1.- Origen y significacion del azafran.

El azafran constituido por los estigmas unidos o no al estilo de la flor del Crocus sativus Lin. Constituye la
especia cuyo mercado mundial ha sido y es liderada por Espafia no sélo a nivel de produccién sino tambiér
nivel de exportacion.

Auln siendo desconocido el origen de la palabra <<azafran>> es muy similar su denominacion en distintas
lenguas habiendo sobrevivido sin casi alteracién en arabe (zafaran), inglés (saffron), francés (safrane), italic
(zaferano), hindu, griego, etc. Del mismo modo que se ha mantenido su expresion idiomatica, se ha manter
a lo largo del tiempo su modo de cultivo, de recoleccion, de monda y de secado como se puede comprobar
frescos encontrados que datan de 1600 a.C. Ello determina que continGia siendo un cultivo en el que la mar
de obra es un factor econémico decisivo para su produccion y en la determinacién del precio. Mano de obrz
gue interviene en la recoleccion individual de cada una de las flores que levantan 15 cm del suelo, y en la
monda individual de cada flor para obtener los estigmas unidos al estilo y separados del resto de elemento:s
florales.

Existen referencias del azafran que datan del afio 2300 a. C. A partir de esta fecha son variadas y diversas
referencias sobre su uso en ritos y ceremonias religiosas, en medicina, en la gastronomia, etc.

Esta valoracién especial unida a lo determinante de la mano de obra en su proceso de elaboracion, es cau:
su elevado valor econdmico. Aungue 0,5 kg de azafran ya no cuestan mas que un caballo, continlia siendc
especia mas cara del mundo; siendo su valor superior en cinco veces al de la vainilla y cerca de 30 veces ¢
cardamono. El azafran por su alto valor econémico se ha denominado <<oro rojo>> habiendo sido objeto d
muy diversas adulteraciones y falsificaciones aprovechando su nombre y su valor.

El azafran es cultivado en Espafa desde hace mas de 1000 afios, teniendo un gran arraigo y tradicion sien
exportado a practicamente casi todos los paises del mundo. El azafran ha constituido el ahorro para mucha
familias de la Mancha durante el siglo XX y ha paseado el nombre de esta zona por todos los paises del
mundo, ganando prestigio y fama por su indudable calidad, fruto del tamafio de su hebra, de sus caracteris
organolépticas (color, sabor y olor) y del esmero en su elaboracion (recoleccién, monda y secado).

2.— El comercio exterior del azafran
2.1.— Situaciéon mundial.

Son las estadisticas de exportacion de Espafia las que proporcionan una idea mas exacta de las dimensior
del mercado internacional del azafran. El estudio del Centro de Comercio Internacional UNCTAD/Gatt sefia
gue en el periodo de 1976-1980 el mercado mundial del azafran oscilaba entre 30-50 Tm por un valor
préximo a los 15 millones de délares.

Durante la década de los 90 los principales paises productores de azafran serian Espafia, Iran, Grecia,
Marruecos e India. Ello determina que ademas de las cantidades exportadas desde Espafia podrian existir
mercado internacional unas 20 Tm de azafran que entrarian en competencia directa con el azafran espafiol
base sobre todo a su menor precio. Se podrian estimar que como maximo, en los momentos actuales, unas
Tm son objeto de comercio internacional por un valor ligeramente superior a los 50 millones de délares y qt
supone la recoleccién de mas de 10000 millones de flores cultivadas en mas de 500 Ha. Estas son las
magnitudes del azafran que en el contexto mundial hacen referencia a Espafia.

2.2.— La exportacion desde Espafia.



Alrededor del 40-50% del volumen del comercio mundial corresponde a las cantidades exportadas por
Espafia. Exportacion de azafran que hace cerca de 100 afos ascendia a un valor muy préximo al de las
naranjas segun datos de la Direccién General de Aduanas y por unas cantidades que oscilaban alrededor ¢
80000 kg. Exportacién que a principios del siglo XX representaba cerca del 80% de la produccion y que era
enviada a paises tan lejanos como la India o Rusia.

Cantidades y valores que quedan muy lejos no sélo en el tiempo de la situacion actual. En los Ultimos afios
valor exportado desde Espafia, segln datos de la base Estacom del ICEX, ha oscilado entre 2000 y 2500
millones de pesetas, ligeramente inferior a los 3000-3200 millones de pesetas alcanzado a finales de los
ochenta. Las cantidades exportadas han oscilado entre las 20-22 Tm, valores muy proximos a los datos de
produccion facilitados por el MAPA.

Del total exportado desde Espafia alrededor del 70-75% corresponde a azafran en hebra siendo el resto
azafran molido (producto obtenido por molturacién de los estigmas unidos o no al estilo). El valor medio del
kilogramo de azafran exportado considerando precios FOB ha oscilado entre las 8.500 ptas/kg y las 105.00
ptas/kg. Las exportaciones espafiolas se dirigen a mas de 50 paises diferentes distribuidos en los cinco
continentes.

Las exportaciones con destino a los paises del Golfo Pérsico significan entre el 40-50% en peso del total
exportado en hebra (algo menos si es en valor). El segundo gran destino de azafran en hebra son EEUU y
Canada que representan en conjunto el 20—-25% del total sea en peso o en valor. A la UE-12 se exportd er
un 10-13% en peso y a los paises del ASPAC se envia entre un 10-12% del azafran de hebra.

Las exportaciones espafiolas de azafran molido se concentran en los paises europeos ya que entre la UE-
los paises de la EFTA representan mas del 90% en peso. Dentro de ellos destaca Suiza, Suecia e Italia que
significan en conjunto entre el 60-70% en peso y predominando en sus envios la denominaciéon Mancha.

El sector exportador de azafran esta constituido por empresas pequefas, de caracter familiar, con escaso r
tecnoldgico, con escaso desarrollo en las formas de presentacion y envasado, tradicionalmente exportador:
gue suelen enviar casi exclusivamente esta especia, siendo perfectamente conocedora de los canales de
compra y de distribucion. El sector exportador de azafran presenta un elevado grado de concentracion
empresarial y cierta concentracién geografica con reducido peso de la zona productora. A pesar de ello, la
competencia en mercados exteriores es a veces excesiva. Competencia que suele ser via precios en detrin
de la calidad y favorecido por la ignorancia del consumidor.

2.3.— La importacién en Espafia.

Las importaciones de azafran han sido nulas o simbdélicas hasta 1988, adquiriendo a partir de 1989 valores
cada vez mas significativos hasta alcanzar los 900 millones en 1994. importaciones causadas por el diferer
de precio entre el azafran espafol y el de otros origenes asi como por la disminucién de la produccién
espafiola.

Importaciones que provienen basicamente de Iran y Grecia con cantidades testimoniales de Marruecos e Ir
Estas importaciones en el caso irani tienen un precio medio de aproximadamente la mitad del azafran espa

El aumento de las importaciones ha determinado que la tasa de cobertura de las exportaciones por las
importaciones haya pasado, en valor, del 13% en 1990 al 42% en 1994. Esta evolucién pone en peligro la
produccién nacional y puede llegar a significar una pérdida de identidad del azafran espafiol como
consecuencia de la libre circulacion de mercancias en la UE-15 y de la ausencia de normativa sobre la cali
del azafran en la mayoria de los paises europeos.

2.4.— El futuro del azafran.



El azafran es una especia o producto lider no sélo por su intrinseco valor econémico sino también por su
enorme significacién cultural, gastronémica e incluso religiosa en muy diversos paises.

