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una planta medicinal eficaz para la tos y las afecciones de estomago

Medicinal plant liquorice root

-effective against coughing and stomach trouble

El regaliz (Glycyrrhiza glabra L., Glycyrrhiza uralensis, gan
cao T H) es una planta herbacea vivaz de alrededor de un
metro de altura con raices muy ramificadas, profundas y
lefiosas. Su nombre botanico procede de la voz griega
glykyrrhza, que significa “raiz dulce” En latin, la palabra
paso a liquiritia, probablemente en referencia a su “flui-
dez” o liquere, por la consistencia liquida del jugo concen-
trado de la raiz de la planta'. También deriva de esta raiz
latina la designacién popular en aleman Lakritze, o liquo-
rice en inglés, del extracto del regaliz. El nombre chino de
la Glycyrrhiza uralensis, gan cao, significa “hierba dulce” o
“paja dulce”. Esta planta de cultivo y de uso medicinal es
oriunda de la zona mediterranea, Asia Menor y China. En
Alemania, el regaliz se describe botanicamente por primera
vez en 1536 en Bamberg. En un mapa de la ciudad de
1602, la raiz aparece designada y representada como Gly-
cyrrhiza radix bambergensis. La multiplicacion se realiza
por semillas o estaquillado de las raices, que se guardan
nada mas cosecharse para el nuevo cultivo. Al cabo de 3 a
5 aflos, se sacan en otoflo esquejes de las raices y se culti-
van?®. Hoy en dia su produccidn agricola se concentra prin-
cipalmente en Espafia, Italia y Turquia, asi como en India
y China, donde el regaliz se cultiva y utiliza tradicional-
mente como planta medicinal. Del regaliz se aprovecha el
rizoma seco y troceado, asi como el jarabe negro concen-
trado por ebullicion. Su aroma intenso recuerda mucho al
anis y al hinojo. El sabor del regaliz es sumamente dulce y
aromatico.

Usos tradicionales de la raiz del regaliz

La raiz del regaliz es una de las drogas mas antiguas que
existen. Practicamente todas las grandes culturas asidticas y
europeas hacen referencia a la misma y a su uso. En la me-
dicina china, esta planta medicinal se conoce desde aproxi-
madamente 200 afios a.C. gracias al Shennong Bencao Jing
(clasico de la ciencia herbolaria de Shennong). En esta lista
de “plantas valiosas” el regaliz aparece como sustancia for-
talecedora de musculos y huesos, asi como suavizante cuta-
neo y antidoto eficaz. Sin embargo, también se sabia enton-
ces que aparecian edemas si se hacia un uso intensivo de
éste. Los egipcios utilizaban las raices de regaliz para las
enfermedades de las vias respiratorias superiores. Los grie-
gos y romanos empleaban la raiz del regaliz para el asma,

.

Raices secas de la planta perenne del regaliz como se utilizan.

las ulceras cutaneas y para combatir la sensacion de sed. En
el Codigo de Hammurabi (2100 a.C.) y en el Papiro de Eber
(1552 a.C.) se describe la raiz de regaliz como medicamento.
Teofrasto de Eresos (371-286 a.C.) describié su empleo para
calmar la tos y apagar la sed en De Historia Plantarumy De
Causis Plantarum. Plinio el Viejo menciona en Naturalis
Historia como indicaciones del regaliz el hambre, la mitiga-
cion de la sed y la esterilidad femenina®. Dioscorides, el far-
macologo mas conocido de la Antigiiedad (siglo 1d.C.), men-
ciono su uso en forma de jugo de regaliz para tratar el ardor
de estomago y la ronquera, asi como ungiiento para las he-
ridas. Hildegarda de Bingen (1098-1179) describio la accion
de la planta medicinal en su herbario Physica de la siguien-
te forma: “el regaliz posee un calor moderado y proporciona
a los hombres una voz clara, no importa como se tome.
Torna suave el pensamiento, aclara los ojos y ablanda el
estobmago para la digestion. Pero también es muy util para
los enfermos mentales cuando se toma con frecuencia, por-
que apaga la colera que habita en su cerebro”.

