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Minor fruit tree species in Italy: a
traditional resource for the innova-
tion of fruitculture: persimmon and
pomegranate as study cases

Abstract. The concept of minor fruit tree species is
referred to a group of woody fruit trees not easily
defined, which contains, generally underutilised
species very often neglected in terms of attention from
research and use, when compared to the so called
major species often surplus product in Italy and
Europe. The possible causes related to botanical, his-
torical, social and commercial issues which hindered
the diffusion and expansion of minor fruit tree species,
with a glance to the bottle necks limiting the produc-
tion chain in Italy (from the stil l un-inventoried
germplasm, to the lack of efficient propagation tech-
niques; from little studied horticultural management to
the narrow knowledge on post harvest management,
to the almost absent marketing policies) are reported.
Taking into account the growing demand of fruits rich
in nutritional and healthy active compounds, obtained
by environmentally friendly production systems and
free of pesticide residuals, it is underlined the poten-
tial of minor fruit tree species, often hardy and suitable
for marginal areas, in order to diversify, in relation to
their multifunctional value not only production.
Persimmon and pomegranate, two typical minor
species in Italy, are described for their diffusion,
germplasm and cultivars, propagation, cultural prac-
tices, conservation and marketing, use of the product
and potentials. 

Key words: germplasm, underutilised species,
nutraceutical value, organic farming.

I fruttiferi minori: aspetti concettuali e definizione 

Il concetto di “fruttiferi minori” rimanda, per anti-
tesi, al termine comparativo di “fruttiferi maggiori”,

cioè al gruppo delle specie legnose da frutto che si
contraddistinguono per produzioni annue molto rile-
vanti in termini quantitativi. Afferirebbero quindi ai
“fruttiferi minori” tutte quelle specie legnose da frutto
con produzioni al di sotto di una soglia che, per
l’Italia, potremmo individuare intorno alle 100.000
tonnellate. In realtà, questa suddivisone empirica,
nasconde diversi aspetti di ordine concettuale. Dal
punto di vista accademico, ad esempio, i fruttiferi
minori non comprendono “i piccoli frutti” o “frutti di
bosco” (che in Italia non superano, complessivamente
le 2.600 t, se si esclude la produzione di fragola, che
da sola raggiunge le 57.000 t) (FAOSTAT, 2009;
ISTAT, 2008); inoltre essi non includono le specie
“tropicali e subtropicali” nonostante la loro limitata
utilizzazione determinata da ovvi motivi ambientali.
Altro aspetto interessante, relativo al criterio quantita-
tivo della definizione citata, riguarda l’andamento
della produzione nel tempo: diverse specie hanno rag-
giunto produzioni ragguardevoli per diversi decenni
fino alla prima metà del secolo scorso; tali volumi si
sono drasticamente ridotti, in genere a partire dal
secondo dopoguerra, fino a livelli oggi spesso trascu-
rabili. Due interessanti esempi illustrano chiaramente
tale fenomeno: il kaki e il fico, le cui produzioni rag-
giungevano rispettivamente le 250.000 t (Morettini,
1949) e le 300.000 t (Morettini, 1973), vengono con-
siderate attualmente specie minori, con produzioni
stabilizzate intorno alle 50.000 t per il kaki (periodo
2000-2007) (FAOSTAT, 2009) e decrescenti per il
fico (30.000 t nel 1990, 25.000 t nel 2000 e solo
17.000 t nel 2007) (FAOSTAT, 2009). D’altra parte il
criterio di classificazione adottato ha ragione di essere
anche in funzione della forte evoluzione cui è andata
incontro la frutticoltura negli ultimi 100 anni, passan-
do da filiere poco specializzate alla moderna frutticol-
tura “industriale”, caratterizzata dall’aumento delle
rese e della produzione totale. Altri parametri quanti-
tativi, quali la superficie investita e il consumo pro
capite, non risultano facilmente adottabili per definire
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i fruttiferi minori, date la difficoltà di reperire dati
oggettivi consistenti e la natura estensiva, non specia-
lizzata, della coltivazione di molte di queste specie. 

Prendendo in considerazione la soglia delle 100.000
t/anno e le statistiche FAO (FAOSTAT, 2009) carrubo,
castagno, cotogno, fico, kaki, noce, pistacchio e altri
minori non classificati hanno contribuito, nel 2007, con
214.000 tonnellate, all’1,2 % della produzione totale
italiana di frutta, pari a 18.146.422 t.

Le ragioni del declino della produzione di alcune
specie (vedi i casi del kaki e del fico illustrati in pre-
cedenza), nonché la mancata affermazione in termini
quantitativi di numerose altre (es. nespolo del
Giappone, nespolo germanico, azzeruolo, sorbo) nel
comparto frutticolo italiano attuale, sono riconducibili
a molteplici fattori di ordine biologico, socio-econo-
mico e culturale, produttivo e commerciale, sicura-
mente molto utili per definire in modo qualificante il
concetto di “fruttiferi minori”. 

In termini generali è possibile affermare che dal
punto di vista prettamente biologico, l’attuale germo-
plasma delle specie minori da noi ereditato, frutto del-
l’addomesticazione e della selezione antropica perpe-
trata nel tempo più o meno consapevolmente, non si
“adegua” alle esigenze della moderna frutticoltura.
Molte di queste specie, infatti, presentano, oltre a
caratteristiche riproduttive complesse (es. poligamo-
dioicia in numerosi casi), aspetti vegeto-produttivi
particolari (lenta entrata in fruttificazione, elevata
vigoria, spinescenza pronunciata della pianta, alter-
nanza di produzione, fruttificazione scalare, frutti di
piccole dimensioni, bassa incidenza della frazione
edule del frutto, astringenza e/o scarsa serbevolezza
dei frutti) che spesso le rendono poco adatte ai circuiti
commerciali della grande distribuzione organizzata.

In merito ai fattori socio-economici, l’abbandono
delle zone rurali e in particolar modo di quelle margi-
nali, dove peraltro molte specie minori erano ampia-
mente rappresentate anche come esemplari sparsi gra-
zie alle loro caratteristiche di rusticità, non ha favorito
l’affermarsi di tali specie e ne ha anzi assottigliato la
consistenza e, spesso, il patrimonio genetico. Non va
trascurato, inoltre, l’effetto del cambiamento delle
abitudini alimentari e della modalità di approvvigio-
namento degli alimenti avvenuto durante il secolo
scorso rispetto all’uso dei frutti di alcune specie. Fichi
essiccati e castagne, ad esempio, hanno rappresentato
per secoli fonti energetiche importanti per superare i
mesi invernali nelle comunità rurali geograficamente
isolate, attualmente anch’esse raggiunte dal mercato
organizzato. A questo proposito va anche notato che i
cambiamenti socio-economici e culturali avvenuti nel
secolo scorso hanno modificato radicalmente la per-

cezione della frutta da parte del consumatore, passata
da mero alimento ad oggetto anche di consumo edoni-
stico, valutato quindi per le sue caratteristiche esteti-
che (pezzatura, colore, epidermide priva di difetti):
ciò ha contribuito a considerare i “vecchi frutti locali”
un obsoleto ancoraggio a tradizioni da “poveri”, privi-
legiando i grossi, coloriti bei frutti delle specie mag-
giori che rappresentano la “modernità”. 

Altri aspetti di ordine produttivo e commerciale
che hanno contribuito a definire lo spartiacque tra
fruttiferi minori e maggiori, sono riconducibili alle
caratteristiche agronomiche prima indicate, alla spe-
cializzazione della filiera, alla gestione del germopla-
sma al miglioramento genetico, al vivaismo, alle tec-
niche colturali, e nella gestione post-raccolta e nella
commercializzazione. Occorre ancora sottolineare che
le specie minori occupano nicchie talvolta molto defi-
nite in termini geografici e mercantili. Alla luce di
quanto esposto, possiamo ritenere che il gruppo dei
fruttiferi minori, per come è stato qui inteso, può esse-
re assimilato a quello delle specie legnose da frutto
sottoutilizzate (underutilised) o trascurate (neglected).

