
La QUALITÀ della frutta:
mission impossible?
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-M. di raccolta (commerciale): frutto adatto per 
manipolazioni e trasporti, salvaguardando la “qualità” 
al consumo;

-M. fisiologica: corrisponde al picco climaterico; 

- M. di consumo: qualità sensoriali ottimali per il consumo

QUALITÀ e momento della RACCOLTA



IL CLIMATERIO



QUALITÀ e momento della RACCOLTA: il CLIMATERIO



INDICI

> di maturazione

> di qualità

QUALITÀ e momento della RACCOLTA: gli INDICI



Gli strumenti di misura

Penetrometro
(misura la durezza)

Colorimetro: misura il colore tramite
spettrofotometria in 3 coordinate



Strumento che misura la differenza di assorbanza (IAD) a 2 lunghezze
d’onda vicina al picco di assorbimento della clorofilla a (670 and 720 nm)

Il DA-meter: l’indice IAD

IAD decresce con la maturazione
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Nei frutti climaterici, l’IAD è strettamente legato 
alla maturaione fisiologica, quindi

all’evoluzione dell’etilene
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Il DA-meter: l’indice IAD



Misura di zuccheri ed acidi organici, altre molecole

Titolazione (acidita’ totale)

Rifrattometro (SSC) pH metro

Rilevazione di singole molecole
(HPLC, LC-MS etc.)



Colorazione del frutto

E’ il carattere oggetto di maggiore attivita’ di selezione nel breeding (facile da 
misurare ma a volte con ereditabilita’ complessa)



Breeding per il colore nelle drupacee

http://www.net-agree.com/varietale/img_VEGCOD_3/Bora1.jpg


la diversità nei 

frutti di pesco
Forma e 

colore

Colore

polpa

Il ‘caso’ del PESCO

Le sanguigne
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130 anni di 
breeding

Redhaven

Red June

1980

Stark Saturn

1961

1889
1940

1990

Big Top
Rich lady

Royal Glory
1987

Elberta

Il PESCO: l’evoluzione varietale da fine ‘800
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Indagine fra i breeder (2014)

Public
41%

Private
23%

both
36%

Fondi

Pubblico

Privato

Entrambi

41%

25%

17%

14%
3%

Obiettivi

Frutto: qualità

Albero: rusticità e
adattabilità

Frutto: aspetto

Resistenza

Albero: habitus

Fruit
quality

Tree adaptability

Fruit
appearance

22 questionari da:
✓ EU
✓ USA
✓ South America
✓ P. R. China
✓ Australia

El Mejoramiento Genético y el Mercado del Durazno

Resistance

Tree growth
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Flavor
22%

Slow softening
19%

Improved shelf-life
12%

Firmness
11%

High  Brix
11%

Non Melting
8%

Low acid
6%

Stony hard
3%

Nutraceutical value
3%

Other5%

Miglior gusto

Lento intenerimento

Lunga shelf-life

Alta consistenza

Alto contenuto zuccherino

Polpa non fondente

Bassa acidità

Stony hard

Alto valore nutraceutico

Altri

El Mejoramiento Genético y el Mercado del Durazno

Indagine fra i breeder:
obiettivi QUALITÀ del frutto



dolce

tradizionale

sub-acido

Ideotipi per il sapore del frutto in pesco



La ‘tessitura’ del frutto

forza di compressione richiesta per 

deformare/ penetrare un frutto

capacita’ di un frutto di essere

deformato prima di rompersi

Energia richiesta per masticare un frutto

Durezza

Coesivita’

Croccantezza

Gommosita’

Masticabilita’

Farinosita’ Succosita’

Adesivita’, Elasticita’, 

Granulosita’ o Fibrosita’

Parametri fisico-meccanici utilizzati



Strumenti di misura della tessitura

Difficolta’ notevoli nel rapportare i valori strumentali con la percezione sensoriale umana

Texture Analyzer



1. FONDENTE     

(melting)

Big Top

Pesco: tipologia POLPA (tessitura)

c) intenerimento 
‘lento’

tipo 

‘Big Top’

b) soda/molto soda

a) poco soda

Rosella

Maycrest

Honey Gold
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Spring Bright

Maria Dorata

BIG TOP: il frutto a lento intenerimento (croccante)

melting

non melting

Big Top



3. STONY HARD

(no etilene)

(melting/non melting)

sciroppati

2. DURACINA

(non melting)

fresco

Yumyeong

Crimson Lady

AndrossPesco: tipologia POLPA 
(tessitura)

http://www.net-agree.com/varietale/img_VEGCOD_49/Crimson%20Lady1.JPG


Il carattere Stony Hard: la pesca farà concorrenza alla mela?
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Il ‘caso’ dell’ALBICOCCO: l’acidità del frutto



Il ‘caso’ del MELO

Texture analyzer e registratore acustico



La tessitura del frutto in melo

Tessitura,  controllata da 2 componenti:
• Resistenza meccanica dovuta alla forza del legame parete cellulare -lamella

mediana
• Profilo acustico, correlato al fenomeno della rottura della parete cellulare

con conseguente rilascio di pressione interna



Carattere quantitativo complesso: major locus sul chr 10

La tessitura del frutto in melo



Il ‘panel’ test: il giudizio finale!



Grazie per l’attenzione!


