Universidad San Francisco de Quito USFQ

Colegio de Hospitalidad, Arte Culinario y Turismo

“Implementacion de Huerto de Flores Comestibles y Brotes
en las Instalaciones de la USFQ.”

Proyecto de Investigacion.

Wagner Michael Bravo Sanchez

Arte Culinario y Administracion de Alimentos y Bebidas

Trabajo de titulacion presentado como requisito para obtencion del titulo de Licenciado en Arte
Culinario y Administracién de Alimentos y Bebidas.

Quito, 15 de diciembre de 2017



UNIVERSIDAD SAN FRANCISCO DE QUITO USFQ

COLEGIO DE ARTE CULINARIO, HOSPITALIDAD Y TURISMO

HOJA DE CALIFICACION
DE TRABAJO DE TITULACION

Implementacion de un Huerto de Flores Comestibles y Brotes en las Instalaciones de la
USFQ.

Wagner Michael Bravo Sanchez

Calificacion:

Nombre del profesor, Titulo académico: Rafael Villota, MSc

Firma del Profesor.

Quito, 15 de diciembre de 2017



Derechos de Autor

Por medio del presente documento certifico que he leido todas las Politicas y Manuales de la
Universidad San Francisco de Quito USFQ, incluyendo la Politica de Propiedad Intelectual
USFQ, y estoy completamente de acuerdo con su contenido, por lo que los derechos de
propiedad intelectual del presente trabajo quedan sujetos a los dispuesto en esas Politicas.
Asimismo, autorizo a la USFQ para que realice la digitalizacion y publicacion de este trabajo
en el repositorio virtual, de conformidad a lo dispuesto en el Art. 144 de la Ley Organica de
Educacion Superior.

Firma del Estudiante:

Nombres y Apellidos: Wagner Michael Bravo Sanchez
Cadigo: 00106996
Cédula de Identidad: 1716101041

Lugar y Fechas: Quito, 15 de diciembre de 2017



RESUMEN

Al finalizar la carrera de Gastronomia, los estudiantes de la Universidad San Francisco de Quito
deben realizar un trabajo de titulacion, el cual se divide en dos clases las cuales son;
Preparacion de titulacion y Desarrollo de titulacién. Estas dos clases son necesarias para poder
realizar nuestro trabajo de titulacion al final de la carrera. Me parece apropiado mencionar esto
ya que dentro de la primera clase de preparacion de tesis podemos tener diversa informacion
de algunos productos que se dan dentro del Ecuador. Con el trabajo del Chef Esteban Tapia
podemos realizar cierto trabajo de investigacion en lo que nos referimos a la agricultura de
variedades de productos como: granos, tubérculos, verduras y frutas. También nos presentaron
varios tipos de pescados, lo cual me parece importante ya que, una de las clases finales de la
carrera es realizar las practicas culinarias dentro del restaurante gourmet de la USFQ, en donde
debemos investigar e inventar un menu tanto internacional y nacional, por lo cual, esta clase
me parece muy Util para poder realizar un buen menu con productos variados. Por otra parte la
clase tiene un enfoque diferente, cuyo objetivo principal es cultivar en los estudiantes el interés
de investigar y buscar diferentes tipos de variedades de los productos.



ABSTRACT

At the end of the Gastronomy degree, the students of the San Francisco de Quito University
must complete a degree work, which is divided into two classes, which are; Preparation of
degree and development of degree. These two classes are necessary to carry out our degree
work at the end of the course. I think it is appropriate to mention this since within the first
class of thesis preparation we can have different information about some products that occur
within Ecuador. With the work of Chef Esteban Tapia we can do some research work in what
we refer to the agriculture of varieties of products such as: grains, tubers, vegetables and
fruits. They also presented us with several types of fish, which I think is important since one
of the final classes of the race is to do the culinary practices inside the gourmet restaurant of
the USFQ, where we must investigate and invent a menu both international and national,
Therefore, this class seems very useful to make a good menu with various products. On the
other hand the class has a different approach, whose main objective is to cultivate in the
students the interest of researching and looking for different types of varieties of the products.
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1. Titulo

Implementacion de un huerto de Flores comestibles y brotes en la Universidad

San Francisco de Quito.

2. Objetivos:

2.1. Objetivo general



Identificar el nivel de conocimiento acerca de las flores comestibles en el
Ecuador y elaborar una propuesta para cultivar huertos de estas plantas en la

Universidad San Francisco de Quito.

2.2. Objetivo especifico

e Determinar las caracteristicas organolépticas de varias flores comestibles que se pueden
producir en Ecuador.

e Profundizar sobre los beneficios nutricionales de las flores comestibles.

e Proponer un método de cultivo de huerto organico de flores comestibles.

e Determinar el mercado objetivo para la utilizacion de flores comestibles en Ecuador.

2.3 Antecedentes

La situacion geogréafica del Ecuador y sus condiciones naturales, permiten que
cuente con los Ilamados microclimas y una iluminacién solar que permiten cultivar
flores de calidad alta, con diversidad y en grandes volimenes resultan en caracteristicas
nicas en las flores que se cultivan, proporcionando tallos gruesos, largos y verticales,

colores vivos, grandes botones y una mayor duracion de las flores en floreros.

En la actualidad el Ecuador ha descubierto un gran mercado en la produccién y
comercializacion de flores comestibles, exportandolas y utilizandolas también para

innovar en los platillos que se ofrecen a los consumidores en las diferentes centros
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gastronémicos.

Esta oportunidad ain no ha sido debidamente aprovechada por lo que debe
investigarse a mayor profundidad los beneficios de las flores comestibles y ponerse en

practica técnicas de cultivo para poder obtener mayor produccion de las mismas.

Es por esto que el enfoque al que se inclina este trabajo de investigacion es hacia
la profundizacion de los conocimientos acerca de las flores comestibles y de su

produccion mediante huertos orgénicos.

3. Metodologia de investigacion:

3.1 Marco Teorico

Para empezar con la conceptualizacién del tema de investigacion, se empezara
desde lo general hasta lo especifico, por lo que, es importante mencionar las siguientes
definiciones referentes al origen de los elementos de investigacion principal, las flores

comestibles.

3.1.1. Las Plantas
Las plantas son seres vivos que producen su propio alimento mediante el proceso

de la fotosintesis. Ellas captan la energia de la luz del sol a través de la clorofila y
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convierten el didxido de carbono y el agua en azlcares que utilizan como fuente de

energia (Reserva El Eden, 2007)

Fueron los primeros seres vivos que habitaron en la tierra, siendo de gran aporte

como alimentos esenciales y adornos que maravillan a nuestra naturaleza.

Las plantas son de gran importancia para el planeta, ya que no solo regeneran el
oxigeno que respiran los seres vivos, sino que también proporcionan materias primas y
son fuente econdmica y alimenticia, factores fundamentales para la existencia de los

seres vivos. (Murray W. Nabors, 2006)

Las plantas ayudan también en la cura y prevencion de diversas enfermedades

(Murray W. Nabors, 2006, p. 106).

3.1.2. Flores
Las flores son las estructuras encargadas de la reproduccion en algunos

vegetales. En estas formaciones vegetales se producen, a través de una reproduccién

sexual, los frutos que contienen las semillas (Gabriel D., 2009).

3.1.3. Agricultura Orgéanica
Agricultura organica segun la FAO es un sistema de produccién que trata de
utilizar al maximo los recursos de la finca, dandole énfasis a la fertilidad del suelo y a
la actividad bioldgica y al mismo tiempo, a minimizar el uso de los recursos no
renovables y no utilizar fertilizantes y plaguicidas sintéticos para proteger el medio
ambiente y la salud humana (FAO Organizacién de las Naciones Unidas para la

Alimentacién y la Agricultura, 1999)
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La Cocina de Vanguardia

La cocina de vanguardia, se refiere al movimiento que se origina en Espafa en
las décadas de los 80 y 90, donde reconocidos Chefs como Juan Mari Arzak y Ferran
Adria, logran una revolucion culinaria transformando el placer de la buena cocina en

un lujo para los sentidos. (Adria, 2013)

Como ampliamente lo expone Ferran Adria, uno de los principales autores de
esta cocina, “la cocina no es un arte, es cocina y ya es bastante”, la clave de la cocina
vanguardista es modificar el aspecto, la textura y combinacion de los distintos alimentos
para mejorar el estimulo sensorial que producen al llevarnoslo a la boca (Gonzalez,

2012)
Cocina de autor

La cocina de autor es un movimiento mundial que tiene como principio buscar
nuevos sabores utilizando como base la cocina tipica e incluyendo productos no usados
como son las flores comestibles, frutas nativas que dan un sabor particular a las recetas

(Chef Mark Tostlo, 2016).

En la gastronomia del Ecuador, es comun utilizar condimentos naturales como
el aji, cilantro, perejil, achiote, mani, ajo, comino, canela, considerando que estos dan

un sabor tipico y diferenciador en las comidas.

Hoy en dia, hablar de cocina de autor es algo cotidiano; es mas, es una de las
tendencias mas famosas que algunos Chefs del pais quieren implementar para la

creacion de nuevos platos basados en comidas tradicionales.
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Flores comestibles y Gastronomia
En el reino vegetal son muchas las flores que encontramos aptas para ser
consumidas por el ser humano, asi como el brocoli o la coliflor, por otro lado, los
claveles, las begonias, la flor de menta, especies que son preferidas y comdnmente

utilizadas. (Linares, 2008)

Las posibilidades que nos otorgan las flores en la cocina son amplias, ya que
estas pueden ser utilizadas tanto en infusiones, como para preparar salsas, mermeladas,
inclusive podemos utilizarlas como acompafiante para ensaladas o para postres.

(Linares, 2008)

Las begonias, por ejemplo, tienen un sabor citrico parecido al limén por lo que
se pueden utilizar como refuerzos del vinagre en ensaladas, por otro lado, las rosas son
ampliamente utilizadas tanto para zumos, salsas, inclusive para helados, también para
ensaladas. La lavanda puede ser utilizada para platos que contienen carnes como el pollo
o0 el conejo. Por lo que se puede decir que el éxito de las flores comestibles en la
gastronomia es llegar a equilibrar el sabor de las flores con el plato principal. (Linares,

2008)

Normas sobre las flores comestibles
Hasta el momento, la mayoria de paises no cataloga a las flores comestibles
como alimentos por falta de informes cientificos suficientes que dejen por sentado que
las flores no provocan ningun riesgo para la salud humana, sin embargo, es complicado
acreditar la seguridad de un alimento que se ha cultivado desde hace muchos afos

(TRAXCO, 2010)
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Segun la conceptualizacion, un alimento es “toda sustancia o producto que las
personas ingieren” (Real Academia de la Lengua Espafiola), por esta razon, las flores
deberian cumplir con las normas que garantizan su seguridad, salud y produccion,

almacenaje y envasado en condiciones sanitarias adecuadas.

