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• Parte in ritardo rispetto ad altri Paesi europei ed extraeuropei

• Riguarda soprattutto, ma non esclusivamente, le regioni meridionali (Puglia 
e Sicilia in testa) ma può interessare in prospettiva altre aree

• Muove anche sulla base della esigenza di riconversione (agrumi, uva da 
tavola)

• Deve riguardare l’intera filiera produttiva 

• Ruolo del settore della ricerca e dell’innovazione



Pluralità di iniziative nel settore

 

❖Vivacità e intraprendenza di singoli imprenditori locali 

❖Investimenti da parte di imprenditori stranieri con diffusione di 

know how e varietà straniere

❖Aumento dell’offerta vivaistica a livello nazionale e progressivo 

interesse da parte di vivaisti locali 

❖Interesse da parte delle istituzioni scientifiche 



Segmenti della filiera per i quali è possibile intervenire per 
razionalizzare e rendere sostenibile la produzione   

• Scelta varietale 

• Gestione del frutto in campo 

• Postraccolta del frutto 

• Postraccolta della parte edule 

• IV gamma 







Melograno in Italia

Il sogno continua? 

A chi serve la frammentazione? 
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WONDERFUL







1) Valenciana, 2) Mollar de Elche, 3) Primosole, 4) Piñonenca,

5) Piñon tierno, 6) Valenti, 7) Violetto, 8) Rosolini, 

9) Noto, 10) Dente di cavallo acc.1, 11) PG-SR3, 12) PG-SR1, 

13)PG-CT1. 14) PG-CT5, 15) Dente di Cavallo acc. 2, 16) PG-CT6 



Principali caratteristiche delle accessioni analizzate





Materiali e metodi

2021 - 2022

2022 - 2023

1. Primosole
2. Noto
3. Rosolini
4. Etna
5. Dente di Cavallo

1. Rosolini
2. Dente di Cavallo



Materiali e metodi

1. Carpometriche 30 frutti – frigoconservazione a 8 °C

T0 
(Raccolta)

T1 (30 gg)

T2 (60 gg)

2. Chimiche

3. Consistenza
40 frutti – frigoconservazione a 8 °C

T0 
(Raccolta)

T2 (60 gg)

2021-2022

2022-2023



Materiali e metodi

1. Carpometriche

2. Chimiche

3. Consistenza

-Diametro equatoriale 
-Diametro calice 
-Altezza frutto con e senza calice
-Altezza calice
-Peso frutto
-Colorazione epicarpo  

SST, acidità, pH, antocianine*

Analisi texture arilli e tegmen

I seguenti parametri sono stati analizzati utilizzando i descrittori 
GENRES29**: 

-Lunghezza arilli
-Lunghezza tegmen
-Spessore arilli
-Spessore tegmen
-Peso degli arilli
-Peso del tegmen
-Colore del tegmen 

*Protocollo antocianine: Giusti, M.M. and Wrolstad, R.E. (2001), Characterization and Measurement of Anthocyanins by UV-Visible Spectroscopy. Current 
Protocols in Food Analytical Chemistry, 00: F1.2.1-F1.2.13. https://doi.org/10.1002/0471142913.faf0102s00

**EC-GENRES29 Project, 1996 - Descriptor List of Pomegranate. - http://www.ueresgen29.unifi.it/

https://doi.org/10.1002/0471142913.faf0102s00
http://www.ueresgen29.unifi.it/


Texture arilli e tegmen
Le analisi di consistenza sono state effettuate con 
un texturimetro TA.xt plus Stable Micro Systems,
Godalming, UK, su 30 arilli e su 30 tegmen per 
ciascuna varietà utilizzando un puntale cilindrico 
P/2













Composizione del succo – acidi organici



Composizione succo – SST



Conclusioni

• Alcune accessioni del germoplasma locale possiedono caratteristiche 
qualitative in grado di riscontrare le esigenze/aspettative del 
consumatore occidentale (spesso disaffezionato rispetto a un prodotto 
bello soltanto fuori)

• Si conferma la potenzialità del prodotto rispetto a strategie di post 
raccolta che consentono di preservare la qualità della parte edule per 
diverso tempo

• Vi è la possibilità di calibrare interventi di post raccolta specifici per 
diverse varietà 

• Esigenza di trasferimento agli operatori di protocolli genotipo-specifici
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