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01. INTRODUCCIÓN

Crocus sativus Linnaeus.

“az-za’faran”-“az-za’feran”: “por ser amarillo”

Califato árabe.

“oro rojo”.

Género Crocus (>80 especies).

cormo

raíces

hojas

flor

tallo

estigmas

antera

filamento

PRINCIPAL USO: 

CONDIMENTO CULINARIO



01. INTRODUCCIÓN
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Castilla-La Mancha Canarias Aragón Cataluña Castilla y León Murcia
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Albacete Toledo Cuenca Ciudad real

Países productores: España, Irán, Grecia, Marruecos e India.

40-50% del volumen del comercio mundial son exportaciones españolas.

Exportación: 70-75% azafrán en hebra.

Superficie cultivo España: 166 ha.

Fuente: MAGRAMA, 2015. Fuente: MAGRAMA, 2015.



01. INTRODUCCIÓN

CROCINA

PICROCROCINA SAFRANAL

COMPONENTES 

CARACTERÍSTICOS DEL AZAFRÁN:



01. INTRODUCCIÓN

D.O.P. “Azafrán de La Mancha”

Única especia con figura de calidad

Denominación de Origen Protegida

(D.O.P.)

Reglamento (CE) Nº 464/2001.

RECOLECCIÓN 

DE LA FLOR

MONDA DE 

LA FLOR
TOSTADO ENVASADO

Castilla–La Mancha



02. OBJETIVO Y PLAN DE TRABAJO

Plan de trabajo:

• Protocolo de preparación de la infusión.

• Determinación de la estabilidad de la infusión.

• Características cromáticas.

• Rueda del Azafrán.

• Escala QIM.

OBJETIVO PRINCIPAL Nuevas aportaciones: evaluación sensorial.



03. MATERIAL Y MÉTODOS

MUESTRA
MARCA 

COMERICIAL
ORIGEN

D.O.P.: 

“Azafrán de 

La Mancha”

COSECHA
FECHA 

CADUCIDAD

DM01
PRINCESA DE 

MINAYA
Albacete SÍ 01/02 12/04

DM02 maxMERIDIA La Mancha SÍ 04/05 12/07

DM03 ZAFFERANIA La Mancha SÍ 06/07 12/09

DM04
CONSEJO 

REGULADOR
La Mancha SÍ 14/15 No indicado

IR01 SAFRINA Irán NO No indicado 11/18

IR02 CARMENCITA Irán NO No indicado No indicado

IR03 HACENDADO Irán NO No indicado 12/18

NM01
FUENTE PROPIA 

DO
Desconocido NO No indicado No indicado

NM02
FUENTE PROPIA 

DO
Desconocido NO No indicado No indicado

NM03 D’ALLASANDRO Desconocido NO No indicado No indicado

NM05 BEALAR Cuenca NO No indicado 12/08

NM06 PINA1 Alicante NO No indicado 10/10

NM07 MG Desconocido NO 06/07 12/12

NM08 KALPA Madrid NO No indicado 12/13

NM09
GUERRERO 

MUÑOZ
Albacete NO No indicado 12/14
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03. MATERIAL Y MÉTODOS

Estabilidad de la infusión 

de hebras de azafrán

Determinación 

características 

cromáticas

Evaluación sensorial 

infusión de hebras de 

azafrán

Espectrofotómetro UV-vis
UNE-ISO 3632-2:2011

CIELab

Panel catadores



04. RESULTADOS Y DISCUSIÓN

100ºC

Agua mineral 

natural
Infusión de azafrán 

(oscuridad)

Hebras de 

azafrán

25ºC

FUENTE CONCENTRACIÓN
PREPARACIÓN    

MUESTRA

EVALUACIÓN 

SENSORIAL

Denominación de 

Origen “Azafrán 

de la Mancha”

(Procedimiento 

Interno de trabajo)

200 mg/L

Una vez que el agua 

comienza a hervir (100ºC), 

retirar del fuego y añadir las 

hebras de azafrán.

