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Resumen 
Desde tiempos remotos se han empleado diversos tipos de flores en la elaboración de alimentos 
debido a su valor nutricional, efectos medicinales, sabor y apariencia estética. Entre las flores más 
populares, el género Rosa es considerado uno de los más versátiles, ofreciendo una amplia gama de 
formas de planta y flores de diversos tamaños y colores. Sus pétalos presentan elevados contenidos en 
vitaminas, minerales y compuestos bioactivos, particularmente polifenoles. En este capítulo se detallan 
los principales compuestos bioactivos identificados, las diferencias encontradas entre los diferentes 
cultivares, la relación de estos compuestos con el color de los pétalos, así como también otras posibles 
fuentes de variación en los contenidos de estos compuestos. Se describe además, la actividad 
antioxidante y antimicrobiana de los extractos. Finalmente, se proponen posibles usos, tanto de los 
pétalos como de los bioactivos extraídos, con el fin de aprovechar sus características funcionales, 
reducir los desechos y lograr una producción más eficiente del cultivo. 

1. Flores comestibles. Características 
El consumo de flores como alimento (florifagia) es una práctica muy antigua pero poco conocida. 
Desde tiempos remotos, en distintas culturas (china, romana, medio oriente, india, europea y 
americana) se han empleado diversos tipos de flores en la elaboración de alimentos debido a su valor 
nutricional, efectos medicinales, sabor y apariencia estética (1,2). Entre las flores más populares se 
encuentran amapolas, rosas, claveles, azahares, crisantemos, pensamientos, jazmines, gladiolos y 
violetas, que suelen utilizarse en la elaboración de infusiones, tortas, ensaladas, postres, bebidas e 
innumerables comidas (2,3). A pesar de que se describen más de 55 géneros como flores comestibles 
(4,5), en la actualidad no hay listas oficiales de las mismas emitidas por ningún centro internacional, 
como Food and Agriculture Organization (FAO), World Health Organization (WHO) o European Food 
Safety Authority (EFSA). Debido a su uso en la alimentación humana, las flores deberían ser aptas 
microbiológicamente y estar libre de todo tipo de agroquímicos (pesticidas, fertilizantes no orgánicos, 
funguicidas o herbicidas). Sin embargo, no existen requisitos legales para su comercialización.  

Por lo general, las flores se consumen enteras. Aunque en algunas, como rosas, tulipanes y crisantemos, sólo 
los pétalos son comestibles. También es importante tener en cuenta la cantidad consumida, ya que en 
determinadas flores su toxicidad depende de la dosis ingerida, como por ejemplo es el caso de la 
madreselva, crisantemo blanco e hibiscus chino (5). Otro factor a considerar es que ciertas flores pueden 
generar alergia en algunas personas como es el caso de las flores de tilo, manzanilla y diente de león (6). 

De acuerdo a Mlcek y Rop (2), desde el punto de vista nutricional, las flores se pueden dividir en tres 
componentes principales: polen, néctar y pétalos y otras partes, como, por ejemplo, el pistilo en el 
azafrán. El polen es fuente de proteínas, carbohidratos, lípidos saturados e insaturados, carotenoides y 
flavonoides. El néctar contiene una mezcla equilibrada de azúcares (fructosa, glucosa y sacarosa), junto 
con aminoácidos, proteínas, iones inorgánicos, lípidos, ácidos orgánicos, sustancias fenólicas, alcaloides y 
terpenoides entre otros. Los pétalos son ricos en vitaminas, minerales y compuestos antioxidantes. 
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2. El género Rosa 

2.1. Características generales 

El género Rosa es considerado uno de los más versátiles, ofreciendo una amplia gama de formas de 
planta y flores de diversos tamaños y colores. Otra particularidad es que florecen constantemente 
desde principios de primavera hasta finales de otoño. Pertenece a la familia Rosaceae, que está 
compuesta por más de cien especies de arbustos espinosos y floridos (7). 

