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Origini dell'olivo e dell'olio extravergine d'oliva

L’olivo € una pianta antichissima, la sua storguella del’'uomo sono legate da oltre 7.000 anni.
Testimonianze dell'importanza di questa piantaaneitia del’'uomo sono presenti in diverse civilta
e religioni. Nella Bibbia il ramoscello d’ulivo énSieme all’arcobaleno) il simbolo della pace tra
Dio e gli uomini dopo il diluvio universale.

L'ulivo e I'olio compaiono anche nel Corano: “Diol& luce dei cieli e della terra. La sua luce e
come una nicchia, in cui si trova una lampadai(.sjio combustibile viene dall’'olio di un albero
benedetto, un Olivo ".

La mitologia greca attribuisce la creazione di ¢medbero adAtena, dea della Sapienza. In una
competizione con il dio Poseidone per diventargivénita protettrice di Atene, la dea fece sorgere
una pianta di ulivo da una roccia per donarla aggniesi, mentre Poseidone fece comparire dalla
foresta un nuovo animale: il cavallo. Gli atenigstlsero I'ulivo, perché il cavallo rappresentawva |
guerra mentre la nuova pianta avrebbe garantitm dtio, legname e luce e quindi abbondanza e
pace.

L’ulivo e originario del Mediterraneo Orientale, tlacce piu antiche sono state trovate ad Haifa
Israele e risalgono al V millennio a.C. Le tecniathecoltivazione e di produzione dell'olio
extravergine d'oliva vennero invece messe a puritbapdai greci e poi dai romani e rimasero
sostanzialmente invariate per secoli. Anche laudiine della pianta si deve ai greci che, nella lor
espansione, portarono l'ulivo in tutti i paesi delllagna Grecia, ed ai romani che fecero lo stesso
portando la coltivazione dell’'ulivo fino in France& Spagna. In queste aree, cosi come in lItalia,
l'ulivo trovo condizioni climatiche tali da diverria facilmente e ben presto parte integrante del
paesaggio.

Gli utilizzi dell'olio d'oliva sin dall'antichita sno stati i piu vari, infatti anche se il ruolo piu
importante lo riveste nell’alimentazione per latamd dei cibi e come condimento, 'olio di oliva e
anche stato urcomponente dei cosmeticipiu antichi, € stato da sempre utilizzato come
medicamentq comecombustibile e nei riti religiosi.
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ulivo

L'olivo € una delle piante arboree coltivate piuportanti del bacino Mediterraneo. olivo
coltivato (Olea europaep appartiene alla famiglia dell®leaceae(Olineag. Questa specie &
suddivisa in due sottospecie:
- Olea europaea oleastéoleastro) di taglia bassa e frutti piccoli;

- Olea europaea sativ@livo coltivato).

L'olivo coltivato € una pianta molto longeva e mndizioni climatiche e ambientali ottimali, cioé
clima mite e aree collinari, raggiunge facilmentemnto anni e anche i mille.

E' una piant@empreverdd'altezza dell'albero dell'olivo, a seconda delidtivar, delle condizioni
pedo-climatiche e dell'lambiente puo variare dal3 eetri.

Caratteristica peculiare di questa pianta e lacsypacita di rigenerarsi, infatti se il tronco sebis
dei danni, la base detta ceppaia (0 pedale) éaithogtli produrre nuovi germogli.

Le foglie hanno forma lanceolata e sono coriaceegemme sono di tipo ascellare, i fiori sono
ermafroditi e di colore bianco, il frutto € una pa,) ha forma ovale e colore dal viola al verde.
L’oliva & l'unico frutto da cui si estrae un olimfatti gli altri oli vegetali sono estratti da sem

Le radici sono molto superficiali e sono in gradespandersi anche in terreni rocciosi.

Altra caratteristica importante dell'olivo € I'ahanza di produzione fenomeno che, intervenendo
razionalmente si puo attenuare. A questo propesitaportante:

- scegliere la cultivar in modo accurato;

- contrastare i parassiti;

- razionali operazioni colturali quali: concimazempotatura, irrigazione;
- anticipare la raccolta il piu possibile.
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oliva

L'Oliva € una drupa (frutto con nocciolo) di forma eli@& piu 0 meno allungata a seconda delle
cultivar (varieta).

La drupa é costituita dapicarpo (parte esterna) che rappresenta mediamente Pa,86 peso
totale, dalmesocarpo o polpg65-83%), dalendocarpoo nocciolo (15-30%), dalseme o
mandorla (1,5-5%); il peso e variabilissimo: nelle cultivda olio oscilla in genere tra 1 e 0,1411
once.

AIPO Associazione Interregionale Produttori Olivicoli
Viale Del Lavoro, 52 - 37135 Verona ITALY - Tel. 045.8678260 - Fax 045.8034468 - Part. [IVA 0259306 023 5 - C.F. 0136794 023 4
info@aipoverona.it - www.aipoverona.it



Associazione Interregionale Produttori Olivicoli

STNENOCRTIN

Saime

P andocanos

Costituzione di una drupa

Una drupa di oliva e costituita per circa la metgadqua di vegetazione e l'altra meta divisa im ol
e residuo solido.

L'olio d'oliva e contenuto quasi totalmente dalkdpa e in minima parte dal seme (1-2%).

Costituzione generica di una drupa

acqua di vegetazio|40-50%
olio 18-25%
residuo solido 25-30%

Composizione di una drupa

Acqua 50%
Grassi 18-25%
Proteine [1,6%
Carboidra19-20%
Cellulosa [5-6%
Ceneri 1,5%

| grassi sono rappresentati soprattutto tdgliceridi (circa 95%) e dadigliceridi (circa 3%);
essi costituiscono lfmazione saponificabilg(98%), cioé lipidica.

Nell'olio d'oliva € presente urfeazione insaponificabile(2%), che rappresenta la componente
minore ma che € importantissima perché conferidodi@di oliva proprieta organolettiche che
ne esaltano i pregi.

Tra i componenti minori troviamotocoferoli, steroli, clorofilla, antociani, flavoni cere,
squalene, caroteni, fenoli, polifenali, alcoli, cqnosti diterpenici e triterpeniciEssi conferiscono
all'olio extravergine d'oliva le principali caratigtiche organolettiche come: gusto, sapore,
aroma. Tra i principali componenti fenolici presenella drupa troviamol'oleuropeina
responsabile del sapore amaro delle olive.

Le proteine piu importanti sono costituite dénina, arginina, glicina, leucina

| carboidrati sono costituiti soprattutto da zuachwluttori solubili come:glucosio, fruttosio,
galattosio, mannosio e pectine
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Cellulosa ed emicellulosa costituiscono circa @%-della drupa.

Classificazione delle drupe

In base al peso leultivar si possono classificare in:

drupe microcarpiche, con peso inferiore a g 1,5;

drupe mesocarpiche con peso intermedio tra g 1,5 e 4;

drupe macrocarpiche con peso superiore a g 4;

La resa piu bassa € generalmente quella delle anageocarpiche che costituiscono appunto le
olive da mensa

La resa piu alta € data dalle olive mesocarpichd fmro alto rapporto polpa/nocciolo.

varieta di olive(cultivar)

L'olio extravergine di oliva come prodotto del neihsmo della pianta é fortemente influenzato
dalla cultivar (varieta di oliva).

La cultivar ha un ruolo molto importante sulle caratteristidkes frutti (dimensioni, rapporto
polpa/nocciolo, maturazione), sul processandilazione e sui componenti principali e secondari
dell'olio di oliva in modo piu determinante delleesse condizioni ambientali. Anche le sostanze
presenti sono abbastanza differenti fra le varigveu.

In ltalia sono presenti circa 500 cultivar. Ogntiterio o zona ha le sue varieta ma molte di esse
sono presenti anche in altre zone.
Qui ne riportiamo le caratteristiche di quelle @iewnti e piu rinomate.
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In Puglia segnaliamo principalmentkogliarola barese, la coratina, la cellina di Nad la
provenzale.

L'ogliarola barese come si evince dal nome, é diffusa soprattuttia peovincia di Bari.

La pianta ha un portamento espanso. Il frutto hgeso di g 2-2,5 e la resa industriale in olio é
mediamente del 18-25%; la drupa presenta una @or@ nera; I'olio dal colore giallo oro e
dall'aroma di fruttato mandorlato ha un sapore @@len un retrogusto di mandorla con pizzicore
tenue.

La coratina é diffusa anche essa nella provincia di Bari echamella provincia di Foggia. La
pianta e assurgente; la drupa é grossa con undpegoa 4 grammi e alla maturazione assume una
colorazione violacea.

