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RESUMEN

Los colorantes de los alimentos influyen en la percepcion del consumidor sobre la calidad de los mismos. Escobedia
grandiflora (LF) Kuntze es una planta nativa del tropico americano, usada como colorante vegetal desde la época
precolombina, aunque hoy es poco conocida. El objetivo de este trabajo fue recopilar informacion sobre los usos y las
causas del abandono de E. grandiflora, en el Departamento de Antioquia-Colombia. Se entrevistaron 135 personas
(provenientes del 35% de los municipios del Departamento), elegidas a través del método de muestreo intencional,
quienes respondieron doce preguntas abiertas relacionadas con el uso, propagacion, ubicacion, abundancia y factores
de amenaza de la planta. Las respuestas fueron tabuladas para construir una base de datos categoricos, y cuando fue
posible se aplico el test de Kruskal-Wallis para comparar las respuestas. La informacion obtenida se contrasté con
registros historicos sobre la planta y las empresas de colorantes. E. grandiflora era usada y conocida por personas que
hoy tienen entre 60 y 90 afios edad, especialmente por mujeres amas de casa procedentes del sector rural, quienes
eran encargadas de su manejo. El uso era principalmente como colorante, pero también como medicinal para curar la
hepatitis y la ictericia. La planta silvestre estaba principalmente en potreros enmalezados, en terrenos ondulados a muy
escarpados. Un bajo porcentaje de personas habla de su siembra entre plantas cultivadas. El 100% de los entrevistados
perciben que la E. grandiflora fue mas abundante en el pasado y que hoy se usa poco debido a factores como: baja
abundancia, apertura de nuevas areas para agricultura y un cambio en las costumbres, que incluyen su reemplazo
por los colorantes artificiales de facil consecucion. Es importante avanzar en la investigacion de esta especie, que es
un recurso fitogenético legado por nuestros ancestros y nuestra biodiversidad.
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INQUIRIES ABOUT THE SAFFRON ROOT (Escosenia ranpirLora (L.F) KUNTZE) FROM ANTIOQUIA - COLOMBIA: A
NEGLECTED SPECIE.

ABSTRACT

Food dyes affect consumer perception about the quality of these. Escobedia grandiflora is a native plant from the
American tropics, used as a food coloring from preColumbian times, though today it is little known. The aim of this
study was to gather information on the uses and causes of abandonment of E. grandifiora, in the Department of
Antioquia. 135 people were selected through sampled intentional method for being interviewed, who answered twelve
open questions related to the use, propagation, location, abundance and threat factors of the plant. A categorical
database was created from answers and then these were grouped for systematization, where possible the KruskalWallis
test was used to compare responses; information obtained was contrasted with historical records of the plant and )
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dye companies. People from the 35% of the municipalities in the department were interviewed. E. grandiflora was
used and known by people who are now between 60 and 90 years old, especially housewives from the rural sector,
who were responsible for its management. The plant was used mainly as a dye, and medicinally to cure hepatitis and
jaundice. The plant was extracted from wild populations; it was mainly weedy pastures in very steep hilly terrain, a
low percentage of people speaking of planting between cultivated plants. 100% of people interviewed perceive that
E. grandiflora was more abundant in the past and now little used due to factors related to low abundance, land use
and a change in habits, including their replacement by artificial dyes easily purchased in markets. It is important
to advance research on this species, which is a phytogenetic resource inherited from our ancestors and biodiversity.

KEY WORDS: root saffron, traditional knowledge, vegetal dye, Escobedia
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INTRODUCCION

El aspecto visual de los alimentos juega un papel determi-
nante en la eleccion por los consumidores, porque estimula
el apetito, aumenta el disfrute (Timberlake y Henry, 1986;
Hunter, 1999; Diacu y Ene, 2009) y se relaciona con la
percepcion que se tiene de la calidad de los alimentos
(Downham y Collins, 2000). Por ello, los colorantes se han
agregado a los alimentos desde hace siglos en diferentes
culturas (Diacu y Ene, 2009).

