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Resumen

El trabajo tuvo como objetivo evaluar la influencia de
diferentes métodos de conservacion y el uso de infusiones
de flores comestibles sobre el contenido de compuestos
bioactivos. Se establecid que la vida util para todas las
especies en fresco se encuentra entre los 12 y 14 dias. Las
bandejas Rottlen sin perforaciones y bandejas de telgopor
con film fueron mas eficientes en preservar la calidad de las
flores en fresco y sus compuestos bioactivos. La aplicacion
de UV-C en las flores en fresco, bajo las condiciones
estudiadas, no resulto eficiente para prolongar su vida Gtil y
afect6 negativamente su aspecto visual. La deshidratacion
en estufa a 30°C y la liofilizacion mostraron menor pérdida
de compuestos bioactivos que los métodos restantes. Viola
tricolor en polvo aporté6 mayor contenido de compuestos
bioactivos a las infusiones que los tés y la yerba mate. El
trabajo muestra resultados inéditos en relacion a aplicacion
de radiaciones UV-C como método para prolongar la vida
atil, y la comparacion de infusiones tradicionales con
infusiones florales.

Palabras claves: Flores comestibles; Compuestos bioactivos;
Conservacion; Deshidratado; Radiaciones UV-C

Keywords: Edible flowers; Bioactive compounds; Preservation; Drying;
UV-C radiations

Abstract

The study aimed to evaluate influence of different pres-
ervation methods and infusions of edible flowers on the
bioactive compounds content. The shelf life for all fresh
species ranged from 12 to 14 days. Non-perforated Rottlen
package and polystyrene trays with film preserved the qual-
ity of fresh flowers and their bioactive compounds more
effectively. The application of UV-C light, under the con-
ditions tested, was ineffective in extending the shelf life
of the flowers and adversely affected their visual qual-
ity. The lower loss of bioactive compounds was achieved
with heating drying by the oven at 30°C and lyophilization
procedure. Viola tricolor powder provided more bioactive
compounds to the infusions than teas and yerba mate. This
study presents novel findings regarding the application of
UV-C radiation to extend the shelf life, and the comparison
between traditional and floral infusions.
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Introduccién

La florifagia, o consumo de flores comestibles, es una actividad que se remonta a épocas ancestrales en la antigua China y
Roma (Skrajda-Brdak et al., 2020; Stumpf, 2021). Su aporte de formas, colores y sabores ha permitido su uso en diversas
preparaciones como licores, infusiones, ensaladas, jaleas, entre otras (Koike et al., 2015, Guiné et al. 2020). Ademas de su
uso en la gastronomia, textos antiguos demuestran su uso en medicina para el tratamiento de diferentes dolencias (Dhiman
et al., 2017; Kandylis, 2022; Kumari et al., 2021). Esto es debido a su riqueza en compuestos con actividad biolégica como
compuestos fendlicos, carotenoides, terpenoides, entre otros (Loizzo et al., 2016; Benvenuti & Mazzoncini, 2021; Rao &
Poonia, 2024). La preservacion de esa riqueza fitoquimica se ve influenciada por las condiciones de conservacion de las flores
(Barani et al., 2021; Purohit et al., 2021). Su alto contenido en agua y la fragilidad de los pétalos las vuelven sensibles a la
aparicion de marchitamiento, pardeamiento, podredumbre, entre otros defectos (Lara-Cortés et al., 2013; Rodrigo et al.,
2003; Shantamma et al., 2021; Vidal & Montes, 2012).

La temperatura, el tipo de envase, los gases de envasado, son algunos factores que influyen en la aparicion de defectos visu-
ales, gustativos y pérdida de compuestos bioactivos durante la conservacion. Tecnologias emergentes como el campo eléctrico
pulsado o las altas presiones hidrostaticas (Falagan & Terry, 2018; Koike et al., 2015; Kou et al., 2012; Shantamma et al.,
2021; Simoni et al., 2018)) muestran resultados promisorios en la conservacion en fresco, sin embargo, tienen la desventaja
de ser de muy alto costo. Una alternativa de bajo costo es la aplicacion de radiaciones no ionizantes tipo UV-C, que si bien ha
sido evaluada en frutas y hortalizas (Darré et al., 2022; Fernandes et al., 2017; Sonntag et al., 2023), nada se conoce sobre
su impacto en la conservacion de flores comestibles.