La resa si aggira intorno al 22% e l'olio ha unoo®lgiallo verdognolo, dall'aroma di fruttato
intenso di oliva e dal sapore piccante lievementaragnolo.

La cellina di Nardoe diffusa nel Salento. La pianta, autosterileigbnosa e raggiunge un altezza
considerevole anche di 20 mt. La resa si aggi@mot al 18%; I'olio ha un aroma di fruttato di
sapore amarognolo.

La Provenzal¢Peranzang e una varieta coltivata soprattutto nella zon&aljgia; presenta una
produttivita elevata e una resa di olio media.

In Calabria segnaliamda carolea, la dolce di rossano, I'ottobratica, &nopolese, la tondina, la
grossa di cassano.

La caroleaeé tipica della provincia di Catanzaro. La piantaséurgente di statura medio-alta ; La
resa di olio € mediamente del 20%;

La dolce di rossanc tipica della fascia ionica cosentina. La piantii aotevole dimensione, con
portamento assurgente; il frutto & piccolo (circa2,5) con una resa di circa il 18%.

L'ottobratica @ una cultivar molto diffusa nella piana di Gioiaufo. L'albero e di elevatissimo
vigore con portamento assurgente; il frutto € gdiw@mn una resa di circa 16-18%. Alterna annate
di grande produttivita con annate quasi vuote.

La sinopolesee diffusa nel Reggino. La pianta ha dimensioniagtigsche con portamento
assurgente; il frutto € piccolo(circa g 2,5)con una resa intorno al 17%;

La tondina ¢ diffusa nella provincia di Cosenza. La pianta ¢ abbastanza vigorosa; il frutto

e piccolo(circa g 2-2,5); la resa e abbastanza bassa intorno al 15%.

La grossa di cassano presente un po in tutta la regione calabrese. La pianta € di tipo
assurgente; il frutto ¢ medio-grande(circa g 3) di colore nero brillante ed ha una buona
resa di olio.

In Sicilia segnaliamo principalmente la biancolilla, la nocellara, la santagatese, cerasa.

La biancolilla ¢ tipica nelle zone centro-orientali dell'isola siciliana. La pianta e di grande
vigore con chiome e portamento espanso. Il colore del frutto é caratteristico: ¢ verde prima
della maturazione fino a diventare rosa violaceo; la resa non € elevata e si aggira intorno al
18%;

La nocellara(messinese) € una cultivar molto diffusa nella regione ma anche in Calabria.

La pianta e vigorosa con portamento espanso; la drupa ha un peso di circa g 5-6 ed una
discreta resa.

La santagatese ¢ diffusa soprattutto in provincia di Messina ma anche in altre zone della
Sicilia. Il frutto € di medie dimensioni con una buona resa di olio che si aggira al 25%;

La cerasuola ¢ diffusa particolarmente nella zone di Trapani e Agrigento. La resa di olio e
buona.
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In Abruzzo segnaliamo principalmente la dritta, la gentile di chieti.

La dritta ¢ tipica della provincia di Pescara. La pianta € di grandezza media. il frutto ha
una resa media di circa il 22%;

La gentile di chieti viene coltivata soprattutto nella provincia di Chieti. La produttivita
della pianta risulta elevata; la drupa € piccola ed ha un peso medio di g 2; la resa si aggira
intorno ai 18-20%;

In Campania segnaliamo principalmente la pisciottana e la carpellese

La pisciottana ¢ diffusa soprattutto nelle province di Salerno e Napoli. La resa in olio e
mediamente del 20%;

La carpellese ¢ diffusa soprattutto nel salernitano. La pianta risulta abbastanza
produttiva e la resa varia dal 22 al 24%;

In Toscana segnaliamo soprattutto la frantoio, la moraiolo, il pendolino.

La cultivar frantoio ¢ diffusa non solo in Toscana ma anche nel centro Italia ed
all'estero(Nord Africa, Argentina, Albania). La pianta € di media grandezza ed ha una
buona produttivita; le drupe hanno un peso di circa g 2-3 ed una buona resa che va dal 20
al 24%.

La cultivar moraiolo ¢ diffusa specialmente in Toscana ma si trova anche nelle regioni
confinanti. La pianta ha un portamento vigoroso e assurgente ed ha una buona
produttivita; il frutto € abbastanza piccolo ma ha una discreta resa.

La cultivar pendolino ¢ usata come impollinatrice delle cultivar frantoio, leccino,
moraiolo. La pianta € poco vigorosa; il frutto € piccolo; la produttivita e discreta.

Nel Lazio segnaliamo soprattutto la carboncella, la raja, il canino.

La carboncella ¢ diffusa soprattutto in questa regione e nella zona di Sabina ¢ la cultivar
pit importante. Si trova anche nelle Marche, in Umbria e Abruzzo. La pianta vive bene in
zone con terreni calcarei. Ha una buona resa di olio chew si aggira intorno al 24%;

La raja ¢ diffusa nella provincia di Rieti particolarmente nella zona da Fara Sabina. E'
nota anche col nome di oliva dolce; il frutto € di dimensioni medie ed ha una buona resa;
La cultivar canino ¢ coltivata piu che altro nella provincia di Viterbo. Pianta vigorosa con
portamento assurgente. Buona sia la produttivita che la resa in olio.

In Liguria segnaliamo principalmente la taggiasca, la razzola.

La taggiasca ¢ diffusa in tutta la regione ma prevalentemente nella provincia di Imperia.
La pianta e di media altezza ed ha un'ottima resa che si aggira intorno al 25%;

La razzola ¢ tipica soprattutto nella zona di La Spezia. Ha una maturazione tardiva.
Segnaliamo inoltre:

leccino e rosciolaiffuse nell'ltalia centrale;

la bosanadella Sardegna diffusa nelle province di Nuorcegl@ri;

la nostrananell’Emilia Romagna diffusa nella zona di Ravenna;

la gentile di larinodiffusa nel Molise soprattutto nella zona di Calmgeso;

la maiaticadella Basilicata soprattutto nella zona di Matera;

la dolce agogian Umbria nella provincia di Perugia;

la casalivatipica della zona del lago di Garda;

la biancheratipica della provincia di Trieste.

fasi di lavorazione olive
Dall'albero alla bottiglia le operazioni di lavoraze delle olive sono le seguenti:
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- Raccolta delle olive:

L'epoca della raccolta varia in base alla varietfiafivo e ai fattori meteorologici.

Si pud comunque stabilirla in un lasso di tempo ¢hala fine ottobre a meta dicembre e a volte
anche a fine mese.

La tendenza ad anticipare la raccolta e motivatalal fatto che diminuiscono i rischi di perdere il
raccolto a causa di sfavorevoli condizioni metegalbe sia dal fatto che si ottiene un olio di oliva
migliore, piu ricco di acidi polinsaturi e sostanaatiossidanti. Inoltre ritardando la raccolta
aumenta l'acidita.

Il ritardo della raccolta é giustificato con il fatdi ottenere una resa di olio migliore, ma non &
sempre vero. Inoltre le olive piu mature danno lio piu delicato e meno piccante, ma non
migliore dal punto di vista organolettico.

Il sistema di raccolta influenza la qualita. Il thdge sistema é quello manuaibe € il piu oneroso.
Con il sistema manuale I'oliva non subisce lesmosa che invece accade con mezzi meccanici.
Infatti queste lesioni provocano un deterioramesétia drupa che si ripercuote su un aumento
dell'acidita dell'olio. Con i mezzi meccanici sigsono avere risparmi di costi anche fino al 50% ma
si possono avere perdite di prodotto dal 10 al 20%.

- Trasporto e Conservazione:

Il trasporto e la conservazione delle olive deveasere fatti utilizzandcassette di plastica forate

in modo da permettere la circolazione dell'ariajosala evitare le cassette di legno o i sacchi;
guest'ultimi erano molto utilizzati anticamente omm tale sistema le olive vengono schiacciate e si
hanno fenomeni di fermentazione. Le cassette didegpno facilmente attaccabili dalle muffe.
Un'altra abitudine sbagliata ancora oggi utilizzataquella di accatastare olive che presentano
difetti, per esempio quelle raccolte da terra, goelle buone.

Le olive una volta raccolte vanno subito molite.cAa se a volte I'enorme mole di lavoro dei
frantoi non lo permette bisogmaitare di conservare le olive per piu di 48 ore @étare fenomeni

di fermentazione.

