Effetti dei biostimolanti sulla produzione e sulla qualita dei frutti
della mela Annurca alla raccolta e durante frigoconservazione
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La Melannurca e una mela antichissima
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Dipinti raffiguranti frutti di mela ritrovati presso la Casa dei Cervi, Ercolano (79 d.C.)

La sua presenza si fa risalire ad almeno 2000 anni fa, come testimoniano i dipinti di Ercolano e gli
scritti di Plinio il Vecchio, che nel trattato Naturalis historia, parla di una mela coltivata a Pozzuoli
vicino al lago D’Averno chiamata Mala Orcula



Rappresenta '80% della melicoltura campana e circa il 5%
di quella nazionale

Supertficie coltivata circa 600 ettari
Produzione complessiva circa 60 mila tonnellate +10%

Con un ruolo economico rilevante per la Campania +40 MIn
Nel 1992: Marchio IGP interessa 137 comuni 8

Fonte: Regione Campania




Dislocazione
territoriale dei
137 comuni
dell’area di
produzione
della
Melannurca
Campana IGP




Sapore leggermente acidulo con azione digestiva
Polpa soda, croccante ed aromatica
Ottima conservabilita

Elevato contenuto nutraceutico, di elementi minerali, di
vitamina A e C: un concentrato di salute

Completa la sua colorazione in melaio

Simbolo delle Eccellenze della Campania

-y o
b o R
: B RS L
PR e ek e

Prodotto unico ‘



E’ una mela ricca di composti fenolici: procianidine Bl e B2, (azione antiossidante e
antiinflammatorie) catechine e epicatechine (azione protezione -cardiovascolare), acido
clorogenico (azione di controllo della glicemia) (Graziani et al., 2021; Napolitano et al., 2004)

Benefici sul profilo lipidico del sangue: riducendo il colesterolo cattivo (LDL) ed aumentando il
colesterolo buono (HDL). Sono in commercio integratori per queste finalita (D’Angelo et al.,
2018)

Effetti positivi sulla salute dei capelli: favorendone la loro crescita (grazie alla presenza di
nutrienti e antiossidanti, che rafforzamento il follicolo pilifero) e riducendo la caduta (con un
miglioramento della densita e qualita dei capelli. Sono in commercio integratori per queste finalita
(Petito et al., 2018)




Produzione non elevata ed alternante
Elevata cascola pre-raccolta

Insufficiente colorazione rossa dei frutti sulla pianta,
passaggio in melaio

Elevati costi di produzione




‘arrossamento

in melaio

. ..P
v,pﬁ»r;. .

IR
gf?%ﬁf AL
bt TQGL

b
.f M
~ o)
L g >
oy
b !
i “?" ¢
Gt ® %
29 »
AR :
MRl ™
N
7

10

sulla pianta e richiede il passagg

()
| .
(©
e
9
Q.
&
O
@
©
)
O
7))
)
e
c
O
c
(©
O
p -
-
c
c
<
Y
()
&
O
—




Formazione del colore rosso delle mele
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OH
> |l colore rosso delle mele deriva dalla sintesi delle antocianine (flavonoidi) ‘
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OH

I -fenil alanina

» Le antocianine si formano mediante la via del fenil-propanoide l

» che inzia dalla fenil-alanina per formare [’acido p-cumarico p-cumaroil-CoA

| > |

> Nella formazione del colore rosso e coinvolta la degradazione della Matingenina

Processo di maturazione

clorofilla, alcuni geni (MYB e bHLH) e i fattori ambientali, come l

Diidro-flavonoli
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Antocianine

’intensita luminosa e |’escursione termica




Scopo dello studio

Lo scopo dello studio e stato di valutare l’effetto di 3 Biostimolanti :

sugli Aspetti quantitativi e qualiatativi della produzione della mela Annurca
sulla Crescita vegetativa delle piante

sulla Colorazione dei frutti

sulla Conservazione dei frutti durante la frigoconservazione (+2°C e 95% RH)
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sul Contento nutraceutico dei frutti: in polifenoli e attivita antiossidante alla
raccolta, dopo melaio e durante la frigoconservazione a +60 e +120 giorni



Materiali e metodi

La prova e stata condotta a Vitulazio (CE) in un meleto
dell’OP Giaccio Frutta per un biennio

Le piante della cv Annurca avevano 8 anni di eta ed erano
innestate su M9

Le piante erano allevate a Fusetto con sesti di 4.5 m tra le
file e 1.5 m sulla fila con una densita di impianto di 1.481
piante/ha

La prova e stata organizzata in 4 blocchi randomizzati per
trattamento con 10 piante per blocco per un totale di 40
piante per trattamento

Le applicazioni fogliari sono state eseguite in post
allegagione con un intervallo di 30 giorni una dall’altra
per un totale di 4 trattamenti per biostimolante




Materiali e metodi

Prodotti biostimolanti utilizzati

Tutti i prodotti utilizzati sono autorizzati in agricoltura
biologica:

> Peptone (PEP): ‘Pepton 856’ della ditta A.I.Chem, ottenuto cc
numerosi amminoacidi ad alta concentrazione. Dose 150g/50 L

» Micro-alghe (Microalghe): ‘AgriAlgae biologico’ della ditta
AgriAlgae®, ottenuto da numerose micro-algae. Dose 250cc/100 L

