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1 - Scopo della tesi

La crescente attenzione da parte del consumatas®o vk ruolo che riveste
I'alimentazione nella salvaguardia della salute doasentito di inserire |'olio
extra vergine d'oliva tra gli alimenti con un elevasignificato funzionale
salutistico.

In tale ambito, la qualita e la sicurezza sonoueve domande dei consumatori e
quindi i principali obiettivi che si debbono conseg nei diversi tipi di
produzioni tra cui quella dell'olio d'oliva.

A tal riguardo la riorganizzazione della filieraemola, diventa un fattore
indispensabile per il conseguimento di elevati llivei qualita ed il suo
raggiungimento dipende dalla realizzazione di nusistemi di controllo. Tra
questi emerge quello della rintracciabilita didi. Tale rintracciabilita, non
rappresenta solo un fattore di controllo ma divemehe un valore aggiunto se é
in grado di valorizzare caratteristiche specifighdipiche di una determinata
produzione.

In relazione all'importanza della valorizzazionellalefiliera oleicola nella
Regione Calabria attraverso una riorganizzaziorla diiera che, tra I'altro,
prenda in considerazione nuovi parametri analitita, abbinare a quelli gia
previsti dai disciplinari delle DOP Calabresi, siténuto necessario avviare uno
studio sulle eventuali differenze nella composizionn micronutrienti
antiossidanti presenti negli oli extravergini dralidi produzione Calabrese..
Questa indagine é stata svolta, quindi, con lo aeb@cquisire informazioni per
una caratterizzazione chimico nutrizionale degli elxtravergini d'oliva
provenienti da un territorio particolarmente detbcalla coltivazione dell'olivo
come é guello della Piana di Gioia Tauro.

Lo studio si riferisce a dati relativi ad oli pradaelle campagne olearie 2005-
2006 — 2007- 2008 | campioni d'olio campionati sastati sottoposti alla
determinazione dell'acidita, dei perossidi e ddifg@aoli tramite HPLC-UV . Le
determinazioni dell'aciditd e dei perossidi rientratra i parametri di

inquadramento degli oli dal punto di vista qualtat- merceologico.



La determinazione di polifenoli & stata fatta, ieeecon lo scopo di individuare
eventuali differenze nella composizione in sostandeazione antiossidante.
Nell'ambito di questa indagine si e ritenuto oppoot prendere in esame |
polifenoli per il loro legame con la matrice genat{Bastoni et al., 2001; Brenes
et al., 1999) che li rende possibili marcatori remlo di qualita, ma anche di
tracciabilita.

La scelta dei polifenoli e di proporli come parametnalitici utili alla
caratterizzazione, € stata determinata anche péordacapacita di impartire
all'olio caratteristiche sensoriali e nutriziondligrande rilievo. Sono proprio i
polifenoli contenuti nell'olio extravergine d'oliviaprincipali responsabili de
numerosi effetti salutari di questo alimento e quutella dieta Mediterranea.

| risultati di tali elaborazioni non sono da intensi come caratterizzanti gli oli
prodotti nel territorio in studio, ma solo un primapproccio a tale
caratterizzazione, in quanto risulta essere dipeted dall’annate di carica e
scarica e dalla relativa variabilita climatica, per € necessario sviluppare studi

pluriennali.



2 - Introduzione

2.1 - Premessa

Un antico proverbio popolare racconta che in Italiasono 365 diversi oli
extravergini d'oliva, uno per ciascun giorno dalia. In effetti, l'uso dell'olio
extravergine d'oliva e una caratteristica delldcaet tradizioni agro-alimentari
della cucina italiana ed uno dei punti di forzaalelieta mediterranea. (Filo della
Torre, 2002).
La famiglia delle Oleacee, cui appartiene I'olicomprende circa 30 generi e
600 specie distribuite in vaste regioni con diveisi di clima. Al genereOlea,
specieO. europed.. appartiene un numero imprecisato di varietaivate dette
cultivar.(COI, 1997). La tendenza a difendere factia dell'olio extravergine
d'oliva ed il crescente interesse a valorizzaren@anoodeste produzioni hanno
promosso, in numerose regioni italiane, la ricededa biodiversita olivicola
territoriale quale strumento da integrare allaléut@ei prodotti locali. Queste
attivita, hanno reso disponibile in tempi brevi copioso contributo tecnico
scientifico che é stato utile per aggiornare lerge genetiche olivicole censite in
Italia.(Cicoria et al., 2000; Pannelli et al., 20®ugliano et al., 2000; Cimato et
al., 2001; Cimato, 2002). Ad oggi il quadro deltz@ssioni varietali, distinte per
regioni, risulta essere di 715 cultivar. (Cimatalet 2002).
Il nostro studio, € volto a caratterizzare gli dloliva vergini di produzione
Calabrese, ed in particolare si vuole valorizzaréigicita degli oli prodotti nel
territorio della Piana di Gioia Tauro.
L'importanza della tipicita degli oli extravergidioliva risiede in due aspetti
molto importanti del prodotto finito:

. Gli effetti salutistici dei polifenoli contenuti;

. Le caratteristiche organolettiche peculiari.
Il primo aspetto € senza dubbio il piu importantecontenuto e il profilo

qualitativo dei polifenoli, rende I'olio d'oliva umlimento ad alto valore



nutrizionale proprio per gli effetti salutistici djuesti elementi minori. |
polifenoli sono antiossidanti naturali, & proprimegta proprietd a renderli
importanti per la nostra salute, ma anche per ll#esaell'olio stesso poiché ne
aumenta la conservabilita difendendolo dal danrsidasivo. (Velasco et al.,
2002; Visioli et al., 1998). La produzione di pelioli, che avviene nelle cellule
oleifere, € dovuta a reazioni catalizzate dal dwrenzimatico cellulare, il quale
e determinato su base genetica e indotto da uenesdi fattori ambientali come
il clima e il territorio. Ne risulta che il profilguali- quantitativo di un olio e
strettamente legato alla terra di produzione cenattata da determinati tipi di
cultivar e specifiche condizioni climatiche.

Le caratteristiche organolettiche rappresentanagpetto non meno importante
poiché rendono I'olio un alimento unico, con gustiaromi ampiamente
diversificati e caratteristici della zona di coégione dell'olivo. Il profilo
aromatico di un olio e determinato da numerose asast | componenti
responsabili delle note olfattive sono composti aafgmenti a diverse classi
chimiche quali aldeidi, chetoni, alcoli, esteriradarburi ed eteri i quali sono
formati nel vacuolo delle cellule oleifere a patidagli acidi linoleico e
linolenico in seguito all'attivazione dell'insienale reazioni enzimatiche della
cascata della lipossigenasi (Benincase et al.,)2Q@3proprieta gustative di un
olio sono influenzate dal contenuto in polifenoheca seconda della loro
concentrazione possono conferire un marcato sapoego e piccante (Roncero,
1978). La composizione quali- quantitativa dei comgnti aromatici dipende
dalla quantita e dalla qualita degli enzimi coirivoklla loro formazione, queste
sono condizionate da fattori genetici, agronomi@nebientali, quindi anche in
questo caso si puo affermare che il profilo arooeati un olio e quindi il
contenuto in polifenoli, & strettamente legatopéct del territorio di produzione
dell'olio stesso. L'evidente legame di queste irgmir caratteristiche dell'olio
con la zona di coltivazione e di lavorazione deadleve, conferisce valore
aggiunto a produzioni di piccola entita che diffieente riescono ad inserirsi nel
mercato, poiché non riescono a raggiungere deepseridisfacenti rispetto alle

produzioni d'olio extravergine su larga scala. Que®io comportare il rischio



della perdita di quest'incredibile biodiversita avdre di coltivazioni di piu

appetibile mercato ma d'inferiore valore nutriziena salutistico.

2.2 - L'olivicoltura in Italia

L’ltalia, insieme con la Spagna, la Tunisia, laeGa e la Turchia coprono 1'88%
della produzione totale mondiale; I'ltalia e laSpagna insieme circa il 60%. La
realta attuale pero rileva la particolare posizidngrivilegio della Spagna sul
mercato internazionale dell'olio d'oliva. Questluaione € conseguenza non
soltanto del forte incremento di produzione (20%ca), registrato nell'ultimo
periodo, che ha finito con accentuare le eccedenze.

In altri parti del mondo perd, come in Cile, Argentina, Australia e Africa meridionale, si
stanno impegnando notevoli risorse per un aumento della produzione.

In Italia la superficie olivicola totale attualmengé stimata intorno a 1.166.000
ettari. Tutte le regioni, eccezion fatta per il iRante e la Valle d'Aosta, sono
interessate alla coltivazione dell'olivo anche geuediffusa soprattutto nel sud e
nelle isole, dove le condizioni ambientali hanneof&o una maggiore diffusione
della specie. Dal Lazio fino all'estremo sud, isoenprese, si trova, infatti,
quasi I'85% del totale dell'olivicoltura nazionalgal punto di vista altimetrico
prevale la distribuzione collinare della colturaripal 62%, su quella di pianura
(27%) e di montagna (11%). Altro aspetto carateanite I'olivicoltura italiana e
la forte frammentazione fondiaria, con la diffugagenza di aziende olivicole o
di oliveti di modeste dimensioni. Sulla base ddiféerenti condizioni ambiental
che caratterizzano il territorio olivicolo nazioealé possibile individuare tre
differenti zone di produzione: una meridionale sulare, una centro-meridionale
e una centro settentrionale. All'interno di ciascdelle zone pedo-climatiche si
annoverano dei comprensori di particolare vocazimerel'olivo, sia da olio che
da mensa. In questi areali produttivi tradizionediratterizzati da produzioni di
particolari qualita e tipicita si e assistito nagltimi anni alla nascita di marchi di
qualita (IGP e DOP).



La produzione di olive si caratterizza per la fortgiazione quantitativa da un
anno all'altro. Le cause del fenomeno dell'alteraanli produzione sono
riconducibili in parte all'andamento stagionale, amzor di piu all'eta avanzata
della maggior parte dei nostri oliveti, alla scasggecializzazione colturale, al
non corretto uso delle pratiche agronomiche e @diicienza idrica specie in
alcune zone del sud. La quantita d'olio prodottoltedia € normalmente
insufficiente a coprire i consumi interni e le edpioni richieste, percio si fa
largo ricorso all'importazione. (Vannucci et aD02)

Alcune annate,si caratterizzano per qualita e daard causa di prolungati
periodi di siccita, specie nel sud, o per fenonwrgelate tardive (primaverili)
che portano danni alla gemmazione . A questi fembrm@nno aggiunte le alte
temperature, gli elevati tassi di umidita che sarmmsa di gravi situazioni
fitosanitarie. Per quanto riguarda la quantitalai prodotta al primo posto tra le
regioni c'é la Puglia, seguono la Calabria, la Camp la Sicilia e il Lazio. (D’
Auria et al., 2003).

2.3 - L'olivicoltura in Calabria

L’'assetto strutturale dell’agricoltura calabresecaratterizzata da una forte
polarizzazione delle aziende: moltissime aziendepidicole e piccolissime
dimensioni, scarso peso delle aziende di mediemnbiogi, e discreta presenza di

aziende di medio- grandi e grandi dimensioni.



Tab 1 — Distribuzione delle aziende e superficiécatn utilizzata in Calabria.

Province/Regione Aziende SAU Q_uotg Quota SAU
n° ha % %
Cosenza 46.924 47.712,3 34,4 29,4
Catanzaro 25551  36.343,6 18,8 22,4
Reggio Calabria 38.442 43.408,2 28,2 26,7
Crotone 11.108  18.270,0 8,2 11,2
Vibo Valentia 14.219 16.739,6 10,4 10,3
Calabria 136.243| 162.473,7 100 100,0
Calabria ???7?? 136.243 162.473,7 11,4 15,3
Italia 1.194.536| 1.062.326,0 100 100,0

Fonte: elaborazioni Ismea su dati Istat

II 53,6% del totale delle aziende possiede una réigpe agricola utilizzata

inferiore ad 1 ha, se poi si considerano ancheziende ricadenti nella classe
fino a 2 ha tale percentuale sale a 75% circa. paleerizzazione aziendale si
associa al problema della forte frammentazioneedsliperfici aziendali in

appezzamenti (corpi) non contigui, talvolta andbetani tra di loro. Tale

fenomeno non & da ricollegare solo alle aziende piacole ma investe in

maniera trasversale tutte le aziende indipendemtemgalle loro dimensioni e
causa inevitabili effetti negativi sui costi di duzione rendendo ancora piu
complesso il quadro strutturale di riferimento.

Il patrimonio olivicolo espresso in numero di pmvidenzia che su un totale di
215.000.000 di piante il 15% circa (pari a 32,6ionil) si trova in Calabria. La

densitd media di piante/ha e di 175 con un massin?2 nella provincia di

Crotone ed un minimo di 153 nella provincia di RegQalabria.



Tab. 2 — Superficie olivetate e numero di piantehtee nelle province calabresi Dati ISTAT)

Stima del

_ ~ |Superficie Piante totali"UMero d

Province/Regionepjivetata totale piante pe

ha n. n.

Cosenza 52.190 10.179.415 195
Crotone 18.300 4.065.321 222
Catanzaro 42.79% 6.834.978 160
Vibo Valentia 15.402] 2.713.108 176
Reggio Calabria 57.705 8.817.01C 153
CALABRIA 186.392 | 32.609.832 175
ITALIA 1.166.697 | 215.081.081 184

Fonte: Agecontrol

L’olivicoltura calabrese risulta diffusa su tuttb territorio regionale con un
livello di maggiore concentrazione in tre zorgbaritide, Lametince Gioiese
Cio é confermato ancor piu se si va ad analizzatedalizzazione delle superfici
olivetate. | comuni con una superficie olivetatanpoesa tra i 1.000 e 2.000 ha
sono solo 37 e quelli tra 2.000 e 4.000 ha sonecrgpEB e in particolare
coinvolgono le seguenti aree: quelle interne allang di Gioia Tauro, la
Sibaritide, il Lametino e la zona di Catanzaro,d@stro, Squillace e Borgia,
nonché alcuni comuni della presila Crotonese (Be#lolicastro, Roccabernarda
e Mesoraca).

L’'area del Lametino € l'unica dove si realizza lincidenza tra il maggior
numero di aziende e la piu alta % di superficigeaihte.

Da un punto di vista di rilevanza economica defliura si evidenzia invece che,
nelle aree interne della Regione, I'olivicolturgppeesenta la principale fonte di
reddito per le aziende agricole, nonostante i adisproduzione siano di gran

lunga superiori per le difficili condizioni orogiahe dei terreni.



