| (@) ISSN-0382-954X i
eSSy @bl '

® i ortolfloriecoltumrs

9 Frutticoltura - Anno LXVI - N. 9 - SETTEMBRE 2004

Il Sole 24 ORE Edagricole S.r.l. - Casella Postale 1206 - 40100 Bologna
Tariffa R.O.C.: “Poste Italiane s.p.a. - Spedizione in Abbonamento Postale - D.L. 353/2003
(conv. in L. 27/02/2004 n. 46) art. 1, comma 1, DCB Bologna"

In caso di mancata consegna, inviare a Ufficio BO CMP per la restituzione al mittente, che SI lmppana a versare la dmruta tassa
7 = Y -

i

o VO € el
FICODINDIA IN PRIMO PIANO
Il prodotto di Catania
e la sua valorizzazione

La rubrica “Aspettando Interpoma”
sul futuro export polacco

SUMMERKIWI"

I kiwi plu dolece, tutto italiano

che si r‘a@cnglle in estate! dlpc:ne VIVOI




I FCONOMIA E TECNICA

Tonda di Costigliole: dal Piemonte
|’ albicocca piv tardiva

La combinazione

di altitudine

e latitudine rende
questa zona una

delle ultime, in ordine
di tempo, in Europa

quanto al calendario

di offerta. Per ora

la produzione e esitata
soprattutto in regione
e in Liguria
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a coltivazione dell’al-
I_bfcocco (Prunus arme-

niaca L.) era sicura-
mente diffusa in Piemonte
gia all’inizio del 1800: se
ne trova testimonianza in
documenti storici in cui si
riferisce dell’esistenza di
frutteti di questa specie in
pianura ed in collina (Ean-
di, 1835).

Attualmente il Cuneese,
con una produzione di cir-
ca 6.100 t (media 1999-
2003) ed una superficie,
pari a circa 700 ha, rappre-
senta il 70% della superfi-
cie regionale investita ad
albicocco e contribuisce al
65% della produzione to-
tale.
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~ Frutti di Tonda di Costigliole (Foto: Paclo Trovo - Albifrutta).

Nella parte sud-orienta-
le della provincia, la coltu-
ra é diffusa in collina (Lan-
ghe, Roero e Monferrato),
mentre nella parte sud-oc-
cidentale, dove si produce
circa il 65% del prodotto
cuneese, si & sviluppata in
ambiente pedemontano.
'areale interessato & rap-
presentato dall’altipiano
che si estende tra Cuneo e
Saluzzo, ai piedi delle Alpi
Occidentali. Tale fascia si
addentra nelle principali
vallate, tra cui la Val Varai-
ta (Costigliole Saluzzo,
Piasco e Verzuolo) e la Val
Maira (Busca).

La combinazione d’alti-
tudine (400-500 ms.l.m.) e
latitudine (44,35 lat. nord)
rende quest’areale uno dei
pit tardivi in Europa: 'ini-
zio della raccolta di San

Castrese avviene intorno al
12 luglio. L'area “pede-
montana” piemontese pro-
duce quindi per il segmen-
to estremo del calendario
di consumo di albicocche,
orientando la scelta su cul-
tivar medio-tardive e pro-
traendo agevolmente la
commercializzazione gra-
zie, anche, al perfeziona-
mento delle tecnologie di
conservazione di cui si so-

no dotate le centrali di la-
vorazione operanti nella
zona. Per l'importanza
economica, il forte legame
con il territorio e le ottime
proprieta sensoriali, i frutti
di Tonda di Costigliole so-
no stati studiati nell’ambito
di una ricerca sulla qualita
delle albicocche piemon-
tesi, condotta dall’Univer-
sita di Torino.

Nel triennio di studio

TAB. 1 — VALORI MEDI TRIENNALI (1999-2001) DELLE
CARATTERISTICHE FISICHE E CHIMICHE DEI FRUTTI DI TONDA DI
COSTIGLIOLE (DS = DEVIAZIONE STANDARD)

Media DS
Peso medio g 41,0 4.7
Durezza polpa 1.3 0.3
RSR °Brix 13,7 1.5
AT meq/l 2712 35,6
pH 3.5 0,3
RSRx10/AT 0,08
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« Graf, 1 - Precipitazioni e temperature medie, massime e minime
assolute mensili registrate mel periodo 1991 - 2000.

