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A su uso textil y gastrondmico,
hay que sumar el medicinal, el
cual, ya era recogido, en el Papiro
de Ebers, siendo ttil para las enfer-
medades renales. D. Francisco
Abad Alegria en su discurso de
ingreso en la Academia Aragonesa
de Gastronomia y bajo el titulo
“Color rojizo en nuestra historia
culinaria”ya indica que los medie-
vales lo usan como “calefactivo,
resolutivo, confortativo y aperitivo
de las opilaciones de higado y
sobre todo es cordial”, mientras
que en Roma se usaba como
“analgésico, antiinflamatorio,
depurador hepatobiliar y para el
tratamiento de abscesos y tlceras
torpidas”. Tal y como indica D.
Francisco en la medicacién actual
no se usa, pero se ha visto que
tiene una “cierta accién antiviral y
de control de las cifras elevadas de
colesterol en sangre”. Con todo
esto hay que pensar que las propie-
dades medicinales que el azafrin
pueda tener se encuentran en su
composicién, en algo denominado
compuestos bioactivos o biocom-
ponentes alimentarios. Siendo
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mayoritariamente detectados el safranal (principal
responsable del aroma), crocinas (principales respon-
sables del color rojizo del azafrdn) y picrocrocina
(responsable del sabor amargo del azafrdn). Y serdn
probablemente alguno de ellos, o el efecto sinérgico
de ellos los que originan el efecto medicinal. Para esto
hay que irse a la bibliografia cientifica y comprobar
cudl de todos estos compuestos puede ser el responsa-

ble de las propiedades saludables.

Conviene descartar un error que suele aparecer en
algunas pdginas sobre el azafrin donde se indica que
la primera referencia cientifica se encuentra en una
publicacién de 1892. Algo totalmente falso, puesto
que la revista es la denominada Medical Record y el
autor al cual se indica es el Dr. Allen. Este autor no
publica sobre el azafrdn, sino que hace referencia a
nuevos medicamentos con olor semejante al azafrdn.
De hecho la primera publicacién cientifica no es un
articulo, sino una patente de 1944, y en el cual el
azafrdn se usa, junto con otros extractos de plantas,
para una pasta dentifrica. No es hasta 1947, cuando
se publica en la revista Medical Clinics of North
America su posible uso contra la tuberculosis, mien-
tras que en las proximas décadas, el nimero de publi-
caciones se incrementa exponencialmente. De acuer-
do a estas publicaciones, surge (como en cualquier
alimento) su posible utilidad como superalimento.
Este concepto, aunque su uso a nivel divulgativo es
bastante habitual, a nivel cientifico debe ser elimina-
do, puesto que no existe, ni existira (aviso a navegan-
tes), ningtin superalimento. Curiosamente, el devenir
histérico de los alimentos y de sus propiedades ha
provocado que sea algo repetitivo su utilizacién
culinaria, posteriormente su uso en la prictica depor-
tiva, y culminando su empleo como producto farma-
céutico. ;En el azafrdn también ocurre asi? Veamos
este enfoque desde el punto de vista medicinal, depor-
tivo y cosmético.

En 2008, se observa que las propiedades del
azafrdn frente a las tlceras estomacales, y sobre todo
frente a helicobacter pylori, se da por el efecto del safra-
nal y de la crocina. Durante la tltima década, se
observa las propiedades antidiabéticas del azafrdn,
tanto en la disminucién de la resistencia a insulina y
de los niveles de glucosa, achacando el efecto a la
crocetina. De hecho, su uso en la elaboracién de un
pan para antidiabéticos fue propuesto por el grupo de
Bajerska, en 2013, aunque la tradicién popular de
algunas culturas ya lo utilizan como ingredientes en
panaderia y pastelerfa, como es el caso del tradicional
dulce navidefio sueco denominado Lussekatt (o pan
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de azafran) donde una tira de masa se trenza en direc-
ciones opuestas en cada extremo, y situdndose en el
centro de cada rosca una uva pasa. Por otro lado, el
grupo del Dr. Mashmoul, publica, en 2013, en la
revista Antioxidants una revision sobre las propieda-
des antioxidantes del azafrdn y su uso en el tratamien-
to de la obesidad, especificando que tanto la crocetina
y las crocinas son los responsables de bloquear los
radicales libres y las citoquinas pro-inflamatorias.
Fruto de este potencial antioxidante, se ha visto ttil
para prevenir y/o reducir la sintomatologia del alzhei-
mer, tal y como demuestra el articulo de 2017, de
Finley y Gao, en el cual se centran en la propiedad de
la crocina sobre esta enfermedad. En 2014, el grupo
de Mancini, demuestra las propiedades hipotensoras
de la crocetina. Mientras que los efectos antibacteria-
nos frente a salmonella enterica, escherichia coli,
pseudomonas aeruginosa, klebsiella pneuwmonia, shigella
[flexneri, staphylococcus aureus 'y bacillus subtilis, entre
otras, puede ser debido no s6lo a componentes mayo-
ritarios sino también minoritarios; destacando entre

