


1.5. Effetto dell’ambiente sulle caratteristiche qualitative delle arance rosse



originarie dell’Asia sud

(Mabberley et al., 2016). Studi precedenti hanno infatti riscontrato l’esistenza di tre 

Appartengono a questa specie due varietà: l’arancio amaro (

arancio, con la polpa amara, e l’arancio dolce (

trasformazione industriale (La Rosa G et al., 2012). In Italia l’arancio sarebbe arrivato tra il 



3) bionde pigmentate: tipicamente italiane, con polpa rossa per l’alto contenuto di antociani 

Valencia Late: è il gruppo più diffuso al mondo per l’elevata plasticità e ottima 

trasformazione industriale, in quanto i frutti hanno un’alta resa in succo e apireni. 

La navelina è un’altra mutazione originaria della California. Si differenzia dalla 

Washington Navel per la minore taglia della pianta e per l’anticipo della maturazione 



elevata, di forma tendente all’ovale e di ottimo sapore. 

L’epoca di maturazione è medio

La sua origine è dell’Australia, la pianta è molto simile a quella della W. Navel e i 

altri parametri qualitativi, inclusa l’epoca di maturazione, risulta sostanzialmente 

Le cultivar Powell e Chislett sono mutazioni di Navel originarie dell’Australia. Le 

produzione totale di arance (in Sicilia incidono per il 70%). Particolarità è l’intensa 

delle antocianine (La Rosa et al., 2012). L’intensità 



I Sanguinelli hanno un’ottima qualità dei frutti, per la loro epoca di maturazione, con 

anni ’50 per l’intensa pigmentazione della buccia, e della loro resistenza al tras

Il Moro è una delle cultivar caratterizzate da un’abbondante pigmentazione. A piena 

l’abbassamento degli acidi e ai processi ossidativi a carico delle antocianine (La 

individuati nel tempo diversi cloni con caratteristiche diverse in funzione dell’epoca 

Tarocco Rosso, Tarocco Sciara, Tarocco Ippolito, Tarocco Meli, Tarocco Sant’Alfio 

inizi degli anni 60’ in Sicilia. Oltre per una lunga fase giovanile il tarocco nucellare 

per l’elevata vigoria e la notevole presenza di spine. Una pianta adulta 

della chioma. L’epoca di maturazione è precoce, mentre i frutti hanno una pezzatura 

apprezzati per la pezzatura, la buccia sottile e l’elevata succosità. 

Il T. Scirè è il clone con maggiore diffusione grazie all’ottima produttività e qualità 



Il T. Rosso è un clone a media epoca di maturazione, caratterizzato da un’intensa 

un’intensa

l’armonia tra zuccheri e acidi. La produttività è buona e i frutti riescono a resi

Il T. Sant’Alfio è il clone più tardivo, con frutti che si mantengono bene sulla pianta 



Le caratteristiche qualitative delle arance pigmentate, inclusa l’intensità della pigmetazione, 

portainnesto, lo stadio di maturazione, l’areale di coltivazion

e limita l’utilizzo per il mercato fresco, ma vengono preferiti per la 



– ) Tarocco Sant’Alfio, (

–

varietà. l’analisi statistica è stata eseguita mediante analisi della varianza (ANOVA).  In 

dipendono dall’epoca di matur

raccolta (Legua, et al., 2011).  Tutto ciò può essere confermato dall’indice di maturazione 

Giner et al. (2023) hanno inoltre riscontrato che T. Gallo presenta l’indice di 





innestate su Citrus macrophylla “Aanalisi eseguita mediante ANOVA”. Parametri morfologici 

Sant’Alfio



varietà di arance rosse (Sanguinelli, Tarocco Sant’ Alfio, Tarocco dal Muso, Tarocco Rosso, 



2023). È emerso che la prolina e l’aspartato mostrano concentrazioni più elevate, 1093,88 

nei Sanguinelli per l’aspartato. L’arginina e l’asparagina sono i 

nel T. Sant’Alfio, e 433,21 mg L nel Sanguinelli per l’arginina. Per quanto riguarda 

l’asparagina, 1037,01 mg L nel Tarocco Sant’ Alfio e 266,

arance rosse (Sanguinelli, Tarocco Sant’Alfio, Tarocco dal Muso, Tarocco Rosso, Tarocco Gallo, 

Sant’Alfi

di (mg L⁻¹)



L⁻¹)

L⁻¹)

L⁻¹)

Rosso), e tra 0,45 (Tarocco Sant’Alfio e nel T. dal Muso) e 0,72 (Tarocco Gallo). 



arance rosse (Sanguinelli, Tarocco Sant’ Alfio, Tarocco dal Muso, Tarocco Rosso, Tarocco Gallo, 



), mentre varietà come il Tarocco Sant’Alfio e il 

primi anni 2000 della Tristezza (Citrus Tristeza Virus, CTV), ha determinato l’esigenza di 

sostituire l’arancio amaro, con altri soggetti tolleranti a CTV (Modica et al., 2022). 

