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MELOGRANO, MELAGRANO, POMO GRANATO. 
 

MELAGRANA: con questo nome si indica il 

frutto della pianta.  

 

 

 

PUNICA GRANATUM L. 

 

FAMIGLIA: Lythraceae 

 

                

              

 

             

 

 

 

Illustration by Otto Wihleim Thomè 1885  

da:www.pinterest.com - pomegranate -       

                               

 
 

Il nome del genere, ñPunicaò, deriverebbe da ñMalum punicaò,ñMela Punicaò, con il 

quale i Romani chiamavano la Pianta. 

Il termine ñpunicaò sarebbe legato al nome romano della regione geografica costiera della 

Tunisia e dellôomonima popolazione (altrimenti chiamata ñcartagineseò), di estrazione 

fenicia, che colonizzò quel territorio nel VI secolo a.C.. Il Melograno giunse a Roma 

proprio da quella regione.   

Il nome della specie, ñgranatumò, ¯ riferibile al gran numero di ñgraniò contenuti nei 

frutti della Pianta. 

 

    
 

 Punica Granatum L.- Photos by George                In: Dipartimento ñScienze della vitaò, 

Constantinou - in: biodiversity of Cyprus.             Università di Trieste, picture by A.Moro                                   

 Blogspot.com                                               
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Il Melograno si presenta come arbusto cespuglioso o alberello dalla chioma arrotondata. 

Ha forte tendenza a produrre polloni radicali, quindi ad infittirsi alla base; il portamento 

ad albero ¯ favorito dallôasportazione dei getti basali. I rami, talora, possono essere 

spinescenti.  

 

Le foglie sono lanceolate, lucide, coriacee; in Autunno assumono sfumature giallo oro, 

poi cadono.  

I fiori , con petali di colore rosso vivo, compaiono sulla pianta da fine Maggio a Luglio. 

 
Foto di Gabriella Barbi 

   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                       

             Punica granatum L. ( Lythraceae), esemplare coltivato - Foto di Vito Buono;  
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               in: www.actaplantarum.org 

 

I frutti sono bacche chiamate balausti. Somigliano ad una mela con dimensioni che 

dipendono  dalla varietà della specie; maturano tra Settembre e Novembre. Hanno un 

involucro esterno liscio, duro, coriaceo, di colore bruno rossastro, ricco di tannini; 

lôestremit¨ apicale presenta una coroncina, residuo dei segmenti del calice fiorale. 

 

 
            Melagrana.Es. colt. Foto di Francesco Cerrai. IPFI,Index plantarum florae italicae; 

In:luirig.altervista.org  
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            in : Acta plantarum, www.actaplantarum.org 

 

La parte interna del frutto è divisa in logge delimitate da un tessuto di colore giallino, 

a consistenza spugnosa, non commestibile. Le logge contengono numerosissimi 

ñgraniò, di forma grossolanamente prismatica, contigui, commestibili. Ognuno è 

costituito da una polpa succosa traslucida, profumata, di colore ñrosso granataò in cui 

è immerso un piccolo seme legnoso, cuore duro di ciascun grano. Il succo estratto 

dalla polpa dei grani ha una base di sapore dolce, fondo acidulo, tono leggermente 

astringente. 

 
 

Grazie allôinvolucro robusto, i frutti si conservano integri per lungo tempo.  

La riproduzione della pianta avviene per seme; si effettua raramente perché i tempi di 

crescita delle piantine sono molto lunghi. 

La  propagazione vegetativa si esegue per talee legnose o per polloni radicali. 

 

Attualmente, Punica granatum L., allo stato spontaneo, pare sia presente in alcune aree 

rocciose dellôAfganistan. 

 

 

Babilonesi, Egizi, Fenici, Greci e Romani conoscevano la pianta di Melograno; ma la 

sua origine si colloca nelle Regioni comprese tra la Persia ed India Occidentale. I Fenici 

la portarono a Cartagine, dove fu ampiamente coltivata; di qui, attraverso i Greci e poi 

gli Arabi, si è diffusa in tutti i Paesi che si affacciano sul Mediterraneo, dove ancora oggi 

è naturalizzata e coltivata.  