Es una especia cuyo cultivo, recoleccién, monda, secado y envasado ha evolucionado muy escasamente
requiriendo mano de obra para realizar las distintas fases, condicionando su precio final y causando unas
diferencias competitivas por el coste de esta mano de obra. Ello, sobre todo, desde 1988 ha cuestionado la
posicién de liderazgo mundial de Espafia como principal pais productor y exportador. Posicionamiento
alcanzado en base a la calidad del azafran espafiol.; siendo conocidas sus denominaciones en el mundo el
y constituyendo un patrimonio de indudable valor.

Frente a este estancamiento en las labores de produccién y comercializacion, la normalizacion de la calida
del azafran ha avanzado en la cuantificacion de determinados parametros por métodos espectrofotométricc
incluso cromatograficos. La valoracion instrumental de la calidad de azafran ha avanzado en los Ultimos afi
intentando evitar la evaluacién subjetiva de la caracteristicas organolépticas que permitia tradicionalmente
diferencia los azafranes no sélo por su pais de origen, sino incluso por la localidad geografica en que habia
sido cosechado.

El azafran espafiol debe plantearse una estrategia de cambio para continuar siendo competitivo en base a:
adecuada relacion calidad—precio. Posee la mejor calidad conocida y reconocida de azafran a nivel
internacional aunque haya sido desde siempre objeto de mezclas, adulteraciones y falsificaciones, pero su
precio es mas elevado por el mayor coste de la mano de obra en nuestro pais que en los competidores.

La estrategia de futuro debe basarse, por un lado, en destacar aquellos elementos diferenciadores del azaf
espafiol y por toro, en la reduccién de los costos de cultivo y de manipulacion, manteniendo y mejorando el
cultivo y la rentabilidad del agricultor.

Para destacar aquellos elementos diferenciadores del azafran espafiol, y a tenor de la evolucién de la
normativa, parece razonable avanzar en la valoracién de las caracteristicas fisicas (longitud de la hebra, de
estigma y del estilo), asi como en la valoracion de las caracteristicas quimicas que definen las calidades de
azafran. La picrocrocina, la crocina y el safranal son los tres pigmentos que caracterizan basicamente el co
y el aroma del azafran. Los tres pigmentos son cuantificados en la ISO 3632 de diciembre de 1993 para
diferenciar calidades mediante espectrofotometria UV-VIS de una solucién acuosa.

Estudios recientes contribuyen a diferenciar el azafran espafiol de otros origenes mediante una cuantificaci
analitica mas exacta de los pigmentos caracteristicos del azafran.

3.—- CARACTERISTICAS BOTANICAS.
3.1.- GENERALIDADES.
El Crocus sativus pertenece al orden de las Liliaceas, familia de las Iridaceas.

El Género Crocus cuenta con unas 75 u 80 especies, unas 40 localizadas en Europa. Las principales
caracteristicas de la especie Crocus sativus son:

Es una planta herbacea, perenne, con una altura normal de 10 a 25 cm que en algunas areas, debido a fac



ambientales puede sobrepasar los 50 cm. Su color es verde.

Posee un bulbo sélido de 2,5 a 3 cm de diametro. Posee una yema terminal o apical y frecuentemente otra
lateral que dan origen a las hojas. El bulbo se halla recubierto por una tlnica reticulada de asperas fibras dt
color terroso o marrdn claro. Se le conoce vulgarmente con el nombre de cebolla.

Las hojas parecen nacer del bulbo, envueltas en su base por unas vainas; son lineraes, casi cilindricas, ere
de color verde oscuro y marcadas longitudinalmente con una banda blanca en su cara interna y una nervad
en su parte externa. El nimero de hojas, agrupadas en manojo, oscila entre 6 y 10; su anchura suele ser d
unos 2 mm y su altura sobrepasa la de las flores, pudiendo alcanzar y superar los 30 cm conforme se ala
calidad de la planta. Hojas y flores nacen generalmente al mismo tiempo. ya avanzada la primavera estas
hojas se secan. Se las conoce vulgarmente como cerdas, espartin o espartillo.

Las flores suelen ser de 1 a 3 por tallo de la planta, que a su vez puede constar de 2 ¢ 3 tallos. La flor cons
de 6 pétalos de color violaceo.

Los estigmas destacan en la concavidad de la flor en nimero de 3, de color amarillo rojizo o anaranjado; 3
cm de largo, que una vez desecados quedan reducidos a 2 cm. Finisimos en su base, devienen
progresivamente mas gruesos hasta alcanzar en su extremidad unos 2 mm; son por lo general acanalados
rematados en forma de maza o pequefia trompa. El estigma seco posee una intensa fragancia y constituye
gue se denomina puramente azafran. Cominmente se los conoce como clavos del azafran.
Al conjunto de la flor se la denomina rosa del azafran.

3.2.— Variedades.
Recordemos cinco variedades. El azafran de ltalia presenta filamentos de 3—4 cm de largo, estigmas anchc
en el extremo, en forma de trompeta, grandes, de color rojo brillante, un poco grasientos. Es muy aromaticc
tiflo pronto el agua.

El azafran de Espafa presenta filamentos mas largos y delgados que el anterior, menos grasientos, mas se
faciles de romper, el color poco brillante y sabor ligeramente amargo.

El azafran de Francia tiene filamentos largos, elasticos, anchos, de color que varia entre el rojo vivo y el rojs
oscuro, sabor ligeramente amargo.

El azafran de Austria se caracteriza por tener filamentos iguales al italiano, muy aromatico, de color rojo
pardo y sabor agrio.

El azafran de Oriente o de Persia tiene filamentos gruesos y poco aromaticos.
3.3.— Fases sensibles.
3.3.1.— Periodo vegetativo.
El azafran tiene su origen a nivel organico en un bulbo que inicia su ciclo de desarrollo a partir de su
condiciébn como meristemo encontrandose en estado de reposo, durante el cual no tienen lugar ni la divisio

la diferenciacion celulares.

El bulbo del azafran es un 6rgano subterraneo, provisto o rodeado de tanicas que lo protegen contra la
excesiva pérdida de agua y contra posibles lesiones de caracter mecanico.



Segun N. Azizbekova y colaboradores, el desarrollo del meristemo de los nuevos bulbos del Crocus sativus
comienza inmediatamente después de la floracion, en noviembre.

En la base del bulbo materno, las células meristematicas, a través de multiples mitosis, dan lugar a la
formacion de tejidos embrionales, a partir de los cuales se obtendra la constitucién de los bulbos hijos.

Esos tejidos embrionales, con capacidad permanente de division celular, inician el desarrollo de su activida
de forma muy lenta, fase de latencia.

Como resultado de la multiplicacion de las células iniciales, se constituyen los meristemos apicales o
primarios, de suma importancia para el crecimiento. A través de mdltiples diferenciaciones posteriores los
tejidos meristematicos crean el resto de los tejidos del vegetal.

Ya en la primera composicién rudimentaria comienzan a esbozarse los 6rganos vegetativos de lo que, con
tiempo, se transformara en una planta. El cauliculo, porcién caulinar el embrién, apunta lo que posteriormer
se transformara en el tallo; los primordios foliares, minlsculas yemas embrionales, muestran el esbozo de |
gue meses mas tarde se habra convertido en hojas.

De diciembre a febrero el desarrollo del vastago apical continda a ritmo lento, constituyendo el evento
principal la iniciacion y desarrollo de hojas y raices.

