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1.1 PRESENTAZIONE  

Il Gal Terre di Aci in collaborazione con il Gal Etna Sud, Gal Etna Alcantara, Gal Natiblei, Gal Eloro, 

Gal Metropoli Est presenta la proposta di un Piano Straordinario per la prevenzione e lotta contra il 

mal secco degli agrumi.  

 

La parte regionale più a est dell’isola riveste la leadership produttiva, dal punto di vista sia 

quantitativo che qualitativo. Oggi, le produzioni qualitativamente migliori provengono dal 

siracusano, precisamente dall’areale tra Augusta, Noto e Rosolini. In tale contesto è stato riconosciuto 

il marchio Limone di Siracusa IGP, con quattro periodi di produzione di diversi cloni di Femminello 

Siracusano: da ottobre a dicembre si raccoglie il Primofiore, da gennaio a marzo il limone Invernale, 

da aprile a maggio il Bianchetto e da agosto a settembre il Verdello. 

Nel messinese e nel catanese i limoneti si coltivano lungo la costa nella fascia litoranea, dove le 

condizioni ambientali marittime mitigano tanto il caldo estivo quanto il rigore dei mesi invernali; il 

limone è coltivato su appezzamenti spesso terrazzati, frutto di capitalizzazioni del lavoro di epoche 

passate. La varietà Interdonato, ha conseguito il marchio Limone Interdonato di Messina IGP, che 

interessa la parte ionica della provincia di Messina. Anche il Limone dell’Etna è in fase di 

riconoscimento dell’IGP, infatti, il 18 giugno 2020 la Commissione europea ha pubblicato sulla 

Gazzetta ufficiale dell'Ue la domanda di registrazione della futura Indicazione geografica protetta 

(Igp), che dopo il suo riconoscimento ufficiale sarà tutelata contro imitazioni e falsi. Il “Limone 

dell'Etna” identifica i limoni coltivati nell'area lungo la fascia costiera etnea, in una zona compresa 

tra il fiume Alcantara a nord, e il confine settentrionale del comune di Catania. Il testo ufficiale mette 

in evidenza che “il legame” che il prodotto ha con il territorio è l'elemento determinante per la sua 

differenziazione e si basa sulle caratteristiche qualitative dei frutti. Una qualità da attribuire allo 

sviluppo e alla maturazione del limone in un ambiente pedoclimatico molto specifico con suoli di 

matrice vulcanica, tipici delle aree prossime al vulcano Etna e dal clima mitigato dal mare. La zona 

geografica di coltivazione del “Limone dell'Etna” rientra nella provincia di Catania e comprende i 

Comuni di Aci Bonaccorsi, Aci Castello, Aci Catena, Aci Sant'Antonio, Acireale, Calatabiano, 

Castiglione di Sicilia, Fiumefreddo di Sicilia, Giarre, Mascali, Piedimonte Etneo, Riposto, Santa 

Venerina, San Gregorio di Catania, Valverde, Zafferana Etnea. La zona geografica di coltivazione 

del “Limone dell’Etna” si estende nel territorio amministrativo dei comuni di: Aci Castello, San 

Gregorio di Catania, Aci Bonaccorsi, Valverde, Aci Sant’Antonio, Aci Catena, Acireale, Santa 

Venerina, Zafferana Etnea, Giarre, Riposto, Mascali, Piedimonte Etneo, Fiumefreddo di Sicilia, 

La Sicilia come è noto, occupa un posto di rilievo nella 

produzione mondiale degli agrumi detenendo quasi il 

2% della produzione La produzione siciliana è pari a 

circa il 60% di quella nazionale. Nel complesso la 

superficie agrumicola siciliana si ripartisce tra le colture 

dell’arancio (68,0%), seguita dal limone (22,7%).  La 

Sicilia con 13.670 ettari coltivati a limone è la regione 

dove si concentra più del 92% della superficie 

limonicola italiana, diffusa principalmente negli areali 

costieri delle province di Siracusa (36,0 %), Catania 

(23,2 %), Messina (20,1 %) e Palermo (14,9%).  
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Calatabiano e Castiglione di Sicilia, dalla quota del mare fino alla quota altimetrica di 400 m slm. In 

questa zona di produzione la superficie agricola complessiva con coltivazioni di limone è di 2.900 

ettari (6° Censimento Generale dell’Agricoltura).  