Israele, Turchia e Spagna, più di altri, hanno sostenuto la coltivazione del Melograno 

In: www.actaplantarum.org 

http://www.actaplantarum.org/
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sotto il profilo tecnico-produttivo e commerciale. 

 

 

In Italia, sino a qualche tempo fa,  il M elograno era presente in ville e giardini per scopi 

ornamentali, mentre il frutto, la melagrana, lo si notava talora in salotti e cucine come 

elemento puramente decorativo. Oggi, grazie alla valorizzazione delle preziose proprietà 

di tutte le sue parti, la pianta è coltivata in maniera intensiva in Sicilia (ConsorzioôKoreô 

in provincia di Trapani) e in Puglia, ma anche in Lazio, Calabria e Basilicata. 

È coltivata in Armenia ed Azerbaijan, in Iran, in aree comprese tra Arabia e Pakistan; in 

India, Malesia ed Indonesia; in Egitto e Tunisia.  

I colonizzatori Spagnoli la introdussero in America Latina alla fine del 1700. È coltivata 

in Messico, California ed Arizona. 

È specie che vive bene in ambienti con elevata insolazione; é perfettamente adattata al 

clima mediterraneo; vive bene anche in aree più fresche, in terreni secchi e ben drenati. 

Sopravvive a temperature invernali basse. 

Le piante fruttificano solo dopo 3-4 anni. Per ottenere una buona produzione di frutti, è 

consigliabile eliminare periodicamente i  polloni radicali. 

 

Della specie esistono diverse varietà coltivate (cultivar). La variet¨ ñnanaò presenta 

taglia ridotta, frutti non commestibili. 

 

 

          
       Punica granatum L., varietà ñnanaò (foto di Gabriella Barbi) 

 
                                                          

Le varietà commestibili si connotano fondamentalmente per la grandezza dei frutti ed i 

livelli di acidità della polpa dei grani. 

La  cultivar òwonderfulò, diffusa in molte regioni del Pianeta, si distingue per le ottime 

proprietà organolettiche, per produttività costante ed elevata dei frutti. 
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                          Punica granatum L., variet¨ òwonderfulò -  In: www.freshplaza.it 

 

 

 
                   

               Punica granatum L, varietà òwonderfulò, Melagrana -  da: www.ingegnoli.it 

 

http://www.ingegnoli.it/
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USI  TERAPEUTICI  DEL MELOGRANO 

 

 

Ippocrate, medico vissuto nellôantica Grecia (460-370 a.C.) consigliava gli usi 

farmacologici della pianta; ma in tempi ancora più antichi pare che gli Egizi utilizzassero 

la scorza polverizzata di radici e frutti come antielmintico. Ricerche moderne hanno 

dimostrato la presenza di alcaloidi antielmintici in radici e frutti di Melograno. 

Oggi le ñperle rosseò del Melograno trovano largo impiego in medicina erboristica ed in 

cosmesi. 

Dai ñgraniò, ricchi di vitamine (A, gruppo B,  C,  K ), sali minerali, polifenoli e 

bioflavonoidi, si preparano medicamenti con proprietà antiossidanti, antivirali, gastro e 

vaso-protettive, ipoglicemizzanti, antinfiammatorie, blandamente diuretiche e 

debolmente astringenti. 

Recenti ricerche hanno dimostrato che i principi attivi contenuti nella polpa dei grani   

contrasterebbero la fragilità ossea, rinforzerebbero il sistema immunitario, ridurrebbero i 

sintomi di allergie, aiuterebbero a combattere i deficit di desiderio sessuale, sarebbero 

utili a prevenire le malattie cardiache e a ridurre i rischi di cancro al seno ed alla prostata; 

proteggerebbero il sistema nervoso limitando il rischio di ammalarsi del morbo di 

Alzheimer; risulterebbero rimedi efficaci contro lôinvecchiamento. 

