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Attivita di ricerca e di valorizzazione
in merito alla coltivazione di zafferano
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Zatferano ( Crocus sativis 1. )
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ERMAFRODITA

1Organo sessuale femminile, il gineceo:
ovario, contenente circa 15 ovuli, dal
culi apice si sviluppa lo stilo e di seguito
lo stimma con i tre filamenti







Attenzione!

F’ una pianta estremamente tossica
P (mortale)
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Attenzione!

Lo zafferano alpino non hale
proprieta dello zafferang coltivato!
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Attenzione!

Il«cartamo (zafferanone) non €
zafferano!

Edlprincipale adulterante/Surrogato
dellozafferano
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| Originario dell’Asia minore

In Europa coltivazioni fin dal 1500 a. C.
I’Iran ¢ 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
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II ciclo
- Fase vegetativa tiaii biologico

\ [ Fioritura
- Fase generativa
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d "Stadlo attivo o vegetativo (fine agosto-aprile) -
. “»Stadio di riposo (fine giugno-meta agosto) .
»Fioritura (meta ottobre-meta novembre) \

+Da marzo attraverso mitosi si creano i nuovi bulbi




Essiccazione
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L impianto dei bulbo-tuberi viene effettuato da meta agnstn a
meta settembre e il periodo di fioritura si osserva a partire da
\. meta ottobre fino a meta novembre (in relazione alle condizio-
ni climatiche).
Prima della messa a dimora i bulbo-tuberi possono essere
spogliati dalle tuniche piu esterne ed & necessario verificare
che essi siano sani e che non presentino macchie, ferite o
marcescenze.
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Aygtesta o s
. / ' Scegliendo di effettuare “ 2 :

un ciclo annuale, si con- | B
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siglia di creare dei solchi " '. /) SR LA
distanziati tra di loro di P |

20 cm e di impiantare i |
bulbo-tuberi ad una pro-
fondita di 10-15 cm, con
una distanza sulla fila di |
15 cm. La densita d'im-
pianto sara pari a 33-34
! bulbi al m?. Alcuni studi
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tendo a dimora i bulbi a profondita piu basse. Nel caso di ciclo
poliennale si suggerisce una profondita di impianto di 20 cm,

una distanza sulla fila di 20 cm e una distanza tra i solchi di 20
cm. In questo caso la densita d'impianto sara di 25 bulbi al m?,
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E’ meglio il ciclo annuale o queIIo pollennale'-’
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Ci sono pro e contro per entrambe le tipologie
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Anche l'uso della pacciamatura e delle coperture vegetali (gra-
minacee con successivo sovescio) puo risultare utile nella lotta
alle infestanti, evitando cosi I'uso di diserbanti nelle produzio-
ni a conduzione biologica. La pacciamatura permette inoltre
il riscaldamento delle radici nei mesi piu freddi favorendo la
resistenza alle basse temperature. | risultati migliori si sono

ottenuti utilizzando le pacciamature costituite da derivati del
legno, in particolare chips, segatura e trucioli.
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Fig. 13
Essicatore
su brace

Fig. 14
Essicatore
domestico
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TIPOLOGIE DI ESSICCAZIONE DELLO ZAFFERANO
L'essicazione dello zafferano utilizzando stufa a legna o braci
& quella tradizionalmente pil utilizzata.
Come si pud osservare in figura 13 gli
stimmi devono essere deposti su filtri
a setaccio di tela che dovranno essere
posizionati nelle vicinanze della fonte di
calore in modo da consentire di esporli
a una temperatura non superiore ai 40-
55° C per circa 20-30 minuti. Inoltre an-
che l'essiccazione con forno elettrico o
a gas é risultata essere efficace.
L'essicazione con essiccatore di alimen-
ti domestico (Fig. 14) viene effeftuata a
temperatura di 40-50° C per un tempo stimato di un'ora. In
tal modo il prodotto sara sufficientemente disidratato e quindi
correttamente conservabile.
Infine, l'essicazione degli stimmi pud essere effettuata an-
che con l'ausilio di un forno a microonde, come mostrato in
figura 14. Gli stimmi devono
essere posizionati su carta
da forno e riscaldati per un
tempo di 3 minuti e mezzo a
300-400 W.
Per tale tecnica si deve ave-
re ancora un riscontro sulla
gualita finale del prodotto.
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La produzione per ettaro e abbastanza variabile in quanto in-
fluenzata da pratiche agronomiche, clima e anno di impianto
dei bulbo-tuberi.