Si bien la actividad mitética de los meristemos apicales observa en estos meses una pauta extremadament
atenuada, es esta actividad la que determina, en conjunto, la pauta de crecimiento no solamente mediante
formacion de érganos y tejidos de hojas y raices, sino asimismo propiciando una importante acumulacioén d
reservas en el bulbo, que seran, en definitiva, las que determinen su tamafio, calidad de la flor y nimero de
flores. En este hecho radica la importancia de que para el bulbo representa la adopcion de todas la medida
encaminadas a proporcionar a la planta aquellos cuidados y requerimientos de que tenga necesidad en est
etapa.

3.3.2.— Periodo reproductivo.

En el transcurso del mes de marzo se opera en el azafran la transicion del periodo vegetativo al generativo
constituyendo este evento uno de los periodos considerados criticos.

Esta transicién comienza caracterizandose por una febril actividad mitética de las células, con una gran
profusion de divisiones y diferenciaciones que dan lugar a profundas transformaciones celulares, fase de
aceleracion.

Pese a que el bulbo ofrece la impresion de hallarse en estado de reposo, en su interior esta desarrollandos
proceso de vital importancia, con transformaciones decisivas a impulsos de la activacién de unos mecanisn
cuya linea de actuacién esta fijada genéticamente y cuyo colofén va a suponer la modelacién biol6gica de |
planta asi como la conformaciéon morfoldgica de la misma.

Segun N. Azizbekova y otros durante la transicion de la fase de crecimiento vegetativo al generativo tiene
lugar el cambio mas significativo en la diferenciacion del apice.

Los meristemos vegetativos, emplazados en el centro y apice del bulbo, efectian su transformacion
convirtiéndose en brote floral y brotes de raices.

Al operarse la transicién de uno a otro periodo se produce un apreciable aumento en el consumo de energi
todos los niveles. La formacién de tejidos jovenes incrementa notablemente el ritmo respiratorio con el
consiguiente aumento de transpiracion., lo que conlleva a unas exigencias superiores de agua por parte de



vegetal; de ahi que si las precipitaciones a finales de marzo no se producen, o tienen lugar en exiguas
proporciones, se haga preciso regar a cuba.

3.3.3.— Letargo.

De abril a junio, segun N. Azizbekova y otros, la actividad mitética del azafran decrece durante el periodo d
formacion de los érganos generativos que, no obstante, contindan diferenciandose hasta el mes de agosto.

Al llegar abril los nuevos bulbos estan completamente formados, no experimentando ya ninglin aumento, ni
en peso hi en grosor.

Las hojas finalizan por secarse, segandose para su aprovechamiento como forraje para el ganado o
abandonandolas sobre el terreno.

En el transcurso de estos meses el bulbo permanece en estado latente. Con la llegada de las altas tempere
se produce la entrada del vegetal en una fase de ralentizacién. Su actividad se reduce progresivamente ha:
cesar casi por completo. El azafran entra en la fase que se conoce como reposo, dormicion o letargo.

3.3.4.— Floracion.

A ultimos del mes de agosto la planta despierta de su letargo, reanuda sus actividades metabélicas con
normalidad, identificAandose de nuevo con su medio e integrandose en ese engranaje que forman, su estrec
relacion, suelo, planta y clima.

Del bulbo surgen nuevos tallos, con las hojas envolviendo a los mismos. Las yemas embrionales se
transforman en verdaderos 6rganos florales; se esta produciendo el principio del fin de un proceso, el de
floracion, cuya culminacion sera la presencia exterior de la flor, cuya iniciacién tuvo lugar durante la
transicion de la planta del periodo vegetativo al reproductivo, programado genéticamente al igual que los
anteriores, y condicionado por factores tanto endégenos como exdgenos. En el primer caso con las hormor
de crecimiento vegetal como protagonistas y en el segundo caso, por la luz, temperaturas y humedad
preferentemente.

Se define un periodo critico que no es sino la barrera de horas de luz necesarias para que la planta florezc:
rebasada la cual la planta de dias corto como el azafran no florece. Teniendo en cuenta las caracteristicas
inherentes al azafran, latitudes en que se hallan situados sus cultivos, fechas en que florece, capacidad de
absorcion de luz por parte de sus érganos y su condicion de planta de dia corto, puede situarse su periodo
critico de floracién en unas doce horas y media de oscuridad minima, o lo que es lo mismo, con unas
exigencias maximas de luz cifradas en unas once horas y media, sobrepasadas las cuales la planta
permanecera en estado vegetativo.

La temperatura 6ptima para la floracion del azafran puede situarse en valores que oscilan entre 10°Cy 15
3.4.— MULTIPLICACION.

Se realiza Gnicamente por via agamica puesto que las plantas cultivadas son estériles. El fenébmeno se deb
propio origen del azafran, es decir, de hibrido triploide entre dos especies préximas al Crocus sativus. Se
recurre al bulbo tubérculo que por definicién es la base engrosada de un eje caulinar compacto, con nudos
entrenudos diferenciados, contenido en hojas escuamiformes mas densas de lo normal. El cuerpo del bulbc
tubérculo esta formado por tejidos de reserva. Las hojas basales secas se quedan en los nudos y forman u
especie de proteccion contra la deshidrataciéon y los dafios mecéanicos llamada envoltura. En el extremo
superior del bulbo la yema terminal vegetativa encontramos en los bulbos - tubérculos mas grandes algune
yemas laterales que, en caso de que la principal no pueda desarrollarse por cualquier motivo, pueden dar



origen a talluelos florales.

Los bulbos para la plantacion se toman de un cultivo preexistente que haya llegado al final del ciclo, en la f
de mengua vegetativa, desde julio hasta mediados de septiembre. Se hace una seleccién y los
preseleccionados, que son los de diametro de 30-40 cm son liberados de las hojas y de la envoltura extern
seca, de forma que queda brillante la interna. Luego se efectla la plantacion pero, si por causas adversas r
realiza de inmediato, se pueden conservar facilmente los bulbos en locales himedos y aireados.

Muy pronto se originan dos brotes, protegidos por tres o cuatro capas de envoltura, que luego sobresalen d
terreno y liberan un manojito de 10-12 hojas. Hacia la segunda quincena de octubre aparecen las flores, qt
en un periodo de doce horas se abren completamente y adoptan el aspecto de campanas.

La actividad vegetativa se detiene en la estacion invernal para luego continuar con particular vigor hacia
finales de marzo. Desde la base de los brotes se forman los bulbitos, que se engrosaran con el tiempo. este
proceso tiene lugar primero a expensan del bulbo madre, y seguidamente gracias a los elaborados de las h
Por lo tanto, la propagacioén tiene lugar naturalmente, por fragmentacion del bulbo madre.

4 .- Cultivo.

La planta soporta temperaturas rigurosas, con valores que oscilan entre 35-40 °C en veranoy —15°C ¢ -2
en invierno, referidos al medio ambiente, ya que las temperaturas propias del suelo varian ostensiblemente
No obstante, valores del orden de —15 °C ¢ —20 °C si coinciden con periodos criticos del vegetal pueden

ocasionar serial alteraciones en el bulbo, repercutiendo sensiblemente en los rendimientos finales de produ

Las necesidades hidricas se estiman en unos 600-700 mm de agua anuales. Se asegura que dos
precipitaciones copiosas al afio coincidentes con los periodos de diferenciacién y floracién, pueden ser
suficientes para abastecer los requerimientos hidricos de la planta.

