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CONTENIDOS 
EN COLOR, 
AROMA Y SABOR 
DEL AZAFRÁN 
DE LA MANCHA

l objetivo de este 
artículo es el de 
presentar los resul-
tados que se han 
obtenido en 
cuanto a conteni-
dos en color, 
aroma y sabor de 
las muestras reco-
piladas en la cose-

cha del año 2014. Los resultados mues-
tran que los resultados más extremos se 
encuentran entre las muestras corres-
pondientes a Albacete y Toledo. Resul-
tado que se con�rma con el análisis de 
componentes principales. 

Introducción

El pliego de condiciones de la DOP Azafrán de La 
Mancha (DOCM núm. 10 de 19 de febrero 1999) 
especi�ca las características físico – químicas del 
azafrán acogido a esta �gura de calidad diferenciada 
(Tabla 1).

Aunque todas estas características químicas tienen 
su importancia, y de ahí su inclusión en el Pliego, las 
que particularmente determinan la calidad de la 
especia, a nivel de utilización en gastronomía, son el 
poder colorante, el poder aromático y el poder 
amargo (picrocrocina).

Aunque la producción de la �or y la elaboración de 
la especia es algo intrínseco a La Zona, en la práctica 
hay diferencias, por ejemplo en el momento de la 

tipo obtenido en la �gura 2. Los 
resultados se expresaron en unida-
des          (Absorbancia de una disolu-
ción 1g/100 ml de muestra utilizando 
celda de cuarzo de 1 cm)

A los resultados analíticos se les 
aplicó un análisis descriptivo y, 
con el objetivo de poner de mani-
�esto las posibles diferencias, se 
sometieron al análisis de varianza 
tomando la provincia como fuente 
de variación y el test de Tukey 
para la comparación de las medias 
(0,95). Finalmente, el conjunto de 
las muestras se sometió a un análi-
sis de componentes principales. 
En todos los casos se utilizó como 
herramienta el programa Minitab. 

Resultados

Destaca el hecho que todas las 
muestras, y para todos los paráme-
tros, los valores mínimos se sitúan 
por encima de los valores umbral 
señalados en el pliego de condicio-

En relación al poder amargo, 
únicamente encontramos diferen-
cias estadísticamente signi�cativas 
entre las provincias de Toledo y 
Albacete (Figura 4).

El poder aromático es máximo 
en Toledo, aunque no signi�cati-
vamente diferente del de Ciudad 
Real, pero sí de Cuenca y Albacete 
(Figura 5).

El análisis de componentes 
principales generó una componen-
te de eje X determinado por el 
color y el sabor; y el eje Y con el 
aroma (Figura 6). Las muestras 
más homogéneas fueron las 
correspondientes a la provincia de 
Albacete que se sitúan mayormen-
te en la zona de + color, + sabor y - 
aroma. Mientras que las de 
Toledo, con mayor dispersión en 
cuanto a color y sabor, sí se sitúan 
en su mayoría en la zona de + 
aroma.

nes de la DOP Azafrán de La 
Mancha (Tabla 2). 

Con el objetivo de poner de 
mani�esto las posibles diferencias 
que pudiese introducir el factor 
PROVINCIA, en el sentido del 
momento de realizar la recolec-
ción y/o el proceso de tostado, se 
realizaron análisis de la varianza 
para cada una de las tres variables 
consideradas (poder colorante, 
poder amargo y poder aromático) 
y el citado factor de variación.

Cuenca presenta el promedio 
más elevado en poder colorante, 
sin embargo, la gran dispersión de 
los resultados hace que no se 
pueda diferenciar signi�cativa-
mente con ninguna de las otras 
provincias. En el lado contrario, 
los menores valores los encontra-
mos en Ciudad Real y Toledo, que 
sí muestran diferencias signi�cati-
vas frente a Albacete (Figura 3). 

recolección. Así en Albacete, la 
recolección se realiza con la �or 
cerrada, mientras que en la zona 
de Toledo se lleva a cabo cuando 
está abierta.

Material y métodos

Con la idea de profundizar en el 
conocimiento y caracterización 
del Azafrán de La Mancha, en la 
campaña de 2014 el Patronato 
aprobó la realización de análisis en 
el azafrán sometido a cali�cación. 
Las características de dicho 
control fueron las siguientes:

Se tomaron 133 muestras de 
estigmas tostados con el siguiente 
reparto provincial: 75 en Albacete, 
39 en Toledo, 13 en Ciudad Real y 
6 en Cuenca; y procedían de 
producciones superiores a 600 g. 
De esta forma, se consiguió repre-
sentar un 91,25% del total de la 
producción de azafrán cali�cado 
en 2014.

La muestra estaba constituida 
por 25 g de estigmas, se almacenó 
en bolsas aptas para el contacto 
con los alimentos, y se mantuvo 
en condiciones ambientales 
frescas, secas y protegidas de la luz 
hasta el envío al laboratorio para 
su análisis.

Las determinaciones analíticas 
se realizaron en el laboratorio del 
SOIVRE (Servicio O�cial de 
Inspección, Vigilancia y Regula-
ción de las Exportaciones), organi-
zación acreditada por ENAC.

Los análisis del poder colorante, 
el poder aromático y el poder 
amargo (picrocrocina) se realiza-
ron según UNE-ISO 3632-2: 
2011. Especias. (Crocus Sativus L.). 
Parte 2: Métodos de análisis 
UNE-ISO 3632-2:2011. La 
secuencia del tratamiento de la 
muestra de hebras y su análisis se 
muestra en la �gura 1, y el espectro 



Un mejor conocimiento 
del azafrán, pasa irremisiblemente 

por recordar antiguos usos 
en platos aún vigentes 

e incorporarlos a otros de nueva 
creación.
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