Per contro, nell’ultimo ventennio, altri fattori di
ordine socio-economico e culturale hanno offerto lo
spunto per dare una valenza positiva alle specie
minori e per rilanciare la loro utilizzazione. La con-
sapevolezza maturata negli ultimi anni che le produ-
zioni frutticole intensive determinano un forte
impatto sull’ambiente, con notevoli richieste di
input idrici e nutrizionali, al quale si associa molto
spesso l’eccedenza di prodotto, non sempre rispon-
dente ai moderni criteri di salubrità e ai requisiti di
qualità in termini gustativi, ha favorito lo sviluppo
di un rinnovato interesse verso le specie minori,
sicuramente non eccedentarie e capaci di ampliare
la diversificazione produttiva. Anche a livello inter-
nazionale si è riscontrato un crescente interesse
della ricerca e del settore produttivo verso le specie
sottoutilizzate, al fine di preservare un livello di
biodiversità vegetale sufficiente a garantire l’ali-
mentazione in termini globali (Bellini e Giordani,
2000; Padulosi et al., 1999; GFU, 2009). Inoltre,
sempre negli ultimi decenni, si è verificato un’ulte-
riore cambiamento delle abitudini alimentari, che
tende a privilegiare la qualità intrinseca dei prodotti
anche in termini di valore nutraceutico. A questo
proposito, le specie minori rappresentano, una note-
vole fonte di principi attivi ritenuti fondamentali per
una sana dieta alimentare. Altra nota di merito da
attribuire alle specie da frutto minori riguarda la
loro spiccata valenza polifunzionale che le rende
particolarmente adatte alle zone marginali del
nostro territorio (Bellini, 2002). La rivalutazione
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delle specie frutticole minori va quindi interpretata
non come una mera intensificazione della relativa
coltivazione, ma riguarda la definizione di strategie
mirate a riconsiderare le singole filiere al fine di
mettere in luce le loro più estrinseche potenzialità
polifunzionali.

In relazione a quanto riferito, le specie legnose da
frutto minori in Italia sarebbero 20 (tab. 1). Tra que-
ste, 16 sono state le specie oggetto di un progetto
europeo (Conservazione dei fruttiferi minori – 1996-
1999) per la loro catalogazione, caratterizzazione
(http://www1. unifi.it/ueresgen29/) in 4 paesi dell’a-
rea mediterranea. Tale progetto ha voluto mettere in
evidenza i problemi legati alla conservazione del
germoplasma (inventario, distinzione varietale ed
erosione genetica) e ha indirettamente promosso la
utilizzazione di tali specie (Bellini e Giordani, 2000).
A questo proposito, azzeruolo, castagno, fico, kaki,
nespolo, nocciolo e noce sono presenti nell’elenco
delle specie di cui si conservano accessioni secondo
il catalago del MiPAAF (Vitellozzi et al., 2003) sulle
risorse genetiche frutticole italiane; nel più aggiorna-
to database del C.R.A. - Centro per la Ricerca per la
Frutticoltura - Risorse genetiche Vegetali (http://
www.rgv-politicheagricole-cra.it/index.aspx) le
accessioni di fruttiferi minori catalogate sono 758
così ripartite: azzeruolo 5, castagno 168, cotogno 47,
feijoa 53, fico 70, gelso 49, kaki 117, nespolo 7,
noce 219, pistacchio 22, sambuco 1. Complessiva-
mente le accessioni di fruttiferi minori catalogate
rappresentano il 10% del totale delle accessioni
inventariate, e il 25% delle accessioni catalogate di
origine italiana. Molto significativo risulta il fatto
che molte delle specie da frutto minori (9 su 20) non
presentano accessioni inventariate a livello naziona-
le.

Tra le iniziative che, oltre a favorire la conservazio-
ne del germoplasma, intendono promuovere prodotti
locali di elevata qualità, strettamente associati a una
piccola comunità di produttori, i presidi Slow Food
(http://www.presidislowfood.it/welcome.lasso) risulta-
no particolarmente interessanti. Esclusi i prodotti tra-
sformati, tre sono i Presidi attualmente riconosciuti da
Slow Food aventi per oggetto i fruttiferi minori (la
Castagna essiccata nei tecci di Calizzano e Murialdo, il
Fico secco di Carmignano e il Pistacchio di Bronte), su
un totale di 20 Presidi relativi ai fruttiferi individuati in
Italia. Le sagre, anch’esse valido strumento di promo-
zione, recensite da Fideghelli et al. (2009) che riguar-
dano i fruttiferi minori sono 81, delle quali 62 per le
castagne, 7 per i fichi, 3 per i fichidindia e le rimanenti
per giuggiole, kaki, nespole, pinoli, pistacchio e altri
tipi di frutta.

Il kaki (Diospyros kaki Thunb.)

Inquadramento della coltura, origine e diffusione
Il nome scientifico comunemente accettato per il

kaki è Diospyros kaki, ma è controversa l’assegnazio-
ne della paternità del nome, un tempo attribuita a
Linneo (L.) o al figlio (L.f.), e attualmente riconosciu-
ta a Carl Peter Thunberg; pertanto questa ebenacea
viene designata Diospyros kaki Thunb. Si ritiene che
il D. kaki abbia avuto origine in Cina. Questa ipotesi è
avvalorata dalla elevata variabilità genetica ivi presen-
te, dal ritrovamento di forme selvatiche, nonché da
documenti del V-VI secolo sulla coltura del kaki in
Cina (Sugiura e Subhadrabandhu, 1996; Zhang et al.,
2009). 

Oltre al D. kaki Thunb., due sono le specie impor-
tanti per la produzione di kaki: il D. lotus L. (di origi-
ne euro-centro-asiatica) e il D. virginiana L. (di origi-
ne americana), impiegati essenzialmente come portin-
nesti. Il numero base del genere Diospyros sembra
essere 15, e il D. kaki Thunb. risulta esaploide (2n =
6x = 90) con alcune cultivar nonaploidi (‘Hiratane-
nashi’ e ‘Tonewase’). 

Dalla Cina il kaki si sarebbe diffuso in Corea e in
Giappone, paese nel quale si è verificata una impor-
tante diversificazione che ha condotto alla comparsa
dei kaki con frutti non astringenti alla raccolta. Non ci
sono notizie molto attendibili sulla ulteriore espansio-
ne del kaki in tempi remoti e i riferimenti più attendi-
bili riguardano già il XIX Secolo. 

Le testimonianze certe sulle prime introduzioni di
piante di kaki (Diospyros kaki Thunb.) in Italia risal-
gono alla fine del 1800 (Bellini et al., 2008).
All’inizio del secolo scorso il vivaio milanese dei
Fratelli Ingegnoli iniziò a diffondere 22 cultivar in
tutta Italia, tra le quali ‘Costata’, ‘Kaki (Tipo)’, ‘Kaki
Dott. Crespi’, ‘Kaki Marchese Maglione’, ‘Kaki G.B.
Sella’, annoverate tra le varietà “locali”. Il D. lotus L.
e il D. virginiana L. erano da tempo consigliati come
portinnesti del kaki sia per suoli profondi e aree
umide, sia per aree siccitose e aride (Morettini, 1947).

Nel 1916 fu impiantato il primo diospireto nella
zona di Angri e Nocera Inferiore (SA) e già nel 1929
si contavano 1.700 ha destinati al kaki, diventati 5.300
ha nel 1946, con una produzione di 80.000 t. Nel 1946
in tutta la Campania furono prodotte 250.000 t di kaki
su 15.000 ha. (Morettini, 1949), a indicare una forte
espansione della coltura, basata esclusivamente sul-
l’impiego di cultivar con frutti non astringenti alla
raccolta se fecondati (‘Vainiglia’ e ‘Kaki Tipo’, tra le
principali) allevate in presenza di impollinatori inne-
stati principalmente su D. lotus. Alla produzione cam-
pana si affiancò quella romagnola, caratterizzata dal-
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l’impiego della cultivar ‘Kaki Tipo’ per la produzione
di frutti partenocarpici, da consumare a frutto molle,
dopo ammezzimento (Morettini, 1947).

Tale espansione è stata successivamente limitata
dalla contrazione della domanda, dovuta alla scarsa
qualità dei frutti ottenuti con cattive applicazioni di
tecniche artificiali per la maturazione precoce, e da
crescenti attacchi della mosca della frutta (Ceratitis
capitata) (Morettini, 1973). La contrazione della pro-
duzione è continuata negli anni successivi: da 4.000
ha (1961-1970) a 2.700 ha (2001-2007), con produ-
zioni rispettivamente pari a 71.617 e 51.786 t., rap-
presentando lo 0,40% e lo 0,30% della produzione
italiana di frutta nei medesimi periodi. Se la produzio-
ne italiana di kaki si è contratta negli ultimi anni,
quella mondiale ha registrato una notevole espansio-
ne, passando da circa 1.000.000 t del 1960 a circa
3.500.000 t del 2007, pertanto il contributo italiano un
tempo molto pronunciato, si è attestato intorno al 2%
circa negli ultimi 15 anni. Nel contesto europeo il
peso della produzione italiana di kaki ha subito un
notevole ridimensionamento: fino a tutti gli anni ’80
l’Italia vantava la quasi totalità della produzione euro-
pea (oltre il 95%); attualmente la produzione spagno-
la (basata sulla cultivar ‘Rojo Brillante’) è sostanzial-
mente assimilabile in termini quantitativi a quella ita-
liana e ha occupato e conquistato quote di mercato
una volta prerogativa tutta italiana. 

Allo stato attuale, in Italia il kaki è coltivato prin-
cipalmente in Campania (50% della produzione italia-
na), Emilia-Romagna (33%) e Sicilia (11%). Le più
importanti province per la produzione di kaki sono
Napoli (oltre 16.000 t), Forlì (circa 8.000 t), Bologna
(6.000 t), Ravenna (5.500 t), Caserta, Palermo e
Salerno (circa 4.000 t), Modena, Rimini e Verona
(circa 1.000 t) (ISTAT, 2008).

