culta en una flor se encuentra la especia mas
codiciada del mundo: el azafran. Cortar el tallo y
abrir la flor es el procedimiento para extraer sus
tres estigmas sin que se rompan. Se trata de un
trabajo artesanal y muy laborioso, ya que, para
la obtencion de 1kg de esta especia se necesi-
tan aproximadamente 150.000 flores. A pesar
de que su uso mas extendido sea el de coloran-
te en recetas tan distintivas como la paella, sus propiedades van mas
alla. Asi lo pretende demostrar Saffromfood, un proyecto dirigido po
la investigadora del Departamento de Tecnologia Agroalimentaria de
la Escuela Politécnica Superior de Orihuela de la Universidad Miguel
Herndndez (UMH) de Eiche y experta de la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria (EFSA) Maria José Frutos.

La investigacién, que ha sido seleccionada por la Unién Europea y
la fundacion PRIMA (Partnership for Research and Innovation in the
Mediterranean Area) para su financiacidn, cuenta con un presupues-
to de casi 1,5 millones de euros, y pretende aprovechar las materias
primas como el azafran y los subproductos florales. Asi, el proyecto
que se desarrollard en la UMH y en otras universidades y centros de
investigacion de Espaa, Italia, Francia, Alemania, Argelia y Portugal
aspira a revalorizar la especia para obtener ingredientes con com
puestos bioactivos, cuyas propiedades beneficiosas permitirdn me:
jorar productos tradicionales de los distintos paises participantes.

Hace mas de 3.000 afios comenzd el cultivo de esta aromatica es
pecia, Actualmente, su plantacidn se realiza en distintos paises, aun
que destaca Irdn como el mayor productor del mundo, con un 90%
de la produccidn. Espaiia es el segundo mayor productor, seguidc
de otros paises como Marruecos, India, Afganistan, Pakistén, Italic
y Grecia. De forma minoritaria, también se cultiva azafran en Suiza
Francia, Argentina y algunas zonas de Estados Unidos.




En Espaiia, durante los afios 70 y 80, la superficie de cultivo del azafran
era de unas 4.000 hectéreas. Pero en la década de los 90, se produjo un
importante descenso en el cultivo y llegé al minimo de 83 hectareas en
2005, segiin los datos del Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio
Ambiente. A pesar de que la produccién no ha vuelto a alcanzar los niveles
de los 70 y los 80, en la actualidad ha experimentado un aumento.

Aunque Irén es el mayor productor, el azafran mas cotizado es el espafiol
debido a sus propiedades organolépticas o sensoriales y al tamaiio de sus
hebras, ya que los principales criterios para determinar la calidad de esta
especia, ademds de la higiene microbiolégica, son de tipo organoléptico,
fisico-guimico y botdnico. Sus caracteristicas organolépticas se basan en
su aspecto, que es flexible y resistente; su color de un rojo vivo; su aroma
intenso, seco y penetrante y su sabor amargo y no astringente.

Esta calidad organoléptica que distingue al azafran espafiol se basa esen-
cialmente en tres compuestos bioactivos: la picrocrocina, la crocina y el
safranal. La primera de ellas es la responsable del sabor amargo de esta es-
pecia. La crocina, un compuesto quimico de carotenoides -pigmentos ama-
rillos y rojos-, es la principal responsable del poder colorante del azafran.
Cuando entra en contacto con el agua, la crocina se convierte en crocetina
y se vuelve casi insoluble mediante un proceso de hidrélisis, es decir, una
reaccion quimica en la que la molécula de agua se divide y sus atomos
pasan a formar unién con otra sustancia. Al hidrolizarse, aumenta su color
rojizo. La tercera de las propiedades es el safranal, que supone un 70% de
los volatiles totales del azafran. Este compuesto
surge del proceso de secado de la picrocrocina y
da aroma a la especia. Dependiendo del terreno
de cultivo y del tiempo, varia su composicion cua-
litativa y cuantitativa.