2.4 - Gli olivi piu grandi del mondo

La piana di Gioia Tauro che abbraccia sia il terrat del’omonimo comune che
quello di altri 32 paesi, € fortemente carattetiazdalla presenza della coltura
dell'olivo, che in questo territorio cresce con Bne vigore soprattutto con le
varieta locali, Sinopolese ed Ottobratica, e seignenaniera inconfondibile il
paesaggio rurale. Il 70% del territorio, pari acair30.000 ettari, con oltre
2.400.000 piante di olivo, € interessato da quattteita produttiva che incide
profondamente sul’economia dell'intero territorioQui I'olivicoltura
rappresenta una sorta di monumento ambientale ableo roontribuisce alla
caratterizzazione e alla valorizzazione del teriotagricolo.

Per la notevole importanza economica e socialegploss, la coltura dell’olivo €
costantemente al centro dell’attenzione da partgi adivicoltori, di politici,
economisti e studiosi di scienze agronomiche, amdle sociali,
antropologiche, geografiche, con la constataziomgoga che si e creato, nel
corso dei secoli, in questo territorio, un sisterobvicolo che, per le
caratteristiche morfologiche e ambientali non compassiamo dire che € unico
al mondo.

Enormi pachidermi vegetali, con imponenti struttioree, identificano il
misterioso fascino dei luoghi. La maestosita datileri, con il verde argentato
delle foglie e i grandi tronchi intrecciati che soniugano in maniera
indissolubile alla morfologia del territorio dowegl corso dei millenni le varieta
di olivo si sono differenziate ed evolute, hannant&p numerosi studiosi ad
occuparsi di questo sorprendente areale, crogiwablcstoria, cultura, arte,
tradizioni che si fondono in un tutt'uno con l'arabte in cui I'olivo si erge a
protettore, diventando, geloso custode di secséreti.

Non e possibile stabilire con precisione l'origithel bosco degli ulivi, € fattibile
invece determinare I'evoluzione subita nel corslotei®po, a seguito della quale
oggi si ha nella piana la presenza di due arealalssa piana fino all’altezza di
320 metri s.I.m.; la parte collinare, fino ai bordel Parco Nazionale

dell’Aspromonte, a circa 600 metri di quota dove divi hanno un indubbio



grande significato storico ed ambientale su ternerpendenza o terrazzati. In
gueste zone il paesaggio olivicolo ha un caratiereo, che gli € conferito dalla
eccezionale eta delle piante e, insieme, dallaziitt della copertura vegetale;
I'associazione di questi due fattori da luogo ai eepropri boschi di ulivi, nei
quali si riscontrano alberi con altezze imponet® ¢ 20 metri) e sezioni al
tronco di notevole superficie, estesa fino a 13 mq.

Tutto il territorio si presenta come una grandem®sibne monocolturale ed é |l
frutto di una lenta opera di bonifica da parte 'delino, che nel tempo ha
conquistato ad una agricoltura produttiva, un tieno inospitale.

Per gli oliveti secolari della piana di Gioia Tau® opportuno avviare una
indagine sul territorio, una valutazione della latversita, tipicita, integrita,
rarita fino a disporre di un inventario dei paesadtyaverso il quale sia possibile
individuare quali devono essere conservati Comsgmago museo, testimonianze
viventi della civilta olivicola calabrese, quali rva invece guidati nella loro
evoluzione tecnica mantenendo quella multifunzib@adroduttiva, ambientale e
culturale che ¢ propria della loro storia e qualblohno essere riconvertiti.

Per quanto concerne la certificazione degli olrastrgini di oliva, alla Calabria,
seconda regione olivicola d’ltalia, dalla UE sortate riconosciute tre Dop:
Bruzio, Lametia e Alto Crotonese; € in via di defiane la Dop Marchesato di
Crotone. Sono in attesa di istruttoria al Ministdedle Politiche Agricole le Dop:
Golfo di Squillace, Locride, dello Stretto, Concagl Ulivi o Colline
Preaspromontane, Presila Catanzarese.

Come si vede, il medagliere e destinato ad aumentar

La Calabria dunque sembra avere le carte in regetaessere annoverata tra i
produttori di alta qualita.

Pur tuttavia, se oggi questo € un obiettivo penseguin alcuni casi raggiunto
almeno in parte, non € sempre stato cosi. Infatgli addetti ai lavori € ben noto
come l'olivicoltura calabrese nel recente pass&tetata vittima di una sorta di
abbandono dovuto alla mancanza di precisi intendimenprenditoriali. E’
altrettanto noto come di conseguenza, una larga tiglla produzione olearia

non abbia goduto di buona fama in termini di gaéalisia merceologica che
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organolettica. Tutto cio deriva principalmente d@awatavica consuetudine di
coltivare I'olivo in modo irrazionale, avendo comico obiettivo la quantita dei
volumi prodotti, senza curare adeguatamente I'&s@gronomico, della raccolta
delle olive, nonché le fasi preliminari dell'esti@ze dell'olio e quelle successive
della conservazione. Pertanto la quasi totalitdadproduzione olearia era
qualificata come olio vergine lampante e dunquédinizs alla raffinazione, con
notevole scadimento qualitativo, deprezzamento medotto sul mercato e
conseguente riduzione di reddito per il compartoicatp. Viceversa, l'olio
prodotto in questa terra pud e deve avere migku@ificazione, consentendo
per altro un reddito piu elevato all'imprenditogriaolo.

Per fortuna, alcuni importanti segnali positivirsta emergendo proprio in questi
ultimi anni, grazie sopratutto alle generazioni piiovani che si stanno
impegnando nel recupero di un settore cosi riccpadenzialita, cercando di
perseguire I'obiettivo dell’eccellenza qualitati@ache a scapito della quantita.
C’e ancora da recuperare, bisogna puntare sul arégliento di tutta la filiera,
iniziando dall’'aspetto agronomico, razionalizzanglo impianti per finire a
quello del packaging, ambito per esempio sul qo@enolto ancora da lavorare.
L’'impressione e dunque quella che sia in atto whuliio cambiamento di rotta
ma che ci si trovi pero ancora in una fase di izmise per cui, specie in annate
di grossi volumi produttivi, buona parte della resa raggiunge sempre un alto

livello qualitativo.
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3 - Indici di qualita

3.1 - Il concetto di qualita

In passato la qualita di un olio era determinataggalmente dal tipo di sapore e
dal grado di acidita, oggi invece il concetto risg@a tutta una serie di
caratteristiche del prodotto, su cui il consumatesprime dei giudizi positivi
oppure negativi. Tuttavia, poiché le caratterigioti un prodotto mirano a
soddisfare le attese del consumatore, € ovvio &lygidlita varia a seconda delle
esigenze del consumatore stesso. Nell’'olio di olavgualita viene espressa da
una serie di caratteristiche tra cui le piu impotitpossono essere riassunte nel
modo seguente : proprietd organolettiche (tipo apose, presenza eventuali
difetti); caratteristiche nutrizionali (grado dissidazione, acidita, ecc..);
caratteristiche commerciali (durata di conservazionshelf life, tipo e aspetto
estetico della confezione, fiducia nel marchio caruiale, ecc.. ); caratteristiche
legate alla sicurezza alimentare (concentrazione regidui di fitofarmaci,
presenza di microrganismi indesiderati); proprietgalutistiche (virtu
nutraceutiche ), ecc.. Considerando i singoli dspaslitativi di un olio occorre
ricordare che attualmente le normative vigentil&ute solo alcuni dei parametri
menzionati sopra, i rimanenti invece, anche se tarebbero maggiore
attenzione, per il momento vengono ignorati e soloninima parte possono
essere giudicati direttamente dal consumatore.ahticplare, le caratteristiche
nutrizionali vengono tutelate attraverso I'anatisialcuni parametri chimici, che
abbinati all’analisi sensoriale , al fine di indiviare eventuali difetti , permettono
di separare gli oli in diverse categorie commercjache vanno dall' olio
extravergine di oliva a quello di sansa. Le carstiehe commerciali in parte
vengono giudicate direttamente dal consumatoreansia delle esigenze e delle
proprie abitudini. Cosi per esempio, compatibilneezn i costi, una confezione
piu elegante attrae maggiormente il consumatorejecpure il sapore dolce

oppure quello fruttato, piccante, amaro ecc.. , @sgere apprezzato o meno dal
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consumatore in base alle proprie percezioni seaiserialle abitudini personali e
locali. Per quanto riguarda invece i parametri fiegHa sicurezza alimentare,
bisogna considerare i residui dei fitofarmaci epl@senza di microrganismi
indesiderati. Per i fitofarmaci piu comuni impieigat olivicoltura la legge
impone dei limiti massimi di tolleranza nell’'oligopure nelle olive. Tuttavia al
momento dell'acquisto e difficile, sotto I'aspetjaalitativo, distinguere un olio
privo di fitofarmaci da uno leggermente contaminaémche se rientra nei limiti
stabiliti dalla legge. In una indagine compiutaastuni oli commerciali prodotti
nel Centro e nel Nord dell’ltalia & stato accertelbe in nessun caso i residui di
dimetoato e di rame nell'olio superavano i limitagssimi stabiliti dalla legge.
L’'assenza di residui di fitofarmaci nell’olio exwuergine rappresenta un
parametro qualitativo importante ai fini della siezra alimentare, anche se al
momento attuale non € abbastanza consideratovb’oli queste regioni € meno
soggetto alle piu comuni avversita, per cui é fmssprodurre olio extravergine
con ottime caratteristiche chimico-fisiche privo mhisidui di fitofarmaci. La
valorizzazione di questo parametro qualitativo @@ibbe dei benefici sia per il
consumatore sia per i produttori situati in quallee piu marginali della Penisola
dove l'olivicoltura viene praticata in maniera egsienibile. Per quanto riguarda,
invece, la presenza di microrganismi nell’'olio diva occorre sottolineare che
guesta scoperta e stata effettuata solo recentepmartanto i dati a disposizione
sono ancora limitati. Infatti in alcuni casi sontats riscontrati dei lieviti
oleopeinolitici che si sono mostrati utili, poichécelerano la deamarizzazione
dell'olio durante il periodo di sedimentazione. dfiri casi, invece, sono state
osservate delle forme lipolitiche costituite d@/illiopsis californica e
Saccharomyces cerevisiade si sono rivelate dannose, poiché peggiorano la
qualita dell'olio attraverso l'idrolisi enzimatiadei trigliceridi . Tuttavia diversi
studi compiuti hanno confermato che i microrganisonésenti nell'olio in
massima parte derivano dalla superficie dei frratcolti dall’albero. Infatti
I'equilibrio tra le varie forme microbiche variasaconda dell’'integrita dei frutti e
dello stato di conservazione delle drupe dopo fla taccolta. L'olio estratto da

olive danneggiate dalla mosca, oppure stoccat&pghi periodi in maniera non
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razionale prima della lavorazione, normalmente g&s una ricca microflora
costituita in massima parte da muffe e lieviti lipa; quello invece ottenuto da
olive sane mediamente €& povero di muffe e riccolighiti utili per la
strutturazione dell’'olio che agiscono durante itipgo della decantazione. Un
altro aspetto qualitativo molto importante su castnano interesse sia la ricerca
che il mercato dell’'olio, riguarda le virtu saluithie, meglio conosciute come

proprieta nutraceutiche.

3.2 — Tipicita

La tipicita dell'olio extravergine d'oliva dipendi fattori ambientali, varietali,
colturali e tecnologici di produzione che influendane le caratteristiche
chimiche e sensoriali del prodotto, ne definiscdaopeculiarita. La tipicita,
poiché riferita alla provenienza ed alle carattmti® del prodotto, una volta
soddisfatti i requisiti di qualita e genuinita, papsenta un valido strumento per
la tutela e la valorizzazione dell'olio extravemgid'oliva. Proprio da queste
considerazioni € nata la necessita di certificaretipicita delle produzioni,
utilizzando gli strumenti vigenti in ambito comuamio (Reg. CE n. 2081/92),
come un elemento essenziale per offrire una tstglanercati della tipicita degli
oli d'oliva comunitari. Ai fini del regolamento Qi 2081/92, per denominazione
d’origine s'intende il nome di una regione, di wodo determinato o, in casi
eccezionali, di un paese, che serve a designapeagiotto agricolo o alimentare
originario di tale regione, di tale luogo determina di tale paese e la cui qualita
o le cui caratteristiche siano dov@gsenzialmente esclusivamente all'ambiente
geografico comprensivo dei fattori naturali ed umani e la quoduzione,
trasformazione ed elaborazione avvengano nellggegrafica delimitata.
Sempre secondo lo stesso regolamento, per indieazgeografica tipica
s'intende il nome di una regione, di un luogo deteato o, in casi eccezionali, di
un paese che serve a designare un prodotto agicalonentare originario di

tale regione, di tale luogo determinato o di tadeg®e e di cui una determinata
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qualita, la reputazione o un‘altra caratteristice gssere attribuita all'origine
geografica e la cui produzione e/o trasformaziofue edaborazione avvengano
nell'area geografica determinata. Per beneficiatend denominazione d'origine
protetta (DOP) o di un'indicazione geografica ptat€¢lGP), i prodotti devono

essere conformi ad un disciplinare. Il disciplinammprende almeno i seguenti
elementi:

. I nome del prodotto agricolo o alimentare che cmnpge la
denominazione d'origine o l'indicazione geografica;

. La descrizione del prodotto agricolo o alimentareedrante
indicazione delle materie prime, se del caso, dedptincipali
caratteristiche fisiche, chimiche, microbiologicbh® organolettiche
del prodotto agricolo o alimentare;

. La delimitazione della zona geografica

. Gli elementi che comprovano che il prodotto agnaolalimentare é
originario della zona geografica

. La descrizione del metodo di ottenimento del prtmlet se del caso, i
metodi locali, leali e costanti;

. Gli elementi che comprovano il legame con l'amlaegeografico o
con l'origine geografica

. | riferimenti relativi alle strutture di controllpreviste

. Gli elementi specifici dell'etichettatura connes$a dicitura DOP o

IGP, secondo i casi, o le diciture tradizionaliinaali equivalenti.