- Lavaggio delle olive:

Con questo procedimento vengono eliminati eventu@lpi estranei solidi quali foglie, pietre, terra
ecc...

Per questo lavoro esistono diversi tipi di lavatfi@ le quali le piu usate sono lavatrici
idropneumatiche, che possono essere a lavaggio continuo o intemst a seconda del grado di
sporcizia delle olive. Con questi macchinari il somo di acqua € limitato poiché l'acqua, nella sua
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circolazione, deposita tutti i detriti trasportati;ha quindi la possibilita di operare nella vadca
lavaggio sempre con acqua pulita.

L'allontanamento delle sostanze estranee &€ molporiiante altrimenti I'olio di oliva potrebbe
assumere sapori di 'amaro’, dovuti alle fogliei ‘tedra’ dovuto appunto al tipico odore dellagerr
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- Molitura:

Una volta lavate ed epurate di qualsiasi corp@esty si passa alla fase di molitura o frangitura.
Le macchine utilizzate per la molitura possono esgentoi a macine o molazze, frangitori a
cilindro o a martello.

L'utilizzo delle molazze risulta il sistema migkomentre I'uso dei frangitori pud portare ad umocer
riscaldamento delle paste, deteriorando in parteatatteristiche organolettiche dell'olio di oliva.
Nell'operazione di molitura molto importante edhtrollo della temperatura che non deuperare

i 27°C.

Nei frantoi a molazza i tempi di lavorazione sontwino ai 30 minuti, mentre con i frangitori sono
nell'ordine di un minuto.

([ |

- Gramolatura:

Dalla molitura viene fuori la pasta di olive corgaite sia olio che acqua. A questo punto si procede
con la fase della gramolatura che ha appunto Ipsdoseparare I'olio di oliva dall'acqua e faverir
l'aggregazione delle gocce di olio.

Anche in questa fase bisogna fare attenzione alactiemperatura non superi i 27°C perche |l
mescolamento della pasta porta ad un aumentoteetiperatura. Cio provocherebbe un'alterazione
delle caratteristiche organolettiche dell'olio dal | tempi di lavorazione sono mediamente di 30
minuti.
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- Estrazione dell'olio

L'estrazione dell'olio dalla pasta oleosa pu®d aweemer pressione, per percolamento, per
centrifugazione.

Il sistema per pressiongclassico usato in passato, inizialmente facewadupresse manuali e poi
si e passato alle presse idrauliche.

Con questo metodo si sistema uno strato di pastavei su dei diaframmi di fibra sintetica (o fibra
di cocco),fiscoli, forati al centro in modo da essere infilato luri@doratina sovrapponendoli uno
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sull'altro fino a formare una colonna. A questotpua torre viene inserita nella pressa e sott@ost

a pressioni medie dell'ordine di 400 atm. Per &ffdella pressione il mosto d'olio si separa dalla

frazione solida e dal sistema drenante fluiscedutegterno e lungo la foratina e viene raccoltio su

piatto.

Il sistema per percolamentcconsiste nella separazione attraverso lamelledai® inossidabile.

L'olio di oliva aderisce piu dell'acqua alle lanegfler cui queste si ricoprono di olio che poi cedon

in un contenitore. Questo sistema € caratterizdatdempi di estrazione molto lunghi e costi

maggiori, ma l'olio ottenuto presenta carattersiorganolettiche superiori.

Prima dellacentrifugazione la separazione dell'olio dall'acqua di vegetazierdai residui solidi

avveniva per mezzo di una semplice decantazioneagbea una durata di 24 ore. Ma poi con la

centrifuga la separazione avviene a causa delkrshivdensita (o peso specifico) dei componenti;

'acqua ha densita 1 mentre |'olio ha una densit&rch 0.91. Ci sono centrifughe ad asse verticale

e ad asse orizzontale.

Negli ultimi anni gli impianti continui di centrifyazione hanno sostituito molti degli impianti a

pressione, vuoi per i costi di mano d'opera rido@ii impianti continui di centrifugazione

utilizzano decanter ad asse orizzontale a duefagre

Il decanter a tre fasisono chiamati cosi perché effettuano una sepamaiei tre componenti:

olio, acqua di vegetazione, sansa;

Il decanter a 2 fasie stato creato per ovviare agli inconvenienti glstema a 3 fasi. In pratica

differisce per il minore impiego d'acqua. La ceéntgazione separa due sole frazioni:

le sanse e l'acqua di vegetazione (da una paitanesto d'olio (contenente una piccola quantita

d'acqua) dall'altra.

Il decanter a 2 fasi e mezze la tipologia piu recente e riassume i pregidies sistemi differenti.

La lavorazione richiede l'aggiunta di un ridottoaqgtitativo d'acqua e separa tre frazioni (sanse

umide, acqua di vegetazione, mosto d'olio). Il &ggto di questo sistema €& che si produce un

guantitativo inferiore di acque di vegetazione @ aoa minore carica inquinante. Le sanse umide

hanno ancora uno scarso valore, tuttavia possosereegrattate con sistemi che permettono un

recupero economico sfruttando il potenziale enegetel nocciolino.

A riguardo delle differenze della qualita dell'otitwliva estratto con i tre sistemi c'é da dire ©be

ve ne sono da un punto di vista organolettico enwa; si hanno differenze nei valori di sostanze

antiossidanti, come polifenoli e fenoli, presentmaggiore quantita negli oli ottenuti con il siate

di percolamento e per pressione.
i B

composizione e proprieta dell'olio di oliva
La composizione dell’'olio d'oliva dipende da divdegtori: I'ambiente e il clima della zona in ocgi
prodotto, la varieta delle olive, le tecniche ditiwazione della pianta, il tipo di raccolta, laséadi
stoccaggio del prodotto e la lavorazione del frutto
L'olio di oliva € ungrasso vegetale come tutti i grasslipidi ) alimentari & costituito soprattutto da
trigliceridi (grassi neutri) ed in minor quantita fiesfolipidi e glicolipidi (lipidi complessi) e da
steroli.

AIPO Associazione Interregionale Produttori Olivicoli

Viale Del Lavoro, 52 - 37135 Verona ITALY - Tel. 045.8678260 - Fax 045.8034468 - Part. IVA 0259306 023 5 - C.F. 0136794 023 4

info@aipoverona.it - www.aipoverona.it



Associazione Interregionale Produttori Olivicoli

| trigliceridi, a temperatura ambiente, possoneessolidi o semisolidi (grassi propriamente detti)
o liquidi (oli). Sono molecole complesse composte uha molecola di glicerolo legata a tre
molecole di acidi grassi.

Gli acidi grassi si suddividono isaturi, monoinsaturi e polinsaturi. | grassi saturi sono presenti
prevalentemente nei grassi di origine animale (wstrutto, lardo, ecc...), mentre i monoinsaturi e
i polinsaturi si trovano in grassi di origine veget(sia di oli semi che di oliva).

| trigliceridi presenti nell'olio d'oliva contengon seguenti acidi grassi:

acido oleic{75-80%
palmitico |8%
stearico  [4-5%
linoleico |8%
linolenico |2-3%

Come tutte le sostanze grasse l'olio di oliva etito® per il 98% circa dalla frazione
saponificabile (costituita da trigliceridi, e da@ble quantita di digliceridi e monogliceridi (negli

piu acidi) e per il restante 2% dalla frazione pwaficabile.

Quest'ultima € molto importante dal punto di vistarizionale perché ha proprieta antiossidanti,
grazie alle quali previene le malattie cardiovaagoke tumorali. Le sostanze presenti nella
componente insaponificabile sono quelle che vengesaminate nell’accertare eventuali frodi e
determinano la qualita dell’olio di oliva, infatte definiscono:

- le proprieta organolettiche profumi, aromi, gusto (amaro, dolce, piccante);

- le proprieta biologiche capacita antiossidanti, conservanti, e salutari.

| costituenti della frazione insaponificabile sofmccere, lo squalene, le clorofille, i carotenij gl
aromi, gli steroli, i tocoferoli, polifenoli e I'eluropeina.

Le cere:

sono presenti in minime quantita nell’olio extrayiee di oliva, mentre raggiungono valori notevoli
negli oli di sansa. Sono esteri di un alcool alfmtmonovalente superiore con un acido grasso ad
alto peso molecolare e provengono essenzialmelite mtaina. Le cere costituiscono lo strato di
protezione dei vegetali e costituiscono anche lelstro di molti insetti e il rivestimento del
piumaggio degli uccelli acquatici.

Lo squalene:
ha un'azione fisiologica consistente nel ricambioo e favorisce la crescita.

