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PRESENTAZIONE

Qualità e sicurezza sono le nuove esigenze dei consumatori che stanno
portando alla ridefinizione della produzione e delle logiche di offerta anche
per l’olio di oliva. La qualità, in particolare, diventa indispensabile per la
riorganizzazione della filiera olivicolo-olearia, ed il suo raggiungimento di-
pende dalla implementazione di nuovi sistemi di controllo.

Tra questi emerge con forza quello della rintracciabilità di filiera.
Tale rintracciabilità, però, diventa un valore aggiunto se è in grado di valo-

rizzare caratteristiche specifiche e tipiche di una determinata produzione.
In questo quadro, attraverso l’esecuzione del Programma per il migliora-

mento della qualità dell’olio di oliva (Reg. CE 528/99), si è cercato di porre le
basi per una caratterizzazione delle peculiarità della produzione oleicola re-
gionale, che tenendo conto delle punte di eccellenza raggiunte a Brisighella,
con la storica D.O.P., considerasse i rimanenti bacini di produzione, anche
loro in attesa di un riconoscimento di protezione comunitaria con il nome
“Colline di Romagna”.

In particolare l’ISTEA-CNR, Istituto attivo fin dal 1989 su queste temati-
che ed uno degli affidatari individuati dalla Regione Emilia-Romagna per la
realizzazione del suddetto Programma, insieme ad A.R.P.O. e C.R.P.V., ha
posto in essere una ricerca su tutti gli aspetti della filiera olivicola regionale
partendo dalla qualificazione del materiale genetico autoctono e terminando
con la caratterizzazione degli oli ottenuti.

Si sottolinea, in questo ambito, la collaborazione con il Centro Attività
Vivaistiche ed il Servizio Fitosanitario Regionale che ha permesso l’avvia-
mento del processo di certificazione regionale volontaria, con la predisposi-
zione di vari campi di piante madri delle 15 varietà autoctone di olivo, nonché
la costituzione di iniziative per la propagazione di materiale genetico locale
presso la Cantina e Frantoio Sociale di Savignano sul Rubicone, struttura
rivelatasi particolarmente attiva ed interessata a queste tematiche.



6 Presentazione

L’auspicio conclusivo è che il notevole lavoro svolto dall’ISTEA-CNR
per la caratterizzazione dell’olio di oliva regionale diventi stimolo ad un im-
pegno sinergico delle varie componenti la filiera, rivolto ad una sempre mag-
giore valorizzazione della tipicità e della qualità dell’olio extravergine della
nostra Regione, e che possa costituire la base per un’applicazione proficua
dei sistemi di rintracciabilità.

Gaetano Cancemi
Servizio Produzioni Vegetali

Regione Emilia-Romagna
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ll tema di questa pubblicazione rientra nel programma nazionale triennale,
attuativo del Reg. CE 528/99, che si propone il miglioramento della qualità
dell’olio d’oliva. La realizzazione della ricerca, prevista nel progetto territo-
riale della Regione Emilia-Romagna, finanziato dal Ministero delle Politiche
Agricole e Forestali con fondi della Comunità Europea, è stata affidata al
CNR-Istituto di Ecofisiologia delle Piante Arboree da Frutto (ISTEA).

Gli studi svolti, nell’ambito dell’azione G, hanno mirato ai seguenti obiet-
tivi:
1. qualificazione del materiale genetico coltivato in Emilia-Romagna;
2. monitoraggio e caratterizzazione microclimatica di zone vocate all’olivo

in grado di valorizzare la coltura e tutelarne la produttività e la qualità
degli oli;

3. caratterizzazione delle olive de-
stinate alla trasformazione e de-
scrizione degli oli estratti.

Per quanto concerne il primo
obiettivo, l’ISTEA-CNR, cogliendo
le istanze degli Assessorati Provin-
ciali ed in particolare dei Servizi
Agricoltura di Forlì-Cesena e Rimi-
ni si è occupato, fin dai primi anni
ottanta, dei problemi relativi al re-
cupero della biodiversità varietale
dell’olivicoltura emiliano-romagno-
la, con il proposito di catalogare e caratterizzare il patrimonio esistente nelle
colline romagnole e di selezionare le cultivar locali più interessanti per la
produzione di oli di qualità.

