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Camera di Commercio di Ferrara

La pera rappresenta uno
dei fiori all’occhiello dell’agri-
coltura ferrarese, dato che
nel nostro territorio essa tro-
va le condizioni ottimali per
raggiungere una riconosciuta
eccellenza qualitativa.

Di qui, una doverosa, parti-
colare attenzione riservata a
questa coltura nei progetti di
sviluppo del nostro territo-
rio. Che fare allora per pre-
servare il valore e I’'importan-
za di quella che a Ferrara &
considerato il frutto per eccel-
lenza? In che modo contrasta-
re gli effetti di una concorren-
za sempre piu allargata, quali-
ficata ed al contempo cercare
di aumentare i consumi? Se
ne parlera domani durante il
convegno che, a tre anni di di-
stanza dal precedente, si
terra presso il Centro Con-
gressi di Ferrara Fiere, in via
della Fiera 11, organizzato
dalla Camera di Commercio
di Ferrara e dal Dipartimento
di Colture Arboree dell’Uni-
versita di Bologna, con la col-
laborazione della Fondazione
CaRiFe, di Bayer Cropscien-
ce e del Centro Ricerche Pro-
duzioni Vegetali (CRPV) che
curera la mostra pomologica
delle principali cultivar di
melo e pero, per fare il punto
sulla situazione del compar-
to, con particolare riguardo
alle piu recenti innovazioni
tecnologiche ed agronomi-
che. Negli ultimi anni, infatti,
la tecnica colturale del pero
ha registrato una notevole

Dalla Kaiser alla Abate
sono tantissime

le varieta proposte
dalla nostra regione

La pera dell’Emilia Roma-
gna include le seguenti culti-
var: Abate Fétel, Cascade,
Conference, Decana del Comi-
zio, Kaiser, Max Red Bartlett,
Passa Crassana, William. 11
frutto della pera presenta for-
ma variabile: rotondeggiante
ed appiattita, simile alla me-
la; a forma di fiasco; di trotto-
la; allungata in modo piu o
meno regolare. L’epicarpo, li-
scio o ruvido, & variamente
colorato, secondo le cultivar
ed il grado di maturazione:
giallo, macchiato di rosso,
con lenticelle ocracee piu o
meno evidenti (William), ma
anche verde-giallastro (Deca-
na del Comizio), o grigiastro,
o paglierino dorato (Abate Fé-
tel), o rosso vinoso (Max-Red
Bartlett). In alcune varieta la
buccia & uniformemente rug-
ginosa (Kaiser) o presenta
rugginosita nella zona pedun-
colare (Passa Crassana). La
polpa € costituita da cellule
rotondeggianti e succose,
frammiste a piccole granula-
zioni sclerificate, localizzate
principalmente al centro del
frutto o all’apice. Si puo pre-
sentare variamente fondente,
anche liquescente (Kaiser), o
variamente croccante, e piu o
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Domani il convegno nelle sale di Ferrara fiere

Pera, una risorsa

evoluzione, che ha portato an-
che ad un aumento della pro-
duzione e delle rese unitarie.
«Quella del pero & una coltu-
ra che ha caratterizzato forte-
mente la storia frutticola ed,
in senso piul ampio, agrlcola
della nostra provincia - rileva
il Presidente della Camera di
Commercio, Carlo Alberto
Roncarati -. E’ una storia pre-
stigiosa, unanimemente rico-

meno aromatica, talvolta leg-
germente acidula (Passa Cras-
sana). Le differenze varietali
influenzano poco il profilo nu-
trizionale: le pere sono frutti
polposi caratterizzati da un
elevato contenuto idrico (ol-
tre 1'85%) ed un modesto con-
tenuto zuccherino (circa il
9% del peso): per 100 g di pro-

nosciuta ed apprezzata, da
ascriversi in particolare a ca-
ratteristiche pedoclimatiche
peculiari, che consentono ine-
guagliabili caratteristiche or-
ganolettiche ed estetiche del
prodotto, e alle grandi capa-
cita dei nostri frutticoltori
che hanno saputo adeguarsi
al profondo cambiamento, in-
tervenuto negli ultimi venti
anni rinvigorendo una tradi-

dotto apportano 35 kcal.

I principali zuccheri utilizza-
bili dall’organismo umano so-
no il fruttosio, il glucosio ed
il saccarosio, che conferisco-
no il gusto dolce ed apporta-
nola quota calorica. La preva-
lenza del fruttosio sugli altri
componenti rende il consumo
di questi frutti piu favorevole

zione fatta di competenze te-
cniche e di avanzato spirito
di impresa». Nell’area che
comprende, oltre alla provin-
cia di Ferrara, quelle vicine
di Modena, Bologna, ed in
parte anche di Ravenna, la
coltura del pero ha trovato in
effetti I’habitat ideale, come
inequivocabilmente sancito

dallo stesso responso del mer-
cato, che anche per queste

produzioni, si & andato forte-
mente globalizzando negli ul-
timi anni, con lo sviluppo di
una concorrenza internazio-
nale sempre pil aggressiva, e
con una progressiva intensifi-
cazione degli scambi, atta a
soddisfare la richiesta, ormai
sempre pia destagionalizzata,
del consumatore. Tutto que-
sto impone evidentemente di
non “abbassare la guardia”,

