1


Azafrán: Su Química y Uso en la Medicina

Por:
Óscar Alvarado Freer 

Manrique Córdoba Quirós

Índice
	Resumen
	………………………………….
	2

	Introducción
	………………………………….
	3

	Planta Medicinal
	………………………………….………….…………
	3

	Especia Culinaria
	………………………………….………….…………
	4

	Desarrollo
	………………………………….
	5

	Generalidades
	………………………………….………….…………
	5

	Taxonomía
	………………………………….………….…………
	5

	Historia
	………………………………….………….…………
	6

	Cultivo
	………………………………….………….…………
	6

	Compuestos Extraídos
	………………………………….………….…………
	7

	Anexos
	………………………………….
	11

	Conclusión
	………………………………….
	12

	Bibliografía
	………………………………….
	13


Resumen
El azafrán es una planta que tiene varios usos. Uno de ellos incursiona en el campo medicinal donde tiene diferentes características que ayudan a tratar diversas afecciones. Dentro de esta categoría se ponen a prueba sus principios activos como lo son la crocetina, la riboflavina (vitamina B) y el safranal.  La crocetina, un carotenoide, el cual forma una combinación glucosídica, la crocina. 
El azafrán se utiliza para combatir males tales como dolores estomacales y además posee propiedades tónicas, sedantes y antiespasmódicas. El azafrán también se utiliza en el campo culinario, como especia de un sabor muy característico y fuerte.  
Esta planta tiene un costo elevado en el mercado; esto se debe a su ardua cosecha, recolección y procesamiento.  Debido a esto el comercio ha buscado diferentes alternativas para sustituir el azafrán, aunque como hierba de cocina sigue siendo muy exótico y solicitado.
Introducción
El azafrán es una hierba medicinal famosa con una larga historia de uso, aunque se utiliza poco actualmente porque hay hierbas más baratas y más eficaces que están disponibles en el mercado.  Es una planta herbácea, bulbosa. Posee unas hojas largas, verdes y lineales. Es originaria de Oriente, donde se ha cultivado desde muchos años atrás como especie perfumada, colorante y planta medicinal.

*Como Planta Medicinal:

Dentro del campo de la farmacognosia se encuentra el cultivo del azafrán, cuyo nombre científico es Crocus sativus. A través de la historia grandes civilizaciones le han dado un uso tanto en la gastronomía como a nivel medicinal. Tal es el caso de las civilizaciones Griega y Romana, las cuales lo utilizaron para combatir el sarampión. 

El azafrán posee ciertas propiedades: tónicas, ya que estimula el apetito, excitantes, sedantes, antiespasmódicas, expectorantes, ya que combate la tos y bronquitis y algo narcóticas.  La infusión del azafrán con agua se emplea para frotar con ella encías de los niños para calmar las molestias de la dentición.  También ayuda a aliviar enfermedades de la matriz femenina, provoca la menstruación y ayuda durante los partos difíciles.
Como todo medicamento, tiene contraindicaciones, ya que en dosis muy elevadas puede causar vómitos, abortos, vértigo y hemorragias internas.  En dosis mayores acelera el pulso, aumenta la transpiración y la diuresis, produce malestar, cólicos.  La orina se torna de color amarillo intenso al igual que el sudor.  Si se respira, en gran cantidad, causa dolor de cabeza, una especie de embriaguez que puede ir seguida de la muerte.  Una dosis letal para un adulto es la de 20 gramos, ocasionando así una intoxicación.
*Como planta culinaria:

El azafrán es una especia que se obtiene a partir de los pistilos de la flor conocida como Rosa del Azafrán.
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Ilustración 1 Pistilos de Azafrán como condimento
Desarrollo

Generalidades:
La palabra azafrán proviene del árabe “Zaferán” que significa amarillo. El azafrán es una planta bulbosa, o sea sin escamas ni cascos, algo mayor que una avellana que se renueva todos los años sobre el del año anterior, recubierto por unas ásperas telas fibrosas de color tierra, mas o menos deshilachadas, el llamado Espartillo. La flores surgen del bulbo y forman un largo tubo de 3 milímetros de de diámetro, que se abre a lo sumo a modo de copa de embudo de color violeta. Esta es la rosa del azafrán, formada por seis piezas de figura elíptica, obtusas en el ápice con numerosas venas de color intenso. El tubo de la flor también es morado y va empalideciendo hasta quedar blanco en la parte inferior. (P Font Quer, 1995).
Taxonomía: 

	Reino
	Plantae

	Subreino
	Tracheobionta

	Filo
	Magnoliophyta

	Clase
	Liliopsida

	Subclase
	Liliiidae

	Orden
	Liliales

	Familia
	Iridaceae

	Subfamilia
	Crocoideae

	Genero
	Crocus

	Especie
	sativus
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Ilustración 2. Flor de Azafrán

Historia:
El azafrán ha sido un cultivo muy útil para sinnúmero de pueblos y civilizaciones a través del tiempo.