1999-2001, sono state ese-
guite misurazioni chimico-
fisiche dei frutti (peso, du-
rezza della polpa al pene-
trometro, residuo secco ri-
frattometrico, acidita tito-
labile, pH), misurazioni
delle quantita di zuccheri,
acidi e polialcoli e della
componente aromatica
mediante tecniche gascro-
matografiche (GC-FID e
GC-MS) e valutazioni sen-
soriali eseguite con un pa-
nel addestrato.

Sono inoltre state ese-
guite osservazioni sulla fe-
nologia e sui fabbisogni di
freddo e di caldo della cul-
tivar,

» Graf. 2 - Principali costituenti
del frutto di Tonda di
Costigliole (sinistra).

A destra la composizione

in zuccheri ed acidi

( valori in g/ 100g).

83% Acqua

2% Acidi

3% Altro

(1,5)

Raffinosio (0,16)

12% ZuccheV

Caratteristiche
fenologiche e vegetative

Le piante della cultivar
Tonda di Costigliole sono di
elevata vigoria e media pro-
duttivita, producono preva-
lentemente su dardi e su ra-
mi misti (Della Strada et al.,
1989).

La varieta presenta un
fabbisogno di freddo molto
elevato pari a circa 1.800
CU (modello < 7,2 °C) ed
un fabbisogno di caldo di
oltre 3.500 GDH (modello
North Carolina); cio le con-
sente di avere una fioritura
pit tardiva (seconda deca-
de di marzo) rispetto alle al-
tre varieta coltivate in zona

Xilosio (0,05)

Fruttosio (0,6)

- Ac. Chinico

/o,n?)

Ac. Citrico |

(0,05)

Ac. Malico (0,6)
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~._Glucosio (1,8)
) Sorbitolo (0,18)

Inositolo (0,08) nei

Saccarosio (9,2)

Ac. Succinico

(Valentini et al., 2004). La
maturazione dei frutti & tar-
diva e cade nella 22-32 de-
cade di luglio (+7 giorni ri-
spetto a San Castrese).
Nelle liste varietali dei
fruttiferi la Tonda di Costi-
gliole & indicata in lista B
per il Piemonte mentre non
sembra adattarsi ad am-
bienti diversi da quelli d’o-
rigine (Mezzetti et al.,
2002). La scarsa adat-
tabilita & probabil-
mente dovuta al-
I’elevato fabbiso-
gno di freddo
che viene sod-
disfatto solo tra
fine gennaio-
inizio febbraio
climi pie-
montesi ed & ne-
cessario per una
fruttificazione ottimale.

Parametri
chimico-fisici
L'albicocca Ton-

da di Costigliole &
caratterizzata da for-
ma rotonda, da cui il
nome, e dimensioni ri-

dotte (tabella 1). La buccia,
di colore giallo intenso e
savraccolore rosso sfumato
distribuito su circa il 30%
della superficie del frutto,
presenta frequentemente
“puntinature” caratteristi-
che (foto 7). La polpa, di
colore aranciato, alla matu-
razione di consumo é di
consistenza media (circa
1,3 kg/0,5 cm?).

I valori di residuo secco
rifrattometrico (R.S.R.) ed
acidita titolabile (A.T.) sono
riportati in tabella 1. L'ele-
vato contenuto di zuccheri
ed il rapporto tra le due
componenti di circa 0,5
(R.S.R. x TO/A.T.) sono indi-
ce delle buone caratteristi-
che qualitative dei frutti e
dell’idoneita alla trasforma-
zione degli stessi (Crivelli,
1997).

La composizione di
zuccheri ed acidi nei frutti
(grafico 2) & stata determi-
nata mediante analisi ga-
scromatografica GC-FID
(Valentini e Botta, 1999). Lo
zucchero principale & il
saccarosio (circa il 75%),
seguito da glucosio, frutto-
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B 1-(2,3,6-trietil)2-butanone,
[] Beta-elemenone
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H 2,5-bis(1-metiletil)fenolo
[ Guaiazulene

[] Nerilacetone
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B Gamma-dodecalattone
B Alfa-farnesolo

B Beta-terpineolo

B Gamma-terpineolo

[ Delta-decalattone

Altro

[ Etilacetato

[ t-2-esenale

[[] Benzenacetaldeide
[] Esanale

B Benzaldeide

[ 6-idrossi-metil-5-epten-2-one
B 2-esen-1-ol-acetato
[ Esilacetato

[] Ottano

[l n-pentanale

[ Altro

4 Graf. 3 - Principali composti aromatici semi-volatili (sopra) e volatili (sotto) e loro abbondanza percentuale nelle

albicocche Tonda di Costigliole.

sio, raffinosio e sorbitolo;
I"inositolo e lo xilosio sono
presenti in quantita inferiori
all’'1% del totale degli zuc-
cheri. Fra gli acidi, i princi-
pali sono il citrico ed il ma-
lico che insieme rappresen-
tano circa il 95% del totale.

