Un proyecto de la UMH recibe 1,5 millones de
la UE para explorar el desarrollo econémico

del azafran
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La investigadora de la UMH Maria José Frutos, al frente del proyecto dedicado al azafran, en su laboratorio de la Politécnica de Orihuela. Tony sevitia

Un proyecto delaUMH recibe 1,5
millones dela UE para explorar el
desarrollo economico del azafran

»El grupo de trabajo que encabeza la investigadora Marfa José Frutos coordinara centros de paises
mediterraneos para optimizar los cultivos de la especia y sacarle rendimiento como fuente sostenible

BORJA CAMPOY

M Valorizar el azafrdn y sus pro-
ductos florares como fuente sos-
tenible e innovadora para el de-
sarrollo de productos alimenta-
rios de alto valor anadido. Estas
son las lineas maestras del pro-
yecto que estd desarrollando
desde la Universidad Miguel
Hernéndez (UMH) la profesora
Maria José Frutos. La investiga-
cién harecibido un fuerte espal-
darazo en forma de inyecciéon
econémicadelaUnién Europea,
que aportard 1.475.000 euros
para su desarrollo, que abarca
desde el cultivo hasta los estu-
dios clinicosysus efectosfisiol6-
gicos para la salud.

Desde la Escuela Politécnica
Superior de OrihueladelaUMH,
el proyecto que dirige Frutos ha
sidoreconocido por el programa
europeo Prima, destinado alain-
novacién en el drea mediterra-
nea. La investigacién sobre el
azafrédn sale delas fronteras con-
tinentales e implica a paises del
norte de Africacomo Marruecos,

Argelia, Egipto o Ttinez. A la pri-
meraconvocatoria del programa
europeo se han presentado 362
proyectos de los cuales han sido
seleccionados tinicamente 27.
El cardcter innovador que tie-
ne esta investigacion pasa porla
incorporacioén en alimentos
de los compuestos bioacti-
vos del azafrdn. En un mun-
do en el que cada vez se re-
curre mas a fuentes natura-
les de compuestos bioacti-
vos que puedan reducir los
factores de riesgo de las en-
fermedades no trasmisibles,
las fuentes vegetales han
ganado mucha impor-
tancia enlaindustria
alimentaria. El aza-
frén es rico en estos
compuestos saludables,
cuyo contenido es variable
segtinlos diferentes factores de
cultivo, cosecha, manipulaciény
tratamiento. 3
La investigacién de la {
parte de la evidencia de las p;
piedades de salud del azafrdn y

sus flores y de la falta de conoci-
miento sobre la caracterizacién
y mejora de la calidad de la pro-
duccién enlaszonasrurales. Los
resultados basados en la
ciencia y las mejoras

’& tecnologicasylaapli-
cacion de los

a

Una flor de azafran
como las que forman

parte del proyecto.

extractos e ingredientes de aza-
fran pretenden mejorar la inno-
vacion tecnolégica y social. Esto
provocaria unimpacto enlaeco-
nomia de las areas tradicionales
de produccién de azafrdn, la po-
sibilidad de extender
el cultivo a nuevos
campos en elmercado
internacional y el fo-
mento de la industria
agroalimentaria.

Colaboradores

La envergadura
deeste proyecto
se mide en la
gran cantidad
desocios que estdnim-
plicados. En Espana,
juntoalaUMH, que
se encarga de la

coordinacién,
participa la Uni-
versidad de Murcia. También es-
ténimplicadas dos instituciones
de Argelia, un centro de investi-
gacion cientifica y técnica de las
regiones dridas y la Universidad
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Efecto beneficioso
a niveles cognitivos
y neuronales

» Al margen de los aspectos
beneficios que tiene el pro-
yecto para la salud humana
anivel cardiovascular, di-
gestivo o de inmunidad, los
alimentos funcionales basa-
dos en el azafran en los que
se trabaja en la UMH tam-
bién presentaran beneficios
anivel cognitivo y neuronal.
«Muchos nutracéuticos y
preparados que se venden
actualmente se dedican a
eso0. Nosotros investigamos
para conocer si el azafrany
sus flores también presen-
tan esos beneficios, explica
la coordinadora del proyec-
to, Maria José Frutos.

El programa europeo Pri-
ma para el desarrollo del
arco mediterraneo aporta
1,5 millones que permitiran
firmar contratos predocto-
rales y posdoctorales. Los
implicados en esta iniciativa
tendran tres afios para
avanzar en la investigacion
del llamado «oro rojo». B.C.

Abderrrahman Mira de Bugia.
Del mismo modo, participan un
instituto alemdn, dos institucio-
nes francesas, entre ellas la Uni-
versidad de Burdeos, en Italia la
Universidad de Parma y el Insti-
tuto de Biologfa Experimental y
Tecnolégica de Portugal, entre
otras entidades internacionales.

Cada grupo de trabajo se en-
cargard de desarrollar una parte
de este proyecto, que arranca en
el proceso de cultivo del azafrdn
como fuente sostenible. Con sus
propias flores, que siempre que-
dan descartas, se realizardn va-
lorizaciones de procesos de ex-
traccion sostenibles con los que
obtenerlosingredientes bioacti-
vos. Esto permitira desarrollar
alimentos funcionalesy comple-
mentos dietéticos de alta cali-
dad. Sus efectos sobre la salud
humana se podrédn apreciar en
aspectos cardiovasculares, bene-
ficios a nivel digestivo, potencia-
cion de la inmunidad o reduc-
ci6n del colesterol.

Las tecnologias mas punteras
dentro de este sector estaran al
servicio del proyecto de investi-
gacion dela UMH que hassido fi-
nanciado con 1,5 millones de la
UE. Entre estas técnicas, se pon-
dran en marcha trabajos de ex-
traccién que se realizaran en Por-
tugal o de encapsulacién, que
tendran lugar en Alemania. «No
vamos a utilizar métodos tradi-
cionales. Tampoco se trata de
crear alimentos raros, son de
consumo comtin en los paises
queestdnimplicados. Cada cen-
tro aportard en el drea en la que
estd especializada», explica la
profesora Frutos.