 

La “forzatura” è una tecnica che è possibile realizzare solo in questi territori grazie al terreno lavico, 

e consiste nell’indurre la pianta a rifiorire al fine di produrre frutti fuori stagione che raggiungono la 

maturazione durante l’estate successiva, quindi in un periodo in cui la normale produzione limonicola 

è assente. 

Sebbene il mercato del fresco offra la massima redditività, la commercializzazione dei limoni avviene 

anche come succo ed essenze, ottenuti dalla trasformazione industriale dei frutti di un gruppo 

eterogeneo di cultivar. Anche se risulta estremamente difficile individuare la cultivar di origine nel 

prodotto industriale, si può senz’altro affermare che la media dei succhi e delle essenze possiede 

standard qualitativi elevati, molto apprezzati, specialmente nei mercati esteri. Attualmente il succo 

industriale di limone viene commercializzato principalmente come concentrato, destinato alla 

produzione di bibite, di mix di succhi di frutta e come acidificante e aromatizzante nell’industria 

alimentare. Nuovi spazi di mercato si sono aperti in questi ultimi anni per un uso domestico del succo 

di limone, nonché per un consumo nei bar, nei ristoranti, negli alberghi e nel catering.  

Dal punto di vista qualitativo l’essenza di limone è composta da una frazione volatile che rappresenta 

il 96-98% dell’olio essenziale e da una frazione non volatile che oscilla tra il 2 ed il 4%. I componenti 

volatili appartengono principalmente alla classe dei terpeni (monoterpeni, sesquiterpeni) con il D- 

limonene che rappresenta il costituente più abbondante (60-75%) di questa frazione. Il caratteristico 

flavour di un olio essenziale di limone dipende principalmente dal contenuto di terpeni ossigenati, 

aldeidi, chetoni, esteri e alcoli. Infine, la componente non volatile è costituita principalmente da cere, 

carotenoidi, clorofille, flavonoidi e cumarine. Gli oli essenziali di limone trovano attualmente 

impiego nell’industria alimentare, cosmetica e farmaceutica. La destinazione principale, comunque, 

rimane sempre l’industria delle bevande (non-alcoliche ed alcoliche) che assorbe circa il 60% 

La stima della quantità di limoni 

raccolti nel comprensorio di 

produzione del Limone dell’Etna 

nell' ultima annata, di cui si hanno 

dati censiti disponibili 2013, è di 

74.000 tonnellate con una resa di 

24t/ha.  Il limone dell’Etna 

rispetto al Femminello siracusano 

si caratterizza per la peculiare 

produzione costante del frutto e 

risulta essere il principale limone 

in produzione estiva grazie alla 

tecnica agronomica della 

“forzatura” su terreno lavico. 
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dell’olio essenziale di limone prodotto nel mondo. La rimanente parte viene utilizzata nell’industria 

cosmetica per la produzione di fragranze e per la dermocosmesi.  

In Italia è stato stimato un quantitativo annuo di limoni trasformati pari a circa 150.000 t da cui si 

originano circa 105.000-112.500 t/anno di sottoprodotti. Le bucce e le polpe residuate dalla 

trasformazione industriale dei limoni (pastazzo), sono ricche di zuccheri, acidi organici, pectine, ecc.; 

sono presenti, inoltre, altre sostanze con spiccate proprietà biologiche appartenenti a diverse classi di 

polifenoli (principalmente flavonoidi) così come acidi nucleici (microRNA) che svolgono importanti 

funzioni di protezione da stress ossidativi.  

Per tali motivi, gli scarti della trasformazione del limone rivestono grande interesse applicativo nel 

settore nutraceutico. Il limone infatti è fonte di numerosi componenti bioattivi tra cui vitamina C, 

flavanoni (eriocitrina, esperidina, narirutina), flavoni (diosmetina 6,8-di-C-glucoside, apigenina 6,8- 

di-C-glucoside), flavonoli glicosidi (rutina) ed acidi idrossicinnamici (cumarico, ferulico, sinapico). 

