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ARSIAL, attraverso l'Azienda Dimostrativa Sperimentale di Tarquinia opera da anni per il miglioramento quali–quantitativo delle produzioni agricole attraverso l’impostazione di prove sperimentali e dimostrative. Per il settore orticolo e officinale l’attuale programmazione prevede, oltre a diverse attività sperimentali, anche la costituzione di un campo catalogo di peperoncini piccanti denominato “Il Giardino dei Peperoncini” realizzato in collaborazione con l’Associazione Pepperfriends, dove vengono coltivate oltre 200 varietà appartenenti alle quattro specie più diffuse di Capsicum: Capsicum annuum, Capsicum chinense, Capsicum baccantum e Capsicum frutescens. 
ARSIAL ha inoltre promosso la sperimentazione  PEPEBIO -  il peperoncino piccante in vaso per il mercato delle piante officinali - La nuova sperimentazione avviata sul peperoncino piccante vede coinvolti due enti pubblici (l’Agenzia Regionale per lo Sviluppo e l’Innovazione dell’Agricoltura del Lazio – ARSIAL e il Consiglio per la ricerca in agricoltura e l'analisi dell'economia agraria - Centro di ricerca per lo studio delle relazioni tra pianta e suolo CRA RPS) e l’azienda agricola ortoflorovivaistica di Meo Remo con sede a Nettuno (Roma) che fa parte del'OP Consorzio Consorzio Produttori Aromatiche in Vaso Alimentari del Lazio (COPRAVAL) , dove le piante di peperoncino sono coltivate all’interno di serre condotte secondo un regime di produzione integrata. La ricerca (con acronimo PEPEBIO) ha l’obiettivo di individuare alcuni genotipi di peperoncino piccante idonei alla produzione in vaso per uso officinale e definire una tecnica di coltivazione che aumenti la sostenibilità del processo produttivo attraverso l’impiego di microrganismi (micorrize e Trichoderma) considerati di grande innovazione nella produzione ortovivaistica. 

I funghi micorrizici arbuscolari (AMF) sono endosimbionti della radice noti per le loro proprietà biofertilizzanti; migliorano infatti le relazioni nutrizionali tra la pianta ospite ed il sistema ospitante anche aumentando l’assimilazione. L’utilizzo combinato di questi microrganismi potrà migliorare la crescita delle piante e la qualità del prodotto finale, intendendo in questo caso misurare quei parametri (capsaicinoidi - responsabili anche della piccantezza - acido ascorbico, tocoferoli, carotenoidi, flavonoidi) che contribuiscono al valore nutrizionale delle bacche.  Il raggiungimento di tali obiettivi rappresenta un traguardo economicamente importante all’interno del comparto produttivo delle piante officinali e aromatiche in vaso poiché consente un ampliamento dell’offerta di prodotto (BIO o INTEGRATO) ed aumenta la competitività delle aziende vivaistiche regionali che operano sul mercato nazionale ed estero.
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