Con l'adozione del Regolamento ( n° 2081 del 129810 del 2006) che
disciplina le Dop e le Igp, 'Ue ha inteso valoare e tutelare la qualita e la
tipicita di alcune produzioni; inoltre, ha cercatioandare incontro alle crescenti
esigenze di informazione del consumatore e di sesteil mondo rurale,

soprattutto nelle zone marginali e svantaggiatelfebne europea. La Comunita
ha voluto inoltre favorire I'evoluzione di sistediicontrollo della qualita basati
sul rispetto di specifiche norme produttive staditiai disciplinari di produzione

che devono essere rispettate dai produttori pemgitere loro di apporre |l
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marchio Dop o Igp, identificato e tutelato in tuttarea della Comunita. Il
rispetto delle regole, a garanzia dell'imparzial@adella trasparenza delle
procedure di controllo, é assicurato da apposgaonismi di certificazione che,
previa autorizzazione degli Stati membri, verifioda rispondenza dei prodotti
al disciplinare di produzione.

Questo evidentemente rappresenta una tutela deéogrtipici e al tempo stesso
del consumatore. Al dicembre 2009 sono 97 glidadiiva che hanno ricevuto
un riconoscimento di protezione su tutto il temidocomunitario. Di questi, 85
hanno ottenuto l'attestato Dop el2 l'lgp. Il primatelle tipicita riconosciute
dalla Comunita appartiene all'ltalia che, con 39301 Igp, conferma l'alto
livello qualitativo legato a specifiche carattadke territoriali e varietali. (Vedi
tabella). Altrettanto consistente € il patrimong&tehuto dalla filiera greca, che si
avvale di 25 riconoscimenti di cui 14 Dop. La Spagha ottenuto 22
riconoscimenti, il limitato numero d'attestazionitigbicita € legato soprattutto
all'elevata standardizzazione dell'olivicolturariba che, da un lato, € un punto
di forza per l'aspetto organizzativo della prodoeiodall'altro, rappresenta un
elemento di debolezza per l'attivita di valorizoa®, in particolare quella legata
alla differenziazione del prodotto (D'Auria et &003).

Da poco tempo e possibile richiedere in Italia lartiicazione dell'olio
extravergine Italiano “Alta Qualita”.

L’alta qualita dell'olio e il risultato del rispettdi requisiti chimico-fisici e
sensoriali, piu restrittivi rispetto alla legislane di base e di dettagliate regole e
procedure di produzione, trasformazione e consernaz

| parametri fondamentali per ottenere la certificae “Alta Qualita” sono:

- Acidita (% Ac.Oleico) <0,3

- N° Perossidi (meq&Kg) <12

- Ac. Oleico % > 65

- o-Tocoferolo (mg/kg) > 120

- Biofenoli (mg/kg) > 200 ( determinati per HPLC)

- Analisi sensoriale : Mediana dei difetti = O; @otrietali non italiane = 0
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Tab. 3 - Elenco delle denominazioni d'origineidaé che hanno ottenuto il riconoscimento comuitaOP e IGP.

N° | REGIONE DENOMINAZIONE TIPO
1 Abruzzo Aprutino Pescarese Dop
2 Abruzzo Colline Teatine Dop
3 Abruzzo Pretuziano delle colling Dop
tramane

4 Calabria Alto crotonese Dop
5 Calabria Bruzio Dop
6 Calabria Lametta Dop
7 Campania Cilento Dop
8 Campania Colline Salernitane Dop
9 Campania Penisola Sorrentina Dop
10 | Emilia Romagna Brisighella Dop
11 | Emilia Romagna Colline di Romagna Dop
12 | Friuli Venezia Giulia | Tergeste Dop
13 | Lazio Sabina Dop
14 | Lazio Canino Dop
15 | Lazio Tuscia Dop
16 | Liguria Riviera Ligure Dop
17 | Lombardia Laghi Lombardi Dop
18 | Lombardia Garda Dop
19 | Marche Cartoceto Dop
20 | Molise Molise Dop
21 | Puglia Collina di Brindisi Dop
22 | Puglia Dauno Dop
23 | Puglia Terra di Bari Dop
24 | Puglia Terra d' Otranto Dop
25 | Puglia Terre Tarentine Dop
26 | Sicilia Monti Iblei Dop
27 | Sicilia Valli Trapanesi Dop
28 | Sicilia Val di Mazara Dop
29 | Sicilia Monte Etha Dop
30 | Sicilia Valdemone Dop
31 | Sicilia Valle del Belice Dop
32 | Toscana Toscano IgP
33 | Toscana Chianti Classico Dop
34 | Toscana Terre di Siena Dop
35 | Toscana Lucca Dop
36 | Umbria Umbria Dop
37 | Veneto Veneto del Garda Dop
38 | Veneto Val Policella Dop
39 | Veneto Veneto del Grappa Dop
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3.3 - Qualita merceologica

Nel territorio nazionale si € andata diffondendmgee piu negli ultimi anni la
necessita di certificare la qualita e in particelda tipicita d'oli extra vergini
d'oliva. Questo allo scopo di difendere piccole dumoni locali con la
consapevolezza che, il futuro della nostra olivi@ non e legato all’aumento in
termini quantitativi della produzione, ma alla ceipa di sfruttare al meglio
I'arma della qualita e della tipicita. (Vacca et 41999). E' importante quindi
esaminare i concetti di qualita e tipicita e capifimportanza e le differenze.
L'attestazione di qualita di un prodotto e legalla aspondenza a requisiti
nutrizionali, igienici sanitari e ai parametri atdefinirne la sua genuinita.

Una volta soddisfatti i criteri di genuinita e qjteal accanto alla differenziazione
merceologica e possibile una tipizzazione all’intedella stessa categoria degli
oli vergini d'oliva basata su differenze peculinglla composizione dovute a
fattori ambientali e non generalizzabili all'intecategoria merceologica di
appartenenza. (Montedoro et al., 1986).

In linea generale, tale composizione e il fruttov@razioni legate a vari fattori:
condizioni pedoclimatiche, tecniche colturali, et e grado di maturazione
delle olive, sistemi di raccolta, durata e modalitia stoccaggio, tecnologia
d'estrazione dell'olio. La variabilita che cara#ea i suddetti fattori € causa di
eterogeneita di composizione, ma é ragionevolegrenshe questi siano simili
per una stessa zona. Si accetta cioe il principitudiformita zonale che si basa
sul postulato che oli prodotti dallo stesso aml@estno probabilmente simili,
perché tali sono i fattori citati in precedenzaingportante che i parametri quali
la cultivar, le tecniche agronomiche e la tecn@atjiestrazione siano costanti in
un determinato areale, questo perché un olio vergn tipico solo ed
esclusivamente quando, pur provenendo da una detderzona di produzione,
e stato estratto dal frutto nel rispetto delle ¢piotii agronomiche e tecnologiche
tradizionali della zona. Non potra pertanto essayesiderato tipico un olio
guando, pur essendo prodotto nella stessa zonm, caadizioni di maturazione

e di conservazione del frutto e, soprattutto diazsbne, particolari e comunque
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diverse da quelle della norma, presentera cargtitdreé chimiche e

organolettiche del tutto diverse dal contesto detiaa. Per certificare un olio
come tipico e quindi necessario elaborare un disafe di produzione che

definisca: la varieta, l'indice o gli indici di ma#zione, le modalita di raccolta, le
condizioni ed i tempi di conservazione ed il sistetihestrazione. Di qui nasce la
necessita di cercare parametri oggettivi in gradandttere in relazione la
composizione dell'olio con la sua origine geografee quindi di caratterizzarlo
(Vacca et al., 1999, Montedoro et al., 1986).

3.3.1 Caratterizzazione chimica

Nel caso dell'olio d'oliva la normativa vigente peele una serie di analisi da
effettuare secondo un determinato schema decisiomar verificare la

conformita del campione alla categoria merceologigzhiarata. Secondo le
caratteristiche di qualita e di purezza degli dblida questi possono essere

classificati come segue (Regolamento Comunitar@/2(¥2):

Categoria Acidita | Kos; Ko7c Perossidi

1 | Olio extravergine d'oliva <10 |<250 |[<0,20|< 20
2 | Olio di oliva vergine <20 [|[<£260 |<£025|<20
3 | Olio di oliva vergine corrente | < 3,3 | <260 |<0,25|< 20
4 | Olio di oliva vergine lampante| >3,3 | < 3,70 | >0,25 | >20
5 | Olio di oliva raffinato <05 [<340 |<120|< 5
6 | Olio di oliva <15 <330 |<100|< 15
7 | Olio di sansa di oliva greggio | > 0,5 - - -

8 | Olio di sansa di oliva raffinato| <05 |<550 |<250|/< 5
9 | Olio di sansa di oliva <15 |<530 |<200|< 15

L’olio d’oliva ha una densita di 916 gr/litro, eséaostituito per quasi il 98% da
una miscela di trigliceridi, il rimanente 2% viemkefinito come frazione in
saponificabile, cioé la parte delle sostanze chesubiscono alcuna alterazione
se sottoposte all'azione di alcali concentrati.

La frazione saponificabile e rappresentata dagdli @gassi, molecole contenenti

atomi di carbonio legati tra loro da legami sematuri) tipo I'acido palmitico
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e stearico o da uno o piu doppi legami (monoingagsempio acido oleico, e
(poliinsaturi) tipo I'acido linoleico.

La frazione in saponificabile e rappresentata ddasze responsabili di proprieta
importanti per gli oli, quali:

proprieta organolettiche (profumi, odori e gugdidi);

proprieta biologiche quali le capacita antiossigamnservanti e salutari.

Alcune sostanze sono anche marker per evidenzaaggdsenza di eventuali
frodi.

Responsabili delle proprieta sopra menzionate sajtio:alcoli, gli steroli,

polifenoli, tocoferoli, idrocarburi e altre sostanguali vitamine e pigmenti.

3.3.2 Caratteristiche organolettiche dell'olio

La qualita dell’'olio che si ricava dalle olive pesserefortemente penalizzata

dalle condizioni di conservazione della materianati Questa, poi, risultera

ancor piu deteriorata, qualora, per varie ragioon siano state curate tutte le

tecniche colturali, che in diversa misura possaneragire sulla qualita dell' olio

che si andra ad estrarre. L'insieme dei parambgi mossono condizionare la

qualita dell'olio di oliva vergine sono ascrivitdi difetti ed alle alterazioni.

Secondo il Regolamento Comunitario 796/2002, nel@utazione delle

caratteristiche organolettiche degli oli di olivargini, vengono definiti attributi

positivi:

Fruttato - (insieme delle sensazioni olfattive, dipendedila varieta delle
olive, e caratteristiche dell’'olio ottenuto da trani e freschi, verdi
0 maturi, percepite per via diretta o retro nasale)

Amaro—  (sapore caratteristico dell’'olio ottenuto di@everdi o invaiate);

Piccante — (sensazione tattile pungente caratteristica dipotidotti all'inizio
della campagna, principalmente da olive ancoraikerd

Negli schemi che seguono vengono riportati sira@tiente gli attributi negativi

(difetti e alterazioni) dell' olio di oliva vergine

20



Difetti dell'olio di oliva vergine

A) Difetti che possono ritenersi inseriti nelle olre prima della estrazone
dell'olio e che, genericamente, vengono inchti con i seguenti termini:

Difetto dovuto ad olive che per
Terra molto tempo sono rimaste
imbrattate di terra, ovvero
infangate e non lavate

Muffa Difetto dovuto ad olive attaccate da
muffa

Incotto Difetto dovuto ad olive colpite da
gelate

Marcio Difetto dovuto ad olive marcite

Verme Difetto dovuto ad olive

fortemente attaccate dalla
mosca dellolivo

Amaro Difetto dovuto ad olive lavorate
con troppe fogie, ovvero ad olive
verdi 0 poco invaide

Salamoia Difetto dovuto ad olive
consewrate in soluzioni
saline
Riscaldo Difetto dovuto ad olive ammasate e

che hanno sofferto un avanzatd
grado di fermentazione
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B) Difetti che possono riscontrarsi nell'olio per ause che si verificang
successivamente al
genericamente vengono indicati con | seguenti termi

trasferimento delle olive al fndoio e che

1%

Fiscolo Difetto dovuto ad olive pressate con fisco
sporchi di residui fermentati

Sansa Difetto dovuto alle condizioni di igiene de
frantoio (sosta prolungata delle sanst
all'interno del frantoio)

Cotto Difetto dovuto ad un eccessivo ovverp

prolungato riscaldamento della pasta in fase di
gramolatura

Acqua di vegetaione

Difetto dovuto a cattiva decantazione ovvero
prolungato contatto con le acque dvegetazione

Avvinato-inacetito

Difetto dovuto alla formazione di acido acetico
acetato di etile ed etanolo

Cetriolo Difetto dovuto ad un imbottigliamento ermetico
eccessivamente prolungato, particolarmente in
lattine

Fecce Difetto dovuto all'olio recuperato da fanghi

Grasso di macchina

Difetto dovuto ad un irrazionalemantenimento
delle parti meccaniche del frantoio (residui di
petrolio o di grasso)

Un aspetto importante per molti alimenti e indubigate per lolio é

rappresentato dalle caratteristiche organolettattee permettono di differenziare

un prodotto dall’altro all'interno di una stessategaria merceologica ed

eventualmente di tipizzarlo, se € possibile veaificche queste qualita specifiche

sono elementi distintivi della zona di produzioniaworazione.

Per I'olio, sempre secondo la normativa vigenteyddutazione organolettica
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attraverso il panel test € un elemento primariolgpefassificazione merceologica
del prodotto. Un olio affinché possa essere digltiarcome extravergine é
necessario che, in base al giudizio espresso dauppo di assaggiatori (panel)
addestrati secondo quanto prescritto dal regolamemnunitario (metodo COI),
risulti esente da difetti organolettici (mediana diéetti pari a zero) e presenti un
fruttato d’oliva chiaramente percepibile (mediamd fiuttato maggiore di zero).
Di fronte all'evidente importanza dell’aspetto argkettico per I'olio, rispetto a
molti altri alimenti, si puo pensare di utilizzadmme elemento non solo per la
caratterizzazione qualitativa ma anche per la \zarione dei prodotti tipici.

| componenti dell'aroma, sia volatili sia non, ettbno i livelli e l'attivita degli
enzimi preposti alla loro biosintesi, possono quindriare in funzione della
cultivar, dello stadio fisiologico della drupa, lgetondizioni pedoclimatiche e
delle caratteristiche tecnologiche di lavorazioffngerosa et al., 1999; Ridolfi
et al., 2002). Considerando aree ben definite allyzione molti fattori possono
ritenersi costanti, I'unica variabile € quindi priopl’ambiente geografico e le
caratteristiche organolettiche possono essere denade come descrittori della
tipicita.