Existen precedentes de experiencias llevadas a cabo en fincas de regadio, en las cuales se ha puesto de
manifiesto que dotando al cultivo de medios adecuados, mecanizandolo hasta los limites en que el mismo |
permite, se han obtenido rendimientos equiparables a los producidos por otros cultivos horticolas.

El azafran agota temporalmente el terreno para el propio cultivo, pues es cierto que una vez levantado el
azafranal es aconsejable dejar transcurrir 10 6 12 afios antes de volver a plantar azafran en esos terrenos,
bien pueden ser utilizados para otros como cereales o leguminosas.

El suelo que con arreglo a la evidencia mejor ha respondido a las exigencias de la planta ha sido,
preferentemente, aquel caracterizado por su textura calcareo — arcillosa, con un contenido en caliza en torn
40-50%.

El suelo debe de ser profundo para evitar la compactacién y con el objeto de permitir el almacenamiento de
agua, aspecto fundamental tratAndose de climas con bajos indices pluviométricos. 60-70 cm suele ser una
profundidad apropiada. Debera ser un suelo equilibrado en materia organica con el fin de reducir los riesgo:
de erosién a que se hallan expuestos no pocos suelos dedicados a este cultivo. Con un contenido del 1,5 a
de materia organica pueden obtenerse buenos rendimientos de azafran.



El terreno debera presentar un relieve lo mas plano posible y una orientacién hacia el sur para obtener el
maximo beneficio de la radicacion solar. Seria aconsejable ademas, que el emplazamiento del terreno
destinado al cultivo de azafran se hallara en lo posible al abrigo de los vientos ya se incrementa la ETP del
cultivo.

No se debe cultivar en suelos de pendientes pronunciadas por los fenbmenos erosivos que en ellos se pue
dar. Ademas es conveniente que en los tres afios precedentes a la plantacion de azafran los terrenos de cL
no hayan estado ocupados por cultivos como alfalfa, remolacha, patata, zanahoria, trébol, nabo y otras plar
de especies afines, sometidas a padecer enfermedades que resultan comunes al azafran.

4.1.- Labores del cultivo.

Si se trata de un suelo que no haya soportado cultivo alguno con anterioridad es aconsejable efectuar una
superficial de 10-12 cm de profundidad entre diciembre y febrero, cuya finalidad es preparar el suelo antes
realizar la labor principal o arada profunda.

Los objetivos perseguidos con esta labor son los de romper la costra superficial u horizonte endurecido que
suelen presentar estos suelos, erradicando el material vegetal que sirve de cobertura a los mismos, trocear
este material para incorporarlo posteriormente al suelo como materia organica. Simultaneamente a esta lab
si el suelo es pedregoso, se impone la necesidad de despedregarlo.

Con posterioridad a esta operacion de limpieza serd preciso incorporar al suelo el material vegetal acumula
gue no es aconsejable enterrar a una profundidad superior a 12 cm.

La labor principal debe ser llevada a cabo correctamente pues puede significar, si no se hace bien, una mel
del 10% de la cosecha. La operacion consiste en una aradura profunda, entre 35-40 cm, siempre en funcié
las propiedades de gue se halle dotado el suelo para la retencién de agua. Una de las finalidades de esta I
es la de preservar al suelo contra la erosién causada por agentes atmosféricos. Otra finalidad consiste en n
la tierra favoreciendo con ello la infiltracion del agua y contribuyendo con ello a incrementar las reservas de
suelo; esto coadyuvara a evitar, llegado el periodo de sequia, la formacién de concentraciones mas o0 menc
densas de sales, perjudiciales para el azafran. Conseguiremos asimismo mantener aireado el suelo.

Esta labor principal se suele llevar a cabo en marzo o abril para recoger las lluvias propias de estos meses,
pero se ejecuta igualmente en mayo o junio, precediendo a la plantacién de los bulbos y siempre que el sue
presente las condiciones necesarias para recibirla.

Tradicionalmente esta labor se realiza con arado de vertedera. En suelos calizos este debera ir provisto de
reja de formén, que facilite el corte de la tierra en mejores condiciones.

Una vez efectuada la plantacién de los bulbos, aproximadamente un mes después, es conveniente dar una
de 10-12 cm de profundidad si se observa que el terreno denota la presencia de malas hierbas como resul
de la remocion de la tierra al ejecutar la plantacion. Efectuarla con tacto para no dafiar los bulbos.

En septiembre hay que aplicar una bina superficial entre surcos con la finalidad de quebrar la costra
superficial que se forma a la salida del verano, mullir y airear el mismo y eliminar las malas hierbas.

En octubre, unos dias antes de la floracion, es aconsejable dar una ligera cava para mullir la costra de la
superficie y permitir la floracion de la planta sin problemas. Diez o doce dias después de la recoleccion de |
flor del primer afio, en octubre o noviembre, segln regiones, es conveniente llevar a cabo otra cava
superficial, entre surcos, con idéntica finalidad que las anteriores.

En marzo o abril, una vez transcurrido el periodo de heladas, se siega el espartillo, que se aprovecha comc



forraje para el ganado.

En mayo se hace necesario practicar otra bina, distribuyendo y enterrando el abono que haya de aportarse
suelo, bina que hay que repetir en junio. Es conveniente mantener el suelo en todo momento libre de
vegetacion adventicia.

Durante los meses de verano se efectllan binas muy superficiales tendentes a evitar costras en la superfici
suelo.

En septiembre se aplica otra ligerisima cava para facilitar, como el primer afio, una eficiente afloracion de I
planta, rastrillando y alisando el suelo en octubre.

Después de la recoleccion de la flor del segundo afio, hay que repetir estas operaciones en el transcurso d
tercer afo. Llevada a cabo la recoleccion de la flor del tercer afio es aconsejable levantar el azafranal,
operacién que acostumbra a ser efectuada en mayo o junio.

Puede prolongarse el cultivo un cuarto afio, pero es preciso advertir que los rendimientos que se obtienen s
tan exiguos que en ninguna circunstancia compensan las labores que es preciso aplicar al terreno para
obtenerlos.

Lo bulbos que se cosechan deben ser cuidadosamente limpiados, retirando la tierra y otros restos vegetale
gue a ellos se encuentran adheridos, seleccionando y conservando aquellos que por su tamafio y calidad
muestren mejores propiedades para una préxima plantacion.

Para el almacenamiento de los bulbos se precisan locales ventilados, con una temperatura de 5 °C y una
humedad relativa del 70—80%. No hay que amontonar éstos, sino extenderlos en capas de unos 20 cm.

Previamente a la plantacion es recomendable someter los bulbos a un tratamiento con algun fungicida y
mantenerlos durante una semana 0 mas a una temperatura de 35 °C. este proceso suberiza las posibles he
y ayuda a combatir, en otros bulbos, la infeccién de fusarium.

4.2 .— Plantacioén

El terreno debe estar perfectamente mullido, ligeramente himedo pero no mojado. La temperatura del suel
deberd ser calida en el momento de llevar a cabo la plantacion, con valores entre 25y 35 °C.

La profundidad de la plantacion tiene su importancia. Una variaciéon de 5 cm en una zona expuesta a la acc
de persistentes o rigurosas heladas puede influir en la fisiologia del bulbo.

Se suelen plantar en surcos, con un clima sumamente seco como el que soportan las regiones en las que
habitualmente tiene lugar el cultivo de azafran, esta modalidad permite un mejor aprovechamiento de la
humedad.

La separacién entre surcos suele oscilar entre 25 y 30 cm de forma que quede espacio suficiente entre amt
para asentar bien los pies y permitir las labores propias del cultivo.