Tal es el caso de la Grecia Clásica, donde el azafrán era muy apreciado por sus propiedades aromáticas y coloreadas. Se utilizaba como remedio para tratar de conciliar del sueño, para realizar baños perfumados y como afrodisíaco. Los árabes utilizaban el azafrán en medicina por sus propiedades anestésicas y antiespasmódicas.
En la actualidad se utiliza, principalmente para la cocina, y para tratar diversos males que fueron mencionados con anterioridad.

Cultivo:
El cultivo del azafrán requiere de un clima extremo, a temperaturas altas y secas en verano, y frías en invierno.

La tierra debe ser seca, rocosa, ventilada, plana y sin árboles. 
El suelo debe ser equilibrado en materia orgánica con el fin de reducir los riesgos de erosión, así como de una relativa profundidad que le permita la evacuación del agua para que el bulbo no resulte dañado.

A la hora de sembrar se hacen  zanjas de unos veinte centímetros de profundidad y se van colocando los bulbos uno por uno en dos hileras dentro de cada  zanja. La separación entre bulbos debiera ser de diez centímetros aproximadamente para un mejor aprovechamiento del espacio.

La plantación de bulbos es una tarea muy difícil, ya que cada bulbo debe colocarse a mano, lo que obliga a caminar agachado durante cientos de metros.

El tiempo entre la siembra y la cosecha es de 4 meses. La flor o rosa florece al amanecer y debe permanecer el menor tiempo posible en el tallo ya que se marchita y sus pistilos  pierden color y olor.

Una vez recolectadas, se procede a separar los pistilos de las flores, Como dato curioso, se necesitan 85.000 flores para obtener un solo kilo de azafrán de ahí su elevado precio en el mercado culinario, y por ende en el medicinal, por lo que se buscan opciones diferentes (como se describió anteriormente).
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Ilustración 3 Separación de Pistilos de la Flor

La planta de azafrán se halla constituida químicamente por una serie de sustancias activas y elementos biogenéticos indispensables para la vida del vegetal, los cuales, una vez cumplida su función en el metabolismo de la planta, desempeñan otra misión de suma importancia, cual es aquella de ejercer su acción en el organismo humano.

Compuestos Extraídos:

*Crocetina:

En los pistilos de la planta se encuentra el carotenoide llamado Crocetina, el cual forma una combinación glucosídica, la crocina, soluble en agua a la que tiñe de color amarillo intenso. Algunos ésteres dimetílicos de la crocetina forman androhormones y ginohormones que actúan quimo tácticamente y atraen al sexo contrario. (P. Font Quer, 1995).
La formula molecular de la crocetina es C20H24O4 con un peso molar de 328.41 gramos por mol. Dentro de los porcentajes de su composición esta el del carbono con un 73.15%, el hidrogeno con 7.37% y el oxigeno con 19.49%.  El ácido carotenoidecarboxilico se aísla del azafrán (Crocus sativus).   
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Ilustración 4 Fórmula Estructural de la Crocetina
Posee un punto de fusión de 285º C, es soluble en Piridina, y en soluciones diluidas de hidróxido de sodio (NaOH), es escasamente soluble en agua y en los solventes orgánicos excepto la Piridina y en bases orgánicas similares, forma un sal di piridílica sólida. 
*Crocina:

El éster de crocina de formula C44H64O24 es uno de los pigmentos verde rojizos del azafrán.
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Ilustración 5 Fórmula Estructural de la Crocina
“El azafrán contiene una materia colorante llamada crocina, de naturaleza glucosídica, que se hidroliza por acción ácida dando crocetina y glucosa. También contiene aceite esencial; un glúcido amargo, picrocrocina; un glucósido complejo, picrocrocetina; grasas, mucílagos, cera, materias minerales, azúcar, proteínas, etc. 
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Ilustración 6 Fórmula Estructural de la Picrococina

La esencia es un líquido incoloro, que confiere a la droga el olor característico. Su principal componente es el safranal. El safranal constituye hasta el 72% de la fracción volátil. 
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Ilustración 7 Fórmula Estructural del Safranal

