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ZAFFERANO

• È una pianta 

erbacea bulbosa 

perenne

• Famiglia Iridacee

• Sterile

Stigmi del fiore di 
Crocus sativus 

linneaus

Dallo stimma trifido 
essiccato si ricava la 
spezia denominata 

«zafferano»

Utilizzata dall’antichità per 
cucinare, tingere i tessuti, 
per profumo e preparati 

medicinali



Lo zafferano venne introdotto in Italia dalla Spagna nel 
XIII secolo da un frate domenicano facente parte della 
famiglia Santucci di Navelli.
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Origini dello ZAFFERANO

Dopo l’invasione araba della Spagna nel 961 a. C., ci fu un  incremento 
dell’uso dello zafferano in tutto il bacino del  Mediterraneo. 

Gli Spagnoli capirono che esso sarebbe stato fonte di  ricchezza e 
cercarono di ottenere il monopolio della coltivazione.  

Questo portò alla nascita di leggi severe contro chi avesse esportato  i 
bulbi fuori dal Paese.

Si trovano riscontri del suo impiego su papiri 

egizi e in pitture delLa specie è originaria 

dall’Asia Minore ed è conosciuta da millenni 

palazzo di Knosso a Creta(XVI sec. a.C). 

Particolarmente interessante è poi la 

raffigurazione delle “Raccoglitrici di Zafferano” 

ritrovata fra le rovine del del palazzo di Akotiri

nell’Isola di Thera – Santorini risalente al 1700 

a.C. 
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Origini dello ZAFFERANO
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La produzione mondiale di zafferano è di circa 178 tonnellate ad anno di cui il 
90% viene prodotto in Iran e il restante 10% in India, Grecia, Marocco, Spagna, 
altri paesi. In Italia la produzione annua si aggira intorno ai 200 kg. 

Si coltiva principalmente in Sardegna, Abruzzo e in misura minore in Umbria, 
Toscana, Liguria e Sicilia.

Alcune produzioni hanno ottenuto il marchio DOP come quello Abruzzese di 
Navelli, quello Sardo, e quello Toscano di San Gimignano. 
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Lo Zafferano dell’Aquila

è un prodotto italiano D.O.P. (a 

denominazione di origine protetta)  prodotto 

esclusivamente in provincia dell’Aquila

Origini

Luogo d'origine Italia

Regione Abruzzo

Zona di produzione

Comuni di

Barisciano, Caporciano, Fagnano Alto, Fontecchio, 

L'Aquila, Molina Aterno, Navelli, Poggio Picenze, Prata 

d'Ansidonia, San Demetrio ne' Vestini, San Pio delle 

Camere, Tione degli Abruzzi e Villa Sant'Angelo.

Dettagli

Categoria condimento

Riconoscimento D.O.P.

Settore Spezie

Consorzio di tutela Consorzio per la Tutela dello Zafferano dell'Aquila

Altre informazioni Reg. CE n. 205 del 4.02.05 (GUCE L. 33 del 5.02.05)

http://enhancedwiki.altervista.org/?title=File:Logo_Zafferano_dell'Aquila_DOP.jpg
http://enhancedwiki.altervista.org/?title=Barisciano
http://enhancedwiki.altervista.org/?title=Caporciano
http://enhancedwiki.altervista.org/?title=Fagnano_Alto
http://enhancedwiki.altervista.org/?title=Fontecchio
http://enhancedwiki.altervista.org/?title=L'Aquila
http://enhancedwiki.altervista.org/?title=Molina_Aterno
http://enhancedwiki.altervista.org/?title=Navelli
http://enhancedwiki.altervista.org/?title=Poggio_Picenze
http://enhancedwiki.altervista.org/?title=Prata_d'Ansidonia
http://enhancedwiki.altervista.org/?title=Prata_d'Ansidonia
http://enhancedwiki.altervista.org/?title=San_Demetrio_ne'_Vestini
http://enhancedwiki.altervista.org/?title=San_Pio_delle_Camere
http://enhancedwiki.altervista.org/?title=San_Pio_delle_Camere
http://enhancedwiki.altervista.org/?title=Tione_degli_Abruzzi
http://enhancedwiki.altervista.org/?title=Villa_Sant'Angelo
http://enhancedwiki.altervista.org/?title=Condimento
http://enhancedwiki.altervista.org/?title=Denominazione_di_origine_protetta
http://www.zafferanodop.it/
http://enhancedwiki.altervista.org/?title=Gazzetta_ufficiale_dell'Unione_europea
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Sabbioso e ben

drenato

Aratura, erpicatura e

concimazione

Messa a dimora

del bulbo Raccolta

Le fasi di produzione
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COMPOSIZIONE CHIMICA DELLO ZAFFERANO

 63 % Zucchero (amido, 
pentosani, pectine)

 12 % Proteine

 10% Acqua

 5 % Minerali

 5 % Grassi

 5 % Fibra grezza

La spezia prodotta dal Crocus sativus contiene

circa 150 sostanze aromatiche volatili. 

Inoltre lo zafferano è uno degli alimenti più

ricchi di carotenoidi, ma anche terpeni, 
antociani e flavonoidi.