En la actualidad, aun existe ausencia de normativa en cuando a flores
comestibles, por lo que se hace necesario acudir a las normas que regulan la horticultura
comestible general y la produccion ecoldgica, en particular. Tenemos tres indicadores
de calidad de las flores los cuales son: su turgencia, su aroma y su color, que se
determinan por la técnica de cultivo, el momento de recoleccion y la manipulacion tras
la cosecha. (TRAXCO, 2010) Para mantenerlas en buen estado hasta su consumo, los
productores utilizan pequefios envases de plastico rigido que las protegen de todos los
procesos de manipulacién, desde que se recogen hasta que llegan al consumidor. A

temperatura de 4°C, pueden conservarse unos siete dias (TRAXCO, 2010).



Referencias Teoricas o Conceptuales

Es importante conocer las definiciones de los terminos que estaran presente a lo largo

del documento por lo que a continuacion tenemos una breve descripcion.

Aroma.- Olor muy agradable (Real Academia de la Lengua Espafiola).

Carta.- Lista de comidas y bebidas que se pueden elegir en un restaurante, cafeteria u

otro establecimiento semejante (Real Academia de la Lengua Espaiiola).

Comensal.- Cada una de las personas que comen en una misma mesa (Real Academia

de la Lengua Espafiola).

Flor.- Es la estructura reproductiva caracteristica de las plantas llamadas espermatofitas

o faner6gamas (Real Academia de la Lengua Espafiola).

Fusion.-Unién de varios elementos para formar una nueva unidad gastronomica (Real

Academia de la Lengua Espaiiola).

Gourmet.- Son los platillos que se elaboran con ingredientes de la mas alta calidad
desde el elemento principal hasta las especias que se utilizan en ellos y se preparan en
una forma especial y delicada para guardar y resaltar los sabores mas selectos de la
misma y se distinguen entre otros por el cuidado, clase y creatividad para presentarlos

o servirlos. (Real Academia de la Lengua Espafiola)

Meni.- Lista detallada de los platos que se sirven en una comida o que estan disponibles
en un restaurante, generalmente acompafiados de su precio. (Real Academia de la

Lengua Espafiola)



Naturismo.- Sistema que preconiza el empleo de los agentes naturales y una
alimentacion preferentemente vegetariana para conservar la salud y curar las

enfermedades. (Real Academia de la Lengua Espafiola)

Nutritivo.- Que tiene la propiedad de nutrir y alimentar. (Real Academia de la Lengua

Espafiola)

Pétalo.- es un antdfilo que forma parte de la corola de una flor. (Real Academia de la

Lengua Espafiola)

Sabor.- Propiedad que tienen ciertos cuerpos de afectar el érgano del gusto. (Real

Academia de la Lengua Espafiola)

Tendencia.- Inclinacién o disposicion natural que una persona tiene hacia una cosa

determinada. (Real Academia de la Lengua Espafiola)

Hoy en dia, podemos observar que se consumen para alimentacion flores o sus
componentes, por lo que a continuacién se expondra un listado de la mayoria de flores

comestibles con sus respectivos nombres y caracteristicas principales:

Las alcachofas (Cynara scolimus) Son flores de la familia de las compuestas, que
tienen principalmente propiedades medicinales y comestibles, pero actualmente se
comercializan como ornamentales. Existen més de 111 referencias y un libro (La alcachofa, fe
T. Valpiana), en donde los principales componentes estudiados son por ejemplo el tratamiento
térmico para los enlatados de corazones de alcachofas, de baja acidez, el contenido de fibra
dietaria, la presencia de guaianolidos (cynaropicrina gosemina) con actividad citotoxica y

antitumoral, fuente de proteinas y FOS. (Definicion de, 2015)

Nutrir: Proporcionar a un organismo las sustancias que necesita para su conservacion y crecimiento.
Antofilo: Hoja o pieza floral

Guaianolidos: Compuesto quimico presente en algunas plantas.

Citotdxica: Cualidad de algunas células para ser toxicas

Antitumoral: Que previene o combate los tumores
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Las alcaparras (Capparis spp/ Capparis spinosa), son capullos florales en salmuera y
vinagre, su nombre se deriva de capparis (cabeza) y su origen es mediterraneo. Crece

principalmente en Italia y Espafia. Las caracteristicas son que aumenta el apetito de alimento

con base de carne y es buena para el estomago, limpia y expulsa las flemas y ayuda al buen

funcionamiento del higado y el bazo (Bedonces, 1997).

Arnica. Hemeroteca inulinoides. Desinflamatoria. En infusiones se toma para

desinflamar y para golpes. (Bedonces, 1997)

Azafran. Croccus sativus La especie azafran, consiste en estigmas de la flor de
Crocus sativus. Es principalmente utilizada como colorante y saborizante de alimentos.
De un 1 kg de azafran se obtienen aproximadamente 160,000 flores. En comparacién
con el estigma, los pétalos de las flores son préacticamente inutiles en términos
comerciales. Kubo y col., encontraron que los pétalos de la flor contienen kaempferol
3-O-soforosido y kaempferol. EI K3OS tiene actividad inhibitoria de tirosinas. Ademas,
Presenta AOX, Promueve la actividad antitumoral y cancer de piel, antiinflamatorio

Actividad inhibitoria de tirosinasa y mecanismo de accion. (Bedonces, 1997)

Estos compuestos K y K 3S, también han sido reportados en arnica mexicana.

Actlan como inhibidores de tirosinasa. (Bedonces, 1997)

Azahar. (Citrus spp.) Flores de los citricos, cuyo uso es medicinal, estético
ceremonial, y comestible. Hay 5 referencias en donde estudian el contenido del aceite
esencial (naringina, naringenina, limonina e hesperidina), asi como en la preparacion

de infusiones y como saborizante en productos de panaderia. (Bedonces, 1997)



Azucena. Lillium candida. Medicinal y comestible. Las yemas de azucena y las
Ilamadas agujas de oro o brotes de oro, pueden adquirirse secos y/o salados para

complementar y adornar comida china. (Bedonces, 1997)

Begonia. Begonia grandiflora. Flor que basicamente se utiliza de ornato, pero
que se reporta con propiedades medicinales y actualmente productores de begonias en
Xochimilco, quieren introducir su consumo como adorno en gelatinas y otros alimentos.

(Definicion de, 2015)

Bergamota. Aceite esencial. Sabor/aroma a licores y alimentos. Propiedades.

Genotoxicas y mutagenicas. (Real Academia de la Lengua Espafiola)

Borraja. Borrago officinalis. Planta anual originaria del sur de Europa, estimula
la produccién de adrenalina. Componentes Saponinas, mucilago, taninos, vitamina C,

Ca, K. (Real Academia de la Lengua Espaiiola)

Bracoli y coliflor. Brassica oleraceae italica y botritis. Estimulan e incrementan la
actividad anticarcinogénica, inducen la actividad de las monooxigenasas en polvo
liofilizado. Polvos liofilizados con- glucosinolatos, cambios en sabor, en productos

Enlatados y congelados. (Bedonces, 1997)

Bugambilia. Bouganvillia glabra. Considerando que todo aquello que se

prepara para ser ingerido, como en el caso del te y de las infusiones, la Bugambilia ha

Genotdxicas: La genotoxicidad, es la capacidad para causar dafio al material genético por agentes fisicos, quimicos o
bioldgicos

Mutagénicas: En biologia, un mutdgeno es un agente fisico, quimico o bioldgico que altera o cambia la informacién
genética de un organismo y ello incrementa la frecuencia de mutaciones por encima del nivel natural.
Monooxigenasas: Enzima perteneciente a la familia de las oxidorreductasas.

Glucosinolatos: Son metabolitos secundarios de las plantas de los que se derivan los aceites de mostaza.



sido utilizada en la medicina tradicional para ayudar en las afecciones de tos,

combinada con miel, eucalipto y limoén. (Bedonces, 1997)

Principalmente contiene betalainas y compuestos fendlicos.

Caléndula. Caléndula (Calendula officinalis).Mercadela /caléndula /maravilla.
Flor de planta de la familia de las Compositae. En la antigliedad, la caléndula era
apreciada por sus cualidades comestibles en la India, tierras arabes y Grecia. Debido a
su “bonito y fuerte perfume, dulcemente recinoso”, las hojas y flores se empleaban para

perfumar y las flores solas en pociones, caldos y bebidas. (Ory, 1991)

Esta4 compuesto de saponinas, flavonoides, mucilago, aceite esencial, principio
amargo, esteroides. Accién. Astringente, antiséptica, fungicida, antiinflamatoria,
cicatriza las heridas, regulador menstrual, estimula la produccion de bilis. Los pétalos
secos de la caléndula se han utilizado en Europa durante mucho tiempo en Europa, como
azafran de los pobres, para dar color al arroz y otros platos. En Georgia la combinan

con aji molido, ajo y nueces. Se utilizan en ensaladas y postres. (Ory, 1991)

Claveles. Ante de claveles. Se prepara el almibar, con el agua, el azucar, los
clavos y la raja de canela. Se cuece el betabel, se muele y se mezcla con la miel. Se
pone todo al fuego y cuando esté a medio punto, se afiaden el ajonjoli tostado, las
almendras tostadas. Se coloca una capa de soletas, la pasta y se colocan los claveles

rosas. (Ory, 1991)

Clavo. Eugenia caryophyllata. Familia Mirtaceas. Es una especia de donde se
puede obtener una oleorresina, conteniendo principalmente el eugenol, un compuesto
antioxidante y utilizado como compuesto activo para evitar infecciones en los dientes.