Le clorofille:

la loro presenza dipende dal grado di maturaziaie a@live utilizzate, danno all’olio d'oliva un
colore tendente al verde. Si degradano in preseénizece, ed il colore dell'olio cambia da verde a
giallo, in assenza di luce invece fanno da antitzsgi insieme ai polifenoli.

| caroteni:

se prevalgono rispetto alle clorofille I'olio sada colore giallo. Hanno azione antiossidante.
Molti aromi presenti nell'olio extra vergine didi sono terpenoidi mentre alcuni sono esteri.
Essi sono importanti al fine di classificare i dsieoli di oliva.

Gli steroli:

ssociazione Interregionale Produttori Olivicoli
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ostacolano I'assorbimento del colesterolo, sonocomamti nelle analisi dell’olio nell'accertare
eventuali frodi.

| tocoferoli:
(alfa, beta, gamma e delta) hanno un’azione amtiaste, soprattutto l'alfa-tocoferolo e il delta-
tocoferolo, che costituiscono insieme la vitamina E

| polifenoli:

sono antiossidanti (come i tannini), sono importaetla conservazione dell'olio extravergine
perché ne impediscono lirrancidimento. Alcuni fefioli presenti nell’'olio extravergine
d'oliva sono: gliantociani, in tracce minime, dleuropeina che da il tipico sapore amarognolo
all'oliva e che, passando nell'olio gli conferidce

conservazione e confezionamento dell'olio di oliva

L'olio d’oliva dopo I'estrazione € ancora torbidguindi prima di essere confezionato deve essere
sottoposto alecantazionein modo che i sedimenti (chiamati morchia) possesgere eliminati, a
guesto scopo I'olio viene tenuto a riposare inaleisterne d’acciaio per circa 15 giorni.

In realta per eliminare ogni residuo, per semptieeantazione, ci vogliono circa quattro mesi e
quindi alcune aziende ricorrono aflirazione; i filtri piu comunemente usati sono quelli seropli

e i filtri pressa o a placche continue (nelle gramiende).

Per conservare inalterate tutte le sue caratihisti’'olio extra vergine di oliva va preservato
principalmente dalla luce, dall'aria, e dagli odori

Va quindi conservato in luoghi freschi e ascidtintano da fonti di calore ed e buona abitudine
chiudere sempre la bottiglia dopo 'uso.

Il miglior materiale per la conservazione dell'olé senz’altro kcciaio inox nella vendita al
dettaglio e impiegata lgttina in banda stagnata cioe un foglio di acciaio rivestito da un sottile
strato di stagno.

Questo tipo di confezione e ottimale perché prageigtegralmente dalla luce; anchevdtro € un
ottimo materiale, purché venga utilizzato quellorec

Se ben conservato in contenitori ancora sigillatiio extravergine d'oliva rimane integro nelleesu
caratteristiche organolettiche (colore, saporemaroecc...) anche per piu di 18 mesi, ma con il
passare del tempo perde pigmentazione, il profumi@rema si indeboliscono e il retrogusto
diventa piu sgradevole.
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olio extravergine d'oliva DOP e IGP

Denominazione di Origine Protetta (DOP)

E il marchio di qualitd che viene attribuito ad prodotto agricolo o alimentare, le cui
caratteristiche qualitative dipendono esclusivamedal territorio in cui viene prodotto.
L'ambiente geografico di produzione comprende &#tari naturali che quelli umani — come le
tecniche di produzione e trasformazione —, i quahsentono di ottenere un prodotto unico e
inimitabile.

In sostanza la Dop si applica a produzioni il atero ciclo produttivo, dalla materia prima al
prodotto finito, viene svolto all'interno di un'aregeografica ben delimitata, e quindi, non &
riproducibile al di fuori di essa.

Il prodotto certificato Dop gode di tutela e protee dalle contraffazioni su tutto il territorio
dell’'Unione Europea.

L'olivicoltore la cui azienda si trova in un teorito che ha ottenuto questo riconoscimento e che
intende commercializzare la propria produzioneld con il marchio Dop, deve attenersi ad uno
specifico disciplinare di produzione e sottostatecantrollo di un "Ente di Certificazione"
indipendente e appositamente incaricato e ricontsaal Ministero delle Politiche Agricole e
Forestali. Il disciplinare di produzione contiendteé le norme di coltivazione dell’oliveto, di
raccolta e confezionamento dell'olio di oliva chevdno essere rigorosamente rispettate per
I'ottenimento dell’'olio a marchio Dop.

Disciplinare di produzione

E’ il protocollo che ciascun consorzio di tutelaldéo emana a garanzia delle specificita del
prodotto. E’ approvato dal Ministero delle PolichAgricole ed in esso sono contenute le
condizioni che permettono di beneficiare del ricsmimento comunitario Dop o Igp.
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Nel disciplinare sono contenute le indicazioni e peassi operative che il produttore deve
scrupolosamente seguire.

In particolare:

Il nome del prodotto agricolo o alimentare DOP oAG

La descrizione del prodotto agricolo e le sue matprime specifiche

La descrizione del prodotto alimentare e delle gwmcipali caratteristiche fisiche, chimiche,
microbiologiche e organolettiche

La delimitazione della zona geografica e gli eleth@he comprovano il legame del prodotto
agricolo o alimentare con la zona geografica derimento

La descrizione delle modalita produzione

| riferimenti relativi agli organismi di controllo

Gli elementi specifici dell'etichettatura connealéa dicitura DOP o IGP

Le eventuali condizioni da rispettare in forza digbsizioni comunitarie e/o nazionali

Nello specifico, riguardo alle modalita di coltiveze e produzione, vengono definiti anche:

La quantita massima di piante per unita di supésfic

La resa massima delle piante in olive e delle aiivelio

Il tempo che deve trascorrere tra la raccolta esfgemitura

La temperatura massima della spremitura

Enti di certificazione

Sono le strutture di controllo che hanno il commtayarantire che i prodotti con marchio Dop o
Igp, rispondano ai requisiti stabiliti nei regolamiecomunitari (Reg. CE 2081/92). Per ottenere
l'autorizzazione dello Stato membro gli organisevaho essere conformi alla norma EN 45011. 1
Ministero concede l'autorizzazione per un period® @ comunica alla Commissione l'elenco degli
organismi autorizzati.

La Commissione pubblica queste informazioni neldez&tta ufficiale delle Comunita europee.

Le autorita di controllo designate devono offrieaanzie sufficienti di obiettivita e di imparziait
nei confronti di ogni produttore o trasformatoreygetto al controllo. Devono inoltre disporre
permanentemente degli esperti e dei mezzi necqssaaissicurare i controlliei prodotti agricoli e
dei prodotti alimentari che hanno una denominazjmmogetta. Se la struttura di controllo si avvale
di un organismo terzo, quest'ultimo deve offrirstiesse garanzie.

Consorzio di tutela

E’ I'organismo rappresentativo dei produttori e Igeo tra l'altro, attivita e iniziative per la
valorizzazione del prodotto.

Una volta ottenuto il riconoscimento, la denomioag € costantemente soggetta al controllo di
conformita al disciplinare di produzione da pared’Ente di certificazione.llConsorzio di tutela”

(é 'organismo rappresentativo dei produttori) ldggulla commercializzazione dei prodotti tutelati
dalla denominazione di origine protetta.

La Denominazione di Origine Protetta e stata ig#itnel 1992 con il Reg. CE 2081/92.

Dopo 13 anni, sono 37 gli oli doliva extravergingliani che hanno ottenuto questo
riconoscimento.

Indicazione Geografica Protetta (IGP)
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E' il marchio di qualita che viene attribuito abdotti agricoli o alimentari per i quali una soksé

del processo produttivo ha un legame con la zongrgéca di riferimento. La differenza tra Dop e
Igp sta dunque nella seconda parte della definiziama sola fase del processo di produzione é
necessaria per ottenere la denominazione IGP, enpatrla DOP il legame con il territorio riguarda
tutto il processo produlttivo.

Come per le denominazioni Dop, anche i produtt@P Idevono attenersi alle rigide regole
contenute nel disciplinare il cui rispetto € gaitarda un organismo indipendente di controllo.

Ad oggi l'unico olio extra vergine d'oliva italianohe ha ottenuto il riconoscimento Igp € il
“Toscano.

indicazioni sull'etichetta
Le indicazioni da apportare su un'etichetta siditivio in obbligatorie e facoltative.

