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Las actuales tendencias alimentarias muestran a los
consumidores interesados en adquirir productos sin
presencia de agroquimicos que contengan compues-tos
beneficiosos para la salud. Las flores comestibles ademas
de resultar visualmente atractivas, contienen una amplia
gama de compuestos bioactivos (com-puestos fendlicos,
carotenoides, vitaminas) y un bajo contenido caldrico. En
nuestro pais, el consumo de flo-res no alcanza los niveles
mostrados por los tradiciona-les paises asiaticos y los
emergentes mercados como el de Espafia. Sin embargo,
en los ultimos afios nuevos nichos de consumidores estan
interesados en este tipo de producto que, ademas, permite
ser producido en huertas y jardines. Debido a su corta vida
util, un adecua-do método de conservacién donde
interviene el tipo de envase, temperatura y tiempo de
conservacion, resulta fundamental para preservar sus
compuestos bioacti-vos y sus caracteres sensoriales. Este
trabajo propone evaluar diferentes alternativas de
conservacion de flo-res comestibles que favorezcan la
preservacion de sus caracteres organolépticos y
nutracéuticos. Se emplea-ran flores de cultivo
agroecolégico que se desarrollaran
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en dos ciclos productivos. De cada ciclo productivo se
obtendran 4 especies florales que seran cosechadas
manualmente. Las especies florales frescas y un mix de
ellas seran colocadas en distintos envases para su pos-
terior conservacion en camara frigorifica a temperatura
y humedad controladas. Se extraerdn muestras recién
cosechadas y a diferentes intervalos de tiempo una vez
colocadas en cAmara. Se evaluaran también dife-rentes
métodos de procesamiento que agregan valor a las
flores como es el deshidratado y cristalizado para su
uso en diferentes tipos de alimentos. Los estudios se
realizardn por triplicado y se evaluardn pardmetros
sensoriales de calidad como brillo, color, aparicion de
manchas, firmeza, sabor, aroma. Se analizara el conte-
nido de compuestos bioactivos totales por medicion de
la actividad antioxidante con el radical libre 2,2-difenilpi-
crilhidracilo (DPPH) por espectrofotometria UV-Visible.
Los resultados seradn procesados mediante programas
estadisticos y presentados en capacitaciones a escue-
las, productores y publico en general interesados en la
produccion para autoconsumo y/o comercializacion de
flores comestibles.
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