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RESUMEN

Muchas culturas en todo el mundo han utilizado la infu-
sidn de anis estrella para disminuir el cdlico de los infan-
tes, sin embargo paises como Francia, Holanda, Espaiia
y Estados Unidos, ofrecen ya serias restricciones para su
comercializacion por el conocimiento desarrollado para
entender la compleja quimica de los componentes de este
fruto tal como puede observarse en diferentes documentos
oficiales.

Segun los resultados observados en diferentes repor-
tes clinicos y de laboratorio, se ha encontrado una fuerte
relacion entre el consumo de anis estrella y la aparicion de
una enfermedad de predominio neurologico-digestivo. Sin
embargo, no todo el enfoque hacia este integrante del reino
vegetal es fatalista, ya que existen estudios que demues-
tran su utilidad para contrarrestar los efectos en la calvicie
o en la produccion de insecticidas, lo que se recomienda de

manera urgente es que se reglamente su utilizacion.
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ABSTRACT

ANISETTE STAR (“ESTRELLA”)

THE NEW PROFILE OF AN OLD INGREDIENT
Many different cultures all over the world have used the
ANISETTE STAR to diminish children’s stomach ache,
however countries like France, Netherlands, Spain and

USA are imposing severe restrictions for its commercial-

ization due to the new knowledge of its complex chemical

composition as we can see in several official documents.

According to the observation of different clinical and
laboratory reports, a strong relation has been found be-
tween the consumption of ANISETTE STAR and the ap-
pearance of digestive-neurological disease.

However, not everything is against this plant, since
there’s much research that demonstrates its utility to coun-
teract the effects of baldness or the production of insecti-
cides, what we urgently recommend is the regulation of its

use.
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Los condimentos y las especias son la poesia de la co-
cina y también su musica, son una completa sinfonia
de aromas, sabores y colores que al estar en armonia nos
comunican un sinfin de experiencias sensoriales.

La condimentacion de los alimentos ha modificado las
caracteristicas dietéticas del ser humano, al afiadir, combi-
nar o exaltar sabores ha buscado la manera de prepararlos
en modo diferente por medio de técnicas distintas, permi-
tiendo al mismo tiempo el crecimiento de la cocina y su
arte y tecnologia.

De la tendencia en tiempos de Hipdcrates o Apicius
de tener una cocina bien surtida de hierbas y especias (400
0 mas), se pasd a una época un tanto restringida cuando
Alejandro Dumas nos relata el uso de menos de 30 dife-
rentes en la cocina francesa en el siglo XIX. Tal vez la
orientacion actual sea restaurar el uso y conocimiento de
un mayor nimero de estos ingredientes, con este objetivo
se presenta el siguiente articulo que posiblemente resulte
de interés ya que de manera sucinta se plantea el estado
que actualmente guarda el Anis Estrella (/llicium verum)y
su supuesta toxicidad observada en el ser humano.

Pertenece a las plantas angiospermas, organismos que
presentan los primordios seminales encerrados por una cu-
bierta protectora, que al madurar originara un nuevo fruto.
Segun el World Conservation Monitoring Centre se cono-
cen cerca de 250,000 especies dentro de estos vegetales,
cuyo tamaiio puede variar desde apenas unos centimetros

hasta mas de 100 metros en algunos arboles como los eu-
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caliptos, pasando por tamaios intermedios como en el caso
del anis estrella.

El origen y diversificacion de los miembros de las an-
giospermas se remonta al Mesozoico (Cretacico inferior)
hace 130 a 90 millones de afos, dando lugar al mayor gru-
po de plantas en la tierra; durante los ultimos 10 afios, se
han establecido un gran niimero de interrelaciones entre
estos vegetales y se ha reconstruido el genoma de algunas
de las distintas variedades, sin embargo los paleobotanicos
aun trabajan en la determinacion de la evoluciéon de los
distintos linajes.

Perteneciente a las angiospermas de la familia de las
Magnoliaceae (Illiaceae), el anis estrella es un arbol de
hasta 10 metros de altura, con flores aisladas y frutos poli-
foliculares dispuestos alrededor de una columela corta en
forma radial o de estrella de ocho puntas. Cada foliculo
presenta una hendidura ventral en el sentido longitudinal,
en donde se observa en su interior una semilla Unica de
color pardo, brillante.

Se cuenta con referencias historicas de su empleo en
China' desde el afio 1127 a.C. Fue aparentemente intro-
ducido en Europa proveniente del oriente por el inglés
Thomas Cavendish, mejor conocido en la realeza britanica
como “El expedicionario”; desde entonces y hasta nuestro
dias el fruto se ha utilizado en infusiones, como un mejo-

rante natural de la digestion, antiespasmadico (cdlicos del

1 Cfr. Garzo F.C., Goémez P.P,, Casos de enfermedad de sintomatologia...
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infante), antiparasitario, antirreumatico, saborizante en la
cocina salada y dulce, ademas de elemento decorativo de
helados y postres.