La American Rose Society (Sociedad Americana de Rosas, EUA) clasifica a las rosas en 3 grupos principales: 

• Especies, a menudo denominadas "rosas silvestres", suelen ser de pétalos simples (4-8 pétalos), 
que florecen una vez y tienen un tamaño de arbusto que varía de 60 cm a 6 m. 

• Rosas antiguas: en 1966, la American Rose Society las definió como aquellas que existían antes de 
1867, año de la introducción del primer híbrido de té, 'La France'. Las más conocidas son R. centifolia, 
R. china, R. damascena, R. china híbrida y R. gálica híbrida. Se caracterizan por poseer fuerte fragancia.  

• Rosas modernas (clases que no existían antes de 1867), que representan más del 95 % de los 
rosales que se plantan; dentro de este grupo podemos encontrar distintos tipos de rosas:  

Híbridos de té y Grandiflora: se caracterizan por presentar flores grandes que contienen de 30 a 
50 pétalos. Las flores se llevan en tallos largos, su ciclo de floración es de 6 a 7 semanas.  Las 
Grandifloras, a su vez, se caracterizan por la capacidad de formar racimos de flores y crecer hasta 
una altura de hasta 2 m.  

Floribunda y Polyantha: son plantas de porte bajo (0,5 m aproximadamente), se caracterizan por su 
gran capacidad para llevar flores en grandes racimos y presentan floración continua. Las Polianthas 
son generalmente plantas más pequeñas pero robustas con grandes grupos de pequeñas floraciones.  

Miniatura y Miniflora: La altura de la planta promedio es de aproximadamente 40 a 80 cm, y la forma 
de la flor y el follaje son versiones en miniatura de Híbridos de té y Floribundas.  

Arbusto: Pueden crecer de 1.5 a 4.5 m o más en todas direcciones, dado el clima y las condiciones de 
crecimiento correctas. Se destacan por su resistencia, generalmente son vigorosos y producen grandes 
cantidades de racimos de flores.  

Existe una enorme variedad de cultivares de rosa, que se obtienen a partir de diversas hibridaciones. 
Las especies mayormente implicadas en los cultivares son: Rosa moschata, Rosa gallica, Rosa damascena, Rosa 
californica y Rosa rugosa.  

El cultivo de las plantas de rosa puede realizarse para la industria de la flor de corte o para ser 
vendidas como plantas ornamentales. Estas últimas, se venden en maceta o a raíz desnuda. En el 
tiempo que lleva la obtención de una planta de tamaño comercial, se producen varias floraciones, las 
cuales se desechan, dejando el material a campo (Figura 1). 

 
Figura 1. Vista de un lote de rosas en producción para su posterior venta en maceta 

https://es.wikipedia.org/wiki/Categor%C3%ADa:Cultivares_de_rosa
https://es.wikipedia.org/wiki/H%C3%ADbrido_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Rosa_moschata
https://es.wikipedia.org/wiki/Rosa_gallica
https://es.wikipedia.org/wiki/Rosa_x_damascena
https://es.wikipedia.org/wiki/Rosa_californica
https://es.wikipedia.org/wiki/Rosa_californica
https://es.wikipedia.org/wiki/Rosa_rugosa
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2.2. Composición, compuestos bioactivos y actividad antioxidante 

Se realizaron pocos estudios acerca de la composición nutricional de flores comestibles, y la mayor parte de 
éstos reportaron que el contenido de los componentes principales, como proteínas, lípidos, hidratos de 
carbono y vitaminas, no es muy diferente de la composición de otros vegetales (4,8). Como se mencionó 
previamente, los análisis realizados en los pétalos revelaron elevados contenidos en vitaminas, minerales y 
antioxidantes. En particular, Prata et al. (9) reportaron que algunos cultivares de rosas presentaban en sus 
pétalos contenidos significativamente mayores de ciertos minerales que los de otras flores. Por el contrario, 
la cantidad de trabajos acerca de la actividad antioxidante y compuestos bioactivos en flores es elevada, 
reportándose altos contenidos de antioxidantes, especialmente compuestos fenólicos, en los pétalos de la 
mayor parte de las flores comestibles analizadas (8,10,11).   