La profundidad del marco suele ser del orden de 12 a 15 cm conforme a condiciones de clima y suelo de ceé
zona. La separacion entre bulbos viene a ser de unos 10 cm con dos hileras por surco, separadas entre si |
unos 8-10 cm.

La operacion se siembra se realiza manualmente. Se pueden cifrar unos 30 bulbos por metro cuadrado lo ¢
nos daria una densidad de plantacion de unos 300000 bulbos por ha, con un peso aproximado de 4500 a 6



kg en funcion del tamafio y peso de los mismos.

La época para realizar la plantacién varia segun las zonas climaticas pero de modo general los meses mas
favorables son los de mayo y junio, ya que es en el transcurso de esos meses cuando las condiciones de s
y clima muestran valores mas 6ptimos para llevarla a cabo.

4.3.— Abonado

Resulta aconsejable la incorporacion de estiércol al suelo con tres meses de antelacién, como minimo, a la
fechas en que se tenga previsto efectuar la plantacion de bulbos. Su distribucidn sera uniforme sobre el ter
(esto ultimo es muy importante pues repercute directamente en el rendimiento final del cultivo).

Todas la evidencias indican que el azafran se caracteriza por unas reducidas necesidades de abonado,
fundamentadas en el hecho de que su bulbo se halla genéticamente muy bien dotado de elementos de rese
equilibrado de sustancias activas.

Las cantidades de estiércol a aplicar seran de 12000 a 20000 kg/ha. Aplicables como minimo tres meses a
de la plantacién de los bulbos.

N. De 40 a 50 ud/ha en forma de sulfato amonico.
P. De 80 a 100 ud/ha en forma de superfosfato de cal.
K. De 100 a 120 ud/ha en forma de sulfato de potasa.

Estas dosis son las establecidas para el primero y segundo afio de cultivo. En el primer afio deben aplicars
6 30 dias antes de la plantacién de los bulbos. En el segundo afio deben aplicarse, segin mes de floraciéon
régimen de lluvias, en septiembre u octubre, unos 20-30 dias antes de la previsible aparicién de la flor.

El tercer afio de cultivo, puede o no aplicarse abonado. Una gran mayoria de agricultores no lo lleva a cabc
se realiza, tanto las dosis como la época de abonado son las mismas que para el segundo afio.

4.4.- Riego

El azafran es una planta con unas exigencias limitadas de agua. Se trata de un vegetal perfectamente aday
desde hace siglos, a climas secos, rozando en ocasiones situaciones limites, que depende, casi exclusivan
del agua procedente de las precipitaciones.

La gran riqueza en materias de reserva de que se halla dotado genéticamente el bulbo, la escasa superficie
sus hojas y las especiales condiciones en que la planta lleva cabo el proceso de fotosintesis, unido al carac
de los suelos en que se desarrolla habitualmente el cultivo del azafran, con predominio de materiales calizc
arcillosos, con una capacidad de retencion de humedad de 2 a 3 mm/cm de profundidad y una permeabilid:
de 6 a 9 mm/hora, determina que un régimen de precipitaciones producido en circunstancias consideradas
normales, sin espacios de tiempo de sequias prolongadas, resulte suficiente para abastecer los requerimiel
de agua de la planta.

Existen, sin embargo, periodos criticos en que el azafran se halla sometido o bajo la influencia de
circunstancias muy especiales, se hace precisa la aplicacion de riegos, mediante cuba o cualquier otro siste

Los riegos deberan ser copiosos, pero sin producir encharcamiento, y su aplicacion es aconsejable efectua

ultimos de marzo, primeros de abril, Gltimos de agosto, primeros de septiembre y mediados de octubre,
previamente a presentarse la floracion.
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Se recomienda llevar a cabo los mismos a primeras horas de la mafiana o a Gltimas horas de la tarde, con
medida contribuiremos a evitar pérdidas innecesarias de agua por evapotranspiracion como consecuencia |
influencia de la temperatura y la accion solar.

Se debe de observar la temperatura del agua, evitando regar directamente con aguas procedentes de poza
ser estas frias y con frecuencia duras. Es mas conveniente trasvasar esta agua a una balsa y cuando ha
alcanzado la temperatura ambiente utilizarla para el riego. Del mismo modo se debe cuidar la calidad del
agua, limpias de vertidos de detergentes y otras impurezas procedentes de los nlcleos urbanos cercanos &
campos de cultivo.

5.- Plagas y enfermedades.
5.1.- enfermedades.

La mas comun de las enfermedades y con toda posibilidad la mas nociva, es el Mal vinoso, provocada por
hongo del suelo conocido como Rhizoctonia violacea Tul. Este patdgeno ataca al bulbo de azafran
provocando una sucesion de manchas purpureas, violaceas o negruzcas que llegan a pudrir el érgano. En
interior de éste se originan masas escleréticas blanquecinas en principio, salpicadas en un verdadero amas
de puntos violaceos y rojizos; el bulbo va progresivamente ablandandose hasta descomponerse por comple
Los sintomas caracteristicos de la enfermedad se manifiestan en el bulbo mediante la presencia en el extel
del mismo de una malla de filamentos violaceos, de color semejante al vino, de ahi su nombre, y la razén d
que a los bulbos afectados se les conozca como Cebollas borrachas. La malla filamentosa va deteriorando
gradualmente las tanicas del érgano, penetrando en su interior y pudriendo totalmente el mismo. Una vez
afectada, la suerte de la planta es cuestion de dias.

Exteriormente la infeccion se detecta rapidamente, al evidenciarse la presencia de manchas amarillentas el
foliolos y producirse un debilitamiento progresivo de la vegetacion que se torna rala y escasa. Basta tirar de
una planta enferma para comprobar que ésta se arranca con facilidad, al desprenderse el bulbo carcomido
corona o cilindro central.

Tratamiento: en nuestros dias no se ha logrado conseguir un fungicida que resulte auténticamente eficaz p:
combatir el Mal vinoso del azafran. Una de las razones pudiera hallarse en la profundidad que alcanzan las
raices de esta planta y las grandes profundidades a que suele sobrevivir el hongo, inaccesibles, frecuenten
al efecto de los productos fitosanitarios aplicados para la desinfeccion del suelo.

Una de las técnicas preconizadas por numerosos autores para controlar la actividad del hongo seria aquell:
que se refiere al tratamiento del suelo y de los bulbos por medio del empleo de vapor o agua caliente. Para
aplicar este método de tratamiento resulta fundamental conocer el grado de temperatura que resulta letal p
el hongo y puede ser, en cambio, tolerable por la planta. J.R. Christie, por ejemplo, aconseja someter los
bulbos a un bafio de 30 a 60 minutos de duraciéon, sumergiéndolos en agua a una temperatura entre 46,6
48,9°C, e incluso recomienda agregar medio litro de formol comercial por cada 100 litro de agua.

Sin embargo, frente a la carencia de auténticos medios de lucha que garanticen la efectividad con Rhizocto
en el cultivo del azafran, solamente queda la facultad de adopciéon de medidas de caracter preventivo que
contribuyan a limitar los riesgos de la presencia de la enfermedad en el cultivo, como pueden ser: la
plantacion de bulbos sanos en terreno sano, es decir, suelos que no hayan soportado cultivos susceptibles
haber padecido la enfermedad como: alfalfa, zanahoria, remolacha, rdbano, apio, esparrago, etc; el
establecimiento de cultivos mejorantes rotativos una vez cumplido el ciclo del azafran, como pueden ser

11



cereales o leguminosas; la desinfeccion de suelos y bulbos mediante el empleo de productos adecuados a
fin.