Uno de los colorantes vegetales nativos de América Tropical
es Escobedia grandiflora (L.F) Kuntze (Carranza y Medina,
2008). Esta especie se distribuye desde Centro a Suramérica,
especificamente se ha registrado en México, Costa Rica,
Panama, Colombia, Venezuela, Ecuador, Bolivia, Peru, Brasil,
Paraguay y Argentina (Penell, 1935; D'arcy, 1979; Rossow,
1983). En Colombia se encuentra ampliamente distribuida
en los departamentos de la Guajira, Norte de Santander,
Choco, Tolima, Antioquia, Meta, Valle del Cauca, Cauca,
Vichada, Vaupés, Boyaca, Guaviare, Putumayo, Narifio
(Informacion de los herbarios JAUM, MEDEL, HUA, TOLI
y Tropicos.org); se tienen registros de plantas desde los
100 hasta los 2,900 msnm, y se presume que su 6ptimo
rango altitudinal en el cual se encuentran los mayores
reportes es entre los 1,000-1,500 m.s.n.m.

En las raices de E. grandiflora se ha identificado el ca-
roteinoide azafranina, que le da la coloracion amarilla
(Weedon, 1979). Esta especie se conoce con diferentes
nombres comunes en los paises donde se encuentra: azafran
quitense, azafran, azafranillo, palillo, color (D'arcy, 1979;
Lamber, 1998), azafran andino, aratsapiwa, azafran de raiz,
azafran de montafa, azafran de la tierra, azafran de los
Andes, azafran nuestro, suana (Ulloa, 2006), Quilloscaspi
(Patifio, 1964). En Argentina se le conoce como Ysypu
ju (Keller, 2010); en Brasil como acafrdo-do-campo,
acafrdo-do-mato, acafrio-do-mato (Castro y Giulietti,
2009). Algunos de estos nombres son de origen indigena,
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ya que las culturas precolombinas se registran como las
primeras que lo conocieron, identificaron y usaron. El
nombre indigena de la planta le fue cambiado por los
colonos espafoles, quienes lo relacionaron en su funcion
y color con el colorante de alimentos usado por ellos
(Crocus sativus) (Penell, 1931; Lamber, 1998; Ulloa, 2006;
Castro y Giulietti, 2009). Paulatinamente, E. grandiflora
fue reemplazado por el azafran (C. sativus) proveniente
del Mediterraneo (Kumar et al,, 2008), el cual no se cultiva
en Colombia sino que se importa en polvo.

En Colombia, el primero en nombrar formalmente a
E. grandiflora fue J.C. Mutis, en el Valle superior del
Magdalena medio y las laderas vecinas de los Andes
(Patifio, 1964). Mutis clasifico la especie como Buchnera
grandiflora, aunque posteriormente se conocio que ya
habia sido clasificada (Patifio, 1964); con la diagnosis,
Mutis indico: "De sus raices hacen un gran comercio
los indios de las inmediaciones de esta capital. Los
naturales las usan diariamente en sus comidas en lugar
del azafrdn y su gusto y color lo suplen perfectamente.
Muelen estas raices y su corteza carnosa, da un material
muy abundante de color coccineo, el que dejan sentar
en el agua y luego lo secan para el uso diario. En las
artes se suele aplicar también y la belleza de su color
convida a que los aficionados busquen medios para
fijarlo" (Mutis: AIP, 1889, XV, 257-258) (Cano y Rincon,
2013; Restrepo, 2014).

Patifio (1964), en su recopilacion de plantas alimenticias,
indicaba que aunque el azafran de raiz no se cultivaba,
él la incluyo en el capitulo de condimentos, temperos y
colorantes culinarios, por el gran consumo que de ella
se habia hecho en el pasado. Aunque el aji y el achiote
se encontraban entre las principales especies alimenta-
rias consumidas por los pobladores indigenas y rurales,
el azafran de raiz esta referenciado en muchas de las
comunidades indigenas, dentro del grupo de colorantes
vegetales para los alimentos, especialmente en el occidente
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colombiano (Patifio, 1964). Recientemente, se cita su uso
para dar color a los quesos, margarinas y mantequillas
(Botero, 2011).

Otro uso registrado para el azafran de raiz es medicinal. En
la Nueva Granada (1701) se describia el siguiente uso: ".. y
molidas estas raizes, y dado a beber el zumo, es remedio
eficaz contra la ictericia" (Campo y Rivas, 1803; Velasco,
1927; Zamora, 1930; Vazquez de Espinosa, 1948, todos
citados por Patifio, 1964). En Brasil las raices se utilizan en
decoccion, para el tratamiento de la hiperlipidemia (Silva
et al, 2010). Botero (2011) reporta el uso de la planta para
tratar la ictericia y hepatitis. Efectivamente, la azafranina
exhibe actividad anti-inflamatoria (Gopalakrishnan y
Kalaiarasi, 2012). Se ha demostrado que las flores se-
cas tienen accion antibacterial, especificamente para
Pseudomona aureus (Bussmann et al., 2008); se suministra
en forma oral para el tratamiento de la bronquitis, la
neumonia y para los escalofrios (Bussmann et al., 2008).

