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 چکیده

غانستان، یونان، مراکش، اسپانیا و ایتالیا در ایران، هند، اف و آیدبه دست می Crocus sativus L. های قرمز خشک شدهزعفران از کلاله

. به خاطر سه ترکیب فعال زیستی اصلی یعنی کروسین، پیکروکروسین و سافرانال برای سلامتی انسان مفید است. زعفران داردکشت 

تحقیقات . اخیرا است، دارو و لوازم آرایشی در سراسر جهان در حال افزایش ییغذامواد تقاضا برای زعفران به دلیل نقش جالب آن در 

اکسیدانی آن با انتخاب به منظور بررسی چگونگی بهبود عملکرد کلاله، کیفیت و فعالیت آنتیزعفران توجه به کاهش تولید  بسیاری با

دن و آبیاری، خشک کر هایروشانتخاب ، های میکوریزیزیستی مانند قارچ ترکیباتشرایط آب و هوایی، استفاده از  ،منشا جغرافیایی بنه

 ینهآن در زم یروی خواص دارویی این ادویه مانند حافظت عصب یهای تحقیقاتی جدیدفعالیت. است سازی انجام شده فرآیندهای ذخیره

های تاریخی، اقتصادی، مروری بر ویژگی. مقاله حاضر است متمرکز شده ییسم زدا هاییتآزاد و ظرف یکالمهار راد ی،چشم هاییماریب

ها ها و برگ، بنهظاهر، مادگی، گلبرگ و محصولات جانبی آن مانندزعفران خواص، کاربردهای سنتی ، کیفی ،شناسی، زراعی ژنتیکی، گیاه

  دهدرا ارائه می

 

 شیمیاییزعفران، ایران، استخراج، اقتصاد،  واژکان کلیدی:



 

 

 مقدمه

آن بیش از . [1]ا است و درنتیجه طلای قرمز نامیده می شود یکی از گران ترین محصولات نقدی در میان گیاهان دارویی در دنیزعفران 

این ادویه از  .[4]سال شناخته شده و تقریباً در داروهای سنتی بعنوان یک عامل مقوی و داروی ضد افسردگی استفاده شده است  4000

و معطر کردن ظروف مختلف )یعنی بدست می آید و در صنعت غذایی برای رنگ کردن   Crocus sativus Lکلاله های قرمز خشک شده

paella’  در اسپانیا، ریزوتو میلانی در ایتالیا، کلوچه های لوزکاتر در سوئد( و در نوشیدنی های الکلی بدلیل ظرفیت رنگ آمیزی، طعم و

پیشگیری از بیماری های اخیراً کاربرد ادویه ها و خوراکی های کاربردی در رژیم روزانه برای  .[2]رایحه  آن، با ارزش شناخته می شود 

بطور خاصی توجه و تشکر مصرف کنندگان را بخاطر ویژگی های مفید آن برای سلامتی  زعفرانمزمن یا سرطان، افزایش یافته است. 

 .[3] انسان جذب می کند

گردشگری خوراکی در می تواند یک مکمل درآمد را ارائه کند، درحالیکه به تنوع محصول، چند منظوره بودن مزارع و ترویج  زعفران

بدلیل مسائل مختلف بطرز چشمگیری کاهش یافته است، بنابراین بررسی های جدید به  زعفرانکشاورزی پایدار، مجوز می دهد. بازده 

ک علاوه بر شیوه های زراعی مانند کود دهی و محر . [5]اصلاح و بهبود بازده و کیفیت کلاله بواسطه انتخاب منشأ جغرافیایی ساقه گیاه 

های زیستی توجه کرده است که می تواند ظرفیت نگهداری آب و مواد غذایی را افزایش دهد. برای افزایش سوددهی محصول، تعدادی از 

، پرچم ها، استایل ها tepalsبوسیله محصولات توجه و تمرکز کرده اند، مانند برگ ها و ساقه های گیاه،  زعفرانمحققان به تعیین ارزش 

به اصول اقتصاد دایره ای احترام می گذارد زیرا محصولات جانبی آن می تواند با ایمنی و سلامت در فرم ارگانیک بطور  انزعفر . [7] است

 .[8]پربارتر به خاک برگشت داده شود و می تواند ارزش بیشتری را بعنوان منابع مکمل های غذایی ارائه کند 

های محصولات و کاربردها گزارش نشده است. بنابراین، هدف این کار بواسطه  در مورد مشخصه زعفراندر مستندات، هیچ بررسی روی 

تحقیقات اخیر، خلاصه کردن تاریخچه، تولید جهانی، ویژگی های اقتصادی، ژنتیکی و گیاه شناسی و تکنیک های مدیریت زراعی )یعنی، 

و فرآورده های جانبی آن  زعفرانفیت، خواص سودمند کاشت ساقه گیاه، برداشت گل(، متدهای تولید ادویه )خشک کردن و ذخیره(، کی

 می باشد. 

