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Zafferano (Crocus sativus L.)

Pianta erbacea perenne
Famiglia Iridacee
Genere Crocus

La botanica

Crocus imperati Ten.
Crocus albiflorus Kit.
Crocus vernus Auct. Non Hill.
Crocus longiflorus Raf.
Crocus thomasii Ten.



Zafferano (Crocus sativus L.)

Organo sessuale femminile, il gineceo: 
ovario, contenente circa 15 ovuli, dal 
cui apice si sviluppa lo stilo e di seguito 
lo stimma con i tre filamenti

Organo sessuale maschile, l’androceo: 
tre antere e i rispettivi filamenti 
formano gli stami

ERMAFRODITA

Il fiore



Zafferano (Crocus sativus L.)



Attenzione!

Il colchico non è zafferano!

E’ una pianta estremamente tossica 
(mortale)



Attenzione!

Lo zafferano alpino non ha le 
proprietà dello zafferano coltivato!



Attenzione!

Il cartamo (zafferanone) non è 
zafferano!

È il principale adulterante/surrogato 
dello zafferano



Zafferano (Crocus sativus L.)

Origini e 
produzione

� Maggiori produttori
� Minori produttori
� Stati con le superfici di 

coltivazione più estese

Originario dell’Asia minore
In Europa coltivazioni fin dal 1500 a. C.
L’Iran è il principale produttore mondiale con circa 250 t/anno
In Italia si producono circa 100 Kg/anno e le principali regioni 
produttrici sono: Sardegna, Toscana e Abruzzo



Zafferano (Crocus sativus L.)

�Stadio attivo o vegetativo (fine agosto-aprile)
�Stadio di riposo (fine giugno-metà agosto)
�Fioritura (metà ottobre-metà novembre)
�Da marzo attraverso mitosi si creano i nuovi bulbi

Il ciclo 
biologico



Il ciclo 
biologico

Produzione: fasi

Sabbioso e ben 
drenato

Aratura, erpicatura e 
concimazione

Messa a dimora 
del bulbo

Raccolta

Mondatura Essiccazione Confezionamento



Scelta dei bulbi

Iraniano, abruzzese, olandese, spagnolo….

…Quale è meglio?...



Scelta dei bulbi

E’ più importante il calibro!



Messa a dimora



Messa a dimora



Messa a dimora

E’ meglio il ciclo annuale o quello poliennale?

Ci sono pro e contro per entrambe le tipologie



Lotta alle infestanti

Ci sono teli pacciamanti innovativi che 

potrebbero essere molto utili…



Fioritura e raccolta



Mondatura



Essiccazione
E’ una delle fasi 

più soggettive e 

cruciali…

... Serve 

esperienza!



Rese



Confezionamento ed etichettatura



Qualità dello zafferano



Qualità dello zafferano

� % Sostanza secca umidità

potere Amaricante
Picrocrocina

potere Colorante
Crocina

potere Aromatico
Safranale

� Analisi UV 257 nm

� Analisi UV 330 nm

� Analisi UV 440 nm

ISO 3632-2:2010-2011



potere
COLORANTE

potere
AMARICANTE 

potere
ODOROSO/

AROMATICO 

257 330 440

Qualità dello zafferano



Caratteristiche

I II III

Residui floreali (%max) 0,5 3 5

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

Umidita' e componenti volatili (%max.)

Zafferano in filamenti 12 12 12

Zafferano in polvere 10 10 10

Ceneri sulla SS (%max.) 8 8 8

Min. 20 20 20

Max. 50 50 50

Coloranti acidi artificiali idrosolubili assenti assenti assenti

≥ 120

Potere amaricante espresso in lettura diretta 

dell'assorbanza di PICROCROCINA 257 nm sul secco

Potere aromatico espresso in lettura diretta dell'assorbanza 

di SAFRANALE 330 nm sul secco

Potere colorante espresso in lettura diretta dell'assorbanza 

di CROCINA 440 nm sul secco

Categorie

≥ 70 ≥ 55 ≥ 40

≥ 200 ≥ 170

Qualità dello zafferano



Analisi Qualitative Zafferano



Report di analisi qualità Zafferano 2018

Il Report contenente i risultati delle analisi



PROVENIENZA DEI CAMPIONI

https://drive.google.com/open?id=1PrfbgeKcRxjcs2DFNZGW85zLJ-a-0qIt&usp=sharing



Analisi controllo qualità Zafferano secondo la ISO 3632
STAGIONE 2016-2017

91%

3%

1%

5%

1 categoria 2 categoria 3 categoria n.c.

N. tot. campioni=96

1° categoria= 87

2° categoria=3

3° categoria=1

n.c.=5



Risultati analisi qualitative 2018 (140 campioni)



Lo zafferano Italiano è di ottima qualità



Alcuni consigli...

� Rimuovere la parte finale bianca/gialla dello stilo e conservare al buio

� Controllare stato umidità zafferano dopo 1/2 settimane da essiccazione

� Aspettare almeno 1 mese dalla conservazione dello zafferano prima di 
effettuare le analisi qualitative

� Consultare periodicamente il nostro blog

http://ororossodellealpi.altervista.org



Edizione Aprile 2015
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Sara Panseri



Il nostro Blog...
ATTIVO e sempre AGGIORNATO



Gruppo facebook Zafferano UNIMONT



Pubblicazione articoli scientifici e tecnico-divulgativi



Pubblicazione articoli scientifici e tecnico-divulgativi



Corso Teorico-Pratico: 
“COLTIVAZIONE E QUALITA’ DELLO  ZAFFERANO DI MONTAGNA“



Corso Teorico-Pratico: 
“COLTIVAZIONE E QUALITA’ DELLO  ZAFFERANO DI MONTAGNA“



Attività di ricerca UNIMONT

Articoli scientifici, partecipazione a congressi, tesi di laurea…



Attività di ricerca UNIMONT

Valutazioni della produttività e della qualità dello 

zafferano prodotto impiegando terreni micorizzati…. 

2018-2020



Grazie per 
l’attenzione!

Luca Giupponi PhD

luca.giupponi@unimi.it