Un tercer uso del azafran de raiz es artesanal, para pig-
mentar la grasa bovina fundida y colorear manufacturas
textiles de amarillo oscuro (Keller, 2010).

En contraste con los registros historicos, en Colombia
actualmente predomina el uso de colorantes ofertados
por las industrias, en cuyos ingredientes se encuentra
la tartrazina, que son de facil acceso y baratos. La tar-
trazina es un colorante también conocido como FD&C
amarillo N°5 (Administracion de Drogas y Alimentos de
los Estados Unidos - FDA) o E102 (Codigo Alimentario de
la Union Europea) (Race, 2012). Este pigmento sintético
fue patentado en 1884, es soluble en agua y ampliamente
usado en alimentos, medicinas, suplementos vitaminicos,
cosméticos y otros productos no alimentarios (Race,
2012). Sin embargo, los colorantes sintéticos se han
asociado a efectos adversos para la salud, aunque este
tema ha sido controversial (Beausoleil et al., 2007). En
general, se reconoce que la tartrazina seria responsable
de efectos secundarios como urticaria y otras reacciones
alérgicas, asma, migrafia e hiperactividad en personas
con alta sensibilidad (Larsen et al., 2009); también se
ha relacionado con problemas en el comportamiento
como ansiedad, depresion, déficit de aprendizaje (Gao et
al, 2011; Race, 2012). Por ello, se considera importante
encontrar otras opciones mas inocuas para colorear los
alimentos (Piintener y Schelesinger, 2000), como los de
origen vegetal que, ademas, son biodegradables.

El objetivo de este trabajo fue recopilar la informacion
que tienen las personas del Departamento de Antioquia -
Colombia sobre los usos, requerimientos ecoldgicos y causas
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del abandono de E. grandiflora, como una revaloracion
de una especie vegetal, que puede ser promisoria como
colorante alimenticio natural.

MATERIAL Y METODOS

Se entrevistaron 135 personas, habitantes de doce muni-
cipios del Departamento de Antioquia - Colombia: Bello,
Carfiasgordas, Gomez Plata, Medellin, Marinilla, Rionegro,
Angelopolis, Yarumal, Santa Fe de Antioquia, Sopetran,
San Jeronimo y Sabanalarga.

Se pregunto acerca de informacion sobre las veredas y
pueblos donde crecieron, observaron y usaron el azafran
de raiz. Las personas fueron seleccionadas a partir de la
confirmacion de su conocimiento de la planta, lo cual ha
sesgado el numero de personas hacia las de mayor edad,
aunque fueron abordadas sin algun filtro preliminar sobre
la edad, sexo y ocupacion. Este método es conocido como
muestreo intencional (Tongco, 2007), el cual consiste
en la eleccion deliberada de informantes debido a su
conocimiento y experiencia en un tema determinado.

Se elaboro una entrevista semi-estructurada (guiada pero
abierta a las respuestas de los informantes) (Alexiades,
1995), compuesta por 12 preguntas relacionadas con el uso,
propagacion, ubicacion, abundancia y factores de amenaza
de la planta, segun la percepcion de los entrevistados. Se
animo la narracion de sus historias de vida (en el caso
de aquellos que tenian mas informacion o experiencia
sobre el caso investigado). se empled también la tecnica
etnografica de observacion directa y participante, a través
de la visita a siete sitios donde se encontraba la planta
(desarrollada antes, durante y después de evidenciar la
existencia de la planta y los usos actuales). Para analizar
la informacion se hizo una categorizacion de las personas,
seguin su procedencia (urbano vs. rural), ocupacion actual,
sexoy edad. Para la edad se establecieron cuatro categorias:
menores de 30 afos; entre 31 y 60 afos; entre 61 y 90
afnos; y mayores de 90 afos. Para evaluar diferencias en
las respuestas se hicieron tests de Kruskal-Wallis (umbral
de probabilidad de 5%), cuando la naturaleza de la res-
puesta permitia su agrupacion, en los otros casos se uso
estadistica descriptiva.