Saponinas y flavonoides de efecto medicinal

La raiz, y sobre todo su corteza, contiene un 2-15% de
saponinas triterpénicas, entre ellas principalmente glicirri-
cina en forma de mezcla de sales potasicas y calcicas del
acido glicirricinico y 24-hidroxiglicirricina®. La estructura
quimica del acido glicirricinico se identifico en 1989
(fig. 1). Se trata de un triterpeno pentaciclico del tipo de los
oleananos®. El 4cido glicirricinico tiene un poder edulco-
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Fig. 2: Liquirritina genina.

Hispaglabridina A

Fig. 3: Hispaglabridina A.

Droga farmacéutica: raiz troceada de regaliz.
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rante de unas 50 veces el del azucar de cafia y es con ello
el componente que le confiere valor a las recetas de rega-
liz. La raiz del regaliz contiene asimismo numerosos gluco-
sidos flavonoides como la liquiritina, con la aglicona liqui-
ritingenina (fig. 2). Esta sustancia es responsable de la
accion espasmolitica del regaliz'. Dentro del grupo de sus-
tancias vegetales secundarias, se han encontrado querceti-
nay distintas isoflavonas como la formononetina. Ademas,
contiene cumarinas como la umbeliferona y el fitosterol,
asi como betasitosterol y dihidroestigmasterina. Su conte-
nido en sacarosa es del 5% y su proporcion de almidon del
20-30%; ademas, como componentes activos posee metil-
salicilato, acido malico, taninos, colina y betaina®.

Uso farmacoldgico como expectorante
y antiinflamatorio

La raiz del regaliz, por su contenido en saponinas, actua
como expectorante con accion secretolitica y secretomotora
para la tos y las inflamaciones de las vias respiratorias. Su
efecto antiviral se debe probablemente a la induccion y au-
mento de la producciéon de interferones. El isoflavonoide
hispaglabridina A y B (fig. 3) asi como la glabridina son
antibacterianos®. El efecto antiulcerogénico del acido glici-
rricinico y sus derivados radica en una interaccion con el
metabolismo de las prostaglandinas. La producciéon de mu-
cosa gastrica y la proliferacion celular de la mucosa del es-
témago aumentan. Esto explica el efecto curativo que posee
en las ulceras gastricas®. Varios estudios han podido demos-
trar la buena eficacia bactericida del acido glicirricinico
frente a distintas cepas de Helicobacter pylori. Actualmente
se estd comprobando mediante estudios in vivo su eficacia
frente a las cepas resistentes a la claritromicina y al metro-
nidazol. En la fitoterapia occidental, la Comisién E alemana
ha recogido positivamente en una monografia la raiz del
regaliz (Liquiritiae radix DAB 10) para las indicaciones de
catarro de vias altas respiratorias y ulcera gastroduodenal.
Como contraindicaciones se sefialan enfermedades hepati-
cas colestasicas, cirrosis hepatica, hipertension, hipopotase-
mia, insuficiencia renal grave y embarazo. Efectos adversos:
en usos prolongados en dosis elevadas pueden aparecer
efectos mineralocorticoides en forma de retencién de sodio
y agua, pérdida de potasio acompafiada de hipertension,
edema e hipopotasemia, y en casos aislados, mioglobinuria®.
La dosis media diaria es de 5-15 g de regaliz (equivalentes a
200-600 mg de glicirricina). Succus liquiritiae (extracto de
regaliz): 0,5-1 g en catarros de las vias altas respiratorias;
1,5-3,0 g para ulceras gastroduodenales®. En casos de tos
con hipersecrecion mucosa se recomienda la siguiente infu-
sion: tomar de media una cucharadita de raiz de regaliz
troceada o en polvo y afiadir 150 ml de agua hirviendo.
También puede afnadirse agua fria y llevarlo a ebullicion.
Filtrar con un colador transcurridos 10-15 min. Dosifica-
cion: una taza después de las comidas de 3 a 5 veces al dia.
Esta infusion puede utilizarse en dosis mas elevadas en for-
ma de Succus liquiritiae para las ulceras gastricas no hemo-
rragicas. No obstante, debe utilizarse bajo supervision mé-
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Infusidon aromatica de regaliz
Receta para 4 personas