 

 ( تاریخچه و کاربردهای سنتی 2
 Mousavi and)نشانه پزشکی استفاده شده است  90چهار هزار سال در درمان  یک ادویه بسیار قدیمی است و برای تقریباً  زعفران

Bathaie, 2011) خواص رنگرزی، غذایی و پزشکی توسط .Homer (Iliad, Book IX & XII ،)Virgil (Georgian, IV 182،)  ،سقراط

Pliny (, XXI, VIتاریخ طبیعی) ،Ovid (دگردیسی ها)  ذکر می شوند. در مصر قدیم  "آهنگ سلیمان"و در قدیمی ترین وصیت نامه بنام

(3100 A.D  476تا B.C.) اولین سند که دانش و کاربرد آنرا تصدیق می کند، پاپیروس ،Ebres  از قرن پانزدهم  بود. آشوری ها و بابلی

 زعفران. (Assurbanipal library, B.C 668تا  627)در درمان تنگی نفس، سردرد، قاعدگی، ادرار دردناک استفاده می کردند  زعفرانها از 

یون و تزئین در دکوراسیون بعنوان یک اسلحه اغواسازی، و توسط سمیرامیس بعنوان دکوراس .(B.C 30–69)همچنین توسط کلئوپاترا 

 .[11] باغ های معلق بابل استفاده شده است

. آن  همراه با شراب برای .(B.C 550–708)بود  Mediaدر کوههای زاگرس و الوند درطول پادشاهی  زعفراندر ایران، اولین کشت 

ضد التهاب و مسکن است . در جزیره کِرت با نمایش  استفاده می شد  و بعلاوه یک ادرارآور، erysipelasجلوگیری از خماری و برای درمان 

را جمع می کردند مشهود بود. در هند، حضور  زعفرانسال قبل از میلاد( با دوشیزگانی که گل های  1600دیواری کاخ مینون کنوسوس )

دن لباس های راهبان برای رنگ کر زعفرانیک نویسنده پزشکی چینی گزارش شد.  Wan Zhenآن در قرن سوم پس از میلاد، توسط 

بعنوان بادشکن )داروی ضد نفخ(، قاعدگی آور، تب بر، و داروی ضد اضطراب علاوه بر معالجه ورم و التهاب  Ayurvedicبودایی و در داروی 

مغول  مهاجمان زعفرانمفاصل، اختلال قاعدگی، آسم یا تنگی نفس و سرفه ها استفاده شد. در چین، برخی نویسندگان نشان دادند منشأ 

است و دیگران اولین بار حضور آنرا در قرن سوم پس از میلاد گزارش دادند که بعنوان یک محرک قلب، آنتی باکتریال، و عامل ضد قارچ 

برای معطر کردن معابد در هنگام مراسم مذهبی استفاده می  زعفران( B.C 753تا  A.D 364در روم باستان ) . [12]استفاده شده است 

ز عناصر برای آماده سازی پزشکی در برابر سرایت بیماری، سرفه و درد سینه علاوه بر تسهیل عملکرد کبد، کلیه، و شش ها شده و یکی ا



 

بوده است. در ثروتمندترین سرای رومی، شام خورندگان روی بالش های پر از گل سرخ می نشستند و در آب معطر به زعفران غسل می 

 کردند.