Le caratteristiche organolettiche sono un paramelronotevole interesse
commerciale, a queste, infatti sono legate le taalani di natura
psicofisiologica che rendono il prodotto accetibtd meno da parte del
consumatore. In analogia con altri alimenti d’'angivegetale anche nell'olio
possono esistere due diversi gruppi di compostmatizi: uno, fondamentale
caratterizzante tutti gli oli vergini d'oliva, b cosiddetto integrativo in quanto
caratterizzante i diversi tipi di vergini in funne della provenienza geografica,
della tecnologia d'estrazione, della cultivar, deddo di maturazione delle olive
(Frega, 1994).

Il gusto e l'olfatto sono i sensi piu coinvolti Hepprezzamento e valutazione
delle proprieta organolettiche. 1 componenti déilfoche influenzano queste
caratteristiche fanno parte dei componenti mireire rappresentano dal punto di
vista quantitativo dallo 0,5 all'l,5 % dell'olio rg;ne d'oliva. La componente

olfattiva dell'olio deriva da una serie di compaste presentano un elevato grado
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di volatilita a temperatura ambiente, che li repéetanto facilmente percepibili
al livello della membrana olfattiva. Alcuni di quesome ad esempio gli alcoli
alifatici, di e triterpenici e gli esteri sono dafi aromi “originari" poiché
naturalmente presenti nel frutto. Altri invece, @raldeidi, chetoni, alcoli a
cinque e sei atomi di carbonio saturi e insatwnosdetti aromi di derivazione
perché si formano nel corso della lavorazione delile, in particolar modo a
seguito della lacerazione della struttura cellulastla fase di molitura, per
effetto dei meccanismi endogeni dovuti all'attivera di enzimi.

Gli enzimi coinvolti sono diversi: lipossigenasiiroperossido-liasi, alcool
deidrogenasi esterasi e isomerasi. Alcuni dei catgenerati hanno odore che
ricorda quello delle foglie, dei frutti o di vegktacon diverse sfumature; per
guesto motivo sono ritenuti responsabili delle ddsite note verdi dell’'olio
extra-vergine d'oliva. (Aparicio et al., 1996).

La componente gustativa dell'olio € dovuta oltree & gia citati composti
volatili, ad un gruppo di composti della fraziomsaponificabile che pur essendo
presenti nell'olio nell'ordine dei ppm svolgono wmwlo fondamentale nella
determinazione dell'aroma e della stabilita: i costpfenolici.

| diversi composti chimici, entrando in contattoncle varie parti della cavita
orale, determinano numerose e distinte sensaziosiative la cui intensita
dipende non solo dal numero dei siti gustativi@@ipille fungiformi ma anche
dalla struttura delle molecole con cui queste adercono.

| polifenoli nel loro insieme sono responsabilildehota aromatica di fruttato
dell’olio.

In particolare I'oleuropeina che e il principalengmonente amaro delle olive,
durante la maturazione del frutto va incontro alidr producendo diversi tipi di
molecole che sono responsabili della variabilitatgtiva dell'olio. Molti fenoli
conferiscono all'olio un sapore amaro e piccant.skensazione di amaro o
piccante € il risultato della complessa interazitvae costituenti minori e quelli
che determinano il gusto di base. In particolareagldi fenolici, come i derivati
dell’acido benzoico e cinnamico sono responsalalladdistinta sensazione di

amaro che puo essere avvertita sulla zona laterglesteriore della lingua; le
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strutture oleosidiche semplici e complesse, accaifito sensazione di amaro
provocano una reazione gustativa molto specifi@astimanifesta con un senso
di bruciore orale e che all'analisi sensoriale @idefinita come piccante perche
ricorda I'effetto esercitato dal peperoncino (Moo® et al., 1993; Angerosa et
al., 1995).

3.4 - Qualita nutrizionale

La qualitd nutrizionale e la capacita di un alineewli nutrire correttamente
soddisfacendo il fabbisogno energetico plasticodeca dell’organismo, e
comprende, sia l'aspetto quantitativo, cioe I'emeertipera dell’alimento ed
utilizzabile dal consumatore, che quello qualitatiche considera la qualita
nutrizionale dei suoi costituenti. Quindi é l'insie di tutte le sostanze che in
modo naturale dovrebbero fare del bene migliorahdostro metabolismo.

Tra queste sostanze rientrano gli acidi grassitasae di grande importanza
biologica. In particolare: gli omega 9 che soneiti® oleico e i derivati; omega
6 come l'acido linoleico e derivati; omega 3 coragiblo linolenico e derivati.
L’olio extravergine di oliva e costituito per il 786% da acido oleico, 15-20% da
acido linoleico di-insaturo e dal 2% di frazionennlgidica costituita da molte
sostanze quali gli alcali, gli steroli, i compostinori polari (CMP), i tocoferoli,
gli idrocarburi e altre sostanze quali le vitam@epigmenti.

All'interno della frazione non lipidica rivestonoagicolare importanza i
polifenoli, composti definibili chimicamente comessanze organiche di origine
naturale, caratterizzate dalla presenza di due o gouppi ossidrile legati
direttamente ad un anello aromatico. Questa cldssmmposti € largamente
distribuita in tutto il regno vegetale dove contidre come abbiamo detto al
colore e al sapore dei frutti. La concentrazionéraante oscilla mediamente in
un intervallo compreso tra i 0,5 e i 5,0 g/100 gedisuto secco ed € dipendente

dal phylum di cui la forma vegetale in question@é&ate: le felci, le angiosperme
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e le gimnosperme sono le classi che contengona ali livelli di polifenoli.
(Harbome et al., 1989).

La frazione piu abbondante tra tutti i compostidién presenti nelle piante e
sicuramente rappresentata dai flavoni monomerigdim polimeri e dai derivati
dell'acido cinnamico quali I'acido caffeico, I'agig-cumarico, I'acido ferulico e
gli acidi sinapici (rispettivamente acido 3,4-dodsi-, 4-idrossi-, 3-metossi-4-
idrossi e 3,5-dimetossi-4-idrossicinnamico).

| principali composti fenolici presenti nell'olivasono I'oleuropeina e il
ligstroside, questi sono due glucosidi i cui agticeono esteri, rispettivamente,
dell'acido elenolico con il 2- (3,4-diidrossifemitanolo (idrossitirosolo) e con |l
2-(4-idrossifenil)etanolo (tirosolo). Nell’'olio vgine d'oliva i.costituenti
principali della frazione fenolica sono gli aglicodell'oleuropeina e del
ligstroside e i composti che derivano dalla perdigh gruppo carbossimetilico.
Questi agliconi possono esistere in diversi equililo tautomeria cheto-enolica
che coinvolge l'apertura degli eterocicli con lamfimzione di composti con
diverse strutture (Mateos et al., 2001; Angerosal.el996). Negli oli vergini
d'oliva sono state ritrovate quantita variabili idrossitirosolo e tirosolo e
quantita inferiori di vanillina, acido cinnamico derivati fenolici degli acidi
benzoico, fenilacetico, cinnamico e fenilpropionidoquesti composti acidi solo
alcuni sono stati ritrovati ripetutamente. Recer@et®a sono stati identificati altri
componenti della frazione fenolica dell'olio d'céiv ossia il 2-(3,4-
diidrossifenil)etil acetato (idrossitirosolo acelaé due lignani: pinoresinolo e 1-
acetossipinoresinolo Per quanto riguarda i flavdinoiteolina e apigenina sono i
componenti principali (Mateos et al., 2001; Breeesal., 2000). L'oleuropeina e
il ligstroside presenti nell’oliva vanno incontro rarrangiamenti chimici ed
enzimatici che portano alla formazione degli aglicdurante il processo di
estrazione. La conoscenza di questi tipi di compostata finora frammentaria e

non si conosce esattamente la struttura chimitattdi composti presenti.
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3.4.1 - Importanza delle sostanze polifenoliche
Le sostanze fenoliche degli oli vergini d'oliva soattualmente argomento di
grande interesse cio e dovuto a:

. Definizione dei caratteri organolettici

«  Azione antiossidante

. Effetti salutistici
Abbiamo gia preso in considerazione l'importanzapdéfenoli come sentori di
specifici e caratteristici aromi negli oli, ora apfondiremo il discorso sulle loro

proprieta antiossidanti e nutrizionali.

3.4.2 - Attivita antiossidante

Gli antiossidanti sono quelle molecole che servanotardare o a bloccare i
processi autossidativi e si dividono in due categali antiossidanti primari o
chain breaking e gli antiossidanti secondari o @néive. Alcune molecole
possono presentare entrambe le caratteristichene, gger questo, chiamate
antiossidanti multifunzionali.

Gli antiossidanti primari sono quelli che interroonp i processi ossidativi
donando un elettrone al radicale lipidico e trasi@ndo i radicali liberi in specie
molecolari piu stabili, quindi interrompono la reaze a catena.

Gli antiossidanti secondari sono quelli che noremumpono la reazione a
catena, prodotta dai radicali liberi, ma ne ritamad grado di ossidazione, il loro
meccanismo d'azione € vario, possono agire cheldandbd metallici che
promuovono l'‘autossidazione, bloccando I'ossigenodezomponendo gli
idroperossidi a molecole non radicaliche.

Spesso alcuni composti mostrano un'attivita antiasse maggiore quando
miscelati con altri che da soli, quest’effetto sgieo € dato ad esempio da alcuni
polifenoli in associazione con 'a-tocoferolo (Sket al., 1996).

Queste sostanze sono attive a basse dosi, meranel@la loro concentrazione
aumenta esse divengono proossidanti favorendoladsirmazione di radicali

liberi (Quaglia et al., 1998). Come abbiamo defttwio d'oliva presenta un'alta
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resistenza all'autossidazione per il basso corteimuacidi grassi polinsaturi e
per la presenza di polifenoli e tocoferoli. Gli ai semi contengono una
maggiore quantita di tocoferoli rispetto all'oliergine d’oliva, ma sono meno
resistenti di quest'ultimo all'autossidazione péichna grande quantita di
polifenoli viene persa durante il processo di fietdi sono quindi questi composti
I responsabili della maggiore stabilita all'osgidae dell’olio d’oliva rispetto ad
altri oli. (Satue et al., 1995).

| polifenoli agiscono principalmente interrompendacatena radicalica donando
un idrogeno radicale ad un alchilperossi radicalgradte lo stadio di
propagazione dell'ossidazione lipidica e consegumeente formano un radicale
stabile (Velasco et al., 2002).

La presenza di strutture o-difenoliche o fenolighieosolo e idrossitirosolo)
conferisce ai polifenoli la proprieta naturale dilical scavenger, € stato provato
che l'attivita antiossidante dell’oleuropeina e tikelsolo sono uguali 0 maggiori
della vitamina C, della vitamina E e del BHT (BerE998). Le proprieta
antiossidanti delle strutture o-difenoliche dipemdlalalla loro capacita di donare
un idrogeno radicale ad un perossi o0 alcossi rlimamando poi un radicale
molto stabile.

La capacita di catturare i radicali liberi, datpadi un alimento viene espressa da
un parametro analitico denominato Orac (Oxygernceddibsorbance capacity). Il
metodo analitico che permette di determinare il @etordi Orac di un alimento &
basato sulla capacita espressa da alcuni suoi genpodi catturare, ossia di
stabilizzare, un radicale libero sintetico, cheauviti colore. Una unitd Orac si
riferisce all’attivita antiossidante svolta da una&romole di << trolox >>, che é
una vitamina sintetica usata come standard diimfamto. Alcune recenti
ricerche hanno dimostrato che i diversi componeatitribuiscono in maniera
pil 0 meno determinante alla totale capacita <¥esuging >> di un olio, cioe
alla loro capacita complessiva di scavare e bleccaadicali liberi. Infatti, oltre
ai tocoferoli, si e visto che tra i composti fewolipiu attivi sono l'idrossitirosolo
e I'acido caffeico, mentre tra gli acidi grassedilistinto in maniera netta I'acido

linoleico. Le ricerche eseguite finora sugli olitxergini hanno riguardato la
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messa a punto di metodologie riproducibili capacesprimere questo tipo di
virtu salutistica dell’olio. Infatti per problemi etodologici, la maggioranza delle
ricerche eseguite finora hanno riguardato I'Orapresso dalla sola frazione
fenolica dell’'olio dopo averla estratta dalla megroleosa, senza considerare gl
altri componenti attivi dell'olio. Tuttavia I'Orasvolta dai singoli componenti
oppure solo da alcune frazioni non permette di iesge un giudizio
complessivo sulle proprieta salutistiche di un deteato tipo di olio. Infatti
sotto I'aspetto applicativo € molto piu importaestenoscere il numero di Orac
totale di un olio, che rappresenta la risultantéutti i valori di Orac espressi da

ciascun componente.

3.4.3 - Attivita biologica dei polifenoli nell'oliod'oliva

| polifenoli sono stati ritenuti in passato compasin azione antinutrizionale per
la loro capacita di complessare minerali, protenglucidi, riducendone cosi la
biodisponibilita. In tempi brevi grazie ad una noghta comprensione dei
processi biochimici correlati al metabolismo ené&oge dell'organismo umano
con particolare riferimento agli eventi perossidatad esso connessi, si €
assistito ad un ritorno di interesse nei riguarei gblifenoli ai quali oggi sono
riconosciute importanti attivita biologiche.

| polifenoli accanto al potere antiossidante paksi® altre caratteristiche che li
rendono importanti per la nostra salute. Di segsibmo riassunte le attivita

biologiche dei polifenoli riconosciute:

. intervengono come antiossidanti diretti

. Potenziano I'azione del retinolo e dietarotene

. Proteggono B-tocoferolo

. Legano gli ioni metallici che catalizzano la fornwae di radicali
liberi

. Abbassano i livelli di colesterolo plasmatico

. Rallentano la crescita tumorale

. Potenziano le difese immunitarie
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. Inibiscono alcuni cancerogeni chimici

. Inibiscono gli enzimi ciclossigenasi e lipossiganas
. Inibiscono l'aggregazione piastrinica

. Inibiscono la perossidazione delle LDL

. Svolgono attivita antiallergica e antinfiammatoria

\

Per capire limportanza dell'azione antiossidanée mblifenoli € necessario
mettere in evidenza quali sono le cause e le coleseg del danno ossidativo nel

nostro organismo.

3.4.4 - Effetti salutistici dei polifenoli

Diversi studi epidemiologici, suggeriscono che idold'oliva contribuisce
significativamente all'abbassamento dell'incideslizpatologie degenerative, che
com'é noto si riscontra nelle popolazioni che seguda cosiddetta dieta
Mediterranea. (Viola et al.,anno 1987).

Le patologie interessate comprendono: le mala#trdiocircolatorie e il cancro.
(Martin-Morero et al., 1994; Willet et al., 1995ipworth et al., 1997; Braga et
al., 1998).