anche se le nostre produzioni
continuano ad eccellere sul
piano qualitativo. I1 conve-
gno di domani, sara articola-
to in due distinte sessioni.
Nella prima, che si svolgera
nel corso della mattinata, stu-
diosi ed esperti italiani ed in-
ternazionali illustreranno le
principaliacquisizioniscienti-
fiche trattando altresi gli
aspetti della commercializza-
zione, dell’impiantistica e del-
le tecniche colturali, e toccan-
do anche argomenti di carat-
tere economico produttivo af-
ferenti i costi di produzione, i
portinnesti, la pericoltura di
precisione, le analisi dei suoli
piu adatti ad una pericoltura
di qualita. Nella sessione, po-
meridiana, gli esperti tratte-
ranno altri temi di grande in-
teresse, quali I'irrigazione, la
nutrizione, le tecniche non di-
struttive per la valutazione
dello stato di maturazione del
frutto, il colpo di fuoco ed i
piu moderni sistemi di conte-
nimento delle malattie fungi-
ne, nonché gli aspetti com-
merciali e le caratteristiche
nutrizionali delle pere IGP
dell’Emilia - Romagna. Saba-
to 15 novembre dalle 9 alle 13
sara infine possibile visitare
il frutteto dimostrativo realiz-
zato presso la Fondazione
F.lli Navarra di Malborghet-
to di Boara: una sorta di labo-
ratorio a cielo aperto, nel qua-
le vengono costantemente te-
state differenti tipologie di im-
pianto e di coltivazione.

Nutriente, gustoso € sano
frutto sempre piacevole

per i diabetici: rispetto al glu-
cosio, infatti, I'ingresso del
fruttosio nelle cellule non ne-
cessita della presenza di insu-
lina (quantomeno se ingerito
in quantita modeste). Le pere
contengono numerosi compo-
sti fibrosi non _digeribili (38
2/100 g) in grado di regolare
diverse funzioni metaboliche:
alcuni sono insolubili in ac-
qua (come la cellulosa) e faci-
litano il normale svuotamen-
to intestinale; altri, idrofili,
come le pectine, modulano
I'assorbimento del colestero-
lo e del glucosio (evitando pic-
chi elevati di insulina). Il pa-
trimonio vitaminico-minera-
le é di scarso rilievo. Sono in-
vece presenti alcuni acidi or-
ganici (come il malico ed il ci-
trico) che conferiscono sapo-
re acidulo e favoriscono la
conservabilita del frutto. Nel-
I'organismo umano gli acidi
organici, trasformati in bicar-
bonati alcalini, contrastano
l'acidificazione del sangue.
Nel corso dell’accrescimento
e della maturazione del frutto
siverificano numerose reazio-
ni chimiche che ne modifica-
no profondamente il contenu-
to: la scissione dell’amido 1i-
bera zuccheri semplici, dal

gusto dolce; si formano pecti-
ne solubili in acqua che modi-
ficano la consistenza della
polpa; viene demolita la cloro-
filla e compaiono vari pig-
menti coloranti: carotenoidi,
flavonoli, e, in alcune culti-
var, anche antociani. La colo-
razione gialla & da attribuire
principalmente a flavoni e fla-
vonoli; quella rossa alle anto-
cianine, quella aranciata, ros-
sa e rosa ai carotenoidi. Nel
corso degli ultimi anni si & po-
tuto osservare che i pigmenti
coloranti, oltre ad esercitare
unazione organolettica, sono
anche in grado di svolgere va-
rie funzioni metaboliche, che
vengono genericamente indi-
cate come proprieta antiossi-
danti. L’organismo umano
produce di norma una picco-
la quantita di molecole reatti-
ve ed instabili, definite radica-
li liberi e specie reattive del-
I'ossigeno. La loro formazio-
ne, che rientra tra i normali
processi metabolici cellulari,
si incentiva con il trascorrere
degli anni ed in alcune condi-
zioni, quali il tabagismo; l'e-
sposizione a radiazioni ioniz-
zanti (che causano sulla pelle
processi di fotossidazione e
danneggiano gli acidi grassi

polinsaturi delle membrane
cellulari); l’esposizione agli
inquinanti atmosferici (come
i gas di scarico emessi con la
combustione dei motori e le
sostanze derivate dalla produ-
zione industriale); I’eccessiva
assunzione di bevande alcoli-
che; I'eccessiva introduzione
alimentare. Si comprende
quindi come sia interessante
l'osservazione che molti cibi
vegetali colorati possano svol-
gere funzioni iIn grado di
osteggiare gli effetti provoca-
ti dai radicali liberi sulla vita-
lita e sull’invecchiamento cel-
lulare, e correlati alla com-
parsa di malattie degenerati-
ve, al declino delle funzioni
cognitive ed alla comparsa di
forme neoplastiche. La pera
contiene una discreta quan-
tita di molecole antiossidanti;
in particolare, € ben rappre-
sentato un composto carote-
noide, la zeaxantina, che si
trova, con la luteina, nell’oc-
chio umano, ove si deposita
in macula, retina e cristalli-
no. La zeaxantma € ritenuta
in grado di proteggere 1'oc-
chio dai danni ossidativi pro-
vocatidairaggi U.V.

Mirella Giuberti, nutrizio-
nista