Germoplasma, cultivar e miglioramento genetico
La variabilità genetica riscontrata nel kaki riguarda

tre principali aspetti biologici e fisiologici: espressio-
ne del sesso, attitudine alla partenocarpia e astringen-
za dei frutti, tratti che rendono questa specie piuttosto
particolare. Rispetto al primo carattere, le cultivar
sono classificate in: 1) pistillifere; 2) monoiche (con
fiori femminili e maschili); 3) poligamo-monoiche,
con fiori ermafroditi assieme a fiori pistilliferi e sta-
miniferi. Esistono genotipi che portano soltanto fiori
maschili, ma non hanno mai riscosso grande attenzio-
ne. La maggior parte dei diospireti sono costituiti da
cultivar pistillifere, talvolta intercalate con un certo
numero di piante monoiche impiegate come impolli-
natori (Campania in particolare). Non si ricorre a tale
pratica quando si desidera avere frutti partenocarpici

(es. produzione romagnola). Rispetto alla partenocar-
pia, tutte le cultivar note producono frutti apireni in
assenza di impollinatori, ma in generale le cultivar
non astringenti presentano una minore produttività
partenocarpica rispetto ai tipi astringenti.
L’astringenza dei frutti alla raccolta commerciale è un
importante criterio di classificazione per il kaki. Le
classificazioni più note distinguono le cultivar di kaki
in quattro gruppi:
• Gruppo CFNA - Costanti alla fecondazione non

astringenti (PCNA - Pollination Constant Non
Astringent): cultivar con frutti non astringenti alla
maturazione commerciale, indipendentemente
dalla presenza di semi (kaki dolce). La polpa è
chiara e talvolta risulta cosparsa di piccolissime
punteggiature marroni. I frutti risultano, eduli,
nonostante sodi alla raccolta commerciale, indi-
pendentemente dalla fecondazione (‘Fuyu’, ‘Jiro’,
‘Hana Fuyu’, ‘O’Gosho’, ecc.).

• Gruppo VFNA - Variabili alla fecondazione non
astringenti (PVNA - Pollination Variant Non
Astringent): cultivar con frutti non astringenti, se
fecondati. La polpa è scura e cosparsa di numerose
punteggiature marroni, con uno o più semi. Non
sono eduli alla raccolta se partenocarpici, richie-
dendo in tal caso l’ammezzimento del frutto (‘Kaki
Tipo’, ‘Nishimura Wase’, ‘Zenjimaru’, ‘Shogatsu’,
ecc.).

• Gruppo CFA - Costanti alla fecondazione astrin-
genti (PCA - Pollination Constant Astringent): cul-
tivar con frutti astringenti, indipendentemente
dalla presenza di semi. La polpa è chiara e non
risulta cosparsa di punteggiature marroni. Sono
eduli soltanto dopo l’ammezzimento (‘Hachiya’,
‘Atago’, ‘Yokono’, ecc.).

• Gruppo VFA - Variabili alla fecondazione astrin-
genti (PVA Pollination Variant Astringent): culti-
var con frutti astringenti anche se fecondati. Non
astringenti solo in prossimità dei semi, dove si for-
mano punteggiature marroni. Il numero dei semi,
anche se elevato, non determina mai la completa
edulità della polpa (‘Rojo Brillante’,
‘Aizumishirazu’, ‘Koshu Hyakume’, ecc.). In que-
sto gruppo viene inserita la varietà ‘Hiratanenashi’
e cultivar simili, le quali normalmente non produ-
cono semi anche se impollinate.
In Giappone le circa 300 cultivar di kaki note, sud-

divise in base alla classificazione suddetta, sono così
distribuite: CFNA 11%, CFA 44%, VFNA 36% e
VFA 9%; rispetto alla produzione, il 50% afferisce al
tipo CFNA, il 5% alle cultivar VFNA e il restante
45% viene suddiviso tra le forme VFA e CFA.
Nell’area mediterranea la situazione risulta completa-
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mente ribaltata, in quanto le cultivar CFNA sono tra-
scurate e la produzione riguarda cultivar VFNA (oltre
il 90% della produzione italiana), PCA (la quasi tota-
lità della produzione spagnola) e VFA (praticamente
la totalità della produzione israeliana). 

La variabilità del kaki rispetto all’epoca di matura-
zione di raccolta è assai ristretta, predominando netta-
mente i genotipi a maturazione intermedia e tardiva
(fine ottobre-novembre); più ampia è la differenziazione
delle cultivar rispetto alla forma del frutto (sia in sezione
longitudinale che trasversale) e al colore della buccia dei
frutti (giallo, aranciato, rosso- aranciato, nero).

Scarse sono le iniziative riguardanti la salvaguardia

delle risorse genetiche del kaki nel bacino del
Mediterraneo. A questo proposito, un sostanziale con-
tributo è stato offerto dal Progetto CE GENRES29
sulla “Conservazione dei fruttiferi minori” nell’ambito
del Regolamento CE 1467/94. Si rimanda al Primo
Catalogo Europeo e al European Minor Fruit Tree
Species Database (EMFTSDatabase) per informazioni
più dettagliate sulle accessioni raccolte e sulla loro
caratterizzazione (Bellini e Giordani, 2000). I paesi
che presentano collezioni particolarmente ricche in ter-
mini quantitativi e qualitativi sono la Cina (1.058
accessioni raccolte) (Zhang et al., 2009), il Giappone e
la Corea (con diverse centinaia di accessioni raccolte).

Fig. 1 - Kaki: filogramma ottenuto con marcatori AFLP su 61 cultivar di kaki asiatiche ed europee e un D. lotus: notare la diversa
posizione riscontrata in diverse accessioni di Kaki Tipo (1 e 2: rispettivamente piante giovani e vecchie dell’agro faentino; 3 e 4 alberi

dell’agro napoletano).
Fig. 1 - Persimmon: phylogram obtained with AFLP markers on 61 Asiatic and European persimmon cultivars and one D. lotus: notice
the different position of Kaki Tipo accessions (1 and 2: young and old trees from the area of Faenza respectively; 3 and 4 trees from

Napoli area).
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Nel kaki l’identificazione varietale rappresenta
uno degli ostacoli alla ulteriore evoluzione della col-
tura a livello mondiale, dovuti in parte a errori di tra-
slitterazione dal giapponese, nonché dall’esistenza di
sinonimie e omonimie sia tra accessioni ancestrali
giapponesi sia tra il germoplasma presunto italiano. Il
problema si pone sia per cultivar note, di origine asia-
tica, introdotte nel passato in Europa, che per le
varietà presunte locali peraltro molto impiegate nella
diospiricoltura dei paesi mediterranei. Studi sulla
distinzione varietale basate su aspetti morfologici e
biomolecolari (Bellini e Giordani, 2000) hanno inte-
ressato cultivar ancestrali di orgine giapponese, culti-
var spagnole e presunte italiane, mettendo in evidenza
la stretta similitudine tra ‘Kaki Tipo’ e
‘Amahyakume’, e tra ‘Brazzale’, ‘Moro’, ‘Rispoli’ e
‘Zenjimaru’; gli stessi studi hanno evidenziato diffe-
renze genetiche significative tra accessioni di ‘Kaki
Tipo’ (fig. 1) diverse per età e area geografica di col-
tivazione (Yonemori et al., 2008). Quest’ultimo
aspetto è indice, ancora una volta, di problemi di
identificazione e certificazione genetica tipica dei
fruttiferi minori, con effetti talvolta molto negativi ai
fini produttivi.

Le cultivar di kaki si sono evolute in Cina, Corea
e Giappone in tempi remoti. La maggior parte delle
cultivar cinesi sono astringenti (a eccezione di
‘Loutian Tianshi’ e poche altre di tipo CFNA); in
Corea sono state raccolte 186 cultivar di larga diffu-
sione, la maggior parte delle quali è risultata CFA e
VFA, mentre poche varietà native afferiscono ai
gruppi CFNA e VFNA; in Giappone, dopo l’introdu-
zione del kaki dalla Cina, si sono sviluppate diverse
varietà non astringenti con una ridotta variabilità
genetica, essendo note soltanto 17 cultivar CFNA
ancestrali in tutto il Giappone (Sugiura et al., 1990).
In Italia le varietà locali, afferenti al gruppo VFNA,
sono state descritte da Bellini (1982). Oltre alla
‘Kaki Tipo’, di gran lunga la cultivar più diffusa in
Italia e di origine incerta, altre varietà italiane di
certa importanza sono ‘Rispoli’, ‘Mandarino’,
‘Moro’, ‘Vainiglia’, ‘Mercatelli’,  ‘Brazzale’,
‘Lampadina’, ‘Cioccolatino’ e ‘Mancinelli’, censite e
caratterizzate nell’ambito del Progetto GENRES29
“Conservazione dei fruttiferi minori in Europa”
(Bellini e Giordani, 2000). Il panorama varietale del
kaki nel contesto mediterraneo è estremamente ridot-
to, essendo costituito da non più di una ventina di
cultivar tra quelle introdotte (‘Hachiya’, ‘Fuyu’,
‘O’Gosho’, ‘Jiro’, ‘Hana Fuyu’) e quelle afferenti al
germoplasma locale (in particolare Italiano,
Spagnolo e Turco), mentre la produzione si basa
sostanzialmente su tre sole cultivar: ‘Kaki Tipo’,

‘Rojo Brillante’ e ‘Triumph’. Dettagliate descrizioni
di queste tre cultivar sono riportate in Internet
(Progetto MIUR - Fruttiferi minori -
http://www.dofi.unifi.it/frutmin/prem.html) e in pub-
blicazioni cartacee (Giordani, 2001).