کاهش یافت. ادویه به لطف عرب هایی که این   عفران(، کشت زA.Dری روم باستان و ظهور بربرها )قرن پنجم در اروپا با سقوط امپراطو

 زعفران(. در ایتالیا، A.Dمحصول را به اسپانیا معرفی کردند به غرب برگردانده شد و از آنجا بعداً به اروپا گسترش یافت )قرن دهم 

 را از اسپانیا دزدید و آنرا در آبروزو کاشت زعفرانمعرفی شد )قرن چهاردهم(، کسی که گیاه  احتمالاً توسط دومنیکن سانتوچی از ناولی

(L'Aquila.)  ،همچنان در سیسیل کشت می شد  زعفراندرطول قرون وسطی(Zafferana Etnea ) و در مناطق توسکانی و آمبریا، جائیکه

داده شده است. درطول قرن پانزدهم، تدابیر جدی در مقابل جعل شرح  Spoletoتوسط یک بشردوست  ”De Croci cultura"در حماسه

را با دیگر انواع گیاهان تغییر می داد  زعفرانانجام شد، کسی که زنده سوزانده شد بخاطر اینکه داشت   Cobst Finankenکنندگانی مانند
[9]. 
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تن در سال پیش  418ه با شرایط مختلف آب و هوایی کشت می شود و تولید جهانی آن در بسیاری از محیط های مشخص شد زعفران

زعفران بطور زیادی در ایران، هند، افغانستان، یونان، مراکش، اسپانیا، و ایتالیا کشت می  (.Agricultural Statistics, 2018)بینی می شود 

تولید جهانی درنظر گرفته می شود. بعلاوه تولید زعفران ایران بیش از دهه  %90شود. ایران بعنوان بزرگ ترین تولید کننده در جهان با 

کیلوگرم بر  53/3 با میانگین بازدهی 2017هکتار در سال  108000تن و  376تا  2007هکتار در سال  59000تن و  230گذشته از 

هکتار(، یزد، فارس، اصفهان،  754/15سان جنوبی )هکتار(، خرا 738/84افزایش یافته است. مناطق تحت کشت در خراسان رضوی ) هکتار

 .[10]هکتار( هستند  248/2ها )هکتار( علاوه بر دیگر استان 260/5کرمان و خراسان شمالی )

، (Ganaie & Singh, 2019)هکتار  674/3هکتار، هند )مناطق جامو و کشمیر( با  557/7افغانستان دارای )استان هرات( یک منطقه کشت 

هکتار  850هکتار، مراکش با حدود  1000اراکاس کوزانی، کاردیتسا، آجیا پاراسکوی، آنو کومی، کاتو کومی، پِفکوپیگی و پتِرانا( با یونان )ک

مانکا، آلباکت، تولدِو، کوئنکا، و  -در کاستیلا 88هکتار ) 150اسپانیا با  (،FAO, 2018)تن(  4در تازنِخت با تولید  120در تالیوین و  730)

هکتار در سان گاوینو مونریل،  40تا  37باشند. در ایتالیا، زعفران در ساردینیا )هکتار می 37هکتار و فرانسه با  70اد ریل(، ایتالیا با کیود

، هکتار در اِنا( گسترده تر می شود. دیگر مناطق کشت کوچک در آمبریا )پروگیا 8هکتار در لاکویلا(، سیسیل ) 6تاری، ویلافرانکا(، آبروزو )

 . [12,13] کاسکیا(، تاسکانی )سان گیمیگنانو، آرزو و مارما گروستانا( و دیگر مناطق جنوب ایتالیا واقع می شود

 1971هکتار درسال  000/6طبق آمار دردسترس، در کشورهای اروپایی یک کاهش قوی در تولید زعفران وجود دارد. در اسپانیا زعفران از 

هکتار  300هکتار کاهش یافت، و در مرکز ایتالیا )آبروزو( از  860تا  1982هکتار در سال  600/1ن از هکتار سقوط کرد، در یونا 150تا 

هکتار  5707هکتار سقوط کرد. همچنین در هند )کشمیر( اکنون یک کاهش سریع در صنعت زعفران وجود دارد: از  6تا  1910در سال 

با وجود اینکه ایران یکی از  2015تن در سال  6/9هکتار با یک تولید سالانه از  674/3تا  1997تن در سال  95/15با یک تولید سالانه 

کیلوگرم در هکتار در  1/5قدیمی ترین مناطق تاریخی تولید زعفران می باشد، عملکرد زعفران در یک واحد سطح بطور قابل توجهی از 

 .[15]سقوط کرده است  1982کیلوگرم در هکتار در سال  5/3به  1982سال 

از دست دادن محصول زعفران می تواند توسط چندین عامل ایجاد شود یعنی: فقر حاصلخیزی خاک، فقدان دردسترس بودن بنه های با 