Rispetto a questo dato, evidenze convergenti indiazhe l'effetto protettivo
dell'olio d'oliva pu0 essere ascritto non solowa alto contenuto in acido oleico,
ma anche alle proprieta antiossidanti e nutriziodel polifenoli. (Bravo 1998;
Visioli e Galli 1998).

I componenti polifenolici contenuti nell'olio d'@a giocano un ruolo importante
nella prevenzione di importanti malattie come taselerosi. L'aterosclerosi é
un‘ateropatia estremamente frequente caratterizdatia formazione, nello
spessore dell'intima e degli strati piu internil@eélnica media di arterie di tipo
elastico di medio e grosso calibro, di placchevate fibroadipose, note come
ateromi, dovute a fenomeni di degradazione lipideeadi proliferazione
connettivale. In conseguenza di queste lesioriefiar perde gran parte della sua
elasticita e contrattilita, in seguito a modifiaazi del calibro vasale s' instaurano

profondi disturbi emodinamici, e se il vaso va inito ad occlusione si puo
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arrivare ad un arresto del circolo sanguigno. Mteledterazioni arteriose, che
con tutta probabilita rappresentano le prime fatiptocesso aterosclerotico, Si
riscontrano gia nel secondo o terzo decennio da wiella stragrande
maggioranza degli individui, ma assumono poi conpdssare degli anni
evoluzioni diverse secondo l'influsso di differefettori predisposti legati oltre
che all'eta, al sesso (gli uomini sono piu colpdi)a razza, al livello sociale ed
alle abitudini alimentari. (Bierman, 1992).

Per molto tempo si era ritenuto che la causa pratei della malattia dovesse
essere attribuita principalmente alllaumento delesterolo nel sangue e
soprattutto all'aumento delle lipoproteine che Iasportano alle cellule
periferiche, le LDL. Oltre che ad un eccesso diestdrolo introdotto con
I'alimentazione, notevole responsabilita venivecigeattribuita agli acidi grassi
saturi che bloccano a livello della parete cellil#attivita dei recettori delle
LDL. Oggi e noto che, pur mantenendo inalterataekponsabilitd degli acidi
grassi saturi e dell'eccesso di colesterolo, il giag fattore causale non e legato
alle LDL normali, bensi alle LDL ossidate, cioéi@oproteine che hanno subito
la perossidazione dei fosfolipidi polinsaturi ceecbmpongono.

Per meglio comprendere questo meccanismo € neiessapere che il
colesterolo trasportato dalle LDL viene ceduto adéule periferiche grazie alla
presenza di alcuni recettori posti sulla membraebulare che riconoscono
I'LDL la quale, a sua volta, riconosce il recettgmazie ad una sua specifica
proteina (apo-B 100). Gli acidi grassi saturi, cosn@& detto, riducono l'attivita
dei recettori impedendo cosi l'ingresso del cotekie ma le LDL perossidate
perdono la capacita di essere riconosciute daittogteln tutti e due i casi si
verifichera ristagno del colesterolo nel sangue aomento delle LDL, ma le
LDL perossidate sono anche tossiche per l'endofmtendo provocare delle
microlesioni a carico della parete arteriosa respbili a loro volta dell'innesco
dell'aggregazione piastrinica. Le LDL ossidate wwmgavidamente captate dai
monociti che si trasformano in cellule schiumosesiderate un momento chiave
nella formazione della placca aterosclerotica. D& Isono naturalmente protette

da un elevato numero di antiossidanti e tra qugsejlo quantitativamente piu
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importante € l'alfa-tocoferolo, ma é stato dimdstrehe i polifenoli contenuti
nell'olio d'oliva sono in grado di inibire la pesidazione delle LDL in maniera
forse anche piu efficace della stessa vitaminaigigW et al., 1998).

L'effetto preventivo dei polifenoli nei confrontetifaterosclerosi non si esplica
soltanto a causa del loro potere antiossidanteireigprotettivo delle LDL ma
anche tramite altre attivita biologiche.

Nel processo patogetico che conduce alla formaziatela placca
aterosclerotica, un ruolo importante viene giocadall'iperaggregabilita
piastrinica attivata dalla liberazione del tromlzoss derivato dall'acido
arachidonico per azione della lipossigenasi. Anichgquesto caso i polifenoli
esercitano un ruolo positivo, I'idrossitirosolo ‘eléuropeina hanno manifestato
attivita antiaggregante piastrinica legata allaac#tp di inibire I'arachidonato
lipossigenasi (Petroni et al., 1994; Kohyama etl&97).

Uno studio effettuato da Carluccio et al., ha naistfattivita antinfiammatoria e
quindi antiaterogena di alcuni componenti polifécialell'olio d'oliva e del vino.
E' stata dimostrata la capacita di questi poliferdil inibire ['attivazione
dell'endotelio impedendo I'adesione dei monocié etllule endoteliali a seguito
della riduzione dell'espressione di specifiche male di adesione quali: la
VCAM- 1 e la selettina E. A questo proposito sormréssitirosolo e
I'oleuropeina aglicone a presentare |'attivita ipiarcata.

| polifenoli a concentrazioni nutrizionalmente visati inibiscono la trascrizione
e quindi I'espressione delle molecole endoteliafidkesione e cido contribuisce a
renderli importanti nella prevenzione dell'aterescsi.

| polifenoli possiedono anche altre attivita biatde rilevanti dal punto di vista
salutistico.

Come dimostrato da Visioli et al., 1998; quanddelmopeina € incubata insieme
ai macrofagi murini e al lipopolisaccaride battericsi registra un aumento
dell'attivita funzionale di queste cellule immunogmetenti come dimostrato
dall'aumento della produzione di NO che e un fattmattericida e citostatico. E'
stato dimostrato un effetto diretto dell'oleuropeisulla forma inducibile

dell'enzima NO sintasi. L'NO prodotto dai macrofagrante le infezioni e le
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inflammazioni acute rappresenta una risposta dit@u@&nto dell'organismo,
I'NO inibisce l'aggregazione e l'adesione piastane provoca vasodilatazione
aumentando la perfusione nel tessuto inflammato.

E' stata valutata anche il potere antimicrobico I'alelropeina e
dell'idrossitirosolo in vivo, evidenziando un'ampitivita dell'idrossitirosolo su
diversi ceppi patogeni per I'uomo (Uccella N. e1299).

Diversi tipi di polifenoli (fenil acidi, lignani eflavonoidi) mostrano attivita
antimutagenica e anticancerogenica. | polifenolrgiabero intervenire in diversi
stadi dello sviluppo dei tumori maligni, inattivamdcancerogeni, inibendo
I'espressione di geni mutanti o quella di enzimineolti nell'attivazone di
procancerogeni, attivando sistemi enzimatici colvtella detossificazione di
xenobiotici. (Bravo, 1998).

E' stato dimostrato recentemente che i compostndiici esercitano un effetto
antiproliferativo, inducendo apoptosi in alcuniitg cellule. (Della Ragione et
al., 2000).

| ricercatori del Monell Cheminal Senses Centerokaboratori dell’universita
della Pennsylvania,l’'Universita delle Scienze didtelphia, e Firmenich, hanno
trovato una sostanza chimica naturale nell’olioraxergine d'oliva,un anti-
inflammatorio non steroideo.

Chiamato dai ricercatori oleocantal, il compostibiste I'attivita degli enzimi
della ciclo ossigenasi (COX) .

Quando i risultati hanno confermato che I'intensitéante di un dato olio extra-
vergine d'oliva era direttamente collegata allarmjita di sostanze chimiche in
essa contenuto,i ricercatori hanno chiamato il cmstgp OLEOCANTHAL
(oleo=d'oliva, canth = sting, al=aldeide)

Per escludere la possibilita che ogni altro compesa stato coinvolto,i chimici
del Monell e Penn (Pennsylvania) hanno creato umand sintetica di
Oleocanthal identica in tutto rispetto a quello shé&ova naturalmente nell’'olio
d’'oliva, e ha dimostrato che essa ha prodotto &satite la stessa irritazione

della gola.
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Le somiglianze sensoriali tra I'Oleocanthal e ljbofene portano gli scienziati
del Monell e dell'Universita delle Scienze ad indeg su potenziali proprieta
farmacologiche comuni. Gli studi hanno rivelato ,ch@me [Iibuprofene-
I'oleocanthal inibisce l'attivita della COX-1 e gleenzimi COX-2 .

Visto che linibizione dellattivita della Cox e lal base della azione anti-
inflammatoria dell'ibuprofene e di altri anti-inflanatori non steroidei
(NSAIDSs); i nuovi risultati suggeriscono che I'Otmmthal € un agente anti-
inflammatorio naturale.

Questo composto trovato nell’'olio extra-verginelida, altera la struttura delle
proteine neurotossiche che contribuiscono aglitieffiebilitanti della malattia di
Alzheimer. Questo cambiamento strutturale ostataleapacita delle proteine
nella degenerazione delle cellule nervose.

“ | risultati possono aiutare a identificare eficanisure preventive e di portare
nelle terapie miglioramento nella lotta controntlattia di Alzheimer.” Ha
detto nel suo studio Paul Breslin, uno psicobiolsgasoriale presso il Centro
Monell.

Conosciute come ADDLs, queste proteine altamengsidbe si trovano all’
interno delle sinapsi neurali del cervello di patieaffetti da Alzheimer e si
ritiene disturbino il funzionamento delle cellulermose, portando perdita di
memoria, morte cellulare, alterazione globale dielfezioni cerebrali. Le sinapsi
sono giunzioni specializzate che consentono adcoetiala nervosa di inviare
informazioni ad un'altra.

“La presenza di ADDLs nella sinapsi delle cellokrvose si pensa sia un primo
passo cruciale verso I' inizio della malattia dzAéimer. L’'oleocanthal altera la
struttura dell’ ADDL in modo da scoraggiare il locontatto con la sinapsi “, ha
dichiarato William L. Klein, PhD, che ha condottricerca con Breslin. “studi
trasversali sono necessari per collegare questltati di laboratorio agli
interventi clinici”. Klein & professore di Neuroldgia e Fisiologia e membro
della Neurologia Cognitiva allAlzheimer Diseas€enter presso la

Northwestern University.
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Klein e i suoi colleghi hanno identificato 'ADDLsnel 1998, portando un
grande cambiamento nel pensiero sulle cause ,ibrdece il trattamento del
morbo di Alzheimer. Conosciuto anche come oligoméeia-amiloide, le
ADDLs sono strutturalmente diverse dalle placchel@adn che si accumulano
nel cervello dei pazienti di Alzheimer.

Segnalando una serie di studi in vitro, il teamickrcatori della Northwestern e
del Monell ha scoperto che I' incubazione con kbaanthal modifica la struttura
delle ADDLs aumentando le dimensioni della praein

Sapendo che l'oleocanthal modifica le dimensionil’ABDL, i ricercatori
hanno esaminato se I'oleocanthal colpiva la capatgtle ADDLs di legarsi alle
sinapsi dei neuroni ippocampali in coltura. L'igaonpo, una parte del cervello
intimamente coinvolta nell’apprendimento e nellanméa, € una delle prime
aree colpite dalla malattia di Alzheimer.

Misurando 'ADDL con e senza l'oleocanthal , iercatori hanno scoperto che
piccole quantita di oleocanthal provocano un effecriduzione della presenza di
ADDL alla sinapsi dellippocampo. Ulteriori studhanno rivelato che
I'oleocanthal e in grado di proteggere le sinal@idanni strutturali causati dalle
ADDLs.

Un risultato inatteso € che l'oleocanthal rendargét delle ADDLs piu forte per
gli anticorpi. Questa azione prevede la possibf#ala creazione di piu efficaci
trattamenti di immunoterapia, che legandosi adicampi attaccano le ADDLSs.
Breslin ha commentato le implicazioni dei risult&8e il trattamento di anticorpi
del morbo di Alzheimer € arricchito da oleocanthelptta collettiva degli effetti
anti-tossici e immunologici di questo composto poss portare ad un
trattamento efficace per una malattia incurabi@o$yli studi clinici lo diranno

di sicuro”.
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4 - Influenza dei parametri agronomici e tecnologicsul
contenuto dei polifenol

4.1 - Le fasi preliminari della la vorazione delle olve: raccolta
trasporto - sosta al frantoio

Non vé dubbio che le fasi che precedmo lalavorazone delle dive condizionano
in modo deteminante laqualita del podatto estratto.
Tale apetto € maggormerte avvertito in Calala, in funzione di una tradizione
colturale ddl'ulivo e di tecniche di raccolta non rigpondenti ai sani crten di una
olivicoltura razionée a in sintonia ©n ladeguamento dla innovazone che
deriva dalla appicazione ddle ruoveteaologie cdturali.
L’ olivicoltura cdabrese € per la maggor parte ancoradgaa a sstem produtivi
tradizionali, anche se si incominciano ad intravedere tentativi di innovazone
teaologica.
Gial'indirizzo cdturale proiettato versola prealisposizione déla coltura dell 'ulivo
con sestidinamci consente dl' imprenditore agrcolo di vdutare le goportunita
ddle scefe pu cansone peunaraccota razimae e gaante d una roduzione di
olio di qualita.
Al momento questa fasalel cido di lavoraziame delle dive risulta ancora moto
penalizzata ricorrendo l'imprenditore agrcolo a tecniche colturali obsolete q
guanto meno, laseéardo I' oliva d suo destno.
Letemiche di racoolta a@tualmente segite possono ricondurs alle segienti:
a) raccattatura é la temicapiu dffusain Calabria. Consistenel raccodiere
daterrale dive che calono spontaneanente dall’albero.
Ovviamente la maggiae quantita di olive ai piedi dell’ albero si ha a
seqiuito d condiioni atmosfeiche paticolari e, canunque conseguenti a
giornate venbse e piovose Ma il dato maggiormente pnalizzarte é
rappresentato dal period di permanenza delle dive sul terrero, primache
vergaro raccolte. Le olive, pertanto, sipresatano laerate in supeficie,

con evidenti segni di alterazone;
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b)

d)

abbacdiatura: € una tecnicaancaa in uso per picco¢ esersioni di
coltura Corsiste nel pecuotere con lughe pertiche rami di ulivo ala cui
estremita g rinvengono gappoletti di olive .

Agli inconwvenienti appena elencati per il sistema dla raccatatura
guabra non engano [reseopporture prec@uzioni, 9 aggunge laltro, non
meno preocaupante, di provocae lesoni a ram, con inevitabili
ripercussoni negdive sulla prodwzione dedi anni successvi.