Indicazioni obbligatorie dell'etichetta

L'art. 3 del decreto legislativo 27 gennaio 1992109 elenca al primo comma le indicazioni che
debbono obbligatoriamente apparire sulla confezidinan prodotto alimentare e dunque anche
sulle confezioni degli oli di oliva; tali indicazmo (con esclusione di quelle irrilevanti per gli ol
d'oliva) sono le seguenti e devono figurare suiiehette nel momento in cui gli oli di oliva sono
posti in vendita al consumatore:

la denominazione del prodotto di vendita;

la quantita netta o, nel caso di prodotti preconii@zati in quantita unitarie costanti, la quantita aminale;

il termine minimo di conservazione;

il nome o la ragione sociale o il marchio depositag la sede del fabbricante o del confezionatoréi an
venditore stabilito nella CE;

la sede dello stabilimento di produzione o di carifmamento;

una dicitura che consenta di identificare il lottdi appartenenza del prodotto;

le modalita di conservazione.
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Il Regolamento (CE) n. 182/20@@lla Commissione del 6 marzo 2009 modifica il ®lamento
(CE) n. 1019/2002 relativo alle norme di commeizizione dell'olio di oliva, con particolare
riferimento alla disciplina della designazione @eigine. Grazie a tale modifica il consumatore ha
la possibilita di distinguere il prodotto italiaraagli oli di oliva provenienti dagli altri Paesi
comunitari € non comunitari.

Art. 4

La designazione dell'origine degli “oli extra vemngdi oliva” e degli “oli di oliva vergini” figura
attraverso l'indicazione sull’etichetta del nomegeafico di uno Stato membro o della Comunita o
di un Paese terzo secondo le disposizioni di cpaahgrafo 1 e al paragrafo 2, lettera a) dell’rt.
del Regolamento.

La designazione dell’'origine, ai sensi dell’art. ghragrafo 1 del Regolamento, non puo essere
utilizzata per “olio di oliva — composto da oli dliva raffinati e da oli di oliva vergini” e per lio

di sansa di oliva *“.

La designazione dell’origine di cui al comma 1,conformita dei paragrafi 4 e 5 dell’art. 4 del
Regolamento, nel caso di miscele di oli di olivea (8xtra vergini che vergini) non estratti in un
unico Stato membro o Paese terzo, figura a secdedeasi attraverso l'indicazione sull’etichetta
di:

miscela di oli di oliva comunitari;

miscela di oli di oliva non comunitari;

miscela di oli di oliva comunitari e non comunitari

La stessa indicazione deve essere riportata amtlaedecumentazione di accompagnamento.
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Le diciture di cui alle lettere a), b) e c) del aom 3, possono essere sostituite con altri rifertmen

che forniscono una informazione analoga, come sathpio, Unione Europea, una lista di piu Stati

membri o Paesi Terzi, un nome di una regione géicgrpiu grande di un Paese. In ogni caso deve
trattarsi della rispettiva zona geografica di iifeento ai sensi dell'art. 4 paragrafo 4 e 5 del

Regolamento.

La designazione dell’origine di cui al comma 3 rd@ve trarre in inganno il consumatore e deve
corrispondere alla reale zona geografica nellaggleablive sono state raccolte e in cui é situbto i

frantoio nel quale e stato estratto I'olio, ai setedl'art. 4, paragrafo 5, del Regolamento.

Un altro particolare importante é I'obbligo di apgo“nello stesso campo visivo”, in modo che il
consumatore possa prenderne conoscenza simultameateeseguenti tre indicazioni:

la denominazione del prodotto;

la quantita;

il termine minimo di conservazione.

Nulla vieta che le tre indicazioni appaiano insiengtla retro etichetta oppure su un lato della
confezione.

- Denominazione del prodotto di vendita

| prodotti della gamma olio di oliva commercialibdaal dettaglio, € dunque in confezioni, sono
solo:

I'olio extra vergine di oliva

I'olio di oliva vergine

I'olio di oliva composto di oli di oliva raffinat di oli di oliva vergini

I'olio di sansa di oliva

- La quantita

La quantita di olio contenuta nella confezione idesd al consumatore finale non deve superrare
cinque litri e che, tuttavia, le confezioni destea ristoranti, mense, collettivita e enti assail
possono arrivare fino a 25 litri. La quantita degjlidi oliva confezionati deve essere espressa in
unita di volume e cioe in litri, centilitri, millidri;

- Il termine minimo di conservazione

Ci sono prodotti che “scadono” in quanto deperilibme ad esempio il latte, e pertanto vanno
consumati entro un certo termine, pena appuntord tleperimento e i conseguenti rischi per la
salute. Ci sono poi altri prodotti da consumarefgrigilmente entro una certa data perché, se
correttamente conservati, mantengono inalteratéorie proprieta ma che, anche se consumati
successivamente non provocano problemi e segnatemschi per la salute.

Questa e, in estrema sintesi, la differenza traddéa di scadenza e il termine minimo di
conservazione ed e quest'ultimo che va indicatoi peodotti come gli oli vegetali, che possono
essere consumati anche dopo lo spirare del terst@sso senza particolari conseguenze, sempre se
correttamente conservati.

Il termine minimo di conservazione non € altro ¢helata fino alla quale il prodotto alimentare
conserva le sue proprieta specifiche in adeguatdizioni di conservazione; esso va indicato con la
dicitura"da consumarsi preferibilmente entrquando la data contiene l'indicazione del giorno o
con la dicitura'da consumarsi preferibilmente entro la fineégli altri casi, seguita dalla data
oppure dalla indicazione del punto della confezimneui essa figura’'.
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Il termine minimo di conservazione e' determinaabptoduttore o dal confezionatore o, nel caso di
prodotti importati, dal primo venditore stabilit@llUnione europea, ed e' apposto sotto la loro
diretta responsabilita.

- I nome o la ragione sociale o il marchio depositatdel confezionatore o di un venditore

E' previsto I'obbligo dell’indicazione del nome ell& ragione sociale o del marchio depositato del
confezionatore o in alternativa del distributorgbdito nella CE (definito nella norma “venditore”)
peraltro nulla vieta che nella stessa confeziormiamo il nome o la ragione sociale o il marchio
depositato sia del confezionatore che del distoitgut

La norma prevede anche I'obbligo di indicaziondadskde del confezionatore o del distributore.
Per sede, si intende la localita ove e ubicatéetaa o, come subito si vedra, lo stabilimento.

- Il lotto

Per lotto si intende@n insieme di unita di vendita di una derrata alitaee, prodotte, fabbricate o
confezionate in circostanze praticamente identiche

Il lotto e determinato dal confezionatore del pribalcalimentare che lo appone sotto la propria
responsabilita; esso, al pari delle altre indicazabbligatorie di etichettatura, figura in ognsoan
modo da essere facilmente visibile, chiaramentgilidlg ed indelebile ed e preceduto dalla lett.
"L

- Modalita di conservazione

| prodotti alimentari — e tra essi ovviamente dii @ oliva — devono mantenere, in adeguate
condizioni di conservazione, inalterate le lorogreta fino allo spirare ddiermine minimo di
conservazione Ebbene, l'art. 3 lett. i, prevede l'obbligo deltlicazione delle modalita di
conservazione di un prodotto alimentare qualora rseessaria l'adozione di “particolari
accorgimenti” in funzione della natura del prodotittel caso degli oli di oliva i “particolari
accorgimenti” sono certamente quelli di sottraly@rodotto alla negativa influenza di alcuattori

e segnatamente della luce e del calore. Per cui aameetta indicazione delle modalita di
conservazione per tutti gli oli di oliva in bottiglpotrebbe essere la segueri@nservare in
luogo fresco e asciutto, lontano da fonti di lucaee calore”.

Le indicazioni volontarie (facoltative)

Si e gia visto che le indicazioni che il confezitora appone volontariamente in etichetta debbono,
Su un piano generale, essere conformi alle regsdate nell’art. 2 del d. Igs. 109/92 in attuazione
della direttiva comunitaria sull’etichettatura,dabblicita e la presentazione dei prodotti alimenta
Tale, peraltro ovvia, impostazione e stata ribaditehe nei “considerando” del reg. Ce 1019/2002,
in cui si legge che le indicazioni volontarie aptgosulle etichette nodevono indurre in errore i
consumatori, in particolare per quanto riguardadeatteristiche di un olio extravergine d'oliva,
attribuendogli ad esempio proprieta che non possiedantando come specifiche di quel prodotto
caratteristiche che sono in realta comuni a tattgamma degli oli di oliva o alla maggior parte di
essi.

