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Nel 2010 la dieta mediterranea è stata dichiarata patrimonio culturale dell’UNESCO. Numerosi studi sono 

stati effettuati per dimostrare come l’assunzione di frutta e verdure, elementi fondamentali di questo regime 

alimentare, sia strettamente correlata alla diminuzione del rischio di malattie oncologiche e 

neurodegenerative [1, 2]. In particolare, gli agrumi rivestono un importante ruolo poiché costituiscono una 

tra le fonti principali di composti bioattivi e antiossidanti [3, 4]. Studi recenti [5] hanno dimostrato che tra 

tutte le molecole presenti in questi frutti, ed in particolare nel limone, la maggiore efficacia antiossidante 

risieda nei polifenoli e che il loro ammontare totale sia dipendente da numerosi fattori, tra cui la regione 

geografica di coltivazione, il clima, la stagione produttiva, il genotipo e il metodo e la durata della loro 

conservazione. Il presente studio prende in considerazione tre varietà di limone coltivate in Sicilia: 

‘Femminello comune’, ‘Femminello Santa Teresa’ e ‘Zagara Bianca’ al fine di valutarne il contenuto in 

polifenoli totali e la sua variazione in funzione di due diverse tecniche di conservazione basate su una 

differente gestione della temperatura. Inoltre, i parametri chimico-fisici dei frutti sono stati analizzati per 

caratterizzare il prodotto. 
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