Anche con quedo sistema di raccdta le olive nan risultano integre e, se
non vengono avviate al frantoio in tempi brevi, inevitabilmerte
predispongomw |'olio edratto alk alterazioni di naturaidrolitica;

brucatura: € lamigliore tecricadi raccdta delle olive dall’ albero ed e da
considerae il metodo piu razionale, grché evita la adua a erra clle
olive etutelal'integitade rami .

Il metodo di raccalta perbrucatura epero poco segito e, comunque, non
applicebile per gli ulivi di notevoli dimensioni, come € il ca®
ddl'olivicdtura @labrese. D’altra parte, anche |'elevab cosb dela
manodopera contribusce a limitare I'applicazone di que$o meido.
Certamente, perq il metodo di raccolta delle olive per brgaura e da
consigliare, allorchéil prodottoé da deginare al consumo da nensg;
petinatura: € una tecnica di raccda déle olive che va corsigliata, a
condizione dhe sia mantenuta bassaa chioma dell'ulivo. Consiste rel fare
scarere lungo i rami con i grappoli di olive pttini di metallo owero di
legng ovvero ancorg di mateiale plastico. Utimamerte s fa ricorso a
pettini di politere .

E abbastanza receritmtroduzione disistemi di raccolta che
impiegano pettini montatsu ass anchesufficientemene lunghi ed
azionaticon sistemi preumatici. Tali sistemi di raccolta offrono
valide garanzie di raccoltategrale, con possibilita di ispezionare in
maniera completa la chioma dell'ulivo.

Ovviamente, anche in questi casi la raccolta pteitaarsi a condizione

che l'ulivo venga mantenuto basso.
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f)

9)

Comunque, l'adozione di questo sistema di racctitee olive comporta
la predisposizione alla base dell'albero di resllirgate con materiale
polivinilico, al fine di consentire un rapido, ranale e corretto recupero
delle olive pettinate;

sistemi misti sono in genere quelli applicati un po' dappertutio
Calabria, specialmente a livello della piccola adee agraria. Consistono
nell'impiego, per tempi successivi, di piu di unei dnetodi appena
elencati;

impiego delle retié il sistema piu diffuso nelle aree di produzione
olivicola.

Non tutti, perdo, operano con oculatezza nell'apgiune di questo
metodo. Va, infatti, segnalato che le, reti nonnasistemate a terra, ai
piedi dell'albero ovvero a copertura dell'area regsata dalla chioma,
ovvero chesi ritiene possa essere impegnata dalla caduta olelke, bensi
devono essere mantenute sollevate da terra, in nuadaonsentire
all'oliva che si stacca dai rami di non subire datan caduta, risultando
questa attutita dalla elasticita della rete sospestl modo si eviteranno
traumi alla drupa, consentendo alla stessa unaaragintegrita fisica a
tutela da alterazioni di carattere idrolitico.

scuotitura: € il sistema che dovrebbe essere adottato dadpécialmente
in Calabria, in modo da consentire una raccoltdedelive in modo
razionale, nel momento in cui si possono intravedeonvergenze
specifiche di piu parametri analitici per la defione dell' ottenimento di
un prodotto di qualita.

L'impiego dello scuotitore, se pu0 operare adegoeide ,consente di
snellire il problema della raccolta delle olivefrehdo la possibilita di
effettuare unaraccolta differenziata nel tempoel rispetto dei criteri di
qualita e consentendodtresi, al frantoio di potre progammare
opportunarante il lavaro di edrazone dellolio.

Petanto, anchese ura ontenuta percentuaé di olive dores® permanere

sull'albero, la qualita dell'olio estratto compersera anpiamente la quota di
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olive nonraccolte. D’altra pde none da estudere the in unarazionale
impogazone della temica di racwlta, lo scuotitore pwd esere impiegato
per una seonda e defnitivaraccoladelle olive.
L'abbinamento, quindi, dello sauottore edellereti e il sistema migliore,
all' attualita, per consentire una buona racalta delleolive e ron v'e dubkio
che una razonalizzazione nellutilizzazone dello sauotitore in una
olivicoltura predisposta per un corretto impieg della macchna
contibuiraarealizzare unaolivi coltura pit competitiva.
Ulteriore lavoro che s@ue la fase delh raccola delle olive, speciamente in
Calabria, riguarda lacernita delleolive, al fine di rerderle il piu possbile monde
da copi edrand. Queda, infatti, viene realizzata a maio ove lo cosentk la
disponbilita di mano d'opea. In Provincia di Reggio Calabria, gedamente
negli estes uliveti della Piara di Gioia Tauro, 9 fa ricorso allimpiego di
macchine appitamentecostruiie. Per talioperazoni reenemene v'e data, da
parte di ditte edalizzate nel settore specfico, unaconsistente innovamne.
Una vdta raccdte, le dive devono essee tragortate al frantoia Anche in quest
fasee occorre procedercon oculatezza ricorrend a sistemi aceguati alla tutela
dellaintegrita delle olive.
| contenitori da utilizzare di normaer il tragorto delle dive a frantoio sono:
cas®tte di politene ecedi in vimini; i sacchi di iuta sono sconsigliati.
Altrettanta curava applicad alle olive in sata di lavorazone nel frantoio. Va
evitato assolutamente 'ammasso delle olive in mo@aionale poiché comporta
inevitabilmente l'insorgere di alterazioni di tipdrolitico, oltre a conferire
all'olio modifiche di natura fisica , con preserdiaifetti.
A tali inconvenienti vanno aggiunti anche quelliridanti da tecniche di
movimentazione delle olive allinterno del frantpi@on impiego di pale
meccaniche . Non v'e dubbio che i gas di scaridladeattrice contribuiscono ad

incrementare i difetti che si insediano nell’olio
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4.2 - Latecnologia di estrazione dell'olio dalle olive.

L’industria oleaia € dtivita meccanica tipicamente estrattiva. Essaé cosituita
essenrmenie da tre distinti momenti opeatvi, tutti camatterizai dalla
utilizzazione di particolari e specifiche operazoni unitarie dellindustria

alimengre, come ripodotto nelsegiente prosptto:

Momenti operativi Operazioni Operazioni
Unitarie
cainvolte

I Preparazoneddlapada Cemita
Lavaggio
Frantumazone

Il Separazione della frazone liquida  Estrazione
da quellasolida

1] Separazone dellafrazione decsa Separazione  di
daquellaliquida fag eterogenee

Pu semplice rella sua ripartizione, la tecnica edrattiva ha sulbto nel corso dedi
anni notevoli modifiche aologiche, tutte miranti ad esaltare lerese e la quita
dell' olio prodotta.

Se, come £mbi, non e&istono dubbi sulaffermazione chk la coltivazione
dell'olivo ebbe origine nei Paebagnati dal Mare Medterraneo, etamenteda
qui dovette awvwarsi quella graduge neessaria evoluzione tecrlogica sulla
estrazone ctll'olio dalle olive, necesaria per reafizare un prodotto di quadit
Infatti, il primo olio cke lI'uvomo riksd a produrre dovette pentas
organoletticamentecadente in quanto ottenuto naturalmente sguito della
pressone ceterminatg dall'accumulo dek stes® drupee, pertantq esposto per
molto tempo alaria.

Col passare dgli anni, per, 'uomo s industrio sempre piuverso appli@zoni
tecriche piu evolute cle corsentirono di realzzare una produzianolearia piu
adatta per leesgenze di ua sana alimentazone.

E casi che in un susseguirsi di tentatvi di raziorelizzazone dela tecnolmia
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edrattiva delle olive, vennep emergendo i fraot a macdli, dapprima sotto
forma molto rudinentale, poi sampre pit evduta, fino all e attuali mohzze.
Successvamente, nell'intento di avviare uno snellimento d&l processo di
lavorazone delle olve, fu introdotto il framgitore, pur con diverse brmulazioni
meccanche, tuttora presenti.

Ma la frangitura delle dive non poevaredizzae ura buona peparazione dlla
pasta, risultando una ukriore quantid di olio anmra racchiuso nele cdlule
oleifere. Cosi fu neessaio awvare una gaduae modifica nell' assetto
tecnolagyico che ha port® ala introdwzione di una uteriore macchinag la
gramola che, oltre a completre il lavoro di rottua dcelle olive, effettua una
migliore fuoriusdta della sostanza glassa dalle cellule oleifere e per@anto,
comporaun incremento de# rese.

La pregevwle e fruttuosa aziore della gramola fa fatto si che h dessa e &ta
inseita ancle nel diagramna di lavorazioneclassco.

Altr ettanta evduzione nel perorso storico ha subito la presa cle, partendo dal
classco torchio avite, ha mggunto le atuali realizzazioni con lesuperpresse he
operano a prsoni di 400-450 Atm

La sgrarazone, infine, dellolio dalle aque divegdazione ha indubbiaemte
storia molto piu recente ednche qui I'evoluzione tecnolgica ha fatto avvertire
lasua imprord, anche se, comesara illustrato piuavanti, permane in alcunaree
il ricorso alla sepeazionee recupero @ll'olio per affioramentspontaneo
Dell'adozione, infatti, della centrifuga ad as \erticale, prima utilizzaa in forma
discontnua perla indispensbile sosituzione el tamburo, poi continua, co
scaico autandico déle impurezze I'allontanamento neccanico ddle acque di
vegetamne dall’olio € amai un obiettivo raggiwnto e la quasi totalitadei frantoi

|’ adotta.
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4.3 - La conservazione dell’olio di oliva extraverigpe

E noto che uno dei problemi che maggiormente istar® la quala delle
sostanze grasse (e daib di oliva in modo particolajee qiello relativo
alla stabilita biolagica, e, quindi, riconducibile ad uabuona conservazione.
Nel caso specifico dell'olio estratto dalle ok, dli aspetti qualitatri
coinvolgono tutte le fasi della filiera produtd che dalla mwduwzione
delloliva s spingono fino alla trasformazione. E cio dipende ladal
particobre costitwzione fisica e compsizione chimica dell'olva.

E necessariaquindi, che per lasalvaguardia delle caratteristiche qualitati
dellolio ricavato dalloliva, vengano pste in atto tutte quelle tecniche
operative chegin diversa misura e in maniaropportuna sono impiegate
lungo tutto il percorso produti.

Un'attenta consider#one delle problematiche del pr@se estrattivo, nonché
I'attuazione di semplici norm@iéniche sia dellambente in cui si lavora, sia
degli addettialla conduzone delimpianto di estrazionesia, infine, di quanta
diverso titob operano nelmbito del fantoio, rappresentano elementi utili per
tutelare le peculiari carattetiche dell' olio di olia vergire. E tale apetto
asuume oggi una importanza fondamenta#esoil ruolo che le caradtistiche
organotttiche dell olio di oliva rivestono nel pofilo qualitativo di un olio.
L’introduzone, infatti, @& "Panel teat", quak prova di qualifcazione
merceologica per un olio di olivarappesenta ggi un gercorso obbligtorio e un
controllo di indubbia riévanza in termini dcodificazione produttia.

Non ve dubbio, quindiche la tecnia di corservazione rappreenta um tappa di
notevole portta nel percaso evolutivo della vita di un alimentocondizionando
non pco la sua qualita nelle diverse sfaccettature, sianosse di natura
alimenare - e, quindi, igienica - nutrizionale- organolettie; di sevizio - e,
quindi, come capacita di conservazione, valutata nellataula qualita sia
dopo lacquistg sa dopo lapertura del contenitaresia, infine, tecnologica,
collegata alle caratteristiche della materia prired alle tecniche di

trasformazione.
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La valutazione della qualita di un alimento, infasi diversifica non solo in
funzione delle proprieta specifiche dello stessa, anche della rispondenza a
precisi parametri di caratterizzazione che ne iddi&no la tipicita.

Pur non volendo ampliare oltre misura il discoratlasqualita alimentare, non
puo disconoscersi che esistono, invero, altre digiel di qualita cheil piu delle
volte, coinvolgono particolari sensazioni edonistickd e il caso della "qualita
affettiva”, la cu impronta non sempre € in sintonia con le valutazidficiali,
ma che é fornita dalla assuefazione a peculiaratistiche del prodotfo
nonché dalla ahidinarieta acquisita, che, il piu delle volte, poppo, la
penalizza.

Per quanto attiengoi, il settore delle sostanze grasse e, piu in pagieoljuello
degli oli di oliva, € noto che uno dei problemi amaggiormente interessano la
loro qualita e quello relativo alla buona consemaz nel tempo, ovvero alla
stabilita biologica.

Nel caso dell' olio di oliva vergine la qualifgertanto, non puo dipendere da una
valutazione settoriale ovvero limitata ad uno o hpofattori, bensi da un
coinvolgimento di tutta la filiera produttiva chdalla fase di invaiatura della
drupa si sviluppa fino a raggiungere la conservezidelle olive, attraverstap-
plicazione di tutta una serie di operazioni ieattivita che impegnano sia le
condizioni pedoclimatiche, sia le tecniche coltudgll'ulivo, sia il grado di
maturazione delbliva, sia la tipologia della raccolta, sia le fasi teagithe dell’
estrazione dell' olio, nonché la corretta consaorez

Non V& dubbio che un ruolo di primaria importanza e agsdalla particolare
costituzione fisica, nonché dalla composizione dtamdell'oliva. Di qui la
necessita di attivare tutte quelle tecniche opezathe, in diversa misurdevono

essere seguite lungo tutto il percorso produttivo.

43



4.4 - Le principali cause che modicano la struttura chimica ddl'olio
estratto dalle olive

Come indieto in precedenzda strutura chimi@a ddl'oliva e fondamerdimente
rappesentata dai tgliceridi, a loro volta, costituiti da glicerina ed acidigrass.
Seguono altri componentira i qualie utile ricordare qué che rientrano nella
compaizione dellinsaponificabile.

La liberazione piu o \no acentuata dedi acidi grasd dalla struttura
trigliceridica rappreenta indibbiamente la fee pieliminare e determiante per
I'avvio di quellinsieme di processi alterativi cle demoliscono I'asstet qualitativo
ddl’olio di olivaverginee ne cndzionano laspetto mereologico.

Ma sela frazione trigliceridica rappresenta la quota piu devataddla sostama
grassa dell’oliva, e nella frazone non sapaiificabile ddl’olio che risiedono
alcuni dei codituenti utili alla difesa dalle d@erazioni e, quindi, a mantenimento
della sua dabilita biologica.

Tali costituenti,riconducibili d gruppo delle sostanze fenoliche edei tacoferoli,
svolgono un ruolo proficuo per la cearvazionedell' olio di oliva vergine relle
fad successive al' edrazione dalla drupa.