Pero los beneficios de esta especia van mas alld
del color, aroma y sabor, ya que activan distin-
tas glandulas, entre ellas las hepdticas, digesti-
vas y gastricas. Asi, favorecen la digestion. Los
responsables de esta accién son los alcaloides,
compuestos organicos capaces de producir una
accion fisiologica intensa, de manera que no se
recomienda tomar grandes cantidades, puesto
que pueden llegar a ser perjudiciales para el or-
ganismo. Por otra parte, las propiedades bioac-
tivas de esta especia son antioxidantes, por lo
que favorecen la proteccion de las neuronas ante
cualquier dafio oxidativo que pueda provocar un
deterioro en los tejidos. Asimismo, el azafrdn pre-
senta una importante calidad nutricional, ya que
aporta fibra y micronutrientes como el potasio,
fésforo, calcio, magnesio, asi como vitamina Cy
vitaminas del grupo B.
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El motivo por el que las propiedades organolépti-
cas del azafran espafiol presentan mayor calidad
que el de los cultivos iranies es el tratamiento
que se le da durante el proceso de recoleccién y
conservacion. En Espaiia, las primeras flores de
azafran florecen a mediados de octubre, aunque
depende de las condiciones climaticas. La labor
de recogida se lleva a cabo de forma manual y
la separacion de los estigmas debe hacerse ese
mismo difa, pues de lo contrario, la flor se marchi-
ta y pierde propiedades.
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En Irdn, la flor del azafrén se ve afectada por la
cantidad de cultivos que complica su proceso de
limpieza y pierde frescura. Asimismo, el proceso de secado no es uniforme,
a veces incluso se deja secar al sol. Esto provoca que el azafran no tenga
un alto nivel en sus atributos mas importantes: el color, el sabor y el aroma.
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El equipo de la Dra. Frutos también pretende analizar el efecto que los in-
gredientes bioactivos tienen sobre el estrés o la depresion. En estas alte-
raciones cognitivas hay que tener en cuenta los
tres mensajeros quimicos que actian sobre el
sistema nervioso: la noradrenalina, la dopamina
y la serotonina. La noradrenalina es el neuro-
transmisor que permite a las personas sentirse
enérgicas, por lo que, si se reducen sus niveles,
el individuo se sentird aletargado. Por su parte,
la dopamina es la responsable de las Sensacio-
nes placenteras y la motivacién. Asimismo, ejerce
un importante papel en la funcién motora y en
la regulacién de la memoria. Las cantidades de
este neurotransmisor pueden definir la tendencia
de una persona a sufrir estrés. De esta forma,
cuando se da una situacién de estrés continuo, la
falta de liberacion de dopamina puede provocar
un estado depresivo en el organismo.

Sin embargo, el neurotransmisor mds conocido
por su implicacién en la depresion es la seroto-
nina, ya que se ha establecido una relacién entre
los niveles bajos de serotonina y la aparicién de
trastornos del estado de dnimo como la depre-
si6n. Actualmente, existen medicamentos inhi-
bidores de la recaptacion de serotonina (MIRS)
que se usan como antidepresivos al aumentar
los niveles de este neurotransmisor en el cerebro.

uc-

Por ello, el proyecto de la investigadora pretende
comprobar la hipétesis de que los compuestos
bioactivos contenidos en los estigmas y los péta-
los del azafran pueden tener un poderoso efecto
en el tratamiento de la depresion leve a modera-
da, asi como sobre la memoria y capacidad de
aprendizaje. Algunos estudios proponen que la
crocina podria inhibir la recaptacion de dopami-
na y noradrenalina (IRDN), del mismo modo en
el que el safranal podria ser inhibidor de seroto-
nina. Al bloguear la reabsorcién de este neuro-
transmisor, aumentaria la cantidad de serotonina
disponible, puesto que permanece més tiempo en el cerebro. Sin embargo,
actualmente los mecanismos responsables de estos efectos a nivel neurold-
gico no se conocen completamente.
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