Numerose ricerche hanno dimostrato che l’eriocitrina ed i suoi metaboliti (eriodictiolo, acido 3,4-

didrossidrocinnamico e floroglucinolo) esibiscono a livello fisiologico una forte attività antiossidante. 

L’elevato valore aggiunto di queste sostanze deriva dalle loro importanti proprietà biologiche che 

consentono numerose applicazioni in campo farmaceutico, cosmetico e dell’integrazione alimentare.  

Tra i limoni, quello siciliano per le specifiche caratteristiche organolettiche e nutrizionali si attesta 

tra i migliori limoni al mondo, potendo fortemente contribuire allo sviluppo economico di ampie zone 

della Sicilia come già avvenuto in passato.  

 

1.2 LE CRITICITA’ DEL COMPARTO IN SINTESI  

Il comparto limonicolo Siciliano, nonostante la sua notevole importanza per l’economia regionale, 

manifesta diverse criticità legate principalmente alla diffusione e recrudescenza del mal secco, una 

malattia fungina che colpisce particolarmente le varietà qualitativamente migliori ed influenza 

negativamente la redditività dei limoneti (limitandone la produzione e rendendo meno competitivo il 

prezzo). Il mal secco è una malattia provocata dal fungo tracheomicotico Plenodomus tracheiphilus 

(ex Phoma tracheiphila). Il mal secco è tra le più gravi malattie del limone ed è presente 

prevalentemente nelle regioni del Mediterraneo. L’agente patogeno avvia il processo infettivo 

penetrando nell’ospite attraverso ferite provocate da eventi meteorici quali forti venti e grandinate 

che si realizzano sulla chioma nei periodi umidi e piovosi (da ottobre ad aprile), e raggiunge lo xilema 

causando l'avvizzimento dei rami, provocando perdite di produzione e nei casi più gravi la morte 

delle piante. Sebbene il patogeno sia presente da circa un secolo in Sicilia, esso rappresenta tuttora il 

più grosso fattore limitante per la redditività della limonicoltura Siciliana. Il lungo periodo di 

incubazione del patogeno non consente l’adozione di modelli previsionali e non rende possibile 

l’adozione di interventi programmati con strumenti di supporto alle decisioni. Data la localizzazione 

del patogeno, la lotta con fungicidi sistemici risulta efficace prevalentemente nella fase pre-vascolare. 

La lotta alla malattia si attua con potature di risanamento e facendo ricorso ad interventi chimici. La 

lotta chimica viene effettuata senza regole precise, ma programmando i trattamenti prevalentemente 

durante i periodi umidi e piovosi, e soprattutto dopo eventi meteorici avversi (danni da vento e da 
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grandine), con una serie di interventi preventivi con composti del rame (solfato di rame neutralizzato 

e ossicloruro di rame). In rapporto alla modalità di azione dei composti del rame l’intervento deve 

essere necessariamente tempestivo e preventivo. Spesso la lotta chimica con composti del rame, 

nonostante l’elevato numero di interventi, non è risolutiva. La maggioranza degli Stati membri 

dell’UE ha recentemente votato a favore del rinnovo dell'autorizzazione per l'uso in agricoltura dei 

composti del rame, come la poltiglia bordolese, imponendo però una riduzione dei quantitativi. Il 

limite passa dai 6 kg/ettaro/ anno ai 28 kg in 7 anni (4 kg/ettaro/anno) consentendo un meccanismo 

di flessibilità a seconda dell’andamento stagionale, per cui un agricoltore può ridurre un anno la dose 

ad ettaro ed aumentarla in quello successivo purché nei 7 anni non superi il quantitativo massimo. 