کیفیت خوب بعنوان ماده تکثیر، و آبیاری مطمئن، هجوم جانوران موذی، بیماری ها، مدیریت سرعت ضعیف، تسهیلات معیوب بازار، تقلب 

میلیون دلار آمریکا  213میزان بخش زعفران در بازار جهانی حدود  . [14,6,17]هوا علاوه بر خشکی های اخیر  و اثر معکوس تغییر آب و

، مقدار صادرات بدلیل 2014ارزش صادرات بطور مستمر افزایش یافته است اما از سال  2013بود )واردات(. از سال  2016در سال 

 آن مواجه است کاهش یافته است.   نوسانات نرخ ارزی که جمهوری اسلامی ایران با

درصد(،  7/2درصد(، فرانسه ) 9/2درصد(، یونان ) 7/7درصد(، افغانستان ) 27، اسپانیا )درصد( 48) صادرکنندگان برتر زعفران شامل ایران

 7/8نگ کنگ )ه(، درصد 23درصد( هستند. واردکنندگان ارشد اسپانیا ) 2درصد( و پرتغال ) 5/2درصد(، هنگ کنگ ) 7/2فرانسه )

درصد(، عربستان  2/5درصد(، فرانسه ) 2/6درصد(، چین ) 0/7، ایتالیا )درصد( 0/7)، هند درصد( 6/7)درصد(، ایالات متحده آمریکا 

 7درصد( هستند. بطور کلی، واردات جهانی زعفران  5/2درصد(، آرژانتین و امارات متحده عربی ) 8/3درصد(، سودان ) 2/4سعودی )



 

رشد کرده است، درحالیکه نشان می دهد صنعت زعفران دارای رشد بلند مدت و پایداری  2016و  2012بین سال های  درصد سالانه

درصد( رو به افزایش است. هند چهارمین وارد کننده بزرگ زعفران است، جائیکه رشد  23)بیش از  است. تقاضای زعفران در جنوب آسیا

یشه برای تعداد رو به افزایش از خانواده های با درآمد متوسط و بالا دردسترس باشد. بین اقتصادی انفجاری باعث شده که زعفران هم

، افغانستان و هنگ کنگ )چین(، صادرکنندگان سریع و بزرگ زعفران شدند و درنتیجه توانستند یک رقیب جدی 2016و  2012سالهای 

، ایالات درصد( 18)درصد از صادرات جهانی را به سوئیس  38/0یا تنها در مقابل دیگر صادرکنندگان مهم و اصلی باشند. بطور خاص، ایتال

صادر می  درصد( 8/3)، روسیه درصد( 2/4)، اسپانیا درصد( 0/7)، برزیل درصد( 10)، انگلستان درصد( 15)آلمان درصد(،  16)متحده 

 3/3)و چین  درصد( 7/8)، یونان درصد( 11)کنگ ، هنگ درصد( 30)، ایران درصد( 39)درصد وارد کنندگان جهانی از اسپانیا  7کند و 

 .[1]وارد می کنند  درصد(

 

 های ژنتیک و بوتانیکال )مربوط به گیاه شناسی( ( ویژگی3
زعفران که از کلمه عربی به معنای زرد گرفته می شود، منشأ نامشخصی دارد. برخی نویسندگان به جنوب مرکزی خاور میانه )ایران( یا 

و بعداً سطح وسیعی از هند، چین، حوزه مدیترانه و اروپای شرقی اشاره کرده اند. ژنوم  (نوبی دریای اژه، کرت و سانتورینیجزایر ج)یونان 

سه بخشی زعفران باعث جفت شدن غیرعادی کروموزوم ها در مرحله میوز و توزیع نامنظم کروموزوم ها در متافاز همراه با تولید گامت نا 

ر این، زعفران دارد درصد بالایی از دانه های گرده غیر طبیعی علاوه بر درصد کمتری از دانه های زنده و جوانه زن بارور می شود. علاوه ب

است که باعث خود عقیمی می شود و بنابراین فقط از طریق بنه ها یا ساقه های گیاه تولید می شود. همچنین اجداد آن و متدهای پلی 

 .C. cartwrightianus, C. almehensis, C. hadriaticus, C. haussknechtii, C. mathewii, C. michelsonii, Cپلوئیدی مشخص نیستند: 

pallasii, C. serotinus and C. thomasii  بعنوان والدین احتمالی پیشنهاد شده اند و آنالیزها و بررسی های نشان داده که محصول، یک

autotriploid کیب دو ژنوتیپ مختلف از است که در آتیکا )یونان( با ترC. cartwrightianus  [16]تکامل یافته است. 