Il miglioramento genetico del kaki mediante
incrocio è ostacolato principalmente dalla poliploi-
dia della specie e dalla complessa espressione del
sesso. L’esaploidia del kaki modifica radicalmente i
rapporti di segregazione dei caratteri, rendendo assai
difficile il lavoro di selezione e l’impossibilità di
ricorrere all’autofecondazione, dato il carattere
monoico della maggior parte delle cultivar, impedi-
sce di ottenere linee omozigoti. Inoltre le conoscenze
finora acquisite sull’ereditarietà dei caratteri nel kaki
sono piuttosto ridotte e limitate dalla difficoltà di
condurre studi più approfonditi date le caratteristiche
intrinseche alla specie (Yonemori e Sugiura, 2000;
Bellini e Giordani, 1998). Poche sono le nuove culti-
var rilasciate (esclusivamente in Giappone e non
testate in Europa), ma nessuna sembra aver apporta-
to sostanziali miglioramenti rispetto a quelle pre-esi-
stenti. Nuovi programmi sono in corso in Corea e in
Spagna.

Propagazione
Le principali tecniche di propagazione applicate

per il kaki non si discostano da quelle impiegate per
gli altri fruttiferi, queste sono: la riproduzione per
seme (ottenimento di portinensti), la propagazione per
innesto per l’ottenimento di astoni, per talea e per
micropropagazione (queste ultime due tecniche poco
utilizzati ai fini commerciali). La produzione di
semenzali non pone particolari problemi: semi del D.
lotus sono prelevati da frutti maturi e, dopo adeguata
stratificazione, sono direttamente seminati in semen-
zaio (15-20 cm nella fila e 60-100 cm tra le file), per
essere innestati l’anno seguente quando le piante sono
ancora in fase di dormienza o all’inizio della fase
vegetativa. 

I tipi di innesto più utilizzati per la propagazione del
kaki sono quello a triangolo, a linguetta e, raramente, a
corona; negli ultimi anni il chip budding viene utilizza-
to anche per il kaki. In genere l’innesto è praticato a
circa 20 cm dal colletto o, in zone più esposte ai freddi
invernali, a 70-100 cm per attenuare gli eventuali danni
causati dalle gelate invernali. Esistono norme tecniche
per il kaki (Ermes Agricoltura, 2008), dove vengono
riportate le minime caratteristiche principali alle quali
deve rispondere un astone. Il kaki, come tante altre spe-
cie minori, non rientra tra le specie per le quali è richie-
sta la certificazione genetico-sanitaria a livello regiona-
le, nazionale o europeo.
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Tecniche agronomiche
Le principali forme di allevamento utilizzate per il

kaki sono state il vaso, il globo e la piramide con
branche impalcate a 0,60-1,3 m d’altezza (Morettini,
1949). Attualmente in Romagna le forme predominan-
ti sono la palmetta a tre o quattro impalcature (80 cm
l’una dall’altra, con un inclinazione di circa 60° delle
branche), e un’altezza massima di 4 m; nei nuovi
impianti si prediligono altezze inferiori, per favorire
gli interventi colturali alla chioma. In Campania ven-
gono preferite le forme in volume, riconducibili a
vasetti più o meno aperti (Bellini et al., 2008). Per il
kaki non si ricorre a densità elevate (non si superano
normalmente le 700 piante/ha), in quanto si tende a
considerarla specie longeva e stabile nel tempo in ter-
mini produttivi e qualitativi; peraltro l’assenza di por-
tinnesti nanizzanti non consente di ridurre le distanze
tra le piante che variano, in funzione della fertilità del
suolo e della vigoria delle cultivar, da 4-5 m lungo la
fila, a 4-5 m tra le file. 

Il kaki produce sui germogli dell’anno, quindi le
potature sono condotte per eliminare o accorciare le
branche e per diradare quelle che hanno già prodotto,
al fine di contenere la fruttificazione onde evitare un
peggioramento delle caratteristiche qualitative, una
riduzione del calibro dei frutti e l’alternanza di fruttifi-
cazione (Bellini et al., 2008). 

Il kaki, considerata specie rustica, risulta produtti-
va anche in condizioni di temporanea carenza idrica e
nutrizionale: ciò riguarda impianti adulti e dai quali
non ci si attendono livelli produttivi elevati (oltre 40
t/ha in impianti particolarmente specializzati).
L’asportazione media di un albero adulto in piena pro-
duzione è di circa 500, 100 e 430 g rispettivamente di
N, P2O5 e K2O (Ragazzini, 1983). 

Il kaki è soggetto a diverse avversità di tipo biotico
e abiotico. Tra gli ultimi annoveriamo le basse tempe-
rature primaverili, nelle aree di coltivazione centro-set-
tentrionali, e l’elevata intensità luminosa nel centro-
sud; il forte vento può recare gravi danni all’albero,
nonché danneggiare i frutti per sfregamento (Bellini et
al., 2008). Oltre ai parassiti fungini della pianta
(Agrobacterium tumefaciens, Armillaria mellea,
Phomopsis mali e P. diospyri) e dei frutti (Botrytis
cinerea, Penicillium spp. e Rhizopus nigricans) e i
nematodi, possono causare danni al diospireto gli
insetti. I più dannosi sono certamente la mosca medi-
terranea della frutta (Ceratitis capitata); la sesia, non
soltanto rappresentata da Synanthedon tipuliformis ma,
come segnalato da Conelli et al. (2008), anche da S.
myopaeformis e S. tenuis. Altri insetti, relativamente
meno dannosi, sono il ceroplaste del fico (Ceroplastes
rusci), gli aleurodidi (Dialeurodes citri e Metcalfa

pruinosa), il tripide Heliothrips haemorrhoidalis, la
Cydia pomonella e altre specie di tortricidi ricamatori
(Argyrotaenia pulchellana, Cacoecimorpha pronuba-
na, Clepsis semialbana) (Ciampolini e Fanti, 1971;
Ferrari et al., 1992; Ermes Agricoltura, 2008). La gran
parte degli insetti nocivi sono controllati chimicamen-
te, con prodotti registrati (Valmori, 2008); in diverse
parti del mondo si sta diffondendo il controllo della
mosca della frutta mediante azioni combinate di esche
e trappole (Mau et al., 2008); gli attacchi di sesia sono
controllati da un mix di tecniche meccanico-chimiche
(rimozione della corteccia, aperture della galleria con
l’insetto, abrasione con spazzole di acciaio dell’area
attaccata e applicazione di composti fosforganici) e
mediante un controllo integrato con sospensioni conte-
nenti nematodi parassiti somministrate con l’irrigazio-
ne (Lugaresi, 1998).

Raccolta, post-raccolta, trasformazione e commercia-
lizzazione

La raccolta dei kaki è l’operazione più costosa; essa
viene effettuata manualmente allorché i frutti assumo-
no una colorazione gialla (Bellini et al., 2007); questo
indice di maturazione è preferito in Giappone dove
vengono utilizzate carte colorimetriche, da associare
alle diverse cultivar. Ovviamente in tale stadio di
maturazione i frutti sono sodi (resistenza della polpa
che varia dai 5 ai 7 kg misurata mediante penetrometro
con puntale da 8 mm). In Emilia Romagna la raccolta
di ‘Kaki Tipo’ e ‘Rojo Brillante’ inizia rispettivamente
il 5 ed il 15 ottobre (Ermes Agricoltura, 2008), ma tali
riferimenti possono variare a seconda dell’andamento
stagionale. In questa regione, dato che la maggior parte
dei kaki vengono commercializzati come frutti molli,

Fig.2 - Essiccazione di frutti di kaki in Cina (contea di
Gongcheng, Guangxi) (Luo e Wang, 2008).

