flores son utilizadas,por su sabor &cido,-

como base vara salsas,curries,sonas,ensaladas.lsta flor como otras que se -

mencionardn mis adelante se les da el mismo fin en Fitininas.(l?,?l).

CUADRO ANALITICO
(Las cantidades est#n dadas para 100 g de nose frescn)

Honedad yed
P-ntefnasg g
Craszs g
Cenizas g
Fibra cruda g
Calcio me
Fierro mg
Caroteno mg
Tiamina mg
Riboflavina mg
Niacina mg
Acido asedrbico mg

80.1
2.18
2.16
.74
0.82

70.50

42.40
1517
0.09
0.09
0.09
J.18

Esta flor nos muestra en su composicién encontrarse entre las mis vobres

nutritivamente hablando.As{ vemns que el nutriente que mis se aproxima al

requerimiento por dfa es el 4cido ascérbirn

narte de tal requerimiento.(26).

»y éste es anenas una quinta —-



11.- Janaica (Hihiscus sabdariffa,L.Malvicess .-ty wma nlanta que ge lo-
caliza princivaimente en Talisco.Cnan sus flores se nrerar2 uni hebida de -
color roiizo y sabor ligeramente £cidn.Despufs de separadn el iugo,los cd-
lices nueden usarse vara hacer mermeladas,moliéndelas y agregando azficar.
Es vosible también la elaboracisdn de jaleas con les ctlices.(13).

CUADRO ANALITICO (25)
(Las cantidades dadas son vor 190 g de nesn)

Fresca Seca
Humedad g 84.5 9.2
Protefnas g Lol T2
Grasa o 1.0 26
Carbohidratos g 12.0 74.1
Fibra e 1.0 12.0
Cenizas g 0.8 6.9
Calcio mg 110.0 653.0
Fierro mg 2.2 9.0
Tiamina mg 6.04 0.12
Riboflavina mg 0.4 3.8
Niacina mg —_——— e
Acido ascérbico mg 18.0 7.0

La flor fresca presenta al calcio ¥ Al 4cido ascdrbico como los elemen——
tos en cantidades m&s importantes en relacidén a los reguerimientos diarios
el dcido ascérbico casi cubre el 50 % de la cifra senalada,y,el calcio re-
basa por poco la quinta parte de lo indicado.En la flor seca dismiﬁuye la
proporcidn de &cido ascérbico,pero aumentan notablemente el calcio y ribo-

flavina.
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12.- Colorin,Chocolin,Madre Chontal,Pitos (las flores),Chamalché,Pureque,
Madre Cacao(Erythrina bereteroana.Leguninosas).-Se localiza won facilidad —
en Veracruz,Chianas,Tabasco,Morelns,.U.Con frecuencia estas flores suculen
tas se comen vy gocinan como legumbres,o se preparan en ensaladas.Se dice —

que las flores tienen sabor de carne.(18).

CUADRO ANALITICO (26)
(Las cantidades anotadas son vor 100 g de peso fresco)

Humedad g 84.2
Proteinas g 4.4
Grasa = 9.2
Hidratos de carbono g 10.0
Fibra : e 2.4
Cenizas e 1.2
Calcio ng 108.0
Fierro mg 2.2
Tigmina mg 0.19
Riboflavina mg 0.19
Niacina mg 1.2
Acido ascérbico mg 37.0

Destacan sobre los demis tiamina,riboflavina y calcio.Las dos primeras —-
estdn presentes en una cantidad (10 % del t5tal requerido en la dieta diaria)

que se puede considerar como buena.FEl calcio nor su parte proporciona una sép

tima parte de la cantidad deseada (26).
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13.- Brdcoli (Brassica nleracea wvar. hotwytia,Crociferas).-Las yemas &)
rales se consumen como legumbres,nrinciralmerte entre 12 gente de arigen —
drabe.Esta plarta se cultiva con el fin mencionado s~teriormente.Fn Celays
existe una emnrresa que se dedica al cultivo ¥ cnmer~ializacidn de brdeoli.
(26).