Los compuestos fenólicos son un amplio grupo de fitoquímicos clasificados como metabolitos 
secundarios. Éstos desempeñan diversas funciones fisiológicas en las plantas, como intervenir en el 
crecimiento, reproducción y procesos defensivos frente a distintos tipos de estrés. Por otro lado, la 
actividad antioxidante de estos compuestos está implicada en la prevención de los procesos oxidativos 
que intervienen en numerosas patologías. Dentro de las actividades biológicas asociadas a beneficios 
para la salud humana se encuentran sus efectos anticarcinogénicos, antiinflamatorios, bactericidas, 
antialérgicos, antivirales e inhibidores de enzimas prooxidantes (12-14). Por lo tanto, el consumo de 
alimentos con elevado contenido de compuestos fenólicos podría proteger el cuerpo humano contra 
diversos trastornos como el cáncer, la diabetes y las enfermedades cardiovasculares (15,16). La capacidad 
antioxidante de los polifenoles está definida por su habilidad para atrapar radicales libres, donar átomos 
de hidrógeno o electrones y quelar iones metálicos (17). Por lo tanto, estos antioxidantes naturales, no 
sólo pueden aportar beneficios para la salud, sino que también tienen la capacidad de evitar o retardar la 
oxidación lipídica, mejorando la calidad y estabilidad de los alimentos (18,19).  

Entre los diferentes estudios realizados en flores, los pétalos de rosa han demostrado contener elevados 
niveles de antioxidantes, particularmente polifenoles. Li et al. (10) evaluaron la actividad antioxidante y el 
contenido de los fenoles totales de 51 especies de flores silvestres y comestibles y hallaron que Rosa híbrida 
fue la que presentó el mayor contenido de estos compuestos. También VanderJagt et al. (20), al analizar la 
actividad antioxidante en infusiones acuosas de 30 plantas medicinales, reportaron que los niveles en los 
pétalos de rosa (Rosa sp.) se encontraban entre los más elevados.  

Entre los trabajos realizados con rosas, los valores de actividad antioxidante y los contenidos de 
compuestos bioactivos no siempre son sencillos de comparar, ya que los estándares utilizados y las 
formas de expresión de los resultados pueden variar, así como también los métodos de extracción de 
los compuestos responsables de la actividad antioxidante. Los procedimientos para extraer 
antioxidantes incluyen diferentes temperaturas, tiempos, solventes y métodos de extracción. Las 
extracciones a baja temperatura requieren tiempos mucho más prolongados, generalmente mayores 
que 12 hs. La selección del solvente depende en gran medida de la naturaleza de los compuestos 
bioactivos a analizar. En el caso de las rosas, los de mayor polaridad demostraron ser los más efectivos. 
Metanol y soluciones metanólicas son los solventes más frecuentemente utilizados. También se suelen 
utilizar etanol y sus mezclas con agua, acetona, isopropanol y agua (8,21). En particular, Patil et al. (22) 
analizaron los antioxidantes de Rosa damascena utilizando diferentes solventes de extracción y 
encontraron que la actividad antioxidante y los mayores contenidos de fenoles totales y flavonoides 
totales en los pétalos frescos y secos se obtuvieron en el extracto etanólico. Por otro lado, Pal et al. 
(23), al analizar extractos de pétalos de rosas rojas en solventes de diferente polaridad, encontraron 
que las soluciones acuosas presentaron el mayor potencial antioxidante. De acuerdo a Friedman et al. 
(24), todos los cultivares de rosa analizados presentaron mayores niveles de antioxidantes hidrofílicos 
que lipofílicos, siendo el contenido de los primeros, en promedio, 100 veces más elevados. Sin 
embargo, a pesar de la preponderancia de compuestos bioactivos polares, con extractos de Rosa 
rugosa en hexano también se logró inhibir la peroxidación lipídica y prevenir el daño oxidativo (25). 