Existen referencias, 30 recientes sobre esta flor. Composicion Aceite esencial 15-



18%; Eugenol (70-90%). Acetato de eugenil, betacariofileno,
epoxidihidrocariofileno, salililato metilo, metil-n-amilcetona (responsable del olor)

furfural, benzoato de metilo, aldehido valerianico, vainillina. (Bedonces, 1997)

Crisantemo. Los principales estudios estan enfocados al contenido de
compuestos fenolicos con actividad en el rompimiento de DNA y en la preparacion de
bebidas ténicas. Con los crisantemos blancos se pueden preparar capedos en salsa de

jitomate, y en mermelada. (Ory, 1991)

Diente de Ledn, es de la familia de las compuestas. Dentro de los componentes
reportados se encuentran: tetrahidroridentina B, taraxacolido-b-D-glucopiranosido, b-
D-glucopiranosidos del acido taraxico y acidoll-13-dihidrotaraxico, taraxacosidos,
triterpenos, fitosteroles, flavonoides, hidratos de carbono (fructosa, inulina, mucilagos),
lipidos, proteinas aminoacidos (esparraguina y arginina), taninos, minerales (K),

carotenos. (Bedonces, 1997)

En el caso del higo (Ficus carica), son inflorescencias en donde las flores
unisexuales pistiladas, de tamafio pequefio se encuentran en el interior de una estructura
hueca en forma de botella, que tiene un poro en el extremo superior, mientras que las
flores macho se encuentran cerca de los poros y las flores hembras se alinean a lo largo
de todo el resto de la cavidad. Por tanto, el higo comestible es una inflorescencia.

(Bedonces, 1997)

Hibisco o tulipan (en México), es una flor que en el caribe es utilizada para

preparar un ron conteniendo flores en ron. (Parkinson y Feierabend, 1999)
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Jamaica. Flor de Jamaica, Roselle o Acedera (Hibiscus sabdariffa) En México
se le conoce como flor de jamaica, aunque realmente es un Calix 5 sépalos fusionados

0 brécteas unidas al tallo, fue introducida a Hawaii via Australia. (Bedonces, 1997)

Jazmin. 5 referencias. Presencia de terpenoides para la extraccion de aceites
esenciales, preparacion de infusiones (acompafiando a hojas de té, denominado te de

jazmin y en perfumeria. Conservas, Dulces, Sorbete (nieve), mermelada. (Ory, 1991)

Lavanda. Para infusiones y concentrados de lavanda. (Ory, 1991)

Lapulo. Componentes terpenoides. Propiedades y usos. Aroma y sabor a la

cerveza. (Ory, 1991)

Madreselva, L. periclymnum diurética, antiespasmadica, expectorante, laxante,
emética. L. japdnica antibacterianam, reduce la presion sanguinea, antiinflamatoria,
diurético suave y antiespasmodica. Constituyentes: tanino, flavonoides, mucilago,

azucares, acido salicilico. (Ory, 1991)

Pensamientos y violetas. Ensalada de FP, Relleno para omelet, Guarnicion de
sopa fria, Agua de violetas para pasteles y budines, Pensamientos congelados.

Pensamientos (Viola tricolor) y Violetas (Viola odorata) (Ory, 1991)

Rosas. Constituyentes: Vitaminas C, B, E, K, taninos, el aceite de rosa contiene
alrededor de 300 componentes; Acciones Antidepresiva, antiespasmadica, astringente,
sedante, estimulante digestivo, expectorante, antibacteriana, antiviral, antiséptica,
regulador menstrual y antiinflamatoria (Ody, 1997). 15 citas bibliograficas. Aceite
esencial, Glucosidos de B- feniletanol. Prep. Infusiones saborizante en panaderia.

Aderezo Cristalizados, Crema, Ensalada, Mantequilla, Compota, Jarabe, Mouse,
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vinagre, Licor de rosas, Jalea de leche y agua de rosas, Miel de pétalos de rosa, Helado

de fresa y pétalos de rosa. (Molinar, 1969)

Sauco. Uso de las flores de sauco en la Elaboracion de infusiones alcohdlicas

para uso. (Bedonces, 1997)

Farmacéutico Jarabe, vinos, licores (moscatel) aromatizacion fraudulenta de
vinos. 9 referencias sobre su composicion conteniendo 98 volatiles (Trans-3,7-dimetil-

1,2,7 octariten-3 ol) 13% (Bedonces, 1997)

Flor de trébol rojo. Trifolium pratense. Constituyentes: Glucosidos fendlicos,
flavonoides, salicilatos, cumarinas, glucésidos Acciones. Antiespasmadico, diurética,

antiinflamatoria, actividad estrogénica (coumestrol). (Ory, 1991)

Flor de Yuca. (Yucca filifera) Componentes saponinas, utilizadas y aplicadas

como espumantes de bebidas. Escobar-Ledesma, 1999. (Escobar, Ledesma, 1999)

Flor de zabila. Los botones de la vara de zabila en San Luis Potosi se utilizan

como guarnicion de pescados y carnes. (Verti, 1991)

Flores téxicas

Existen flores venenosas o toxicas que pueden ocasionar dafios a nuestra salud,
estos pueden ser desde leves a graves. Los efectos de envenenamiento producido por
una planta en una persona van desde un simple dolor de estomago hasta fallos cardiacos
y renales. Los nifios tienen mayores probabilidades de sufrir graves dafios al ingerir una
planta venenosa, por lo que es importante conocer cuales plantas son de potencial riesgo

para la salud y aqui se muestra un listado (UPSOCL, 2014)



* Adelfa

* Azafran de otofio (Colchicum)
» Azalea

* Dicentra

* Hiedra inglesa (Hedera helix)
* Flor del tabaco (Nicotiana)

* Dedalera (Digitalis)

* Dicentra
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* Glisina

e Iris

e Lantana

* Lirio o azucena del Valle (Convallaria

majalis)

* Aconitum

* Adelfa (Nerium)

* Arveja dulce (Lathyrus)

(UPSOCL, 2014)

3.1.4 Caracteristicas organolépticas y fisicas de las flores comestibles

Caléndula

llustraciéon 1 Caléndula
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De origen latin “calendae” que significa primer dia del mes. La caléndula es una
planta de origen mediterraneo, florece en cualquier época del afio o en cualquier clima
templado. En la medicina también se utiliza constantemente por sus propiedades

antiinflamatorias y antisépticas. (Ecoagricultura, 2014)

Tabla 1 Caléndula

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Orden Asterales
Familia Asterécea
Geénero Caléndula
Nombre Caléndula

cientifico Offinalis
Estado de Comun

conservacion

Formas de Cultivo
obtencion

Sabor Agridulce

Morfologia Semidura
en textura

Usos gastrondmicos: La caléndula puede ser utilizada es ensaladas frescas por sus hojas tiernas,
también da color a pasteles, arroces, queso entre otros. Un uso comun es en infusiones para objetivos
medicinales y gastronémicos. (Ecoagricultura, 2014)

Cedrén
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El cedrdn es una planta que generalmente se obtiene a partir de un arbusto de

crecimiento en forma silvestre, esta planta tiene la particularidad de que florece en

verano y presenta propiedades antioxidantes y antiespasmodicas, también contiene

aceites esenciales, posee un citrico aroma a limén, por lo que también en la elaboracién

de perfumes se utiliza su aroma asi como en la elaboracion de cosméticos.

(Ecoagricultura, 2014)

Tabla 2 Cedroén

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Orden Lamiales
Familia Verbenaceae




Clavel
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genero Aloysia

Nombre Aloysia
cientifico Citrodora

Estado de Comun

Conservacion

Formas de Cultivo
obtencion

Sabor Amargo

Morfologia suave
en textura

Usos gastrondmicos: Del cedron podemos utilizar sus hojas con varias
posibilidades, para la elaboracion de bebidas frias o calientes se pueden utilizar secas o
frescas, el cedrén también es utilizado para marinar carnes blancas entre ellos el
pescado, ya que cuenta con fragancia similar al limon. El uso méas comdn es en
infusiones. Por su facil obtencidn y su aroma fuerte es elegido para preparar tartas de

frutillas con flores de cedrdn. (Ecoagricultura, 2014)



llustracién 3 Clavel

El origen del clavel es una adaptacion de una variedad silvestre de origen
mediterraneo. El clavel es una planta rigida y de frecuente uso comercial. Su color esta

determinado por las condiciones ambientales y requiere de gran exposicion al sol para

su cultivo. (Ecoagricultura, 2014)

Tabla 3 Clavel
Reino Plantae
Divisién Magnoliophyta
Orden Caryophyllales
Familia Caryophyllaceae
Género Dianthus
Nombre Dianthus

cientifico caryophyllus
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Estado de Comun
conservacion

Forma de Cultivo
obtencion

Sabor Dulce-picante

Morfologia Semidura
en textura

Usos gastrondmicos: Los claveles se utilizan como base de ciertas bebidas
alcoholicas. Los pétalos picantes pueden aderezar pastas y ensaladas mientras que los
pétalos dulces son populares en la preparacion de pasteles y postres. Los colores de las
flores de clavel han sido un factor determinante  para formar parte de la receta
“bizcocho de durazno con clavel”’, también influye su sabor dulce.

(Ecoagricultura, 2014)

Flor de calabaza
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llustracién 4 Flor de Calabaza

La Flor de calabaza es una planta de origen americano, es una flor que se adapta
a condiciones del clima calido o frio, la planta produce un fruto grande que se usa
comUnmente en la cocina, sus flores contienen grandes cantidades de agua, y en menor

cantidad vitamina C y Calcio. (Ecoagricultura, 2014)

Tabla 4 Flor de calabaza

Reino Plantae
Divisién Magnoliophyta
Orden Cucurbitales
Familia Cucurbitaceae
genero Cucurbita




segln textura

Nombre Cucurbita
cientifico méaxima

Estado de Comun
Conservacion

Formas de Cultivo
obtencion

Sabor dulce

Morfologia dura

30

Usos gastrondémicos: Puede ser utilizada en preparaciones como: sopas,

ensaladas, salteados, postres, etc. Para su uso es recomendable blanquear o freir las

flores, aunque también pueden ser consumidas crudas. Se debe utilizar poco después de

cosechadas por motivo de su acelerado proceso de cambio

de las cualidades

organolépticas a estado de descomposicion. Una receta popular con esta planta es el

“budin de queso con flor de calabaza”. (Ecoagricultura, 2014)

Crisantemo
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llustracién 5 Crisantemo

Generalidades: Son flores de origen asiatico. Crecen mayormente en climas
calidos, y en climas frios en menor cantidad con la ayuda de atmdsfera artificial. Sus
colores varian entre escalas de amarillo y rojo. Tiene usos medicinales principalmente

como agente antibacteriano. (Ecoagricultura, 2014)

Tabla 5 Crisantemo

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Orden Asterales

Familia Asteraceae




genero Chrysanthemum

Nombre Chrysanthemum
cientifico morifolium

Estado de Comun
Conservacion

Formas de Cultivo
obtencion

Sabor Dulce

Textura suave
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Usos gastronomicos: Pueden ser consumidos crudos como guarnicion de

ensaladas, canes, pescados, etc. Acompafia también bebidas, pasteles, vinagres, entre

otras. La escala de colores que se puede obtener de esta planta fue la caracteristica que

se ha tomado en cuenta para la elaboracion del plato: “Creme brulee con crisantemo”.

