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Riassunto 

Sebbene in Sardegna la coltivazione del melo non sia molto diffusa, sono presenti nell'Isola un numero 
eonsiderevole di vecchie varieta locali con caratteristiehe qualitative di pregio. Parte di esse e mailtenuta in 
eollezione presso l'azienda sperimentale dell'Istituto, sita ad Oristano. Nella presente nota vengono riportati g1i 
attributi qualitativi di maggior interesse commerciale e la risposta alla frigoconservazione di alcune di esse. In 
particolare, tra Ie cultivar precoci meritano una citazione per la bonta dei frutti e per Ie peculiari caratteristiche 
organolettiche la mela "Appio di Sassari", la "Mela "Rosa", la "MiaJi", la IlDe Ferro ll e la "Mela di Bonarcadoll

, 

mentre, tra Ie tardive sono interessanti per la buona serbevolezza la "Bianca di Aritzo", la II Appio Rosseggiante", 
e la "Laconi Bit. Alenne varietA, come la "Mialill e la "Appio di Sassarlll

, sono da tempo apprezzate a livello 
locale e godono di una certa fama tra i consumatori, altre, invece, sono conosciute solo in areali molto ristretti. 
Ulteriori osservazioni sui eomportamento bio-agronomicbe saranno utili per i vivaisti e gli agricoltori nell'ottica 
di una lora diffusione oltre i contini locali (Miali ed Appio di Sassari) 0 di una loro prima introduzione in coltura 
specializzata. 

Abstract 

Although in Sardina apple is not cultivated at an industrial scale, a rilevant number of local cultivar with 
excellent characteristics are present. At the aperimental station of Dristano are held in collection some 30 
accessions from the local germ plasm. In this trial the authors studied the main commercial aspects of some 
cultivars and their attitude to cold storage. Amoung the early ripening cultivars, which in general showed to be 
not very suitable for storage, must be cited for the flavour and the aspect of the fruits "Appio di Sassari", "Mela 
Rosa", "MiaU", "De Ferru" and "Mela di Bonarcado" apples, whilst very suitable for long term storage were 
"Bianca di Aritzo", "Appio Rosseggiante" and "Laconi B" apples. 

"Appio di Sassari" and "MiaU" are well known and appreciated all over Sardinia, especially in Sassari 
province, while the others are known only at local scale. 

Furthers studies related to bio-agronomic traits, in order to promote a large scale diffusion of the best 
cultivars of the local germpla.sm, or at least, aftrst introduction in specialised orchardfor the less known ones. 

1. Introduzione 

La melicoltura in Sardegna attualmente riveste un ruolo marginale, con una superficie specializzata destinata 
alla coltura inferiore ai 200 ha. Tuttavia, in passato la melicoltura ha avuto un ruolo importante, specie nel 
Sassarese in cui veniva eoltivata la mela Appio per i suoi attributi e per l'epoca di maturazione piuttosto tardiva 
[2]. Nel nostro secolo la melicoltura, ed in particolare Ie varieta autoctone, come del resto molte altre specie da 
frutta, hanno vissuto un continuo declinot per l'invasione di mele provenienti dal continente, piu a buon mercato, 
e per l'introduzione, sia in coltura sia a livello amatoriale, di varieta provenienti dall'estero. Cia nonostante, 
molto materiale (30 accessioni) ~ custodito nei campi collezione deU'Istituto in agro di Qristano. Qggi, 
fortunatamente, la presa di coscienza dell'importanza della salvaguardia del patrimonio genetico, e la tendenza 
del consumatore modemo, sempre piu attento e propenso a pagare e ad apprezzare sapori e aromi lontani dagli 
standard imposti dalla grande rete di distribuzione, stanno facendo tomare di moda la frutta dei nostri nonni. E di 
questa tendenza alla riscoperta delle vecchie varieta di strati sempre piu ampi della popolazione, oggi si s18 
rendendo conto ancbe la grande distribuzione orgaoizzata, come dimostra il fatto che accanto alla frutta 
proveniente da altre regioni italiane 0 da altri pae'si, sono sempre piu presenti Ie varieta di pregio locali, Ie quali, . 
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tra l'altro. spuntano prezzi in genere piu alti. L'attuale tendenza apre quindi nuovi spiragli per una possibile 
reintroduzione in coltura specializzata delle vecchie varietA di pregio. non solo a livello locale ma anche a livello 
nazionale. In questo contesto ~ apprezzabile il contributo dato dai consom per la frutticoltura di Cagliari e di 
Sassari. Ie due maggiori istituzioni vivaistiche a liveDo regionale. che gih da anni nelle liste varietali del melo 
hanno inserito Ie mele "Appio" e "Miali". 

