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1. Introduzione 

Fino al secondo dopoguerra la coltivazione dello zafferano era molto diffusa nelle aziende a 

conduzione familiare del centro-sud Italia. Successivamente lôavvento delle tecnologie in 

agricoltura, lo sviluppo delle monocolture intensive e il generale abbandono delle campagne 

da parte della popolazione rurale hanno portato ad unôinevitabile declino della coltivazione. 

Da circa un decennio questa tendenza si sta pian piano invertendo: le zone storiche di 

produzione come lôAbruzzo e la Sardegna hanno ripreso una tradizione che prosegue da 

diversi secoli e, in diverse zone dellôItalia, sono sempre di più le piccole e medie aziende che 

si stanno approcciando alla coltivazione del Crocus sativus L.. Ad oggi lo zafferano può 

infatti rappresentare una nuova e importante fonte di reddito per quelle aziende agricole che 

intendono affrontare la crisi del settore impostando la produzione in unôottica 

multifunzionale. 

1.1 Storia e diffusione 

1.1.1 Etimologia 

I popoli che per primi diedero un nome alla pianta furono i Sumeri, col termine azugna che 

indicava un fiore che può essere ricondotto proprio allo zafferano. La derivazione ebraica 

karkom è quella di cui si hanno le maggiori tracce, (persino nellôAntico Testamento) e da cui 

si è sviluppato il greco knakos (poi knekos e knikion) che comprendeva lôinsieme delle piante 

di colore arancio e che mutò in krokos per identificare con chiarezza lo zafferano. Proprio dal 

greco krokos si è giunti al latino crocus e allôinglese antico crog, termini utilizzati ancora oggi 

per individuare il gruppo di piante del genere Crocus. Il nome ebraico karkom si è poi 

insinuato nella lingua araba portando alla parola kurkum, che perlomeno fino al settimo secolo 

d.C. si riferiva sia alla curcuma, altra spezia orientale di colore simile allo zafferano, che allo 

zafferano stesso. Lôunico termine che ancor oggi indica lo zafferano con lôantica espressione 

ebraica kurkum ¯ lôarmeno kerkoom; per le altre lingue il Crocus sativus  ha preso il nome dal 

persiano sahafran, a sua volta derivato da asfar che vuol dire giallo e che si è poi evoluto 

nellôarabo azafran, vocabolo che più di tutti è stato conservato con la traduzione nelle varie 

lingue Europee e non. Lôinfluenza dellôetimologia araba sul nome dello zafferano è facilmente 

riconducibile alla dominazione subita dagli spagnoli tra il 756 e il 1031, come testimoniano il 

termine galiziano azafran e quello basco azaparan.  
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Mentre in quasi tutte le lingue del mondo le derivazioni delle parole ñcrocusò e ñzafferanoò 

hanno unôorigine comune, un discorso differente va fatto per lôestremo oriente, dove si 

trovano etimologie completamente differenti che si possono riassumere in tre espressioni: 

kashmirajanman, kashmira e kesara. Tutti e tre questi idiomi rimandano ad unôarea di 

produzione molto antica ed importante della spezia, il Kashmir, nel nord dellôIndia. 

1.1.2 Reperti storici e miti 

Le prime informazioni certe risalgono al 1600 a.C. con gli affreschi del palazzo minoico di 

Knosso, che raffigurano fanciulle intente a raccogliere fiori di zafferano, e al papiro di Ebers 

del 1550 a.C. che ne documenta lôutilizzo a scopo medico. Lo zafferano trova spazio anche 

nella mitologia, più precisamente nelle Metamorfosi di Ovidio dove si racconta di Croco e del 

suo amore straziante per la ninfa Smilace; questôamore, per¸, era invidiato dagli dei che 

condannarono Croco a passare il resto dei suoi giorni sotto la forma di un fiore dal cuore 

rosso. Altri miti romani narrano del dio Mercurio che involontariamente colpì a morte il suo 

amico Croco, e, al fine di renderne immortale il ricordo, col suo sangue colorò di rosso una 

nuova pianta, appunto il Crocus. Nel IX e XII libro dellôIliade di Omero si narra di come 

Isocrate facesse profumare i guanciali con zafferano prima di andare a dormire, e di come le 

donne troiane lo usassero per profumare i pavimenti dei templi. Dal canto suo anche Virgilio 

cita lo zafferano sia nellôEneide ma soprattutto nelle Georgiche: infatti, nel IV libro di 

questôopera, egli descrive il lavoro delle giovani api che succhiano gli albatri, i salici, la cassia 

e il croco rossastro. La Naturalis historia di Plinio ci documenta sulla qualità delle produzioni 

dellôepoca, adducendo che il migliore è quello proveniente della Cilicia, prima di quello della 

Licia e della Sicilia. Infine quella che forse è la citazione più importante si trova nel vecchio 

Testamento della Bibbia nel mezzo del celebre Cantico dei cantici con lo sposo che riempie di 

lodi la sua sposa dicendole: ñI tuoi germogli sono un giardino di melagrano, con i frutti più 

squisiti, alberi di cipro con nardo e zafferano, cannella e cinnamòmo con ogni specie d'alberi 

da incenso mirra e aloe, con tutti i migliori aromiò. 

1.1.3 Origine ed espansione nel mondo 

I luoghi in cui collocare le più antiche coltivazioni sono incerti, tuttavia, si suppone che la 

diffusione dello zafferano prese il via tra il Medio Oriente, Creta e la Grecia, e nello specifico 

in Cilicia (regione dellôAnatolia). Parrebbe poi che dal Medio Oriente vari commercianti arabi 
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lo esportarono sia nellôEuropa mediterranea che verso lôEstremo oriente, quindi in Cina e 

India (Kashmir).  

Da recenti studi archeologici su monete e iscrizioni antiche sembra che in Sicilia ci fossero 

coltivazioni di zafferano già nel periodo greco-romano, ma nei primi secoli d.C. vennero 

evidentemente abbandonate (Manganaro, 2001). La ricomparsa della coltura in Italia è dovuta 

alla figura di un padre Domenicano appartenente alla famiglia dei Santucci di Navelli, in 

Abruzzo, che alternava al suo ruolo nellôInquisizione la passione per lôagricoltura e la sua 

terra di origine. Egli tornò da un viaggio in Spagna con moltissimi bulbi, li piantò per primo e 

ne regalò ai suoi vicini; in questo modo la coltura si propagò rapidamente nei dintorni 

dellôAquila e in particolare nellôaltipiano di Navelli che sembrò essere fin da subito il 

substrato perfetto per la coltivazione e la produzione di uno zafferano di altissima qualità. 

La diffusione della coltura proseguì prima in Umbria e in Toscana e in seguito in Sicilia e in 

Sardegna, raggiungendo il suo culmine a metà del 1500. La Camera di commercio Aquilana 

entrò in competizione persino con la Camera di Norimberga, che al tempo forniva la preziosa 

spezia in tutta Europa, soprattutto al nord. A quei tempi lo zafferano era così prezioso da 

essere anche usato al posto del denaro ed era più facile ottenere prestiti dando in pegno 

zafferano piuttosto che servi o terreni. Dal 1650 il mercato Italiano ebbe una crisi, portando 

alla restrizione degli appezzamenti a zafferano nella sola zona dellôAquila. In ogni caso le 

fonti storiche dimostrano come nel 1890 la produzione di zafferano nellôaltopiano di Navelli 

fosse attorno alle 4 tonnellate, unôenormit¨ se si pensa a quanto si sia ridotta nel XX secolo. 

Oggi la coltivazione in Italia e nel mondo si è ridotta rispetto ai secoli passati, soprattutto a 

causa dellôeccessivo costo della manodopera. LôIran è il Paese che produce la maggior 

quantità di spezia, coprendo quasi pi½ dellô80% della produzione mondiale, che è stimata 

attorno alle 300 tonnellate annue. Altri grandi Paesi produttori sono la Spagna, la Grecia, 

lôIndia e il Marocco anche se i dati sulle produzioni per ogni Stato sono spesso contrastanti. In 

Italia la superficie interessata è di circa 50 ettari (con una resa nazionale che va dai 400 ai 600 

chilogrammi annui (Osservatorio economico sullo zafferano, www.zafferanoitaliano.it) e la 

coltura è presente soprattutto in Sardegna e in Abruzzo. Negli ultimi anni la coltivazione è 

stata reintrodotta in regioni storiche come Umbria, Toscana e Sicilia, e si sta pian piano 

sviluppando in nuovi territori (Emilia-Romagna, Marche, Lombardia, Piemonte e Valle 

dôAosta). Ad oggi si stima che le aziende che coltivano lo zafferano siano 320 con una 

superficie media interessata compresa tra 200 e 500 m
2
 (Osservatorio economico sullo 

zafferano, www.zafferanoitaliano.it). Infatti, lo zafferano può essere considerata una coltura 

capace di fornire un reddito integrativo alle piccole-medie aziende agricole. 
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Tabella 1: Media della produzione mondiale annua (Negbi, 1999; Fernandez, 2004; Ehsanzadeh 

et al., 2004)

Paese produttore Produzione   (t/anno) 

Iran 
250 

Spagna 
33 

India 
9 

Grecia 
5 

Marocco 
1 

Italia 
0,5 

Totale 
300 
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1.2 Caratteri botanici  

1.2.1 Sistematica e genetica della specie 

 

Gruppo Angiosperme 

Classe Monocotiledoni 

Ordine Liliaceae 

Famiglia Iridaceae 

Genere Crocus 

Specie Crocus sativus L. 

  

Tabella 2: Classificazione sistematica del Crocus sativus L. 

 

Il Crocus sativus L. è una pianta bulbosa perenne appartenente alla famiglia delle Iridaceae. Il 

genere Crocus comprende circa 85 specie distribuite in tutto il mondo, di cui ben 14 

(compreso il C. sativus) presenti nella flora Italiana. Le specie del genere Crocus più affini 

allo zafferano sono il Crocus cartwrightianus Herbert, il Crocus pallasii Goldb., il Crocus 

hadriaticus Herbert e il Crocus thomasii Ten., tutte diffuse in Europa sud orientale, 

soprattutto in Grecia. Una delle specie spontanee osservabile sulle nostre montagne è il 

Crocus vernus (L.) Hill , con fioritura tra marzo e giugno, che presenta fiori lil la o violetti 

orlati di bianco. 

Lo zafferano si riproduce soltanto per via agamica (produzione di nuovi bulbilli a partire dai 

bulbo-tuberi preesistenti), pertanto lôorigine della pianta è tuttora sconosciuta anche se sono 

state formulate diverse ipotesi riconducibili a tre principali:  

1. Incrocio: tra due piante fertili a 2n=16 da cui si sarebbe potuto formare uno zigote 

triploide. Molti ricercatori ritengono che lôibridazione possa essere avvenuta tra il C. 

pallasii e il C. thomasii, che condividono gli stessi areali di distribuzione (Grilli 

Caiola, 2005). Inoltre il C. thomasii è la specie che ha più caratteristiche in comune 

con il C. Sativus. 

2. Selezione: alcuni agricoltori nellôantichit¨ potrebbero aver scelto per la coltivazione 

un esiguo gruppo di piante triploidi presenti in una popolazione di C. cartwrightianus. 
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3. Autopoliploidia : da alcuni studi cariologici sembrerebbe che lo zafferano derivi dalla 

specie C. cartwrightianus o da C. thomasii, entrambi a 2n=16, in seguito ad una 

normale fecondazione di un uovo non ridotto (Chichiriccò, 1996). 

Come precedentemente affermato, il Crocus sativus è una pianta triploide, condizione che 

è generalmente dovuta a un errore nella fase di meiosi dellôorganismo parentale, il quale 

producendo un gamete diplode (2n) che, combinandosi con uno aploide (n), può origine a 

uno zigote triploide (3n). Questôultimo è incompatibile con una riproduzione sessuale che 

comporti meiosi, in quanto si ottengono gameti quasi esclusivamente aneuploidi. Per ciò 

che riguarda lo zafferano, la maggior parte del polline degenera, mentre solo un 20% 

mostra attività germinativa, che però si annulla a contatto con lo stigma, impedendo così 

la produzione di frutti e semi. Eô interessante notare come la pianta sia per¸ recettiva al 

polline della specie C. thomasii, e da alcuni studi è stato osservato che nel 25% dei casi di 

impollinazione in vitro esiste la possibilità di ottenere frutti e semi (Plessner et al., 1989). 

1.2.2 La pianta 

 

Figura 1: Sezione della pianta di zafferano 

Il bulbo-tubero o cormo 

Questôorgano ha forma sub-ovoidale, struttura massiccia ed è rivestito da numerose tuniche 

concentriche. Il bulbo-tubero nella sua parte inferiore sviluppa le radici, bianche e lunghe da 5 

a 10 cm. Durante la fase vegetativa esso accumula le sostanze di riserva necessarie affinché la 

pianta possa germogliare e fiorire. Un bulbo di grandi dimensioni, cioè con circa 3,5 cm di 
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diametro, può presentare fino a 15 gemme con le terminali che risultano ingrossate, e con 

alcune di esse che presentano già gli abbozzi dei futuri bulbo-tuberi.  