(Ecoagricultura, 2014)

Flor de hinojo
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La Flor de hinojo dard como resultado un contraste de sabores en la elaboracion

del postre: “flan de chocolate con flores de hinojo”, debido a su sabor amargo y acido.

(Ecoagricultura, 2014)

llustracion 6 Hinojo

Generalidades: Planta nativa del mediterraneo capaz de crecer hasta 2 metros
de altura. Tiene propiedades medicinales como expectorante y contra malestares
estomacales, sirve también para la pérdida de apetito y suefio, sin embargo, el abuso en
el consumo puede causar alucinaciones Yy alteraciones del sistema nervioso.

(Ecoagricultura, 2014)

Tabla 6 Hinojo

Reino Plantae

Divisién Magnoliophyta




Orden Apiales

Familia Apiaceae

genero Foeniculum

Nombre Foeniculum
cientifico vulgare

Estado de Comun
conservacion

Formas de Cultivo
obtencion

Color Amarillo

Sabor Amargo

Textura suave
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Usos gastronomicos: Es de gran versatilidad en la cocina debido a que todas

las partes de la planta son comestibles. Mayormente se usa en infusiones, también se
puede consumir cruda o blanqueada como guarnicién de platos fuertes. De igual manera

puede ser utilizada como aromatizante de aceites vegetales. (Ecoagricultura, 2014)

Flor de Jamaica

El toque acido que otorga la flor de Jamaica méas mezcla de colores que se
puede obtener a partir de la flor, sera el valor agregado en la receta de “budin de coco

con flores de Jamaica. (Ecoagricultura, 2014)
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F

llustracién 7 Flor de Jamaica

Generalidades: Es una planta originaria de Africa y puede cultivarse en
cualquier parte del mundo. Posee gran cantidad de antioxidantes por lo cual su uso en
la medicina es regular, ademas tiene propiedades analgésicas y antiinflamatorias, ayuda

a la digestion entre otros. (Ecoagricultura, 2014)

Tabla 7 Jamaica

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Orden Malvales
Familia Malvaleceae
genero Hibiscus




Nombre Hibiscus
cientifico sabdariffa

Estado de Comun
conservacion

Formas de Cultivo
obtencion

Color Rojo

Sabor Agrio

Textura Dura
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Usos gastrondmicos: Puede ser utilizada en la elaboracion de bebidas, postres,

jarabes, etc. Su principal forma de elaboracion es a partir de las infusiones, también

tiene un efecto colorante. (Ecoagricultura, 2014)

Girasol

Los petalos de la flor de girasol formaran parte de la decoracion, asi como

también de la composicion del postre: “torta de vainilla con flores de girasol.

(Ecoagricultura, 2014)
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llustracién 8 Girasol

Generalidades: Es una planta de origen americano, florece en climas templados
y tropicales puede llegar a medir hasta 3 metros. Destacan las semillas y los aceites
elaborados de esta especie. Como valor nutricional aporta calcio y entre otras

vitaminas. Las aplicaciones medicinales son también populares. (Ecoagricultura, 2014)

Tabla 8 Girasol

Reino Plantae

Divisién Magonoliophyta

Orden Asterales

Familia Astereaceae

genero Helianthus

Nombre Helianthus
cientifico annuus




Estado de Comun
Conservacion

Formas de Cultivo
Obtencién

Color amarillo

Sabor amargo

Textura suave
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Usos gastronomicos: Puede aprovecharse desde sus semillas, sus brotes, hojas

y flores pueden ser utilizados en ensaladas, salteados, infusiones, etc. Los aceites

destilados de esta flor en la reposteria brindan una mayor sensacion de humedad y

contienen menor cantidad de grasas saturadas. (Ecoagricultura, 2014)

Jazmin

Del jazmin se puede destacar el sabor dulce, textura suave de sus flores y su

inconfundible. (Ecoagricultura, 2014)



39

lustracién 9 Jazmin

Generalidades: Es originario del continente asiatico y florece en todo tipo de
ambiente. Existe alrededor de 200 variedades, una de sus caracteristicas principales es
su aroma dulce y los aceites que se obtienen de flor tienen usos cosméticos y

medicinales. (Ecoagricultura, 2014)

Tabla 9 Jazmin

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Orden Lamiales
Familia oleaceae
genero Jasminum
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Nombre Jasminum
cientifico
Estado de Comun

conservacion

Forma de Cultivo
obtencion
Color Blanco-
amarillo
Sabor Dulce
Textura Suave

Usos gastronomicos: Las infusiones a partir de jazmin dan como resultado
bebidas con intenso aroma, sus flores blanqueadas pueden ser guarniciones de carnes y
pescados. Un postre que suele preparase es el “cheesecake de mora con jazmin”.

(Ecoagricultura, 2014)

Lavanda

El aroma y color violaceo de la lavanda son las caracteristicas principales que
se ha tomado en cuenta para la seleccion de esta planta. La receta a elaborar es: “mousse

de cerezas con lavanda”. (Ecoagricultura, 2014)



llustraciéon 10 Lavanda

La lavanda es de origen mediterraneo Y tiene alrededor de sesenta variedades,
el aceite de esta planta es muy popular en la cosmetologia. Ha sido utilizada como planta
ornamental debido a su color y aroma posee también propiedades medicinales como

relajantes que actan en el sistema nervioso. (Ecoagricultura, 2014)

Tabla 10 Lavanda

Reino Plantae
Division Manoliophyta
Orden Lamiales
Familia lamiaceae
genero 4lavandula




Nombre 42avandula
cientifico

Estado de Comun
conservacion

Forma  de Cultivo
obtencion

Color Violeta

Sabor amargo

Textura suave
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Usos gastronomicos: Las flores frescas o secas son utilizadas en infusiones.

Sirve también como guarnicién en diversas preparaciones. Resalta el sabor de frutas y

quesos Yy es aplicada como complemento en buqués de hierbas. (Ecoagricultura, 2014)

3.2 Revision bibliogréfica:

Libro: Cocina con flores Autor: Franca Pavone

Libro: El Bulli Autor: Adria Ferran

Libro: Del Jardin a la mesa. Cultivo y recetas de flores comestibles Autor: Jekka

McVivar

Libro: Cocina creativa o de autor Autor: Victor Pérez Castafio
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Reportaje: Del jardin a la cocina: Una entrevista a los expertos en cultivo de flores

comestibles. Periodista: Romina Bevilacqua Entrevistado: Alejandro Zamorano.

3.3. Trabajo de campo, guias de entrevistas:

Las técnicas que utilizaremos para la recoleccion de datos seran la encuesta y la

entrevista,

Encuesta: Método para conocer a profundidad la percepcion de las personas

acerca del objeto de estudio y analizar las necesidades especificas del producto. La

encuesta se realizard a Chefs profesionales y estudiantes de gastronomia.

Pregunta

Objetivo

Responda los siguientes datos

Nombre, Edad , Ocupacion

Conocer el perfil de los encuestados

¢ Conoce acerca de las flores comestibles?

Determinar el conocimiento de los

encuestados acerca de las flores

comestibles

¢ Conoce con otro nombre a las flores
comestibles que se utilizan en la

gastronomia?

Identificar los nombres coloquiales de las

flores comestibles.

¢ Conoce usted las variedades de flores

Estimar el nivel de conocimiento acerca

de las variedades existentes de flores
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comestibles que se producen en el pais?

comestibles.

En caso de conocer acerca de las flores
comestibles, ¢ha escuchado usted del

cultivo de rosas organicas?

Indagar sobre la percepcion que tienen
los encuestados acerca de los cultivos

organicos.

¢Compraria usted flores organicas o

comestibles para utilizar en sus recetas?

Determinar la aceptacion de las flores

organicas en la cocina ecuatoriana

¢ Con que frecuencia compra usted flores?

Identificar la demanda de flores

¢En su actividad profesional aplicaria esta
propuesta Gastrondmica en la

preparacion de sus recetas diarias?

Conocer las opiniones de los expertos en
la cocina en el uso de las flores

comestibles.

¢ Considera usted agradables a su paladar

la textura y sabor de las flores?

Reconocer la percepcion de los

consumidores

¢ Cree usted que el uso de flores
comestibles en la gastronomia
ecuatoriana tenga un buen nivel de

aceptacion?

Estimar el nivel de acogida del producto

Entrevista: Se utilizard un cuestionario debidamente estructurado, el cual se

aplicara a un Ingeniero Agrénomo, a fin de conocer las particularidades del cultivo de

huertos organico con respecto a flores comestibles.
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Preguntas

Objetivos

¢;Conoce usted sobre las flores

comestibles?

Determinar el nivel de conocimiento en el

mercado acerca de las flores comestibles.

¢Cultivan en esta zona algun tipo de flor?

Reconocer si la tierra esta apta para el

cultivo de flores

¢Hace cuanto se cultiva en esta zona?

Indagar cuénto tiempo la tierra ha sido
utilizada para cultivos, y que tan eficiente

ha sido en este tiempo.

¢ Qué variedad de flores se cultivan en esta

zona?

Conocer la variedad de especies florales

que se cultivan en la zona.

¢Segun sus conocimientos es factible

producir flores comestibles en esta zona?

Validar el criterio de un experto en cultivo

de flores acerca de la eficiencia de la tierra.

¢En qué otras zonas del pais se pueden

cultivar flores comestibles?

Determinar que otras zonas del pais estan
aptas para poder desarrollar el cultivo de

flores comestibles.

¢Cual es la diferencia entre el cultivo de

flores comestibles y el de flores

ornamentales?

Conocer las particularidades en el cultivo
de las flores comestibles a diferencia de las

ornamentales.

;Coémo se deben sembrar las flores
organicas, en caso de rosas organicas

como debe ser su cultivo?