In vista. quindi. di una auspicabile prossima introduzione in coltura e della conseguente necessitA di conoscere 
oltre agli aspetti agronomici quelli merceologici e qualitativi delle varietA locali. il nostro Istituto da alcuni anni 
sta studiando Ie caratteristiche chimiche. organolettiche, nutrizionali e l'attitudine alIa frigoconservazione delle 
varietA di melo del gennoplasma locale. 

2. MateriaU e metodi 

Le mele utilizzate nella prova provenivano dal campo-collezione sito presso l'azienda sperimentale dell'Istituto 
di Nuraxinieddu (OR). L'impianto ~ stato realizzato nel 1987. utilizzando 1'M26 come portinnesto. D sesto 
d'impianto e di metri 3x4. la fonna di allevamento e a palmetta ed iI sistema di irrigazione a goccia I frutti sono 
stati raccolti alle date riportate in Tab. 1. Sono state valutate 16 cuItivar del gennoplasma autoctono. e due 
diffuse in ambito nazionale ("Red delicious" e Annurca") come cultivar di confronto. AI momento della raccolta 
su 30 frotti di ogni cultivar sono stati rilevati il peso, l'altezza, 10 spessore. ed il volume. E' stata determinata la 
succositA della polpa sulla base del rapporto peso/volume (ps). secondo la scheda descrittiva pmposta dalla 
Apple Crop Germplasm Committee [4]. utilizzando la seguente scala: 1 = frutto molto asciutto (ps < 0,75); 2 = 
frulto asciutto (ps = 0.76-0,80); 3 = frutto mediamente succoso (ps = 0.81-0.85); 4 = frotto succoso (ps = 0.86-
0,90); e 5 = frutto molto succoso (ps > 0.90). Sugli stessi frutti ~ stata determinata la consistenza della polpa. 
dopa aver rimosso 10 strato di epidermide da due punti del piano equatoriale diametralmente opposti e misurato 
la resistenza (kg) opposta all'avanzamento di un puntale del diametro di 11 mm montato su un penetrometro del 
tipo Effegl. Le analisi chimiche [PH. aciditA titolabile espressa come gil di acido malico, ed il residuo secco 
rifrattometrico (RSR), espresso come °Brix] sono state condotte suI succo ottenuto per estrazione, utilizzando 
una centrifuga da cucma, ~ tre repliche di 10 frotti ciascuna. Un panel test, composto da tecnici di laboratorio. 
ha effettuato l'analisi gustativa ed ha espresso un giudizio di accettabilitA secondo una scala soggettiva compresa 
tra 1 e 4, in cui: 1 = insufficiente, 2= mediocre. 3 = buono. e 4 = ottimo [3]. Le stesse persone hanno eseguito 
una valutazione di tipo estetico sull'aspetto dei frutti. attribuendo loro un punteggio coinpreso tra 1 e 4. in cui: 1= 
frutto non attraente. 2 = frutto poco attraente, 3 = frutto attraente, e 4 = frutto moito attraente [3]. Infme, 600 
frutti di ogni cu1tivar sono stati conservati ad lOC per un periodo di 3 mesi~ a cui ha fatto seguito un periodo di 
shelf-life di 2 settimane alla temperatura di 20°C. AIla fme della conservazione refrigerata e dopo Ie 2 settimane 
di shelf-life, i frutti sono stati esaminati per la presenza di ftsiopatie (riscaldo superficiale, butteratura amara. 
plara), per il calo peso. e 10 'sviluppo di marciumi, e, sulla base dei risultati acquisiti. ~ stato fonnulato un 
giudizio complessivo sulla 10m serbevolezza secondo la scala soggettiva compresa tta 1 e 3. adottata dal gruppo 
nazionale di lavoro suI gennoplasma del melo [3], in cui: 1 = frutti poco sebevoli, 2 = frutti serbevoli, e 3 = frutti 
molto serbevoli. 