Nell' olio di oliva vergine, infatti, a differenza di altri oli vegedali, nel quali la
funzione antiossidante € stenuta dai tooferoli, si ha un azione sinergia, che
vede nella premzadel compodi fenolici I'accentuazone di tale difesa

Ma il contenuto in fenoli in un olio, gia di per se vaiabile in funzione clla
cultivar di ulivo utilizzata, € ggdto a diverse variabili operative, quali:
estraziong conservaiong rettificazione e re determirano, a wlte, sensibili
riduzioni. Cosi, nel caso dell’olio di oliva vergine, il contenuto in fenoli risulta
influenzato dalla pessone esergtata in fasedi estrazione con adeguati risultati
ponderali nekdoppa spremi tura, rispetto a quella unica.

E dato arche acertato che li contenuto in fenoli si riduce rel corso ddla
vita di un olio, risultando adlirittura asseite dom 7 8 mes di
conservazione

Di qui I'importanza di pore in ato tutte qude soluzioni tesiche the possao

garantire non solo la presenza di talsostanz, mal’ integita delle stesse
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Diverso conportamento hano altri componentie, in mod particolare le
clorofille. Quede, infatti, per la proprietd spafica di a@sabire elergia
fotochimica, agiscono da prasdanti in presenza didce. E noto, infatti, che b
preserza di clorofille in un olio, e conseguentementrnche i relatyi tenori,
dipendonada diverse variabili e, in partcolare, da:

a) grado di maurazione (€ olive ron ancora invaiaé @ntengono elgate

quantiaudi clorofille);
b) teaologia estrattiva adotita (e dive non anora invaiate sttoposte

elevate presoni evdenziano maggiori quantitativi di clorofill e).
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4.5 - L'incidenza della fase di canservazione delle dive ailla qualita
dellolio estratto

La qualita dell'olio di oliva vergne dipende innanzitutto dallo statodelle olive
e, in misura minore - ma non nenoimportante - @lla teaologia seguita nella
fase di estrazione edall e condrioni di conservazione @ll’olio.

Lo stato delle olive, a suaolta, dipende:

a) dalla maggiore o minore integétdella dupa, a causa di attacchi

parasstari, avwersita atmaferiche metodi di raccol;

b) da grado di matirazione che condiziona la compsizione acidia ele

caratteristice organolettichedl’ olio;

c) dallecondizioni d trasporto dellelive al frantoio. Si dve infatti, evitare

di danneggiax i frutti e, pertantq sono mnsigliabili recipienti rigidi e di
capecita piuttosto modeste;

d) dalla corsavaziane, in condizioni appropriate in attesa dela lavoraziore.
Oggi le olive non sono piu abbndonaé a se volutamente per un periodo di
tempo piu o reno lurgo prima di esere hvorate; tuttavia i frantoi nonsempre
sono in grado di iniziae la lavorazione appena ricevono le olve. Né ddltra
parte € sempe possibile raionalizzare le fasi della raplta in sintonia con
I'attivita estrattiva del frantoio.

Occorre pertarto, che le olive pgsano esse corservate inmodo che norsi
aterino. Difatti, anche setaccato dallalberq il frutto cortinua aregiraree se |l
calore svoltodalla respirazioe non ha moddi dispercersi (edeil caso delle
olive ammucchiate irrazionalmente) la temperatura pumantare finaa
raggiungere valori tali da favorire alterazioni a cardi costituenti del frutto e,
in particolare, della frazione lipidica.
Ne caisegue che le olive vanno conservate in strati npersori a 10 - 15 cm
sia per evitare di dovere occupare superfici medtese sia per consentire una
piu facile circolazione dell’ariaargli strati delle olive.
Ma lostato fisico delle olive dipende ancora:

e) ddla mondatura e cernita effettuate per eliminare leurapze Queste,

infatti, possono conferire all’olio particolari catatstiche negative che ne
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modificano sapore ed odore;

f) dal lavaggio, particolarmente quando le olive sono spordhérra e,
quindi, il piu delle volte, di argilla. La presenza di am@ilinfatti, puo
favorire la formazione di emulsioni stabili acqoles, che rendono piu
lenta la separazione dell'olio daktqua. Inoltre, il contatto con Il
materiale argilloso pud avere comeonseguenza una perdita
considerevole di olio che viene trattémdall’argilla. Questa, infatti, puo
assorbire olio fino al 2%0 del proprio peso ed e abbastanza normale che il
5 - 10% delleolive che vengono lavorate sia in realta costituito dieate

Infine, il passaggio nell olio di materiale terroso compartasgradevole sapore
di terra e, pertanto, si accentuano i difettiallajgio serve ancora per eliminare
eventuali pietre di picceldmensioni che potrebbero danneggiare, soprattutto se

di naurasilicea, alcuni macchinari e, in particolare, i frangito

47



5 - Materiali

Nelle 4 campagne 2005-2008 sono stati prelevatid3pioni d'olio, di sicura
produzione Calabrese, in frantoi distribuiti in elise zone tipiche di produzione
che sono state circoscritte e classificate come @nmegogenee .

| campioni sono stati prelevati direttamente ahfo#o all'uscita dal separatore,
posti in bottiglie di vetro scuro sigillate e consse in luogo fresco e buio fino
al momento dell'analisi. In ogni frantoio, al morteedel prelievo di ciascun

campione e stata redatta un'apposita scheda saglenti informazioni:

. Comune di produzione e lavorazione
. Altitudine

. Cultivar

. Tecnologia di estrazione

In conseguenza dell'impossibilita quasi assolutre® monovarietali, per questo
aspetto si e stati costretti a definire la cultipencipale come quella presente in
una percentuale uguale 0 superiore al 50%.

Il periodo per la raccolta e la lavorazione sonmpresi tra ottobre e dicembre.
Le varieta oggetto del campionamento sono stateb@itica , Sinopolese ,
Cassanese , Leccino , Rogianella , e Carolea .

Nell'intera popolazione di oli esaminata trovianstribuiti in modo casuale,
secondo le disponibilita dei vari frantoi, tuttire i possibili sistemi di estrazione:
pressione, centrifugazione e percolamento.

| territori interessati al campionamento sono dsiti sul territorio come

indicato in figura e tabella seguente.
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Fig. 1 - Comuni di provenienza dei campioni

Numero Comune
13 Gioia Tauro
20 Rizziconi
6 Rosarno
26 Palmi
36 Seminara
27 Taurianova
28 Cittanova
21 Polistena
22 Cinquefrondi
29 San Giorgio Morgeto
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6 - METODI

Su tutti i campioni d'olio sono state effettuate deguenti determinazioni
analitiche: acidita, numero di perossidi, deterrnioae dei polifenoli con HPLC

con rivelatore DV .

6.1 - Acidita

Il metodo usato per la determinazione degli acidssi liberi nell'olio d'oliva &
quello previsto dal regolamento CEE n 2568/91.

L'acidita & espressa come percentuale di acidomlei

6.2 - Perossidi

Il metodo per la determinazione del numero di paddsell’ olio d' oliva e
quello previsto dal regolamento CEE n 2568/91uthero di perossidi (P.V.) e

espresso in milliequivalenti di ossigeno attivo Kgr

6.3- Polifenoli

6.3.1 - Principio

La metodica si basa su un’estrazione dei compastri polari di natura
biofenolica direttamente dall'olio di oliva medtaruna soluzione metabolica e
successiva determinazione quantitativa medianteCHE®n rivelatore UV a 280
nm. Lo standard interno e costituito da acido gida.

Il contenuto relativo ai derivati naturali e osgiddell’oleuropeina e del
ligstroside , dei lignani, dei flavonoidi e degtiidi fenolici viene espresso in

mg/kg di tirosolo.
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6.3.2 - Apparecchiatura

« Cromatografo liquido ad alta risoluzione (HPLC), a gradiente ternario,
munito di colonna (4,6 mm x 25 cm ) a fase inv&:48&, del tipo
Spherisorb ODS-25um, 100 A°, corredato di rivelatgpettofotometrico
UV a 280 nm e di integratore. Temperatura ambiente.

La registrazione degli spettri per un tentatividéntificazione é facilitata
dall’'uso di un rivelatore a fotodiodi con rangeadguisizione da 200nm a
400nm.

« Matracci da 10 ml a 100 ml Classe A.

» Pipetta elettronicada 100 pul e da 5000 pl.

* Provette con tappo a vite da 10 ml.

» Agitatore per provette tipo Vortex.

* Imbutiin vetro per filtrazione del diametro di circa 4 cm.

» Carta da filtro.

« Bagno di estrazione a ultrasuoni.

 Filtri a siringa @13 mm tipo PVDF 0,45 pm.

» Centrifuga in grado di assicurare una velocita di centrifugagidi 5000
giri/min.

« Bilancia, in grado di garantirana accuratezza di £ 0,001 g.

e Siringhein plastica da 5 ml.

 Normale vetreria da laboratorio.

6.3.3 - Reagenti

| reagenti devono essere puri per analisi cromafare HPLC.

» Acido orto-fosforico 85% (v/v).
» Sodio fosfato anidra

» Metanolo per cromatografia.
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» Acetonitrile per cromatografia.
* Acqua per cromatografia.
» Gradiente ternario lineare di eluizione acqua 0,2 %
H3:PO, metanolo (B) , Acetonitrile.
* 2-(4 Idrossifenil) etanolo ( tirosolo ) 99,9 %.
* Acido 3,5 dimetossi 4- idrossi benzoico ( acido sigico ) 100%

» Soluzione per I'estrazione metanolo/acqua 80/20 (v/v)

6.3.4- Procedimento

Preparare un imbuto con carta da filtro e aggiumgéica 20 g di sodio
solfato . Far passare circa 40 ml di olio di olha&curatamente
omogeneizzato sulla fase adsorbente di sodi solfato

Pesare accuratamente 2,0 g di olio di oliva anidrana provetta con
tappo a vite da 10 ml.

Trasferire 1 ml della soluzione di standard internal campione
precedentemente pesato.

Chiudere con tappo avite e agitare per 30 sed esatt

Aggiungere 5 ml della soluzione di estrazione ¢osd da
metanolo/acqua 80/20 (V/V).

Agitare per un minuto esatto.

Estrarre in bagno a ultrasuoni per 15min a tempeaambiente.
Centrifugare a 5000 giri/min per 25 min

Prelevare un’aliquota del surnatante e filtraresisinga in plastica da 5
ml, con filtro in PVDF da 0,45um.

L'accensione dello spettofotometro UV deve avveraimeno 1 ora
prima dell’analisi.

La colonna cromatografica deve essere condiziopataalmeno 15 min
con il solvente di eluizione di composizione inlegia

E’ necessario effettuare sempre una prima corsaatagrafica definita
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“gradiente a vuoto” (per essere certi che nonanaipicchi interferenti di
coeluizione ), costituita dall'iniezione di 20ul dietanolo/acqua 80/20
(VIV) nel sistema HPLC.

Iniettare 20 pl della soluzione degli standardemstdi calibrazione,
registrando il cromatogramma a 280 nm. Calcolaralori dei fattori di
risposta RF relativia 1 pg di tirosolo e a 1 jigaido siringico.

Calcolare il rapporto tra il fattore di rispostellthcido siringico rispetto
al tirosolo, denominato RRf. Registrare i valori in un apposito
guaderno.

Iniettare 20 pl della soluzione finale del campiared sistema HPLC,
registrando il cromatogramma a 280 nm.

Eseguire due diverse determinazioni sullo stessopmme, e verificare
che i risultati rientrino nei parametri di preciseodel metodo.

Il contenuto in Biofenoli espresso in mg/kg vierscolato misurando la
somma delle aree dei relativi picchi cromatografsgcondo la formula

seguente che segue.

(XA x100 XRRFsjr X (P ac.sir.)
Contenuto in biofenoli (mg/kg) = ----------=--=-—-==-mmmmmmmm -
(A ac.sir.) x (P)

Dove:

(XA) e la somma delle aree dei picchi dei Biofemegistrate a 280 nm;

A ac.sir. e I'area dello standard interno acidngico registrata a 280 nm;

1000 e il fattore utilizzato per esprimere il iato in mg/kg;

P e il peso in grammi di olio utilizzato;

RRF € il peso in milligrammi di acido siringico utiiato come

standard interno in 1 ml di soluzione aggiuntazahpione.
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7 - Risultati

7.1 - Dop calabresi e disciplinari di produzione

L’ltalia detiene il primato delle tipicita riconoste in ambito comunitario; alla
Calabria, seconda regione olivicola d’ltalia, ddlle sono state riconosciute tre
Dop:
« Olio Bruzio
Area di produzione: Nei comuni della parte sud della provincia di
Cosenza , ed esattamente: Fascia prepollinica4a@orhuni; Vallecrati
12 comuni; Colline Joniche presilane 16 comunik@a@&iide con 6

comuni.

. Olive: Concorrono le cv Carolea, Tondina, Grossa di Casedpolce di

Rossano con diverse % a secondo dell’arealeodiyzione.

Caratteristiche:
0 colore: verde con riflessi gialli;
0 odore: fruttato;
0 sapore: fruttato;
0 acidita massima 0,8 gr/100 grammi di olio;
0 n° di perossidi massimo 14 mq/Kg;
0 K232<=272
0 K270 <= 0,20
0 Polifenoli totali 150 - 200 ppm.

. Conservazione e Abbinamenti:

0 conservazione: 14-20°C lontano da fonti di calore
0 abbinamenti: primi piatti regionali, grigliate degce, verdure
bollite.
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« Olio Alto Crotonese
Area di produzione: Nei comuni della provincia di Crotone:
Castelsilano, Cerenzia, Pallagorio, San NicolaAledl Savelli, Verzino.

« Olive: 70% olivo Carolea.

. Caratteristiche:

0 colore: dal giallo paglierino al verde chiaro;
0 odore: delicato;

0 sapore: fruttato e leggero;

0 acidita massima 0,7 gr/100 grammi di olio;
0 n° di perossidi massimo 14 mq/Kg;

0 K232<=2

0 K270 <= 0,20

0 Polifenoli totali > = 100 ppm.

. Conservazione e Abbinamenti:
0 conservazione: 14-20°C lontano da fonti di calore

0 abbinamenti: pesce, ragu di pesce, ragu di carne .