Adquirir criterios de cultivo de flores

comestibles, rosas organicas.
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¢Qué partes de este alimento son
comestibles? ;Pueden comerse la raiz, las

hojas, la corteza?

Reconocer las partes comestibles de las

flores cultivadas para usar de alimento.

;Se  comen crudos o se hacen

preparaciones? ;Cuéles?

Investigar que preparaciones se pueden

realizar con las flores comestibles.

¢Es importante el consumo de flores

comestibles para la salud / nutricion?

Evaluar la importancia del consumo de

flores.

En esta poblacion ¢donde puede

adquirirse?

Ubicar los lugares en que se pueden

comercializar las flores comestibles.

¢En qué mercados podemos adquirirlos?

Identificar en que mercados especificos
encontramos flores comestibles de buena

calidad.

¢Qué dias y en que horarios funciona el

mercado?

Conocer las horarios de atencion de los
mercados en los que se encuentran flores

comestibles.




Encuesta de recoleccién de datos para proyecto de implementacién de
huerto organico

Nombre
Edad

Ocupacion

Preguntas

1. ¢(Conoce usted sobre las flores comestibles?

2. (Cultivan en esta zona algun tipo de flor?

3. ¢Hace cuanto se cultiva en esta zona?

4. (Qué variedad de flores se cultivan en esta zona?

5. ¢Segun sus conocimientos es factible producir flores comestibles en esta zona?

6. ¢En qué otras zonas del pais se pueden cultivar flores comestibles?

7. (Cual es la diferencia entre el cultivo de flores comestibles y el de flores
ornamentales?
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10.

11.

12.

13.

14.

(Coémo se debe sembrar las flores organicas? ;En el caso de rosas organicas
como debe ser su cultivo?

;Qué partes de este alimento son comestibles? (;puede comerse la raiz, las
hojas, la corteza?

;Se come crudo o se hacen preparaciones? ;Cudles?

(Es importante el consumo de flores comestibles para la salud / nutricién??

(En esta poblacion, en donde puede adquirirse? ;Qué otros lugares?

(En cudl(es) mercado(s) podemos encontrarlo? (nombre, ubicacion).

(Qué dias y en qué horario funciona el mercado?
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Muestra de Encuestas contestadas:

Pagina 1 : Bienvenido a Mi encuesta
P1

Por favor responda los siguientes datos
Nombre Renato

Edad 21

P2

¢Conoce acerca de las flores comestibles?

Si conozco del tema

P3

¢Conoce con otro nombre a las flores comestibles que se utilizan en la

gastronomia?
No

P4

¢Conoce usted las variedad de flores comestibles que se producen en el pais?
No

P5

En caso de conocer acerca de las flores comestibles, ¢ha escuchado usted del
cultivo de rosas organicas?

Si

P6

¢Compraria usted flores organicas o comestibles para utilizar en sus recetas?
Si

P7

¢Con qué frecuencia compra usted flores?

quincenal a mensual

P8

¢En su actividad profesional aplicaria esta propuesta Gastronémica en la
preparacion de sus recetas diarias?

Si

PO

¢Considera usted agradables a su paladar la textura y sabor de las flores?

Si

P10

¢Cree usted que el uso de flores comestibles en la gastronomia ecuatoriana

tenga un buen nivel de aceptacion?
Si
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Pagina 1 : Bienvenido a Mi encuesta
P1

Por favor responda los siguientes datos
Nombre Camila Davila

Edad 22

Ocupacion Estudiante

P2

¢Conoce acerca de las flores comestibles?

Si conozco del tema

P3

¢Conoce con otro nombre a las flores comestibles que se utilizan en la
gastronomia?

Si, en caso de ser su respuesta por favor indique en la casilla de texto el nombre con que
conoce a las rosas orgéanicas.

Si su respuesta es si, especifique el o los nombres por favor.:

Brotes jaja

P4

¢Conoce usted las variedad de flores comestibles que se producen en el pais?
No

P5

En caso de conocer acerca de las flores comestibles, ;ha escuchado usted del
cultivo de rosas organicas?

Si

P6

¢Compraria usted flores organicas o comestibles para utilizar en sus recetas?
Si

P7

¢Con qué frecuencia compra usted flores?

quincenal a mensual

P8

¢En su actividad profesional aplicaria esta propuesta Gastronémica en la
preparacion de sus recetas diarias?

Si

P9

¢ Considera usted agradables a su paladar la textura y sabor de las flores?

Si

P10

¢Cree usted que el uso de flores comestibles en la gastronomia ecuatoriana

tenga un buen nivel de aceptacion?
Si
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Pagina 1 : Bienvenido a Mi encuesta
P1

Por favor responda los siguientes datos
Nombre Carla

Edad 22
Ocupacion Estudiante

P2

¢Conoce acerca de las flores comestibles?
Si conozco del tema

P3
¢Conoce con otro nombre a las flores comestibles que se utilizan en la

gastronomia?
No

P4

¢ Conoce usted las variedad de flores comestibles que se producen en el pais?
No

P5

En caso de conocer acerca de las flores comestibles, ¢ ha escuchado usted del
cultivo de rosas orgénicas?

Si

P6

¢ Compraria usted flores organicas o comestibles para utilizar en sus recetas?

Si

P7

¢ Con qué frecuencia compra usted flores?
quincenal a mensual

P8

¢En su actividad profesional aplicaria esta propuesta Gastronémica en la
preparacion de sus recetas diarias?

Si

P9

¢ Considera usted agradables a su paladar la textura y sabor de las flores?
Si

P10

¢ Cree usted que el uso de flores comestibles en la gastronomia ecuatoriana
tenga un buen nivel de aceptacién?

Si
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Pagina 1 : Bienvenido a Mi encuesta
P1

Por favor responda los siguientes datos
Nombre Mishell

Edad 22
Ocupacién Estudiante

P2

¢Conoce acerca de las flores comestibles?

Si conozco del tema

P3

¢ Conoce con otro nombre a las flores comestibles que se utilizan en la
gastronomia?

No

P4

¢ Conoce usted las variedad de flores comestibles que se producen en el pais?
No

P5

En caso de conocer acerca de las flores comestibles, ¢ ha escuchado usted del
cultivo de rosas organicas?

Si

P6

¢ Compraria usted flores organicas o comestibles para utilizar en sus recetas?
Si

P7

¢ Con qué frecuencia compra usted flores?

quincenal a mensual

P8

¢En su actividad profesional aplicaria esta propuesta Gastronémica en la
preparacion de sus recetas diarias?

Si

P9

¢Considera usted agradables a su paladar la textura y sabor de las flores?

Si

P10

¢ Cree usted que el uso de flores comestibles en la gastronomia ecuatoriana
tenga un buen nivel de aceptacioén?

S
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Pagina 1 : Bienvenido a Mi encuesta
P1

Por favor responda los siguientes datos
Nombre Camila Medina

Edad 21
Ocupacion Estudiante

P2

¢, Conoce acerca de las flores comestibles?
Si conozco del tema

P3

¢Conoce con otro nombre a las flores comestibles que se utilizan en la
gastronomia?

No

P4

¢Conoce usted las variedad de flores comestibles que se producen en el pais?
No

P5

En caso de conocer acerca de las flores comestibles, ¢ ha escuchado usted del
cultivo de rosas organicas?

Si

P6

¢ Compraria usted flores organicas o comestibles para utilizar en sus recetas?
Si

P7

¢ Con qué frecuencia compra usted flores?

102 veces en el afio

P8

¢En su actividad profesional aplicaria esta propuesta Gastronémica en la
preparacién de sus recetas diarias?

Si

P9

¢Considera usted agradables a su paladar la textura y sabor de las flores?

Si

P10

¢ Cree usted que el uso de flores comestibles en la gastronomia ecuatoriana
tenga un buen nivel de aceptaciéon?

Si
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Pagina 1 : Bienvenido a Mi encuesta
P1

Por favor responda los siguientes datos
Nombre Sebastian Becerra

Edad 30
Ocupacion Chef
P2
¢ Conoce acerca de las flores comestibles?
Si conozco del tema
P3
¢ Conoce con otro nombre a las flores comestibles que se utilizan en la
gastronomia?
No
P4
¢ Conoce usted las variedad de flores comestibles que se producen en el pais?
Si
En caso de conocer, por favor indique las variedades que conoce.:
Albaca borraja camomila crisantemo cebollin
P5
En caso de conocer acerca de las flores comestibles, ¢ha escuchado usted del
cultivo de rosas organicas?
No
P6
¢Compraria usted flores organicas o comestibles para utilizar en sus recetas?
Si
P7
¢Con qué frecuencia compra usted flores?
quincenal a mensual
P8
¢En su actividad profesional aplicaria esta propuesta Gastronémica en la
preparacion de sus recetas diarias?
Si
P9
¢ Considera usted agradables a su paladar la textura y sabor de las flores?
Si
P10
¢Cree usted que el uso de flores comestibles en la gastronomia ecuatoriana
tenga un buen nivel de aceptacioén?
Si
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Respuestas Entrevista

Encuesta de recoleccion de datos para proyecto de implementacion de
huerto organico

Nombre Fernanda Alvarez
Edad 28

Ocupacion Ingeniera Agronoma

Preguntas

1. ¢Conoce usted sobre las flores comestibles?

Si conozco sobre ellas

2. ¢Cultivan en esta zona algun tipo de flor?

Si se cultivan varios tipos especialmente en las zonas de Puembo, Salcedo, Cayambe,
Machachi, son las que conozco

3. ¢(Hace cuanto se cultiva en esta zona?

No se desde hace cuanto se cultiva

4. ;Qué variedad de flores se cultivan en esta zona?

Las variedades que se cultivan en la zona son rosas, flores de hierbas como la hierba
buena, menta, manzanilla, flores ornamentales y comestibles

5. ¢Segun sus conocimientos es factible producir flores comestibles en esta zona?

Si es factible producir flores comestibles en la zona, solo se debe preprar el terreno
registrarlo como organico

6. (En qué otras zonas del pais se pueden cultivar flores comestibles?

Se puede producir en varios lugares, en cualquier zona dependiendo de que flor se
queira producir, por ejemplo hay flores tropicales, otras de cultivos frios
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7. ¢Cudl es la diferencia entre el cultivo de flores comestibles y el de flores
ornamentales?