CAROTENOIDI

TERPENI, 
ANTOCIANI, 
FLAVONOIDI

CROCINA: è responsabile del caratteristico colore rosso. 

Carotenoide idrosolubile. Fondamentale per l’azione 

antiossidante.

I principali CAROTENOIDI dello zafferano sono:

PICROCROCINA:  è responsabile del caratteristico sapore “amaro”   

Glicoside monoterpenico precursore del safranale. 

SAFRANALE: è responsabile del caratteristico “aroma”  

Strutturalmente simile alla picrocrocina. Principale 

costituente dell’olio essenziale (47%)
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Safranale
Crocina

Crocetina
Picrocrocina

Queste quattro molecole derivano tutte da un unico precursore, il carotenoide zeaxantina, 
dal quale derivano per degradazione enzimatica, a opera di una diossigenasi specifica.
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TIPI DI CROCINE
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ZAFFERANO

Principi attivi dello zafferano

safranale deriva dalla picrocrocina

C’è quindi una relazione tra sapore e odore

Gli stigmi freschi non hanno odore che è presente solo dopo 
essicazione e cioè da quando la picrocrocina inizia a decomporsi

crocina

crocetina



13Qualità dello zafferano



14Analisi dello zafferano
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17UMIDITÀ
500 mg di campione posti in un forno termonastrato a 105° per 16 ore
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POTERE AMARICANTE, AROMATICO E 

COLORANTE

Diluizione fino a 250 ml250 mg di campione Posto su piastra 
magnetica per un’ora e 
mezza

Filtrato
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potere 

COLORANTE
potere 

AMARICANTE

potere 

AROMATICO

257 330 440

Analisi spettrofotometrica



20Analisi HPLC
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I reports sulla tossicitá e sulla sicurezza dello zafferano sono 

nella migliore delle ipotesi confusi. 

Le descrizioni degli effetti avversi si trovano principalmente 

nella letteratura più antica (prima del 1925). 

In questi lavori è stato riportato che dosi tra 1,2 e 2 g causi 

nausea, vomito, sanguinamento dell'utero, ematuria, 

sanguinamenti delle mucose gastrointestinali, nonché 

vertigini. 

Secondo quanto riferito, lo zafferano è stato utilizzato per 

l'induzione dell'aborto in dosi > 10 g. 

Ma l'ingestione di 4 g di zafferano al giorno per diversi giorni 

non ha causato nessun evento avverso anche in donne in 

gravidanza, mentre questa stessa dose è stata riportata 

letale in altri casi.

TOSSICITÁ DELLO ZAFFERANO
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Questa sorprendente discrepanza potrebbe essere dovuta al fatto che 

l'agente eziologico nelle segnalazioni di eventi avversi non è lo zafferano, 

ma piuttosto un sostituto definito come "zafferano di prato o falso 

zafferano ",

Colchicum autumnale. 

Inoltre, molti di questi casi sono stati segnalati dalla Germania dove lo 

zafferano non è una coltura tipica, mentre il Colchicum autumnale è 

relativamente abbondante.

Il colchico d'autunno è una piccola pianta bulbosa erbacea autunnale, 

dai vistosi fiori color rosa-violetto appartenente alla famiglia delle 

Colchicaceae. Fiorisce in autunno,  è mortale per l'uomo anche se 

ingerito a basse dosi e non va confuso con il Crocus sativus.
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Bostan HB, Mehri S, Hosseinzadeh H. Toxicology effects of saffron and its constituents: a review. Iran J Basic Med Sci. 

2017 Feb;20(2):110-121. doi: 10.22038/ijbms.2017.8230.

In un recente studio di revisione, sono stati valutati gli articoli che hanno 

esaminato la tossicità dello zafferano e dei suoi costituenti. 

Negli studi sugli animali, la crocina alle dosi farmacologiche non  mostrava 

danni importanti agli organi principali del corpo. 

In modelli animali, lo zafferano mostrava valori di LD50 tra 2 e 6 g/Kg/die. 

Inoltre la sperimentazione clinica in volontari sani utilizzando compresse di 

zafferano e/o crocina alla dose di 200-400 mg/die non hanno e videnziato

importanti tossicità. 

Nei modelli di tossicità acuta, lo zafferano  può  provocare  effetti  quali: 
manifestazioni emorragiche; diminuzione della protrombina e 
trombocitopenia; vertigini; torpore. 

TOSSICITÁ DELLO ZAFFERANO
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Anti-
degenerazio
ne retinica

Anti 
diabetico

Anti-tumorale 
e anti-

citotossico

Anti-
depressivo

Anti-ipertensivo 

e anti-

ateroscleroticoAntireumatico

Anti-
convulsivan

te

Anti-
nocicettivo e 

anti-
infiammatorio

Aumento 
dell’apprendiment
o e potenziamento 

della memoria a 
lungo temine

ZAFFERANO

Proprietà farmacologiche
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Attività di ricerca 
sullo Zafferano de 

L’Aquila

Effetti sulla fertilità

Effetti 
sull’aterosclerosi

Effetti sul tumore 
della prostata

Effetti sul 
glioblastoma
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GRAZIE PER L’ATTENZIONE
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