La corteccia delle radici, dei rami, della parte esterna del frutto ed i fiori contengono 

principi attivi appartenenti al gruppo degli alcaloidi e dei tannini. Pertanto queste parti, 

ridotte in frammenti ed in polvere, nella medicina popolare, vengono utilizzate per il 

trattamento di emorragie ed elmintiasi.  

Da sottolineare che le caratteristiche ed i requisiti delle sostanze farmaceutiche 

contenute in questi ultimi medicamenti, non compaiono negli elenchi della Farmacopea 

Ufficiale della Repubblica Italiana; pertanto il loro uso non eô autorizzato dalla 

medicina ufficiale.  

 

 

¶ Il frutto di Melograno trova impiego sempre più vasto nellôindustria cosmetica 

erboristica. I grani sono utilizzati nella preparazione di creme, sieri, shampoo e 

bagnoschiuma, con la funzione di combattere i radicali liberi, favorire la rigenerazione 

delle cellule epidermiche, ridurre gli effetti dellôinquinamento su pelle, capelli ed unghie. 

Dai  petali fiorali si estrae un succo utilizzato per preparare un infuso con funzione di 

prevenire e curare il sanguinamento delle gengive. 

 

 

¶ Lôolio di semi di Melograno si ottiene per spremitura a freddo dei piccoli semi, 

dopo che dai grani è stata allontanata la polpa. È ricco di acidi grassi e principi 

antiossidanti; viene utilizzato per preparare creme rassodanti e protettive per  

la pelle del  viso. 
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                          Melagrana aperta, es. colt.- Foto di Vito Buono; in: www.actaplantarum.org  

 
 

 

USI  ALIMENTARI  

 

Fin dallôantichit¨ i frutti di Melograno erano apprezzati per i  grani che venivano mangiati 

freschi oppure cotti come componenti di zuppe, salse e sughi. Erano utilizzati, inoltre, per 

estrarne un succo usato come aceto; se ne facevano ripieni e condimenti per carni, pesce e 

riso. Questi usi sono comuni nella cucina persiana, siriana e libanese. 

Presso i Romani il Melograno veniva considerato il ñre dellôortoò per la presenza della 

coroncina posta allôapice del frutto. 

Apicio, gastronomo e cuoco romano (I sec. a.C.- I sec. d.C.) nel ñde re coquinariaò, allo 

scopo di conservare il frutto, consigliava di immergerlo per pochi istanti nellôacqua 

bollente e poi appenderlo. 

Nel Medioevo, il ñvinum granatusò, aromatizzato con succo di melagrana, veniva offerto 

ai commensali durante i banchetti di corte. 

Oggi con i grani freschi si possono decorare insalate, macedonie e dolci .   

La ñgranatinaò, si prepara con il liquido ottenuto dalla spremitura dei grani cui si 

aggiungono acqua e zucchero; per lo ñsciroppo di granatinaò occorre far bollire il succo 

cui si saranno aggiunti miele e zucchero. 

Ambedue le bevande presentano un bellissimo colore rosso vermiglio; la prima viene 

servita molto fredda come bibita dissetante, il secondo in alcune regioni viene utilizzato 

per condire verdure, carni, pesce, dolci, o per preparare cocktails e long drink.  

La scorza dei frutti conferisce gusto amarognolo ad aperitivi e vermouth. 
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 Ash-e anar: zuppa persiana preparata con 

succo  e  grani di Melograno 

           in: it.wikipedia.org   

 

 

 

 

        

 
      Insalata con Papaya, Melagrana,     

       Avocado e Topinambur 

       in: www.melogranando.com  

 
 

 

 

 

 

 

 
   Carpaccio di Ananas e Melagrana 

    in: www.oggi.it  

 

 

 

 
                  Farro con chicchi di melagrana 

                    in: www.unadonna.it  

 

  