Por otra parte, algunos autores observaron variaciones significativas en el contenido de compuestos 
fenólicos durante el crecimiento de los pétalos de algunas variedades de rosas, pero los resultados 
varían de acuerdo a los cultivares y a los compuestos estudiados (34,35). También pueden influir la 
estación y el medio en que se desarrolla planta, fundamentalmente aspectos como la luz solar, la 
temperatura y el suelo (36).  Se deduce entonces que, al momento de seleccionar las flores, tanto para 
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su consumo como alimento funcional como para la obtención de antioxidantes naturales, debería 
tenerse en cuenta el tipo y color del cultivar, la etapa de desarrollo con mayor contenido de estos 
compuestos y los factores ambientales, con el fin de optimizar su aprovechamiento.  

Los flavonoides constituyen los principales compuestos fenólicos de los pétalos de flores. Entre éstos, 
los principales grupos identificados en las rosas son las antocianinas y los flavonoles, habiéndose 
atribuido a estos compuestos algunos efectos farmacológicos (26,27). 

También se han encontrado en los pétalos de algunos cultivares de rosas, cantidades significativas de 
carotenoides (9,28), los que serían probablemente, los principales responsables de la actividad 
antioxidante en los extractos lipofílicos. Estos compuestos tienen también, la capacidad de disminuir el 
riesgo de deficiencia de vitamina A, cáncer y enfermedades cardiovasculares (29,30).  

Los compuestos bioactivos, fundamentalmente flavonoides y carotenoides, han sido asociados, 
además, a los diferentes colores que pueden presentar las flores (2). Las antocianinas son los 
principales responsables de la mayor parte de los colores rojos, púrpura y azulados, mientras que los 
carotenoides se asocian a los amarillos y anaranjados. Los colores de las rosas abarcan un amplio 
espectro que va desde el blanco hasta el púrpura intenso, siendo los carotenoides los principales 
responsables de los colores amarillos, las antocianinas de los rojos y rosas, y los naranjas se deben a 
una mezcla de ambos (31,32). Se deduce entonces, que la cantidad y variedad de estos compuestos 
puede diferir considerablemente entre los diferentes cultivares. 

En estudios realizados en nuestro laboratorio con cultivares de rosas de diferentes colores (Figura 2), se 
observó una positiva correlación entre el parámetro b* del espacio CIELAB, que representa la 
desviación hacia el color amarillo, y el contenido de carotenoides totales, siendo el coeficiente de 
determinación (R2) 0,770. En particular, el cultivar Cristóbal Colón, de color naranja, presentó un 
contenido notablemente más alto (p<0,05) que el resto de los cultivares analizados. Asimismo, 
Bhattacharyya et al. (33), analizando flores de caléndula de diferentes colores informaron mayores 
contenidos de luteína en las variedades de color naranja. 

  

Figura 2. Flores de los cultivares: a) “Kardinal”, b) “Traviata”, c) “Gran Gala”, d) “Bella Época”, e) “Queen 
Elizabeth”, f) “Cristóbal Colón”  

En cuanto al contenido de fenoles totales y de flavonoides de los mismos cultivares, las correlaciones con 
el parámetro a*, que representa la desviación hacia el color rojo (R2 0,880 y 0,883 respectivamente), y 
con la luminosidad (L*) (R2 0,929 y 0,938 respectivamente), resultaron considerablemente elevadas. 
Otros trabajos también reportaron buenas correlaciones entre estos mismos índices colorimétricos y el 
contenido de fenoles totales (9) o de antocianinas en rosas (34). 

