FLORES COMESTIBLES
EN EL MEDIO RURAL:
CARACTERISTICAS
FISICO-QUIMICAS DE
PETUNIA

Autores:

- . MARIA DEL MONTE MAIZ, LIDIA SAN SEGUNDO, TERESA SERRANO, DAVID
WWW.UC ElVllﬂ S DE JUAN, CRISTINA LUCINI BAQUERO

Grupo de Investigacion: Produccion Vegetal y Calidad Agroalimentaria

Facultad de Ciencias y Artes. Universidad Catélica de Avila. C/Canteros s/n,
05005 Avila

¢ COMEMOS HLORES?

OBJETIVO

Jabor .
Mele YUYa| La actual preocupacion por la ingesta de alimentos
sanos y naturales, la busqueda de nuevos y exoticos
NATURAL Deor Ingredientes, han abierto nuevos horizontes en el
s Caur - o .

| < mercado, existiendo una amplia disponibilidad de flores

t ﬂdEﬂmaS o, 4 comestibles.
UEVHS E or \ Este proyecto se desarrolla en la busqueda de nuevas
2l e alternativas agroalimentarias en el medio rural como
AHGIISIS Q\ Colorers elemento dinamizador de desarrollo; una de estas

: alternativas se basa en el cultivo sostenible de Petunia

I
\A D awo Ososte 67 como flor comestible. Las petunias se encuentran en
eS Vv m /€ una amplia variedad de colores y se caracterizan por
presentar un sabor suave. Son usadas para acompanar
Saludable TW/ tablas de quesos, laminas de chocolates, ensaladas vy
carnes.

Para ello se analizan los parametros fisico-quimicos
obtenidos de los pétalos recogidos en fresco. La calidad
Cril+: ‘e de dichos pétalos va a variar de forma considerable,
%fta COCINA UIT'VO SOSTZNb\ debido al reducido tiempo de vida util y al propio manejo

post-cosecha de los mismos.

Uportunidades

?,

Consumo INTEGRACION

caliaad

RESULTADOS

= Estudios sobre las
propiedades organolépticas vy
de conservacion del producto.

= Evaluacion fenologica de las
variedades comerciales.

= Puesta a punto y
estandarizacion de l0S
protocolos para la
determinacion de |0S

parametros fisico-quimicos vy
aspectos  nutricionales en
Petunia.

FUNDACION _
SAN CEBRIAN

Y'VALORAZ 3@ Plena

ZIN UNDACION PARA EL EMPLEO inclusion

Castilla y Leon
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