. Olio Lametia
Area di produzionein tutta la provincia di Lamezia terme e in alcuni
comuni della provincia di Catanzaro: Curinga, Fellid Angitola,
Lamezia Terme, Maida, S. Pietro a Maida, Gizzét@apleto, Antico e

Pianopoli
« Olive: 90% olivo Carolea
. Caratteristiche:

0 colore: da verde a giallo paglierino;

0 odore: fruttato;
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0 sapore: delicato, fruttato;

0 acidita massima 0,5 gr/100 grammi di olio;
0 n° di perossidi massimo 14 mq/Kg;

0 K232<=2

0 K270 <= 0,20

0 Polifenoli totali > =170 ppm.

. Conservazione e Abbinamenti:
0 conservazione: 14-20°C lontano da fonti di calore

0 abbinamenti: insalate, piatti a base di pesce
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Fig. 1 — Dop Riconosciuti nella Regione Calabria

7.2 - Acidita libera

La valutazione dell’acidita degli oli in esame atatnecessaria per un’indagine

qualitativa al fine di definire la classe merceatagdei diversi campioni.
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L’acidita libera e espressa come grammi di acidicolsu 100 g d’olio.

| valori medi trovati (Graf. 1) oscillano tra 0.280,62 e in gran parte i campioni

esaminati presentano un’acidita non superiore antehtre solo una frazione

minima ha un’acidita compresa tra 0,6 e 0,7. Ininitefa tutti i campioni

esaminati rientrano nella classe merceologica deljliextravergine d'oliva

secondo quanto previsto dal regolamento CEE n°/0313

Acidita in % di Acido Oleico

0,47

0,29 0,31 0,42 0,44

A
O 55\ A
< K D %
Data Prelie¥i & 0,6.9 ® NG

Graf 1 - Acidita espressa come grammi di acido dleo su 100 g d'olio

7.3 - Perossidi

La determinazione dei perossidi si € resa nec@ssame indagine qualitativa. |

risultati medi ottenuti per tutti i campioni esamtinsono riportati nel Graf. 2.
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Data Prelievi

Graf. 2 — Media del numero di perossidi espresso imeg/O,/Kg, rilevati nei 4 anni di prova

I numero dei perossidi € importante per la deteamione della classe
merceologica di appartenenza dell’'olio e dellocstasidativo di quest’ultimo.

In base al regolamento comunitario n° 1513/0Imitke massimo del numero dei
perossidi per gli oli exstravergine di oliva € @imeq di Q attivo per Kg di olio.
Tutti i campioni esaminati rientrano nel limite pieo dal regolamento CEE e

quindi sono classificabili secondo questo parametmoe exstavergine di oliva.
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7.4 — Polifenoli

Su ogni campione in esame e stato determinatonidecaito in polifenoli total
utilizzando materiali e metodi descritti nel capt@recedente. | risultati sono

illustrati nel grafico che segue.

Polifenoli Totali
300 56 6 300
216 224 266 266
200 58 N 236
mg/Kg I 8
100 I | . l 1
o7 oy o
MRS o
(o} {\" 6
(o] (\.v‘ >
Data Prelievi

Graf. 3 — Media dei polifenoli totali espressi in my/Kg rilevati rilevati nei 4 anni di prova

Dal grafico si evince chiaramente che in tuttele dnnate considerate, il valore
medio dei contenuti in polifenoli totali rilevatha un andamento decrescente
man mano che si protrae la raccolta e di conseguanzhe la maturita delle
drupe.

A confronto dei risultati ottenuti vengono di seégueésposte le tabelle n°1 e 2 in
cui si evidenzia la valutazione della stabilitalbgica degli oli estratti dalle olive
delle cultivar Ottobratica e Sinopolese (tipichdladgoiana di Gioia Tauro),
prelevate a diversi stadi di maturazione nell’adioun triennio di campagne

olearie in osservazione .
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Tabella1l - C\Ottobratica
Valutazione della stabilita biologica degli efitratti dalle olive prelevate a diversi stadi
di maturazione nell’arco di tre campagne okeariosservazione

(Valori medi)
Successione Acidita Numero Tempo Polifenoli Caroteni Clorofille Resa in olio
dei prelievi organica di Perossidi di induzione totali
9% meq %. H ppm ppm ppm %

Campagna 1995-1996

06.10.1995 0.27 8.72 13.90 358 14 224 10.41
24.10.1995 0.78 7.26 9.25 249 21 150 14.16
08.11.1995 0.78 9.01 7.12 171 19 106 16.50
20.11.1995 1.37 11.68 3.42 61 7 37 16.49
04.12.1995 4.05 15.52 2.90 48 16 197 19.53
15.12.1995 3.18 10.86 3.43 70 12 138 19.38
08.01.1996 5.95 13.76 0.00 53 5 33 17.76
Media 2.34 10.97 5.72 144 13 126 16.31
Minimo 0.27 7.26 0.00 53 5 33 10.41
Massimo 5.95 15.52 13.90 358 21 224 19.53

Campagna 1996-1997

07.10.1996 0.42 5.97 12.10 331 37 366 8.60
23.10.1996 0.56 4.70 9.46 234 13 36 12.24
1.11.1996 6.60 15.90 2.62 142 24 256 14.67
26.11.1996 3.93 10.22 4.48 97 14 162 15.61
16.12.1996 2.36 7.96 3.83 75 9 63 15.04
08.01.1997 1.30 8.90 6.30 70 5 26 17.14
Media 2.53 8.94 6.47 158 17 160 13.38
Minimo 0.42 4.70 2.62 70 5 26 8.60
Massimo 6.60 15.90 12.10 331 37 366 17.14

Campagna 1997-1998

06.10.1997 0.51 10.58 10.40 205 12 224 13.13
22.10.1997 0.46 10.72 10.40 181 8 177 15.02
10.11.1997 3.17 10.04 4.80 48 11 236 15.08
25.11.1997 5.75 14.27 3.22 35 6 110 16.80
15.12.1997 8.25 16.72 2.92 29 9 211 22.62
Media 3.58 12.47 6.35 100 9 192 16.51
Minimo 0.46 10.04 2.92 29 6 110 13.13
Massimo 8.25 16.72 10.40 205 12 236 22.62
Media complessiva 2.76 10.71 6.50 145 15 165 15.57
Minimo complessivo 0.27 4.70 0.00 29 5 26 8.60
Massimo complessivo 8.25 16.72 13.90 358 37 366 22.62
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Tabella2 - Cv Sinopolese

Valutazione della stabilita biologica degli oli it dalle olive prelevate a diversi stadi di
maturazione nell'arco di tre campagne olearie se&zione

(Valori medi)
Successione Acidita Numero Tempo di Polifenoli Caroteni Clorofille Resa in olio
dei prelievi organica  di Perossidi Induzione totali
9% meq %. H ppm ppm ppm %
Campagna 1995-] 996
08.10.1995 0.28 9.45 8.40 129 54 401 5.81
23.10.1995 0.39 10.57 9.64 146 43 250 10.93
08.11.1995 0.53 15.01 7.30 108 34 183 12.10
20.11.1995 0.94 16.32 7.65 176 33 233 12.38
04.12.1995 1.70 16.81 5.74 108 29 368 13.46
15.12.1995 1.94 18.22 7.17 97 25 215 10.73
08.01.1996 7.75 26.42 1.70 72 20 211 16.63
Media 1.94 16.12 6.80 119 34 266 11.72
Minimo 0.28 9.45 1.70 72 20 183 5.81
Massimo 7.75 26.42 9.64 176 54 401 16.63
Campagna 1996-1997
07.10.1996 0.85 15.34 6.68 165 54 662 4.54
23.10.1996 1.83 16.01 6.27 138 43 499 6.65
11.11.1996 2.52 38.10 4.90 128 34 439 9.41
26.11.1996 1.61 20.88 5.52 172 12 117 12.31
16.12.1996 1.40 18.39 6.50 126 11 93 20.65
08.01.1997 1.91 24.80 5.87 91 8 53 18.26
Media 1.69 22.26 5.96 137 27 311 11.97
Minimo 0.85 15.34 4.90 91 8 53 4.54
Massimo 2.52 38.10 6.68 172 54 662 20.65
Campagna 1997-1998
06.10.1997 0.47 7.10 9.98 92 15 125 11.75
22.10.1997 0.49 11.71 5.95 134 10 95 21.02
10.11.1997 0.62 8.39 4.50 156 5 131 21.76
25.11.1997 1.43 10.77 3.80 148 7 112 22.68
15.12.1997 7.06 29.44 3.21 41 12 272 27.98
Media 2.01 13.48 5.49 114 10 147 21.04
Minimo 0.47 7.10 3.21 41 5 95 11.75
Massimo 7.06 29.44 9.98 156 15 272 27.98
Media complessiva  1.87 17.43 6.15 124 25 248 14.39
Minimo complessivo ~ 0.28 9.45 1.70 41 5 53 4.54
Massimo complessivo  7.75 38,10 9.98 176 54 662 27.98

Il lavoro e stato condotto e curato dal Prof. Biag¥lincione direttore
dell’lstituto di Microbiologia e Tecnologia Agraridella facolta di agraria
dell’'Universita degli Studi di Reggio Calabria.

Da un attenta analisi dei dati analitici si puo statare che la scalarita nella
maturazione delle olive comporta anche una sdasiariazione nei contenuti,
con inevitabile incidenza sui relativi parametri.

Nel dettaglio, i dati analitici confermano la presa di valori ottimali in
corrispondenza di ben precisi intervalli di tempo egnuna delle annate
considerate, cio consente di valutare periodi mhipe piu opportuni per effettuare
la raccolta delle olive e, quindi, ottenere olilbgicamente stabili, con i migliori

incrementi nelle rese in olio. Cio conferma chpridtrarre la raccolta delle olive
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per tempi lunghi comporta un accentuare del pracedis irrancidimento
idrolitico, dovuto alle ben note condizioni climaie che si vengono a realizzare
nell'areale considerato, con conseguente aumentbaaidita organica e
deprezzamento merceologico dell’'olio prodotto.

Per quanto concerne i polifenoli totali, I'andantergvolutivo registrato nel
triennio in osservazione, conferma che il valoredimez garante di una difesa
interna dell'olio prodotto, cio rappresenta un dalie positivo elemento di

caratterizzazione qualitativa della produzione éealella piana di Gioia Tauro.
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8 - Conclusioni

Questa indagine ha consentito di verificare unaeseér caratteristiche della
produzione oleicola della piana di Gioia Tauro @rtgolar modo inerenti al
contenuto in polifenoli totali e di trarre, quinditli indicazioni sulle prospettive
di caratterizzazione del settore olivicolo locale .

Su tutti gli oli esaminati, le analisi chimiche reati alla determinazione
dell'acidita e del numero di perossidi, hanno aviiEto che la quasi totalita della
produzione di extravergini € posta su buoni livellialitativi quando vengono
rispettati i tempi di raccolta e le tecniche esitrat Nella valutazione dei risultati
e tra l'altro da tener presente che non sempnenata risultano esenti da attacchi
di Dacus Olea

E' da sottolineare in ogni caso un buon contenutgatifenoli totali, pur
presentando ampie oscillazioni tra i vari campianiindica complessivamente
un buon livello qualitativo della produzione.

Dalla correlazione dei polifenoli con I'epoca diccalta, sembrerebbe che
quest'ultima influenzi il contenuto degli stessifakti il protrarsi della raccolta
determina una diminuzione sostanziale degli stessi.

Sicuramente, anche gli aspetti agronomici, incidonmaniera significativa sul
contenuto in polifenoli e sulla qualita complessdeall'olio. Sembra infine che
guesti composti presentino una variabilita sigaifica anche in relazione ai
diversi areali di produzione e che quindi il lonmfilo qualitativo e quantitativo
sia legato al territorio.

Non e stato tuttavia possibile individuare qualguali determinanti del territorio
siano responsabili di questa variabilita.

La variabilitd piu significativa nella concentrag® in polifenoli totali e
rappresentata dalla cultivar; questa indicazion® pappresentare un dato
preliminare su cui sarebbe necessario svolgere ofputimenti mirati ad
analizzare olimonovarietd coltivati nei diversi areali. In questa lavore,stata
considerata come cultivar quella prevalente inaiagidi almeno il 50% sul totale

(cv Ottobratica), ignorando le altre varieta evaimente presenti nell’'olio. La
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distribuzione delle varieta, inoltre, il piu dellelte rispecchia quella degli areali
il che rende imprescindibili i dati relativi e qdinle conclusioni che se ne
possono trarre.

La variabilita nel contenuto di polifenoli, corrdaalla tecnologia di estrazione
non e stata analizzata, poiché le diverse tecrscim® rappresentate in misura
non omogenea negli areali, quindi i dati non somfrontabili.

Cio offre sicuramente uno spunto per un ulteriosecuzione di questo lavoro
volta a valutare anche l'influenza della tecnolagjigoroduzione sul contenuto di
polifenoli , disponendo di campioni estratti in noodiverso nello stesso areale,
come ulteriore elemento caratterizzante.

In conclusione,sembra emergere, a livello di ipotesi di lavom,pbssibilita di
proporre i polifenoli come marcatori di tipicitacggindi di rintracciabilita dei
diversi oli prodotti nella piana di Gioia Tauro.

Lo studio effettuato, si riferisce alle annate odée 2005-2006-2007-2008 e pur
avendo ottenuto un risultato soddisfacente, norsipp® che considerarlo la
base di partenza da cui sviluppare successivi spgEli una completa
caratterizzazione degli oli della piana.

Nell’ambito del progetto di caratterizzazione dgdtaduzione d'olio extravergine
nella piana di Gioia Tauro, ai fini di valorizzdeefiliera oleicola locale, a questo
primo studio esplorativo dovra seguire una indagmirata volta alla
caratterizzazione dei diversi fattori determindativariabilita della produzione
tra i vari areali. Sara quindi necessaeifettuare indagini analitiche sugli oli
monovarietali affiancate da uno studio attento deha e delle tecnologie di
produzione. Resta fermo comunque un giudizio cosgplamente positivo,
nonostante le ovvie differenze riscontrate, sullaligg degli oli extra vergini
d'oliva di produzione Calabrese, in quanto prodotgressanti dal punto di vista
nutrizionale per il loro buon contenuto in micromenti antiossidanti. Non
bisognerebbe infine trascurare il fatto che il pttal olio d'oliva, in Calabria,
costituisce un rilevante contributo all'economidadeegione. La Calabria, infatti,
risulta essere la seconda regione italiana relatvde alla quantita di

produzione.
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9 - Appendice

Foto 1 — Raccolta delle olive per scuotitura meccé#sa e reti
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Foto 3 — Sistemazione e trasporto razionale delldive in frantoio
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Foto 4 — Olive sottoposte a lavaggio

Foto 5 — Sistema di molitura con molazze e stratifire della pasta
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Foto 6 — Olio ottenuto per separazione centrifuga
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