Una forma de prolongar la vida util de las flores es el deshidratado, teniendo como desventaja la pérdida de los caracteres de
calidad en fresco. En el deshidratado, la temperatura juega un rol fundamental, ya que podria resultar desfavorable si no es
aplicada en un rango éptimo (Mikotajczak et al., 2020).

En base a lo expuesto, resulta fundamental contar con informacion que asegure una adecuada preservacion sensorial y fito-
quimica de las flores comestibles. Asi, este trabajo propone evaluar la influencia de diferentes métodos de conservacion y el
uso de infusiones de flores comestibles sobre el contenido de compuestos bioactivos.

Materiales y métodos

Especies florales

Se emplearon 11 muestras de las especies florales: Begonia sempervirens: begonia roja (BEGO ROJA) y begonia rosada (BEGO
ROSA) (Fig. 1 a'y b), Calendula officinalis: caléndula anaranjada (CAL N) (Fig. 1 c), Tagetes patula: tagete anaranjado (TGT
N) y tagete bordd (TGT B) (Fig. 1 d y e), Viola tricolor: pensamiento violeta oscuro (PVO) y medio (PVM) (Fig. 1 fy g), Viola
x wittrockiana: viola color bordd (VxW) (Fig.1 h), Dianthus barbatus: clavelina rosa oscuro (CLA) (Fig.1 i), Mathiola incana:
aleli rosa oscuro (ALE) (Fig. 1 j).

Figura 1: Flores comestibles: Begonia sem-
pervirens: begonia roja y begonia rosada (a
y b), Calendula officinalis: caléndula aanara-
njadada (c), Tagetes patula: tagete anaran-
jadado y tagete bordd (d y e), Viola tricolor:
pensamiento violeta oscuro (f) y medio (g),
Viola x wittrockiana: viola color bordd (h),
Dianthus barbatus: clavelina rosa oscuro (i) y
Mathiola incana: aleli rosa oscuro (j).
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Cultivo y cosecha

El cultivo de flores comestibles se realizé en invernaculo empleando macetas de 20 L de capacidad, con un sustrato con un
adecuado contenido de materia organica, porosidad y drenaje. La cosecha se realizo entre las 8 y 10 a.m. con manos y tijeras
sanitizadas. Se seleccionaron aquellas flores que no mostraran rotura, marchitamiento y/o lastimadura de los pétalos. Las
flores fueron colocadas en envases tipo Rottlen al resguardo de la luz hasta finalizar la colecta.

Caracterizacion quimica
Se evalué el contenido de compuestos bioactivos (antocianinas, fenoles, flavonoides, carotenoides y clorofilas totales) y ca-
pacidad antioxidante.

Los compuestos bioactivos se extrajeron de la matriz floral por extraccion selectiva con solventes segln Jofré et al. (2020).
En la fraccion hidrofilica se evaluaron los compuestos fendlicos totales, antocianinas totales y flavonoides totales y capacidad
antioxidante, mientras que en la fraccién hidrofobica se determiné el contenido total de carotenoides y clorofilas.

Se realizé la determinacion de compuestos fenolicos y carotenoides totales mediante métodos descritos por Jofré et al.
(2020), clorofila total mediante adaptacion del método propuesto por Li et al. (2018), capacidad antioxidante y flavonoides
totales mediante adaptacion de método descrito por Urfalino (2019), y determinacion del contenido total de antocianinas por
el método publicado por Harbertson & Spayd (2006).