Questo provvedimento complica non poco la possibilità della lotta al mal secco. Al contempo non è 

nota l’efficacia di nuovi formulati alternativi o complementari al rame con funzione di corroboranti 

o induttori di resistenza e di prodotti a base di microrganismi antagonisti. Il limone è una specie 

derivata dall’ibridazione tra l’arancio amaro (parentale femminile) ed il cedro (che ha contribuito 

come parentale maschile). La quasi totalità delle varietà di limone sono selezioni clonali originatesi 

a seguito di mutazioni somatiche di un unico capostipite, e presentano quindi un basso livello di 

diversità genetica. Anche varietà quali Interdonato o Monachello, tolleranti il mal secco, e un tempo 

considerate derivanti da possibili ibridazioni con il cedro per le loro caratteristiche fenotipiche 

distintive, sono in realtà selezioni clonali di limone che hanno subito eventi mutazionali significativi 

(delezioni). Quasi un millennio di coltivazione in Sicilia rende il nostro territorio una delle maggiori 

fonti di diversità fenotipica a livello mondiale, non solo in termini di caratteristiche qualitative del 

frutto e performance agronomiche, ma anche per la tolleranza al mal secco. Analisi dell’intero 

genoma delle numerose selezioni clonali potrebbero quindi portare all’identificazione dei geni 

coinvolti nel meccanismo di suscettibilità al P. tracheiphilus, e porre le basi per nuove strategie di 

miglioramento genetico finalizzate all’ottenimento di varietà resistenti, sia attraverso il 

miglioramento genetico classico, che con nuove tecniche di breeding quali cisgenesi e genome 

editing. I programmi di miglioramento genetico basati su selezione ed incrocio sono fondamentali 

per garantire innovazione di prodotto e la possibilità di ottenere nel medio-lungo periodo varietà dalle 

elevate caratteristiche qualitative e tolleranti il mal secco. La storia recente del breeding limonicolo 

nazionale ha dimostrato di poter ottenere nuove selezioni e varietà che hanno migliorato qualità e 

produttività e favorito l’innovazione di prodotto (Femminello Siracusano 2Kr, Lemox) senza però 

risolvere il problema della suscettibilità al mal secco. Bisogna però ricordare che al breeding del 

limone sono state destinate risorse limitate rispetto a quelle destinate ad altri agrumi.  

Anche le tecniche colturali possono contenere i danni della malattia. Coprire il limoneto con reti 

antigrandine può ridurre l’incidenza della malattia e raddoppiare o triplicare la resa per ettaro. 

Nonostante siano presenti impianti sotto copertura in alcune aree limonicole regionali, mancano i 

protocolli di gestione agronomica da seguire in impianti protetti, nonché le informazioni sulle migliori 

combinazioni di varietà e portinnesti in grado di massimizzare le rese per ettaro.  

Altre perdite di produzione sono da imputare a Penicillium digitatum e P. italicum, agenti del 

marciume verde ed azzurro. I conidi prodotti da tali patogeni si trovano negli ambienti di lavorazione 

e stoccaggio, nelle correnti d’aria e sulla superficie del frutto, nei contenitori di raccolta e negli 

impianti di lavorazione. Perdite di prodotto possono inoltre essere causate da agenti patogeni minori. 

L’incidenza di tali marciumi aumenta in seguito a fenomeni metereologici, manifestandosi nei 

magazzini di lavorazione, causando danni ingenti. L’applicazione di prodotti privi di effetto residuale 
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e la sanitizzazione degli ambienti di conservazione, garantiscono un notevole incremento della shelf-

life del prodotto e inoltre consentono l’esportazione verso mercati europei ed extraeuropei. Inoltre, le 

alterazioni fisiologiche (fisiopatie) che derivano dall’elevata suscettibilità dei limoni alle basse 

temperature ne limita fortemente la frigoconservazione. Allo stato attuale le soluzioni più immediate 

sono offerte dai fungicidi di sintesi, i quali vengono applicati sui frutti nei magazzini di lavorazione, 

ma i cui effetti residuali destano preoccupazioni per la salute dei consumatori e per l’ambiente. Risulta 

pertanto necessario adottare strategie alternative ed ecosostenibili che abbiano lo scopo di contenere 

lo sviluppo delle micopatie e delle fisiopatie, estendendo la shelf-life dei frutti. Inoltre, la possibilità 

di conservare i frutti per un tempo più prolungato, grazie allo studio di sistemi innovativi, 

consentirebbe di estenderne il calendario di commercializzazione e di poterli esportare verso 

destinazioni più lontane (mercati extraeuropei).  

La destinazione delle produzioni agrumicole siciliane è, per il 75%, il consumo interno allo stato 

fresco, commercializzata prevalentemente nella GDO e negli ultimi anni nei farmers’ market. 