El azafrán contiene igualmente riboflavina (vitamina B) sustancia conocida originariamente como lactoflavina. La riboflavina (B2) funciona juntamente con otras vitaminas del complejo B y es importante en el crecimiento corporal, la producción de glóbulos rojos y en la liberación de energía de los carbohidratos. La riboflavina lleva a cabo sus funciones en el organismo en forma de una u otra de dos coenzimas, riboflavina fosfato, que suele llamarse flavina mononucleótido (FMN) y flavina adenina dinucleótido (FAD). La vitamina B2 participa en los procesos de respiración celular, desintoxicación hepática, desarrollo del embrión y mantenimiento de la envoltura de los nervios. También ayuda al crecimiento y la reproducción, y mejora el estado de la piel, las uñas y el cabello.
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Ilustración 8 Fórmula Estructural de Riboflavina, FMN Y FAD.
 Se encuentran también ciertos terpenos, hidrocarburos cuya mezcla con sus derivados proporciona la mayoría de los aceites esenciales presentes en la planta, en una proporción que oscila del 8 al 13%. 

También contiene almidón, sustancia hidrocarbonada, insoluble en agua fría, que pose la propiedad de formar engrudos al entrar en contacto con el agua caliente. La safranina y el cíñelo se hallan también presentes en la droga.”  (infoagro.com)
Se encuentran también ciertos terpenos, hidrocarburos cuya mezcla con sus derivados proporciona la mayoría de los aceites esenciales presentes en la planta
Anexos

(Cuadro I.) Datos nutricionales del azafrán
	Para : azafrán (1 g)

	Energía
	0.52 Kcal.

	Proteínas
	0.29 g

	Hidratos de carbono
	0.073 g

	Fibra
	0 g

	Lípidos
	0 g

	Ácidos grasos saturados
	0 g

	Ácidos grasos poliinsaturados
	0 g

	Colesterol
	0 mg

	Calcio
	3.25 mg

	Hierro
	0.053 mg

	Zinc
	0 g

	Vitamina B
	2.44 µg

	Vitamina A
	0.2 µg

	Ácido fólico
	0 µg


(Cuadro II.) Datos Químicos del Azafrán
	Nombre científico
	Crocus sativus L. 

	Nombre Común
	Azafrán

	Droga
	Estigmas desecados 

	Recolección
	Octubre

	Composición
	Aceite esencial, picrocrocósido, safranal, crocina (crocósido), caroteno, licopeno, alfa-crocetina, ß-crocetina, gamma-crocetina, pigmentos flavónicos.

	Propiedades terapéuticas/farmacológicas 
	Alimentación, colorante; hipolipemiante, eupéptico, anlgésico dental, carninativo, espasmolítico

	Indicaciones:
	 

	- Uso interno
	Alimentación, hiperlipemia, meteorismo

	- Uso externo
	Gingivitis, dolores dentales

	Contraindicaciones/precauciones 
	Embarazo (polvo y exto. muy concentrado). La dosis letal para un adulto es de 20 g

	Efectos secundarios
	Vómitos (dosis muy altas), vértigo; abortivo (dosis muy altas)


Conclusión

Aunque el azafrán es una planta que se utiliza más para la preparación de comidas tiene también sus usos dentro del campo de la medicina. Se evidenció su uso como anti-inflamatorio, como ayudante para la digestión, las afecciones de pulmones y bronquios, entre otros. También como diferentes sustancias orgánicas ayudan a un mejor funcionamiento del cuerpo a la hora de manifestar sus diversos principios activos. Por otro lado su ardua  cosecha y recolección lo hacen ser uno de las plantas más caras del mundo dando paso a la búsqueda de otras plantas para tratar los males y afecciones mencionadas. 

El azafrán también proporciona un suministro de vitamina B que es esencial para el organismo, ya que este no puede sintetizarla por él mismo y debe ser ingerida. La vitamina B es además una vitamina soluble por lo que es más fácil eliminarla del cuerpo, esta actúa de manera que ayuda en el crecimiento y la producción de eritrocitos, siendo este un beneficio extra del azafrán.

Hoy en día y aunque se ha demostrado el uso del azafrán para tratar diferentes afecciones como los problemas pulmonares este no es muy utilizado por el gremio médico ya que existe en la población, principalmente en sectores urbanos, una mayor confianza en medicamentos sintetizados en laboratorio, y es mas bien utilizado como especia culinaria.  Su uso para tratar males de la salud se evidencia más en los grupos naturistas.
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