Ingredientes. . . ......... Fase de los 5 elementos:
2 piezas de anis

estrellado. . ......... (madera, fuego, tierra, agua)
15clavos ..o (tierra, metal, agua)
7 semillas de cardamomo. ......... (tierra, metal)
1rama de canela

mediana . .......... (madera, tierra, metal, agua)
1 trocito de raiz fresca

de jengibre ............. (madera, tierra, metal)
1 cucharada de raiz

de regaliz triturada . . . (tierra, metal, madera, fuego)
Peladura de una naranja . . ... (madera, tierra, agua)
20 g de té negro .(madera, fuego, tierra, metal, agua)
Natadulce . .................... (tierra, agua)
Azicar morenadecafa . ............... (tierra)
3/8 | de leche (3,5%) . ....... (fuego, tierra, metal)
Preparacion

Tostar brevemente los clavos, la canela, el cardamo-
mo y el anis estrellado en una olla sin grasa. Afadir
tres cuartos de litro de agua junto con la raiz tritura-
da de regaliz y dejar cocer unos 5 min. Cortar la raiz
de jengibre en rodajas o trozos, sacar la peladura de
la naranja y anadirlos a la olla junto con las hojas
de té. Cocer bien la mezcla resultante y después reti-
rar, dejando reposar al menos 5 min. A continuacién
anadir la leche y calentar de nuevo. Trasladar la in-
fusion aromatica a una tetera filtrandola con un co-
lador. Degustar con una pizca de nata dulce o aztcar
morena.

Efectos desde la perspectiva de la medicina china

La infusién aromatica de regaliz fortalece el estomago
y el bazo, armoniza el Jiao Medio, dispersa el frio, di-
suelve la flema y alivia la tos.

Efectos desde la perspectiva de la dietética

La infusién aromdtica de regaliz abre el apetito, fa-
vorece los organos digestivos, alivia las molestias de
estdmago y es rico en aceites esenciales.

dica*’. En la fitoterapia china la dosis diaria es de 1-15 g, y
la estandar de 3 g de la droga con un tiempo de ebullicion
de 20 min. Los jugos dulces de la Glycyrrhiza uralensis po-
seen un efecto equilibrante, atenuador, con accion sedante
sobre el higado. La droga seca elimina el calor, mientras que
la droga preparada refuerza el Jiao Medio®.

Eficacia dietética especialmente para la tos

y las enfermedades de estomago

La nutricion y la dietética de la medicina china atribuye a
la raiz del regaliz las siguientes cualidades y efectos®'*:
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Tiramisu con queso fresco y regaliz
Receta para i personas

Ingredientes. . . ......... Fase de los 5 elementos:
300 g de requeson o queso fresco

(20% de materiagrasa) .. ............. (madera)
300 mlde natadulce. ............. (tierra, agua)
100 gdeazicarglas .........ooueuunn.. (tierra)
Piel de medio limén . ................ (madera)
4o ml devinoblanco. . .. ............. (madera)
15 bizcochos de soletilla o similar . . ....... (tierra)
3 g de extracto

de regaliz en polvo . . . (tierra, metal, madera, fuego)
1 cucharadas de cacaoen polvo. . .. ....... (fuego)
Preparacion

Anadir la piel del limdn rallada sobre el queso fresco.
Mezclar con cuidado la nata y 50 g de azlicar glas. Colo-
car los bizcochos de soletilla en un molde planoy cubrir
con la pasta de queso fresco y nata. Disolver el polvo
de regaliz con el vino blanco, mezclar la disolucion re-
sultante con otros 50 g de azlicar glas y emborrachar
los bizcochos con la misma. Repetir con mas capas de
bizcocho. Dejar reposar todo junto al menos 4 h en la
nevera. Adornar antes de servir con el cacao en polvo.