El lussekatt o pan de azafran, es un dulce tradicional sueco
elaborado con azafrdn que se prepara para la festividad de Santa Lucia
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todos ellos, las propiedades frente a microorganismos
del safranal, crocina, quercetina, miricetina y delfini-
dina. Reflejindose la importancia de estos estudios en
aproximadamente 50 publicaciones en las tltimas
décadas. En 2017, su efecto antiviral contra el virus
del Herpes fue demostrado por el grupo de Soleyma-
ni achacando sus propiedades a la crocina y picrocro-
cina. Por otro lado, su posible efecto como potencial
anticancerigeno se ha visto en cultivos in vitro
reflejdndose su propiedad en los compuestos bioacti-
vos tales como la crocina, picrocrocina y safranal,
principalmente. Es relevante, el interés del azafrdn,
por su propiedad afrodisiaca, justificada en ratas de
laboratorio, en 2008, por el grupo de Hosseinzadeh,
y en humanos, en 2009, por el grupo de Shamsa,
donde vieron una disminucién de la disfuncién
eréctil. Esta propiedad se mantiene en una controver-
sia a raiz de la revisién, de 2017, del grupo de Male-
ki-saghooni y en donde indican que se necesitan mds
estudios para confirmarlo puesto que los resultados
son limitados.
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Tal y como hemos indicado, las
propiedades medicinales, luego
son extrapoladas a la medicina
deportiva, y en donde un solo
estudio, en 2017, refleja que el
consumo de azafrin reduce la
inflamacién y la peroxidacién
lipidica durante ejercicios de
intensidad alta en mujeres seden-
tarias. Y paralelamente, la indus-
tria cosmética, lo incorpora a sus
diversos productos, avalado por
Fekrat e incorporado a las actas
del 1 Simposium Internacional
sobre Biologia y Biotecnologia del
Azafrdn. Los productos cosméti-
cos aparecen en formato de jabdn,
champt y mascarillas, e incluso
para masaje, y por ejemplo, con el
nombre de “misteriosa Turquia” es
utilizado en el Hotel Jardin
Tecina, en Canarias. Tal vez seria
ocasién de reflexionar y plantear a
Castilla-La Mancha, usarlo bajo el
nombre de “enigmadtico azafrin” y
emplearlo como masaje y mascari-
llas en su comarca de produccién.
Por otro lado, la industria farma-
céutica la ha utilizado en produc-
tos para regular el suefio y el
dnimo, para reducir el apetito y
adelgazar.

Con todo esto, conviene
responder a una pregunta después
de conocer estas propiedades.
:Qué es mejor el consumo del
azafrin de Castilla-La Mancha o
los principios activos de él?
Reflexionamos un  instante,
muchos de los estudios realizados
se centran en trabajar con el
compuesto bioactivo, y a veces
algunos estudios reflejan resulta-
dos contradictorios, si ademds
sumamos que se realizan muchos
de estos estudios en cultivos in

vitro o sobre animales de laborato-
rio, la pregunta surge inmediata-
mente. ;Puedo extrapolar estos
resultados a los seres humanos? La
respuesta es simple: No. ;Pero, por
qué ocurre esto? Si nos fijamos en
los estudios, en un porcentaje del
99% no se tiene en cuenta el
concepto de biodisponibilidad; el
cual se define como la cantidad
del compuesto bioactivo ingerido
que es absorbido y convertido en
su forma activa para su uso o
almacenaje. De hecho este
concepto incluye a la bioactividad
(actividad biolégica dentro del
organismo), bioaccesibilidad
(cantidad del compuesto activo
procedente del azafrdn y que estd
disponible para su absorcién),
bioconversién ~ (cantidad  de
biocomponente transformado en
el cuerpo en formas activas) y
bioeficacia (eficacia con la cual el
compuesto bioactivo ingerido es
absorbido y convertido en forma
activa).

Veamos de una manera mds
clara ésto para la circuma. Esta
otra especia tiene una serie de
principios activos denominados
curcuminoides, y se ha visto que
su biodisponibilidad es del 10%.
Lo que implica que las posibles
propiedades de la circuma vista
en laboratorio, luego no se
cumplen en la vida real. En el caso
del azafrdn, sélo hay probado un
estudio, en 2015, por el grupo de
Lautenschliger, pero con la
trans-crocetina.

De ese estudio se refleja que este
compuesto no estarfa biodisponi-
ble para ejercer su funcién. Un
problema grave, pero fécilmente
solucionable. Habria que realizar

estudios de bioaccesibilidad no de
los compuestos bioactivos, sino del
azafrdn en su conjunto, y proba-
blemente observaremos que es sélo
el azafrin el que origina una
mayor biodisponibilidad de sus
compuestos y por tanto es mds
eficaz para poder ejercer sus
funciones biolégicamente
activo-medicinales. Nuestro
grupo de investigacion ya demos-
tré la posibilidad de ésto, en 2011,
en la revista Evidence-Based Com-
plementary and Alternative Medici-
ne, pero con propoéleos. Una de las
lineas de futuro a explorar entorno
al azafrdn serd el estudiar Ia
biodisponibilidad del azafrdn,
tanto a nivel culinario como
medicinal y probablemente dard
como resultado la hipétesis que
planteamos actualmente: mejor
usar el azafrdin de Castilla-La
Mancha, que cualquier compues-
to bioactivo extraido de él. A fin
de cuentas los efectos individuales,
a veces, se ven reforzados por el
efecto sinérgico de cada uno de
ellos.

De momento, y hasta que el
estudio aparezca, disfrutemos del
azafrian de Castilla-La Mancha en
todas sus modalidades (culinarias,
cosméticas y textiles) y pensemos
que este producto tan cercano a
nosotros tiene en su interior la
magia de mejorar el estado de
salud y la prevencién de enferme-
dades. Es cuestion de tiempo y de
optimizar recursos.

Por lo tanto, y hasta entonces,
os deseamos buen provecho en los
platos a base de azafrdn de Casti-
lla-La Mancha y que los pascos
por su territorio mejoren vuestra

calidad de vida.
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