
Frutti antichi, antichi saperi e 
sapori per uno sviluppo 

eco-sostenibile
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La biodiversità frutticola da rivalutare con una nuova ottica
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L’elevata biodiversità frutticola presente in Sardegna
consente di studiare gli effetti nutraceutici e
funzionali all’interno della stessa specie e individuare
potenziali candidati come ‘Super Food’’

Nel regno vegetale molti composti del
metabolismo secondario, come gli
aroma, hanno un ruolo di controllo e/o
modulazione dei microorganism ed
esercitano effetti salutistici.
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La valorizzazione 

della biodiversità

frutticola va

strettamente 

legata al 

territorio

Cagliari,
Slow Food, 24 ottobre 2015

(Belvì 2015)



Il territorio vocato produce i frutti migliori a più basso input energetico e basso carbon food print
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Riscoprire le  stagioni, 

i lavori agricoli e la 

stagionalità delle 

produzioni.

(Belvì 2015)



Il concetto del territorio /qualità (terroir) è ben noto per i vitigni, ma è valido per tutta la frutta
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Valore paesaggistico e 

impatto sulla qualità 

degli eco-agroambienti
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Studi per valorizzare e diffondere

la biodiversità frutticola

Verifica degli effetti di una alimentazione con pere

endemiche (Pyrus communis L.) ad elevato contenuto di

polifenoli e tannini, sul bioma del cavo orale.
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Da problema a risorsa

L’ammezzimento delle pere (Pyrus communis L.).

Alimento tradizionale di difficile commercializzazione ma

valorizzato nei locali con cucina tipica come ‘frutto degli

ultracentenari’.
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Le differenze 

salutistiche 

sono 

comprovate da 

differenze 

analitiche



Obiettivo per il futuro: 

diffondere biodiversità 

frutticola endemica 

per una agricoltura 

sostenibilità di qualità 

e con elevate 

caratteristiche 

salutistiche
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Lavoro in corso e prospettive per valorizzare la ‘Frutta dimenticata’

- Sono in corso studi per individuare le attitudini alla trasformazione dei

‘frutti antichi’ tenendo conto della sostenibilità ambientale ed energetica

del processo e degli effetti salutistici del prodotto finito;

- per molti frutti sono stati individuati delle caratteristiche particolari che

consentono di ottenere prodotti di elevata qualità organolettica e

funzionale;

- si mira ad ottenere prodotti ‘moderni’ ma con una storia millenaria legati

al territorio con elevate caratteristiche salutistiche e di facile consumo

come i chips di frutta.
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