Inoltre si precisa che le diciture che figuranocetichetta devono essere giustificate sulla base di
elementi oggettivi, per evitare ogni rischio di abua danno dei consumatori e distorsioni della
concorrenza sul mercato.

Diciture relative alle lavorazioni "a freddo" :
«prima spremitura a freddo»:
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questa dicitura e riservata agli oli d’oliva veliginextra vergini ottenuti a meno di 27°C con una
prima spremitura meccanica della pasta d'olive,wrosistema di estrazione di tipo tradizionale con
presse idrauliche;

«estratto a freddo»:

questa dicitura e riservata agli oli d’oliva verigmnextra vergini ottenuti a meno di 27°C con un
processo di percolazione o centrifugazione del&gdolive.

Indicazioni delle caratteristiche organolettiche

Queste possono figurare, esclusivamente se soratebagi risultati di un metodo d’analisi sulle
caratteristiche organolettiche.

Il metodo di analisi sulle caratteristiche orgattidbe degli oli di oliva vergini prevede solo tre

attributi positivi(“fruttato”, “amaro”, “piccante”).

Diciture in materia di acidita o di acidita massima

Queste diciture possono figurare unicamente sengezagnate dalla menzione, in caratteri delle
stesse dimensioni e nello stesso campo visivo,irdBde dei perossidi, del tenore in cere e
dell'assorbimento nell'ultravioletto, stabiliti arma del reg. Cee 2568/91 e s.m.

La Commissione U.E. ha chiarito che il valore imdicin etichetta per l'acidita (ad es. acidita
massima inferiore a 0,3°) deve permanere fino giivare del termine minimo di conservazione
apposto nell'etichetta stessa, salvo che la swdohelicazione non sia accompagnata da una dicitura
del tipo "al momento del confezionamento”; in talémo caso, il valore dell'acidita puo essere
ricompreso, fino allo spirare del termine minimocdnservazione, tra lo 0,3° indicato in etichetta e
lo 0,8° (valore massimo consentito per I'olio exérgine di oliva dal reg. Cee 2568/91 e s.m.).

Etichettatura e Diposizioni in Materia Ambientale

L’articolo 36 del decreto legislativo 5 febbraio9® n. 22 disponeva, al comma 5, che “tutti gli
imballaggi devono essere opportunamente etichettatondo le modalita stabilite dalla
Commissione dell’'Unione europea, per facilitaredecolta, il riutilizzo, il recupero ed il riciclagp
degli imballaggi, nonché per dare una correttarmzione ai consumatori sulle destinazioni finali
degli imballaggi.

Fino alla definizione del sistema di identificazeoeuropeo si applica agli imballaggi per liquidi la
normativa vigente in materia di etichettatura”.

Nella sostanza cio significa, come ha chiarito mém@ente una circolare del Ministero delle
Attivita produttive, che non dovra essere piu aggib il D.M. 28 giugno 1989 (pubblicato nella
Gazzetta ufficiale n. 166 del 18 luglio 1989) e gbertanto non vi € piu alcun obbligo di
apposizione sugli imballaggi contenenti prodotuldi (e dunque anche gli oli di olivagll'invito

a non disperderli nel’lambiente dei contrassegni recanti I'abbreviazione del nmalee per essi
utilizzato.

denominazione e definizioni degli oli di oliva
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- oli di oliva vergini:

Oli ottenuti dal frutto dell'olivo soltanto medi@niprocessi meccanici o altri processi fisici, in
condizioni, in particolare termiche, che non cawosalterazioni dell'olio, e che non hanno subito
alcun trattamento diverso dal lavaggio, dalla deaane, dalla centrifugazione e ddilérazione,
esclusi gli oli ottenuti mediante solvente o congessi di riesterificazione e qualsiasi miscela con
oli di altra natura.

Detti oli di oliva sono oggetto della classificazéoe delle denominazioni seguenti:

a) olio extra vergine di oliva

Olio di oliva vergine la cui acidita libera esprass acido oleico & al massimogl0.8per 100 g e
avente le altre caratteristiche conformi a quelevste per questa categoria;

b) olio di oliva vergine

Olio di oliva vergine la cui acidita libera espra@ss acido oleico e al massimogli2 per 100 g e
avente le altre caratteristiche conformi a quelivste per questa categoria;

c) olio di oliva vergine lampante

Olio di oliva vergine la cui acidita libera esprass acido oleico € superiorega3,3per 100 g e/o
avente le altre caratteristiche conformi a quelliste per questa categoria.

- Olio di oliva raffinato:

Olio di oliva ottenuto dalla raffinazione di oli dliva vergini, la cui acidita libera espressa @ida
oleico non puo eccedere0,5per 100 g e avente le altre caratteristiche comfar quelle previste
per questa categoria.

- Olio di oliva:

Olio di oliva ottenuto da un taglio di olio di owaffinato e di oli di oliva vergindiversi dall'olio
lampante, la cui acidita libera espressa in acldiz@ non puo eccederel,5per 100 g e avente le
altre caratteristiche conformi a quelle previstegueesta categoria.

- Olio di sansa di oliva greggio

Olio ottenuto dalla sansa d'oliva mediante trattamento splventio mediante processi fisici,
oppure olio corrispondente all'olio di oliva lampan fatte salve talune specifiche
caratteristiche, escluso l'olio ottenuto attravdesdesterificazione e le miscele con oli di altra
natura, e avente le altre caratteristiche conferouelle previste per questa categoria.
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- Olio di sansa di oliva raffinato

Olio ottenuto dalla raffinazione di olio di sansaotlva greggio, la cui acidita libera espressa in
acido oleico non pud eccedaged,5per 100 g e avente le altre caratteristiche confarmuelle
previste per questa categoria.

- Olio di sansa di oliva

Olio ottenuto da un taglio di olio di sansa di alikaffinato e di oli di oliva vergini diversi dallio
lampante, la cui acidita libera espressa in acldc@ non pud eccedergl,5per 100 g e avente le
altre caratteristiche conformi a quelle previstequeesta categoria.

qualita dell'olio extravergine d'oliva
In questa pagina vogliamo dare al consumatore dgtdemazioni che non trovera sull'etichetta ma
che sono utili, guantomeno, a capire come si @ffeiano gli oli buoni dai meno buoni.
Ci sono diversi fattori che influenzano la quad&ll'olio d'oliva e sono fattori che ogni olivicote
dovrebbe sapere ma non tutti vengono osservaé gelste misure per varie ragioni.
Condizioni pedo-climatiche
Terreni tendenzialmente sciolti, con contenutirdjla mediamente del 20% e con valori di pH di
7,2-7,5 sono molto indicativi per avere produziottimali. Le basse temperature arrecano danni al
frutto con conseguenze sulle qualita.
Cultivar
La cultivar ha un ruolo importante sulle caratticiee dei frutti e sui componenti principali e
secondari dell'olio di oliva. Gli stessi polifen@isteroli presentano notevoli variazioni tra varie
diverse.
Operazioni colturali
Di notevole importanza sono le diverse operaziaftucali quali la concimazione, l'irrigazione, la
potatura, la difesa dagli attacchi parassitarilikéué colpito da numerosi parassiti vegetali ed
animali che arrecano notevoli danni con riflessilaswualita e quantita. Tra i parassiti piu
importanti vanno ricordati: la mosca dell'olivo,tignola dell'olivo, la cocciniglia mezzo grano di
pepe, l'oziorrinco, lebbra, marciume, ecc... La ecaodell'olivo & sicuramente il parassita piu
importante dell'ulivo. Con la sua azione incide fidla produzione, in quanto asporta dalla drupa
una quantita di circa il 10% della polpa, sia sgjlalita dove influenza l'acidita, aumentandola, e
sul numero di perossidi.
Epoca di raccolta
L'epoca di raccolta influenza notevolmente la daatlell'olio extravergine d'oliva; € noto che
ritardando la raccolta I'acidita aumenta ed il ntongegli acidi polinsaturi diminuisce. Inoltre si
ottiene un olio pit dolce (cosa gradita nel Noalid) ma meno fruttato. Il momento migliore per la
raccolta e quando le olive incominciano a cambiatere, cioé passano dal verde al nero.
Tipo di raccolta
Il tipo di raccolta incide sia sulla quantita chdla qualita. 1l sistema migliore € quello della
raccolta manualeperché il frutto non subisce danni. Corrd&colta meccanicanvece le drupe
subiscono delle ferite con un aumento della ligag provoca a sua volta un aumento dell'acidita;
inoltre nella fase di stoccaggio, che precede l&tuna, tali ferite causano la perdita di imporiant
composti volatili dell'olio. Questo sistema perorrpette di ridurre notevolmente i costi della
raccolta e, purtroppo, si va diffondendo sempre piu
Stoccaggio
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La conservazione delle olive prima della molitura fatta in cassette di plastica forate che
permettono la circolazione dell'aria. L'uso deickad@ sconsigliato percheé provoca il fenomeno del
riscaldo.