Vida util de las flores en fresco

Las flores fueron colocadas en tres tipos de envase: envase tipo Rottlen con y sin perforaciones y bandejas de telgopor con film
de cocina. Para evaluar la vida util se colocaron 15 g de flores por cada envase. El ensayo se realizo por triplicado. Se efectua-
ron controles visuales (brillo, turgencia, aparicion de pardeamiento, aparicion de moho) y control de peso diario durante 14
dias en base a estudios previos (datos no mostrados). Se considerd tiempo cero (t0) a la flor recién envasada, tiempo medio
(t1/2) a los 7 dias y tiempo final (tf) a los 14 dias. Se evalud el contenido de compuestos bioactivos en los tres momentos. El
ensayo se realizd en camara frigorifica a 4°C con 90-95% de humedad relativa porcentual.

Aplicacion de radiaciones UV-C en flores en fresco

Se colocaron 10 flores por réplica en rejillas plasticas con soporte a 10 cm de la base del sistema de aplicacion de radiacion
UV-C. Para este estudio se emplearon alelies y caléndulas anaranjada. Se evaluaron dos tiempos de exposicion: 2 y 5 minutos.
Finalizada la exposicion de las flores, las especies florales se colocaron en envases Rottlen y conservadas en cdmara a una tem-
peratura de 4°C con 90-95% de humedad relativa porcentual. Se evalué el peso del envase, la calidad visual de las flores (tur-
gencia, aparicion de manchas, aparicion de moho) y la capacidad antioxidante a los 14 dias. El ensayo se realizo por triplicado.

Métodos de deshidratado

Para este ensayo se emplearon 15 g de distintas muestras florales y se sometieron a: deshidratado en frio (liofilizado), des-
hidratado por calor en estufa de aire forzado a 30° y 60°C, y deshidratado en papel y prensa. El liofilizado se realiz6 a una
presion de 6 mPa y a - 45°C de temperatura inicial del material. Para el deshidratado en estufa de aire forzado se colocaron
las flores sobre recipientes de aluminio, se pesaron las flores junto con la bandeja y se controlé el peso hasta corroborar es-
tabilidad. El deshidratado en papel consistié en colocar las flores en papel y someterlas a una prensa botanica, controlando
el peso hasta lograr su estabilidad. Los ensayos se realizaron por triplicado y se evalu6 el contenido de compuestos bioactivos
y capacidad antioxidante.

Infusiones monoflorales

Dado que la infusion es otra de las formas de consumo de las flores comestibles, se evaluo el impacto de este proceso en el
contenido de compuestos bioactivos de forma comparativa con tres infusiones tradicionales: té verde, té negro y yerba mate.
Nueve muestras de flores liofilizadas y molidas, muestras de té verde, té negro y yerba mate fueron infusionadas a partir de
100 mg y 10 mL de agua a 70°C durante 5 minutos. Las infusiones se realizaron por triplicado. Se evalué el contenido de com-
puestos bioactivos y capacidad antioxidante tanto de los deshidratados iniciales como de las infusiones obtenidas.

Analisis estadistico de los datos

Los datos obtenidos fueron evaluados mediante software Statgraphics Centurion XVI version 6.1.11. (Stat Points, Techo-
nologies INC, Estados Unidos). Se realizaron estudios de normalidad de datos mediante la prueba de Shapiro-Wilk y de
homogeneidad de las varianzas mediante el test de Cochran. Se empleé el analisis de varianza (ANOVA) y la comparacion
multiple de medias por el test de Tukey HD, con un nivel de significancia del 95%. Los graficos fueron desarrollados en el
programa GraphPad 6.0.
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Resultados y discusion

Vida util de las flores en fresco y deshidratado

Conservacion de flores en fresco

De los factores que tienen impacto directo en la conservacion de las flores comestibles se evalud previamente el empaque.
En la Fig. 2 se observa que, en todas las flores evaluadas, hubo una reduccion pronunciada del peso en los envases Rottlen
con perforaciones, mientras que los envases sin perforaciones y la bandeja con film se comportaron de manera similar. La
pérdida de peso se debe a la pérdida de humedad, por tanto, esta informacion se tuvo en cuenta para realizar el calculo del
contenido de compuestos bioactivos totales. Los compuestos bioactivos totales representan la suma de antocianinas, fenoles,
carotenoides, clorofilas y flavonoides totales.
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Figura 2: Evolucion del peso de envase y contenido de compuestos bioactivos totales (CBT) empleando diferentes tipos de empaque. (CBT R
s/p: compuestos bioactivos totales en envase Rottlen sin perforacion, c/p con perforacion y byf: bandeja y film. Tiempo de muestreo: 1: dia
cero, 2: dia 7, 3: dia 14.