Efectos desde la perspectiva de la medicina china
El tiramisu de regaliz fortalece el estémago y el bazo, nutre
el Yin y los liquidos orgdnicos y humidifica la sequedad.

Efectos desde la perspectiva de la dietética

El tiramisd de regaliz contiene mucho calcio, potasio,
fésforo, vitamina B,, saponinas y glicésidos flavonoi-
des. Es adecuado para las molestias de estomago y re-
gién epigastrica.

e Temperatura: neutra.

e Sabor: dulce.

e Afinidad a los organos: estomago/bazo, pulmon, cora-
zon, higado.

e Efectos: armoniza el Jiao Medio, fortalece el estomago y
el bazo, refuerza y complementa el Qi, humidifica el
pulmoén, elimina la tos, elimina el calor, disuelve la fle-
ma, alivia el dolor y los espasmos, desintoxica y desin-
fecta, calma y equilibra.

Entre las indicaciones del regaliz se encuentran la falta de

apetito, el sindrome de deficiencia de Qi y bazo, los fu-

runculos, el carbunco, las ulceraciones, la inflamacion de gar-
ganta por calor toxico, la tos, la disnea y los sintomas de tipo
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1) El regaliz con cloruro amdnico en pastillas posee un sabor especialmente intenso.
2) El verdadero regaliz se obtiene a partir del jugo de regaliz hervido y concentrado.
3) Las ruedas y golosinas de regaliz producidas industrialmente sdlo contienen una cantidad muy pequefa de extracto de regaliz.

asmatico, las intoxicaciones e infecciones, el desasosiego y el
nerviosismo®!>141>, En los casos de nauseas y vomitos o de
humedad patogena, no debe utilizarse la raiz de regaliz.

Uso del extracto de regaliz como condimento

Extraer el jugo dulce del regaliz de un trozo de “palodu”
masticando ya proporcionaba a los nifios en la Edad Media
un placer especial. Pero como golosina tal cual, el regaliz en
bruto era demasiado aspero. Fue el farmacéutico inglés
Dunhill el que afiadié azucar por primera vez al jugo ex-
traido y concentrado del regaliz en el afio 1760. Desde en-
tonces se pudo consumir la pasta de regaliz como un dulce.
Hoy en dia el jugo del regaliz (Succus liquiritiae) se extrae
de la raiz seca, mondada y troceada inmersa en agua ca-
liente. Se concentra por ebullicion y después se vierte en
moldes. Las barritas de regaliz se prensan con troqueles de
extrusion de distintos tamarfios para formar una pasta semi-
solida. En Escandinavia y el norte de Alemania, a partir del
extracto de regaliz y afiadiendo cloruro amonico, se fabri-
can caramelos Salmiakki salados de sabor especialmente
intenso. En Alemania todas las golosinas con un contenido
en glicirricina superior a 0,2 g/100 g deben declararse como
extracto de regaliz fuerte. En Calabria se viene produciendo
regaliz auténtico desde hace 250 afios a partir de la planta
del regaliz que se da en ese lugar de forma silvestre. El ex-
tracto de regaliz verdadero llega al mercado en forma de
pastillas, bolitas o barritas. Sin embargo, las tan apreciadas
y populares ruedas y golosinas de regaliz contienen tan
so6lo menos de un 5% de regaliz. Para ello, la industria de
las golosinas aflade abundantemente almibar, almidon, ge-
latina, pectina, sal comun y aromas; los mezcla y le confie-
re distintas formas mediante extrusion.