RESULTADOS Y DISCUSION

Las personas entrevistadas que crecieron usando el azafran
de raiz provenian de 48 municipios diferentes: 44 de
Antioquia y cuatro de otros tres departamentos (Cordoba,
Caldas y Risaralda). Esos 44 municipios corresponden al
35% de Antioquia (Figura 1).
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Figura 1. Procedencia de personas que conocen a Escobedia grandiflora (azafran de raiz) en el Departamento de Antioguia, Colombia.

El 51% de las personas entrevistadas estaba en el rango
de edad entre 60 y 90 afios, el 42% entre 30 y 60 afios, y
el 7% restante de las personas en las otras dos categorias,
lo cual muestra que la mayoria de quienes recuerdan la
planta son adultos mayores. En general los jovenes no
conocen la planta, exceptuando los de algunas veredas,
como Guayabal del municipio de Cafiasgordas, en la cual

los nifos y jovenes recolectan y saben preparar la planta.
El 71% de las personas que conocen el azafran de raiz
crecieron en zonas rurales. El 63% de los entrevistados
que dijeron conocerla fueron mujeres, muchas de las
cuales narraron que su madre era quien la preparaba y
manejaba, los hombres y los nifios eran los encargados
de recolectarla del campo (Figuras 2a y 2b).
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Figura 2. Caracterizacion de las personas que conocen el azafran de raiz (Escobedia grandiflora) por a) género y b) procedencia, en el Departamento de

Antioquia, Colombia.
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Figura 3. Diferencia en el nimero de usos del azafran de raiz seglin a) la procedencia de las personas, y b) su ocupacion. (agri = agricultor/ganadero, amas =
amas de casa, edu= educacion, jubi = jubilados, ofi= oficios varios, inde = personas independientes, vendpl = vendedores de plantas).

Usos de la planta

Se encontraron diferencias en el numero de usos de la
planta entre personas del area urbana y del area rural (F=
5,02; p=0,02) (Figura 3a), y entre personas con diferentes
ocupaciones (F = 2,35; p = 0,03) (Figura 3b).

Las personas provenientes del area rural le daban a la
planta los usos de colorante de alimentos y planta me-
dicinal, mientras que las del area urbana un solo uso,
generalmente el medicinal; las amas de casa y personas de
oficios varios daban los dos usos y las personas del sector
educativo (docentes y estudiantes) y jubilados, fueron
quienes reconocieron un solo uso. Cuando se indago por
el uso actual también se encontraron diferencias, siendo
que las personas del area rural contindian usandola con
frecuencia alta o poca, mientras que las del area urbana
respondieron que no la usan o la usan poco (F = 7,11;
p = 0,01). Las amas de casa son las personas que mas
usan la planta actualmente, mientras que los jubilados y
vendedores de plantas son quienes menos las usan.

El uso culinario del azafran de raiz consiste en la pre-
paracion de adobos para carnes, color y sabor a platos
tradicionales como sudados, embutidos, arroz, tamales,
sancochos y sopas. El procesamiento de la planta es sencillo,
las raices se aprovechan de dos formas: secadas a la sombra
o en fresco, se muelen y se obtiene un polvo en el primer
caso de color amarillo pardo. Si se aprovecha en fresco se
obtiene un jugo de color naranja, que se puede guardar
en un recipiente. En este caso, puede mezclarse con otro

tipo de condimentos. El producto se puede guardar e ir
adicionando a las comidas. En la Figura 4 se describe el
procesamiento de las raices de forma detallada (Figura 4).

La importancia del azafran de raiz para uso culinario
fue descrito por una de las personas entrevistadas, que
menciono el dicho popular: *iCuando nos tomamos esa
agua amarilla?” con el mismo significado de"icuando
habra matrimonio?". La explicacion de esta comparacion
es que en las reuniones especiales se preparaba una
comida con azafran de raiz, principalmente sancochos.
Segun los entrevistados, los platos preparados con azafran
de raiz tienen un sabor especial distinguible, que no es
reemplazado con el producto comercial que se obtiene
en las tiendas. Actualmente, algunos de los entrevistados
mantienen su uso culinario en ocasiones especiales y con
fines medicinales.