CUADRO ANALITIGO  (26)
(Las cantidades anotadas son vor 100 g de peso fresco)

Humedad g 87.3
Proteinas z 4.5
Grasa g 0.6
Hidratos de carbono g 6.4
Fibra g 1.6
Cenizas g 1.2
Calcio me 116.0
Fierro mz 353
Tiamina mg 0.12
Riboflavina mg 0.18
Niacina ng 14531
Acido ascérbico mg 94.0

Como la mayoria de las flores incluidas aqui,la cantidad de tiamina y ri
boflavina,asi como la de &cido ascdrbico,relinen las primeras un 10 % de 1lo
recomendado para su ingestidén diaria y el &cido ascérbico rebasa las cifras

aconse jadas (26).
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14.- Cacahuananchi,Madre Cacao (Gliricidia sepium,Jacq. Lecuminosas ). -Se

localiza esta planta en Tenic y

Sinaloa,sus flores comemtibles se guisan -

como los vegetales.Esta planta en Filipinas es comocida por kakawati,sus -

flores. también se utilizan en la alimeﬂtaciBn.(l?,21,26).

CUADRO ANALITICO

(26)

(Las cantidades dadas son pvor 100 g de peso fresco)

Humedad

&
Prntefnas &
Grasa
Carbohidratos
Fibra
Cenizas
Calcio mg
Fierro mg
Tiamina mg
Riboflavina mg
Niacina mg
Acido ascérbico me

R M g w

86.0
2.4
0.2

10.8
1.6
0.6

22.0
1.8
0.11
0.08
0.6

44.0

Es posible destacar,entre todos sus componentes,el contenido de &cido as-—

cérbico que excede por poco la cantidad recomendada vara su ingestidén dia--

ria.
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15.~ Bis,Obelisco,Rosa china,S8chil,Tulinin (Hibiscus raszsinensis,L.Ma]
véceas).-Su lugar de origen es Jdalisco,las flores se han reportado ccomo co
mestibles.kstas flores también se comen en Filipinas,zhi se le conoce mnor
gumamela.(12,21).

CUALRO ANALITICO (21)
(Las cantidades estén dadas vor 100 g de peso fresco)

Humedad & 89.8

Proteinas z 0.40
Grasa g 0.36

Cenizas g 0.55
Fibra cruda e 1.56
Calcio ng 4.04
Fierro mg 1.69
Tiamina mng 0.031
Niacina me 0.61

Riboflavina mg ' 0.048
Acido ascérbico mg 4.16

Los valores reportados para ésta flor son fnfimosjel meijor de tndns es,e»
cuanto a requerimientos nutritivos,el 4cido ascérbico,el cual con 100 g de

la flor proporciona el 10 % de la cantidad aconse jada para su ingestién dia

ria.(26).
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A continuacibn se hablard de las flores que formando parte de la cocina

mexicana no se halld informacidn de su composicién.

l.- Flor de Chile,Bushna (Spathiphwllum friedrighstalli,Aréceas).—En —_—
Chiapas y sus alrededores las inflorescencias de ésta planta se utilizan
e la alimentacién.(18).

2.~ Chayotera,Apupu (Chayota edulis,Jacq.Cucurbitéceas).-Es una planta
muy conocida en Michoacdn,Yucatén,valle de México.las flores son melffe——
ras y muy buscadas por abejas,avispas y otros insectos,son comibles en —-
platos preparados con huevo.En algunos lugares: los retofios se eomen como

espirragos.(15,18).

3.~ Corozo,Mante LIbano(Scheelec=!undelii,Bartl.Palmas).-En Chiapas las

inflorescencias jévgnes son comestibles.(17).

4.~ Chapaya (Hexopetiom mexicanum,Burr.Palmas).-Como la anterior planta,
ésta también es originaria de Chiapas.las inflorescencias jévenes,igual que

las de algunas otras palmas,son comestibles.(17).

Sem Chilacayote,Cidracayote,lail,Huicoy'(Cucurbita melanosperma,A.Br.Cu-
curbitéceas).-Es una planta que abunda en Jalisco,Chiapas,Yucat&n,valle de

México.las flores se utilizan en 1la alimentacién en forma similar a las de

calabaza.(17,24).

6.~ Ocotillo (Fouquieria splendens.Fouqueri4ceas).~-Es una planta caracte-
ristica de las regiones desérticas del norte de México.Las flores y cfpsu—-
las de las semillas se comenjde las flores humedecidas en agua se prepara -

una bebida muy dulce.(18).
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7.- Flor de M2y0.Flor de Ers-l:zda (Plumeria tricolor.Apocin®ceas).-Se pué

de localizar cor relztiva facilidad en P=pantla,Vevacruz y Tacco,Guerrero.

Se dice nque las corolze se prenaran en dulnc.(1ﬁ‘.