Il fiore 

 

 

 

Figura 2: Primo piano del fiore di Crocus sativus, Usmate Velate (MB), 2013 

  

Alla ripresa vegetativa i meristemi delle gemme e delle radici riprendono la loro attività. La 

gemma apicale dà origine a brattee sottili in numero da 2 a 6 che fungono da guaine protettive 

(poi perforate dalle foglie), il cui sviluppo in altezza termina al momento dellôemergenza dal 

terreno. Allôinterno delle guaine si formano le foglie che avvolgono le spate, cioè gli elementi 

protettivi del fiore. Ogni germoglio può contenere più di una bozza fiorale (generalmente 2-3 

ma in certi casi fino a 6). La comparsa del primo fiore può precedere lôemissione delle foglie 

che in ogni caso appaiono prima della completa antesi. Lôasse fiorale avvolto dalle spate 

emerge progressivamente da metà ottobre a metà novembre. Il fiore, molto vistoso per la 

presenza di poche sottili foglie, presenta un perigonio formato da 6 petali di colore violetto 

lunghi 30-35 mm e larghi 15-20 mm.  

Una delle caratteristiche principali della pianta di zafferano ¯ lôermafroditismo, cio¯ la 

presenza sullo stesso fiore dellôorgano sessuale maschile (androceo) e femminile (gineceo). Il 

gineceo è costituito da un ovario infero suddiviso in tre logge, ognuna contenente 10-12 ovuli 
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disposti su due file. Dallôapice dellôovario si sviluppa lo stilo che attraversa tutto il tubo del 

perigonio e termina in un unico stigma, costituito da tre filamenti di colore rosso vivace.     

Lôandroceo, consta di tre stami sorretti dai propri filamenti che partono dalla fauce del 

perigonio e sono della stessa lunghezza delle antere, strette, erette e di colore giallo chiaro, 

lunghe circa 15 mm. 

Lôapparato radicale 

Contemporaneamente allôentrata in attività dei meristemi delle gemme, inizia anche lo 

sviluppo dellôapparato radicale alla base del bulbo-tubero. Questo processo può durare fino 

alla primavera successiva con velocità più o meno rapida a seconda della stagione e delle 

condizioni ambientali; lôattivit¨ cesser¨ poi con lôinizio dellôingiallimento delle foglie. Le 

radici assorbenti, lunghe fino a 25 cm e provviste di micorrize, non sono ramificate e 

presentano una zona pilifera. Il  bulbo-tubero nella parte inferiore può presentare anche delle 

radici contrattili che hanno la funzione di spingere il bulbo-tubero allôinterno del terreno ad 

una profondità e una posizione ideali. Queste particolari radici hanno uno strato corticale 

profondo, con tessuti vascolari che lignificando assumono un aspetto sinuoso e tessuti 

corticali esterni che si appiattiscono e muoiono.  

Le foglie 

Il numero di foglie che si possono sviluppare da un bulbo-tubero è proporzionale alla sua 

dimensione, alla vitalità delle sue gemme e alla sua capacità di produrre foglie. In generale, 

un bulbo di dimensioni medie (2-3 cm di diametro) ha circa 6-9 foglie; come valori massimi 

si sono osservati casi di piante con 14 foglie, ma sono casi molto rari. È da sottolineare che 

dal numero delle foglie dipende lôattivit¨ fotosintetica e di conseguenza anche lo sviluppo dei 

bulbo-tuberi neo formati. Morfologicamente le foglie sono molto sottili, lineari, di colore 

verde intenso con lunghezza fino a 40 cm; nella pagina superiore è presente un solco centrale 

più chiaro, in corrispondenza della nervatura centrale mentre in quella inferiore si osservano 

due scanalature parallele con riflessi trasparenti. 

I nuovi bulbo-tuberi 

Durante il periodo vegetativo, si ha la formazione dei nuovi bulbo-tuberi figli. Essi presentano 

nella porzione apicale 1-2 gemme principali (da cui si formeranno le foglie, gli assi fiorali e 

due nuovi bulbo-tuberi), e nella porzione basale 4-5 gemme secondarie. I bulbo-tuberi che 
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derivano da queste ultime gemme sono molto più piccoli di quelli derivati dalle gemme 

principali. Si può affermare che la produzione commerciale della spezia dipende, oltre che 

dalla dimensione dei bulbo-tuberi madri, anche dalle tecniche colturali che favoriscono 

lôaumento della loro pezzatura. 

1.2.3 Ciclo colturale 

 

 

 

 

Figura 3: Ciclo annuale di Crocus sativus (Lopez, 1989) 

 

Nel ciclo annuale dello zafferano si possono distinguere due fasi, una di attività e una di 

riposo (Figura 3). Durante la fase di attività, che dura da agosto ad aprile, la pianta riprende a 

svolgere i suoi compiti e hanno luogo lôattecchimento, la fioritura e lo sviluppo delle foglie e 

delle radici. Tra le due fasi cô¯ un periodo di transizione, in cui si svolge la mitosi e la 

differenziazione, anche se a ritmi inferiori rispetto ai precedenti. Infine, durante la fase di 

riposo i bulbo-tuberi non subiscono variazioni sostanziali di peso, in quanto sono già 

totalmente formati. 

La formazione dei primi tessuti embrionali dei bulbo-tuberi figli ha inizio a novembre, a 

seguito della fioritura. Successivamente, tra dicembre e febbraio, si ha unôintensa produzione 
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di foglie e radici. In particolare lo sviluppo di queste ultime è fondamentale al fine di 

accumulare le sostanze di riserva per lôanno successivo. Dopo i primi mesi in cui si hanno 

poche variazioni nellôattivit¨ dei bulbo neo-formati, a marzo inizia un periodo critico per la 

coltura, cioè il passaggio dalla ñfase vegetativaò alla ñfase generativaò. Apparentemente la 

pianta sembra in fase quiescente ma in realtà al suo interno avvengono processi che 

porteranno alla trasformazione dei meristemi vegetativi apicali in gemme a fiore o gemme 

radicali. Questi processi accentuano quindi il fabbisogno energetico e idrico della pianta a fine 

marzo-inizio aprile, per cui in ambienti aridi durante questa fase si dovrà provvedere alla 

carenza dôacqua con irrigazioni di soccorso. Superato il periodo critico, lôattivit¨ della pianta 

man mano decresce e si arriva a fine maggio-giugno al disseccamento delle foglie e alla 

quiescenza dei bulbo-tuberi.  

In presenza di un ciclo annuale si procede alla raccolta dei bulbo-tuberi mentre nel caso si 

attui una coltura poliennale i bulbo-tuberi restano in dormienza fino ai primi di settembre, 

quando le piante riprenderanno lôattività e le gemme fiorali si avvieranno a un completo 

sviluppo che viene controllato da fattori endogeni, quali la presenza di ormoni di 

accrescimento, e da fattori esogeni, quali luce, temperatura e umidità. Si è calcolato che 

lôoptimum di fioritura si ha da quando lôilluminazione giornaliera raggiunge le 12 ore a 

calare, e la temperatura si assesta sui 10-15°C (Peréz, 1995). 

1.2.4 Esigenze pedoclimatiche 

La pianta si adatta bene sia ad un clima continentale-mediterraneo che ad uno continentale-

temperato, con inverni freschi, estati secche e calde e con regime di umidità mediterraneo 

secco. Una caratteristica dello zafferano è la sua rusticità, che gli permette di sopportare 

temperature estreme sia in estate (40°C) che in inverno (-10°C). Infatti, in estate, con 

coltivazioni poliennali, la pianta si trova in stato di dormienza, e dôinverno sopporta 

abbastanza bene il freddo e le basse temperature. Il ritmo di piovosità tipicamente 

mediterraneo ha una media annua non elevata (500 mm) ed è localizzata principalmente in 

inverno con estati anche molto siccitose (30-40 mm).  

I suoli più adatti alla coltivazione hanno tessitura franco-argillosa, con contenuto in calcare 

del 40-50%. La pianta, a ragione della già ricordata rusticità, cresce generalmente anche in 

suoli con caratteristiche poco favorevoli; se infatti nella piana di Navelli la tessitura è ideale, 

in altri areali di coltivazione come Sardegna e Grecia, si hanno dei suoli con tessitura 

rispettivamente sabbiosa-argillosa e sabbiosa. Inoltre, è stato osservato che suoli troppo fertili 
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rischiano di favorire eccessivamente la crescita vegetativa a discapito della fioritura (De Juan, 

1991). 

In generale è consigliata una profondità di suolo di 60-70 cm, con tessitura media che 

consenta una buona penetrazione delle radici e impedisca o limiti la presenza di ristagni idrici, 

unico vero problema agronomico per lo zafferano. A questo proposito è importante che il 

suolo abbia buona capacità di drenaggio, adeguata permeabilità e struttura preferibilmente 

grumosa. Inoltre, può essere un vantaggio coltivare lo zafferano in terreni declivi, così da 

favorire il deflusso idrico. 

1.3 Produzione in campo  

Essendo una bulbosa perenne, la coltura del Crocus sativus è di carattere poliennale. Il 

periodo varia dai 3-4 anni della Spagna (in Castilla-La Mancha) e della Sardegna ai 7-10 anni 

della Grecia (in Macedonia occidentale, Kozani) e dellôIndia (nel Kashmir). Fa eccezione 

lôAbruzzo, regione in cui tradizionalmente viene condotto un ciclo annuale, con raccolta dei 

cormi in giugno e nuova semina in agosto. Al fine di evitare le problematiche derivanti da 

infezioni fungine o batteriche, si consiglia di non ripetere lôimpianto dello zafferano sullo 

stesso terreno per 4-10 anni, soprattutto se in successione con altre colture bulbose o tuberose. 

Risulta invece appropriata la messa a dimora di bulbi di zafferano su suoli che abbiano 

previamente ospitato colture leguminose (quali lenticchie, piselli, ceci, fave e fagioli); queste 

sono infatti colture da rinnovo, ossia consentono un miglioramento del suolo in termini di 

struttura e contenuto di sostanze nutritive. 

1.3.1 Preparazione del terreno  

Lavorazioni 

Le operazioni principali sono di dissodamento del suolo con tecniche differenti in base alle 

regioni di coltivazione. In Spagna si lavora il terreno con aratri a versoi o a dischi ad una 

profondità di 35-40 cm a marzo-aprile o direttamente a giugno, poco prima dellôimpianto; in 

seguito occorre appianare il terreno e renderlo così pronto per la messa a dimora. In Grecia si 

osservano differanti fasi di lavorazione: prima aratura profonda a 30-35 cm un mese prima 

dellôimpianto, seconda aratura media con interramento di letame, erpicatura o fresatura per 

rendere il suolo ben livellato. In Sardegna le lavorazioni sono eseguite una, lôestate precedente 

allôimpianto con profondit¨ di 30-35 cm, lôaltra a marzo-aprile a 20-25 cm attraverso lôuso di 
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aratri o motocoltivatori in base alla dimensione degli appezzamenti. Prima della messa a 

dimora dei bulbi vengono inoltre realizzati lavori di fresatura e assolcatura. In Abruzzo infine 

viene effettuata unôunica aratura a 30 cm con interramento di letame ad 1 anno a un mese 

prima dellôimpianto. 

Concimazioni 

In Italia i disciplinari DOP dello ñZafferano dellôAquilaò, dello ñZafferano di Sardegnaò e 

dello ñZafferano di San Gimignanoò vietano categoricamente lôutilizzo di concimi minerali in 

conformità con le coltivazioni biologiche (Disciplinari di produzione DOP di San Gimignano 

(2003), LôAquila (2004) e Sardegna (2009)). Per questa motivazione, gli unici apporti 

possibili risultano quelli derivanti dallôimpiego di fertilizzante organico pre-impianto, che 

nella maggior parte dei casi ha un dosaggio compreso tra i 150 e i 300 q di stallatico maturo 

(ovino o bovino, in base alla disponibilità). Si può aumentare la dose in presenza di coltura 

annuale, mentre per la coltura poliennale si eseguono degli ulteriori apporti di 40 q ogni anno 

allôinizio del ciclo. In Spagna si interrano 20-30 t di stallatico maturo circa tre mesi prima 

dellôimpianto; inoltre, si pu¸ apportare unôaggiunta di concime minerale pari a 50 kg di azoto 

come solfato ammonico (21% di N2), 90 kg di fosforo sotto forma di perfosfato di calcio 

(18% di P2O5) e 110 kg di potassio sotto forma di solfato di potassio (60% di K2O5). In 

Grecia, al contrario, non viene utilizzata una strategia unitaria per la concimazione, ma 

vengono valutate le condizioni strutturali e di composizione del terreno di coltivazione. In 

generale si evita il letame naturale, per via del rischio di trasferimento di semi di infestanti al 

campo. Lôapporto ¯ quindi minerale con dosaggi nellôordine di 150 kg per ettaro da 

somministrare poco prima del nuovo impianto così da garantire assorbimenti equilibrati nel 

tempo da parte della pianta. 

