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•• informazioni suiinformazioni sui benefici benefici 
salutistici, dietetici e salutistici, dietetici e 
nutrizionalinutrizionali dell’olio di oliva dell’olio di oliva 

•• maggiore attenzione verso maggiore attenzione verso 
lele proprietà organoletticheproprietà organolettiche
dell’olio: dell’olio: carta degli carta degli oliiolii

•• modifiche nellemodifiche nelle
abitudini alimentari:     abitudini alimentari:     
dieta mediterraneadieta mediterranea

Rinnovato interesse per Rinnovato interesse per 
i prodotti dell’olivo:i prodotti dell’olivo:
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valorizzazione e promozione valorizzazione e promozione 
dell’olio di oliva di qualitàdell’olio di oliva di qualità

uno strumento è il uno strumento è il 
miglioramento miglioramento 
della tecnica colturale e la della tecnica colturale e la 
tecnologia di trasformazionetecnologia di trasformazione

Oli tipici e di pregio Oli tipici e di pregio 

L’
ol
io
 d

i 
L’
ol
io
 d

i V
en

af
ro

Ve
na

fr
o

tr
a 

te
cn

ol
og

ia
 e

 m
ag

ia
tr

a 
te

cn
ol
og

ia
 e

 m
ag

ia
--

24
 m

ar
zo

 2
00

7
24

 m
ar

zo
 2

00
7

CA
TE

RI
N
A
 I

A
N
N
IN

I 
CA

TE
RI

N
A
 I

A
N
N
IN

I 
--

Pr
of

es
so

re
 A

ss
oc

ia
to

 d
i 
Co

lt
iv
az

io
ni
 A

rb
or

ee
Pr

of
es

so
re

 A
ss

oc
ia
to

 d
i 
Co

lt
iv
az

io
ni
 A

rb
or

ee



profilo olfattivo profilo olfattivo -- gustativogustativo

pregipregi difettidifetti sentori determinati dasentori determinati da

fruttatofruttato rancidorancido tipo di cultivartipo di cultivar
amaroamaro morchiamorchia condizioni climatichecondizioni climatiche
dolcedolce muffamuffa grado di maturazionegrado di maturazione
piccantepiccante avvinatoavvinato tecnologia di raccoltatecnologia di raccolta
erba erba metallicometallico conservazione oliveconservazione olive
fogliafoglia terraterra tecnologie di estrazionetecnologie di estrazione
melamela riscaldoriscaldo conservazione olioconservazione olio
carciofocarciofo fiscolofiscolo
rosmarinorosmarino
pomodoropomodoro

Valutazione organoletticaValutazione organolettica
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Esigenze ambientali dell’olivoEsigenze ambientali dell’olivo
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olivicoltura per conservare il olivicoltura per conservare il germoplasmagermoplasma
olivicoltura marginale: difesa del suoloolivicoltura marginale: difesa del suoloolivicoltura con valore paesaggisticoolivicoltura con valore paesaggistico

Valorizzazione della coltivazione dell’olivoValorizzazione della coltivazione dell’olivo

olivicoltura con valore culturaleolivicoltura con valore culturaleolivicoltura intensivaolivicoltura intensivaL’
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Caratteristiche della tecnica colturaleCaratteristiche della tecnica colturale

olivi monumentaliolivi monumentali
olivi monumentaliolivi monumentaliolivi olivi policaulepolicaule

olivi tradizionaliolivi tradizionali
olivi intensiviolivi intensiviL’
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raccolta manualeraccolta manuale
raccolta agevolata con pettine meccanicoraccolta agevolata con pettine meccanico