Ante la presencia de Rhizoctonia la primera medida que se impone es atajar con la mayor rapidez posible I
focos de infeccion. Si se trata de plantas aisladas, arrancar estas y quemarlas. Si la enfermedad se ha
propagado y a otras plantas, constituyendo rodales, cavar una zanja cuya profundidad resulte mayor al plar
ocupado por los bulbos en torno al rodal, cuidando de ampliar el radio de dicha zanja en unos 25 6 30 cm d
anchura como margen de seguridad.

Sea cual fuere la formula empleada para destruir los restos vegetales infectados, se aconseja llevar a cabo
desinfeccion de todas las herramientas y utensilios utilizados en la labor antes de volver a emplearlos en el
cultivo.

Con posterioridad a la quema resulta aconsejable desinfectar asimismo el suelo. Se recomienda para ello €
empleo de sulfato de carbono, a razén de unos 20 kg/ha con cal viva, mezclando ésta con la tierra a razén
un tercio de cal por cada dos de tierra, o mediante tratamiento quimico con PCNB, un fungicida que comba
los hongos de suelo en dosis que abarcan, segun el nivel mas o menos avanzado de la infeccién, de 30 a 4
kg/ha.

Entre los productos que se recomiendan para combatir a Rhizoctonia destacan el PCNB con caracter
preventivo aplicado al bulbo o al suelo a razén de 80 kg/ha con antelacién a la plantacién. Otra aplicacion d
PCNB es como polvo mojable del 20% de riqueza aplicado directamente al terreno a razén de 40 kg/ha. Ot
autores recomiendan una tercera posibilidad, PCNB diluido al 30% antes de la siembra (solucién de produc
comercial).

Otro producto utilizado es el Benomilo, tanto en preventivos como curativos. El bafio de Benomilo resulta, d
hecho, el modo de aplicacién mas eficaz para la prevencion contra Rhizoctonia en bulbos de azafran. Las
dosis de empleo son 30 g/hl para bulbos en general.

Mancozeb ejerce su accién preventiva por contacto presentando ademas muy leve toxicidad.

Tiran (TNTD). Ejerce eficaz accion preventiva aplicado a la desinfeccion de suelos y bulbos. Para la
conservacion de los bulbos se espolvorean estos con el producto, o se sumergen en un caldo con una dosi
TNTD de 2,5 kg/hl de producto comercial.

Captan. Se emplea solo o0 asociado a otros fungicidas en el control preventivo de bulbos o de partes aéreas
la planta. La dosis recomendada para el tratamiento de los bulbos es de 1,5 kg/hl de producto comercial.

Metil-tiofanato. Fungicida sistémico, asociado a un fungicida de contacto como el Mancozeb aumenta sus
propiedades preventivas y curativas.

Tiabendazol. Ejerce su accidn protectora tanto en campo como el almacenes. La aplicacion a los bulbos se
lleva a cabo bafiando estos con anterioridad a la plantacion, en una solucién con una dosis de 200-225 cc/
de producto comercial.

Otra enfermedad del azafran es la llamada gangrena seca. Conocida también como podredumbre, caries, ¢
se caracteriza por la destruccién de la médula o carne de la cebolla enferma, en donde aparecen al principi
unas manchas pardo—negruzcas que se agrandan poco a poco hasta afectar a toda la masa. Esta producid
el hongo Sclerotinia bulborum.

En las plantas se observa una vegetacion pobre, con la aparicién de tallos erguidos, lo que se debe a que |
hojas (espartillo) no se abren, por lo que el tallo no puede salir y en su crecimiento hace que la planta enfer
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sobresalga de las demas por la altura que alcanza.

La infeccidn se debe al empleo de cebollas enfermas para efectuar la plantacion. De esas cebollas pasa la
infeccién a las proximas, que enferman también, extendiéndose el mal, finalmente, a amplias zonas del
azafranal.

Como medios de lucha hay que evitar el uso de cebollas que tengan manchas del tipo de las indicadas y gt
son faciles de ver. Cuando el mal aparezca en la plantacién ya hecha, se arrancaran las plantas afectadas
préximas a ellas, para quemarlas o destruirlas inmediatamente. En esos suelos no se pondra azafranal dur;
algunos arios.

Phoma crocophyla es otra de las enfermedades a que se halla expuesto el azafran. Se trata igualmente de
hongo parasito, responsable de la pudricion del bulbo.

La enfermedad comienza manifestandose con la aparicion de manchas claras, de tonalidades pardas, en |z
superficie del bulbo. Posteriormente, de forma gradual, van apareciendo, primeramente en el centroy a
continuacién extendiéndose a toda la mancha, unos puntos negros. Se trata de los picnidios u érganos
reproductivos del hongo. Progresivamente, el parasito va perforando lentamente los tejidos del bulbo hasta
consumir la base de éste y alcanzar su centro. Al final del proceso no resta del bulbo mas que una especie
polvo negruzco.

Este parasito, que sobrevive en los restos de plantas enfermas, permanece por lo general por espacio de tr
afios sobre el mismo terreno y se caracteriza por la facilidad con que se propaga al ser arrastradas sus esp
a otros cultivos a través del agua de lluvia o de riego, e incluso transportadas adheridas a las herramientas
utilizadas por el agricultor en las labores propias del cultivo.

No se conoce ningln tratamiento especifico para combatir este parasito. Como medida preventiva se acon:
seguir los mismos métodos y aplicar las mismas técnicas empleadas para la lucha contra Rhizoctonia.

Penicillium ciclopium westline puede atacar a los bulbos determinando en los mismos una podredumbre de
color violaceo — negruzco. Los atagues de esta micosis se ven favorecidos por la presencia de un ambiente
célido y himedo y por lesiones en las envolturas del bulbo. El Gnico sistema de lucha es la prevencién,
llevada a cabo sumergiendo el material de propagacion en una solucién acuosa de sustancias mercuro -
organicas o de oxiquinolinas oftalimidicas.

Otra infeccion de hongos puede ser provocada por el Fusarium sp. se manifiesta con desarrollo anormal de
hojas acompafiado de clorosis. En cambio en la base del bulbo se asiste a una degeneracion de las células
pérdida de las reservas nutritivas necesarias para la floracion de la planta. De este modo, se dan descenso
produccién que en los casos mas graves pueden ser incluso del 30%.

5.2.- Plagas.
Topos o ratillas de campo. Estan considerados como uno de los mayores enemigos del azafranal, ya que
debido a su vida casi subterranea, cavan largas galerias en todas direcciones, alimentandose de las ceboll:

las que devoran con gran avidez.

Los dafios, por tanto, son numerosos, ya que dejan trozos desprovistos de vegetacién, por haber sido comi
la semilla.

La existencia de topos o ratillas en cualquier azafranal es facil de apreciar, pues se veran montoncillos de
tierra en las bocas de las galerias que estos roedores hacen.
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Medios de lucha. Colocacién de cepos en las bocas de las madrigueras o excavacién de galerias hasta dar
los topos; empleo de gases producidos por azufre quemado (anhidrido sulfuroso), para lo cual se utilizan ur
fuelles de mano, a los que se echa paja, y una vez encendida se afiade el azufre, con lo que se desprendel
humos que salen por el cafio de los fuelles y, acercandose a la boca de la galeria, pasan al interior de la mi
asfixiando a los topos. Conviene tapar las demas bocas, ya que se escaparia el humo por cualquiera de ell

Empleo de cartuchos matatopos, que al quemarlos en la boca de la galeria desprenden gran cantidad de hi
asfixiantes, que provocarian la muerte de los topos.