En cuanto al uso medicinal, el 78% de las personas entre-
vistadas que indicaron su uso como medicina la asocian
con el tratamiento de la hepatitis o popularmente llamada
“buena moza"; el 29% también la usan para la anemia.
En menor proporcion los entrevistados mencionaron su
utilidad para tratar la ictericia (4%), la irritacion del colon
(29%), mejorar la circulacion (2%) y para infecciones bucales
(2%). Es de aclarar que algunos mencionaron varios usos,
por lo cual el porcentaje de respuestas supera el 100%.
Para las bebidas (decoccion o cocimiento, seguin Fonnegra
y Jiménez 2006), la planta se prepara sola 0 acompanada
de otras plantas como cilantro de sabana o culantro
(Eryngium foetidum L)), pifia blanca (Ananas comosus (L.)
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PROCESAMIENTO DE LAS BAiCES DEL AZAFRAN
DE RAIZ
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Figura 4. Procesamiento del azafran de raiz (Escobedia grandiflora) con fines culinarios.

Merr.), apio (Apium graveolens L) y/o ruibarbo (Rheum
rhabarbarum L.). Segun algunos de los entrevistados, el
uso para la hepatitis es confiable y fueron observadores
de primer orden del efecto curativo. De esta mezcla, en
Colombia se han aprobado como plantas medicinales
el ruibarbo como laxante, el culantro y el apio como
antiinflamatorios (Fonnegra y Jiménez, 2006; Ministerio
de Salud de Colombia, 2013). El azafran de raiz, como la
mayoria de las plantas usadas en medicina tradicional, no
ha sido estudiado en cuanto a sus principales compuestos
constituyentes y actividad farmacoldgica, de modo que es
necesario el analisis de sus principios activos, vinculados
con el tratamiento de la hepatitis o de la anemia.
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Las recetas curativas descritas por los entrevistados indican
que las bebidas deben tomarse al menos durante tres dias
y otros sugieren que nueve dias consecutivos. En estos
casos, se puede ver una clara alusion al misticismo del
numero “3" y los novenarios (Dagmar, 1996; Arteaga,
2010). Este lapso de tiempo no sélo es expresado por los
entrevistados para la curacion con azafran, sino que es
reiterativo para otras dolencias, principalmente culturales,
como el mal de ojo, el pujo, la proteccion, la buena suerte
y el amor (Dagmar, 1996). El misticismo del nimero “3"
tiene referencia religiosa, pues hace alusion al misterio de
la Santisima Trinidad, como también a la creencia en la
resurreccion al tercer dia (Dagmar, 1996; Arteaga, 2010).
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Habitat y requerimientos de la planta

Seguin los entrevistados y observaciones de campo, el
azafran de raiz se encuentra principalmente en habitats
silvestres, especialmente en potreros enmalezados, entre
pastos nativos e introducidos y arvenses (Figura 5a). La
planta era comun en terrenos ondulados, quebrados o muy
escarpados. Asimismo, las mujeres de la casa lo solicitaban
de esos habitats (41%) o a la plaza de mercado los domingos
(40%), a donde era llevado por recolectores. Algunos
agricultores narraron que todavia los comercializadores
de las plazas de mercado y de herbolarios preguntan por
la planta, pero ya no se consigue en cantidad suficiente.
Pocas personas dijeron que la planta se encontraba en
campos cultivados (10%) o en la huerta (3%) (Figura 5b).
Los cultivos con los cuales la han asociado son: café (Coffea
arabica L), cana (Saccharum officinarum L) y platano
(Musa sp.); en la huerta era sembrada y manejada por
las mujeres, quienes hacian preparar bien el suelo, con
abono organico (excretas de vaca) y sembraban la planta,
dividiendo los rizomas. En este caso se tenia en asocio con
cebolla (Allium cepa L) y cilantro (Coriandrum sativum
L), entre otras especies, o era sembrada en materas.

Muriel Ruiz et al. El azafrén de raiz: una especie olvidada

sin publicar) encontraron que E. grandiflora es una planta
parasita obligada de raices, de crecimiento lento, que
tiene dificultades para establecer la relacion parasitica
con sus hospederos, por lo cual su sobrevivencia desde
semilla es muy baja. Se plantea como un aspecto critico
para la especie, el uso extractivo de la planta completa y
su baja tasa de repoblamiento.

Abundancia y situacion actual de la planta

Las nuevas generaciones, principalmente de las cabeceras
municipales o la ciudad, no conocen a E. grandiflora,
incluso muchas personas usan su nombre para designar
al achiote (Bixa orellana L) y la curcuma (Curcuma longa
L.). Esta altima especie tiene rizomas (tallos subterraneos
que se confunden con raices), de los cuales se extrae un
tinte de color amarillo-anaranjado que también se usa
para colorear los alimentos, en medicina y en la industria
(van Gijn et al,, 2010).