1.3.2 Messa a dimora dei bulbo-tuberi 

Prima di essere impiantati, i bulbo-tuberi devono essere selezionati attraverso lôeliminazione 

di quelli che presentano tracce di marciumi, ferite o macchie. In seguito vengono rimosse le 

tuniche esterne, tranne lôultimo strato, e il residuo bruno del bulbo-tubero madre, che può 

essere fonte di infezioni batteriche o fungine. Alcuni studi provenienti dalla Castilla-La 

Mancha hanno confermato quanto che la dimensione dei bulbo-tuberi impiantati influenzi in 

modo importante la resa del primo anno di raccolta; infatti, maggiore è la dimensione del 
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bulbo-tubero, maggiore sarà la sua propensione a sviluppare più germogli fiorali  (Mollafilabi, 

2004).  

Negli anni successivi, questo carattere perderà importanza con la formazione dei nuovi bulbo-

tuberi nel terreno, che daranno un generale aumento della resa. In Grecia i bulbi molto piccoli 

sono talvolta impiegati nellôalimentazione animale, mentre in Sardegna sono impiantati a 

spaglio in solchi scavati al confine del campo, entro cui vengono invece messi a dimora i 

bulbo-tuberi di diametro maggiore di 2,5-3 cm. Un ulteriore utilizzo dei bulbilli è in vivaio, 

dove essi trovano le condizioni più adatte per il loro accrescimento. Generalmente i bulbo-

tuberi non vengono sottoposti a trattamenti in pre-impianto, tuttavia in Spagna e in India si 

possono effettuare immersioni in soluzioni di solfato di rame al 5%.  

In tutte le regioni la profondità di semina non è mai inferiore a 15-25 cm al fine di evitare che 

essi possano avvicinarsi troppo alla superficie dopo la moltiplicazione. Inoltre, alcune 

sperimentazioni hanno dimostrato che, se è vero che nei primi due anni di coltivazione la resa 

a 10 cm di profondità è maggiore di quella a 20 cm, è altrettanto vero che nel terzo anno si ha 

parità di resa e dal quarto anno maggior resa utilizzando come profondità 20 cm (Interreg III 

C Sud, 2006). Si può quindi affermare che, eccetto lôAbruzzo in cui viene effettuato un ciclo 

annuale, convenga effettuare lôimpianto dei bulbi almeno a 20 cm di profondità o anche di più 

nel caso si decida per un ciclo di più di 6 anni (come avviene in Grecia) (Interreg III C Sud, 

2006). 

La densità di semina è anchôessa correlata al tempo in cui i bulbo-tuberi restano nel terreno. In 

Castilla-La Mancha la densità media è sui 60 bulbi per m
2
 ma si ottiene una resa maggiore 

fino a 120 per m
2
. Per densità maggiori la resa sarà sempre maggiore al primo anno ma calerà 

gi¨ dal secondo anno, a causa dellôeccessiva vicinanza dei bulbi e quindi dellôinstaurarsi di 

fenomeni di competizione. In Sardegna e in Macedonia occidentale si va da 10 a 50 bulbi per 

m
2
 impiantati. I bulbo-tuberi impiegati per lôimpianto pesano circa 20 g, quindi per un kg di 

bulbi ne servono circa 50. Calcolando una media di 60 bulbi per m
2
, per impiantare un ettaro 

di zafferano occorrono circa 560.000 bulbi per un peso di 110 quintali; con un tasso di 

fioritura di 2,2-2,7 fiori per ogni bulbo si raccoglieranno circa 1.300.000 fiori. 

Nelle piantagioni Spagnole la distanza tra i solchi, dove vengono disposti i bulbi, è di 50 cm 

lôuno dallôaltro; ci¸ permette di effettuare la sarchiatura tra i solchi per mezzo di 

motocoltivatori. La distanza tra i bulbi lungo la fila è di 3,5 cm circa. Sempre in Spagna, in 

impianti più estesi, si è sviluppata la semina meccanizzata che è facilitata dalla presenza di 

bancali lunghi 1,20 in lunghezza con distanza tra essi di 50 cm; ciò permette di disporre di 

una superficie piana e uniforme, fattore importante perché possano transitare le macchine 
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agricole. In Grecia la preparazione del terreno è analoga, ma con distanza tra i solchi inferiore 

(20-23 cm). In Sardegna la distanza tra i bulbi sulla fila è di 5-10 cm mentre la distanza tra le 

file varia da 40 a 100 cm, in base alla macchina utilizzata per i lavori preparatori. La messa a 

dimora avviene su file semplici, su un terreno che ogni anno viene rincalzato; ciò favorisce la 

raccolta manuale e impedisce il rischio di ristagni idrici durante la stagione piovosa. In 

Abruzzo lôappezzamento è diviso in aiuole di 1000 m
2
 con prose rialzate di 80 cm (a 30 cm 

lôuna dallôaltra) sopra cui vi sono 4 solchi paralleli distanziati tra loro 15 cm in cui vengono 

disposti i bulbo-tuberi; essi vengono poi interrati e rincalzati con la terra del solco adiacente. 

Lôepoca in cui impiantare i bulbo-tuberi è variabile non tanto per ragioni agronomiche, quanto 

per tradizione e in base alla disponibilità di forza lavoro. In Castilla-La Mancha la messa a 

dimora avviene a fine giugno o a inizio settembre, in Grecia tra fine maggio e inizio luglio ed 

infine in Sardegna tra metà agosto e metà settembre. 

1.3.3 Raccolta dei fiori  

In preparazione alla fioritura dello zafferano, si possono svolgere alcune operazioni volte ad 

ammorbidire ed arieggiare il terreno ed eliminare le erbe infestanti. La fioritura è il momento 

più importante del ciclo colturale, ed occorre pianificare la raccolta dei fiori sulla base delle 

seguenti variabili: ambiente di coltivazione, eventi meteorici autunnali, epoca dôimpianto, 

stato e dimensione dei bulbo-tuberi. Ad esempio un clima precocemente rigido e piovoso può 

comportare un anticipo dellôemergenza dei fiori così come la messa a dimora di bulbi di 

elevate dimensioni. Lôinizio della fioritura pu¸ anche essere previsto con un lieve margine di 

errore in base alla durata dellôesposizione al sole e della temperatura; a tal fine si utilizza 

come indice il rapporto tra ore di luce e temperatura minima, che al valore di 1,1 segnala 

lôimminenza della fioritura. 

In tutti gli areali di coltivazione si raccoglie mediamente da metà ottobre a metà novembre, 

fatta eccezione per la Grecia, dove la fioritura ha luogo nelle prime tre settimane di ottobre. 

La distribuzione delle piante fiorite può essere descritta da una curva che mostra come, 

durante il periodo di fioritura, si osserva un ñpiccoò che corrisponde al momento di massima 

produzione giornaliera di fiori. 

La raccolta è quasi esclusivamente manuale e viene svolta al mattino, prima che i raggi del 

sole inducano la schiusura dei fiori e la conseguente esposizione degli stimmi alla luce. Tale 

accorgimento, confermato da prove sperimentali condotte dallôUniversità degli Studi di 

Milano, ¯ lôeredit¨ di una tradizione secondo la quale la spezia, in caso di raccolta di fiori già 
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aperti, perderebbe parte delle sue proprietà organolettiche (Interlandi, 2010). Lôoperazione di 

raccolta consiste nel recidere i fiori con un taglio alla base della corolla premendo lôunghia del 

pollice sullôindice e depositarli in cestini evitando la loro compressione. Successivamente il 

raccolto sarà trasportato nei locali predisposti alla mondatura o sfioratura. 

La Spagna ¯ lôunico paese che ha introdotto alcune tecniche di meccanizzazione nella delicata 

fase di raccolta. Sono state elaborate alcune macchine agevolatrici che migliorano la 

posizione dellôoperatore, che ¯ seduto o disteso molto vicino al suolo. Queste macchine, che 

avanzano grazie a motori elettrici a batteria, hanno il vantaggio di disporre di supporti su cui 

sono appoggiate le cassette in cui vengono depositati i fiori raccolti. Un altro attrezzo, ideato 

da unôazienda Spagnola, permette la completa raccolta dei fiori in campo; con una barra di 

taglio i fiori vengono recisi al livello del terreno e trasportati attraverso un nastro elevatore in 

recipienti predisposti. Questo metodo aumenta sicuramente la resa in termini di tempo e 

riduce i costi di produzione, ma presenta alcuni inconvenienti poiché gli stimmi dei fiori 

aperti si sporcano di terra e altre impurità. Inoltre, le macchine tagliano anche le foglie e ciò 

potrebbe pregiudicare lo sviluppo dei bulbilli. 

La resa del prodotto essiccato varia a seconda del tipo di piantagione: nelle aree a ciclo 

annuale si ottengono 1.200-500.000 fiori per ettaro da cui si ricavano 5-7 kg di stimmi freschi 

che una volta essiccati si riducono a 10-13 kg (cioè 7-8 mg per fiore). In Spagna e in 

Sardegna, dove si ha ciclo poliennale, nel primo anno la produzione di stimmi secchi sarà solo 

di 5 kg/ha per poi aumentare fino ai 10 kg/ha e 15 kg/ha nel secondo e nel terzo anno, per poi 

ridiminuire a 10 kg/ha al quarto anno. In altre zone con ciclo poliennale le rese sono più basse 

e sono più soggette a variazioni dovute alle condizioni meteorologiche. Ad esempio, in 

Macedonia Occidentale la produzione è sempre tra i 5 e i 10 kg/ha mentre in India è 

addirittura su valori di 3-4 kg/ha di stimmi disidratati (Goliaris in Negbi, 1999). 

1.3.4 Raccolta dei bulbo-tuberi 

La procedura di raccolta dei bulbo-tuberi richiede grande attenzione poiché è proprio in 

questa fase che si determina la qualità del materiale di propagazione. Risulta perciò opportuno 

che questôoperazione venga condotta con sistemi che non provochino danni o ferite. 

Successivamente i bulbi, che non possono essere esposti al sole per più di due ore, devono 

essere immediatamente trasportati in luoghi chiusi e arieggiati. Ad esempio in Sardegna i 

bulbo-tuberi vengono conservati fino al momento dellôimpianto in sacchi permeabili o 

cassette di legno o plastica.  
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In generale si raccoglie tra i mesi di giugno e luglio, che in Castilla-La Mancha, risulta essere 

un periodo molto caldo e siccitoso con presenza di zollosità nel terreno che, soprattutto nel 

caso di utilizzo di mezzi meccanici, aumenta il rischio di danni al materiale. Per escludere 

questi inconvenienti è possibile intervenire con lôirrigazione o il dissodamento dei primi 10 

cm di terreno in modo da facilitare lôestrazione di bulbi per mezzo di aratri o altre macchine 

per lôestrazione. In Sardegna, al contrario, i bulbi estratti con rincalzatore o motocoltivatore 

sono raccolti a mano. Secondo prove condotte a San Gimignano, in Toscana, il numero dei 

bulbo-tuberi raccolti dopo coltivazione annuale è aumentato di 4-5 volte mentre il peso solo di 

2,5 volte; inoltre il peso medio dei bulbi neo-formati è risultato inferiore ai bulbi impiegati nel 

ciclo precedente, anche se il numero dei bulbo-tuberi produttivi (con diametro maggiore di 

2,5 cm) era comunque elevato (Interreg III C SUD, 2006). 

Pulitura e classificazione 

Dopo la raccolta in campo avviene la pulitura del materiale che consente di eliminare gli 

elementi estranei al bulbo, cio¯ la terra, lôerba e i residui vegetali. Inoltre, vengono scartate le 

tuniche esterne e i bulbi del ciclo precedente che si trovano alla base del nuovo bulbo, facendo 

attenzione a non lasciare scoperta la parte interna del bulbo che è bianca e carnosa. Dopo la 

pulizia e lôeliminazione del materiale danneggiato o contaminato, si procede alla calibratura, 

cioè alla divisione dei bulbi in base al peso, che consentirà di programmare meglio la nuova 

messa a dimora e di prevedere in parte quella che sarà la produzione del ciclo successivo. I 

nuovi bulbo-tuberi saranno produttivi a seconda delle dimensioni: con diametro minore di 1,8 

cm non produrranno fiori il primo anno; con diametro compreso tra 1.8 e 3 cm potrebbero 

fiorire gi¨ nellôanno in corso e sono utlizzati nei cicli di 3-4 anni; con diametro maggiore di 3 

cm i bulbi produrranno più fiori ciascuno e sono utilizzati tendenzialmente nei cicli annuali. 