In generale nel primo anno dopo la messa a dimora si osserva
una produzione di stimmi essiccati relativamente bassa, dai 2
al 4 kg per ettaro. Nel secondo e terzo anno di produzione le
rese tendono ad aumentare fino a una resa massima che puo

arrivare ai 13 kg per ettaro.

Un fiore pesa circa 2 grammi, ed e stato stimato che per rica-
vare 1 kg di stimmi freschi occorrono circa 60 kg di fi on

A segujio.deH :

rano circa 200 g di prodotto finito. La produzione di 1 kg di
zafferano essiccato puo essere ottenuta quindi da circa 300 kg
di fiori e richiede la raccolta di 150.000 singoli fiori.
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Denominazione categoria merceologica (es: zafferano in stimmi, zafferano in polvera)
Produttore (es: prodotto da Azienda Agricola ...)

Luogo di produzione

Numero di lotto (normalmente si usa la data di confezionamento)

Peso netto esatto espresso in g (usare una bilancia certificata)

TMC-termine minimo di conservazione (es: da consumarsi preferibilmente entro il

aa). Indicativamente si considera una TMC per lo zafferano di & anni
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Qualita dello zafferano
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ISO Qualita dello zafferano
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Qualita dello zafferano

Zeaxantina

R /
S T“!—{'{- ;’f
GUARANTEE

) L\

0 —
(n :nziahiosio) -~ g enkiesi)

-~ : potere
] AMARICANTE

| CH,OH

0

;s pol‘ere

G'OLORA q€

"Ill\il

CHO I|III i III
X )
Safranale {cwu,sm E Ill
T o
i i \
i i i : i l...--\' e
3] B R =
Wil s 440

(5 UNIVERSITA
DEGLI STUDI
DI MILANO




Qualita dello zafferano

Caratteristiche Categorile
I II III S
Residui floreali (%max) 0,5 3 5 Spanamt
Corpi estranei: foglie, steli, altro materiale vegetale (%max.) 0,1 0,5 1 A
Umidita' e componenti volatili (%max.)
Zafterano in filamenti 12 12 12 by . e
Zafterano in polvere 10 10 10 -
Cenert sulla SS (%max.) 8 8 8
Potere amaricante espresso in lettura diretta
dell'assorbanza di PICROCROCINA 257 nm sul secco =70 =55 > 40 o
Tast methods
Potere aromatico espresso in lettura diretta dell'assorbanza T
di nm sul secco
Min.
Max.
Potere colorante espresso in lettura diretta dell'assorbanza
di CROCINA 440 nm sul secco =200 | 2170 | 2120
Coloranti acidi artificiali idrosolubili assentl | assenti | assenti 'H.;:__ ,‘
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Analisi Qualitative Zafferano
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Report di analisi qualita Zatterano 2018
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Report di analisi gualita Zafferano 2016

Report di analisi qualitd Zafferano 2016
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PROVENIENZA DEI CAMPIONI
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Analisi controllo qualita Zafferano secondo 1aISO 3632
STAGIONE 2016-2017
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N. tot. campioni=96
1° categoria= 87
| 2° categoria=3
| 3° categoria=1




Risultati analisi qualitative 2018 (140 campioni)
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Lo zafferano Italiano e di ottima qualita

Open Agriculture, 2017; 2: 52-57

DE GRUYTER OPEN

Research Article

Open Access

Annamaria Giorgi, Daniela Pentimalli*, Luca Giupponi, Sara Panseri

Quality traits of saffron (Crocus sativus L.)
produced in the Italian Alps

DO 10,1515/ opag-2017-0005
Recelved December 1, 2016; accepted January 13, 2017

Abstract: Saffron (Crocus sativus L.) is a perennial
herbaceous geophyte in the [ridaceae family. It propagates
vegetatively by corm, All saffron production processes are
generally conducted by hand: from bulb implantation,
harvesting of flowers to stigma separation. Saffron is the
most expensive spice in the world because of the intensive
hand labour required for production. The increasing
interest in Crocus safivus cultivation and production in the
Italian Alpine area could increase revenues for the rural
farmineg economv. Twentv eight dried saffron samnles

1 Introduction

Saffron (Crocus sativus L.) is a perennial herbaceous
geophyte in the Iridaceae family. Crocus L. genus, which
includes around 80 species mainly distributed in the
Mediterranean area and in the south-east of Asia (Giorgi
A. et al., 2015).