Seguono la trasformazione industriale (20%) e l’esportazione del frutto fresco (5%). Il settore della 

commercializzazione e della trasformazione è caratterizzato da un elevato numero di commerciali di 

piccole dimensioni, con conseguente difficoltà di approcciarsi alla GDO, dalla presenza di imprese 

di trasformazione che producono semilavorati di modesto valore commerciale, nonché dalla difficoltà 

di approvvigionamento di materia di prima qualità.  

Benché  il Distretto Agrumi di Sicilia , nell’ambito delle proprie competenze,  stia creando un sistema 

coordinato di valorizzazione e promozione comune dei prodotti agrumicoli siciliani, che punti a far 

risaltare le qualità assolutamente uniche di questo prodotto, tramite il “brand Sicilia” ed i principi del 

Turismo Relazionale che integrano la valorizzazione del prodotto e del cibo con quella del territorio, 

facendo leva sull’accresciuta attenzione del consumatore al valore salutistico e nutrizionale degli 

agrumi, senza un forte intervento Pubblico della nostra Regione, il comparto della 

Limonicoltura tenderà a scomparire in ampie aree della Sicilia  con un grandissimo danno dal 

punto di vista economico/generazionale, culturale, paesaggistico e sociale. 

 

1.3 ATTUALE SISTEMA DI SOSTEGNO CONTRO IL MALSECCO 

Il sostegno ai limonicoltori siciliani contro il mal secco è previsto dalla sottomisura 5.2 del PSR 

Sicilia 2014-2020 “Investimenti per il ripristino di impianti arborei danneggiati da fitopatie”. A 

riguardo, possono presentare istanza i soli imprenditori agricoli (ai sensi dell’Art. 2135 c.c), che  

prima della domanda, hanno subito un danno causato dalla fitopatia alla coltura arborea, in ordinario 

stato colturale, in misura non inferiore al 30% del potenziale agricolo interessato, riferito a ogni 

singola unità produttiva aziendale, omogenea per caratteristiche fisiche e agronomiche destinata ad 

agrumi (per il CTV), limone (per il mal secco Plenodomus tracheiphilus), pomacee (per Erwinia 

amylovora), drupacee (per la Sharka). Gli interventi sono rivolti alla ricostituzione di impianti arborei 

danneggiati. Non è ammissibile al sostegno la sola estirpazione delle piante, senza il successivo 

reimpianto. 

I requisiti di Ammissibilità dell’istanza prevedono che: 
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• la struttura danneggiata fosse funzionale e rispondente a tutti i requisiti di legge prima del 

verificarsi dell’evento; 

•  il danno non sia attribuibile alla mancata effettuazione delle ordinarie cure colturali; 

• esista un diretto nesso di causalità tra la fitopatia e il danno. 

Benchè la misura sicuramente rappresenti un aiuto per i limonicoltori, che potranno sostituire una 

pianta malata con una sana, essa si dimostra inefficace alla prevenzione e contrasto della causa 

infestante che determina la moria delle piante. L’azione, inoltre, non interviene a sostegno dei 

maggiori costi di produzione, sostenuti dall’agricoltore a causa dei trattamenti contro il mal secco, 

che pertanto perde di competitività. Infine, poiché i beneficiari della misura sono solo gli imprenditori 

agricoli ciò non permette ai proprietari (non imprenditori) di limoneti infetti di godere di aiuti speciali 

per l’eliminazione delle piante malate, lasciando così dei pericolosi focolai di contagio per chi coltiva 

limoni nei territori limitrofi. 

1.4 PIANO DEGLI INTERVENTI STRAORDINARI PER LA LOTTA ED IL CONTRASTO 

AL MALSECCO DEGLI AGRUMI E RIGENERAZIONE DEL COMPARTO 

LIMONICOLO   

▪ Lotta obbligatoria al mal secco degli agrumi, nel cui contesto saranno indicati eventuali 

strumenti straordinari, anche di natura legislativa, che si dovessero rendere necessari, 

compresa l'individuazione di un Commissario incaricato di coordinarne l'attuazione. 