2.3. Compuestos bioactivos individuales 

Como mencionamos anteriormente, los principales compuestos fenólicos hallados en las flores son los 
flavonoles y antocianinas. En los pétalos de las rosas, las antocianinas identificadas en los diferentes 
cultivares estudiados fueron cianidina, pelargonidina y sus derivados mono o diglicosilados en las posiciones 
3- o 3,5-, generalmente con glucosa, pero también en algunos casos con ramnosa o arabinosa. La 
proporción de cianidina y pelargonidina varía dependiendo del cultivar (34, 37,38). Lee et al. (27) al analizar 

a                                    b                               c   

d                                    e                               f   
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las antocianinas en Rosa hybrida cultivar ‘Noblered’, identificaron los compuestos cianidin3, 5-di O-
glucósido y pelargonidina 3,5-di O-glucósido como componentes mayoritario y minoritario 
respectivamente. El primero exhibió una elevada actividad antioxidante, mientras que el segundo 
demostró una alta actividad anticáncer. 

De acuerdo a Dela et al. (39), la temperatura es uno de los principales factores externos que afectan la 
acumulación de antocianinas en los tejidos de las plantas. Estos autores observaron que la 
concentración de estos pigmentos aumentaba a bajas temperaturas y disminuía a temperaturas 
elevadas, probablemente debido a un aumento de la degradación de los mismos y a una disminución 
de la velocidad de síntesis con el incremento de la temperatura; también indicaron que la temperatura 
podría afectar la proporción pelargonidina / cianidina.  

Entre los flavonoles identificados en los pétalos de rosas, los principales fueron kaempferol y quercetina, 
fundamentalmente como glicósidos. Al igual que las antocianinas, la proporción de estos flavonoles varía de 
acuerdo al cultivar (2, 37, 40,41). Otros fenoles encontrados en pétalos de algunos cultivares de rosas fueron 
ácido gálico y los flavonoidespeonidina y miricetina, aunque generalmente en menores concentraciones (8). 

Por otro lado, en cultivares de colores amarillo y naranja, se han identificado una amplia variedad de 
compuestos carotenoides, entre los que predominaron las xantófilas, principalmente violaxantina y sus 
isómeros (28,31). La gran diversidad de los carotenoides identificados en estas rosas contrasta con un 
número mucho más acotado de antocianinas. A pesar de esto, las antocianinas son más determinantes 
para los diversos colores de estas flores, ya que abarcan una mayor parte del espectro. 

En cuanto a la variación de los diferentes compuestos bioactivos durante el desarrollo de la flor, Schmitzer 
et al. (34) observaron en Rosa hybrida ‘KORcrsett’, una disminución de todos los compuestos fenólicos 
analizados. Algunos compuestos se encontraban en concentraciones considerablemente mayores en los 
pimpollos, observándose las diferencias más notables en el ácido gálico, con concentraciones seis veces 
mayores que en las flores senescentes. También Wan et al. (28) reportaron variaciones en los contenidos de 
los diferentes flavonoides y carotenoides durante el desarrollo de rosas ‘Sun City’. 

2.4. Actividad antimicrobiana 

En el transcurso de su ciclo de vida, las plantas están sujetas a diversas formas de ataques por plagas, 
depredadores y patógenos como bacterias, hongos y virus, así como por organismos herbívoros como 
insectos, reptiles y mamíferos. Entre sus mecanismos de defensa se encuentra la síntesis de una amplia 
variedad de metabolitos secundarios que van desde moléculas orgánicas muy simples como los 
monoterpenos hasta compuestos orgánicos altamente complicados como los taninos, saponinas y ligninas 
(42). Estos compuestos son capaces de brindarles protección contra los agentes infecciosos otorgando así 
un sistema de defensa natural para la reproducción y perpetuación a través de la formación de semillas. 