Fig. 2 - Persimmons drying in China (Gongcheng county,
Guangxi) (Luo e Wang, 2008).
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essi vengono trattati con etilene per accelerare la
maturazione; una piccolissima percentuale dei frutti di
‘Kaki Tipo’ e tutto il ‘Rojo Brillante’ è trattata con
CO2 per la rimozione dell’astringenza (Bellini et al.,
2008). I kaki sono commercializzati come frutta fresca
da ottobre a gennaio. Dal punto di vista del consuma-
tore, esistono due preferenze rispetto al consumo fre-
sco: il kaki sodo (mela) che è la forma tradizionale di
gustare i frutti delle cultivar VFNA con semi a polpa
marrone nel centro-sud Italia e quella più “nuova” di
consumare i kaki delle cultivar CFNA (rarissime in
Italia, ma molto note in oriente) e quelle astringenti
dopo rimozione dell’astringenza (quali i frutti com-
mercializzati con il marchio spagnolo Persimon); il
kaki molle, la forma più tradizionale di mangiare il
kaki nel centro-nord Italia, è poco apprezzata dal
“nuovo” consumatore di kaki (Llacer et al., 2008).

Numerosi metodi sono stati suggeriti per la rimo-
zione dell’astringenza nei kaki di tipo astringente
quali immersione in acqua calda, immersione in
alcool, trattamenti con vapori d’alcool nell’atmosfera
della cella, o trattamenti con alcool sui frutti pendenti,
congelamento dei frutti, chiusura in sacchetti di polie-
tilene, trattamenti continui con atmosfera satura di
CO2 (Testoni, 2001). Questi metodi si basano sostan-
zialmente sulla trasformazione dei tannini solubili a
insolubili per mezzo della polimerizzazione o conden-
sazione causata dell’acetaldeide che si produce nella
polpa dei frutti durante i trattamenti. Purtroppo il trat-
tamento con CO2, il più utilizzato, provoca imbruni-
menti sui frutti della cultivar ‘Kaki Tipo’ (Testoni e
Di Tonno, 1988). Recenti studi hanno messo in evi-
denza come sia possibile prolungare e migliorare la
fase di conservazione e rimuovere l’astringenza della
polpa senza che ciò comporti necessariamente una
sostanziale diminuzione della consistenza dei frutti in
post raccolta e l’imbrunimento interno (Besada et al.,
2009; Neuwald et al., 2009; Salvador et al., 2001) 

Sebbene sia stata più volte dimostrata l’idoneità dei
frutti alla trasformazione (essiccazione in particolare),
in Italia, contrariamente a quanto avviene in Oriente e
in altri paesi, raramente i kaki vengono destinati all’ot-
tenimento di prodotti derivati. Esperienze di essicca-
zione sono state condotte in Italia (Testoni e Maltini,
1978) su frutti di kaki tagliati a fette; è stato ottimizza-
to il ciclo tecnologico di essiccamento ad aria a 45°C
con tempi di circa 18 ore e sono stati individuati i
parametri ottimali della materia prima (grado di matu-
razione, spessore delle fette, ecc.); mentre per i frutti
sbucciati e tagliati in quarti possono essere utilizzate
temperature di 65°C per tempi più o meno analoghi. In
ogni caso il processo di trasformazione termina quan-
do il frutto ha perso circa l’80% del suo peso iniziale,

dando origine a un gradevole prodotto disidratato, con-
sumabile tal quale, di facile impiego e altamente ener-
getico (Testoni, 2001). In realtà prodotti artigianali di
kaki essiccato (a fette o interi) sono comunque molto
apprezzati dai consumatori e prove iniziali di liofiliz-
zazione dei frutti affettati hanno dato risultati incorag-
gianti. Negli ultimi anni il kaki è stato proposto anche
per il confezionamento di sorbetti (Cortellino et al.,
2009) e come prodotto di quarta gamma (fresh cut)
(Perez Gago et al., 2009). La possibilità di ottenere
marmellate e simili a partire dai kaki è assai limitata
dalla struttura “deliquescente” del frutto maturo e dalla
sua composizione chimica. Un utilizzo del kaki come
materia prima per ottenere fermentati alcolici è stato
proposto da più parti in considerazione dell’alto conte-
nuto in zuccheri. Il tipo di prodotto fermentato che si
ottiene, di gradazione alcolica piuttosto contenuta
(circa 8%) non risulta gradito ai gusti occidentali; nep-
pure il distillato ha presentato gusto e aroma apprezza-
bili dal consumatore occidentale (Monzini e Gorini,
1982; Testoni, 2001).

Il kaki è considerata specie generosa e rappresenta
da sempre una sorta di salvadanaio, garantendo sempre
una produzione costante, elevata e di buona qualità, a
fronte di interventi colturali non sempre onerosi. Fin
dall’introduzione del kaki in Italia, i frutticoltori hanno
riconosciuto l’alto potenziale produttivo di ‘Kaki Tipo’
(Morettini, 1949), con rese che nel nostro paese (media
di circa 19 t/ha, con punte in impianti altamente specia-
lizzati di oltre 45 t/ha) superano quelle di Corea e
Giappone (circa 10 t/ha) e Israele (8,5 t/ha) (FAO-
STAT, 2008). Mancano studi recenti sull’analisi dei
costi di produzione e sui ricavi; gli ultimi studi
(Pirazzoli et al., 1998) indicavano il costo medio della
coltura in Campania ed Emilia-Romagna pari a 4.970 e
a 6.310 €/ha rispettivamente con rese pari a 26 t/ha e 17
t/ha; il costo risultava pari a 0,19 €/kg e 0,37 €/kg in
Campania ed Emilia-Romagna rispettivamente.

Aspetti alimentari e nutraceutici
Il kaki è un frutto ricco di composti di interesse

nutrizionale, tra cui i carotenoidi, in quantità compre-
se tra i 5/6 mg/100g di peso fresco della polpa mentre
nell’epidermide, a piena maturazione, tale contenuto
è 10 volte superiore; vitamina C, in quantità di circa
50 mg/100g di polpa sotto forma di acido ascorbico;
anche in questo caso l’epidermide del frutto maturo
contiene circa 4 volte in più di sostanza; tannini solu-
bili che sono presenti in quantità di 0-4% del peso
fresco a seconda del grado di maturazione e del tipo
pomologico, di cui il componente principale è rappre-
sentato dalla leucodelfinidina-3-glucoside coniugata
con acido gallico, gallocatechina e gallato di galloca-
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techina; sostanze pectiche tra lo 0,7 e l’1% del peso
fresco; zuccheri solubili presenti tra i 14 e i 16 g/100g
di prodotto fresco, rappresentati per il 90% da gluco-
sio e fruttosio in rapporto 1:1, mentre saccarosio (che
scompare a completa maturazione) arabinosio e galat-
tosio sono contenuti in quantità minori (Testoni,
2001).

Il contenuto di polifenoli, catechine e pro-antocia-
nidine varia notevolmente fra varietà e specie di
Diospyros e nel corso dell’evoluzione del frutto
(George e Redpath, 2008; Del Bubba et al., 2009). Le
varietà non-astringenti di kaki sembrano contenere
meno polifenoli, catechine e tannini, pertanto un
minor potenziale antiossidante rispetto ai tipi astrin-
genti (George e Redpath, 2008; Park et al., 2008).
Confronti fra l’attività antiossidante del kaki e quella
di altri frutti sono difficili a causa dei differenti metodi
di estrazione e dei saggi applicati, nonché per l’ampia
variabilità nell’attività antiossidante riscontrata fra le
varietà di kaki. Garcia-Alonsa et al. (2004) trovarono
che la varietà di kaki ‘Rojo Brillante’, presentava la
più elevata attività antiossidante a paragone con altri
ventisette frutti, inclusi mirtillo e fragola. Le proanto-
cianidine presenti nel kaki possono ridurre il rischio di
malattie cardiovascolari riducendo la pressione del
sangue e l’aggregazione piastrinica; in Giappone, il
succo e l’aceto di kaki (kakisu) sono usati come medi-
cine tradizionali per abbassare la pressione sanguigna
(George e Redpath, 2008). Il kaki sembra avere anche
effetti positivi sulla metabolizzazione degli zuccheri e
dei grassi, infatti diete a base di kaki hanno ridotto il
tasso di glucosio plasmatici e i trigliceridi in conigli
diabetici (Lee et al., 2008). Test in vivo e in vitro
hanno messo in evidenza i carotenoidi, come il licope-
ne, e le catechine, presenti nel frutto di kaki, sono
risultati chemioprotettivi contro una vasta gamma di
tumori, in particolare al cancro alla prostata e al seno,
etc. Da studi giapponesi e coreani risulta che l’assun-
zione di kaki e di snack a base di questo frutto sem-
brano ridurre il tasso alcolemico in percentuali piutto-
sto elevate (Gorge e Redpath, 2008). Oltre che i frutti,
anche le foglie contengono sostanze utili all’organi-
smo; le foglie di kaki infatti vengono essiccate e uti-
lizzate per tè verdi, in diversi preparati di erboristeria
e cosmetici per ridurre l’invecchiamento della pelle.
Diversi preparati a base di foglie di kaki sembrano
ridurre l’ipertensione e i disturbi di stomaco, le aller-
gie e le dermatiti (Kotani et al., 2000; Matsumoto et
al., 2002). 