Componente aromatica
e profilo sensoriale

Lo studio sulla compo-
nente aromatica & stato
eseguito mediante analisi
gascromatografica (GC-
MS) a partire da materiale
congelato in azoto liquido
e successivamente polve-
rizzato (Wilkes et al.,
2000; Chaintreau, 2001).

Tra i composti semivo-
latili, i pid rappresentativi
sono: terpinolene, respon-
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sabile di odore erbaceo e
di pino, i lattoni y-decalat-
tone e vy-dodecalattone
che presentano aroma frut-
tato di pesca e di cocco,
con una forte nota floreale,
il PB-elemenone che ha
odore di menta (grafico 3).
Sono state inoltre isolate
molecole di geraniolo pre-
sente negli oli essenziali di
rosa, citronella e limone,
a-farnesolo, presente nel-
I’'olio essenziale di citro-
nella, di ciclamino, di [i-
mone, di rosa e di mu-
schio, a-, B- e y-terpineo-
lo,presenti anche negli
estratti di aghi di pino, re-
sponsabili dell’aroma er-

baceo.
Nell’ambito dei com-
posti volatili, i pit signifi-

cativi sono: esenale, carat-

terizzato da aroma fruttato
di mandorla, prugna, susi-
na ed esaltatore del sapore
dolce, benzaldeide che
conferisce I"aroma di man-
dorle amare, 6-idrossime-
til-5-epten-2-one che ha
aroma erbaceo (Merck In-

dex, 1983; Aldrich, 1997).

L'analisi sensoriale &
stata eseguita con un panel
di assaggiatori addestrati.
La scheda quantitativo-de-
scrittiva, appositamente
studiata (Mellano et al.,
2004), considera i seguenti
parametri: sul frutto intero,
colore di fondo, quantita di
sovraccolore, intensita del-
I'odore; sul frutto porzio-
nato, colore ed intensita
dell’odore della polpa, sa-
pore dolce, sapore acido,
sapore amaro, durezza,
succosita, intensita dell’a-
roma e dell’aroma erba-
ceo.

La varieta si contraddi-
stingue per un’elevata dol-
cezza e intensita dell’aro-
ma, oltre che per una spic-
cata succosita. Di contro, i
caratteri che penalizzano
la varieta sono la scarsa in-
tensita del colore di fondo,
il limitato sopraccolore dei
frutti, la media intensita
dell’odore del frutto e della
polpa (grafico 4).

Produzione
e utilizzo

Attualmente la produ-
zione di Tonda di Costiglio-
le rappresenta circa il 40%
della produzione ottenuta
nel comprensorio pede-
montano (1.500-2.000 t). Il
quantitativo di albicocche
commercializzate & molto
variabile in funzione del-
I’andamento  stagionale
(grafico 5), tuttavia in me-
dia il 50% della produzione

Perfetto adattamento

Dal punto di vista climatico I'area di Castigliole di Saluzzo & caratte-
rizzata da primavere piuttosto miti con scarsa incidenza di gelate
primaverili (grafico 1), estati calde ma ventilate, con umidita relativa po-
co elevata e buona piovosita distribuita soprattutto nei mesi primaverili
(aprile-giugno). Il particolare microclima e 'altitudine delle zone di col-
tura, contribuiscono a migliorare la colorazione dei frutti e ad incre-
mentare I'accumulo di zuccheri e sostanze aromatiche.

La varieta piu coltivata nell'areale pedemontano saluzzese & la Ton-
da di Costigliole. Questa cultivar, che rappresenta un caso di perfetto
adattamento alle condizioni pedoclimatiche ambientali (Mezzetti et al.,
2002), e considerata autoctona in quanto se ne segnala la presenza
nell'areale in questione, da lungo tempo.

M.GM.-N.V.-RA.-G.Z.-R.B.
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Acido

 Graf. 4 - Profilo sensoriale dell’albicocca Tonda di Costigliole.