Se evalud el contenido de compuestos bioactivos en las flores empleadas para este estudio (dia cero), a los 7 dias y a los 14
dias de conservacion. En todos los casos, se observo una mayor pérdida de compuestos bioactivos de los 7 a los 14 dias siendo
mas marcado en las flores con envase Rottlen con perforacion (Fig. 2). El porcentaje de pérdida de compuestos bioactivos a
los siete dias para las flores envasadas en Rottlen sin perforaciones fue, en promedio, del 10% para BEGO ROJA, BEGO ROSA,
3% para PVO, entre 5y 6% para TGT y CAL y 14% para aleli. Estos porcentajes son similares a los encontrados para todas las
flores conservadas en bandeja+film y para CALy TGT envasadas en Rottlen con perforacion. En las restantes flores envasadas
en Rottlen con perforaciones se observo una mayor pérdida de compuestos bioactivos totales, donde la pérdida para las BEGO
fue, en promedio, del 18%, PVO 9% y ALE 20%.

El contenido de compuestos bioactivos totales analizados a los 14 dias mostr6 diferencias (expresado como porcentaje de

pérdida) entre los envases Rottlen sin perforacion y bandeja+film, comportamiento que no se observo a los 7 dias. Nueva-
mente se observo que ALE, a los 14 dias, presentd los mayores porcentajes de pérdidas alcanzando un 34% para Rottlen sin
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perforacion, 45% Rottlen con perforacion y 24% en bandeja con film. A la fecha, no se han encontrado trabajos que evallen la
conservacion de estas especies florales en estos tipos de envases. Estas diferencias demuestran que la estructura de las flores,
su composicion quimica, asi como el tipo de envase empleado impactan de manera directa en la vida Util y la composicion
fitoquimica (Demasi et al., 2021; Parada & Aguilera, 2007; Scariot et al., 2022; Zhang et al., 2021).

El control visual de las flores mostro que aquellas envasadas en envase Rottlen con perforacion presentaron un mayor nivel
de marchitamiento en sus pétalos que las envasadas en Rottlen sin perforacion y en bandeja+film. A partir de la evaluacion
de aparicion de pardeamiento, ablandamiento, marchitamiento y presencia de moho (Fig. 3), se establecid que la vida util
maxima de las flores conservadas a 4°C es de 14 dias para BEGO ROSA, BEGO ROJA, VxW y PVO, mientras que para CALN, TGT
Ny ALE es de 12 dias.

Figura 3: Apariencia visual de pensamiento y aleli donde se observa pérdida de color en el margen de los pétalos y aparicion de manchas
marron claro (pensamiento) y ablandamiento con amarronamiento (aleli) posterior a la fecha dptima de conservacion.

De todas las flores evaluadas, el aleli presentd mayor sensibilidad a la conservacion, teniendo un deshidratado mas marcado
y una mayor pérdida de compuestos bioactivos que las flores restantes.

Aplicacion de radiaciones UV-C en flores comestibles en fresco
El estudio se realiz6 sobre dos especies florales disponibles con adecuada calidad postcosecha: caléndula en estadio previo
a la apertura total de la flor y aleli.

En la Fig. 4 se observa la caléndula después de finalizadas las aplicaciones de UV-C. En el analisis visual se observé que ambas
especies florales mostraron marchitamiento de sus pétalos en las flores tratadas y que este marchitamiento fue mas evidente
en los tratamientos de 5 minutos. Cabe destacar que ambas aplicaciones (2 y 5 minutos) en ambas especies florales no pro-
vocaron el pardeamiento de los pétalos una vez finalizadas las exposiciones. Transcurridos los 7 dias, no se observo pardeami-
ento de sus pétalos, pero si un leve incremento en el deshidratado, mas notorio en aquellas sometidas al tratamiento de 5
minutos. A los 14 dias, se observo amarronamiento de los bordes de los pétalos de ambas especies. En el caso de la caléndula
no se observo aparicion de moho, pero si fue evidenciado en los alelies después de los 14 dias. La presencia de moho en los
alelies fue mas evidente en las flores tratadas, esto podria deberse a que las radiaciones aplicadas fueron excesivas para esta
especie floral provocando dano celular (Civello et al., 2006; Costa et al., 2006; Sonntag et al., 2023).