Censimento di piante madri di varietà au-
toctone di olivo in Romagna.

INTRODUZIONE



8 Introduzione

Sono stati collezionati in appo-
siti campi sperimentali e seleziona-
ti 15 ecotipi locali, descritti in una
specifica documentata monografia,
dal titolo “Il germoplasma dell’oli-
vo in Emilia-Romagna”.

Con il coinvolgimento dell’Asso-
ciazione dei produttori (ARPO) e dei
singoli olivicoltori e con la collabo-
razione dell’Osservatorio Fitosanita-
rio Regione Emilia-Romagna e del
Consorzio Aziende Vivaistiche
(CAV) di Tebano (Ra), sono stati allestiti nel 1999, primo anno di svolgimento

del progetto, e sono già in coltura,
un campo di piante madri, cat. base,
a Montiano (FC) e campi di conser-
vazione di piante madri, cat. certifi-
cata, a Montefiore Conca (Rn) per la
propagazione e la diffusione di pian-
te certificate delle cultivar locali più
valide.

Per quanto attiene al secondo
aspetto, il progetto è proseguito con
la valutazione dell’influenza del pe-
doclima e dei fattori microclimatici
specifici, come temperatura e pre-

cipitazioni, sullo sviluppo e maturazione delle drupe e quindi sulla qualità
delle olive e degli oli ottenuti dalla
cultivar locale Correggiolo in due
zone vocate della Romagna. I risul-
tati sono stati oggetto di una docu-
mentata monografia dal titolo: “La
qualità dell’olio extravergine di oli-
va dei colli riminesi: la cultivar Cor-
reggiolo”.

La qualità delle olive, come è
noto, dipende da molteplici fattori
e dalle loro reciproche interazioni,
in particolare dalla cultivar, dal-
l’ambiente di coltivazione, dalle

Oliveto sperimentale a San Giovanni in
Marignano (Rn).

Piante madri di olivo conservate all’interno
della screen-house.

Campo di conservazione categoria “base”
a Montiano (FC).
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tecniche agronomiche e dai siste-
mi di protezione fitosanitaria delle
piante. La filiera dell’olio extraver-
gine d’oliva, come ogni prodotto
agroalimentare, inizia quindi dai
campi e termina al consumo.

La qualità degli oli estratti è stret-
tamente legata al processo di pro-
duzione ed, in particolare, allo sta-
dio di maturazione delle olive alla
raccolta ed ai tempi e modalità del-
la loro conservazione prima di es-
sere trasformate. Certamente anche
il sistema di estrazione condiziona
in misura notevole la qualità finale,
sia nelle caratteristiche chimico-fi-
siche che organolettiche.

Gli organi regionali e locali pre-
posti e gli operatori del settore, fran-
toiani e produttori in particolare, deb-
bono far sì che la materia prima agri-
cola (l’oliva) giochi un ruolo prepon-
derante nella valorizzazione del pro-
dotto olio. Solo così si potrà uscire
dalla logica della competitività basata sulla riduzione del prezzo fino a quello
del mercato globale. Pertanto vanno perseguite con determinazione la difesa e
l’affermazione dei prodotti tipici, intesi quali derrate che mantengono caratteri
e vincoli diretti con il territorio di origine. Queste prerogative possono così
rappresentare elementi per entrare in altri ambiti di competizione, sottraendosi
a quelli del solo prezzo che ridurrebbe l’olio italiano ed, in questo caso roma-
gnolo, al rango di olio comune sul mercato globale (Nomisma, 2000).

L’olivicoltura, come ha ribadito il dott. Fausto Lucchetti, presidente del
Consiglio Olivicolo Internazionale (COI), in una recente intervista, sta sem-
pre più espandendo il proprio bacino d’influenza dal Mediterraneo all’emi-
sfero australe, fino a comprendere Cile, Argentina e Australia. Tra i motivi di
questa diffusione va considerato il successo che l’olio riscuote per le sue pro-
prietà organolettiche, nutrizionali e salutistiche. A parte gli interessi stretta-
mente economici, la coltura dell’olivo ha anche importanti implicazioni di
carattere idrogeologico, paesaggistico e addirittura sociale, garantendo il la-
voro a molti addetti in zone spesso depresse.