Colocacién de granos de uva con veneno dentro, en las bocas, para que durante la noche los coman y mue

También pueden emplearse cebos téxicos a base de estricnina o anhidrido arsénico, mezclados con avena
machacada, trigo blando o alfalfa picada; no obstante, la preparacién de esos cebos puede ser peligrosa, d
su alta toxicidad, por lo que no se dan mezclas de los mismos.

5.3.— Control de las malas hierbas.

Resultaria dificil cuantificar las pérdidas ocasionadas por las malezas en un cultivo de azafran; si bien el cli
mediterraneo es exuberante en cuanto a la variedad de su flora, las especies y variedades de malas hierba
reducen en este cultivo debido a la escasez de agua que soporta habitualmente y a los materiales propios
sus suelos, que limitan ostensiblemente la presencia de especies.

Las pérdidas de los rendimientos de azafran por este concepto pueden representar, segin zonas, climatolc
cuidados culturales, desde un 5% a un 20% en campos no sometidos a escardas peridédicas necesarias dul
el ciclo de cultivo.

Las malas hierbas no solamente reducen el rendimiento del cultivo, al cual sustraen radiaciéon solar, humed
y nutrientes; reducen asimismo la calidad del producto y se constituyen al propio tiempo en huéspedes de
enfermedades de la planta al poseer algunas de estas hierbas adventicias, tubérculos y rizomas en cierto n
afines al bulbo de azafran.

No es de extrafar por ello que los agricultores dediquen a la erradicacion y control de malezas entre el 50 y
60% del insumo de mano de obra.

El control quimico de vegetaciéon adventicia en el azafran puede llevarse a cabo por medio de la aplicacién
dos productos preferentemente:

1°.- Dicuat: un herbicida de contacto que se ha manifestado muy efectivo en el control de malas hierbas de
hojas estrecha; es inactivado por el suelo. Se recomienda una dosis de 2-4 I/ha de producto comercial, sec
densidad y desarrollo de la vegetacion.

2°.— Paracuat: otro herbicida de contacto caracterizado por su efecto de choque, cuya Unica precaucién
consiste en no rociar la vegetacion adventicia cuando ésta se halle mojada por efecto de agua o rocio. Se
aplica en post — emergencia de las malas hierbas en dosis de 2-4 I/ha de producto comercial.

Las fechas mas recomendables para la aplicacion de estos herbicidas son de junio a agosto, cuando el aze
se encuentra en periodo de reposo vegetativo, procurando no llevar a cabo la operacion en dias excesivam
calurosos.

6.— Recoleccion.

Viene efectuandose a partir de mediados de octubre, aunque depende del clima, ya que debido a humedac
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temperaturas durante esas épocas, puede adelantarse o retrasarse.

El azafranal puede presentar una intensa floraciéon, a lo que se llama dias de manto, y que dura unos dos a
dias, empezando a disminuir sucesivamente hasta terminar dicho periodo de floracion. Normalmente, la
floracion de un azafranal puede durar veinte dias.

La recogida hay que hacerla diariamente, antes de que el sol caliente; por tanto, en las primeras horas de I
mafana, con lo que se evitara el que las flores se marchiten, ya que dificultara su recoleccion y monda.

Durante los dias de manto es conveniente seguir la recoleccion aun después de la hora normal, ya que la fl
sera retirada del terreno totalmente, pues si se dejara se abriria mucho, con lo que se dificulta mas su reco
En dias nublados favorables para la brotacion de la rosa se puede prolongar también dicha recogida hasta
el sol caliente algo la atmésfera.

Para recoger la rosa, se hara una por una y por debajo de la insercidon de los estigmas, empleando la ufia ¢
dedo pulgar apoyado sobre el indice. Una vez cortadas se echaran en cestas de esparto o mimbre, tratand
gue las flores se compriman lo menos posible. Trasladada la flora a la casa 0 almacén, se procedera a su
monda, o en caso de retrasarse unas horas, nunca se amontonaran las flores, pues se calentarian y perder
calidad, lo que perjudicaria al azafran. La flor puede extenderse en capas, no muy gruesas, sobre sacos, lo
o suelo firme.

7.— Monda de la rosa.

Se le conoce también con el nombre de desbrizne, desguince, etc., en distintas regiones, consistiendo en |
separacion de los estigmas del resto de la flor.

Para ello se coge la rosa con la mano izquierda, y con la ufia de su dedo pulgar se corta el tubo o rabillo de
misma por debajo de la insercidn de los estigmas, cogiendo éstos con los dedos de la mano derecha.

No se cortaran los estigmas demasiado altos, ya que se separarian los tres, ni demasiado bajos, porque
guedaria unido a ellos una parte que afea el azafran (llamados pajitos y que son amarillos), sin que, por otr.
parte, aumente el peso del mismo.

8.— Tueste o secado de los estigmas.

Para esta operacion los estigmas sacados se colocaran, en capas de unos dos centimetros, en cedazos de
metalica fina o tela de seda, poniéndolo sobre una estufa caliente, braseros, brasas de fuego o rusticos fue
caseros.

El calor ser& suave, para que el azafran no pierda su aroma y quede bien seco. La temperatura sera de unc
°C, de forma que los estigmas se tuesten pero no se quemen ni se disgreguen. Esta es otra de las premisa
esenciales para una buena comercializacién del azafran, que los estigmas se hallen unidos; ello reduce al
mismo tiempo las posibilidades para la falsificacion del producto.

El punto 6ptimo de tueste el aquel en que los estigmas, sin quemarse, hayan perdido del 85 al 95% de

humedad. La apreciacion de este hecho es competencia de la persona encargada de la operacién, que con
experiencia es la que decide el momento exacto en que estas condiciones se han conseguido.
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Los signos externos mas significativos se evidencian en el tamafio de los estigmas, que una vez tostados
guedan reducidos a unos 2 cm de longitud; en el color que éstos adquieren, que de un rojo vivo e intenso
pasan a un color rojo oscuro y opaco; en un aroma muy caracteristico y en la ausencia total de humo.

Una vez seco queda reducido su peso en cuatro quintas partes, aproximadamente, por lo que cinco kilos de
azafrén verde dan uno de tostado.

9.- Conservacion del azafran.
Son multiples y variados los materiales y recipientes utilizados para la conservaciéon casera del azafran.

Algunas personas envuelven el producto recién tostado en talegos o pequefios saquitos de lana que guard
cajas de madera o metal resistentes al 6xido; otras lo llevan a cabo en frascos de vidrio opaco, con tapones
parafinados, o en recipientes de barro: orzas, pequenfias tinajas, etc; hay quien envuelve el azafran en telar
—el color tiene su importancia por aquello de la luz—-y lo conserva guardado durante afios en arcones de
madera o cajas forradas de cinc; todo ello encaminado a un mismo fin: preservar el azafran de los efectos ¢
humedad y de la luz.

Estas representan las dos premisas fundamentales a observar para que el producto no pierda sus cualidad
durante el tiempo que dure su conservacion, en ocasiones traducida en muchos afios, por lo cual resulta

obligado que los recipientes o envases, ademas de reunir buenas condiciones de aislamiento que eviten la
accion de esos dos elementos, sean colocados en lugares secos, en los cuales la luz no incida de forma dil

Es sabido que la humedad afecta de manera muy directa al aroma del azafran, en tanto que la luz actda
negativamente sobre el color del producto; dos cualidades que, repetimos, resulta imprescindible conservat
no solamente con vistas a su consumo, sino en orden a alcanzar la calidad requerida de acuerdo a unas nc
legales vigentes, en funcion de las cuales se establece la categoria y precio del producto.