Potenzialità e prospettive
Attualmente i fattori limitanti l’espansione della col-

tura del kaki sono riconducibili, tra gli altri, a problemi

inerenti la commercializzazione e la domanda (gran
parte della produzione campana riguarda frutti con semi
e a polpa marrone commercializzati e consumati sodi,
ma non sempre graditi ai consumatori, mentre quella
romagnola conferisce frutti di ‘Kaki Tipo’ apireni da
gustare molli, con problemi non indifferenti di gestione
in post-raccolta). Altri fattori che relegano il kaki a spe-
cie minore sono il ridotto impiego dell’assortimento
varietale (alla disponibilità di un pur esiguo numero di
pregevoli cultivar non astringenti valutate nel passato,
non fa riscontro la loro utilizzazione ai fini produttivi), il
praticamente nullo rinnovamento varietale (ad eccezione
della messa a coltura negli ultimi anni della cultivar spa-
gnola ‘Rojo Brillante’); la difficoltà di reperire materiale
di propagazione valido per le cultivar non astringenti;
difficoltà inerenti la gestione delle nuove cultivar, in rap-
porto alla ‘Kaki Tipo’. Un aspetto particolarmente inte-
ressante, che dimostra le potenzialità del kaki, ma anche
la trascuratezza di cui è oggetto, riguarda la scarsa atten-
zione che gli operatori del settore frutticolo e, in partico-
lar modo, la grande distribuzione organizzata, pongono
nel valorizzare tale prodotto. La produzione spagnola è
passata da poche miglia di tonnellate l’anno a oltre
70.000 t con la ‘Rojo Brillante’, dove, oltre a campagne
pubblicitarie per i consumatori locali ed europei, il
marketing e la ricerca applicata sono oramai parte inte-
granti della filiera diospiricola.

Il melograno (Punica granatum L.)

Inquadramento della coltura, diffusione e origine
Nell’ambito dei fruttiferi “minori” (tab. 1) il melo-

grano è certamente tra quelli per i quali nell’ultimo
decennio si è assistito a un rinnovato interesse coltura-
le, commerciale e scientifico. In alcuni paesi del vici-
no e medio Oriente, nei quali il melograno riceve
attenzioni e cure generalmente riservate alle specie da
grande reddito, è opinione condivisa da molti che il
melograno meriterebbe ormai di essere annoverato tra
i fruttiferi di maggiore importanza (Sheikh, 2006). 

Contrariamente a quanto avviene per alcune altre
specie minori, le fonti statistiche ufficiali della FAO
non riportano dati sulla superficie investita e sulla pro-
duzione di melograno. Inoltre, a motivo del rapido
incremento della produzione cui è andata incontro que-
sta specie, non esistono indagini statistiche affidabili e
aggiornate. Recentemente Holland e Bar-Ya’akov
(2008) hanno stimato una produzione mondiale annua
di circa 1,5 milioni di tonnellate delle quali oltre il
90% fornite dai tre principali paesi produttori: Iran,
India e Cina (tab. 2). Nel nostro Paese l’ISTAT riporta
per il 2008 una superficie di appena 7 ettari e una pro-
duzione di circa 690 tonnellate annue provenienti da
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Calabria e Sicilia e si riscontra una crescente importa-
zione di frutti da Israele, Spagna e Turchia.

In Sicilia, tuttavia, come in altre regioni, il melo-
grano ha una lunga storia di diffusione e di utilizzo
che, unitamente alla ricombinazione dei caratteri,
favorita dall’eteroimpollinazione, ha portato alla dif-
fusione di numerosi ecotipi locali con una buona
capacità di adattamento a peculiari condizioni
ambientali ed è molto diffuso come pianta isolata,
negli orti e negli appezzamenti familiari, dal livello
del mare sino ad una altitudine di 800 m. 

Il melograno è considerato originario dell’Asia
centrale e più precisamente di una vasta area compre-
sa tra l’Iran, il Turkmenistan e l’India settentrionale.
L’utilizzo di questa specie risale ad epoche molto

remote e sembra che la sua domesticazione abbia
avuto inizio nel Neolitico e sia proseguita indipenden-
temente in diverse regioni (Mars, 2000); peraltro sono
numerosi i riferimenti storici sia per quanto riguarda
l’utilizzo alimentare sia per quanto riguarda lo sfrutta-
mento delle sue proprietà medicamentose. Nonostante
questo, il melograno è rimasto sempre relegato ai
margini della frutticoltura da reddito anche se, negli
ultimi anni, questa specie è sempre più presa in consi-
derazione per le caratteristiche gustative e l’aspetto
esteriore del frutto, per le sue svariate proprietà saluti-
stiche e per la gamma di prodotti che ne sono ottenibi-
li. Questi possono essere rappresentati dal succo, dal
succo concentrato, dai grani freschi pronti al consu-
mo, dai grani essiccati, dal vino di melograno, da pro-
dotti cosmetici e farmaceutici; interessante risulta
anche la potenzialità ornamentale del melograno. 

Allo scopo di delineare i trend evolutivi che hanno
interessato questa specie negli ultimi anni e di ipotizza-
re quali possono essere le prospettive di sviluppo, pas-
siamo in rassegna i risultati più recenti ed interessanti
conseguiti con particolare riferimento ad alcuni settori.

Germoplasma e sua caratterizzazione 
Collezioni di germoplasma di melograno sono

oggi presenti in diversi paesi, dalla Spagna alla
Turchia, ad altri Paesi dell’Ex Unione Sovietica. Tra
questi si segnala il Turkmenistan presso la cui
Experimental Station of Plant Genetic Resources è
ospitata la più grande collezione al mondo, con oltre

Paese

Iran
India
Cina
USA
Turchia
Spagna
Tunisia
Israele

600.000
500.000
260.000
110.000
90.000
37.000
25.000
17.000

Produzione (t)

65.000
54.750
?
6.070 
7.600
2.400
2.600
1.500

Superficie (ha)

Tab. 2 - Stima delle superficie investite e delle produzioni di
melograno nel mondo (ripresa ed adattata da Holland e 

Bar-Ya’akov, 2009).
Tab. 2 - Estimation of areas devoted to pomegranate and

production obtained (adapted from Holland e 
Bar-Ya’akov, 2009).

AZZERUOLO (Crataegus azarolus L.)
CARRUBO (Ceratonia siliqua L.)
CASTAGNO EUROPEO (Castanea sativaMill.)
CORBEZZOLO (Arbutus unedo L.)
CORNIOLO (Cornus mas L.)
COTOGNO da FRUTTO (Cydonia oblongaMill.)
FEIJOA (Feijoa sellowiana Berg.)
FICO (Ficus carica L.)
FICODINDIA (Opuntia ficus-indica L. e Opuntia spp.)
GELSO DA FRUTTO (Morus alba L.,Morus nigra L., Morus multicaulis Loud., Morus rubra L.)
GIUGGIOLO (Zizyphus vulgaris Lam.)
KAKI (Diospyros kaki Thunb.)
MELOGRANO (Punica granatum L.)
NESPOLO COMUNE (Mespilus germanica L.)
NESPOLO DEL GIAPPONE [Eriobotrya japonica (Thunb.) Lindl.]
NOCE (Juglans regia L.)
PINO DA PINOLI (Pinus pinea L.)
PISTACCHIO (Pistachia vera L.)
SAMBUCO NERO (Sambucus nigra L.)
SORBO DOMESTICO (Sorbus domestica L.)

Tab. 1 - Elenco in ordine alfabetico dei fruttiferi minori coltivati in Italia.
Tab.1 - List of the minor fruit tree species grown in Italy.
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1.000 accessioni. Tale collezione rappresenta un patri-
monio di indubbio valore per il pool genico raccolto,
comprendente anche alcuni tipi ancestrali (Levin,
1994); la tutela di tale collezione dovrebbe rappresen-
tare una priorità nelle strategie di conservazione della
biodiversità (Turdieva, 2004).

Con riferimento alle varietà diffuse in coltivazione,
la maggior parte di quelle oggi censite (oltre 500
secondo l’IPGRI) sono state selezionate a partire da
materiale genetico di origine non nota; a volte si tratta
di semenzali, altre volte di mutazioni. Tuttavia sono
anche riportate cultivar ottenute da specifici program-
mi di incrocio specialmente in India e in Cina. Le
principali cultivar oggi diffuse al mondo sono
‘Wonderful’ di origine americana, ‘Acco’, israeliana,
‘Mollar de Elche’, spagnola, ‘Hicanzar’, turca,
‘Bagua’, indiana. Molte altre selezioni sono state
descritte negli ultimi anni nei diversi paesi produttori
e anche in Italia dove, in seguito a un lavoro di valuta-
zione di diverse varietà italiane e spagnole, si sono
evidenziate le buone caratteristiche di una accessione
del germoplasma locale siciliano denominata
‘Primosole’ che viene attualmente proposta per la dif-
fusione in nuovi impianti (La Malfa et al., 2009). In
precedenza, Damigella (1960) aveva descritto le quat-
tro principali cultivar diffuse nella Sicilia sud orientale
(‘Dente di cavallo tipica’, ‘Dente di cavallo tardiva’,
‘Dente di cavallo a coccio duro’ e ‘Dente di cavallo a
coccio tenero’) tutte appartenenti alla tipologia defini-
ta “Dente di cavallo” e cioè a seme grosso e di forma
trapezoidale. Sempre in Sicilia Barone et al. (2001)
avevano descritto le caratteristiche pomologiche e
analitiche di sei selezioni siciliane a confronto con
quelle di una selezione spagnola. Le selezioni locali,
testimoni di una certa variabilità, sono risultate meno
interessanti rispetto alle selezioni spagnole, tranne che
per qualche carattere. Anche nel Lazio le accessioni
del germoplasma locale sono state reperite e caratte-
rizzate (Bignami et al., 2005) e alcune di queste hanno
mostrato interessanti caratteristiche. 