El 100% de las personas entrevistadas perciben que
el azafran de raiz fue mas abundante a mediados del
siglo pasado (hace 50 a 60 afios), coincidiendo con los
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Figura 5. Diferencia en el conocimiento de las personas sobre el azafran de raiz (Escobedia grandiflora) considerando a) la fuente de colecta y b) las especies

acompanantes.

Sin embargo, en las salidas de campo los autores no
observaron la planta cultivada, sino s6lo en estado sil-
vestre: "la tierra la daba", "ella nace sola, yo creo que
le gustan los suelos amarillos y dcidos porque estaba
junto a los helechos" son expresiones que demuestran
que la planta se aprovechaba, pero no se sembraba. En un

estudio realizado con la planta, Muriel y Cardona (datos

registros de la literatura (Uribe, 2010 [1928]; Botero,
2011) y consideran que la disminucion de sus poblaciones
se debe a factores relacionados con el uso de los suelos
y a un cambio en las costumbres. En el primer caso, los
entrevistados hablan de practicas de agricultura como las
quemas, uso de quimicos, apertura de nuevas areas de
cultivo. En el sequndo caso, los entrevistados enumeran
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la introduccion de colorantes y aditivos artificiales de
facil acceso y baratos, la pereza y desinterés de las nuevas
generaciones de ir a buscar la plantay la dificultad para
su cultivo. Estas respuestas concuerdan con la aparicion
de las industrias de colorantes para la alimentacion en
Colombia, ya que las mas tradicionales se crearon entre los
afios 1950 y 1960 (http://www.triguisar.com.co/historia.
html; http://www.elrey.com.co/rey/historia.html).

Se coincide en la afirmacion de que hoy es dificil conseguir
la planta, atin en plazas de mercado y herbolarios. La falta
de disponibilidad de la planta en los mercados se podria
relacionar también con la pérdida de algunos oficios
tradicionales en los municipios, tales como los yerbateros,
sobadores, parteras y demas actividades populares, donde
se usan (usaban) las plantas como material esencial para
el desarrollo de sus oficios. Lo anterior evidencia, la
pérdida del saber y de conocimiento tradicional sobre una
especie nativa, que fue de uso cotidiano y de importancia
alimentaria.

CONCLUSIONES

El azafran de raiz era una planta muy usada y conocida
en el Departamento de Antioquia, especialmente por
mujeres rurales, amas de casa, que actualmente tienen
entre 60 y 90 afios de edad, quienes recuerdan que sus
madres la manejaban y procesaban.

Esta especie ha sido afectada por diferentes factores
relacionados con su explotacion y con caracteristicas in-
trinsecas, entre las cuales se pueden resaltar las siguientes:

- El uso extractivo, que fue disminuyendo el tamafio de
las poblaciones naturales, ya que su aprovechamiento
implica el retiro de la planta completa.

- El posicionamiento de la industria de colorantes, que
favorecio la adquisicion de colorantes baratos. Las personas
prefieren comprar estos en el mercado que ir a buscar la
planta a zonas cada vez mas alejadas o de dificil acceso.

- Practicas agropecuarias adversas para la especie, que
incluyen renovacion de potreros, apertura de nuevas areas
de cultivo, aplicacion de herbicidas, quemas, entre otras.
- Posibles problemas de la especie para reproducirse o
propagarse a una velocidad mayor que su extraccion, por

lo cual las poblaciones naturales se han ido disminuyendo.

- Dificultad para manejar la especie en cultivo.
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Los colorantes vegetales de alimentos son inocuos y
biodegradables. En Colombia se tienen especies nativas
e introducidas adaptadas a las condiciones climaticas del
pais que podrian ser usadas en la industria de alimentos.
El azafran de raiz ha sido poco estudiado, a pesar de
permanecer en la memoria de las personas mayores. Es
importante recuperar los elementos tradicionales relacio-
nados con las creencias, practicas y recursos medicinales
asociados a las plantas, pues, a través de ellos, las personas
y comunidades mantienen vigente su identidad y su
cultura. Recuperar del olvido al azafran de raiz, en que se
le ha sumido, devolverle el papel relevante que tuvo en la
cocina y farmacia, incidiria positivamente no sélo en la
conservacion de la especie, sino también en el reemplazo
de complementos alimenticios y aditivos artificiales, que
tienen efectos secundarios adversos. Esta especie es un
recurso fitogenético de importancia, legado por nuestros
ancestros y nuestra biodiversidad.
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