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INTRODUCCION METODOLOGIA

El creciente mercado de las flores comestibles esta impulsado por su

atractivo para los consumidores y por la presencia de compuestos

bioactivos con elevado valor nutricional.

e Debido a su caracter altamente perecedero, es necesario desarrollar
tecnologias de procesado que vayan mas alld del consumo en fresco,

con el fin de prolongar su vida qtil y ampliar su nicho de mercado.
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Estudiar la influencia de la combinacién tiempo/temperatura en el
proceso de deshidratacién aplicado a 50 °C y 60 °C sobre los
compuestos bioactivos en flores comestibles.

e Evaluar la aptitud de un pretratamiento basado en la aplicacién de
PEAV para optimizar el proceso de deshidrataciéon y analizar su
influencia en la efectividad del proceso y en los parametros de
calidad de la flor deshidratada.

Compuestos fenslicos

Método de Folin-Ciocalteu (Singleton et al., (1965)

Flavonoides

Cenpuesies Heasies Método propuesto por lacopini et al. (2010)

Actividad antioxidante

Método del radical libre DPPH (Llorach et al., 2004
y Gil et al, 2000)
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Degradacién de los compuestos bioactivos y de la actividad antioxidante durante el tiempo a dos temperaturas (50°C y 60°C)
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CONCLUSIONES

e La combinacién éptima de temperatura y tiempo es de 60 °C
durante 4-6 horas, dependiendo de la especie.

La tecnologia de pulsos eléctricos de alto voltaje (PEAV)
requiere una mayor optimizacion para mejorar la eliminacién
de agua y la retencién de nutrientes.

Las flores comestibles representan un ingrediente
prometedor para el desarrollo de alimentos funcionales y
sostenibles.
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