Stazione meteorologica in un oliveto a San
Giovanni in Marignano (Rn).
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Esiste una specificità della realtà olivicola che va messa in luce: la UE
continua ad intensificare le azioni del COI per migliorare la qualità dei diver-
si oli tipici e per salvaguardarne la genuinità, a moltiplicare le attività di pro-
mozione e di informazione sulla qualità e sul valore dell’olio d’oliva per la
salute al fine d’incrementare il consumo, a sviluppare la ricerca scientifica ed
a diffonderne i risultati nel modo più ampio possibile.

D’altra parte le direttive comunitarie e nazionali vanno, infatti, nel senso
di ridurre le eccedenze e di promuovere le produzioni tipiche di qualità per
favorire, da un lato, le economie di aree montane spesso svantaggiate e, dal-
l’altro, per soddisfare la domanda dei consumatori di prodotti naturali sicuri e
di particolare pregio.

Gli stessi contributi europei andranno a sostenere preferibilmente program-
mi orientati alla multifunzionalità dell’agricoltura.

Con i due noti regolamenti n. 2081/92 e 2082/92, la Comunità europea ha
per la prima volta inteso valorizzare i prodotti agroalimentari tipici, legati a
determinate zone geograficamente delimitate, proprio allo scopo di potenzia-
re le aree rurali che vantano radicate tradizioni. Per differenziare e tutelare i
prodotti tipici da quelli concorrenti sono stati introdotti e riconosciuti marchi
di Indicazione Geografica Protetta (IGP) e di Denominazione di Origine Pro-
tetta (DOP) (Pantini, 2002).

Molteplici fattori si sommano e si fondono a quello geografico, determi-
nando il prodotto tipico ed il suo apprezzamento da parte del consumatore; ne
consegue che la sua specificità è la risultante di una combinazione di parame-
tri che trovano nel disciplinare di produzione la base di riferimento per i con-
trolli e la certificazione.

I livelli di tipicità di prodotto sono diversi, naturalmente essi sono tanto
più elevati quanto più forti e numerosi sono gli elementi di specificità.

Appare quindi più che mai importante acquisire un complesso d’informa-
zioni che evidenzino luogo d’origine, input e filiera di produzione, di trasfor-
mazione e di conservazione fino al consumo. La definizione di tali procedure
di rintracciabilità di filiera rappresenta oggi un presupposto indispensabile
per la tutela e la valorizzazione delle produzioni agricole di qualità ed una
“tessera” obbligatoria nell’industria alimentare per la sicurezza del consuma-
tore, come sancito dal D.L. 155/97 e ribadito più recentemente dal Reg. CE
178/2002.

La regione Emilia-Romagna si è proposta l’obiettivo di ricercare e di met-
tere in evidenza l’origine e le caratteristiche delle proprie produzioni di qua-
lità. È la prima regione italiana che ha previsto una legge per la rintracciabili-
tà agroalimentare (ORA-2005), anche se a carattere sperimentale, in attesa
del parere favorevole dell’Unione Europea. Per la sua realizzazione ha stabi-
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lito un sostegno finanziario alle imprese che volontariamente aderiscano a
ricostruire le diverse fasi della filiera di un prodotto agricolo, dal luogo d’ori-
gine e dalle tecniche di coltivazione e trasformazione fino alla commercializ-
zazione. Tutte queste informazioni, registrate su un codice a barre, dovranno
essere riportate sull’etichetta, garantite da un organismo terzo accreditato in
conformità alle norme UNI-EN ISO 9002/94.

Con tale provvedimento si intende perfezionare l’organizzazione dei cicli
di prodotto e valorizzare il know how e l’innovazione tecnologica delle im-
prese agricole.