It propagates vegetatively by means of a corm (Gresta
F.etal., 2009). Harvesting of flowers and stigma separation
are still carried out by hand in most areas. The intensive
hand labour is why saffron is widely known as the most
exnensive snice in the world (Melnvk LP. et al.. 20101



Alcuni consigli...

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

v" Controllare stato umidita zafferano dopo 1/2 settimane da essiccazione

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

v’ Consultare periodicamente il nostro blog

UNIVERSITA
DEGLI $TUDI
D1 MILANO

http.//ororossodellealpialtervista.org . -~
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Manuale tecnico-scientifico di produzione dello zafferano

a cura di Annamaria Giorgi, Danilo Bertoni, Alessandra Manzo e Sara Panseri
prefazione di Renato Cozzi

BIBLIOR * Edizione Aprile 2015
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e all’amatriciana
*alla carbonara
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e 3 ) e
Speciale Etichette Chiaretto « Tequila e Mezcal
Affilatura dei coltelli - Zafferano di Valle Camonica
Molino della Terra Barbariga + Delizie fatte in casa

ISTH 1835-k307

| prodotti del Territorio

Testidi
Silvano

L'ORO ROSSO

S| DIFFONDE
ANCHE IN VALLE
CAMONICA

44 VINIACUCINABRESCIANA

In Valle Camonica da qualche anno sono iniziate piceole pregiate
coltivazioni di zafferano. La preziosa spezia si ricava dal Crocus
sativus, planta sterile, il cui bulbo & stato perfezionato nel corso
di una lunga e intensiva selezione artificiale. La pianta appartiene
ad una specie originaria dell'isola di Creta e da qui si & diffusa in
tutta I'Asia Minore ed in alcuni paesi del bacino mediterraneo.
In italia & arrivata dalla penisola iberica attorno al 1300, Fonti
storiche attribuiscono al padre dominicano Cantucci di Navelli,
che alternava il ruole di inguisitore alla passione per Fagricoltura,
I dei primi bulbi, nonostante la proibi prevista
da Filippe |1 di Spagna le cui leggi punivano con la prigione ed
anche con la morte coloro che cercavano di esportarli. La
struttura genetica del Crocus impedisce |a generazione di semi
fertili, si diffonde infatti solo per clonazione del bulbo madre e la
sua riproduzione necessita di una costante assistenza umana. Per
questo la coltivazione comporta un lavoro impegnativo e molto
oneroso da parte delle persone che la vogliano praticare.

La manodopera determina, insieme alla limitatezza della raccolta,
per un grammo di zafferano servono oltre 150 fiori, il costo assai
elevato della spezia. Nel mondo si producono allincirca 180
tonnellate di zafferano all'anno di cui | 90% proviene dall’lran ed
il restante dall'India, Grecia, Marocco, Spagna e italia. In Italia si
produce uno zafferano di altissima qualita in genere classificato
di prima categoria con guantitd che a seconda delle annate si
attestano tra i 450 kg ed i 600 Kg. Le zone di produzione sona in
Sardegna che vanta le aziende con la superficie maggiore, oltre
i 10.000 mg, in Abruzzo, Toscana, Umbria, Marche e Basilicata
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produttive, ma soprattutto sulla
qualita del prodotto finito. Quan-
do parliamo di stato di salute del
bulbo ei riferinmo alla presenza o
assenza di batteri efo muffe che si

COLTIVAZIONE

fioritura, il che limita la differen-
ziazione dei fiori.

- Rhysoctonia crocorum, co-
munemente detto “mal vinato”.