Existen dentro de esta familia I//iaceae, otras varieda-
des que por su forma estelar, pueden ser facilmente con-
fundidas con llicium verum, tal es el caso de lllicium ani-
satum que se comercializa en muchos paises del mundo,
incluido México, ya sea en forma aislada o en combina-
cion con el anis estrella verdadero, resultando esto un gran
engafio hacia el cliente que busca en forma exclusiva el
anis estrella.

Desde hace ya varios afios se ha insistido en la nece-
sidad de regular y restringir fuertemente el uso y comer-
cializacion de cualquier producto relacionado con la espe-
cie lllicium, pues reportes cientificos han revelado el gran
riesgo que conlleva el uso de infusiones de este fruto.

La toxicidad neuroldgica y gastrointestinal se ha pues-
to de manifiesto en muchos adultos, pero mucho mas fre-
cuentemente en pacientes pediatricos, en los que se han
observado crisis convulsivas, irritabilidad neuroldgica,
alteraciones de distintos tipos de reflejos, vomito, y dolor
abdominal, entre otros, debido a la ingesta del producto
como te herbal.

Muchas culturas en todo el mundo han utilizado la in-
fusion de anis estrella para disminuir el cdlico de los in-
fantes, sin embargo paises como Francia, Holanda, Espaia
y Estados Unidos, ofrecen ya serias restricciones para su

comercializacion por la informacion con que se cuenta so-
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bre la compleja quimica de los componentes de este fruto
tal como puede observarse en diferentes documentos ofi-
ciales.?

Pero de forma rapida ;Qué es lo que contiene el anis
estrella que pueda ser causa de alarma? A manera de res-
puesta podemos considerar los siguientes compuestos:

* Aceites esenciales: monoterpenos, anetol (80-90 %),

acetol, felandreno, estragol entre otros.

* Flavonoides: rutina, glucésidos de kenferol

« Acidos organicos

* Lactosas sesquiterpénicas: veranisantinas.

* Sales minerales.

Productos como el acetol y el estragol han sido rela-
cionados con toxicidad o insuficiencia hepatica, ademas
que se han detectado casos de dermatitis de contacto. Las
veranisantinas especialmente A, B y C son responsables de
convulsiones, pérdida de calcio y pérdida de la temperatu-
ra corporal. El acido siquimico del lllicium verum puede
provocar disminucién de la funcidn de las plaquetas en la
sangre al impedir su adhesion.

Por otra parte, la adulteracion o contaminacion entre
Hlicium verum con Illicium anisatum, puede provocar efec-
tos graves en los seres vivos, ya que esta ultima contiene
compuestos sesquiterpénicos (anisantinas y neoanisanti-
nas) que son reconocidos como potentes venenos (neu-

rotoxinas) de origen vegetal que conducen a mecanismos

2 Cfr. FDA. FDA Issues Advisory on Star Anise “Teas"'.
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productores de convulsiones.

En resumen, segun los resultados observados en dife-
rentes reportes clinicos y de laboratorio, se ha encontrado
una fuerte relacion entre el consumo de anis estrella y la
aparicion de una enfermedad de predominio neurologico-
digestivo.

Antes de continuar debemos remarcar tres puntos im-
portantes que deben quedar perfectamente claros:

1. Las frecuentes intoxicaciones por el uso de //licium
verum principalmente en pacientes pediatricos.

2. No es sencilla la identificacion macroscopica de un
verdadero anis estrella contra otras variedades.

3. El método para establecer con certeza cual es //li-
cium verum, debe ser por medio de sofisticados estudios de
laboratorio.

Ante este panorama de riesgos a la salud y con refe-
rencias puntuales y sustentadas sobre la restriccion de su
uso y comercializacion, 1lama la atencién que continue la
publicacion de recetas gastronomicas en las cuales un in-
grediente indispensable es el anis estrella y para ello bas-
ta este dato: entre agosto de 1993 y noviembre del 2005
una reconocida revista especializada en el “buen comer”
ha publicado 92 recetas con fllicium verum, lo cual resulta
alarmante.

Finalmente, hay que mencionar que no todo el enfo-
que hacia este integrante del reino vegetal es fatalista, ya
que existen estudios que demuestran su utilidad para con-

trarrestar los efectos en la calvicie o en la produccion de
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insecticidas, lo que se recomienda de manera urgente es

reglamentar su utilizacion.
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