o

Figura 4: Aplicacion de radiaciones UV-C sobre la calidad visual y capacidad antioxidante de flores comestibles: caléndula anaranjada (a: flor
en fresco, b: 2 minutos de radiacion, c: 5 minutos de radiacion).
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Dado que las flores se conservan a bajas temperaturas para prolongar su vida Gtil, resulta importante evaluar si la apli-
cacion de UV-C incrementa la temperatura y su impacto en la calidad de las flores. Para ello se evaluo la temperatura
pre y post aplicacion de radiaciones y se observo un incremento, en promedio, de 2°C para las aplicaciones de 2 minutos
y 4°C aplicando UV-C 5 minutos. Este incremento de temperatura no es significativo, considerando que la temperatura
final alcanzada por todas las flores no supero los 26°C y que se mantuvieron en esta temperatura por un corto periodo de
tiempo, hasta ser colocadas a 4°C en camara. Podria entonces considerarse que el efecto combinado de las radiaciones
y el incremento de temperatura causaria el marchitamiento mas severo en las flores con mayor tiempo de exposicion
a las radiaciones UV-C. Este fenomeno ha sido observado por otros autores en vegetales de hoja. Gogo et al. (2017)
encontraron que las aplicaciones de UV-C en hojas de amaranto y belladona africana tenia impacto sobre la pérdida de
peso y que dicha pérdida fue constante en belladona durante su conservacion, mientras que en amaranto se produjo en
los primeros dias.

Tabla 1: Evaluacion de la temperatura (AT) y del peso (Ap) de los envases que contienen las especies florales del ensayo de
aplicacion de radiaciones UV-C.

AT (2C) Ap (g) 7 dias Ap (g) 14 dias
2min UV-C 5min UV-C| Testigo 2minUV-C 5minUV-C Testigo 2min UV-C 5min UV-C
Caléndulal 2,20+0,52 a 4,07+0,49b | 0,7240,02a 0,82+0,18a 1,27+0,26b| 0,84+0,21a 0,93%#0,18a 1,82+0,38b
Aleli] 1,77+0,32 a 3,97+0,85b| 0,11+0,05a 0,29+0,16a 1,21+0,11b| 0,63+0,46a 0,83+0,14a 2,15+0,63 b

Especie floral

En cuanto a la capacidad antioxidante, los alelies sin tratamiento mostraron mayor capacidad aceptora de radicales libres
que las caléndulas (Fig. 5). Esto podria deberse a que poseen mayor contenido de compuestos fenolicos, que, en su conjunto,
poseen mayor capacidad antioxidante que los carotenoides (Kandylis, 2022; Mertz et al., 2009).
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Figura 5: Aplicacion de UV-C y evaluacion de la conservacion de caléndulas y alelies a través de la capacidad antioxidante (expresado como
% de inhibicion del DPPH) para las muestras: Ti: testigo sin tratamiento inicial, Tf: testigo sin tratamiento después de 14 dias, 2i: 2 minutos
UV-C inicial, 2f: 2 minutos UV-C después de 14 dias, 5 i: 5 minutos UV-C inicial, 5f: 5 minutos UV-C después de 14 dias. Estadistica: letras
mayusculas corresponden a ANOVA para comparar estado inicial de flores con y sin tratamiento; letras mayusculas en negrita corresponden
a ANOVA para comparar estado final de flores con y sin tratamiento; letras minusculas corresponden a ANOVA para comparar estado inicial
y final dentro de un mismo tratamiento.

