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Pesche e nettarine sono frutti climaterici, caratterizzati cioè da un incremento significativo 

della produzione di etilene nella fase finale del ciclo di sviluppo del frutto.  L’emissione di etilene 

induce numerosi processi relativi alla maturazione del frutto (Tonutti et al., 1991), tra cui la 

formazione degli aromi, la riduzione dell'astringenza e la perdita progressiva di consistenza 

della polpa, che in pochi giorni diventa così tenera da non essere più idonea alle manipolazioni 

durante la raccolta e nelle fasi successive. Per la brevità della vita commerciale di pesche e 

nettarine mature, sovente i produttori sono spinti ad anticipare la raccolta rispetto allo stadio 

di maturazione ottimale del frutto, pregiudicandone di fatto la piena espressione qualitativa al 

momento del consumo. Il prolungamento della durata di vita del frutto sull’albero e in post-

raccolta è un obiettivo attuale e rilevantissimo in tutti i programmi internazionali di breeding 

su pesco. Al CREA, progressi significativi in tal senso sono stati ottenuti con l’introduzione di 

varietà di origine orientale portatrici del carattere stony-hard (SH), controllato da un singolo 

gene recessivo (Yoshida, 1976). I frutti SH hanno caratteristiche assolutamente peculiari ed 

innovative: all’assaggio, la polpa è molto soda, croccante quasi come una mela. Dal punto di 

vista fisiologico, i frutti non producono etilene (Haji, 2005) e hanno una lunga tenuta della polpa 

sia sull’albero che dopo la raccolta (Liverani et al., 2015). A partire dagli anni 90, il CREA ha 

eseguito numerosi incroci controllati per sviluppare genotipi SH più adatti agli ambienti 

peschicoli italiani del centro-nord e migliorativi per caratteristiche estetiche e organolettiche 

rispetto ai parentali SH impiegati nella fase iniziale del programma. La selezione dei genotipi 

portatori del carattere SH è stata agevolata negli anni dall’impiego di strumenti per la 

misurazione della produzione di etilene (Ethylene SPY ES100 instrument, Milano) e, più di 

recente, dallo sviluppo di un marker molecolare utile alla selezione precoce assistita delle 

progenie (Cirilli et al., 2018).  

Le prime varietà SH licenziate sono quelle della serie Ghiaccio (Nicotra et al., 2003), 

caratterizzate da sapore dolce e buccia e polpa color crema del tutto priva di antociani (Fig. 1). 

Questa linea non ha avuto il successo sperato in quanto l’aspetto esteriore ha fortemente 

penalizzato il prodotto; questo infatti, nonostante l’ottimo sapore e serbevolezza, non risulta 



molto attraente per il consumatore che nella scelta della frutta è molto orientato verso quella a 

buccia molto colorata. Le selezioni SH più recenti e promettenti - pesche a polpa gialla e bianca 

- sono caratterizzate da una colorazione più estesa della buccia, che va dal rosa diffuso (linea 

‘Pink’) al rosso intenso e completo (Fig.1); alla maturazione, i frutti hanno polpa croccante e 

molto dolce, sia per l’elevato contenuto di solidi solubili (da 15 a 20 °Brix) che per la bassa 

acidità titolabile (da 35÷70 meq l-1). Tutte le selezioni sono caratterizzate da portamento aperto 

e vigore dell’albero medio, elevata fertilità e periodo di fioritura da tardivo a molto tardivo; il 

periodo di maturazione è compreso tra gli inizi di luglio e la prima metà di settembre. Prove 

effettuate su diverse selezioni promettenti hanno evidenziato come il mantenimento 

prolungato di valori di consistenza elevata del frutto maturo sull’albero consenta una finestra 

di raccolta non inferiore alle 3 settimane (Liverani et al., 2017).  I vantaggi che il prodotto SH 

offre al produttore rispetto alle tipologie di pesche e nettarine in commercio sono numerosi: 

maggiore flessibilità nelle tempistiche di raccolta, possibilità di raccogliere il prodotto ad uno 

stadio di maturazione più avanzato e quindi dalle caratteristiche organolettiche ottimali, 

possibilità di concentrare la raccolta e di coprire un ampio calendario di maturazione con poche 

cultivar.   

 

Fig.1. Frutti ‘stony hard’ del breeding CREA: a sinistra, frutti totalmente privi di antociani della serie 
Ghiaccio; al centro, frutti di una pesca a polpa bianca della serie ‘Pink’; a destra, frutti di una selezione a 
polpa gialla con buccia estesamente colorata  
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