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Micro-ortaggi di varietà locali: valutazione del prodotto ready-to-harvest e 
fresh-cut

INTRODUZIONE 
I micro-ortaggi (o micro-green) rappresentano una categoria innovativa di ortaggi spesso commercializzati come ready-to-
harvest. Ad oggi molti sono i genotipi inesplorati, inoltre poco studiata è la conservazione post-raccolta come prodotto 
tagliato e frigo-conservato (fresh-cut). 

CONCLUSIONI
Questo studio ha consentito di ottenere utili informazioni per la selezione di specie inesplorate da coltivare nella tipologia microgreen come
prodotto ready-to-harvest e/o fresh-cut, individuando nella portulaca un interessante genotipo per la produzione di fresh-cut microgreen.

MATERIALI E METODI
Cinque varietà locali/spontanee (Tab. 1) sono state allevate come
microgreen in ambiente controllato (con il sistema ‘flusso e riflusso’
su bancale), al fine di valutare gli aspetti biometrico-qualitativi
[produzione, sostanza secca (SS), indici del colore (L*, h°, C*),
cationi, fenoli, vitamina C, glucosinolati, nitrato] del prodotto ready-
to-harvest e del prodotto fresh-cut (tagliato, frigo-conservato per 7
giorni in vaschetta PET con coperchio, 250 mL).

RISULTATI
Le specie appartenenti alla famiglia delle Brassicaceae (1.3 kg m-2,
in media) sono risultate più produttive di cicoriella e portulaca (0.75
e 1.0 kg m-2, rispettivamente) (Tab. 2).
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RISULTATI
Il mugnolo è risultato il genotipo meno interessante come prodotto
ready-to-harvest e fresh-cut, a causa di un elevato rapporto Na/K
(2,3) (Tab. 3), un notevole decadimento del colore (incremento in
L*, riduzione di h°) (Fig. 2), uno scarso apporto di composti
antiossidanti (Fig. 3) e degli altri cationi.

RISULTATI
La portulaca si è distinta per la miglior visual quality (L* basso, h°
elevato), consistenza (SS, 87.4 g kg-1 p.f.) (Tab. 2), vitamina C (30 mg
100 g-1 p.f.), Mg (39 mg 100 g-1 p.f.), assenza di nitrato (Tab. 3).
Queste caratteristiche sono rimaste inalterate durante la
conservazione, risultando il genotipo più idoneo per la
commercializzazione come microgreen ready-to-harvest e fresh-cut.

RISULTATI
Lo spigariello è risultato interessante sia in termini
di produzione, colore, consistenza (Tab. 2), sia dal
punto di vista nutrizionale per l’elevato contenuto
di cationi (K, Mg, Ca) e fenoli (95 mg a.g.e. 100 g-1

p.f.) (Tab. 3); di contro, durante la conservazione,
ha presentato la maggiore perdita di peso (2 g 100
g-1 p.f.) (Tab. 4) e consistenza (-15%, SS) (Fig. 1).
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