CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DE LAS SEMILLAS DEL AZAFRAN DE
BOLITA: UNA PLANTA PRODUCTORA DE COLORANTESAMARILLOS

Maria Dolores Méndez R., Maria Eugenia Jaramillo F., Eugenia Lugo C.
CIATEJ, Av. Normalistas 800, CP 44270, Guadagjara Jal ., 38-24-00-34, loly@ciatej.net. mx

Palabras claves: colorantes naturales, &cidos grasos, analisis proximal

Introduccién: El azafran de bolita es la semilla de Ditaxis
heterantha y ha sido empleada de forma tradicional en el
estado de Jalisco para colorear algunos platillos. Debido ala
demanda de colorantes amarillos de origen natural, el cultivo
de este arbusto ofrece perspectivas econémicas importantes
para esta region ya que no exige manejos especiales y la
semilla ha alcanzado altos precios de venta en los Ultimos
afios (hasta $ 300/K g).

Este trabajo tiene como objetivo caracterizar la semilla de
azafrén de bolita y evaluar su potencial, no sélo como
productora de colorantes sino ambién de algunos otros
elementos de importancia en el sector alimentario (acidos
grasos, proteinas, etc.).

Metodologia. Se redizd un andlisis quimico proximal de
acuerdo a las técnicas citadas en (1) a cuatro muestras de
semilla de distintos origenes. La determinacion de &cidos
grasos se realizd mediante cromatografia de gases.

Resultados y Discusion. En el cuadro 1 se presenta la
composicion porcentual de las distintas muestras, las
variaciones entre ellas demuestran claramente lainfluenciade
las condiciones de cultivo. En general se observa que el

azafran de bolita es poco susceptible a ataque
microbiolégico durante su amacenamiento ya que su
contenido de humedad es muy bajo. Por otrapartey debido a
que la cascararepresenta alrededor del 30 % del peso total de
la semilla, €l contenido de fibra es muy elevado. En lo que
respecta a la proteina, su contenido es bajo comparado con
el de la soya (36 %) pero cercano a del girasol (23 %). El

componente mas interesante de esta semilla es la grasa, pues
no sdlo contiene disuelto en ella a pigmento amarillo, sino
gue en cantidad supera a especies comercialmente
importantes (2) tales como maiz (3.6 %), algodén (36 %) y
soya (20%).

Cuadro 1. Analisis quimico proximal de azafran de bolita

Componente GDL Totatich | Cuquio GDL
(%) 2000 e 2001 2001 2001
Grasa 41.3 42.3 36.9 39.0
Proteina 18.7 15.3 214 19.7
Fibra 20.5 21.0 22.7 21.2
Humedad 5.0 3.6 4.0 35

| Cenizas | 210 | 26 | 25 | 24 |

Otro aspecto importante relacionado con a grasa del azafran
de bolita es que contiene un 51 % de &cido linolénico (W-3) y
9.4 % de &cido linoleico (w-6), apreciados ampliamente por su
importancia dentro de algunas funciones metabdlicas (2). De
acuerdo con lafigura 1, los aceites de maiz, algoddn, soyay
girasol son ricos en &ido linoleico pero su contenido de
acido linolénico es muy bajo, por o que una combinacion del
aceite de azafrdn de bolita con cualquiera de los antes
mencionados resultaria interesante en lo que respecta al
aporte de estos dos 4cidos grasos.
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Figura 1. Perfil de acidos grasos del azafran de bolita
comparado con otras especies vegetal es

Conclusiones. Ditaxis heterantha es una especie vegetal
con un elevado potencial econdmico, no sélo por el atractivo
pigmento amarillo que produce sino por su contenido de
proteinay grasa, ademés de la composicion de esta Ultima.
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