Crocus sativus L  یک گیاهgeophyte می باشد که به خانواده  علفیIridaceae  تعلق دارد. طبقه بندی نوعCrocus  بر مورفولوژی ساخته

گونه مبتنی شد. زعفران در سراسر اروپای مدیترانه و  80تقریباً با  "Crocus"در کتاب او بنام  Brian Mathewتوسط  1999شده در سال 

درجه رشد می کند. ساقه  50تا  30های جغرافیایی درجه شرقی و عرض 80درجه غربی،  10آسیای غربی بین طول های جغرافیایی 

رشد می کند، شکل ساقه از  غنی از نشاسته و یک گره پایه دایره ای تشکیل شده که ریشه ها از آن parenchymaعمدتاً از سلول های 

تا  5/0سانتی متر تغییر می کند و وزن از  5/6تا  5/0مسطح به تخم مرغی شکل یا به شکل افسرده کروی تغییر می کند، قطر افقی آن از 

 سانتی متر( 5/3تا  3) سانتی متر است یک ساقه با یک اندازه متوسط 5/2گرم متغیر است. حداقل اندازه بنه )ساقه( قادر به گل دادن  70

جوانه ثانویه  7تا4جوانه ثانویه تولید می شود و  7تا  4جوانه رأسی است که از آن برگ ها، محور گل و دو یا سه بنه دختر و  3یا  2دارای 

اد بصورت نامنظم به شکل مارپیچی در قسمت پایینی قرار گرفته اند که یک محور کائولین دسته ای از برگ ها ایجاد می کند که مو

 .[18] مغذی را جذب می کند و از طریق فتوسنتز رشد می کند

تعدادی تحقیقات گزارش کرده اند که جوانه های کمکی تولید می کند تنها برگ ها را، اما هیچ تحقیقاتی نشان نداده است که در ساقه 

ترکیب ساقه . ( ,.Cardone Lارتباطات شخصی)ا سانتی متر حداقل، آنها می توانند همچنین تولید کنند گلها ر 0/4های بزرگ با یک قطر 

مشاهده شد کسی که گزارش داد ساقه گیاه شامل گلوکز، اسید اسپارتیک و اسید گلوتامیک، کیستین، سرین، گلیسین،  طگیاه توس

ساپونین )یکی تریترپنیک و  2ترونین، تیروسین، آلانین، آرگینین، هیستیدین، لیسین، پرولین، فنیلالانین، لیوسین، والین، متیونین، 

 .[19]  دیگری استروئیدیک( و یک پروتئین با وزن مولکولی بالا می شود

درنظر گرفته می شود و بنابراین گلها می توانند قبل و بعد از ظهور برگ ها ظاهر شوند.   hysteranthousزعفران یک گیاه از زیرمجموعه

و می تواند یک  (Molina et al., 2005)قی برای غلبه بر دوره های خشکی شرح داده شود. این پدیده می تواند بعنوان یک استراتژی انطبا

جنبه مثبت برای برداشت مکانیزه گل باشد طوریکه ماشین ها بدون خراب کردن برگ ها، گل را کات می کنند. اگر دانه ذخیره شده 

ز ایجاد شود. گل یک پریگونیوم دارد شامل شش سرگل های رو 35درجه سلسیوس به مدت  15نیز می تواند در  hysteranthyباشد، 

با سه پرچم  androeciumیا مادگی و یک  gynoeciumمیلی متر پهنا دارند علاوه بر یک  23تا  11میلی متر طول و  47و  20بنفش که 

از یک تخمدان تحتانی تشکیل شده  مادگی . [20]میلی متر طول دارد  15شامل رشته کوتاه و بساک زرد برای محتوای گرده که درحدود 



 

، در دو ردیف قرار داده loggiaتخم در هر  20تا  18محوری و با  placentationو  trilocularو  loggia ،tricarpellateاست که توسط سه 