Caratterizzazione morfologica. Negli ultimi anni
diversi gruppi di ricerca hanno caratterizzato numerose
collezioni di germoplasma dal punto di vista morfolo-
gico e molecolare. Per quanto riguarda la caratterizza-
zione su base morfologica, si è fatto ricorso negli ulti-
mi anni alla lista di descrittori messi a punto e condivi-
si nell’ambito del progetto GENRES 29
“Conservation, evaluation, exploitation and collection
of minor fruit tree species”. I principali parametri che
oggi sono tenuti maggiormente in considerazione per
la valutazione delle varietà sono: la produttività, ledi-
mensioni del frutto, l’epoca di maturazione, il colore

della buccia, il colore del succo, la consistenza del
tegumento interno del seme (tegmen), l’acidità del
succo, la resistenza ad agenti biotici avversi. Inoltre
molti lavori prendono sempre più in considerazione la
capacità antiossidante (Bellini et al., 2008; Tzulker et
al., 2007). Tra i parametri sopra ricordati, uno di quelli
che assume maggiore importanza ai fini della qualità
del prodotto, è senza dubbio la consistenza del tegmen.
Questo tegumento interno nelle migliori cultivar è di
consistenza erbacea e i semi sono pertanto interamente
masticabili, mentre in altre è legnosa e ciò crea proble-
mi al consumatore. Alcuni autori hanno riferito in pas-
sato di varietà o accessioni che definiscono ‘seedless’;
è opportuno precisare che si tratta verosimilmente di
piante con semi con tegmen di consistenza erbacea.
Emblematico appare in tal senso il contributo di cono-
scenza fornito da Giorgio Gallesio nella Pomona
Italiana il quale esprime delle perplessità in merito alla
presenza di melograni “senza semi”: «Si è creduto, e si
crede da alcuni anni, che ne esista una razza priva di
seme, nella quale cioè il grano consista intieramente in
una sostanza polposa, dolce e rinfrescante senz’averne
la parte legnosa che ne forma l’interno, e che chiude la
mandorla (Punica apytina Plin.). Se questa esistesse
noi si possederebbe uno dei muli vegetali i più prezio-
si, e non vi sarebbe giardino che non lo accogliesse.
Ma io credo che il Melagrano senza seme sia piuttosto
un desiderio che un fatto, nè lo trovo menzionato da
altri che da Plinio e da alcuni di quelli agronomi che
non hanno fatto che copiare gli antichi, e che credeva-
no con fede cieca tutto ciò che si trova nei loro libri.»

Caratterizzazione molecolare. La letteratura del-
l’ultimo decennio è abbastanza ricca di contributi
riguardanti la caratterizzazione molecolare mediante
l’utilizzo di marcatori. Molti gruppi di ricerca hanno
utilizzato marcatori molecolari dominanti RAPD e
AFLP, PCR-RFLP, SPAR e DAMD per caratterizzare
diverse accessioni nei vari paesi di coltivazione.
Spesso i risultati non sono concordanti con riferimento
al livello di variabilità genetica che la specie esprime
(Durgac et al., 2008; Jbir et al., 2008; Melgarejo et al.,
2009; Narzary et al., 2009; Ranade et al., 2009;
Sarkhosh et al., 2006; Sarkhosh et al., 2009; Yuan et
al., 2007; Zamani et al., 2007). Ovviamente un mag-
gior numero di marcatori specie-specifici dovrebbe
essere utilizzato per rendere possibile l’applicazione di
questi risultati al miglioramento genetico e agli studi
sull’evoluzione della specie. Un altro limite dei lavori
sin qui svolti è rappresentato dalla provenienza del
materiale analizzato; di fatto nessuna tra queste carat-
terizzazioni è stata realizzata su collezioni provenienti
da areali geografici differenti. Una caratterizzazione
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su ampia scala sarebbe auspicabile per chiarire l’origi-
ne delle varietà maggiormente coltivate e per avere
maggiori informazioni riguardo il reale livello di
variabilità genetica intraspecifica. Recentemente, una
caratterizzazione di germoplasma proveniente da
Italia, Spagna e Turchia attraverso marcatori AFLP è
stata realizzata e ha permesso di caratterizzare in
maniera univoca 33 genotipi, evidenziando un elevato
livello di diversità genetica tra le accessioni analizza-
te, non sempre rispondente alla loro origine geografi-
ca (Caruso e La Malfa, dati non pubblicati). Per quan-
to riguarda lo sviluppo di nuovi marcatori esistono
alcuni riferimenti riguardanti lo sviluppo e l’applica-
zione di marcatori microsatelliti o SSR (Simple
Sequence Repeat), certamente più informativi rispetto
ai marcatori dominanti RAPD o AFLP, ma nessuna
sequenza è stata finora depositata in GenBank, né
sono stati pubblicati primer specifici. Koohi
–Dehkordi et al. (2007) hanno isolato un set di micro-
satelliti attraverso la costruzione di una libreria geno-
mica arricchita, ma solo 4 di essi sono risultati poli-
morfici su 29 genotipi saggiati. Anche Hasnaoui et al.
(2006) hanno identificato un set di microsatelliti, ma
non esistono informazioni riguardo il loro livello di
polimorfismo. Una procedura denominata M-AFLP
(Microsatellite-AFLP) (Van Eijk et al. 2001;
Acquadro et al., 2005) è stata recentemente applicata
allo scopo di identificare un set di SSR. Finora sono
state identificate 28 sequenze genomiche contenenti
microsatelliti e 14 di esse sono state scelte per il desi-
gn e la sintesi di primer specifici. I primer sono stati
saggiati su 30 genotipi di diversa provenienza geogra-
fica, italiani e stranieri, e sette hanno generato marca-
tori polimorfici (Caruso, dati non pubblicati). Di certo
sarebbe auspicabile lo sviluppo di un elevato numero
di marcatori codominanti quali SSR, EST-SSR
(Expressed sequence tags- SSR) o SNPs (Single
Nucleotide Polymorphisms), sebbene non vi sia anco-
ra disponibilità nelle banche-dati pubbliche di sequen-
ze genomiche o geniche sufficienti per lo sviluppo di
tali marcatori.

Valutazione delle proprietà salutistiche. Studi
degli ultimi anni, recentemente compendiati nel volu-
me “Pomegranates: Ancient roots to modern medici-
ne” (Seeram et al., 2006) indicano diverse proprietà
salutistiche del melograno. In particolare grande inte-
resse viene riservato all’effetto che il consumo di
succo di melograno ha dimostrato avere nella riduzio-
ne della progressione del tumore alla prostata
(Leppert e Pantuck, 2006); nella protezione contro le
malattie cardiovascolari (Fuhrman e Aviram, 2006);
nell’attività antimicrobica (Jayaprakasha et al., 2006).
Molti di tali effetti sulla salute sono determinati dalla

capacità antiossidante del succo che è stimata essere
tre volte superiore rispetto a quella del vino rosso o
del tè verde (Gil et al., 2000). I composti bioattivi
censiti nel melograno includono steroli e terpenoidi
(presenti in semi, foglie e corteccia), alcaloidi (pre-
senti in foglie e corteccia), acidi grassi e trigliceridi
(presenti nei semi), acidi organici (presenti nel succo),
flavonoli (presenti in buccia, corteccia, foglie), antoci-
nanine e antocianidine (presenti in buccia e succo),
catechine e procianidine (presenti in buccia e succo).
Diversi studi sono in corso per approfondire il ruolo
delle sostanze bioattive che possono essere coinvolte
in questi meccanismi e molto lavoro dovrà essere
fatto per accertare l’effettiva biodisponibilità di questi
composti e soprattutto il diverso comportamento delle
cultivar con riferimento sia al frutto maturo sia al
trend di accumulo. 