Particolare attenzione deve essere posta all’adattabilità dei nuovi portinnesti con le principali 

specie e varietà dell’agrumicoltura italiana, valutando tutti gli aspetti: vivaistici, affinità di 

, e qualitativi. Quest’ultimo aspetto appare particolarmente importante per 

l’accumulo di antocianine a livello di polpa e buccia. L’influenza dei diversi portinnesti sullo 



Swingle, rilasciati nel 2009 dall’Università di Riverside,California) 

dal portinnesto (Figura 6). “Modica et al”. (2022) hanno evidenziato che il C35 ha 

–



l’eccesso o la mancanza di nutrienti, lo stress luminoso e l’utilizzo di basse temperature in 

1.5. Effetto dell’ambiente sulle caratteristiche qualitative delle arance rosse

Diversi studi si sono concentrati sull’analisi dei meccanismi necessari allo sviluppo della 

ità dell’arancia rossa 



causa di produzione di ROS, però, può favorire anche l’accumulo di fitormoni che regolano 

raccolta, il clima in cui l’albero cresce rappresenta il fattore determinante per 

la colorazione e pigmentazione, tipiche dell’arancia rossa. È stato riscontrato che il sito di 

del frutto, e sull’attività antiossidante; in particolare



Italia con l’obiettivo di valutare come il genotipo e l’ambiente influenzino qualità e 

trovava a Lentini, in Italia (37°17′04″ N; 14°53′16″ E), l’appezzamento 2 e 3 erano 

rispettivamente a Orihuela (38°03′57″ N; 0°58′58″ O), e a Huelva, in Spagna (37°25′05″ N; 

7°02′54″ O). Le piante, distanziate di 5 m × 3 m l’una dall’altra, sono s



TA (g L⁻¹)



succo rispetto a Tarocco Rosso e a Sanguinello, un’altra varietà italiana (Kelebek et al., 





Lo scopo del presente lavoro è studiare l’evoluzione dei principali parametri morfologici e 

●

●

●

●

●

●

●

L’analisi è inoltre finalizzata a evidenziare eventuali differenze tra le due 



coltivate in Italia, a Lentini (37°17′04″ N; 14°53′16″ E). In particolare, sono stati monitorati 

laboratori del Dipartimento di Agricoltura, Alimentazione e Ambiente dell’Università di 

l’estrazione del succo (Figura 12 e 13). 

––



L’altezza del frutto, il diametro equatoriale e lo spessore della buccia (mm) sono stati 

—

—

32 α, Tokyo, Giappone), con i risultati espressi in 

−



generali. L’evoluzione delle dimensioni dei frutti mostra andamenti simili tra le



Figura 14 - Parametri morfologici (anno 2025/2026) misurati su arancia rossa T. Scirè durante la 
maturazione: diametro equatoriale (mm), altezza polare (mm), spessore della buccia (mm) e peso 
del frutto (g).

Per una corretta stima del grado di maturazione, l’analisi dell'epicarpo risulta spesso 

di TSS da 10,2 °Brix a gennaio a 11,4 °Brix a febbraio. L’acidità titolabile (TA), come atteso, 

dimezzandosi dai 32,9 g L⁻¹ iniziali (novembre) fino ai 15,8 g L⁻¹ registrati a fine prova 

lungo tutto il periodo di campionamento, passando dai 22,6 g L⁻¹ iniziali (dicembre) fino ai 

19,1 g L⁻¹ registrati a fine prova (febbraio). 



–

–



–



Il grafico dell’andamento della temperatura media dell’aria (Figura 19) tra fine novembre 

Andamento della temperatura media dell’aria da novembre a febbraio.



L’analisi delle dimensioni dei frutti mostra un progressivo accrescimento fino al mese di 

polare. I valori morfologici rilevati nel corso del nostro studio, in particolare l’altezza e il 

dell’endocarpo 



e concomitante biosintesi di carotenoidi e antocianine, strettamente correlati all’accumulo 

l’acidità titolabile (TA) ha mostrato una marcata e continua diminuzione lungo tutto il 

riflette nell’indice di maturazione (RI = TSS/TA). Nel Tarocco Scirè, l'RI è aumentato in 





nell’evoluzione dei parametri qualitativi e morfologici durante la maturazione.

La cultivar Moro evidenzia un’evoluzione più regolare dei parametri qualitativi, con un 



–

Influence of different rootstocks on yield precocity and fruit quality of ‘Tarocco Scirè’ 



La Rosa G, (2012). L’arancio. Gli agrumi, coordinamento scientifico di E. Tribulato e P. 

–
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L’accumulo di polifenoli dipende dal portainnesto e dalle temperature invernali. 
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