▪ Analisi e Mappatura delle aree infette e bonifica e risanamento delle piante anche a mezzo   

estirpazione, d’intesa con l’assessorato regionale all’Agricoltura, i Ministeri della Salute e 

dell’Ambiente; 

▪ potenziamento dei controlli sull’eventuale presenza dell’infezione nei vivai e blocco della 

movimentazione dei prodotti “a rischio”;  

▪ potenziamento delle attività di ricerca1, finalizzate alla: 

- Costruzione di mappe genetiche per l’identificazione di geni di resistenza al mal 

secco ed associati a caratteri qualitativi;  

- Applicazione di metodi convenzionali di miglioramento genetico (colture in vitro, 

mutagenesi, selezione nucellare, incrocio) per l’ottenimento di nuove selezioni ed 

ibridi di limone;  

- Risanamento di cloni tolleranti il mal secco da virus e viroidi;  

- Valutazione di nuove selezioni clonali, e valutazione di nuovi portinnesti che 

possano influenzare la tolleranza della pianta al mal secco;  

- Effetto delle coperture sull’incidenza del mal secco e sulla qualità e produttività di 

diverse selezioni di limone e di combinazioni nesto- portinnesto, ed impatto sulla 

redditività del limoneto;  

- Induzione della rifiorenza attraverso tecniche di gestione agronomica e 

fitoregolatori, al fine di massimizzare la produzione di verdelli;  

 
1 Si ringrazia per la collaborazione il Direttore del Centro di Ricerca per l’Agrumicoltura e le Colture Mediterranee 
(CREA di Acireale) Prof. Paolo Rapisarda ed il Dott. Caruso per i contenuti scientifici forniti.   
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- Ottimizzazioni di protocolli ecosostenibili che riescano a contenere i marciumi e 

le alterazioni fisiologiche durante la fase post-raccolta, estendere la shelf-life dei 

limoni ed allungare il calendario di commercializzazione;  

- Valutazione dell’efficacia di mezzi di lotta ecosostenibili nei confronti del mal 

secco;  

- Maggiore comprensione delle interazioni ospite-patogeno ed ottimizzazione dei 

metodi diagnostici del mal secco;  

- Innovazioni tecnologiche per le aziende di trasformazione agrumarie mirate a 

ridurre l’impatto ambientale dei sottoprodotti e degli scarti della trasformazione 

industriale del limone.  

- Creazione di nuove opportunità di reddito mediante il recupero di composti 

bioattivi ad alto valore aggiunto da sottoprodotti e scarti della trasformazione 

industriale del limone utilizzabili nel settore alimentare, farmaceutico, cosmetico 

e dell’integrazione alimentare.  

▪ Attività di Monitoraggio e Diagnostica. L’attività di monitoraggio e controllo dovrà essere 

estesa all’intero territorio siciliano per il contrasto alle infezioni delle piante,  con la eventuale 

realizzazione di  aree cuscinetto;  

- Potenziamento rete laboratori pubblici e privati. Al fine di fronteggiare con 

maggiore tempestività le  crescenti esigenze  di  monitoraggio,  analisi   e   controllo   

necessarie   a contrastare la diffusione del mal secco. 

▪ individuazione di idonei strumenti, anche finanziari, finalizzati al ristoro dei danni subiti 

dagli agricoltori e dai vivaisti colpiti dall’infestazione del patogeno (in alternativa sostegno 

agli imprenditori per i maggiori costi della produzione dovuti ai trattamenti fitosanitari per la 

cura e prevenzione del mal secco). Al fine di  favorire  l'introduzione  di  adeguate  misure  di 

prevenzione volte a ridurre  le  conseguenze  legate  al  diffondersi del mal Secco,  potranno 

accedere ai contributi i  proprietari, detentori o possessori di limoneti, anche  non  imprenditori 

agricoli,  che intendano curare o  sostituire le piante colpite dal mal secco con altre piante 

sane. Gli aiuti previsti dovranno essere  cumulati con altri aiuti di Stato,  inclusi  gli  aiuti  «de  

minimis»,  e  con  i pagamenti ai sensi del regolamento (UE) n. 1305/2013. 