Al riguardo l’ISTEA, nell’ambito del terzo obiettivo del programma olivi-
colo regionale che gli è stato affidato, ha condotto una delle prime esperienze
che possono essere il punto di partenza nello studio e nell’implementazione
di un sistema di rintracciabilità delle olive e degli oli d’oliva della Romagna.
Lo studio delle problematiche offre indicazioni concrete agli olivicoltori ed ai
frantoiani per esaltare il valore delle olive prodotte nelle colline della Roma-
gna in termini di qualità-olio.

La rintracciabilità dell’olio extravergine d’oliva si può esprimere in modi
diversi, ma tutti sono concordi nel ritenerla un’opportunità per rispondere
alle esigenze di trasparenza e sicurezza alimentare, richiesta dal consumatore
spesso disorientato da notizie più o meno inquietanti (Peri et al., 2001).

L’ISTEA ha inteso definire gli standard qualitativi ottimali degli oli pro-
dotti nelle colline romagnole dalle cultivar autoctone più diffuse. Per rispon-
dere a questo obiettivo, ha ricercato e determinato i requisiti qualitativi neces-
sari per affrontare la competizione con gli oli presenti sui mercati di livello
medio-alto italiani ed esteri.

I risultati analitici, strumentali e sensoriali, ottenuti nel triennio di studio,
vengono presentati e discussi in questo lavoro monografico che si compone
di più contributi.

In primo luogo, è stata tracciata una sintesi dei più significativi riferimenti
storici circa la diffusione dell’olivo in ambiente emiliano-romagnolo. Segue
una dettagliata ricostruzione del processo di filiera, dall’azienda al frantoio,
delle olive e degli oli, frutto di un apposito sondaggio e della collaborazione
di validi esperti del settore.

Il lavoro quindi comprende una trattazione della qualità delle olive ed una
approfondita disamina degli aspetti merceologici, nutrizionali ed organoletti-
ci degli oli di Romagna.

Graziella Cristoferi
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Dalla documentata e minuta ricerca di Oreste Delucca si apprende il “forte
radicamento dell’olivo” nelle colline romagnole. Fonti altomedievali “segna-
lano la presenza di olivi sparsi e di oliveti veri e propri”.

Dopo il Mille, le testimonianze diventano più frequenti. La coltura del-
l’olivo si estendeva fino a “penetrare addirittura all’interno dei centri urbani”.
Nel Trecento due molini da olio risultano attivi entro le mura di Rimini. Infat-
ti contratti agrari del tempo prevedevano canoni in natura, espressi in olive a
favore dei proprietari che quindi provvedevano a lavorarle direttamente in
città.

Carte contabili del Quattrocento riportano valori di spesa relativi alla col-
tura degli olivi a Verucchio e a Longiano.

Questa coltura era tenuta in grande considerazione: “un appezzamento di
arativo-olivato assumeva generalmente un valore almeno doppio rispetto ad
un equivalente di arativo nudo.

All’inizio del Cinquecento i Capitoli della fiera di Cesena “fanno divieto a
qualunque forestiero di vendere in città, vino, olio e sale: la norma intendeva
proteggere le derrate locali dalla concorrenza esterna”.

A metà Cinquecento Leandro Alberti, tratteggiando il paesaggio collinare
romagnolo, lo descrive costellato di “viti, fichi e olivi...”.

L’abate Giovanni Battarra e il canonico Paolo Morelli nelle loro Istruzioni
di Agricoltura settecentesche “dettano consigli e suggerimenti sulla coltiva-
zione dell’olivo”.

All’inizio dell’Ottocento avversità atmosferiche procurarono “grave pre-
giudizio alla produzione olivicola riminese”. I rigori dell’inverno avevano
distrutto la maggior parte delle piante.

Nell’Almanacco del Dipartimento del Reno, di dieci anni dopo, si sottoli-
nea la necessità di ripristinare il patrimonio olivicolo locale.

La Monografia statistica economica, amministrativa della provincia di

EVOLUZIONE E STATO ATTUALE
DELL’OLIVICOLTURA DELLA ROMAGNA
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Forlì (1866) “tace ogni riferimento all’olivo: la ripresa infatti fu lenta, preoc-
cupati i proprietari di operare investimenti rischiosi”.