& destinato al consumo fre-
sco. Le albicocche sono
esitate soprattutto sulle
piazze regionali di Piemon-
te e Liguria dove raggiungo-
no il consumatore attraver-
so fruttivendoli dei mercati
locali, rionali e di piccoli
negozi. Recentemente, &
iniziata anche la commer-
cializzazione con i mercati
della Lombardia e del Ve-
neto, nelle quali si puo ac-
quistare Tonda di Costiglio-
le anche nella grande distri-
buzione. Cio grazie al fatto
che questi frutti rispondono
bene alle nuove richieste
del consumatore che predi-
lige un prodotto tipico, di
alta qualita e con caratteri-
stiche sensoriali tradiziona-
li.

Unico limite della Ton-
da di Costigliole per tale ti-

po di consumo & "aspetto
poco attraente dei frutti, do-
vuto alla pezzatura mode-
sta ed alla scarsa intensita
del colore della buccia.
Queste caratteristiche sono
tuttavia riscattate dalla pre-
senza di polpa spicca, di
media consistenza e, so-
prattutto, dall’ottimo sapore
ed aroma dei frutti stessi
(Della Strada et al., 1997).

Trasformazione
industriale

Per quanto riguarda la
trasformazione industriale,
in Italia I'albicocca & la dru-
pacea pil utilizzata. La cv
Tonda di Costigliole & mol-
to apprezzata e ricercata da
industrie di dimensioni me-
dio-grandi che producono
trasformati di vario genere-

Colore della polpa

QOdore della polpa

per un mercato internazio-
nale d’élite che guarda
sempre piu alla qualita
della materia prima. In
particolare questa va-
rieta e ricercata per

la preparazione di
mezzene congelate
molto richieste an-

che all’estero e di

essiccati utilizzati per

il consumo diretto o
per I'industria dolciaria
(Crivelli, 1997).

Molte aziende alimen-
tari locali scelgono i frutti
di Tonda di Costigliole pro-
prio per le sue caratteristi-
che tipiche: per la produ-
zione di albicocche scirop-
pate, per esempio, le ridot-
te dimensioni e la forma
rotonda facilitano la lavo-
razione e permettono di
avere a disposizione un
numero elevato di frutti per
unita di peso. Il colore non
molto intenso e I'eventuale
presenza di piccole punti-
nature scure non pregiudi-
ca il prodotto finale, ma
contribuisce a caratteriz-
zarlo agli occhi dell’acqui-
rente.

Numerose sono le tipo-
logie di trasformati prepa-
rati con albicocche Tonda
di Costigliole: si va dai frut-
ti interi canditi, agli scirop-
pati alcolici e non, alle pu-
ree e passate per le prepa-
razioni di pasticceria. Il
70% del prodotto lavorato
dalle aziende locali viene
commercializzato in Italia,

il restante 30%,

B Tonda di Cosllglioﬂ

viene esportato sia
in Paesi europei
(Spagna, Francia,

1997 1998

1999

2000 2001

Inghilterra, Ger-
mania e Grecia)
che in Giappone,
Nuova Zelanda e
Nord America, do-
ve & venduto nei
delicatessen
shops, wine bar ed
anche nei duty
free di molti aero-
porti italiani.
Come gia affer-

2002 .

mato in passato

 Graf, 5 - Produzione (g.li/anno) di Tonda di Costigliole sul totale prodofto nella zona

pedemontana saluzzese.

(Alvisi, 1997), an-
che oggi si puo di-

re che I’avvenire dell’albi-
cocco sia fortemente con-
dizionato dallo sviluppo di
un’adeguata attivita di ri-
cerca e di sperimentazio-
ne, nonché da una pil ri-
spondente organizzazione
dei servizi di carattere
commerciale.

Valorizzazione
del prodotto

L'avvenire dell’albicocca
Tonda di Costigliole non
esula da queste esigenze: il
presente lavoro apporta il
contributo di evidenze
scientifiche alle motivazioni
che sono alla base dei re-
centi interventi volti ad inse-
rire i frutti di questa cultivar
nell’elenco regionale dei
prodotti tradizionali, definiti
come “espressivi di una ge-
nuinita con caratteristiche
culturali e geografiche di
una determinata area” e pud
essere sostegno per un’e-
ventuale richiesta di mar-
chio di Indicazione Geogra-
fica Protetta.

Lo studio e la qualifica-
zione di un prodotto frutti-
colo, infatti, permettono di
differenziarlo, valorizzando
il germoplasma locale delle
specie coltivate, come il ca-
so di Tonda di Costigliole.
Questa cultivar, con le sue
caratteristiche peculiari, da
un lato puo soddisfare, in
modo naturale, le richieste
del mercato e, dall’altro,
rappresenta |'espressione
dell’interazione tra risorse
genetiche e territorio. ]
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