1.3.5 Lavorazioni secondarie 

Irrigazione 

Il fabbisogno idrico della pianta risulta molto basso rispetto alle altre colture. Lo zafferano, 

infatti, è una pianta molto resistente alla siccità, ma risponde comunque positivamente a 

razionali apporti idrici. I due periodi critici in cui si considera di operare con unôirrigazione 

sono quelli della fioritura e della produzione dei bulbilli. In Sardegna e in Spagna non viene 

apportata acqua alla coltivazione in quanto durante il ciclo si registra un buon tasso di 

piovosità media che talora porta gli agricoltori a far fronte a problemi di ristagno idrico, 
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soprattutto in suoli argillosi o non drenati. In Castilla-La Mancha, una regione semi-arida 

della Spagna, più del 70% della superficie coltivata è irrigata. I metodi utilizzati sono per 

scorrimento, ideale per piccoli appezzamenti, e per aspersione, il sistema migliore in quanto 

permette un controllo ottimale della distribuzione dellôacqua. Inoltre, i sistemi per aspersione 

consentono di applicare fertilizzanti per via fogliare nei mesi di marzo-aprile, favorendo la 

crescita della pianta. Da alcuni studi è emerso che la dimensione dei fiori raccolti nei campi 

irrigati è maggiore (120.000 fiori/kg) rispetto a quella nei campi non irrigati (200.000 

fiori/kg) (Badiyala et Saroch, 1997). 

Infestanti e diserbo 

Le piante infestanti possono costituire un grave problema a causa della competizione che può 

crearsi con la coltura, soprattutto in caso di cicli poliennali. Nelle regioni con disciplinare 

DOP la difesa consiste essenzialmente nel passaggio con mezzi meccanici da due a cinque 

volte lôanno, in relazione allôandamento climatico e al potenziale di sviluppo delle malerbe 

nello specifico ambiente. In Spagna, in prossimità della fioritura, il campo deve essere 

completamente privo di altre piante e quindi è previsto per quel periodo un intervento con una 

vangatrice a 10-12 cm di profondit¨ con lôaccortezza di non danneggiare i bulbi. Altri 

interventi avvengono in pre-impianto, con una sarchiatura che provvede, oltre 

allôeliminazione delle infestanti, anche alla somministrazione dello stallatico, nei mesi di 

aprile e maggio. In Grecia le malerbe vengono estirpate con unôaratura o una fresatura 

leggera, prima e dopo lôimpianto dei bulbi mentre in Sardegna gli strumenti utilizzati a questo 

scopo sono zappe per interventi sulla linea e motocoltivatori per la sarchiatura e la 

rincalzatura negli spazi tra le file. In alternativa alle lavorazioni esiste la possibilità della 

pacciamatura, la quale risulta molto efficace se effettuata con segatura e trucioli. 

Nelle regioni dove ¯ concesso lôutilizzo di prodotti chimici (come in Castilla-La Mancha) si 

utilizzano due erbicidi per contatto: il diquat e il paraquat, due carbammati a bassa persistenza 

nel suolo. Questi erbicidi vengono applicati fra giugno e agosto durante la dormienza 

vegetativa del Crocus sativus con dosaggi di 2-4 litri per ettaro. La funzionalità del diquat è 

specifica per le erbe a foglia stretta mentre il paraquat è utilizzato generalmente in post-

emergenza su infestanti generiche. 

Si può anche effettuare la disinfezione dei bulbi tramite innaffiamento con sistemi a docce o 

tramite immersione per 5 minuti in una soluzione disinfettante. 
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Avversità e protezione 

Sono moltissimi gli agenti biotici e abiotici che possono arrecare danno alla coltura dello 

zafferano. Prima di tutto ci sono eventi climatici che hanno effetti diretti, come nel caso delle 

gelate, e indiretti, ossia espongono la pianta a possibili attacchi fungini o batterici. Per 

scongiurare lôinstaurarsi di malattie in campo si possono prendere alcuni accorgimenti di tipo 

agronomico come lôimpianto in suoli leggeri e ben drenati, senza problemi di ristagni idrici e 

la rotazione con colture che non ospitano gli stessi patogeni del Crocus sativus. 

I patogeni che arrecano alla pianta i problemi maggiori sono:  

1)  Fusarium oxysporum sp. gladioli: comunemente noto con il nome di ñGiallume dello 

zafferanoò. Attacca i bulbi provocando imbrunimenti interni e necrosi che possono 

portare a marciumi. Prima della fioritura si osserva un eccessivo sviluppo della guaina 

fogliare che limita così la differenziazione dei fiori. Danni secondari si possono 

verificare anche in primavera con presenza di clorosi sulle foglie. Una differente 

specie di Fusarium fu osservata in Abruzzo nel 1978. I sintomi si presentano sotto 

forma di guaine fogliari erette che si uniscono impedendo la fuoriuscita di fiori e 

foglie e di marciume dei bulbo-tubero. Su colture poliennali questa malattia ha 

unôincidenza vicina al 50%. 

2)  Rhizocronia croccorum e R. violacea: questi due agenti patogeni provocano il 

cosiddetto ñmal vinatoò. Sono stati segnalati in Italia fin dal 1941 e determinano la 

presenza di bulbi marcescenti e maleodoranti e ingiallimenti e disseccamenti fogliari. 

3) Pennicillium corymbiferum: si sviluppa soprattutto in ambienti umidi e, nel caso dello 

zafferano, durante la conservazione dei bulbi in attesa del nuovo impianto. I bulbo-

tuberi presentano lesioni scure che possono evolvere in muffe e poi in marciumi. In 

campo invece può manifestarsi la presenza di marciumi del colletto e ripiegamento 

dei germogli con successivo disseccamento. 

4) Macrophomina phaseolina: è la crittogama che provoca il cosiddetto ñmarciume 

carboniosoò dei bulbi. A inizio novembre, durante la fioritura, avviene un 

ingiallimento e un appassimento di alcune foglie, cui segue il disseccamento di tutte 

le foglie e del fiore. Se si estirpano le piante al comparire dei primi sintomi si 

osservano sui bulbi tacche di colore bruno-rossastro più o meno estese (Carta et al., 

1982). Nelle piante con foglie e fiori ormai avvizziti i bulbi presentano tuniche 



 

23 

 

sfilacciate e a brandelli e assumono un colore grigio-nerastro per la presenza nei 

tessuti di numerosi microsclerozi, sotto forma di punteggiature nerastre aggregate in 

gruppi. 

Il  primo metodo di difesa, comune per tutti i suddetti patogeni, è la prevenzione. È importante 

non coltivare lo zafferano in campi che hanno recentemente ospitato altre bulbose e non farlo 

succedere a se stesso se non dopo un certo numero di anni. Inoltre, è raccomandabile 

lôimpiego di bulbo-tuberi sani, attraverso una selezione che scarti tutti quei soggetti che 

presentano ferite o sintomi di infezioni. In alcuni casi si può intervenire con la concia dei 

bulbo-tuberi utilizzando prodotti a base di rame per infezioni generiche e solfati di ferro 

contro Rhizoctonia croccorum. La lotta contro Macrophomina phaseolina si dimostra 

particolarmente difficile a causa dellôelevata patogenicit¨, e per lôattitudine dei suoi sclerozi a 

rimanere vitali per lunghi periodi di tempo. 

Gli animali che provocano i maggiori danni alle coltivazioni sono le lepri e i topi di campagna 

che si cibano delle foglie, mentre i cinghiali, le talpe e altri roditori si nutrono dei bulbi-tuberi 

e scavano gallerie nel terreno. La difesa può essere effettuata delimitando il campo con 

recinzioni o reti, posizionando delle esche o trappole allôingresso delle tane oppure attraverso 

la distruzione meccanica delle gallerie in cui vivono. 

1.4 La spezia 

1.4.1 Operazioni post-raccolta 

Mondatura dei fiori 

Dopo la raccolta i fiori vengono trasportati nei locali dove si procede immediatamente alla 

mondatura (o sfioratura) e allôessiccamento. In caso di pioggia durante la raccolta i fiori 

devono essere messi ad asciugare allôaria prima di proseguire con le operazioni. La sfioratura 

o mondatura dei fiori ¯ lôoperazione manuale che consente il distacco degli stimmi dal resto 

del fiore (Figura 4). Il processo consiste nellôapertura del fiore e nel taglio dello stilo alla base 

dei tre filamenti, evitando la loro separazione ed eliminando la parte inferiore dello stilo di 

colore bianco che ne riduce le proprietà organolettiche. Unôaltra tecnica suggerisce di tagliare 

il tubo del perigonio con le unghie o con le forbici, senza aprire i petali, e di afferrare lo 

stimma con lôaltra mano. Come capacità di lavoro si considerano 400-500 fiori allôora, con  



 

24 

 

una resa di 2-3 g di stimmi essiccati. Soltanto in Macedonia occidentale la grande cooperativa 

di Kosani ha iniziato ad utilizzare dei macchinari semiautomatici che separano gli stimmi dal 

fiore mediante lôazione dellôaria prodotta da un ventilatore (Interreg III C Sud, 2006). Questo 

metodo, pur velocizzando le operazioni di mondatura, risulta meno efficace della sfioratura 

manuale poiché possono essere separati e uniti agli stimmi anche gli stami del fiore. Anche 

con la successiva eliminazione manuale degli stami, i granuli pollinici macchiano gli stimmi, 

andando ad inficiare sulla qualità del prodotto finale. 

 

Figura 4: Mondatura dei fiori, San Gavino Monreale (VS), Sardegna 

 

Essiccazione degli stimmi 

Lôessicazione ¯ di gran lunga il passaggio pi½ delicato dellôintero ciclo poich® lôesito di 

questo processo andrà a influire sulle proprietà sensoriali dello zafferano.  

Dallôessiccazione si ottiene una riduzione di peso del prodotto fino a un quinto del peso 

iniziale, con gli stimmi che devono seccare fino ad avere un umidità massima del 12%, fissata 

come limite massimo dalla normativa ISO 3632 del 2003. Eô essenziale che questôoperazione 

sia svolta lo stesso giorno in cui avviene la raccolta e la mondatura, pena la perdita parziale 

delle proprietà qualitative della spezia.  
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Esistono due modalità principali con cui avviene la tostatura dello zafferano: in zone come 

India, Iran e Marocco gli stimmi sono distesi su grandi superfici e fatti seccare a temperatura 

ambiente (al sole o allôombra, in un luogo arieggiato); nelle regioni Europee, pur con processi 

diversi, gli stimmi sono sottoposti ad alte temperature con flussi dôaria calda o fatti seccare 

utilizzando una fonte di calore. In Sardegna si effettua una sorta di idratazione degli stimmi 

mediante lôaggiunta di olio extravergine dôoliva in quantit¨ nellôordine di 1 g per 100 g di 

zafferano fresco; si ritiene che ciò possa migliorare lôaspetto degli stimmi e la loro 

conservazione. Successivamente, gli stimmi vengono disposti su tavole di legno e fatti 

essiccare al sole o vicino al fuoco di un camino (Figura 5), anche se negli ultimi anni si 

utilizzano sempre più spesso forni elettrici, o meglio ancora essiccatori a temperatura fissa. La 

temperatura e i tempi a cui gli stimmi sono sottoposti sono un importante oggetto di studio in 

quanto variando tali parametri si ottiene un prodotto con concentrazioni diverse delle tre 

componenti che conferiscono alla spezia il colore, il gusto e lôaroma.  

In alcuni luoghi si determina se lo zafferano è ben essiccato sia esaminandolo al tatto che 

sulla base del colore, dellôaroma e dellôaspetto esteriore. In generale, sistemi che determinano 

unôessiccazione pi½ rapida, per di più se si utilizza aria calda, danno luogo a filamenti con 

lunghezza e volume inferiore rispetto alla spezia ottenuta da disidratazione a temperatura 

ambiente; inoltre, da unôoperazione a temperature pi½ blande si ottiene uno zafferano dalle 

tonalità più scure. 

 

 

 

Figura 5: Essiccazione tradizionale degli stimmi al fuoco di un camino 
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Conservazione e confezionamento 

I produttori stanno cercando di sfatare il mito secondo cui lo zafferano si possa conservare per 

lungo tempo; infatti, soprattutto per le zone DOP, si tende a commercializzare le scorte della 

raccolta più recente e non di quella precedente, in quanto il prodotto durante la conservazione 

può subire delle modifiche a livelli organolettico (Maggi et al., 2011). Prima del 

confezionamento, lo zafferano viene conservato in luoghi freschi, secchi e al riparo della luce. 