Periodo molitura

La molitura va fatta quanto prima e per avere umnbalio extravergine non bisogna aspettare piu di
48 ore.

Consiglio

Qualche consumatore a questo punto si chiederan&Gmsso ottenere queste informazioni e poter
riconoscere un buon olio extra vergine di oliva?"

Certamente non sono informazioni facili da ottenetee sicuramente non troveremo mai cosi
dettagliate su una etichetta, ed anche andandaoeaecte direttamente ad un olivicoltore non
potremmo essere certi di averle in modo veriti®&.un olivicoltore potremmo pero richiedere le
analisi del Panel test (vedere yuhe non sono obbligatorie ma se ci vengono esjiitremmo
avere delle indicazioni molto utili sull'olio prolo. E' comunque consigliato leggere sempre
I'etichetta (vedere qlie affidarsi al proprio gusto ritengo che sia ésa migliore:la bocca € la
miglior etichetta, le cose buone si notano subitw@datevi che un olio extravergine d'oliva non é
mai uguale a quello dell'anno precedente Da un afiladtro cambiando le condizioni climatiche e
di conseguenza gli effetti degli agenti parassitasiio d'oliva presentera delle leggere differenz
dal punto di vista organolettico anche all'intednona stessa coltivazione.

I'olio extravergine e la salute
L'olio extravergine d'oliva &€ da sempre uno deidptt alla base dell'alimentazione dell'uomo. Sia
cotto che crudo € adatto ad ogni eta perché fantkendigeribile ed assimilabile. Le sue proprieta
nutrizionali e le caratteristiche organoletticheadéadono, oltre che insostituibile nefastronomia,
anche importante nella prevenzione e cura di ddturbi e malattie.

COLESTEROLQ

Vari studi e ricerche dimostrano come le popolazatve fanno uso sistematico di alimenti ricchi di
grassi saturi (grassi animali come il burro), senggette ad un accumulo di colesterolo all'interno
delle arterie, causa principale delle malattie ieatte. | popoli che consumano in prevalenza grassi
monoinsaturi e polinsaturi, presentano invece wes® incidenza di infarto del miocardio. L'olio
extravergine di oliva € ricco di grassi monoinsiafur particolare l'acido oleico) ed & quindi in
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grado di abbassare i livelli di LDL (colesterolottos) e di alzare quelli di HDL (colesterolo
buono).

ARTERIOSCLEROSI

Consiste in un indurimento delle pareti delle aetediversi sono i fattori di rischio, tra questi v
sono le abitudini alimentari che, se sbagliateemheinano I'accumulo di colesterolo o depositi
grassi sulle pareti arteriose. L'olio extra vergaieliva e i grassi di origine vegetale, riducono
l'incidenza di questa malattia.

VECCHIAIA:

Favorendo I'assimilazione del calcio e la sua naliezazione l'olio extravergine di oliva previene
l'osteoporosi. La vitamina E ed altre sostanzeoasiilanti di cui € ricco combattonoft@amazione

di radicali liberi contrastando il deterioramentelld cellule e quindi i processi d'invecchiamento
oltre che I'insorgenza di tumori. Nelle gastrithelle ulcere gastro-duodenali ha effetti benefati n
da tempo. Secondo uno studio italiano l'olio d’alipud anche ridurre il peggioramento delle
funzioni cognitive nella vecchiaia.

SPORT:

La facile digeribilita dell'olio extra vergine diiwa lo rende un ottimo alimento nella dieta di uno
sportivo, regola inoltre l'attivita intestinale.cbmposti fenolici di cui € ricco, hanno proprieta
antiossidanti, cioe contrastano i radicali liberg interessa lo sportivo in quanto, durante Vati
fisica intensa, si formano grosse quantita di r@dlberi.

FRITTURE:

Anche se sottoposto a cottura I'olio di oliva naibisce rilevanti modificazioni organolettiche ed
essendo uno degli oli piu resistenti alle alte terafure € sempre preferibile usarlo nelle frittaire
posto dei consueti oli di semi che si degradandamiimente, arrecando danni all'organismo; ma e
bene non riutilizzarlo. Solo seonsumato crudo perd se ne possono apprezzare appieno le
caratteristiche aromatiche e sfruttarne le progmmettrizionali.

la dieta mediterrannea

Nei paesi dove il benessere economico e piu difsisende non solo ad assumere un'eccessiva
guantita di calorie ma anche a consumare alimemndsi per I'organismo.

E' sulla base di queste considerazioni e dei asuli vasti studi epidemiologici su scala
internazionale che nel 1977 un comitato di espitisenato degli USA ha elaborato un modello
nutrizionale che rappresenta appunto una propostand ideale dieta salutare capace di
promuovere una reale opera di prevenzione in caapiario.

Questo modello risulta sorprendentemente similaraderto modo di alimentarsi che era tipico nel
nostro paese negli anni '50. In quei anni, appumo,studio compiuto dallo scienziato Ancel Keys
mise a confronto il tipo di alimentazione di seaesi del mondo, la ricerca, chiamata "Seven
Countries Study" evidenzio che nelle popolazionilatea del Mediterraneo la mortalita per
cardiopatia ischemica (infarto) era la piu bassa.

La dieta mediterranea € un modello di ideale datatare, caratterizzata da un moderato consumo
di carne e prodotti lattiero-caseari ed un elecatosumo di cereali, legumi, frutta, pesce, vegetali

la predominanza, come condimento, dell'olio exteagine di oliva. Quest'ultimo ha un effetto
protettivo su stomaco, fegato ed arterie, oltreeasere una fonte di vitamina A, D ed E ed un
naturale antiossidante.
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Olio extravergine d'oliva biologico
Si considera biologico solo I'olio ottenuto e prttda@on olive provenienti da agricoltura biologica.
Per potersi fregiare del marchio con l'indicazitieodotto ottenuto da agricoltura biologica" &
necessario che tutti gli operatori coinvolti (odigltori, frantoiani, imbottigliatori e commerciahti
siano assoggettati al regime di controllo di ureoigmo riconosciuto dallo Stato, mediante l'invio
di un apposito modulo (detto notifica) alla regi@nall'organismo prescelto. Tutte le operazioni
compiute nella propria azienda e i movimenti delerci e materie prime utilizzate devono essere
riportati su appositi registri verificabili da cimque.
Il Reg. CEE 2092/91 stabilisce un periodo di coaiate per le colture arboree di tre anni dal
momento della compilazione ed invio di notificgpdoduzione biologica all'organismo
certificatore. Anche l'agricoltore deve aggiornaxan corsi di formazione.
Gli interventi necessari nell'agricoltura biologgano:
- I'olivo non deve subire trattamenti con pesticidi ebicidi 0 sostanze dannose per I'uomo e gli animali
- la concimazione deve essere fatta con deiezioni iauaili, di allevamenti biologici;
- I'olio deve essere privo di difetti e sapori anomal
- I'olio € prodotto in una linea di lavorazione dediata e separata
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Olio di oliva e la bellezza

L'olio extravergine di oliva & un prodotto dalleta proprieta salutari e svolge un compito molto
importante anche per la bellezza del corpo sia camesnto che sotto forma di cosmetico.

Le proprieta dell’olio di oliva come trattamentolsillezza erano conosciute dai popoli piu antichi
in tutti i Paesi del Mediterraneo e in quelli Arabienici lo battezzarono “oro liquido”, gli egii
usavano per ammorbidire la pelle e per renderdilicapelli, nella Grecia antica gli atleti lo
adoperavano per massaggi e frizioni.

La dermocosmesi moderna riscopre I'olio extra weggi'oliva per la cura esterna della pelle,
ridando valore a questo prodotto cosi ricco dissu= benefiche e principi attivi.

Recenti studi dimostrano che la composizione isgirdell’olio di oliva (trigliceridi) &€ molto simd
al sebo della pelle umana e che tra gli oli vegetglello con la maggiore affinita allo strato
lipidico della pelle, questo ne fa un anti-agingti@@ecchiamento) naturale per la ricostruzione del
derma.