En los últimos años se ha generado una búsqueda de nuevas fuentes de compuestos antimicrobianos 
naturales debido a que éstos reducen el desarrollo de resistencia de los microorganismos a los antibióticos, 
controlan la contaminación cruzada por patógenos transmitidos por alimentos, mejoran las tecnologías de 
conservación de los alimentos y fortalecen el sistema inmunitario en el organismo humano. Dentro de las 
fuentes naturales en las que se ha comenzado a investigar este tipo de compuestos se encuentran las 
plantas o partes de ellas, que pueden incluir semillas, frutas, raíces, rizomas y flores. Los extractos florales y 
sus aceites esenciales también se consideran potenciales agentes antimicrobianos naturales. Algunos 
autores han reportado que poseen un amplio espectro de actividad antimicrobiana contra diversos 
microorganismos patógenos y de deterioro atribuyendo su eficacia a sus constituyentes bioactivos (43). 

La actividad antimicrobiana en los pétalos de rosas parece variar entre los diferentes cultivares, así como 
también de acuerdo con las técnicas de evaluación (44,45). Mankar (46) halló que la actividad 
antibacteriana de 22 cultivares de rosa fue similar a la de los antibióticos estándar en términos de la zona 
de inhibición. Otro estudio realizado con extractos metanólicos de pétalos de Rosa rugosa mostró actividad 
antimicrobiana contra ocho bacterias (Staphylococcus epidermidis, S. aureus, Bacillus subtilis, M. luteus, E. 
Coli, Klebsiella pneumoniae, Pseudomonas aeruginosa, Proteus mirabilis) y dos cepas de levaduras (Candida 
albicans, C. parapsilosis) (47). Por otro lado, Hirulkary Agrawal (44) evaluaron extractos de pétalos de rosa 
usando distintos solventes y en todos hallaron actividad antimicrobiana contra 10 cepas bacterianas, como 
E. coli, Streptococcus pneumoniae, Salmonella typhimurium, Enterobactera erogens, Proteus vulgaris, 
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Staphylococcus aureus, S.  epidermidis, Bacillus subtilis, Citrobacter frundii, y Pseudomonas aeruginosa. 
Incluso, los extractos alcohólicos mostraron mayores zonas de inhibición para Streptococcus pneumoniae y 
Pseudomonas aeruginosa en comparación con el antibiótico estreptomicina. Al igual que en los estudios 
acerca de la actividad antioxidante, se encontró mayor actividad antimicrobiana en los extractos de pétalos 
de rosa utilizando solventes polares, como agua, etanol o metanol que en los no polares como éter de 
petróleo, cloroformo o hexano (43). 

Gabilondo et al. (48) evaluaron la actividad antimicrobiana de extractos etanólicos de cultivares de rosa 
de distinto color de pétalos y hallaron que los cultivares ‘Kardinal’y ‘Gran Gala’, ambos de pétalos rojos 
(Figura 2), fueron efectivos sobre todos los indicadores evaluados (Zygosaccharomyces bailii, Listeria 
innocua, Pseudomonas aeruginosa y Shewanella putrefaciens). Es de destacar que ambos cultivares 
presentaron mayor contenido de polifenoles y actividad antioxidante que otros de pétalos color amarillo, 
rosa y naranja analizados. También China et al. (49) observaron mayor actividad antimicrobiana en 
extractos con elevados contenidos de polifenoles y actividad antioxidante. 

2.5. Usos y aplicaciones de los pétalos de rosas  

Las flores son usadas en la gastronomía mundial para mejorar la estética de los platos, crear nuevas 
recetas y dar aromas frescos y exóticos. En los últimos años aumentó el interés por las flores 
comestibles dentro del campo de las investigaciones en fitoquímicos debido a los efectos positivos 
observados, asociados a la salud humana (5). Los pétalos de rosa se utilizan para elaborar infusiones, 
mermeladas, ensaladas, sopas, platos principales, postres y bebidas (3). En infusiones elaboradas con 
pétalos de rosa de diferentes cultivares, los niveles de antioxidantes resultaron similares a los de los tés 
(Camellia sinensis) negro y verde (50) y a los de otras plantas medicinales (20). Las infusiones de 
pétalos de rosa presentaron características sensoriales aceptables (48,50) y podrían ser consumidas 
solas o en combinación con otras hierbas. Además, ofrecen una ventaja nutricional con respecto a los 
tés convencionales debido a que no contienen cafeína ni alcaloides similares, representando estos 
últimos un factor que favorece el incremento transitorio de la presión sanguínea (51).  