Nelle celle di conservazione, che devono avere temperature sui 5-10 °C e umidità relativa 

compresa tra il 30% e il 50%, i campioni sono posti in sacchetti di plastica, contenitori di 

plastica o di vetro opaco, a loro volta contenuti in recipienti più grandi. Quando una parte del 

prodotto deve essere commercializzato, si eseguono una serie di operazioni: prima ha luogo la 

pesatura con bilancini di precisione, cui segue la fase di pulizia manuale che comporta 

lôeliminazione di corpi estranei, e che può essere svolta anche contemporaneamente alla 

mondatura. Occorre infine controllare il livello di umidità del prodotto che per legge non deve 

essere oltre il 12% per lo zafferano in stimmi e il 10% del peso secco per lo zafferano in 

polvere. Proprio nel caso della vendita del prodotto in polvere, dopo la tostatura, nelle grandi 

aziende si macinano gli stimmi con macchine automatiche che provvedono anche al dosaggio 

e al confezionamento. Più lo zafferano è secco, più sarà agevole lôoperazione di macinatura. 

In Sardegna, si utilizzano per lo più semplici macinini da caffè oppure si passa il ferro da stiro 

sulla carta per alimenti che contiene lo zafferano. 

Il confezionamento dello zafferano deve rispettare alcune regole che impediscano 

lôevaporazione delle componenti aromatiche come lôutilizzo di tappi o di sistemi di chiusura 

ermetici. Vengono utilizzati per la confezione primaria, cioè a contatto con il prodotto, 

materiali come cellulosa, plastica, vetro, alluminio ecc., che rispondono bene alle esigenze del 

mercato ma non molto adeguati alla protezione della spezia dalla luce e dallôumidit¨. Per il 

prodotto in polvere, distribuito da poche grandi società a livello Europeo e Mondiale, la 

confezione si presenta come una bustina di carta contenente 125 mg di zafferano, che è una 

dose indicata per 4-5 persone. Per garantire la purezza del prodotto, le aziende più piccole 

vendono lo zafferano in fili allôinterno di contenitori in vetro, latta, carta o plastica per 

alimenti. Talvolta in Sardegna si utilizzano recipienti in terracotta o in sughero, che 

appartengono alla tradizione artigiana del luogo, così da mettere in risalto ancor di più il 

legame del prodotto con il territorio e la sua storia. I dosaggi per lo zafferano in stimmi sono 

variabili tra 0,15 e 5 g contenuti in unôunica confezione. 
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1.4.2 Valutazione qualitativa 

Composizione 

 

 

Componenti 

 

Concentrazione (%) 

Carboidrati 65 

Proteine 9 

Grassi 5,8 

Ceneri 5 

Fibre 4 

Acqua 12 

 

Tabella 3: Componenti degli stimmi di zafferano essiccati 

Le principali componenti dello zafferano sono descritte nella Tabella 3. Il prodotto è ricco di 

elementi minerali, rappresentati per la maggior parte da calcio, fosforo, sodio, potassio e 

ferro, e di vitamine, in particolare A, C, e diverse del gruppo B. 

Gli stimmi dello zafferano contengono numerose sostanze aromatizzanti e coloranti. Da 

alcuni studi è stato notato che da un ipotetica sostanza primaria, la protocrocina, avviene una 

scissione che genera due molecole di picrocrocina e una molecola di crocina (Pfander e 

Schurtenberger, 1982). 

La picrocrocina, che rappresenta il 4% del prodotto fresco, è il glucoside del 4-ossi-beta-

citrale e conferisce allo zafferano il sapore amaro. La molecola è altamente instabile e nel 

prodotto finale forma per idrolisi un aglucone che a sua volta per ossidazione si trasforma in 

safranale (Carmona et al., 2005). Tale processo avviene naturalmente ed è correlato allo stato 

di essiccazione e conservazione del prodotto. 

Il safranale è la sostanza che determina la presenza del caratteristico aroma nella spezia. Eô 

un olio essenziale estremamente volatile e tende ad evaporare, per cui col passare del tempo il 

potere aromatico diminuisce. Non è presente nel prodotto fresco ma si forma nella spezia 

durante lôessiccazione e la conservazione a causa dellôidrolisi della picrocrocina. Si pu¸ 

quindi affermare che i componenti dellôaroma e del gusto nello zafferano sono inversamente 

proporzionali. 
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La crocina è infine la sostanza responsabile del potere colorante giallo ocra che la spezia è in 

grado di rilasciare anche se presente in basse concentrazioni. Eô pi½ opportuno parlare di 

crocine, che sono una miscela di esteri glucosidici della crocetina. Oltre alla crocina, sono 

presenti altri carotenoidi, come la zeaxantina e il  licopene, che contribuiscono a rendere 

elevato il potere colorante della spezia. 

Analisi qualitative   

Il concetto di ñqualit¨ò dello zafferano è piuttosto complesso poiché essa si può valutare 

secondo diversi criteri. Eô nota la suddivisione in due grandi gruppi: parametri intrinseci (che 

determinano le caratteristiche proprie della spezia) e parametri estrinseci (esterni alla spezia). 

Tra i primi si trovano i parametri chimico-fisici, come tenore di umidità, ceneri, potere 

colorante ecc., determinati da differenti tecniche analitiche, e parametri organolettici, 

determinati dallôanalisi sensoriale (riferita allôaspetto, allôaroma e al gusto del campione di 

zafferano). La classe dei parametri estrinseci consente di verificare lôassenza di adulterazione 

del prodotto e di controllare che la flora batterica e i pesticidi siano al di sotto dei limiti fissati 

per legge. 

I parametri chimico-fisici si basano essenzialmente: 

1. sulla farmacopea europea, utilizzata dai ricercatori della regione Sardegna, che 

permette di certificare che alcuni parametri come il potere colorante e le ceneri totali 

siano conformi ai limiti fissati per legge. 

2. sulle tecniche descritte dalla Normativa ISO 3632/2003. Questa normativa contiene 

una classificazione dello zafferano in tre categorie specifiche che permettono di 

valutarne la qualità. I valori ottenuti dalle differanti tecniche di analisi dei campioni di 

zafferano (dai residui floreali allôumidita ecc.) determinano la loro assegnazione ad 

una delle suddette categorie. 

Adulterazioni 

A causa del prezzo elevato, è molto frequente imbattersi in sofisticazioni della spezia. Dal 

punto di vista legislativo regna una generale confusione poiché, sotto la voce ñzafferanoò, si 

possono vendere filamenti o polveri rosse che colorino di giallo e che abbiano un aroma 

simile a quello del safranale. Oltre alla miscelazione con zafferano vecchio o di qualità 

scadente, le adulterazioni possono essere di natura biologica, chimica e igroscopica.  

Tra i prodotti vegetali (spesso polverizzati)  più comunemente impiegati si ricordano: il 

rizoma giallo della curcuma, i fiori di Carthamus tinctorius, i fiori dei capolini di Calendula 
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officinalis, i petali di Papaver Rhoesas, gli stami di alcune specie di Dianthus, oltre agli 

stimmi di altre specie di Crocus (soprattutto Crocus vernus). Particolarmente suggestivo è 

lôutilizzo di alghe essiccate non tritate che riproducono la forma degli stimmi e vengono 

colorate ad hoc.  

Più diffusa di quello che si pensi è la sofisticazione chimica che comporta la colorazione del 

materiale vegetale con sostanze chimiche e insaporite con il safranale di sintesi, il Beta-

Cyclocitral. Questo aroma chimico riproduce solo parzialmente quello naturalmente 

contenuto negli stimmi di Crocus sativus ed è in corso di studi la sua dannosità per la salute 

umana. 

Infine, attraverso lôadulterazione igroscopica, lo zafferano riesce ad aumentare fino al 10% 

del suo peso restando per 48 ore in una stanza umida. Per ñappesantirloò ulteriormente si 

possono utilizzare olio, miele e zucchero e nel peggiore dei casi anche polvere minerale, 

gesso o ancora calcare. 

1.4.3 Utilizzo commerciale 

Come gï  osservato precedentemente, dallôantichit¨ allo sviluppo delle societ¨ mercantili del 

XII secolo, lo zafferano fu largamente impiegato nel campo tintorio. In particolare si 

coloravano panni di lana, seta e lino e si adoperava anche nella pittura. In Sardegna si 

producevano bende da lutto e gonne, oppure si coloravano le lane per la confezione di tappeti 

e coperte. Da metà del XX queste tecniche di colorazione sono cadute in disuso ma sono 

ancora oggi conservate gelosamente dagli anziani artigiani sardi. 

Lo zafferano oggi è utilizzato principalmente a scopo alimentare. In Italia si pensa subito al 

famoso ñrisotto gialloò, piatto di punta della cucina tradizionale milanese. Secondo la 

leggenda più famosa, un garzone vetraio, che lavorava alla vetrata di SantôElena presso la 

Fabbrica del Duomo, mescolava i colori rendendoli dorati proprio con lôaggiunta dello 

zafferano. Un giorno, la figlia del suo capo si sposò e il vetraio si presentò al banchetto con 

del risotto color dellôoro e profumatissimo, appunto il risotto giallo. Altra nota ricetta è la 

Paella spagnola, preparazione a base di riso, carne o pesce, una serie di ingredienti variabili e 

zafferano. Oggi esiste una grande varietà di utilizzo dello zafferano in cucina (altro esempio 

in Italia sono i noti arancini siciliani), che ¯ apprezzato in tutto il mondo per lôinconfondibile 

aroma e per lôenorme potere colorante in proporzione alle dosi aggiunte. 

Da diversi studi risulta che lo zafferano abbia un gran numero di proprietà medicinali. In 

particolare, negli ultimi anni va diffondendosi lôapplicazione dello zafferano in campo medico 
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e para-medico e lo studio dei suoi effetti benefici sulla salute umana è un tema che interessa 

diversi ricercatori in tutto il mondo. Fin dai tempi dellôantica Persia, la spezia ¯ stata utilizzata 

per curare molteplici disturbi come la tosse, le coliche, lôamenorrea, il vaiolo, lôinsonnia, 

lôasma e i disturbi cardio-vascolari (Winterhalter et al., 2000). Nel 1991 è stato pubblicato un 

primo rapporto sullôeffetto antitumorale dellôestratto di zafferano; il risultato della sua 

somministrazione ai topi per via orale ha mostrato unôinibizione dello sviluppo 

intraperitoneale del tumore e, in generale, i topi ammalati hanno avuto unôaspettativa di vita 

più lunga di 2-3 volte rispetto agli animali non trattati (Nair et al., 1991). Lo zafferano ha 

inoltre proprietà rilassanti per lôutero, e pu¸ quindi portare benefici nei confronti della 

dismenorrea e della sindrome premestruale: alcune sperimentazioni hanno infatti fornito 

risultati incoraggianti contro sbalzi dôumore e tensione nervosa, sintomi tipici di questa 

sindrome (Tang e Eisenbrand, 1992). Altre applicazioni trovate sono riferite ai disturbi 

nervosi: nella medicina tradizionale cinese è stato usato per le sue proprietà tranquillanti, ma è 

stato usato anche come agente pro-memoria (Saito, 2004) e per acquietare lievi stati di stress e 

ansia (Sugiura et al., 1995). 
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2. Scopo del lavoro 

Il presente lavoro si pone lôobiettivo di valutare lôadattamento dello zafferano (C. sativus) 

allôambiente pedo-climatico della Brianza. Tramite il monitoraggio di un campo sperimentale 

collocato nella zona di Usmate Velate (MB), si intendono valutare lôattecchimento e la resa di 

bulbo-tuberi provenienti da due differenti aree geografiche: Olanda e Marche. Inoltre, per 

valutare la qualità della spezia ottenuta, sono state effettuate analisi spettrofotometriche 

secondo le vigenti norme IS0 3632:2003, e analisi di gascromatografia associata alla 

spettrometria di massa (GC/MS) utili per caratterizzare il profilo aromatico. 
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3. Materiali e metodi 

3.1 Gestione agronomica 

3.1.1 Collocazione geografica del campo sperimentale 

Il campo sperimentale, di propriet¨ dellôazienda agricola ñDella Proraò, ¯ collocato nellôarea 

geografica a met¨ strada tra Milano e Lecco denominata ñBrianzaò, nel comune di Usmate 

Velate (MB), località Villa Angioletta. Il comune è situato in un territorio collinare, tipico 

della Brianza, ad una quota altimetrica media di 246 m s.l.m. Secondo la classificazione dei 

climi di Köppen, Usmate Velate gode del clima temperato delle medie latitudini, piovoso o 

generalmente umido in tutte le stagioni, con estati molto calde e afose ma con temperature che 

non superano i 35°C. Le precipitazione si concentrano maggiormente nei periodi compresi tra 

marzo e maggio e tra ottobre e novembre.  