بور می کند و به ع perigonium tubeسانتی متر طول گسترش می یابد که از  9شده است. مادگی تا یک قلم زرد مایل به سبز درحدود 

میلی متر است که رأس  40تا  30ارتفاع می رسد و در یک کلاله قرمز به سه رشته تقسیم شده است. بعدی سه رشته قرمز رنگ، به طول 

آن به شکل یک ترومپت بزرگ شده است. در گرده افشانی، کلاله ها بلندتر از بساک ها و کلاله ها ایجاد می شوند و به محض باز شدن 

به سمت پایین خم می شوند. یک ناهنجاری فیزیولوژیکی و غیر ژنتیک در طول تشکیل گل گزارش می شود که باعث تعداد بیشتری گل 

میلی گرم و  47تا  25میلی گرم با کلاله های تازه از  500تا  300وزن متوسط هر گل تازه از  .[11] می شود tepalsکلاله، پرچم ها و 

کیلوگرم ادویه لازم می شود  1گل برای بدست آوردن  000/160تا  000/110میلی گرم متغیر است، بنابراین  9تا  6های خشک از کلاله
[18]. 

یک کپسول بزرگ بالنده در ماه میِ  C. cartwrightianusبا گرده های   C. sativusآزمایشات مختلف نشان داده اند که گرده افشانی دستی

ی خاک پراکنده می کند. دانه های جوانه زده، یک ساقه کروی بدون پوشش و دانه از بعد از سه سال تولید کردند که دانه های آنرا رو

زعفران دو نوع مختلف . رشد تولید می کنند که ساقه های بلند محافظت شده بوسیله پوشش های مشبک )زنبوری( را تولید می کند

 .  [10]یبری و انقباضیریشه های ساختاری و کاربردی را تولید می کند: ریشه های ف

رشد می کنند. این ریشه ها هستند  the shootsریشه های فیبروز در قسمت انتهایی ساقه بیرون می آیند و تشکیل می شوند همانطور که 

، میلی متر طول و جذب می کند آب و مواد مغذی را. دومین نوع از ریشه ها 20تا  15میلی متر ضخامت(،  1مستقیم، نازک )درحدود 

نامیده می شوند ریشه های انقباضی، بسیار بزرگ، نسبتاً سفید و دارای لایه ضخیم تر هستند که بعنوان )ساقه ها( بنه های دختر شکل 

می گیرد، رشد می کنند، و آنها ساقه را عمیق تر داخل خاک می کشند. ریشه های انقباضی در واکنش به نوسان دمای خاک و سطوح نور 

 .[15]تولید می شوند 

سانتی متر پهنا هستند.  3تا  2سانتی متر طول و  70تا  40برگ ها باریک و خطی با یک لبه کامل، یک کاکل نوک دار و تیز، رو به بالا تا 

آبخیز است و دو نوار جانبی با رنگ  parenchymaآنها به رنگ سبز تیره هستند و یک نوار مرکزی سفید در سمت بالاتر دارند که مرتبط با 

 12-6ساقه با وزن های  29دیدتر دارند. تعداد برگ ها اساساً به قدرت جوانه ها، قطر یا پهنای افقی و وزن ساقه گیاه بستگی دارد. آن از ش

برگ ها در یک حالت عمودی درطول پدیدار شدن و در یک وضعیت  .[22]گرم متغیر است  42تا  36های های با وزنگرم در ساقه 52تا 

فعالیت فتوسنتز برگ بطور خاصی برای تکثیر بنه )ساقه( دختر لازم است. برگ ها از سپتامبر تا  .[7] رحله گسترش هستندافقی درطول م

 .[12]میِ رشد می کنند، سپس خشک می شوند و در نتیجه شروع مرحله پیری گیاه را نشان می دهد 

 

 ( خواص و کاربردهای زعفران4
، soluble ex-tractsدرصد  44تا  41درصد قندها،  15تا  12درصد مواد نیتروژن دار،  13تا  11، درصد آب 16تا  14کلاله ها با حضور 

درصد خاکسترها مشخص می شوند. در مقایسه با دیگر خوراکی ها، زعفران  6تا  4درصد فیبر و  5تا  4درصد اسانس،  9/0تا  6/0