Medicina dulce en nuestras cocinas

Las raices del regaliz ya se utilizaban antiguamente en la
cocina para endulzar alimentos y bebidas. Antes de la in-
troduccion de la cafla de azucar, era el dulcificante mas
codiciado. La raiz de la planta se utilizaba tradicionalmen-
te en las distintas variaciones del polvo chino de 5 especias

(wu xiang fen). Dicho condimento poseia originariamente
tres ingredientes basicos: anis estrellado, pimienta de Si-
chuan y canela china. Dependiendo de la elaboracion indi-
vidual, ademas se afiadia clavo, semillas de hinojo, carda-
momo, cilantro, pimenton y también raiz de regaliz. Los
ingredientes se machacan en un mortero o se muelen con
un molinillo para especias. También se pueden introducir
todos ellos en un saquito de gasa y dejar cocer en los gui-
sos o platos similares. Esta mezcla aromatica de especias
combina bien sobre todo con salsas para carnes, pero tam-
bién con pescados y aves. En algunos lugares, a partir de
la raiz troceada se elabora un delicioso licor de regaliz,
suave para el estomago. El extracto de regaliz refina las
salsas y los platos dulces, y también se elaboran con el
mismo galletas y bizcochos. Los mejores cocineros italia-
nos utilizan incluso extracto de regaliz en polvo para real-
zar helados, sorbetes y postres con queso mascarpone.

Bibliografia

1. Katzer G. SiiBholz (Glycyrrhiza glabra L.). Internetauftritt, www.uni-graz.
at/~katzer/germ/Glyc_gla.html, 08.01.2008.

2. Wyk BE. Handbuch der Nahrungspfl anzen. Stuttgart: Wissenschaftliche
Verlagsgesellschaft mbH; 2005. p. 202.

3. Krausse R, Bielenberg J. Neue Aspekte: StiBholzwurzel bei Magenges-
chwiiren. Osterreichische Apothekerzeitung, Internetauftritt, www.oeaz.at/
zeitung/3aktuell/2003/12/haupt/haupt12_2003bakt.html, 08.01.2008.

3. Wichtl M. Teedrogen. Stuttgart: Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft
mbH; 1989. p. 479-82.

4. Widmaier W. Pfl anzenheilkunde. Schorndorf: WBV Verlag; 1986. p. 246-9.

5. Koula-Jenik H, Kraft M, Miko M, Schulz RJ. Leitfaden Erndhrungsmedizin.
Miinchen: Elsevier; 2005. p. 301.

6. Schilcher H. Phytotherapie in der Kinderheilkunde. Stuttgart: Wissens-
chaftliche Verlagsgesellschaft mbH; 1991. p. 32-3.

7. Hempen CH, Fischer T. Leitfaden Chinesische Phytotherapie. Miinchen:
Elsevier; 2007. p. 728-9.

8. Engelhardt U, Hempen CH. Chinesische Diitetik. Miinchen: Elsevier; 2006.
pp. 24, 355, 358, 574, 598.

9. Kastner J. Propddeutik der Chinesischen Diitetik. Stuttgart: Hippokrates;
2001. p. 276.

10. Kirchhoff S, Kempfle T. Chinesische Diétetik Erndhrungstafel. Kétzting:
Verlag fiir ganzheitliche Medizin; 1997.

11. Leggett D. Helping Ourselves - A Guide to Traditional Chinese Food Ener-
getics. 3" Edition. England: Meridian Press Totnes; 1997. p. 47.

12. Siedentopp U, Hecker HU. Praxishandbuch Chinesische Didtetik. Kassel:
Siedentopp & Hecker GbR; 2004. p. 52.

13. Wu YP. Ernéhrungstherapie mit chinesischen Krautern. Miinchen: Elsevier;
2005. p. 80.

14. Nitschke R, Englert St, Neeb G, Tian L, Focks C. Chinesische Arzneimit-
teltherapie. En: Focks C, Hillenbrand N, editores. Leitfaden Traditionelle
Chinesische Medizin. Miinchen: Elsevier; 2000. p. 436.

RI1A |252 | REVISTA INTERNACIONAL DE ACUPUNTURA. 3, OCT-DEC/2008