El ensayo realizado en caléndulas revelo que en el momento inicial de aplicados los tratamientos, la mayor capacidad antioxi-
dante se encontro en las flores sin tratamiento. Las flores tratadas no mostraron diferencias significativas en este parametro y
tuvieron una menor caida (5%) a los 14 dias que lo observado en las flores no tratadas (11%). Estudios realizados en mandarinas
con aplicaciéon de UV-C encontraron que la capacidad antioxidante aumento en los primeros dias de realizados los tratamien-
tos. Sin embargo, alcanzando los 5 dias de conservacion este contenido se reducia, como ocurrié en otras frutas como uva y
papaya (Phonyiam et al., 2021).

En el caso de los alelies, evaluando el contenido inmediatamente después de realizar el tratamiento y a los 14 dias, se observo
que para todas las flores (con y sin tratamiento) hubo una caida en la capacidad antioxidante. Esta caida fue mayor en las
flores sin tratamiento (41%) respecto de las flores con tratamiento (17% para 2 min. y 14% para 5 min.).

Si bien diversos autores han observado que la aplicacion de radiaciones UV-C favorece la sintesis de compuestos fendlicos
por el estrés abidtico, estos fendmenos se han observado principalmente en frutas y hortalizas pulposas (Ivanova & Prosekov,
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2022; Sonntag et al., 2023; Zhang et al., 2021). La aplicacion de radiaciones UV-C es un fenomeno superficial, pero, en el caso
de las flores cuyo espesor de pétalos es en promedio 1 mm, el proceso realizado dosificaria radiaciones en exceso. Dosis exce-
sivas de UV-C generarian la degradacion de las clorofilas a feofitinas, hecho que podria explicar el amarronamiento prematuro
en las flores tratadas (Costa et al., 2006; Petrovi¢ et al., 2017; Sonntag et al., 2023).

Infusiones monoflorales

En la Fig. 6 se observa el aporte de antocianinas, fenoles y flavonoides totales de las diferentes especies florales y
hierbas tradicionales infusionadas. Se evaluo la extractabilidad de compuestos bioactivos encontrando que el polvo de
PVM aport6 mayor contenido de fenoles totales a las infusiones que la yerba mate, té verde y té negro. Sin embargo,
los polvos de yerba mate y té verde fueron los que mayor concentracion presentaron (41,04+2,24 y 46,11+1,59 mg
AG/g peso seco) respecto del PVM (29,35+1,02 mg AG/g peso seco). BEGO ROSA y VxW fueron las especies que apor-
taron mayor contenido de antocianinas totales respecto del contenido inicial del polvo deshidratado. En relacion con
la yerba mate, té verde y té negro, el té negro fue la Unica hierba en presentar antocianinas totales. El té negro pudo
aportar a la infusion un porcentaje similar de antocianinas que los alelies. Sin embargo, el aleli mostré una concen-
tracion mayor de antocianinas (2,19+0,02 mg malvidina-3-glucésido/g peso seco) respecto del té negro (0,08 mg/g
peso seco).
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Figura 6: Aporte de compuestos bioactivos (en porcentaje) que hacen las flores comestibles e infusiones tradicionales respecto del contenido
inicial del material en polvo.

En cuanto a los flavonoides totales, TGT B, ALE y BEGO ROJA fueron las especies florales que mayor aporte realizaron a las
infusiones respecto del contenido inicial en los polvos. Sin embargo, el mayor contenido de flavonoides totales se encontré en
las infusiones de yerba mate (21,85+0 ,83 mg CAT/g) y té verde (8,79+0,94 mg CAT/g), mientras que TGT B, ALE y BEGO ROJA
mostraron un contenido de flavonoides menor a 7 mg CAT/g.

Cabe destacar que, a la fecha, no existen referencias respecto del contenido de antocianinas, fenoles y flavonoides totales
aportados por estas especies de flores comestibles y su comparacion con infusiones tradicionales. La Unica referencia en infu-
siones de las especies evaluadas es el trabajo realizado por Pires et al. (2017), donde evalla el contenido de acidos organicos,
compuestos hidrofilicos y lipofilicos en caléndula.