میکرو گرم بر گرم به ترتیب( و در مرحله دوم  4تا  7/0و  138تا  56ست )بطورخاص غنی از ویتامین هایی مانند ریبوفلاوین و تیامین ا

ها: ترپن ها، فلاوونویدها، اندوسیانین ها و کاروتنویدها مانند لیکوپن، کاروتن آلفا و کاروتن بتا، زیکسانتین و کروستین، مهم در متابولیت

وامل پیشگیری کننده درمقابل سرطان و بیماری قلب هستند. خواص ( و بعنوان عAتغذیه بشر مانند منبعی از کاروتن بتا )ویتامین 

سودمند و کاربردهای زعفران در دارو، عطرها و آرایشی علاوه بر صنایع غذایی و کشاورزی توسط برخی نویسندگان مستند و مشهود شده 

 .[21]اند 

اکتری پاتوژنتیک که باعث آلودگی غذا می شود. غلظت های بررسی کرد، یک ب Salmonella enticaاثر آنتی باکتریال زعفران را درمقابل 

میلی گرم بر میلی  128تا  64و میلی گرم بر میلی لیتر  16تا  8و کروسین طبق دستورالعمل، به ترتیب  safranalبازدارنده و باکتری کش 

استافیلوکوکوس اورئوس،  وکوکوس فکالیس،استافیل)بودند. در مقابل، زعفران اثر پیشگیری کننده ای روی رشد میکروبی ندارد  لیتر
 ، اما در بهبود خواص فیزیوشیمیایی و کاهش اکسیداسیون چربی در گوشت سینه مرغ درطول نگهداری تأثیر دارد(کولیفرم های مدفوعی

[23]. 



 

و حسی پاستا، شامل رنگ و مزه درصد( فعالیت آنتی اکسیدان، پارامترهای بافتی  4/0تا  2/0محققان نشان دادند که غلظت زعفران بالاتر )

و افزایش مشخصه های رنگی، و کاهش قرمزی  (b*)اصلاح کرد. افزودن زعفران به ماست، باعث کاهش حجم چربی شیر، افزایش زردی 

)*a( زاویه رنگ، شاخص سفیدی و روشنی ،(*L)  بدلیل وجود ترکیب های کاروتنوییدها، آنتی اکسیدانی که دسترسی طولانی مدت می

. اثر غلظت دو عصاره زعفران را در کوکی های آرد گندم بر روی پارامترهای کیفیت بررسی کرد. نتایج روشن کرد که کوکی [24]وند ش

ماه ذخیره سازی بدون هرگونه ضرر قابل توجهی نشان می  6های با زعفران افزوده شده، ویژگی های با کیفیت بالاتری را برای حداکثر

 .[25] دهند

 

 رینتیجه گی
زعفران از گیاهان با ارزش ایران به حساب می آید که در بسیاری از کشورها به دلیل داشتن خصوصیات منحصر به فرد تغذیه ای مورد 

توجه است. زعفران دارای ترکیبات ارزشمند کروسین )رنگ(، پیکروسین )طعم( و سافرانال )عطر و بو( است که این گیاه را از سایرین جدا 

 چه میزان این ترکیبات بالاتر باشد زعفران با کیفیت تری حاصل خواهد شد. می کند و هر 
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Abstract  
Saffron as an autumnal herbaceous flowering plant is achieved by dried red stigmas of Crocus sativus L. This 

plant is extensively cultivated from distinct countries such as Greece, Morocco, Spain, Iran, India, Italy, 

Afghanistan and Its universal production is assessed at 418 t y−1 on 121.338 ha. Saffron as the most expensive 

spice had health benefits for human all over the world because of major bioactive components: crocin, 

picrocrocin and safranal. The growing demand for saffron was detected around the world due to its absorbing 

function in food, medicine and cosmetics. Recently, many researches have been done regarding the reduction of 

saffron production to evaluate how to develop stigma yield, quality and antioxidant attributes using choosing 

biostimulants such as mycorrhizal fungi, geographical origin of corm, climatic, drying, shelf life and irrigation 

methods. Novel studies have been spotlighted on medicinal features of saffron for example neuroprotection 

detoxifying functions, ocular disease and free radical scavenging. This research recommends the investigation of 

genetic, botanical, agronomic, historical, economic as well as qualitative functions, traditional uses and its by-

products such as corms, leaves, tepals, stamens and styles. 
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