8.~ Churerosa (Belnanerone califomica).-Se dice que los indfgenas de B:in

California,Sonnra vy Sinaloa comen las flores.(18).

9.~ laurel Tulipdn,Guielachi,Magnolia Mexicana,Flor del Corerdn,Hierts Ae
las Mataduras (Talauma mexicana.Magnolifce=s).-Se localiza en las montafias
de Veracruz,Morelos,02xaca y México.las flores se usaron alpunc ver paraz —-—

v

dar gusto al chocol-te.(18).

10.- Xochinacastle,Flor de Oreia (Cvmbo;éta‘nm penisliforum).-Fs una rlan
ta muy- conocida en Chiavss.Los aromfticos pétalos fueron muy us2dos en los -
dfas de la preconquista para cordimentar el chocolatesen algunas localida‘es

todavfa son usadas con &se fin.(18).

11.~ Cukibhé (Ximenia americana,L.0lacdceas).-Es posible localizarla en Yu

cat4n,Colima,Cliiapes.Se sabe que sus flores amarillas son comestibles.(l}).

12.- Manzanita (Bhvetia tinifolia,L.Bognanifceas).-Sus €lnres blancas se -

comen en Tamaulipas,Veracruz,Oaxac2 v Yuc=tédn.{12).



Flores de sustancias colorantes o de condimento
Las flores gue se mencionan en &ste minto son valinsas nor las sustan-—
cias que contienen,al incluir éstas fltimas er la elabnracibn de plati--—

1los mejoran su asnecto y/o sabor.

1.-Cértamo,Azafrancillo (Carthamus tinctorius de Sin.Compositae).-Se -
localiza en Michoacén,Guanajuato.las flores ccntienen tres princivios cg

lorantes;dos amarillos,solubles en agua,que no tienen ninguna aplicaciédn
y un tercero de naturaleza resinosa,llamado cartamina o 4cido cartémico

en rezbén a sus provniedades dcidasj;insoluble en el agua,pero soluble en -
los &lcalis.kEl color de la cartamina es rojo.Se uas pnara dar color a los
dulces y algunos guisos.Tanto la flor como la semilla contienen un prin-
cipio que coagula la leche.Dicho principio,que no se ha logrado aislar -
todavia,es muy importante,pues separa la grasa,la casefna y el suero for

mando tres capas distintas.Esta planta es ofiginaria de Asia.(l7,l4).

2.-Flor de Muerto,Rosa de Muerto,Flor de Cementefio,Cempastichil (Tage-
tes erecta,l.Compuestas).-Se localiza en forma silvestre o cultivada en

Hidalgo, Veracruz,Tabasco,Sonora,Valle de México.La flor de cempastichil -
se utiliza en forma de vehiculo natural como precursor de vitamina A..La
flor se ha industrializado para obtener un pigmento usado como colorante
comestible y para afiadirse a los alimentos para pollos a fin de que la -

yema y piel de éstos tengan m&s color.(3316,25).

3.-Azafrén (6roccus sativus.Iridaceae).-Se necesitan 150,000 flores pa

ra producir 1Kg de la especia.Por fortuna basta una pizca de azafrén en
agua caliente para producir un gusto ex8tico y un extraordinario color -
dorado al arroz y a los alimentos horneados.(13).

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

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



E) aceite de clavo ha encontrado otra utilidad reciente como fuente de -

la cual se elabora vainilla sintética.(13,18).



Anteriormente se rresentaront flores cuyo uso como colorantes en alimentos
es de sobra conocida,zbora ce mostrarf una tablx qie »oc permite ver algu—
nas flores interesantes por su alto contenic~ de cerotenmoides.Aunnue las —
cantidades que se verfn no son tan altas como las que se encuentran ex la -
flor de muerto,es posible sugerir su industrializacién (como le flor de mu-—

erto) como fuente de carotenvides aplicables =z los alimentos.(2).

Caléndula officinalis.-Mercadela
Trapeolum majors.-Mastuerzo

Bidens helienthoides.-Girasol

M. fresca M. seca % de agua
Mercadela amarilla 628.0 mg/Xg 2.3 gfKe 80.0
Mercadela anaranjada 730.0 mg/Kg 5.8 g/Kg 82.0
Mastuerzo 625.0 mz/Kg 3.5 gfKe "86.4
Girasol (entero) 492;0‘mg/Kg 940.0mg/Kg 88.8
Girasol (pé&talo) 550.0 mg/Kg 1.6 g/ke 89.5

-Las cantidades amotadas indican peso de caroteno/peso de muestra-



Flores melfiferas

Otro asvecto muy imoortante del uso de las flores en la alimentacién
es el de servir comn fuentes de néctar para que las abejés,entre otros
inseatns,se encarguen de entregarnos miel como nroducto final.Ahora,se
mencionan flores que se destacan en la literatura por su abundancia de
néctar.Con el propésito de aumentar la produccién de miel se recomien—
da el cultivo de las siguientes flores rerca de los apiarios.(1).