Lôappezzamento ha una dimensione complessiva (comprendente una strada e un fosso) di 

4800 m
2
, ma la frazione di campo utilizzata per la messa a dimora dei bulbi è di circa 2000 

m
2
. Lôarea, un tempo adibita alla coltivazione di mais, risultava incolta gi¨ dallôautunno del 

2012. Il terreno è per la maggior parte ben esposto al sole ed è in pendenza, caratteristica 

positiva al fine di evitare fenomeni di ristagno idrico. 

3.1.2 Analisi del suolo 

Le analisi sono state effettuate secondo le direttive emanate dal Decreto Ministeriale del 

13/09/1999 che approv¸ in quella data i ñmetodi ufficiali di analisi chimica del suoloò: 

1) Prelievo del campione di suolo in campo: i prelievi sono stati eseguiti con una vanga 

asportando i primi 25 cm di suolo ed eliminando lo strato più superficiale (i primi 2-3 

cm, ricchi di residui vegetali). Essendo la superficie del campo da analizzare inferiore 

ad un ettaro, è stato preparato un solo campione, ottenuto mescolando cinque sub-

campioni prelevati in modo casuale e in punti diversi e distanziati. 

2) Preparazione del campione e misurazione dellôumidit¨: il campione è stato essiccato 

allôaria e successivamente fatto passare attraverso un setaccio (che ha maglie di 

dimensioni comprese tra 0,5 e 2 mm, a seconda delle quantità di campione disponibile 
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per lôanalisi) separando cos³ la terra fine dallo scheletro. Lôumidità residua è stata poi 

determinata dalla seguente formula: 

Umidità (%) = [(Pu - Ps) / Pu] x 100 

dove: 

Pu = peso del suolo umido 

Ps  = peso del suolo secco 

  

3) Valutazione dello scheletro: è stata determinata la percentuale di scheletro sul totale 

pesando le singole parti di terreno che non passavano attraverso le maglie durante la 

setacciatura. La presenza di scheletro è un fattore che può ridurre la ritenzione idrica e 

la fertilità del campo sperimentale. 

4) Determinazione della tessitura apparente: è stata preparata una soluzione con 10 ml 

di sodio esametafosfato, 200 ml di acqua deionizzata e 10 g di suolo setacciato a 2 mm. 

Dopo aver agitato il tutto per 2 ore, la soluzione è stata versata nel levigatore attraverso 

un setaccio ed è stata portata a volume (25 cm di altezza). Dopo aver agitato il 

levigatore sono stati effettuati tre prelievi di soluzione da 10 ml ciascuno dopo 2 minuti, 

12 minuti e 20 ore. 

Nel primo prelievo o frazione A, si deposita la sabbia e rimangono in soluzione limo 

grosso, limo fine e argilla; nel secondo prelievo, la frazione B comprende limo fine e 

argilla con sabbia e limo grossolano che restano depositati; nellôultimo prelievo, la 

frazione C mostra in soluzione argilla e deposita sabbia sottile, limo grossolano e limo 

sottile. Al termine di ognuno dei tre prelievi la soluzione è stata disposta su una piastra 

Petri tarata e poi essiccata in stufa 105 °C.  

Per calcolare le percentuali di tessitura apparente sono stati applicati i seguenti calcoli: 

Limo grossolano (%) = (A-B) x (Vt/Vp) x (100/p) 

Limo fine (%) = (B-C) x (Vt/Vp) x (100/p) 

Argilla (%) = (C-D) x (Vt/Vp) x (100/p) 

Sabbia = completamento a 100 della somma delle 4 frazioni precedenti 

dove: 

A = limo grossolano + limo fine + argilla 

B = limo fine + argilla 

C = argilla 
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Vp = frazione essiccata e pesata 

P = peso del campione 

D = peso del disperdente 

5) Misurazione del pH: è stata aggiunta al campione di suolo, preventivamente setacciato 

a 2 mm, acqua deionizzata in rapporto 1:2,5. La soluzione è stata agitata con una 

bacchetta di vetro per 15 minuti e lasciata riposare per mezzôora. In seguito ¯ stata 

effettuata la lettura dei campioni utilizzando il pH-metro. 

6) Frazionamento del carbonio organico: sono stati pesati 5 grammi di suolo 

(precedentemente setacciati a 0,5 mm) in una beuta e sono stati aggiunti 50 ml di 

soluzione di pirofosfato di sodio (Na4P2O7). Successivamente si è posto il tutto in 

bagnetto Dubnoff (bagno termostatico a scuotimento) per 24 ore a 65°C con 80 scosse 

al minuto. Finito questo trattamento è stata travasata la soluzione in un ditale che, 

successivamente, è stato posto in centrifuga per 20 minuti a 6500 giri/min. In seguito si 

sono prelevati 10 ml che sono stati posti in un altro ditale che a sua volta, dopo 

unôacidificazione con acido solforico fino a pH < 2, ¯ stato posto in centrifuga. A questo 

punto si è ottenuta la separazione del surtanante (acidi fulvici e composti non umificati, 

cioè la frazione solubile) dal precipitato (acidi umici). Il surtanante è stato poi versato su 

una colonna con polivinilpirolidone (la frazione non trattenuta dalla resina rappresenta i 

composti non umificati) e gli sono stati aggiunti prima 20 ml di acido solforico 0,005 N 

e poi 20 ml di soda 0,5 N, fino a eluire tutti gli acidi fulvici trattenuti dalla resina. La 

determinazione di carbonio organico nelle due frazione è stata effettuata attraverso 

lôossidazione con bicromato di potassio a caldo. 

7) Determinazione dellôazoto: sono stati pesati 2 g di suolo in tubo per mineralizzatore e 

sono stati aggiunti prima 20 ml di acido solforico e poi i catalizzatori (Cu e MgO4); a 

questo punto è stata eseguita una mineralizzazione a caldo finché la soluzione non si è 

presentata di colore verde acqua. Successivamente sono stati posti in una beuta 10 ml di 

acido borico (soluzione satura) e di indicatore acido ï base (rosso metile e verde bromo 

cresolo). A questo punto sono stati inseriti, nella parte sinistra di un distillatore, il tubo 

mineralizzatore e, nella parte destra, la beuta precedentemente preparata. Dopo aver 

aggiunto soda alla soluzione mineralizzata è stata eseguita una distillazione sulla 

soluzione stessa fino a quando il liquido condensato nella beuta ha perso di basicità. 
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Lôoperazione si ¯ conclusa titolando la soluzione nella beuta con H2SO4 0,001N. Per 

esprimere numericamente i risultati sono stati eseguiti i seguenti calcoli: 

 

N (g/kg) = (A x N x 14 x D) / P 

 

dove: 

A = ml di H2SO4 usati per la titolazione 

N = normalit¨ dellôH2SO4 0,0011N  

D = diluizione (in questo caso 1) 

14 = peso molecolare dellôazoto  

3.1.3 Aspetti colturali del campo sperimentale 

Nellôestate 2012, su un appezzamento di 80 m
2
 dellôazienda agricola ñDella Proraò, sono stati 

messi a dimora 3000 bulbo-tuberi acquistati da unôazienda agricola Marchigiana, i quali 

hanno dato una produzione piuttosto deludente. Lôepoca di messa a dimora tardiva (seconda 

settimana di settembre), la scarsa dimensione media dei bulbo-tuberi, la presenza di arvicole e 

la sistemazione non ottimale del terreno, che ha portato in alcuni periodi al crearsi di ristagni 

idrici, hanno determinato delle rese molto basse. A giugno 2013 è avvenuta la raccolta dei 

bulbo-tuberi, che hanno mostrato un tasso di riproduzione pari a 2,5 bulbilli per bulbo, 

permettendo di ottenere 5.000 bulbi e 2.500 bulbilli (probabilmente non produttivi). 

In vista della messa a dimora dellôanno 2013, sono stati acquistati 40.000 bulbo-tuberi di 

origine Olandese che si sono aggiunti ai 5.000 Marchigiani raccolti nel mese di giugno. I 

bulbo-tuberi sono stati successivamente messi a dimora nel campo sperimentale di 4.800 m
2
, 

di proprietà della stessa azienda. I 2.500 bulbilli sono stati invece posti in una fila isolata per 

consentirgli di accrescersi e di poter essere produttivi per lôanno successivo. 

Preparazione   

Per la preparazione del terreno di coltivazione sono state effettuate le seguenti operazioni: 

¶ Nel mese di maggio è stato effettuato un primo passaggio con un trinciatutto che ha 

provveduto ad un parziale sfalcio dei residui colturali; 

¶ Nel mese di luglio un secondo passaggio con un trinciatutto ha completato lo sfalcio 

degli stocchi di mais ancora presenti sul terreno. In seguito si è proceduto con una 

concimazione organica utilizzando letame bovino. Sono state apportate 10 tonnellate 
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sullôintero appezzamento, quantit¨ che rispecchiano i dati riportati in letteratura per la 

fertilizzazione pre-impianto (circa 20-30 t/ha di stallatico naturale) (Picci, 1986; Rana 

et al., 1999). 

¶ Circa una settimana prima dellôimpianto, ¯ stato effettuato un passaggio con un erpice 

rotante che ha consentito di affinare adeguatamente il terreno e di preparare il letto di 

semina.  

Nel campo sperimentale sono state create delle file singole assolcate distanziate tra loro di 45 

cm, in cui, il 18 agosto 2013, sono stati messi a dimora i bulbo-tuberi ad una profondità di 10 

cm  distanziati sulla fila di 15 cm; la scelta di impiantare i cormi a soli 10 cm di profondità è 

stata presa nellôottica di condurre una coltivazione a ciclo annuale. A seguito della messa a 

dimora il terreno è stato rincalzato a più riprese, sia per garantire lo scolo delle acque a valle 

sia per il controllo delle erbe infestanti (Figura 6). Tutti i bulbi marchigiani e una piccola 

parte di quelli Olandesi sono stati disposti a rittochino (Figura 5) mentre la maggior parte dei 

bulbi Olandesi sono stati dislocati su una serie di file distribuite secondo le curve di livello del 

terreno. 

 

 

 

 

Figura 6: Messa a dimora a rittochino dei bulbo-tuberi, Usmate Velate (MB), 2013 
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Figura 7: Rincalzatura tradizionale con zappe, Usmate Velate (MB), 2013 

 

Raccolta e lavorazione 

In totale, la raccolta è durata dal 28 settembre al 25 novembre 2013.  

Come da tradizione, la raccolta è stata svolta manualmente nelle prime ore del mattino quando 

i fiori sono ancora chiusi (Figura 8). Dati di letteratura hanno infatti evidenziato una maggior 

qualità del prodotto finito rispetto alla raccolta dei fiori già aperti (Interlandi, 2010). Dal 4 al 

15 novembre, periodo in cui è stata riscontrata la massima produzione di fiori, tutte le fasi di 

produzione della spezia, dalla raccolta in campo alla mondatura, fino allôessiccazione degli 

stimmi è stata seguita da 4-5 persone. 

Al contrario, nei periodi con un tasso di fioritura più basso 1-2 persone si occupavano della 

raccolta alle quali venivano affiancate altre 2-3 persone in fase di mondatura. 

Lôessiccazione degli stigmi ¯ stata effettuata mediante lôutilizzo di un essiccatore 

professionale (BIOSEC, TAURO). La temperatura standard per lôoperazione era 

generalmente fissata a 45°C per 30 minuti (programma T3 del macchinario).  
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Figura 8: Fase di raccolta dei fiori in campo, Usmate Velate (MB), 2013 

Commercializzazione  

Dopo lôessiccazione lo zafferano ¯ stato conservato in barattolini di vetro allôinterno di 

armadietti (quindi al buio) in locali con bassa umidit¨. Eô stata costituita una societ¨ agricola 

semplice denominata ñMastri Spezialiò con lôidea, in questo primo anno di produzione, di 

iniziare ad esplorare il mercato.  

A tal proposito sono state valutate alcune strategie di vendita. Dati gli elevati costi di 

investimento e di produzione del prodotto, è stato valutato un approccio al mercato delle 

piccole gastronomie, delle fiere agro-alimentari e dei ristoranti tipici di Milano e della 

Brianza. Sorprendentemente è stato notato un interesse anche da parte di alcune gelaterie 

intenzionate a produrre il ñgelato allo zafferanoò. Inoltre sono in fase di sviluppo alcuni 

prodotti ñderivatiò come il miele (prodotto da un apicoltore brianzolo) e lôolio aromatizzati 
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con stimmi di zafferano. Per valorizzare il prodotto finale, in collaborazione con lo studio 

grafico 23 bassi, è stata creata una scatolina in carta (Figura 9) che contiene il barattolo di 

vetro con allôinterno gli stimmi di zafferano. Lôazienda ha inoltre contribuito anche alla 

realizzazione di un marchio originale (Zafferanza) che richiamasse il luogo di produzione 

della spezia, la Brianza. 