» Mix di Macro-alghe: ‘Seaweed Mix’ con aggiunta di Zinco
e Potassio (LG): della Ditta Gobbi. Dose 2 L/ha




Materiali e metodi
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PARAMETRI AGRONOMICI

Crescita diametrale del
frutto sulla pianta

Produzione per pianta
% prima raccolta sul totale
Area sezione del tronco

Efficienza produttiva

Peso della potatura

Rilievi e analisi
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COMPOSTT BIOTTIVI

Le analisi sono state eseguite sulla
polpa e sulla buccia:

» Contenuto in polifenoli
mediante spettrometria di
massa ad alta risoluzione (HRMS-
Orbitrap)

> Polifenoli totali mediante FOLIN

> Capacita antiosssidante
mediante metodi ABTS, DPPH,
FRAP

PARAMETRI FISICO-CHIMICI DEL
FRUTTO

» Peso del frutto

» Durezza della polpa

> Solidi solubili totali (TSS)

> pH e acidita titolabile (TA)

> Test dello iodio (Lugol solution)




Materiali e metodi Misurazione del colore della buccia

+b*(Giallo)
_60L L

Su campioni di frutti alla
raccolta e stata misurata
la colorazione della
buccia su 4 esposizione
del frutto: al sole, ombra
e 2 intermedie.

Le coordinate di
colore L* a* b*, sono
state misurate
mediante un
colorimetro Minolta

L*= brig
a*=green

b*= blue -

L: 67 | L: 61 L: 59 L: 44
a -4 a5 . ad a. 285
ConiparametriL*a*b* ©%f b. 27 b: 285 - b: 16.5

l’indice di colore (IC) con
Ombreggiata Intermedia 1 Intermedia 2 Sole

la seguente formula:
IC (Color Index) = (1000 .a)/ (b «L)




Risultati
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Risultati

Produzione/pianta Percentuale | raccolta sul totale
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Risultati

Incremento della circonferenza del tronco
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Risultati

Colorazione del frutto alla raccolta
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MICROALGHE
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Risultati

Durezza della polpa Solidi solubili totali
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mg/Kg

Risultati

Contenuto dei polifenoli totali della polpa (Orbitrap)
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Considerazioni conclusive

Questo studio e uno dei primi lavori che ha valutato ’effetto dei biostimolanti sulla mela
Annurca al momento della raccolta e durante la figoconservazione

L'applicazione dell’idrolizzato proteico (PEP) e delle microalghe (MA) ha influenzato
positivamente lo sviluppo diametrale dei frutti, la produzione per pianta, il peso dei frutti e
'efficienza produttiva

Tutti i biostimolanti hanno influenzato moderatamente l'attivita vegetativa della cv Annurca

| biostimolanti utilizzati sono coinvolti nella regolazione del metabolismo secondario del
melo, portando ad un miglioramento del colore del frutto e del valore nutraceutico dei
frutti di Annurca

Questi aspetti positivi si combinano bene con la sostenibilita della coltura, riducendo la
dipendenza dai fertilizzanti chimici che sono sempre piu costosi e pericolosi per l'ecosistema

L'effetto migliorativo della capacita antiossidante e del profilo polifenolico della mela
Annurca e un aspetto importante per migliorare ulteriormente il suo potenziale nutraceutico
anche dopo frigoconservazione
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Abstract: The Annurca apple is a typical fruit from Southem Italy that is notable for its high firmness
and characteristic flavor, and presents positive effects on human health. The aim of the present study
was to improve the agronomic characteristics of Annurca trees and the quality of their fruits by the
use of plant biostimulants. We performed the study with three biostimulants (protein hydrolysates,
seaweed extracts, and microalgae) to determine their effects on trees and fruits at harvest and during
fridge conservation. The measurements in the field concerned the production per plant, the number
of fruits, the diameter and fruit weight, the diameter of trunk, the weight of pruning, the first harvest
%, and yield efficiency (plant prod. /TCSA) for both growing seasons 2018-2019. The analyzed fruit
parameters at harvest and during the fridge conservation were: flesh firmness, epicarp color, total
soluble solids, pH, and titratable acidity. The results showed positive effects of the biostimulants
on the production and the color parameters, especially with microalgae enhancing fruit redness
(5-fold} and color index (8.5-fold). In particular, protein hydrolysates and microalgae increased the
production (10.4%), diameter of the fruits (7.0%), the first harvest percentage (37.8%), and yield
efficiency (6.9%). The tested plant biostimulants showed no significant effect on the measured
qualitative parameters. This study represents the first detailed research on the use of different types
of biostimulants on Annurca trees and their impact on the quality of its fruits from harvest to storage,
and may present a sustainable alternative for the “melaio” processes.

Keywords: Malus domestica; yield; fruit quality; color index; anthocyanin; post-harvest; cold storage;
seaw eed extracts; protein hydrolysates; micro algae

1. Introduction

The Annurca apple (Malus domestica Borkh.) is a typical cultivar cultivated in Southern
Italy, especially in the region of Campania, where it represents 70% of the apple produc-
tion [1]. The Annurca apple acquired the recognition of quality mark IGP (Protected
Geographic Indication) by the Eurapean Union in the framewaork of the authentication and
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