▪ attivazione eventuali procedure derogatorie nei confronti dei soggetti che hanno aderito a 

metodi di produzione biologico o a basso impatto ambientale; 

▪ Rilancio del Settore limonicolo colpito dal mal secco. Al fine di accelerare il  rilancio  delle  

attività economiche nelle aree rurali colpite dalla diffusione dal mal secco, nonché'  

incentivare l'accorpamento fondiario nelle  aree  dove  la  frammentazione  della proprietà 

rappresenta un limite  allo  sviluppo,  si prevede di incrementare la  dotazione  dei Gruppi di 

Azione Locale   nell'ambito della programmazione 2021-2027.  

▪ Idonea campagna di comunicazione ed informazione. Il Piano verrà diffuso a livello locale, 

regionale,  nazionale e internazionale, attraverso una mirata campagna di comunicazione. Si 

prevede   l'istituzione di un portale dedicato alla divulgazione  di  tutte  le  informazioni 

disponibili, le modalità operative di integrazione  e  scambio  dati tra i vari  soggetti  coinvolti  

nella  gestione  dell'emergenza. 
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▪ Istituzione immediata di un Comitato scientifico, a cui sono chiamati a partecipare i maggiori 

esperti della materia, nazionali e internazionali. I lavori del Comitato scientifico saranno 

sottoposti all’approvazione del Comitato fitosanitario nazionale. Le misure di emergenza 

individuate, formeranno oggetto di ulteriori controlli da parte del Corpo Forestale dello Stato 

e dell’Ispettorato regionale per la tutela della qualità e la repressione delle frodi. 

▪ Istituzione di un Comitato di Sorveglianza (e Assistenza Tecnica), al fine di assicurare la 

puntuale attuazione del Piano straordinario per la lotta al mal secco e la rigenerazione del 

comparto limonicolo, presieduto da un rappresentante dell’Assessore Regionale 

all’Agricoltura.  

1.5 RISULTATI ATTESI  

- Riduzione dell’incidenza di mal secco attraverso l’utilizzo di varietà tolleranti e 

l’ottimizzazione delle tecniche colturali e di difesa.  

- Rilascio del genoma de novo del limone, associato alla sua annotazione funzionale 

ed al risequenziamento di almeno 10 varietà, ed identificazione dei geni associati 

a caratteri qualitativi di pregio ed alla suscettibilità/tolleranza al mal secco;  

- Rilascio di nuove selezioni clonali virus-esenti maggiormente tolleranti il mal 

secco, e loro inserimento nel sistema di certificazione volontaria;  

- Ottenimento di nuovi ibridi a partire da parentali tolleranti, per favorire 

l’innovazione di prodotto made in Sicily;  

- Costituzione di impianti pilota (in parte sotto rete) che possano essere un punto di 

riferimento per la filiera per quel che riguarda le scelte varietali ed il management 

del limoneto;  

- Manuali di buone pratiche agronomiche per la gestione del limoneto sotto rete, 

tenendo in considerazione le migliori combinazioni nesto- portinnesto e 

l’ottimizzazione delle tecniche colturali (concimazione, irrigazione, potatura, ecc.) 

per l’incremento delle rese per ettaro e della qualità dei frutti, limitando la 

diffusione degli agenti di danno e rendendo economicamente sostenibile 

l’investimento sulle coperture;  

- Indicazioni sugli interventi in funzione del processo di patogenesi;  

- Individuazione e validazione di prodotti fitosanitari innovativi per il contenimento 

e la distruzione del mal secco;  

- Protocolli ecosostenibili da impiegare durante le fasi di lavorazione per garantire 

la qualità igienico-sanitaria e minori perdite di prodotto;  

- Protocolli per l’applicazione di tecnologie innovative per la frigoconservazione dei 

frutti di limone per estendere la loro shelf-life ed ampliare il calendario di 

commercializzazione;  

- Ottenimento di estratti nutraceutici (bioflavonoidi di limone) da sottoprodotti e 

scarti della trasformazione industriale del limone; 

-  Succo di limone naturale arricchito con estratti di bioflavonoidi di limone 

stabilizzato con una mild technology (CO2 supercritica ad alta pressione); 

- Rilancio del settore limonicolo in Sicilia in termini di nuovi ettari coltivati, 

incremento del fatturato e dell’occupazione in agricoltura. 
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