E inoltre ricco di sostanze benefiche:

-la vitamina E che contrasta i radicali liberi, maggiori respdnkalel processo di invecchiamento;
-la vitamina A che impedisce la secchezza delle mucose;

-squalene in grado di penetrare negli strati piu profondild pelle e riformare il filo idrolipidico
(indebolito dai raggi solari e dai detergenti) nowando la pelle;

-acidi grassi insaturicome il linoleico ed il linolenico che prevengadisturbi della pelle come
eczema, acne, psoriasi e pelle secca;

- il beta-caroteneche dona elasticita alla pelle;

-acidi ed alcoli triterpenici che sono cicatrizzanti.

Oggi I'olio di oliva e impiegato come ingredienteripale di molti prodotti efficaci,
assolutamente naturali e spesso privi di coloebnservanti per la cura del corpo e dei capelli.
PELLE

| saponi, i bagno schiuma e i prodotti detergetiase di olio d’oliva in generale hanno un’azione
idratante, emolliente ed anti-inflammatoria e sqnondi consigliati in caso di pelle secca o
sensibile, dermatiti irritative e allergiche da tito e nella detersione della pelle dei neonati.

Per il corpo esistono poi creme, impacchi, mascadremulsioni dopo-bagno, per il viso creme e
maschere nutrienti ed idratanti, molto efficacittorie rughe. Usato durante i massaggi dona una
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pelle luminosa, dall'aspetto rilassato e per lacacita di penetrazione viene sfruttato per ferni
alla pelle essenze rilassanti e tonificanti.
CAPELLI e UNGHIE

L’olio di oliva nutre e rinforza la cheratina delleghie; e utilissimo per la bellezza e la salde d
capelli, li nutre e li ammorbidisce, rigenera llaréi capillare, crea una guaina che li protegge da
smog e agenti atmosferici; utile contro la debadezza caduta dei capelli, perché riesce a nuitrire
profondita il bulbo pilifero irrobustendolo.

FAI DA TE

Oltre ad usare i prodotti in commercio € possibtiézzare I'olio extravergine d'oliva anche in
ricette fai da te per il viso, il corpo e i capelli.

Struccante:

bagnare in acqua calda un batuffolo di cotonejeogl’acqua in eccesso, versarvi qualche goccia
di olio extravergine di oliva, passarlo sul visoa#io: toglie delicatamente il trucco; se si vutdee

a meno anche del tonico con un altro batuffolasotm un po’ d'olio massaggiare per bene il viso e
sciacquare via tutto con sapone delicato.

Peeling:

da usare 1 volta a settimana: mescolare bicarbahatmdio e olio fino ad ottenere una consistenza
cremosa e strofinare leggermente il viso, poi lexam sapone delicato, la pelle sag&ettamente
liscia e si potra anche fare a meno di usare laare

Scrub:

mischiare olio d’oliva a una manciata di sale goo&sfino se si ha la pelle sensibile), strofinare
sulla pelle del corpo e risciacquare; € efficaceharper la pelle secca di gomiti e talloni.

Maschere per viso (pelle secca):

mescolare una parte di olio, una parte di mielareddi argilla in polvere per una maschera
purificante e distensiva;

sempre per il viso una parte di olio, una di medeuna di yogurt per una maschera nutriente.
Impacchi per capelli (capelli secchi):

mescolare 2 tuorli d’'uovo, 2 cucchiaini di mielesi&chiai di olio di oliva; distribuire su tutta la
lunghezza del capello massaggiando delicatametgéda avvolgere la testa con un asciugamano e
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lasciare agire per almeno 30 minuti. Risciacquat®madantemente, lavare con uno shampoo
adatto.

Una soluzione piu veloce e invece mischiare aldmtsche si utilizza di solito 1 bicchiere di miele
e 3 cucchiai di olio extra vergine di oliva, applie e lasciare in posa per 15 minuti. Risciacquare
bene.

Per rendere lucidi i capelli: scaldare I'olio di@ia bagnomaria e con un batuffolo d'ovatta,
distribuirlo uniformemente sui capelli, lasciarepiosa almeno per mezz’ora; risciacquare.

Unghie fragili:

Il imone e I'olio di oliva sono rinforzanti natdraPreparare una miscela composta da due cucchiai
di olio d'oliva e un cucchiaio di succo di limomp®j emulsionare bene il tutto. Massaggiare ogni
sera le unghie con il composto ottenuto.

Ed inoltre:

usato su tutto il corpo dopo il bagno contrastaefftti disseccanti dell'acqua calcarea e leviga,
ammorbidisce, tonifica e rivitalizza I'epidermi@dtenua inoltre le cicatrici della pelle o le
smagliature.

Per ogni tipo di utilizzo vengono spesso aggiunteelie essenze da mescolarsi all'olio per
ottenere un odore piu gradevole

Olivicoltura mondiale e italiana

La coltura dell'olivo & stimata essere su angerficie di circa 12 milioni di ettari con ciroa
miliardo di piante di ulivgper la maggior parte destinate alla produzionkotleldi oliva. La
produzione media e di oltre 2 milioni di tonnelldieolio di olivae di circa 500.000 tonnellate di
olive da tavola.

La produzione di olio d'oliva € concentrata sopt&atnei paesi del bacino del mediterraneo. |
principali paesi produttori nella comunita eurogeao in ordineSpagna, ltalia, Grecia e
Portogallo; seguono con produzioni minori: Francia e paeidvaci; In Africa si segnalano per lo
piu Algeria, Marocco, Tunisia. In Asia si segnaland:urchia, Siria, Cipro, Israele, Giordania.
Tra i paesi emergenti in questa coltura vanno exidéi soprattutt@drgentina, Cile, Australia.

Ulivi nel mondo
Stato N. Olivi

Spagna [180.000.000
Ttalia 150.000.000
Grecia 130.000.000
Turchia [100.000.000
Tunisia [70.000.000
Portogallo|50.000.000
Marocco |35.000.000

Riguardo al consumo la comunita europea assorba @i70%. Sono i greci (20 kg di consumo
pro-capite) e i portoghesi i pil grossi consumat&gguono con consumi minori i tunisini, i
marocchini, gli algerini i turchi ecc.. Sono comuegn aumento negli Stati Uniti, in Giappone, in
Canada, in sud Africa. Infatti le importazioni inesti paesi sono sensibilmente aumentate.
L'olivicoltura italiana € diffusa principalmente nelle regioni meridioralnsulari dove si realizza
circa 1'80% della produzione.

Le regioni piu interessate alla coltivazione déltmsono in ordine: [&uglia (con circa 60 milioni
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di olivi), la Calabria, la Sicilia; seguono con guzioni inferiori la Campania, il Lazio, I'Abruzzo,
la Toscana, la Sardegna.

Ci sono circa 6.000 frantoi ubicati per il 50% ingha e Calabria. Di questi piu del 50% utilizzano
il ciclo continuo; quasi tutta la restante pariéiasa il metodo di estrazione classico.

Regione Su.perﬁcie Produ.zione
coltivata (ha) olio

Puglia 32% 38%

Calabria [15% 19%

Sicilia 13% 10%

Campania|6% 8%

Altri 34% 25%

fonte Istat

Quotazioni Oli d'Oliva

In questa pagina vi vogliamo fornirgiezzi di vendita aggiornati dell'olio extravergitgieoliva
all'ingrosso (origine)Riteniamo che questo tipo di dati sia indica@dine di valutare i prezzi che
troviamo negli scaffali dei rivenditori o direttanmte dagli olivicoltori. Si sa che ogni rivenditoge
libero di fare il suo prezzo e nessuno glielo vidfa a volte ci si trova spaesati davanti a delle
confezioni che propongono dei prezzi di venditalettaglio o molto bassi o eccessivamente alti.
Ecco perché conoscendo il prezzo all'origine erfdoelue calcolisi pud realizzare uonesto
prezzo.

In linea di massima volendo fare un calcolo ablrestaapprossimativo e spicciolo si puo dire che il
prezzo di vendita al dettaglio si stabilizza a&iilcdoppio di quello di origine (ingrosso) per

un olio d'oliva costa all'origine € 3,00 al kgsuo prezzo onesto corrisponderebbe a circa € 6,00 a
litro. Da notare che i prezzi che troverete alfoxgo sono tutti al kiilogrammo mentre i prodotti
sono confezionati al litro. Il litro, € inferioreed € circa 0,91 del kilogrammo.
E' giusto fare una considerazione a parte perlighiologici i quali richiedono costi maggiori e di
conseguenza i loro prezzi di vendita saranno sopetiinormali ol

| bollettini sono aggiornati ogni sette giorni enealivisi per mese.
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