" . Fungo che induce marcescenza

“ Daniela Pen!:mam‘, possono sviluppare al suo interno.  del bulbo e sviluppo di odori poco
Luca G'fm"_fl I patogeni dello zafferano che si gradevoli oltre che ingiallimenti ¢

** Sara Panseri, riscontrano con maggior frequen-  disseccamenti fogliari,

* Annamaria Giorgi 24 SONo: - Pennicillium  corymbiferum,

Lo zafferano (Crocus sativus L.)
& una pianta erbacea geofita ap-
partenente alla famiglia delle Iri-
daceae. 1] genere Crocus include
cirea 85 specie tra cui anche aleu-
ne spontanee come Crocus impe-
rati Ten., Crocus albiflorus Kit. ¢
Crocus vernus Auct. tipiche per
la fioritura primaverile, mentre
Crocus longiflorus Raf. e Crocus
thomasii Ten. sono invece specie
autunnali [Giorgi A. et al., 2015].
Crocus sativus ¢ la specie utiliz-
zata ai fini della produzione del-
la spezia ed ¢ distribuita princi-
palmente nell'arca Mediterranea
¢ nel sud est Asiatico [Giorgi A.
et al., 2015]. La pianta si ripro-
duce vegetativamente mediante
duplicazi del bulbo chi

cormo |Gresta F. et al., 2009] le
cui dimensioni possono variare da
pochi centimetri fino a 5-6 centi-
metri di diametro, La selezione
dei bulbi per 'impianto & un pro-
cesso molto importante in quan-
to sia la dimensione che lo stato
di salute di questi possono inci-
dere in modo decisivo sulle rese

- Fusarium oxysporum sp. gla-
dioli, comunemente detto “giallu-
me dello zafferano™. Fungo paras-
sita saprofita (ovvero che si nutre
di sostanze organiche morte) che
pud attaceare il bulbo provocan-
do imbrunimenti interni ¢ necrosi
(Figura 1), Pud essere rilevato in
campo da un eccessivo sviluppo
della guaina fogliare prima della

fungo che sviluppa all'interno del
bulbo lesioni scure che possono
successivamente evolvere in mar-
ciumi. La cansa dellinsorgenza
& attribuita principalmente alla
conservazione dei bulbi in am-
bienti troppo umidi prima di esse-
re impiantati,
- Macrophomia phaseoling, co-
detto ™ i
carbonioso™ dei bulbi. A

Figora 1. Presenza di Fusarium oxysporum nel butbo di Crocus sativus L
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PROGRAMMA:

12 giornata Venerdi 30 GIUGNO 2017

Ore 9.00 - 12.00: introduzione sullo zafferano (produzione e aspetti
qualitativi-ISO 3632)

Relatori: Dott.ssa Daniela Pentimalli, Dott. Luca Giupponi (Universita
della Montagna)

Ore 14.00 - 16.30: attivita pratica in campo (espianto dei bulbi)

2* giornata Giovedi 14 SETTEMBRE 2017

Ore 9.00 - 12.00: Analisi economica di possibili scenari produttivi
Relatore: Prof. Danilo Bertoni (Universita degli Studi di Milano -
Dipartimento di Economia, Management e Metodi Qualitativi)

Ore 14.00 - 16.30: attivita pratica in campo (impianto dei bulbi)

32 giornata Mercoledi 25 OTTOBRE 2017

Ore 9.00 - 12.00: Attivita pratica in campo (raccolta dei fiori e prepa-
razione della spezia)

Ore 14.00 - 16.00: Aspetti sanitari (Haccp e etichettatura) e legali
Relatore: Dott. Vittorio Massimo Puglia (ATS BRIANZA, Servizio lgiene
degli Alimenti e della Nutrizione)

Ore 16.00: Buffet di prodotti tipici e a base di zafferano

Note: Si richiede un abbigliamento adeguato per lo svolgimento di at—
tivita agricole in campo. E’' necessario essere automuniti

SEDE DEL CORSO:

Le attivita teoriche si svolgeranno presso la sede dell’Universita della
Montagna, via Morino 8 Edolo (BS). Le attivita pratiche si svolgeranno
in campi ubicati a Malonno (BS), via Glere.

MODALITA D’ISCRIZIONE:

da effettuare entro 26 GIUGNO 2017 compilando 'apposito modulo
di iscrizione disponibile sul sito www.valtemo.it e inviandolo via e-—
mail all’indirizzo info@valtemo.it.

COSTO:
singola giornata: 25,00 € + 10,00 € (tessera associativa obbligatoria)
corso intero (3 giornate): 50,00 € + 10 € (tessera obbligatoria)

PARTECIPANTI: :
Il corso sara effettuato con un numero minimo di 10 partecipanti
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Quality traits of saffron (Crocus sativus L.)
produced in the Italian Alps
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