3. Risultati e discusslone 

Ad eccezione di poebi casi, in genere il peso medio dei frutti di tutte Ie cultivar ~ compreso tra i 100 e i 200 
grammi. Tra Ie cultivar che hanno presentato il minor peso medio troviamo Ia "Red delicious". In genere, la 
forma dei frotti in sezione longitudinale varia daUa tronco-cronica breve alla schiacciata, e solo poche accessioni 
producono frotti con un rapporto diametrico maggiore di 0.8. Per quanta riguarda Ia consistenza della polpa. 
tutte Ie cultivar esaminate hanno mostrato una resistenza alIa penetrazione superiore all'" Annurca". e solo la 
"Mela di Cuglieri" , 1'"Apione", la "Nuchis A", e l'"Appio di Bonarcado· hanno riportato un indice 
penetrometrico inferiore aIla "Red delicious". Ad eccezione di poche cuitivar, la succositA ~ risultata molto 
bassa (1) 0 bassa (2). I parametri chimici hanno manifestato una grande variabilita. specie per quanta conceme 
I'aciditl titolabile, compresa tra g1i oltre 10gll dell'" Apione" e della "Nuchis A" e i 2,68 gil dela "Miali" e della 
"Mela Rosa". Ad eccezione dei frutti della "Noi unci", che si presentano grossolani • un po' disfonni ed 
asimmetreci, e quelli dell'Appio di Bonarcado, molto rugginosi, tuttc Ie altre accesioni producono frutti attraenti. 
All'analisi gustativa i frotti della "Noi Unci". della "Sonadore". dell'''Appio di Bonarcado". della "Apione". 
riportavano giudizi piuttosto negativi, specie per 10 squilibrio avvertito tra acidi e zuccheri, in genere a favore dei 
primi, e per il sapore piuttosto astringente; tutte Ie altre cuItivar, al contrario, venivano giudicate buone. 
Particolannente apprezzate erano Ie mele "Rosa" e "Miali per l'aroma particolare che Ie caratterizza, i frutti della 
"Appio" per il sapore leggennente alcolico dovuto alla vitrescenza, e la "Bianca di Aritzo", Ie cui caratteristiche 
organolettiche miglioravano con il procedere della conservazione. 
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Infine, per quanto rigurda la serbevolezza, Ie cultivar piu precoci si sono dimostrate menD serbevoli. Ottima e 
stata, invece, la risposta della "Appio Rosseggiante", della "Baccalarisca", della "Bianca di Aritzo" ed in 
particolare della "Laconi B". 

4. Condusioni 

Nel compiesso, Ie varletA di melD in osservazione banno mostrato di possedere sia buone caratteristiche 
merceologiche ed organolettihe sia una buona attitudine alle manipolazioni ed aIla conservazione. Questi dati 
assumono partico1are importanza se si tiene conto della performance delle cultivar di confronto e di alcuni 
aspetti che sicuramente agiscono negativamente sia sulla qualitA globale dei fIUtti sia sulla lora serbevolezza. In 
prima istanza, infatti, e importante tener conto che Ie operazioni colturali praticate sono finalizzate 
principaImente alIa salvaguardia del patrimonio in collezione, e non all'ottenimento di frutta di qualitA da 
destinare al mercato, non essendo previste operazioni di diradamento 0 trattamenti con calcio 0 insetticidi 
indispensabili per l'ottenimento di frutta di buona pezzatura e serbevolezza. Un altro aspeno di cui bisogna tener 
conto e fa disaffinitA d'innesto manifestata da diverse cultivar in combinazione con 1'M26, che a distanza di 11 
anni dall'impianto comincia ad influire negativamente sulla produzione e sulla qualitA dei frutti delle cultivar piu 
suscettibili. Infine, e importarite sottolineare che Ie condizioni pedoclimatiche e topografichge del campo 
collezione (altitudine rispetto allivello del mare di circa 4 metri, e temperatura minima durante i mesipiu freddi 
difficilmente inferiore a O°C) non particolarmente vocate per fa coltivazione del melo, mascherano in parte Ie 
potenzialita agronomiche e qualitative delle varieta che si sono differenziate nelle medio-aIte colline delle zone 
piu interne dell'Isola e che in certe annate caratteriuate da invemi miti diffici1mente riescono a soddisfare illoro 
fabbisogno in freddo. E cio e facilmente verificabile se si confrontano i parametri morfologici e chimici del 
frutto della "Red Delicious" ottenuti nelle nostre condizioni sperimentali con quelli delle regioni del nord ltalia, 
piu vocate alia coltivazione del melo [5 ]. 

Sicuramente molte delle accessioni in collezione sono di pregio, eel ulteriori prove in condizioni 
pedoclimatiche piu favorevoli e con tecniche agronomiche finalizzate alI'ottenimento di fIUtta di qUaIitA sono 
necessarie per estrinsecare Ie buone caratteristiche agronomiche riscontrate nelle zone di reperimento. 

Tab. 1 - Caratteristiche biometriche dei frutti delle cultivar oggetto di indagine alia raccolta. 
Tab. 1 - Bio-ag,ronomic characteristics olthe observed accessions at harvest. 