La diferencia radica en el manejo del cultivo porque las flores comestibles deben ser

tratadas como un alimento, ya que van a llegar a la mesa del condumidor al igual
que otro alimento por lo que no puede usar por ejemplo pesticidas quimicos, ni
ningln elemento que afecte al consumidor final.

Por otro lado en las flores ornamentales lo mas importante es la apariencia, entonces

las restricciones que van a tener entre un cultivo y otro son diferentes, en las
ornamentales los pesticidas y otros elementos quimicos que se utilizan son distintos.

8. ¢(Como se debe sembrar las flores orgénicas? ;En el caso de rosas organicas
como debe ser su cultivo?

Se deben realizar en parcelas pequeiias, divididas por hileras o camas diferentes, con un
trato mas especializado, no pueden ser tratados de manera extensiva, sino de manera
especilizada cuidando cada boton de cada flor para que pueda ser consumida luego.

9. (Qué partes de este alimento son comestibles? (;puede comerse la raiz, las
hojas, la corteza?

Lo tinico que deberia comerse son los pétalos en caso de ser una rosa, y las hojas en
caso de ser una flor distinta, ya que la raiz, la corteza tienen linina que es un elemento
que los humanos no podemos digerir y podria causar problemas intestinales.

10. ;Se come crudo o se hacen preparaciones? ;Cuales?

Generalmente crudo porque se utilizan a veces en platos como adorno y a la vez son
comestibles dando un toque de sabor distintivo a la comida. Aunque tambien se hacen
preparaciones como ejemplo extracto, esencias de las flores.

11. ;Es importante el consumo de flores comestibles para la salud / nutriciéon??

No es indispensable, sin embargo si tiene un aporte nutricional por ejemplo si se
consumen flores de colores fuertes, estas contienen fitoquimicos que ayudan a la
antioxidacion de células, aunque esto tambien lo encontamos en las frutas, es por esto
que menciono que no son indispensables, mas bien son una alternativa.
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12. ;En esta poblacion, en dénde puede adquirirse? ;Qué otros lugares?

Puede adquirirse en huertos organicos en las zonas productoras de flores especializadas
como son las flores comestibles, como en huertos presentes en Puembo, Salcedo,
Cayambe, Machachi.

13. ¢En cuél(es) mercado(s) podemos encontrarlo? (nombre, ubicacion).

Se pueden encontrar en supermercados como Megamaxi, Karma Gourmet, aunque lo
mejor es adquirirlo desde los huertos organicos conocidos y asi estar seguros de la
forma de cultivo y del suelo en el que se desarrollaron, los cuales deben cumplir ciertas
condiciones de organico. Otra opcion es desarrollar un huerto propio

14. ;Qué dias y en qué horario funciona el mercado?

Los Supermercados en horarios de centros comerciales, y en el caso de los huertos
normalmente en el horario de 7:00 a.m. a 4:00 p.m.

3.4 Andlisis de resultados de las encuestas

P1 Exportar *

Por favor responda los siguientes datos

Respondidas: 34  Omitidas: 1
OPCIONES DE RESPUESTA ¥ RESPUESTAS v
MNombre Respuestas 100,00% 34
Edad Respuestas 100,00% 34
Ocupacion Respuestas 97,06% 33

Esta pregunta solo correspondia a los datos personales de los encuestados,
tuvimos respuestas de 34 personas entre ellos un chef profesional y estudiantes de
gastronomia como podemos observar en los archivos adjuntos de las encuestas

contestadas.



22 Personalizar

“Conoce acerca de las flores comestibles?

lespondidas: 35  Omitidas: 0

5i conozco del
tema

Mo conozeo del
tema

0%  10% 20% 30% 40% 50% 60% T0% 80% 90% 100%

OPCIONES DE RESPUESTA * RESPUESTAS
~ Siconozco del tema 85,71%
+ Mo conozoo del tema 14,29%

TOTAL
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Exportar ¥

En la pregunta 2 correspondiente a si los encuestados conocen 0 no acerca de

las flores comestibles, se obtuvo un 85,71% de respuestas positivas, esto se debe a que

los encuestados son personas relacionadas a la gastronomia, como chefs y estudiantes

y las flores comestibles estan siendo altamente aceptadas y conocidas por este sector de

artes culinarias.
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P3 Personalizar Exportar v

¢Conoce con otro nombre a las flores comestibles que se utilizan en la
gastronomia?

Respondidas: 35  Omitidas: 0

Si, en caso de
Ser su...
© _

0%  10% 20% 30% 40% 50% 60% T0% B0% 90% 100%

OPCIONES DE RESPUESTA ~ RESPUESTAS ™

- Si, en caso de ser su respuesta por favor indigue en la casilla de texto el nombre con que conoce a las rosas 17.14% ]
orgdnicas.

+ No 82,86% 29

TOTAL 35

Comentarios (2)

RESPUESTAS (2) ANALISIS DE TEXTO MIS CATEGORIAS

17
Mostrando 2 respuestas
Brotes
06/11/2017 21:19 Ver respuestas de los encuestados
Brotes jaja
06/11/2017 21218 Ver respuestas de los encuestados

En la tercera pregunta se consulto si los encuestados conocen con otro nombre
el término de flores comestibles, como con algun nombre coloquial o cultural, a lo que
el 82,86% contestd que no las conoce con otro nombre, mientras que el 17,14%
correspondiente a seis personas respondid que si las conoce con otro nombre, indicando

en los comentarios que las conocen también como brotes.
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P4 Personalizar Exportar ¥

¢Conoce usted las variedad de flores comestibles que se producen en el pais?

Respondidas: 34 Omitidas: 1
NO _
0%  10% 20% 30%  40% 50%  60%  T0% BO%  90% 100%
OPCIONES DE RESPUESTA ¥ RESPUESTAS hd
w Si 8,82% 3
v MNo 91,18% 3
TOTAL 34

Comentarios (1}

RESPUESTAS (1) ANALISIS DE TEXTO MIS CATEGORIAS

(7]
Mostrando 1 respuesta
Albaca borraja camomila crisantemo cebollin
06/M/2017 20:37 Ver respuestas de los encuestados

En la cuarta pregunta el objetivo es determinar si las personas conocen la
variedad de flores comestibles que se producen en el pais, a lo que podemos observar
que solo el 8,82% correspondiente a tres personas conocen parte de la diversidad de
flores comestibles que se producen, mientras que el 91,18%, es decir el resto de

encuestados no tiene conocimiento. Una persona no contesto.

La persona que indica conocer de la diversidad de flores que se cultivan, nombro
entre las mas conocidas que recuerda: la albaca, borraja, canomilla, crisantemo,

cebollin.



61

P5 Personalizar Exportar ¥

En caso de conocer acerca de las flores comestibles, ¢ha escuchado usted
del cultivo de rosas organicas?

Respondidas: 34  Omitidas: 1

No

0%  10% 20% 30% 40% 50% G0% T0% BO% 90% 100%

OPCIONES DE RESPUESTA ~ RESPUESTAS R
* Si 58,82% 20
v MNo 41,18% 4
TOTAL 34

En esta pregunta el objetivo es ver el conocimiento de las personas acerca del
cultivo de rosas organicas que es uno de los cultivos mas comunes entre las flores
comestibles, se obtuvo como respuesta que la mayoria de encuestados el 58,82%
correspondiente a 20 de ellos conoce acerca del cultivo de rosas organicas, mientras que
el 41,18% es decir 14 personas no conocen acerca de este tipo de cultivo. Una persona

no contesto.
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P6 Personalizar Exportar

¢{Compraria usted flores organicas o comestibles para utilizar en sus recetas?

NDI

En caso de
responder NO...

Respondidas: 34 Omitidas: 1

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% T0% 80% 90% 100%

OPCIONES DE RESPUESTA ¥ RESPUESTAS hd
* Si 94.12% 32
v No 2,94% 1
« Encaso de responder NO, por favor indigue los motivos. Respuestas 2.94% 1
TOTAL 34

En la sexta pregunta, considerando que los encuestados son personas
relacionadas con la gastronomia el objetivo es conocer si ellos estarian dispuestos a
comprar flores organicas para utiliza en sus recetas. Obtuvimos como respuesta que el
94,12% de las personas estarian dispuestas a comprar y utilizar estos productos en sus

recetas. Una persona indicd que no estaria dispuesta a comprar y una no contesto.
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P7 Personalizar Exportar ¥

¢Con qué frecuencia compra usted flores?

Respondidas: 34 Omitidas: 1

diaria a
semanal

quincenal a
mensual

To2veces
en el afio

nunca

0% 10% 20% 0% 40% 50% 60% T0% B0% 90% 100%

OPCIONES DE RESPUESTA * RESPUESTAS =
« diaria a semanal 0,00% 0
+ quincenal a mensual 3B,24% 13
+ 102 vecesenelafio 4412% 15
* nunca 17.65% G
TOTAL 34

En esta pregunta se desea conocer con que frecuencia las personas encuestadas
compran flores, ya sea ornamentales o comestibles, a lo que el 38,24% que corresponde
a 13 personas indicaron que compran flores de manera quincenal o mensual, el 44,12%
correspondiente a 15 personas indicaron que solo compran flores una o dos veces al

afio. Seis personas indicaron que nunca compran flores y solo una persona no contesto.
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P8 Personalizar Exportar ¥

¢En su actividad profesional aplicaria esta propuesta Gastronomica en la
preparacion de sus recetas diarias?

Respondidas: 34  Omitidas: 1

Justifigue su
respuesta

0% 0% 20% 30% 40% 50% G0% T0% BO% 90% 100%

OPCIONES DE RESPUESTA ¥ RESPUESTAS v
- Si 82,35% 28
* No 5,88% 2
= Justifique su respuesta Respuestas 1M,76% 4
TOTAL 34

Mostrando 4 respuestas

Si, se veria bonito

10/12/2017 10:25 Ver respuestas de los encuestados

Si, siempre y cuando sea rentable.

08122017 13:27 Ver respuestas de los encuestados
Decoracidn
0812/201712:1 Ver respuestas de los encuestados

Para garnish

07112017 21:53 Ver respuestas de los encuestados

En la octava pregunta se consultd si los encuestados, quienes son personas
relacionadas a la gastronomia ven como una opcién aplicar esta propuesta gastronémica
de flores comestibles en la preparacion de sus recetas diarias. Se obtuvo un porcentaje
del 82,35% correspondiente a 28 personas indicando que si estarian dispuestos a utilizar
esta propuesta en sus recetas diarias y dos personas indicaron que no aplicarian esta

propuesta en sus platos.
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P9 Personalizar Exportar *

(Considera usted agradables a su paladar la textura y sabor de las flores?