No estara de mas, puesto que de conservacion tratamos, recordar las premisas minimas para una buena
conservacion de los bulbos de azafran, como son: almacenar éstos, una vez seleccionados y limpios los m:
sanos, sin manchas violaceas ni heridas, en capas de 20 a 25 cm, en locales secos y aireados, con temper
aproximada entre 5y 8 °C y una humedad relativa del 65-75%.

10.- produccion.

La produccién de un azafranal es muy variable, pues como se indicé al hablar de suelo y clima, son diverse
las condiciones que influyen en su rendimiento final. No obstante, si conviene aclarar que las mejores
producciones suele darlas al segundo afio de implantacién, seguido de la cosecha del tercer afio.

A titulo orientativo se podria decir que una hectarea de cultivo suministra alrededor de 15 kg de estigmas
secos el primer afio, unos 30 kg el segundo y unos 20 kg el tercer afio de vegetacion. De estas cantidades
esencia representa de 0,3 a 2% del peso de estigmas. Las hojas secas de 500 a 700 kg/ha. Los bulbos de
a 12000 kg/ha. La mano de obra precisa para la recoleccién de flores y separacion de los estigmas se estin
en unas 20 personas, durante unos dos meses.

Como es de suponer estos rendimientos son mayores en regadio que en secano, pudiéndose duplicaray h
triplicar la cosecha segun las zonas productoras.

La evolucion del precio del azafran percibido por el agricultor, salvo los Ultimos afios, que muestran una
tendencia regresiva, ha mostrado una evolucion continua al alza. Asi a titulo informativo decir que en la
década de 1930 al precio era de 168 ptas/kg, en 1940 de 340 ptas/kg, asi incrementandose sucesivamente
tras afios hasta alcanzar valores record de 83.260 ptas/kg en la década de los 80, con incrementos de hast
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720 % sobre el precio de la década anterior. De este modo en el transcurso de medio siglo, comprendido el
1930 y 1980 el precio del azafran ha experimentado un aumento de 495 veces su valor inicial. El precio méa
elevado lo alcanzé en 1978 y 1979, afos en que se pago al agricultor a 98.700 ptas/kg y 92.176 ptas/kg
respectivamente.

El valor de las exportaciones de azafran en el afio 1985, de acuerdo a los datos del MAPA ascendi6 a
2.392.445.000 ptas, ocupando, después del pimentén, el capitulo mas importante del epigrafe: café, té, yer
mate y especias.

11.- Principios activos.
La planta de azafran se halla constituida quimicamente por una serie de sustancias activas y elementos
biogenéticos indispensables para la vida del vegetal, los cuales, una vez cumplida su funcién en el
metabolismo de la planta, desempefian otra mision de suma importancia, cual es aquella de ejercer su acci
en el organismo humanao.

Las sustancia activas presentes en el vegetal pueden ser utilizadas con los mismos fines bajo dos formas d
actuacion:

1°.— como medicamento administrado por la medicina legal, después de haber sido sometidas las sustancic
laboriosos y complejos procesos de sintesis y reacciones quimicas.

2°.— como remedio natural. Las sustancias no se hallan por lo general en estado puro en la planta, por cuyc
motivo ejercen un efecto beneficioso sobre el organismo al hallarse desprovistas de compuestos habitualm
adicionados a ella durante el proceso de sintesis quimicas. Es lo se define como fitoterapia (medicina natur
El azafran contiene una materia colorante llamada crocina, de naturaleza glucosidica, que se hidroliza por

accion acida dando crocetina y glucosa. También contiene aceite esencial; un glicido amargo, picrocrocina
un glucésido complejo, picrocrocetina; grasas, mucilagos, cera, materias minerales, azUcar, proteinas, etc.

La esencia es un liquido incoloro, que confiere a la droga el olor caracteristico. Su principal componente es
safranal. Segun autores (Alonso et al, 1996), el safranal constituye hasta el 72% de la fraccidn volatil.

El azafran contiene igualmente riboflavina (vitamina B) sustancia conocida originariamente como
lactoflavina.

Se encuentran también ciertos terpenos, hidrocarburos cuya mezcla con sus derivados proporciona la may
de los aceites esenciales presentes en la planta, en una proporcion que oscila del 8 al 13%.

También contiene almiddn, sustancia hidrocarbonada, insoluble en agua fria, que pose la propiedad de forr
engrudos al entrar en contacto con el agua caliente.

La safranina y el cifielo se hallan también presentes en la droga.
El azafran contiene, segun diversos autores, un 10-12% de agua y un 6—9% de cenizas.

Las investigaciones actuales contindan desgranando los secretos del azafran y aun se siguen descubriend
nuevos precursores glicosidicos del aroma (Straubinger et al, 1998; Straubinger et al, 1997).

12.- Propiedades y usos.

En tanto que planta medicinal se atribuyen al azafran propiedades terapéuticas muy variadas, si bien el em
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actual en este campo es practicamente nulo si exceptuamos la homeopatia, en cuya disciplina continla
administrandose para combatir la tos con expectoracién, en menstruaciones de la mujer con coagulos y en
algunas otras dolencias esporadicamente.

Entre las cualidades que se confieren a la droga pueden citarse: tdnico: estimula el apetito; eupéctico: favol
la digestidn; sedante: combate la tos y la bronquitis; mitiga los célicos y el insomnio, calma el desasosiego
infantil en los problemas de la denticion frotando las encias con infusién; buen coadyuvante de los partos
dificiles, contribuye a remediar numerosos desarreglos de los ovarios; carminativo: favorece la expulsion de
gases acumulados en el tubo digestivo; antiespasmaodico, etc. Ingerido en dosis excesivas es abortivo.

Hipdcrates, considerado padre de la medicina, conferia a las plantas cuatro caracteres basicos: calor, frio,
humedad y sequedad. Segun esa doctrina el azafran poseia calor en segundo grado y sequedad en el prim
mezclado con adormidera y aceite de rosas eliminaba las cefaleas.

Al margen de sus cualidad medicinales el azafran posee otras posibilidades con aplicaciones diversas.

La crocina es empleada como colorante en la industria cosmética y alimentaria. Debido al elevado precio d
producto ha dejado de utilizarse en la industria textil y tintérea, asi como en otras actividades. Los logros de
guimica han contribuido a prescindir del azafran reduciendo su empleo, relegandolo a la industria alimentar
y al uso doméstico. La safranina, un compuesto aromatico empleado igualmente como colorante, tiene adn
segun referencias, alguna aplicacién en bioquimica y microbiologia.

Es en el campo de la industria alimentaria donde en la actualidad resulta mas prédigo su empleo. La indust
lactea continlia haciendo uso del azafran para dar color a quesos y mantequillas. La industria repostera de
calidad lo aplica como colorante, aromatizante y para dar sabor. Pero donde el producto alcanza su maxime
exponente es en la preparacion de platos de cocina empleado como especia: asados de carne, pescados,
mariscos, etc y sobre todo arroz, hasta el punto de que no se concibe una paella sin la presencia de azafrai
bien que en muchos paises es suplantado por sucedaneos.

Segun Abdullaev (1997), el azafran también posee propiedades antitumorales lo que le confieren un futuro

prometedor como alternativa a algunos tratamientos quimicos de elevada agresividad que se utilizan para
luchar contra determinados canceres.
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