  

 

 

Figura 9: Esposizione della scatolina contenente lo zafferano. Fiera ñGolosariaò, Milano,2013 
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3.2 Analisi qualitative 

3.2.1 Spettrometria UV-VIS 

Le norme ISO (International Organization for Standardization) sono un insieme di indicazioni 

relative alle metodiche test sullo zafferano. La prima normativa ISO sulla spezia ha origine 

nel 1975 e negli anni ha subito tre modifiche (1980, 1993, 2003). 

Nelle prima modifica del 1980 il testo della norma è stato adattato al commercio 

internazionale della spezia inserendo le tre categorie di qualità (I, II e III) con tolleranze nel 

tenore di residui floreali fra il 7 e il 20 %, valori minimi relativi al potere colorante, alle ceneri 

totali, al contenuto in azoto e allôestratto solubile in acqua fredda e valori massimi di umidit¨ 

del 14% per lo zafferano in stimmi e dellô8% per lo zafferano in polvere. Nellôedizione 

successiva, quella del 1993, le categorie commerciali diventano quattro (I, II, III, IV). Inoltre, 

sono stati eliminati i criteri per determinare le percentuali minime per lôestratto solubile in 

acqua fredda e azoto e sono stati introdotti nuovi parametri per i tenori di umidità, sostanze 

volatili e cellulosa. 

La versione del 2003 affronta la questione dellôadulterazione della spezia, come richiesto da 

diverse imprese del settore. Le categorie di qualità si riducono nuovamente a tre e viene alzato 

il valore minimo di potere colorante necessario per poter commercializzare il prodotto. Inoltre 

vengono uniformate per le tre categorie la percentuale di umidità e sostanze volatili (12% per 

lo zafferano in fili e 10% per quello in polvere) e di ceneri totali sulla S.S. (8%), eliminando 

le specifiche riguardanti azoto e cellulosa. 

Nello specifico, per quanto riguarda la determinazione del potere colorante dello zafferano i 

test di spettrofotometria evidenziano alcuni aspetti importanti: più piccola è la dimensione 

delle particelle dopo la macinazione, maggiore è il valore del potere colorante ottenuto. Per 

questo occorre, prima di effettuare le analisi, polverizzare lo zafferano in stimmi (ma anche 

quello in polvere se non ha una granulometria sufficientemente bassa) in modo che più del 

95% di questo passi attraverso un setaccio da 500 ɛm di luce di maglia. Un altro aspetto 

importante ¯ correlato  alla velocit¨ di agitazione necessaria per lôestrazione dei pigmenti 

caratteristici dello zafferano: maggiore è la velocità (che per la norma ISO deve essere di 

almeno 1000 giri/min), maggiore sar¨ lôestrazione. 
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Caratteristiche Categorie 

 I  II  III  

Residui floreali (% max.) 0,5 3 5 

Corpi estranei: foglie, steli, altro materiale vegetale (% max.) 0,1 0,5 1 

Umidità e componenti volatili (% max.)    

Zafferano in filamenti 12 12 12 

Zafferano in polvere 10 10 10 

Ceneri sulla SS (% max.) 8 8 8 

Potere aromatico espresso in lettura diretta dellôassorbanza 

del safranale a 330 nm sul secco    

Min. 20 20 20 

Max. 50 50 50 

Potere colorante espresso in lettura diretta dellôassorbenza 

di crocina a 440 nm sul secco Ó 190 Ó 150 Ó 100 

Potere amaricante espresso in lettura diretta dellôassorbanza 

di picrocrocina a 257 nm sul secco Ó 70 Ó 55 Ó 40 

Coloranti acidi artificiali idrosolubili  assenti assenti assenti 

 

Tabella 4: Classificazione delle condizioni chimico-fisiche dello zafferano (ISO 3632,2003) 

Procedura  

Per le analisi, effettuate in doppio sia su campioni da bulbi Marchigiani sia da bulbi Olandesi, 

è stato fatto riferimento alla metodiche e ai valori della normativa ISO 3632/2003: 

¶ Dopo aver polverizzato gli stimmi con un vibro mulino (RETSCH MM 400), 500±1 

mg di zafferano sono stati posti in una stufa termostatata a 105°C per 3-4 h. Quando la 

massa ¯ rimasta costante, ossia quando lôessiccazione ha permesso la perdita 

dellôintero contenuto di umidità, il prodotto è stato estratto dalla stufa. Si è quindi 

proceduto con il calcolo della percentuale di peso secco: 
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Ps (%) = ( Mf/M i) x 100 

dove: 

Ps = peso secco 

M f = massa finale 

M i = massa iniziale 

¶ Con una bilancia di precisione sono stati pesati 125±0,1 mg di zafferano, trasferiti poi 

in un matraccio ambrato da 250 ml a cui sono stati aggiunti 200 ml di acqua distillata.  

¶ La soluzione è stata agitata per 1 h al buio (tramite un agitatore meccanico con 

velocità di  1000 giri/min) e a temperature ambiente e poi portata al volume di 250 ml. 

¶ Unôaliquota della soluzione ¯ stata quindi filtrata con un filtro idrofilo di 

politetrafluoroetilene (PTGE, provvisto di pori di diametro di 0,45 µm) in un cilindro 

graduato, scartando i primi 40 ml e conservando soltanto i successivi 20 ml. 

¶ Sono stati prelevati 10 ml da questôultima aliquota e sono stati trasferiti in un 

matraccio ambrato da 100 ml portando poi a volume con acqua distillata e agitando al 

fine di omogenizzare la soluzione.  

¶ 1 ml della soluzione acquosa è stata poi posto in una cuvetta di quarzo al fine di 

registrarne lôassorbimento a tre lunghezze dôonda, 440 nm, 330 nm e 257 nm 

utilizzando uno spettrofotometro (Shimadzu UV-240) e acqua distillata come liquido 

di riferimento. Lôassorbimento a 440 nm corrisponde alla crocina, alla lunghezza 

dôonda di 257 nm si osserva la picrocrocina ed infine il safranale ha come punto di 

massimo assorbimento 330 nm. Eventuali variazioni dello spettro di assorbimento 

standard riportato in Figura 7 possono indicare che lo zafferano in esame potrebbe 

essere stato soggetto ad adulterazioni con possibile presenza di coloranti artificiali. 
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Figura 10: Esempio di spettro di assorbimento delle tre principali molecole (ISO 3632, 2003) 

 

¶ Si ¯ poi proceduto allôelaborazione dei dati. Le percentuali di potere colorante, 

amaricante e aromatico sono stati calcolate con la seguente formula: 

¶ Potere colorante: E
1%

1cm = A440 x 20.000/% secco  

¶ Potere amaricante: E
1%

1cm = A257 x 20.000 / % secco  

¶ Potere aromatico: E
1%

1cm  = A330 x 20.000 / % secco 

dove: 

A = lettura diretta dellôassorbanza a 440 nm, 330 nm e 257 nm; 

E 1% 1cm = assorbanza di una soluzione allô1%, con cammino ottico di 1 cm; 

20.000 = volume delle diluizioni totali con acqua distillata. 

3.2.2 Gascromatografia e spettrometria di massa (GC/MS) 

La Gascromatografia associata alla Spettrometria di Massa (GC/MS) è una tecnica molto 

utilizzata in chimica analitica. Essa consente di valutare il profilo delle componenti volatili 

presenti in un determinato prodotto, nel caso specifico nella spezia dello zafferano. Il 

Gascromatografo provvede alla separazione dei composti volatili mentre lo Spettrometro di 

Massa ad esso collegato funge da rivelatore, identificando le stesse componenti estratte. 

Lôestrazione dei composti volatili ¯ stata eseguita mediante la tecnica di Microestrazione su 

Fase Solida dello Spazio di Testa (HS-SPME). Questa metodologia si basa sullôestrazione dei 

composti volatili dallo spazio di testa del campione posto in vials utilizzando una fibra 

composta di polidimetilsilossano (PDMS). 
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Procedura  

Le analisi sono state effettuate in doppio sia su stimmi di fiori provenienti da bulbi 

Marchigiani sia su stimmi di fiori provenienti da bulbi Olandesi. Per le analisi è stato seguito 

il seguente protocollo: 

¶ Tutti i campioni sono stati preparati mediante polverizzazione con Vibromulino 

RESTCH MM 400 (1 min a 30 Hz) al fine di ottenere una buona rappresentatività ed 

omogeneità degli stessi. 100 mg di polvere sono stati inseriti in vials, chiuse 

ermeticamente con tappo e setto di silicone/PTFE (Supelco, Bellefonte, PA, USA), e 

successivamente estratti con fibra SPME. 

¶ Alla fine del periodo di equilibrazione (1h), una fibra condizionata (1,5 h a 250 °C) 

polidimetilsilossano (PDMS) veniva esposta (3 h) nello spazio di testa mediante auto 

campionatore CombiPAL (CTC analytics, Switzerland). La temperatura di 25 °C è 

stata scelta per lôestrazione al fine di prevenire eventuali alterazioni della matrice 

vegetale (ossidazione e perdita di alcuni composti). Al fine di mantenere costante la 

temperatura durante lôanalisi le vials sono state mantenute su di un supporto 

termostatato (CTC Analytics, Zwingen, Switzerland). 

¶ Le sostanze volatili estratte mediante HS-SPME sono state identificate mediante un 

Gascromatografo Trace GC Ultra (Thermo-Fisher Scientific; Waltham, MA, USA) 

accoppiato ad uno Spettrometro di Massa DSQII a singolo quadrupolo (Thermo-Fisher 

Scientific; Waltham, MA, USA) equipaggiato con una colonna Rtx-Wax (30 m; 0.25 

mm i.d.; 0.25 ɛm film thickness, Restek, USA). Il programma di temperatura del forno 

è stato: temperatura iniziale di 35°C per 8 minuti, fino a 60 °C con variazione di 4 

°C/min, da 60 °C a 160 °C con variazione di 6 °C/min ed infine da 160 °C a 200 °C 

con variazione di 20 °C/min. Le eventuali contaminazioni e picchi derivanti dalla fibra 

sono stati individuati regolarmente con lôesecuzione di prove in bianco. Dopo ciascuna 

analisi le fibre venivano poste nellôiniettore del Gascromatografo per 5 min a 250 ÁC 

per prevenire contaminazioni. Le iniezioni sono state eseguite in modalità splitless (8 

min). Il gas di trasporto utilizzato è elio con flusso costante di 1 ml/min. La transfer 

line era mantenuta a 230 °C e la temperatura della sorgente era di 250 °C. Lo spettro 

di massa è stato ottenuto utilizzando un detector selettivo ad impatto elettronico a 70 

eV, con elettro moltiplicatore con voltaggio pari a 1456 V, e registrando i dati con 

frequenza 1 scan s-1 nel range m/z di 30-350. 
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I composti sono stati identificati comparando il tempo di ritenzione dei picchi del 

cromatogramma con quelli di composti standard analizzati alle stesse condizioni quando 

disponibili. Lôidentificazione dello spettro di massa ¯ stato eseguito tramite comparazione con 

quelli di composti puri ed utilizzando il database degli spettri MS del National Institute of 

Standards and Technology (NIST). Lôanalisi di ogni campione di zafferano (espressa come 

percentuale) è stata condotta attraverso la misura delle aree dei picchi rapportate alla totalità 

degli stessi. 
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4. Risultati e discussione 

4.1 Analisi del suolo 

I risultati delle analisi del suolo sono riportati in Tabella 5 e nelle Figure 11 e 12. 

 

Nome prova Risultato Unità misura Metodo prova 

Scheletro (>2mm) 24 g/kg s.s. DM 13/09/1999 SO n. 185 GU 248 

21/10/1999 Met II.1 

Sabbia (2-0,5 mm) 199 g/kg s.s. DM 13/09/1999 SO n. 185 GU 248 

21/10/1999 Met II.4 + DM 11/05/1992 

SO n. 79 GU 121 25/05/1992 Met. 6 

Limo (0,05-0,002 mm) 668 g/kg s.s. Vedi sopra 

Argilla (<0,002 mm) 133 g/kg s.s. Vedi sopra 

Ph (H2O) 6,4 unità di pH DM 13/09/1999 SO n. 185 GU 248 

21/10/1999 Met III.1 

Calcare totale 0 g/kg s.s. DM 13/09/1999 SO n. 185 GU 248 

21/10/1999 Met V.1 

Carbonio organico 22,40 g/kg s.s. DM 13/09/1999 SO n. 185 GU 248 

21/10/1999 Met VII.1 

Azoto totale 1,90  Vedi sopra 

Rapporto C/N 11,8 g/kg Vedi sopra 

Tabella 5: Principali parametri analitici dellôanalisi del terreno di Usmate Velate (MB) 
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Figura 11: Tessitura del terreno di Usmate Velate (MB) 

 

 

Figura 12: Dotazione in carbonio organico e azoto totale nel terreno di Usmate Velate (MB) 
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Il campo sperimentale di Usmate Velate (MB) ha una % di scheletro relativamente bassa 

(24%), una tessitura di tipo franco-limoso e un pH neutro (6.4). In generale lo zafferano si 

adatta bene a differenti tipologie di terreno purché venga assicurato un buon drenaggio delle 

acque e unôadeguata lavorazione. Tuttavia, alcuni autori affermano che i terreni pi½ adatti per 

la coltivazione sono quelli con tessitura franco-argillosa, un pH da neutro a sub-alcalino e con 

una percentuale di calcare del 40-50% (Skrubis, 1990; Fernandez, 2004; Gresta et al., 2008). 