1.-Mezquite,Chachaca (Prosopis juliflora,Swartz,D.C.Leguminosas).-Se
localiza éste 4Arbol con preponderancia en Michoacén,Hidalgo y Sonora.

Las flores contienen abundante néctar que las abeijas recoien elaboran-—
do una miel exquisita.(13,18).

2.-Chfa (Salvia hisppanica,L.lLabiadas).~Esta nlanta se nuede encon--—
trar en Veracruz,Michoscén,Oaxaca,Jalisco,S.L.P.l=s flores son melife=
ras y muy visitadas vor las abeﬁas.(l,lB).

3.-Tzum (Tithonia rotudifolia).-Su lugar de origen es Yucatdn.Se di-
ce que las flores nroducen unz miel muy fina.(18).

4.-Eucalipto,Ocaln,Gigante,Alcanfor (Eucaliptus Globulus,Labill,Mir-
t&ceag.-Es relativamente ficil su localizacién en Michoacén,Hidalgo,
Veracruz.las flores son melfferas,nrincipalmente el Bucalivtus mellio-
dora.(13,18).

5.-Huizache (Acacia Farnesiana,lLeguminosas).-Es una plenta originaria

de zonas &ridas.Sus flores voseen un alto contenido de miel.(l).



Discusibn

Diversns investigadores han comentado amoliamente el radio de cobertu-—
ra y las limitaciones que tienen las diferentes tablas de comvosicidn de
alimentos disvonibles en la actualidad,ya sea locales o regionales.La mg
yoria de las veces,los valores dados en las tablas constituyen el prome-
dio de andlisis quimicos efectuados en diversas muestras de alimentos .No
obstante,en algunos casos el niimero de anélisis es insuficiente como pa-

™ considerarse representativo de valores de alimentos que se producen -

en una regifn determinada.Por otro lado,siempre existe el temor de incu-
rrir en errores de consideracién al utilizar los valores de alimentos —
crudos,ya que la manipulacién y en particular su coccidén,pueden destruir
parte,del contenido de nutrientes.

Revisando las cifras que se presentan en las tablas de composicidér dee
las flores examinadas encontramos una marcada carencia de protefnas,gra-
sas y carbohidratos como secuencia de su alto contenido de agua.

Un dato méds,obtenido al observar los dugares de mayor consumo de flo--

res nos indica que la regién sureste del pafs es la que lleva la delante:

ra en éste asvecto.
Regresando a las tablas de composicién,las cifras de vitaminas hidrosg!
lubles y sales minmerales,en general,son superiores a las cantidades que

de éstos nutrientes contienen los alimentos de origen animal.

4



Conclusién

los vegetales frescos,representados en ésta ocasibn por las flores,son
elementos protectores de la salud'porque aportan minerales y vitaminas -
que son principios nutritivos imvortantes para el crecimiento,desarrollo
yf}gfpmu‘uusi&n de varias enfermedades de carencia.Los vegetales cocidos
adquieren al procesarce valores nutritivos diferentes al que tenfan cuan
do crudos.Porque pierden sales que pasan al agua de coccién,pierden vitg
mina C por la accién del caloe y por la oxidacidn 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,proteinas y grasas,pero s{ valiosos por su

aporte de sales minerales y vitaminas hidrosolubles.Se recomienda para -

aumentar su valor nuiritivo acompafiarse con alimentos que suplan los nu#%
trientes mencionados en primer término.

Tocante allas flores como fuentes de carotenoides con aplicacién en la
Andustria alimenticia deli® wecordarse:que la tendencia actual en la bis-
/

/

dueda'dé fuentes naturales de colorantes,originado ésto por la toxicidad
cbmprobada de algunos colorantes artificiales,lo que ha llevado al reti-

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

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

lones: ae eomsumem poar que tienen una funcién decorative,es decir,mejoran
el aspecto de los alimentos muy nutritivos pero poco visto#os,como la car

ne ooe ejemplo,
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