Algunos autores han reportado que los polifenoles de pétalos de rosa actúan como agentes 
estabilizantes de antocianinas mediante un mecanismo natural de estabilización del color en el que 
una antocianina y otra molécula, generalmente incolora (co-pigmento), forman un complejo coloreado 
estable. En este sentido, Mollov et al. (52) observaron que se redujo la degradación térmica de las 
antocianinas de una bebida de frutilla al fortificarla con copigmentos polifenólicos extraídos de 
destilados de pétalos de rosa. Shikovet et al. (53-55), corroboraron el mismo efecto en una solución 
modelo de antocianinas de frutilla y en la misma fruta enlatada y congelada.  

Otros investigadores han evaluado el potencial de los pétalos de rosa como colorante natural. Ekrami et al. 
(56) tiñeron lana con pétalos de Rosa damascena y obtuvieron un color sólido, además de diferentes tonos 
mediante el uso de distintos mordientes. Por otro lado, Pervaiz et al. (57) evaluaron el extracto acuoso de 
los pétalos de esta misma especie en cueros de cabra curtidos al cromo, hallando también la permanencia 
de buenos atributos del color. El uso de pétalos de rosa como fuente de pigmentos en diferentes industrias, 
como la textil, cosmética, del cuero y de alimentos, contribuiría a minimizar los problemas ambientales y a 
disminuir los problemas dérmicos ocasionados por los colorantes sintéticos. 

El creciente interés en los alimentos funcionales ha impulsado nuevas investigaciones hacia la búsqueda 
de compuestos bioactivos naturales de diferentes orígenes. En este contexto, las rosas constituyen una 
fuente interesante de este tipo de compuestos. Sin embargo, para catalogar un alimento como 
funcional, es necesario determinar el efecto causado por los compuestos bioactivos de dicho producto 
y probar el efecto real de éste en la salud. Con este fin, deben realizarse ensayos in vitro e in vivo, 
además de estudios de biodisponibilidad para conocer la capacidad de absorción de estos compuestos 
y su disponibilidad dentro del cuerpo humano. 

Por otro lado, el rechazo de los consumidores hacia los alimentos que contienen aditivos sintéticos,ha 
cambiado el enfoque hacia el uso de agentes naturales proporcionando una oportunidad para el mercado 
de los ingredientes bioactivos.Los extractos de los pétalos de rosa, al contener compuestos con una fuerte 
actividad antimicrobiana y antioxidante, como los carotenoides, antocianinas, flavonoles y ácidos fenólicos, 
podrían utilizarse como alternativas más seguras a las de los compuestos utilizados mayoritariamente en la 
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actualidad con esos fines. De todas maneras, se requieren estudios adicionales para la identificación de los 
componentes químicos, determinar los límites de ingesta y evaluar sus efectos en la salud humana. 

Además, en los últimos años se ha despertado el interés por maximizar la eficiencia de las distintas 
producciones agroalimentarias para reducir la cantidad de desechos. Las rosas descartadas durante el 
desarrollo del cultivo podrían utilizarse como alimento e incluso, para extraer sustancias de interés con 
el fin de sustituir aditivos sintéticos, tanto en la industria de alimentos como farmacéutica, cosmética o 
textil. De esta manera, se lograría una producción más eficiente del cultivo agregando valor a la 
economía local mediante una alternativa a la comercialización tradicional.  
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