Respondidas: 34  Omitidas: 1

Nﬂ-

0%  10% 20% 30% 40% 50% G0% TO% BO% 90% 100%

OPCIONES DE RESPUESTA ¥ RESPUESTAS 5

- Si 85,29% 29

= No 14,71%

TOTAL 34

En la pregunta 9 se desea conocer si las flores comestibles son consideradas
agradables por los encuestados con respecto a su sabor y textura, a lo que se obtuvo una
respuesta mayoritaria con el 85,29% indicando que si consideran que tienen un sabor y

una textura agradable y tan solo un 14,71% indicaron que no les parecian agradables.
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P10 Personalizar Exportar ¥

¢Cree usted que el uso de flores comestibles en la gastronomia ecuatoriana
tenga un buen nivel de aceptacion?

NOI

Justifique

Respondidas: 34  Omitidas: 1

0% 10% 20% 30% 40% 50% G60% 7% BO% 80% 100%

OPCIONES DE RESPUESTA ~ RESPUESTAS v
* 5i 82,35% 28
- MNo 5,88% 2
« Justifique Respuestas 1,76% 4
TOTAL 34

Mo, nadie sabe para qué se usan y cual es su valor nutricional

10/12/2017 10:25 Ver respuestas de los encuestados

depende del sabor y la textura que aporten al plato, pero por lo general la gente no como las flores comestibles de un plato

0912/2017 9:16 er respuestas de los encuestados

Es algo novedoso.

08/12/201713:27 Ver respuestas de los encuestados

Porque se come con los ojos

07/M/207 21:53 Ver respuestas de los encuestados

Teniendo en cuenta que los encuestados son relacionados ala gastronomia como
habiamos anteriormente mencionado, se les consultd si ellos consideran que la
propuesta gastrondmica de flores comestibles tendria una buena aceptacion en el
Ecuador, a lo que la respuesta del 82,35% es decir de la mayoria de encuestados fue
positiva indicando que si consideran que tendria un buen nivel de aceptacion, y tan solo

un 5,88% contestaron que no tendrian buena acogida.
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4. Implementacion del Huerto Organico

En este apartado se describira las opciones para realizar la implementacion del
huerto organico en el que se cultivaran flores comestibles para su posterior utilizacion

en platos gastronomicos.

Se debe decidir la forma, el tamarfio, la ubicacién, la cantidad de plantas, la
asociacion de las mismas, los colores, aromas, en fin, el disefio que hagamos del huerto,
depende de nuestras preferencias, nuestros gustos y necesidades. Sin embargo es
importante conocer las condiciones y los recursos con que cuenta el lugar que
escojamos, de esto depende que se logre una buena combinacion que resulte el un huerto

productivo y eficiente.

En el disefio de huertos organicos de flores y plantas que seran usadas para uso
en la comida y en la medicina es importante que los cultivos estén ubicados cerca de la
casa o del local de comida para que se consiga transportarlas con facilidad e irlas

cosechando a medida que se vaya presentando la necesidad

El huerto donde se mezclan plantas aromaticas y medicinales de caracter
multipropoésito puede disefiarse en espiral, sobre todo para los lugares que disponen de

poco espacio. Es una opcidn ornamental y préactico.
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Se deben construir estos espirales seleccionando un espacio de
aproximadamente 2m de diametro y se van haciendo canteros en espiral limitandolos
con piedras y rellendndolos con tierra abonada hasta alcanzar aproximadamente 4

niveles o pisos que alcanzan una altura total de alrededor de 1 m de alto.

En estas espirales se siembran asociadas casi todas las plantas que se necesitan.
Las plantas se van ubicando de acuerdo con la configuracion botéanica de cada una de
ellas, teniendo en consideracion su altura, las que proporcionan sombra sobre las otras

y otras caracteristicas.

Los huertos en contenedores como las macetas de barro, tubos verticales, neumaticos
viejos, cajas y cualquier otro tipo de recipiente, son muy empleados en los lugares que

disponen de poco espacio 0 no poseen canteros con tierra.
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Cultivo de flores organicas y comestibles

Se debe cuidar mucho la fertilizacion de los rosales, debe de ser con abono de
borrego, que venga envasado y que haya sido tratado con vapor a presion, en el caso de
ser del que compres en el campo, que los borregos no hayan sido alimentados con
"alimentos balanceados™ u hormonas. La fertilizacion es al pie de las plantas de rosas y
de preferencia que el agua de riego sea de re uso sin detergente (EcuRed Conocimiento

con todos y para todos, 2017)

Las flores preferidas para cultivar son los pensamientos, las violetas y las rosas

son los por su dulce y suave sabor en sus pétalos.

Opcidn de cultivo

Es mejor cultivar en el huerto las flores que destinemos al consumo desde la
semilla y de forma ecoldgica, evitando pesticidas, que al final acabariamos
consumiendo en nuestro plato. En cuanto a su cosecha, se aconseja recolectarlas bien

frescas y siempre que sea posible, en el momento de elaborar el plato.

A continuacion se encontraran algunos ejemplos de flores comestibles sencillas de

cultivar tanto en terrenos como en huertos y jardines en macetas y contenedores.
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Flores de Caléndula

Las flores de caléndula se emplean frescas en ensalada y secas como condimento
y colorante, como sustituto del azafran, aunque su sabor es diferente. Ademas se emplea
ampliamente en cosmética natural en aceites y cremas por su efecto calmante. Se trata
de una planta muy rastica que resiste sequias y heladas y es facil de mantener en el
huerto o el jardin afio tras afio. Prefiere las exposiciones soleadas. Elige variedades
enanas para cultivo en macetas y jardineras y variedades altas para terrenos. Se siembra
en primavera, en marzo o abril, en semilleros o directamente al aire libre. Con este

cultivo se puede obtener flores frescas casi todo el afio. (Trujillo, 2010)

Flores de Pensamientos

Estas flores proporcionan color y sabor entre dulce y agridulce a las ensaladas. Es mejor
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consumirlas con moderacion ya que tienen un efecto ligeramente laxante. Tienen
propiedades antioxidantes, derivadas de su alto contenido en vitamina E. Son adecuadas

para pequefios espacios, se siembran a finales del verano para que sus flores llenen los

huertos en los meses frios del afio. (Directo al Paladar, 2010)

5. Conclusiones

En base a todo lo anteriormente expuesto podemos concluir que la opcion
gastrondmica de utilizar flores comestibles es altamente aceptada sobretodo por los

chefs que encontramos en el mercado, en el Ecuador existe una tendencia en aumento
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por las flores comestibles y se determina que los chefs y restaurantes de propuestas

gastronémicas innovadores son quienes representan el principal mercado objetivo.

De acuerdo a las caracteristicas organolépticas de algunas flores comestibles
analizadas, se concluye que la mayoria podrian ser cultivadas en tierras ecuatorianas,
con principal atencion las flores caléndulas y las de pensamientos, sin embargo son
muchas las que pueden cultivarse para el uso en diferentes platos segun las preferencias

de cada chef.

Segun lo analizado se concluye que las flores comestibles también proveen
aportes nutricionales dependiendo cada una de ellas, y que pueden reemplazar a otros

alimentos siendo apoyo para el equilibrio de la alimentacion de las personas.

6. Recomendaciones

Se recomienda como punto inicial escoger las flores a cultivar, eligiendo las que tengan
mayor impacto en los platos que se tienen en mente realizar, en cuanto a color, forma y sabores
que complementaran al plato a preparar, y la variedad que puedan cuidarse de tal manera que

se garantice su buen desarrollo para luego ser cosechadas y consumidas.
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Como segunda recomendacion segun lo revisado a lo largo de este documento, es que
se cultiven las flores desde sus semillas, utilizando abonos organicos de preferencia abono de
borrego que haya sido tratado con vapor a presion y que los borregos no hayan sido tratados
con alimentos balanceados o con hormonas sino de manera totalmente organica, asi mismo
evitar pesticidas para el cuidado del cultivo y en el riego hacerlo sin detergente, para asegurar

que nuestra planta sea realmente organica al momento de su cosecha y consumo.

Otra recomendacion es realizar degustaciones a los chefs de la zona en este caso de
restaurantes de Quito por medio de una exposicion en la que se presenten opciones de platos
que lleven flores comestibles, para que de esta manera sea mas reconocida esta opcion
gastronémica y pueda tener el impulso necesario y en adelante los mismo chef soliciten la

compra de flores comestibles para la elaboracion de sus propios platos.

7. Anexos



Fi

Por fawar responda los slgulentas datos

Hombre Berenlce Frelre
Edad 20

Qcupaciin Estudlante

FZ

iConace acerca de las flores comestibles?

&l conozoo del tema

P3

LConace con otro nembre a las flores comestibles que s& utilizan en la gastronomia?
Ho

P4

iConace wsted las varladad de flores comeastibles que se producen an el pals?

HD

PS5

En casa de conacer cerca de las floras comestibles, dha escuchado usted del culthva de rosas arganlcas?
=l

P&

LCamprarla ustad flares orgdnicas o comestibles para utllizar en sus recetas?

=l

F7

LCon gué frecuencla compra usted flores?

guincenal a mensual

FBE

LEn su actividad profesional aplicaria esta propuesta Gastrondmica en la preparacion de sus recatas
diarlas?

5l

Fa

iConsidera usted agradables a su paladar la textura y sabor de las floras?

=l

F1o

4Crae usted que el usa de flores comestibles en la gastronomia ecuatariana tenga un buen nivel de
acaptacidn?

=l
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Por favar respanda los sigulentes datos

Mombre Ivan

Edad 18
Qcupacitn Estudiante
P2

LConace acerca de las flores comestibles?

Sl conezoo del tema

P3

LConace con otro nombre a las flores comestibles que se utllizan en la gastronomia?
Ho

P4

&Conace ustad lzs varledad de flores comestibles que se producen en el pais?

HD

F5

En casa de canacer acenca de Las floras comestielas, dha escuchado usted del culthva de rosas argdnicas?
5l

P&

iComprarlz usted flores orginicas o comestibles para utllizar en sus recetas?

5l

F7

&Con gué frecuencla compra usted flores?

102 wveces en el afe

PE

LEn su actividad profesianal aplicarla esta propuesta Gastrondmica en la preparacitn de sus recetas
diarlas?

|

]
iConsidera usted agradables a su paladar la textura y sabor de las floras?