Tecniche agronomiche 
Il melograno è una specie per la quale la propaga-

zione agamica non presenta alcuna difficoltà. Esso
viene comunemente propagato per talea, utilizzando
rami di uno o due anni eventualmente trattati con
ormoni rizogeni. Non vi è stata dunque per questa
specie la necessità di ricorrere a tecniche innovative di
propagazione e tanto meno all’innesto. Anche l’im-
pianto e la gestione della chioma non hanno subito nel
tempo particolari evoluzioni e, a seconda di fattori
diversi, la pianta può essere allevata sia a monocaule
che a cespuglio. Certamente la tecnica agronomica
che più di altre influenza la produttività e la qualità
del prodotto, e per la quale sono state introdotte alcu-
ne innovazioni nella gestione, è rappresentata dall’ir-
rigazione. Il melograno infatti, pur essendo una specie
oltremodo rustica e in grado di sopportare anche lun-
ghi periodi di siccità (Tous e Ferguson, 1996), si
avvantaggia di una costante disponibilità idrica del
terreno. Questa infatti riduce la fase improduttiva,
aumenta le rese dell’impianto e, soprattutto, riduce
l’incidenza del fenomeno di spaccatura dei frutti. 

Oltre che alla siccità il melograno manifesta elevati
livelli di resistenza alla salinità (inferiore soltanto a
quella della Palma da dattero) e alla clorosi ferrica
(Melgarejo Moreno e Salazar Hernandez, 2003), carat-
teristiche che lo rendono un fruttifero apprezzato e uti-
lizzabile in zone con presenza di acque a elevato conte-
nuto salino dove non è possibile l’impianto di altre spe-
cie. In diverse aree del Mediterraneo, le scarse precipi-
tazioni e la carente disponibilità idrica rappresentano,
sin d’ora, un fattore limitante per molte colture. Lo svi-
luppo di tecniche a microportata di erogazione, unita-
mente all’utilizzo di fonti di approvvigionamento idrico
non convenzionali o di bassa qualità, hanno reso possi-
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bile la coltivazione di questa specie in regioni aride e
su suoli non utilizzabili con successo per altre specie,
attribuendole in tal modo anche una rilevante funzione
di salvaguardia ambientale in accordo con quella multi-
funzionalità che è spesso prerogativa dei fruttiferi
minori. Esperienze di diffusione del melograno su suoli
marginali e con l’utilizzo di strategie di risparmio idri-
co coronate da successo, sono state realizzate soprattut-
to in Israele, India, Iran, Spagna e USA.

Utilizzo, conservazione e gestione del prodotto
In questa specie la parte edule è rappresentata dai

semi o grani, comunemente e impropriamente definiti
arilli. Questi semi sono esalbuminosi, con il tegumen-
to interno (testa) succoso e il tegumento interno (teg-
men) che, come ricordato, può assumere diversa con-
sistenza. La difficoltà della separazione della parte
edule dal pericarpo e dai setti membranosi, presenti
all’interno del frutto, certamente ha rappresentato un
ostacolo alla diffusione e all’utilizzo di questo frutti-
fero. Oggi, soprattutto in Israele e in Spagna, si sono
rese disponibili tecnologie di separazione e di estra-
zione meccanica dei grani che raggiungono elevati
livelli di efficienza. Queste tecnologie sono state
applicate sia per la realizzazione di impianti a larga
scala che permettono di ottenere oltre una tonnellata
di grani al giorno, sia per la realizzazione di piccole
macchine a uso artigianale, per laboratori o per ditte
di ristorazione collettiva (fig. 3). Un estrattore mecca-
nico di grani è stato di recente acquisito dal Centro
Regionale per le Tecnologie Alimentari (Ce.R.T.A.),
ospitato presso i locali del Dipartimento di
OrtoFloroArboricoltura e Tecnologie Agroalimentari
dell’Università degli Studi di Catania, ed è attualmen-
te a servizio di aziende private che intendono inserire
il melograno nell’ambito delle proprie linee di lavora-
zione come prodotto di quarta gamma sia da solo che
in abbinamento con altri prodotti ortofrutticoli. Altra
importante sfida per la ricerca è rappresentata dall’op-

portunità di estendere per questa specie la durata della
fase post-raccolta sia del frutto tal quale che dei relati-
vi prodotti. Questo, com’è intuitivo, permetterebbe di
estendere il calendario di commercializzazione del
prodotto sia temporalmente che a livello di nuovi mer-
cati. A motivo dei bassi livelli di respirazione e il
basso tasso di etilene prodotto, il melograno viene
considerato come aclimaterico, e i principali parame-
tri della maturazione non vengono significativamente
modificati in seguito a trattamenti esogeni con etilene.
I principali problemi del frutto in post-raccolta sono
rappresentati dalla riduzione delle dimensioni e dalla
perdita in peso del frutto, dall’imbrunimento a carico
della buccia (riscaldo o husk scald) e dallo sviluppo di
marciumi. D’Aquino et al. (2009) hanno confermato
l’efficacia del fungicida Fludioxonil (registrato negli
Stati Uniti per l’utilizzo in post-raccolta) nel ridurre i
danni da marciumi causati da Botrytis spp. e
Penicillium spp. Minore efficacia è stata invece
riscontrata nel limitare i danni da marciumi interni al
frutto determinati da altri agenti per i quali appare
importante l’adozione di una strategia di controllo in
campo. Diversi protocolli di conservazione in post
raccolta sono stati nel tempo valutati ed esistono in
letteratura diversi riferimenti sull’utilizzo di film pla-
stici o di conservazione in atmosfera controllata per
l’allungamento della fase post-raccolta nel melograno.
Recentemente D’Aquino et al. (2010) hanno valutato
gli effetti della copertura con film plastico di singoli
frutti anche in abbinamento con un trattamento con il
fungicida Fludioxonil per periodi conservazione fino a
12 settimane a 8 °C seguiti da un periodo di una setti-
mana a 20 °C come shelf-life. L’utilizzo del film pla-
stico ha ridotto la respirazione e ha limitato i danni a
carico della buccia, mantenendo anche la freschezza
del prodotto. Questo metodo è quindi proposto per
aumentare la conservabilità anche a condizioni di
temperatura più elevate rispetto a quelle che per molte
cultivar di melograno fanno registrare danni da freddo

Fig. 3 - Melograno: estrattore meccanico di grani e confezioni di grani per il consumo fresco.
Fig. 3 - Automatic pomegranate seed extractor and seeds packaged for fresh consumption.
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(5-6 C°). Esistono quindi validi presupposti per una
ulteriore estensione del calendario di offerta del pro-
dotto anche in considerazione del fatto che il frutto
conservato, anche qualora subisca un lieve decadi-
mento della qualità esteriore (raggrinzimento e induri-
mento della buccia), mantiene all’interno una buona
qualità dei semi che possono quindi essere estratti e
immessi sul mercato come prodotto fresco. A loro
volta i semi possono essere sottoposti a conservazione
mantenendo inalterate le loro caratteristiche fino a 10
giorni (Palma et al., 2009).

Prospettive future
La diffusione delle conoscenze sulle proprietà

salutistiche contribuirà certamente in un prossimo
futuro a un aumento dei consumi di prodotti derivati
dal melograno anche in paesi tradizionalmente non
interessati dalla coltivazione di questa specie. Va
aggiunto a ciò anche il fatto che il melograno possie-
de capacità di adattamento a diverse condizioni pedo-
climatiche per cui si è gradualmente diffuso in un
areale molto vasto nel bacino del Mediterraneo, in
Asia, nell’ex URSS e nel continente americano.
Questo trend di diffusione e di aumento della produ-
zione è certamente ancora in atto ma deve necessaria-
mente essere sostenuto da innovazione e sviluppo di
nuove tecnologie. I settori del miglioramento genetico
e della gestione agronomica possono certamente svol-
gere un ruolo importante ma grandi risultati sono atte-
si soprattutto dall’applicazione e dalla diffusione di
moderne tecnologie per la lavorazione e la gestione
del frutto, con particolare riferimento ai processi auto-
matici di estrazione della parte edule, e alla conserva-
zione del prodotto in maniera che possano essere
mantenute integre le caratteristiche qualitative.

Riassunto

Per fruttiferi minori si intende un gruppo di specie
legnose da frutto coltivate su modeste superfici, spes-
so diffuse nei frutteti familiari o amatoriali general-
mente poco valorizzate. Nella nota vengono analizza-
te e discusse le possibili cause che hanno limitato la
diffusione delle specie minori. Vengono, inoltre, evi-
denziate anche alla luce della crescente domanda di
frutta ricca di sostanze nutrienti e principi attivi salu-
tari, prodotta secondo schemi eco-compatibili e priva
di residui, le potenzialità dei fruttiferi minori, general-
mente frugali e capaci di adattarsi a contesti colturali
marginali anche con riferimento al loro valore poli-
funzionale. Nell’articolo vengono quindi prese in
considerazione due specie, il kaki (Diospyros kaki
Thunb.) e il melograno (Punica granatum L.), rappre-

sentative dello stato di avanzamento agronomico e
delle filiere produttive dei fruttiferi minori in Italia.
Vengono, in particolare, approfonditamente descritti
gli aspetti varietali (germoplasma e cultivar) di propa-
gazione, le tecniche colturali, di conservazione, com-
mercializzazione e uso del prodotto.

Parole chiave: germoplasma, specie sottoutilizzate,
valore nutraceutico, agricoltura biologica.
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