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LUIGI RUSSI

Metodi di coltivazione innovativi e 
protocolli di essiccazione per ottimizzare 

produttività e qualità dello zafferano

ZAFFERANO PURO E CERTOZAFFERANO PURO E CERTO

Perugia 27 Ottobre 2021

IMPIANTO

RACCOLTA

Essiccazione

Conservazione

Confezionamento

Marketing e
commercializzazione

Coltivazione in cassoni rialzatiColtivazione in cassoni rialzati

Cassone con terra di campo aziendale
Cassone con terriccio specifico

Controllo (pieno campo – bulbi Mazzuoli)

TESI:

Recupero, pulizia
e selezione bulbi

Concimazione

Controllo malattie
e infestanti

Torba fina irlandese 40%
Sabbia silicea           25%
Pomice vulcanica     25%

Sostanza organica  10%
Concime Silver Bio (1 Kg/m3)

TERRICCIO:

CASSONI: 200 × 40 × 85 cm

DISEGNO SPERIMENTALE: 4 repliche
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AZIENDE:
RO.LO. (CF) Spello
Alfonsi Nocera Umbra
Fontanelle Marsciano
Mazzuoli Città delle Pieve
Vinerbi Città delle Pieve
Venturi Gualdo Tadino
Porta Sole Ponte Valleceppi 
Zafferano e d’intorni S. Anatolia di Narco

LOCALITÀ :

DURATA: 3 anni

RILIEVI:

Protocollo per impianto e conduzione

Protocollo per raccolta dei dati

Protocollo per l’essiccazione

Analisi qualitative
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SCHEMA IMPIANTO DI UN CASSONE10 cm
v

v

10 cm

7
1

3
7

10 cmv

v

1
3

SCHEMA DI PARCELLINA IN CAMPO

bordo

bordo

56 bulbi/parcella = 70 bulbi/m2
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Produzione di zafferano (g/mProduzione di zafferano (g/m 22))

ANNO
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Produzione di zafferano (g/mProduzione di zafferano (g/m 22))

TESI

Produzione di zafferano (g/mProduzione di zafferano (g/m 22))
AZIENDA
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Produzione di  bulbi (mProduzione di  bulbi (m 22))

NN°° bulbi (mbulbi (m 22))

Peso (g/mPeso (g/m 22))

18.018.0

19.019.0

19.219.2

14.714.7

20.820.8

12.412.4
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37 g37 g

QUALITQUALIT ÀÀ DELLO ZAFFERANODELLO ZAFFERANO
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QUALITQUALIT ÀÀ DELLO ZAFFERANODELLO ZAFFERANO

QUALITQUALIT ÀÀ DELLO ZAFFERANODELLO ZAFFERANO
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QUALITQUALIT ÀÀ DELLO ZAFFERANODELLO ZAFFERANO

QUALITQUALIT ÀÀ DELLO ZAFFERANODELLO ZAFFERANO
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PROTOCOLLO DI ESSICCAZIONEPROTOCOLLO DI ESSICCAZIONE

Test a 80Test a 80--90 90 °°C per pochi minuti seguita da 60 C per pochi minuti seguita da 60 °°C per 40C per 40--60 minuti60 minuti

Essiccazione  con  esposizione  degli stigmi a 65-75 °C  
per pochi minuti seguita da una esposizione a 50-55 °C 
per circa 50 minuti, o per il tempo necessario a portare 
il contenuto in umidità al disotto del 10 %.

La La coltivazione in cassonicoltivazione in cassoni rialzati rialzati èè possibile e interessante se unita a possibile e interessante se unita a 
un substrato di coltivazione come quello adottato nel progetto.un substrato di coltivazione come quello adottato nel progetto.

Le modalità di essiccazione che le aziende già adottano sono quelle che 
in letteratura scientifica sono state indicate da tempo come le migliori.

CONSIDERAZIONI CONCLUSIVE CONSIDERAZIONI CONCLUSIVE 

Nell’analisi costi/benefici si deve 
tenere conto anche dei tempitempi e delle 
condizioni di lavorocondizioni di lavoro per la messa a 
dimora e raccolta, più agevoli rispetto 
alla coltivazione a terra.

Nei tre anni la qualitqualit àà dello zafferanodello zafferano prodotto è risultata sempre ottima 
indipendentemente dalle Tesi.
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