Enfriar en un frasco cerrado 

hasta temperatura 

ambiente, antes de servir.

Copa de vino.

50 ml muestra/juez.

Tª servicio: 25 ±3ºC

Proyecto 

Interregional 2007
250 mg/L No especificado ̶

Hostelería 1 4000 mg/L
Infusionar el azafrán en 

agua 4h a 65ºC.
Vaso 100ml

Hostelería 2 4000 mg/L
Infusionar el azafrán en 

agua 5h a 60-65ºC.
Vaso 100ml

PREPARACIÓN INFUSIÓN 

DE AZAFRÁN:

CONCENTRACIÓN: 

200 mg/l



04. RESULTADOS Y DISCUSIÓN
ESTABILIDAD INFUSIÓN:
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Estable: 48h.

Recomendable (Evaluación sensorial):

Preparación diaria de la infusión de hebras de azafrán.

picrocrocina

safranal

crocina

AZAFRÁN D.O.P. MANCHA 14/15



04. RESULTADOS Y DISCUSIÓN
AZAFRÁN D.O.P. MANCHA 04/05
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04. RESULTADOS Y DISCUSIÓN

Infusión de Azafrán L* a* b*

D.O.P. Mancha “Cosecha 2014-15” 94,75b ± 0,29 -7,45c ± 0,09 123,39d ± 0,51

D.O.P. Mancha “Cosecha 2004-05” 96,88c ± 0,03 -13,61b ± 0,08 98,74b ± 0,18

Liofilizado 100,00d ± 0,03 -15,00a ± 0,07 53,78a ± 0,15

Procedencia Irán 94,26a ± 0,26 -7,36c ± 0,04 122,26c ± 0,24

CARACTERÍSTICAS CROMÁTICAS (CIELab):

MANCHA 2014/15 IRANÍ LIOFILIZADOMANCHA 2004/05
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CATA (Check All That Apply):

“márquese todo lo que proceda”

15 catadores

De forma rápida y sencilla nos permite la

caracterización del producto en base a su

frecuencia de citación.

MANCHA 14/15 MANCHA 04/05 IRANÍ LIOFILIZADO
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RUEDA “AZAFRÁN DE LA MANCHA”
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ESCALA QIM

HEBRA:

• Fase visual

• Sensación olfativa

• Textura

INFUSIÓN:

• Fase visual

• Sensación olfato-gustativa

Escala: 0-2

Índice de Calidad: 0-14
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04. RESULTADOS Y DISCUSIÓN

ESCALA 0 ESCALA  1 ESCALA 2



05. CONCLUSIONES
• Se propone una metodología de preparación de la infusión de hebras de azafrán para su

evaluación sensorial, y se establece que la concentración a utilizar en su preparación es de
200 mg/l.

• Se puede establecer que el procedimiento presentado para la preparación de la infusión de
hebras de azafrán para su valoración sensorial, permite disponer de una disolución estable
hasta las 48 horas desde su preparación.

• Los descriptores que han presentado una mayor relevancia en la evaluación sensorial de la
infusión de hebras del azafrán han sido para su fase visual: brillante, transparente,
amarillo-anaranjado y amarillo. En fase olfativa: intenso, limpio, hierba seca (o mies), a
flores, a madera, a tostado, a especias y hierba fresca y para la fase gustativa: amargo
suave, hierba seca (o mies), metálico, picante suave y a especias.

• Se proponen otras herramientas para la valoración sensorial del “Azafrán de La Mancha”:

a) Rueda del Azafrán, que permite la identificación y clasificación de las distintas sensaciones
percibidas en el producto, ordenadas por familias, además, puede servir de ayuda para el
entrenamiento de los catadores y para caracterizar una muestra a partir de descriptores
claramente identificados.

b) Escala QIM, para evaluar sensorialmente el producto y permitir una clasificación en base a
criterios de calidad.
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