Al contrario, altri studi condotti in Marocco sostengono che i terreni che garantiscono la 

miglior crescita dei bulbo-tuberi di zafferano sono quelli con un alta percentuale di sabbia 

(Lage et Cantrell, 2009).  

I dati ottenuti evidenziano inoltre che la disponibilità di carbonio organico e di azoto totale è 

molto buona così come il rapporto C/N risultato pari a 11.8. Tale rapporto è importante al fine 

di valutare la ricchezza del terreno in sostanza organica e quindi in nutrienti disponibili per la 

pianta ed ha valori ottimali di 9-11.  

4.2 Rese produttive 

In Figura 13 e 14 sono riportati gli andamenti della fioritura riscontrati nell'anno 2013. Fino al 

19 ottobre è stato osservato un tasso di fioritura molto basso (con un massimo di 20 fiori 

prodotti in un giorno) e che ha interessato solo lo zafferano di origine Marchigiana. 

Successivamente, per dodici giorni, si è verificato un improvviso arresto totale della 

produzione di fiori. Il 1 novembre la fioritura è ripresa ed è continuata a ritmi sempre più 

serrati fino al picco massimo ottenuto in data 8 novembre con un totale di 5855 fiori prodotti. 

In seguito al picco si è assistito a un calo della produzione che è comunque rimasta attiva fino 

al 21 novembre per i bulbi Marchigiani e fino al 26 novembre per i bulbi Olandesi.  
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Figura 13: Andamento della fioritura nellôanno 2013 

 

 

Figura 14: Andamento della fioritura in percentuale nellôanno 2013 

In totale i fiori raccolti sono stati 31500 con una produzione complessiva di circa 175 g di 

stigmi essiccati. Come riassunto in Tabella 6 e in Figura 15, 27450 sono i fiori prodotto dai 

40000 bulbi di origine Olandese e 4050 dai 5000 bulbi di origine Marchigiana. Il tasso di 



 

50 

 

fioritura è risultato quindi maggiore nei bulbi di origine Marchigiana (0,8 fiori/bulbo) rispetto 

a quelli di origine Olandese (0,70 fiori/bulbo). 

 

 Bulbi Marchigiani  Bulbi Olandesi 

Bulbi impiantati (n°) 5000 40000 

Fiori raccolti (n°) 4050 27450 

Tasso di fioritura (%) 80 70 

Tabella 6: Tasso di fioritura, confronto tra bulbi Olandesi e Marchigiani 

 

 

Figura 15, Rapporto tra bulbi impiantati e fiori raccolti 

 

La resa dello zafferano è un argomento molto complesso poiché è correlata a una serie di 

fattori (tecnico-agronomici, biologici, ambientali) in grado di influenzare fortemente la 

produzione. La dimensione dei bulbo-tuberi messi a dimora è sicuramente il primo fattore da 

considerare: bulbi con diametro inferiore a 2-2,5 cm difficilmente riusciranno a fiorire mentre 

bulbi con 4 cm di diametro e più, oltre a dare la certezza di rese elevate, potranno portare alla 

produzione di 3-4 fiori per bulbo. Dati di letteratura riportano che la maggior produzione 

ottenuta è stata osservata a Navelli, in Abruzzo, con 29 kg/ha. Tale produzione può essere 
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conseguita solo grazie ad un sistema di coltivazione annuale e con la messa a dimora di bulbi 

di elevate dimensioni (Tammaro, 1999). In Brianza, i bulbi Marchigiani impiantati nellôestate 

del 2013 avevano dimensioni comprese tra 1,5 e 3,5 cm di diametro con una diametro media 

tra i 2-2,5 cm. Queste ultime erano anche le dimensioni standard di tutti i bulbi Olandesi. Le 

dimensioni ridotte dei bulbi è uno dei fattori che può aver influito sulla produzione finale, 

dato che in condizioni ottimali si sarebbero potuti ottenere al massimo 1 fiore per ogni bulbo. 

Risultati ottenuti da prove sperimentali condotte in Sicilia riportano che per ottenere un 

grammo di zafferano al primo anno di produzione servono 120 fiori, con un minimo di 100 

fiori per un grammo di spezia al terzo anno di coltivazione (Acciaro e Arrabito, 2010). In 

questa prova sperimentale sono stati circa 180 i fiori necessari per ottenere un grammo di 

spezia essiccata. Occorre però specificare che, soprattutto nei primi giorni di raccolta, non si è 

esitato a cogliere fiori molto piccoli o ancora in formazione, determinando così un 

abbassamento del loro peso medio e, di conseguenza, di quello degli stimmi.  
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4.3 Analisi qualitativa 

4.3.1 Analisi Spettrofotometrica UV-VIS 

Di seguito sono riportati i risultati delle analisi spettrofotometriche effettuate in accordo con 

la Normativa ISO 3632:2003. 

 

Analisi 

spettrofotometrica 

Bulbi 

Olandesi 

Bulbi 

Marchigiani  

Valori min. I 

categoria ISO 

Peso del campione 

secco (%) 
97,54 95, 90 min 88 

Potere odoroso (E 1% 

1 cm A 330 nm) 
24,4 26,3 tra 20 e 50 

Potere amaricante (E 

1% 1 cm A 257 nm) 
98,2 99,3 min 70 

Potere colorante (E 

1% 1cm A 440 nm) 
229,2 224 min 190 

Tabella 7: Risultati dellôanalisi spettrofotometrica 

  

Dalle analisi sul peso secco degli stimmi è emerso che quelli derivati da fiori di origine 

Marchigiana hanno unôumidit¨ del 4,1%, mentre quelli derivati da fiori di origine Olandese 

del 2,5%. Se ciò ha permesso una maggiore concentrazione dei composti caratterizzanti la 

spezia contribuendo così ad aumentare il suo profilo qualitativo, è altrettanto vero che se si 

fosse provveduto a standardizzare la perdita di peso secco durante il processo di essiccazione 

(con valori almeno dellô8%-10% di umidità), la quantità finale di stimmi essiccati sarebbe 

stata decisamente maggiore. Dai risultati riassunti in Tabella 7 si può osservare che i valori di 

entrambi i campioni esaminati rientrano ampiamente nella I categoria di qualità in accordo 

con la Normativa ISO 3632:2003. Nello specifico non si sono registrate sostanziali differenze 

confrontando la spezia ottenuta da bulbi di origine Olandese e quella ottenuta da bulbi di 

origine Marchigiani. Per lo zafferano prodotto a partire da bulbi Olandesi i valori di potere 

colorante (dato dalla crocina), amaricante (dato dalla picrocrocina) e aromatico (dato dal 

safranale) sono rispettivamente di 229.2, 98.2 e 24.4 (Figura 15), mentre nel campione 

prodotto a partire da bulbi di origine Marchigiana si sono rilevati valori leggermente maggiori 
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in termini di potere aromatico (26,3) e amaricante (99,2) e minori per quanto riguarda il 

potere colorante (224) (Figura 16).   

Le condizioni pedo-climatiche di Usmate Velate (MB) insieme alla ricchezza di sostanza 

organica e di nutrienti essenziali per la pianta nel suolo, hanno inciso positivamente sulla 

qualità del prodotto finale.  

Alcuni studi sperimentali evidenziano che il contenuto di safranale nella spezia è 

proporzionale alla resa del bulbo e quindi alle sue dimensioni di partenza (Lage et Cantrell, 

2009). Ragion per cui la maggiore, seppur minima, concentrazione di safranale nei campioni 

Marchigiani può essere spiegata proprio dal fatto che gli stimmi essiccati derivano da bulbi 

che alla messa a dimora mostravano una variabilità di dimensioni più elevata rispetto ai bulbi 

Olandesi (con diametro standard di 2-2,5 cm). Oltre alle dimensioni iniziali del bulbo e alla 

caratteristiche pedo-climatiche anche i tempi, le temperature e le modalità di essiccazione e 

conservazione degli stimmi influenzano fortemente il contenuto in safranale, picrocrocina e 

crocina. È infatti dimostrato come la temperatura ideale di essicazione sia relativamente 

bassa, tra i 40 e i 55 °C, dal momento che la componente volatile, la picrocrocina e la crocina 

risultano avere livelli più alti nel prodotto finale essiccato a queste condizioni (Del Campo, 

2010).   
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4.3.2 Analisi dei composti volatili mediante Gascromatografia e Spettrometria di Massa 

(GC/MS) 

Nella tabella seguente vengono riportati i composti più rappresentativi, estratti con Micro-

estrazione in Fase Solida dello Spazio di Testa (HS-SPME). 

 
 

 Campioni analizzati 

RT
a
 Composti Volatili Olandesi (n=2)

b
 Marchigiani (n=2)

b
 

1,99 Dimetil solfuro 3,34 1,80 

2,36 Isopropenil acetato 3,33 1,82 

3,53 2-metilbutirraldeide 0,67 0,66 

3,62 3-metilbutirraldeide 0,40 0,46 

5,85 Acetonitrile 1,42 1,08 

9,51 Esanale 0,31 0,47 

17,65 2-isopropilfurano 0,14 0,03 

17,99 Acetoino 0,35 0,24 

18,42 Idrossiacetone 0,27 0,23 

19,8 Metileptanone ND 0,05 

21,14 Isomero del Safranale 3,87 3,44 

21,58 b-Isoforone 5,93 1,53 

22,47 Acido acetico 5,23 3,62 

23,64 2-caren-10-al 5,91 7,56 

24,73 4-acetil-1,5-dimetilpirazole 0,51 0,49 

25,73 a-Isoforone 12,89 9,42 

26,09 Isoforolo 0,78 0,50 

26,99 Safranale 32,21 41,69 

27,37 3-metil-3-decen-2-one 1,81 0,84 

27,8 4-ketoisoforone 6,38 3,82 

28,68 2,5-dimetilbenzaldeide ND 0,64 

28,91 2(5H)-furanone 5,20 3,92 

29,44 Diidro oxoforone 13,09 7,24 

31,16 Isobutirraldeide trimero 0,36 0,22 

31,6 Mintlactone 0,88 0,34 

34,92 2-idrossi-4,4,6-trimetil-2,5-

cicloesadien-1-one 

6,69 4,20 

37,19 HTCC 2,70 3,62 

a 
Tempo di ritenzione espresso in minuti;

b
 Dati espressi in % ((area del picco del composto volatile/area totale 

dei picchi di tutti i composti volatili) x100); ND composti non rilevati 

Tabella 8: Principali composti volatili della spezia  
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Figura 16: Composti volatili più rappresentativi della spezia 

Lôanalisi GC/MS ha fornito una serie di dati interessanti sulla concentrazione dei composti 

volatili che compongono il profilo aromatico dello zafferano. In Figura 16 si può osservare 

che i composti pi½ rappresentativi sono lôisomero del safranale, b e a isoforone, acido acetico, 

safranale, 4-ketoisoforone, 2-idrossi-4,4,6-trimetil-2,5-cicloesadien-1-one, diidro oxoforone  e 

HTCC. 

Il Safranale e lôa-isoforone sono i principali componenti dellôaroma e, come confermato da 

dati bibliografici, conferiscono alla spezia il suo tipico profumo speziato-aromatico e floreale 

(Cadwallader, 2002). 

I risultati ottenuti, come gi¨ evidenziato dallôanalisi spettrofotometrica, confermano una 

maggiore concentrazione di safranale nella spezia ottenuta da bulbi di origine Marchigiana. 

Infatti, il contenuto di safranale è pari a 32,21 % per i campioni di origine Olandese e pari a 

41,69 % per i campioni di origine Marchigiana, che presentano quindi una concentrazione del 

composto (che ¯ il principale responsabile dellôaroma) maggiore di quasi dieci punti 

percentuali. A partire da alcuni studi sperimentali di caratterizzazione dello zafferano in base 

allôareale geografico, si evince che il contenuto di safranale ¯ soggetto a importanti variazioni 

a seconda del luogo in cui è coltivata la pianta. Infatti, se valori di 41,13% riscontati in 

campioni di C. sativus coltivato in Sardegna non si discostano molto dai valori ottenuti per i 

campioni di Usmate Velate (MB), in Abruzzo e Iran si sono riscontrati contenuti di questo 

composto rispettivamente pari a 72,49% e 63,24% (DôAuria, 2002).  