Conservacion de flores por deshidratado

Existen diferentes métodos de deshidratado para flores comestibles ya sea metodologias en frio o en caliente. Los
métodos convencionales de deshidratado de las flores incluyen el deshidratado al sol, en papel, con aire caliente, en
hornos con control de temperatura o deshidratadores. Estos métodos estan ampliamente difundidos debido a su fun-
cionamiento sencillo y relativo menor coste. El deshidratado por frio es la liofilizacidon, metodologia muy difundida y
aplicada en el deshidratado de frutas y hortalizas debido a que se ha demostrado que preserva mejor las propiedades
nutracéuticas y la anatomia de los tejidos (Bazylko et al., 2014; Fernandes, et al., 2019; Marchioni et al., 2022;
Mikotajczak et al., 2020).

En el estudio realizado se evaluo el impacto del deshidratado por frio mediante liofilizado, el deshidratado en caliente medi-
ante uso de estufa a 30°C y 60°C, y el tradicional deshidratado en papel (Fig. 7).
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Figura 7: Impacto de diferentes métodos de deshidratado sobre el contenido total de compuestos bioactivos en flores comestibles.

En flores como la BEGO ROJAy PVO se observd que el contenido total de compuestos bioactivos no mostré diferencias signifi-
cativas entre el deshidratado por liofilizacion y estufa a 30°C (Fig. 7). Asimismo, en todas las flores evaluadas, el deshidratado
por frio mostré preservar de mejor forma los compuestos bioactivos que los métodos restantes. Estos resultados son consis-
tentes con lo encontrado por Demasi et al. (2023), quienes demostraron que el deshidratado por frio favorecio la conservacion
de los compuestos bioactivos en Bellis perennis L., Centaurea cyanus L., Dianthus carthusianorum L., Lavandula angustifolia
Mill., Primula vulgaris Huds., Rosa canina L., Rosa pendulina L. y Viola odorata L.

Liofilizado Estufa 30°C Estufa 60°C Papel

Figura 8: Efecto del deshidratado en frio (liofilizado), en caliente (estufa 30°C, estufa 60°C) y papel sobre los caracteres visuales de Begonia
sempervirens L. de color rojo.

En relacion a los métodos de deshidratacion en caliente, los compuestos bioactivos se vieron menos afectados aplicando
temperaturas de 30°C, excepto en clavelina (CL) donde el contenido de compuestos bioactivos fue mayor en las flores des-
hidratadas a 60°C. En TGT N, el deshidratado a 30 y 60°C no mostré diferencias significativas indicando que ambas temper-
aturas impactan de igual forma en los compuestos fitoquimicos. En ALE y CAL N, el deshidratado en papel fue mas efectivo
para preservar los compuestos bioactivos que deshidratando en caliente a 60°C. En el caso de las BEGO (roja y rosada), el
deshidratado en papel no fue efectivo, ya que causoé el amarronamiento de toda la flor como puede observarse en la Fig. 8.

Conclusiones

El trabajo aborda de forma integral la conservacion de flores comestibles en fresco y deshidratado, y de forma inédita la
aplicacion de radiaciones UV-C y la comparacion de infusiones tradicionales como té negro, té verde y yerba mate con infu-
siones de flores comestibles. Se mostré que, para una mejor conservacion de las flores en fresco, los envases tipo Rottlen sin
perforaciones o las bandejas de telgopor con film serian mas efectivos comparados con los envases tipo Rottlen con perfora-
ciones. Se establecié que el tiempo maximo de conservacion en fresco depende de las diferentes especies y se encontraria
entre los 12 y 14 dias.
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El deshidratado de flores evidencio que tanto el liofilizado como el deshidratado a 30°C resultan las alternativas mas adec-
uadas para preservar los compuestos bioactivos, en comparacion con temperaturas de 60°C o el tradicional secado en papel.
El deshidratado en papel de las begonias no resulta efectivo ya que provoca el amarronamiento de los pétalos, afectando
negativamente su calidad visual.

Infusionar las flores comestibles es una alternativa para consumir compuestos bioactivos. Si bien el contenido total de com-
puestos bioactivos en las infusiones tradicionales (té, yerba mate) resulta un 30% superior a las infusiones florales, las flores
mostraron mayor extractabilidad desde el polvo a la infusion.
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