Metodo di raccoltaMetodo di raccolta

raccolta con pettine rotante raccolta con pettine rotante raccolta con scuotitore del troncoraccolta con scuotitore del troncoL’
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Raccolta meccanicaRaccolta meccanica
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pezzatura mediopezzatura medio--grossa grossa 
polpa spessa polpa spessa 
e nocciolo piccolo e nocciolo piccolo 
resa in olio < 17 %resa in olio < 17 %

pezzaturapezzatura mediomedio--piccola piccola 
resa in olio > 18 %   resa in olio > 18 %   
raccolta piraccolta piùù tardivatardiva

frutti pifrutti piùù grossi raccolti grossi raccolti 
come olive da tavola olive come olive da tavola olive 
sotto calibro destinate sotto calibro destinate 
allall’’estrazione di olioestrazione di olio

iniziale stadio di maturazioneiniziale stadio di maturazione

completo stadio di maturazionecompleto stadio di maturazione

stadio intermedio di maturazionestadio intermedio di maturazione

da mensada mensa

da olio da olio 

a duplice attitudinea duplice attitudine

olive verdi olive verdi 

olive nere olive nere 

olive cangianti olive cangianti 

Maturazione dell’olivaMaturazione dell’oliva
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Criticità della raccoltaCriticità della raccolta
Epoca di maturazione: è un carattere Epoca di maturazione: è un carattere varietalevarietale
raccolta precoce:raccolta precoce:

oli stabili e con decisa nota di amaro e piccanteoli stabili e con decisa nota di amaro e piccante
raccolta tardiva:raccolta tardiva:

oli più delicati e con sentore di fruttatooli più delicati e con sentore di fruttato

Influenza il contenuto inInfluenza il contenuto in
acido oleicoacido oleico
sostanze volatilisostanze volatili

e e polifenolichepolifenoliche
composizione in composizione in 

antiossidantiantiossidanti
e acidi grassie acidi grassi
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Caratteristiche:Caratteristiche:
•• pregio sensorialepregio sensoriale
•• conformità a precisi criteri di  conformità a precisi criteri di  

leggelegge
Reg.Reg. Ce n° 2568/91Ce n° 2568/91
Reg.Reg. Ce n° 2081/92Ce n° 2081/92

Condizioni:Condizioni:
•• specifica efficienza produttiva degli olivetispecifica efficienza produttiva degli oliveti

olivicoltura intensiva orientata alla qualitàolivicoltura intensiva orientata alla qualità
•• possibilità di indagini a livello molecolare possibilità di indagini a livello molecolare (NMR)(NMR)

e genetico e genetico ((microsatellitimicrosatelliti))

Olio di elevata qualitàOlio di elevata qualità
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La La RisonanzaRisonanza MagneticaMagnetica NucleareNucleare
e e l’oliol’olio didi olivaoliva (Prof. Luisa (Prof. Luisa ManninaMannina))

2.702.75 ppm

4.884.90 ppm 4.64.7 ppm

1.201.25 ppm2.242.262.28 ppm 1.621.64 ppm

3.73.83.94.0 ppm9.59.69.7 ppm

0.920.940.960.98 ppm 0.840.85 ppm 0.620.63 ppm

Questi segnali presenti nello spettro Questi segnali presenti nello spettro 
NMR sono dovuti ad aldeidi, terpeni, NMR sono dovuti ad aldeidi, terpeni, 
sterolisteroli ecc. ecc. 
Se vengono sottoposti ad analisi Se vengono sottoposti ad analisi 
statistica permettono il statistica permettono il 
raggruppamento di oli appartenenti raggruppamento di oli appartenenti 
alla stessa DOP o alla stessa varietàalla stessa DOP o alla stessa varietà
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Analisi dei Analisi dei microsatellitimicrosatelliti (Prof. Fabio Pilla)(Prof. Fabio Pilla)
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Strategie di collocazione sul Strategie di collocazione sul 
mercato del prodotto di pregiomercato del prodotto di pregio

determinante è operare per determinante è operare per 
produrre con una qualità produrre con una qualità 
superiore che porta superiore che porta 
all’apprezzamento del prodottoall’apprezzamento del prodotto

ConclusioniConclusioni
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