2|

F1o

4Crea usted que el usa da flores comastibles en la gastronomia ecuatarlana tenga un buen nivel de
aceptacldn?

=l
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POT TaV0F reSpanda 10s SIguIentas Jarns

Hombre Jose

Edad i |
Coupaclin astudlanie
Fz

iConace acerca de las flores comestibles?

5l conozoo del tema

P3

LConoce con otro nambre a las flores comestibles que se utilizan en la gastronomia?

51, 8n caso de s8r su respuesta por favor indigue en la casilla de texoa al
nombre con que conoce a las rosas organicas.

5l su respuesta as sl, especifigue el o los nombres par favor.:
flores arganices comestibles

P4

Conoce ustad las variedad de flores comestibles que se producen en el pals?

L 1v]

F3

En casa de conacer acerca de Las flores comestibles, dha escuchado usted del cultivo de rosas arganicas?
=l

P&

LComprarla ustad flores organicas ¢ comestiblas para utilizar en sus recetas?

Sl

F7

£Con gué frecuencla compra usted flores?

nunca

FB&

LEn su actividad profesianal aplicaria esta propuesta Gastronémica en la preparacién de sus recatas
diarlas?

Sl

Fa

&Considera usted agradables a su paladar la textura y sabor de las floras?

Sl

F1

iCraa usted que el usa de flores comestibles en la gastronomia ecuatariana tenga un buen nivel de
acepiacién?

=l
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POT TEVOF Nespdnda 105 SIEUIentas Jatos

Hombre Cristian Frells
Edad 22

Ccupacion Estudlznie
P2

iConace acerca da las flores comestibles?

Mo conozoo del tema

F3

&Conace con oiro nombre alas flores comestibles que se utilizan en Lla gastronomia?

Ho

P4

&Conace usted las varledad de flores comestibles que se producen an el pals?

Ho

F3
En casa de canacer acarca de Las flores cormestiblas, £ha escuchado usted del cultiva de rosas arganlcas?

L 1v]

P&

LComprarla usted flores organicas o comestibles para utilizar en sus recetas?
En casa de respander MO, por faver indique Los mothas.:

Mo 58 cdma preparar

F7

LCon gué frecuencla compra usted flores?

102 weces en el afie

F&

£En su actividad profesional aplicaria esta propuesta Gastrontmica en la preparaclon de sus recetas
diarlas?

Justifique su respuasta:

&, se veria bonito

Fa

&Considera usted agradables & su paladar la textura y sabor de las floras?

=l

F10

iCrea usted que el usa de flores comestibles en la gastronomia ecuatariana tenga un buen nivel de
aceptacidn?

Justlfique:
Mo, nadie sabe para qué se usan y cudl 28 su valor nutriclonal
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F1

Por favar responda los sigulentes datos

S& omitld esta pregunta

P2

£Conoce acerca de las flores comestibles?

5l conazeo del tema

P3

ZConace con otro nombre a las flores comestibles gue se utilizan en la gastronomia?
ND

P4

ZConoce usted las varledad de flores comestibles que se producen en el pais?

ND

PS5

En casa de conocer acerca de las floras comestioles, dha escuchado usted del cultha de rosas arganlcas?
|

PG

4Camprarla usted flores erganicas ¢ comestibles para utilizar en sus recetas?

|

F7

ZCon gué frecuencla compra usted flores?

102 vecas en el afic

FE

ZEn su actividad profesional aplicarla esta propuesta Gastrontmica en la praparacién de sus recetas
diarlas?

=l

Fa

ZConsidera usted agradables a su paladar La textura y sabor de las flores?

=l

F10

4Crea usted que el usa da flores comestibles en la gastronomia ecuatariana tenga un buen nivel de
acaptacidn?

Ho



Homire Marla Gracla
Edad 24
Doupacion Estudiznte
P2

LConoce acerca de las flores comestibles?

5l conozoo del tema

P3

LConace con otro nombre a las flares comestibles que se utilizan en la gastronomia?

El, &n caso de ser su respuesta por favor Indigue en |a casilla de texiao el
nombre con que conoce a las rosas organicas.

&l su respuesta as sl, especifigue el o los nombres par favor.:
Rasas, azulings, pensamientos

P4
ZConace ustad las variedad de flores comestibles que se producen en el pals?

HD

PS5

En casa de caonacer acerca de las flores comestlibles, iha escuchado usted del cultiva de rosas arganicas?
a5l

P&

4Comprarla ustad flares orgdnicas o comestibles para utilizar en sus recetas?

=l

F7

ZCon gué frecuencla compra usted flores?

quincenal a mensual

PE

LEn su actividad profeslonal aplicaria esta propuesia Gastrondmica en la preparacitn de sus recetas
diarlas?

al

Pa

LConsidera usted agradables a su paladar la textura y sabor de las floras?
=l

F1o

LCree usted que el usa de flores comestloles an la gastronomiz ecuatariana tenga un buen nivel de
aceptacldn?

=l
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F1

Por favar respanda los slgulentas fatos

Hombre Martin Carranza
Edad 23

Qcupacién Estudiante

FZ

LConace acerca de las flores comestibles?

5l conozco del tema

F3

£Conace con otro nombre a las flores comestiblas que se utilizan en la gastronomia?
]

P4

fConace usted las variedad de flores comeastibles que se producen en el pais?

]

F5

En caso de conacer acerca de las flores comestibles, Lha escuchado usted del culth de rosas organicas?
Sl

P&

LCamprarla usted flares crganicas o comestibles para utilizar en sus recetas?

5l

F7

£Con gué frecuencla compra usted flores?

102 weces an el afio

F&

LEn su actividad prafesional aplicarla esta propuesta Gastrontmica en la praparacion de sus recetas
dlarlas?

=l

Fa

£Considera usted agradables & su paladar la textura y sabor de las floras?

=l

F10

4Cree usted que al usa de flores comestibles en la gastronomia ecuatorlana tenga un buen nivel de
acepiacidn?

=l
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F1

Por favar respanda los slgulentes datos

Momire Martin Carranza
Exdlad 23

Ccupacion Estudiante

Pz

LConace acerca de las flores comestibles?

&l conozco del tema

F3

LConace con otro nombre a las flores comestibles que se utllizan en Lla gastronomia?
Mo

P4

LConace usted las varledad da flores comastibles que se producen en el pals?

Mo

P5

Em casa de canacer acarca de Las flores comestinlas, dha escuchado usted del culthva de rosas organicas?
=l

F&

4Comprarla usted flores organicas o comestibles para utllizar en sus recetas?

=l

Fr

LCon gué frecuencla cormpra usted flores?

102 vecss an el afic

F&

LEn su actividad profesional aplicarla esta propuesta Gastronémica en la preparacién de sus recatas
dlarlas?

5l

Fa

LConsidera usted agradables a su paladar la textura y sabor de las flores?
=l

F10

4Cree usted que el usa da flores comastibles en la gastronomia ecuatoriana tenga un buen nivel de
acepiacidn?

=l
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F1

Por favar respanda los slgulentes datos

Homire Caniela
Edad 2]
Toupacion Estudiante
P2

dConace acerca de las flores comestibles?

5l conozoo del tema

P3

LConace con otro nombre a las fleres comestiblas que se utilizan en la gastronomia?

Ho

P4

ZConace usted las variedad de flores comestibles que s producen en el pais?

Ho

P5

En casa de canacer acarca de Las flores comestibles, dha escuchado usted del culthva de rosas arganicas?
HD

P&

ACamprarla usted flores organicas o comestiblas para utilizar en sus recetas?

Mo

FT

LCon gué frecuencla compra usted flores?

102 veces an al afo

PE

LEn su actividad prafesianal aplicaria esta propuesta Gastrondmica an Lla preparaclén de sus recetas
dlarlas?

=l

Fa

ZConsidera usted agradables a su paladar la textura y sabor de las flores?

=l

F1d

4Cree usted que el usa de flores comestibles an la gastronomia ecuatoriana tenga un buen nivel de
acepiacidn?

|
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Hombre andrea salvadar
Edad 22

Ccupaclén estudiante

P2

iConace acerca de las fleres comestibles?

E| conozeo del ema

P3

SConace con otro nombre a las flores comestibles gue se utilizan en la gastronomia?

&I, an caso de sar su respuesta por favor Indbgue en la casilla de texta al
nombre con qua conoce a las rosas orgdnicas.

5l su respuesta as =i, especifigue el o los nombres por favor.:
brotes

P4

ZConace usted las varledad de flores comestibles que se producen en el pals?
Mo

P5

En casa de canacer acerca de las floras comestioles, Lha escuchado usted del cultiva de rosas arganicas?
5l

P&

iCamprarla usted flores organicas o comestiblas para utllizar en sus recetas?
=l

FT

£Con gué frecuencla compra usted flores?

TWUINCE

PE

LEn su actividad prafesional aplicaria esta propuesta Gastronomica en la preparacion de sus recetas
dlarlas?

5l

Fa

LConsidera usted agradables a su paladar la textura y sabor de las flores?

Ho

P10

£4Crea usted que al usa de flores comastibles en la gastronomia ecuatarlana tenga un buen nilvel de
aceptacldn?

Justifiqua:
dapende del sabar v |a textura gue aporten al plato, pero par le general la gente no coma |as flores



F1

Por fawar respanda los slgulentas datos

Hombre Juan Moralss
Edad L]
Ccupaclén Estudianie
P2

dConace acerca de las flores comestibles?

5l conozoo dal tama

P3

LConace con otro nombre a las flores comestiblas gue se utilizan en la gastronomia?
HD

P

ZConace usted las variedad de flores comestibles que se producen en el pais?

Ho

P53

En casa de conacer acerca de las flores comestlolas, iha escuchado usted del culthvo de rosas organlcas?
HD

PG

LCamprarlz usted flores organicas o comestiblas para utilizar en sus recatas?

Sl

FT

£Con gué frecuencla compra usted flores?

quincenal a mansual

P&

LEn su actividad profesianal aplicarla esta propuesta Gastrondmica en Lla preparacién de sus rececas
dlarlas?

=l

Fa

LConsidera usted agradables a su paladar la textura y sabor de las flores?

=l

F10

4Cras usted qua el usa de flores comestibles an la gastronomiz ecuatorlana tenga un buen nivel de
acepiacldn?

=l

84
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