Cultivar Data Peso Altezza Spcssore AltczJSpess. Durezza SuccositA 
Raccolta Medio (em) (em) Polpa (numcro 

(g) (kglcm2
) indicc) 

1 Noi Unci 21 Lug 190 IS· 5,9 S.4 8,1 4.55 0,73- 4.55 1,6 14 1 
2 MelaRosa 10 Agosto 39 10 3.8 5.9 4.4 3.74 0,86 6,1 9.2 13 2 
3 Mela Cuglieri 12 Agosto 183 19 6.1 5,7 8.2 6.5 0.73 4,1 4,8 20 1 
4Sonadore 12 Agosto 86 2S 5,4 8,5 6 9 0,90 7.7 6,9 14 1 
5 Mela Bonarcado 19 Agosto 112 17 5,5 6,9 6.5 8.5 0,85 7,1 7,4 13 2 
6 Apionc 1 Settcmbre 150 13 5,6 4,4 7,2 5,7 0,77 8,1 4,9 15 2 
7 Nucbis A 1 SeUembre 118 16 6,0 5,7 8,2 6.5 0,73 4,1 4,7 14 2 
8Miali 21 Settembre 103 19 4,9 6,0 6,4 5,4 0,75 4,4 6,0 7;3 2 
9 Red Delicious 21 Settcmbre 94 35 5,2 18 6,1 8,9 0,88 15 6,5 6,0 2 
10 Appio Bonarcado 21settembre 134 20 5,3 7,9 7,2 7,7 0,74 10 4,6 14 3 
11 DeFerru 120ttobre 107 IS 5,1 5.5 6,6 5,8 0,78 7,9 7,6 7;3 2 
12 Baccalarisca 120ttobrc 69 11 5,1 6,4 5.5 4,7 0,92 7,28 9,2 14 2 
13 Appio Rosseggiantc 120ttobre 146 14 5,3 4,2 7,4 5,8 0,71 6,3 7,5 15 4 
14Laconi B 14 Ottobre 134 16 5,2 5,6 7.3 6,2 0,71 7,5 7,7 15 2 
15 Appio 160tt0bre lOS 33· 5,1 9,9 6.5 8,6 0,78 4,9 8,0 16 4 
16Annurca 260ttobre 132 6,9 5,s 4,9 7.0 2,8 0,79 5,6 4,7 12 3 
17 Caddina 2 Novembre 167 14 5,8 6,4 8,1 5,9 0,72 7,4 7,9 15 1 
18 Bianca Aritzo 30 Novembre 126 15 5,6 7.3 6,9 4.9 0,81 5.8 10,4 21 1 
* Coefficiente di variabilitl (n = 30) 
* Coefficient a/variation (n = 30) 
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Tab. 2 - Caratteristiche chimiche ehimiche. estetiche e gustatite delle cultivar oggetto di indagine alia raccolta, e 
lora serbevolezza. 

Tab 2 - Chemical, aesthetical and gustative characteristics of the observed accessions at harvest, and their 
resl!.once to refrigeration. 

Cultivar pH AciditA SST Aspetto QualitA Serbevolezza 
(gil A. Malico) (OBrix) (n. indice) Gustativa (n. indice) 

~n. indicel 
1 Noi Unci 3.67 005· 9.31 5,6 11,2 005 2 2 1 
2 MelaRosa 4,21 2.3 2,68 0,5 9,9 5,6 3 4 1-2 
3 Mela Cuglieri 3.68 0,3 7.78 3 11,6 10 3 3 1 
4 Sonadore 3,7 0,7 8.04 6,8 10 6,1 3 1 1 
5 Mela Bonarcado 4.2 1.5 3.77 4,5 10,9 3.8 3 3 2 
6 Apione 3.57 1,1 10,56 5,9 11,9 1 2 2 1-2 
7 NuchisA 3,6 1,3 10,1 10 12,1 3 3 3 2-3 
8 Miali 4,47 0.9 2.68 6,6 10,1 3 3-4 3 2 
9 Red Delicious 5,08 1,1 2.60 4,1 14,8 1,7 3-4 4 2-3 
10 Appio Bonarcado 4,6 0,3 8,95 2,4 14,6 0,4 2 2 2 
11 DeFerru 4,48 0,6 3,27 12.4 16,1 1,6 3 3 3 
12 Baccalarisca 4,06 0,8 6 3,3 13.5 1.1 3 4 3-4 
13 Appio Rosseggiante 3.72 0.9 5.85 7,4 14,1 1.9 3 4 3-4 
14Laconi B 3.73 0,7 6,9 6,8 13,7 105 3 3 4 
15 Appio 3,84 0,8 4,8 7,8 13,5 4,3 3 3-4 2 
16Annurca 3,86 0,1 6.21 1,1 12,9 0,5 3 3-4 3 
17 Caddina 3.74 0,4 6.41 6,1 14,6 1 3 2-3 2 
18 Bianca Aritzo 3,04 1.8 6236 0,1 11,3 4.2 3-4 3-4 3-4 
• Coefficiente di variabilitA (n ='30) 
• Coefficient of variation (~ = 30) 

- Gli autori hanno contribuito in parti uguaIi aIla realizzazione della presente ricerea. 
- Gli autori ringraziano vivamente i signori Fara Liberato e Carta gabriele per la eollaborazione prestata per la 

realizzazione del presente lavoro. 
Lavoro effettuato nell'ambito dei Fondi StrutturalilUe, progetto "lnterventi per la salvaguardia e la 
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