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Apuesta investigacion y la tecnologia
agroalimentaria para poner en valor el azafran de
Teruel

07/01/2017

El Centro de Investigaciéon y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén (CITA) trabaja para resu
una de las especies mas caras del mundo, el azafran de Teruel. Lo hace a través del proyect
“Puesta en valor de la calidad del azafran (Crocus sativus L.) producido en Teruel”. El trabaj
esta financiado por el Fondo de Inversiones de Teruel y el Fondo Europeo de Desarrollo Regi
y tiene como objetivo la puesta en valor de la calidad del azafran producido en la provincia
turolense, asegurandola mediante el control de los factores que la integran (desde el materi
vegetal que la origina hasta su uso final), caracterizandola con parametros objetivos y actue
implementando herramientas para su evaluacion y midiendo el impacto de los factores de
produccion que influyen en la misma.

La investigadora del CITA, Ana Maria Sanchez, es la responsable de este proyecto basado er
enfoque multidisciplinar en el que estan involucradas diferentes unidades de investigacion:
Sanidad Vegetal, Hortofruticultura, Suelos y Riegos, Economia Agroalimentaria y el Area de
Laboratorios de Analisis y Asistencia Tecnoldgica. Ademas de la participacion de investigadol
se esta trabajando con productores, comercializadores y consumidores, representando a la
mayoria de los actores del sector azafranero en Aragon.

Los factores que afectan a la calidad del azafran de Teruel e:
presentes en toda la fase de produccioén, desde el cultivo has

producto final puesto a disposicion del consumidor. Influyen
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condiciones de cultivo (material vegetal de propagacion, sue

agua, temperatura, estado sanitario, etc), las practicas

culturales, la recogida de la flor y su desbriznado, el procesc

deshidratacion, la manipulacion, el almacenamiento y el envasado.

El estudio va a proporcionar informacion a los productores para garantizar la calidad obtenic
actuar a su favor, con el consiguiente refuerzo de competitividad de las empresas productor
comercializadoras del azafran de Teruel. También la informacion obtenida podria contribuir ¢
apoyar el uso o la creacion de figuras de calidad diferenciada para el azafran producido en
Teruel.

Los investigadores también van a trabajar en los habitos de compra y consumo en relacion
azafran de Teruel, el conocimiento del mismo, la calidad percibida y el uso actual del
producto. De esta manera, se podran establecer estrategias de marketing diferenciadas en
relacion a la calidad y ofrecer recomendaciones para potenciar otros usos gastronémicos qut
fomenten su consumo.

El azafran se valora por el color, sabor y aroma que aporta y por sus propiedades medicinals
un cultivo muy arraigado en la provincia de Teruel que llegd a ser la segunda provincia espa
donde mas azafran se producia.
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