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Introducción. Las semillas del azafrán de bolita (D. heterantha) 
son utilizadas de manera tradicional como un aditivo para 
colorear de amarillo los platillos como arroz, caldo de pollo, etc. 
D. heterantha es una planta que crece en los estados de Jalisco, 
Sinaloa, Guerrero, Guanajuato, Hidalgo, Michoacán y San Luis 
Potosí (1). 
D. heterantha pertenece a la familia Euphorbiaceae, la cual se 
encuentra constituida de plantas que pueden contener 
constituyentes tóxicos (factores antinutricionales). Por otro lado 
la naturaleza a proporcionado a los vegetales la capacidad de 
sintetizar  productos químicos que originan reacciones toxicas 
cuando son ingeridos por el hombre o los animales. En el curso 
de su evolución el hombre aprendió, por experiencia, a evitar 
aquellas plantas que le causaban un envenenamiento agudo, y a 
desarrollar métodos que reducen o eliminan la toxicidad. No 
obstante muchos alimentos que se consumen regularmente 
contienen sustancias que son dañinas si se consumen en 
cantidades suficientes (2) o que son eliminados por el 
cocimiento de los alimentos. Los principales factores 
antinutricionales son el factor antitrípsico formando una tripsina 
inactiva; fitato que secuestra a los iones Fe, Ca, Mg y Zn, 
glucósidos cianogénicos que producen intoxicación por 
cianuro;  taninos los cuales forman complejos entre las 
proteínas reduciendo el valor nutritivo; saponinas hemolizan 
eritrocitos; y en este caso la presencia de forbol el cual es 
asociado con la familia Euphorbiaceae al cual se le atribuye la 
capacidad de estimular la formación de tumores.  El objetivo de 
este trabajo es determinar si existe la presencia de factores 
antinutricionales y forbol en las semillas de azafrán de bolita (D. 
heterantha) 
 
Metodología 500 gr. de semillas de azafrán de bolita (D. 
heterantha) fueron separados de la cáscara y el endospermo, 
ambos fueron molidos finamente por separado posteriormente 
a cada extracto se le determino el contenido de glucósidos 
cianogénicos (GCs) (3), taninos (4,5), saponinas (4), factor 
antitrípsico (FA) (6) y fitatos (7). 
 
Resultados y Discusión. 
Los ensayos cualitativos realizados para la identificación de 
saponinas fueron positivos observándose la formación de 
espuma y actividad hemolítica. La prueba cualitativa para 
taninos, mostró una coloración verde lo cual indica la presencia 
de taninos hidrolizables. Los resultados de los análisis 
cuantitativos para glucósidos cianogénico, taninos, fitato 

muestran las cantidades encontradas en base a 100 gr. de 
muestra tomando en cuenta que cada semillas de azafrán de 
bolita esta constituida de 30% cáscara y 70% endospermo.  La 
prueba realizada para la cuantificación de forbol mostró 
cantidades muy pequeñas con respecto a otras plantas de la 
familia Euphorbiaceae (Tabla 1). 
Cabe resaltar que muchas semillas que actualmente consumimos 
tiene  factores antinutricionales los cuales son degradados por 
calor. Ya se ha reportado que aplicando temperatura se 
destruyen varios factores antinutricionales como glucósidos 
cianogénicos de chaya, factor antitrípsico de soya, etc.  
 
Tabla 1. 
 Cáscara (100gr) Endospermo (100 gr.) 

GCs 0.031gr 0.055 gr. 
Taninos 7.35 gr 23.95 gr 
Fitato 0.038 gr. 0.045 gr. 

Saponinas + ++ 
FA 7672.072 TIU/gr* 5046.7 TIU/gr 

Forbol - 14.04 mg 
* Unidades de inhibidor de tripsina por gramo de muestra 
 
Conclusiones . El azafrán de bolita  (D. heterantha) contiene 
compuestos antinutricionales tales como: factor antitrípsico, 
glucósidos cianogénicos, taninos, saponinas, fitatos y  forbol  
en concentraciones menores comparados con la soya y chaya, 
los cuales pueden ser degradados por tratamientos térmicos. 
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