Una memoria del 1879 sulle condizioni dell’agricoltura riminese defini-
sce l’olio locale di ottima qualità. Oliveti si estendono specialmente nel terri-
torio di Saludecio e nelle colline intorno a Rimini.

Le Notizie sulle condizioni industriali della provincia di Forlì (1888) rife-
riscono che l’estrazione dell’olio è praticata in 22 comuni della provincia
dove si trovano 105 frantoi azionati dagli uomini o dagli animali. Le olive
lavorate erano prodotte soprattutto nei luoghi ove erano attivi i frantoi.

Secondo un rapporto del 1934, attribuito a Mario Farina, l’olivo rappre-
sentava una risorsa per i piccoli comuni di collina, ove “le viti da tempo fil-
losserate in gran parte erano scomparse ed i nuovi impianti procedevano mol-
to a rilento”.

Negli anni 1928 e 1929 una forte gelata aveva rovinato parecchie piante in
piena produzione. Si rendeva necessario pertanto effettuare nuovi impianti
che rimpiazzassero gli olivi deperiti e aumentassero la densità degli alberi
nella coltura specializzata e soprattutto nella promiscua. Si consigliavano gli
innesti con le varietà Correggiolo, Moraiolo e Leccino che nella zona incon-
travano i maggiori consensi.

Per aumentare la produttività delle piante si suggerivano sistemi di potatu-
ra più razionali già adottati a Montegridolfo ed opportune concimazioni.

Per incrementare la resa in olio troppo bassa, si auspicava di sostituire i
vecchi molini con frantoi moderni.

Nel 1935 a Cento di Roncofreddo veniva aperto il primo oleificio moder-
nissimo con spremitura a freddo, in grado di offrire “un prodotto ad alto gra-
do di finezza”.

Negli anni 1951-1962, durante una serie di scavi all’interno della Pieve di
Ottano, considerata la chiesa madre della Valle del Lamone e situata a pochi
chilometri da Brisighella, è stato rinvenuto un rudimentale e antico frantoio
ad uso familiare, del secondo secolo dopo Cristo.

Atti notarili del XV secolo, conservati nella biblioteca comunale di Faen-
za (Schedario Rossini) provano che la coltivazione dell’olivo era praticata in
quell’epoca nella valle del Lamone.

Il brisighellese monsignor Giovanni Callegari, vescovo di Bertinoro, nella
sua opera “Breve descritione di brassichella et valle di Amone nell’anno di
nostra salute 1594” ricorda la bellezza e la fertilità della vallata del Lamone
e, in particolare la copiosità e la grandezza degli olivi che facevano bella
mostra a chi da Firenze si avventurasse verso Faenza, passando per la valle
(Malpezzi, 1992).

Graziella Cristoferi
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Olivi a Brisighella (Ra).

� Olivi ed olio a Brisighella

La coltura dell’olivo è diffusa prevalentemente sulle pendici collinari che
sovrastano le valli dei fiumi Senio e Lamone: tali aree sono caratterizzate da
un clima mite e piovoso; in genere
sono ben esposte all’insolazione e
riparate dalle correnti atmosferiche
più fredde.

L’olivo si estende su una super-
ficie di Ha 480, per un totale di
100.000 piante di cui 30.000 circa
in allevamento. Accanto a questi
giovani oliveti specializzati soprav-
vivono vecchi impianti costituiti da
alberi sparsi.

Le cultivar-popolazione tipiche
sono Nostrana di Brisighella, Ghiac-
ciolo e Colombina.

Gli oliveti tradizionali del pas-
sato raggiungevano la piena matu-
rità dopo circa 12 anni dal loro im-
pianto, mentre quelli moderni van-
no in produzione già al quarto anno.

Nel territorio di Brisighella, in
condizioni di scarsa fertilità, l’oli-
vo raggiunge livelli discreti di pro-
duzione, talvolta alternante. Per ri-
durre questo problema, generalmente vengono predisposte dagli olivicoltori
pratiche colturali adeguate, quali l’irrigazione di soccorso, la fertilizzazione e
potature ad anni alterni.

Per la difesa dai parassiti, dopo l’allegagione vengono controllati gli attac-
chi di un parassita dell’olivo, la tignola, mediante specifici trattamenti con
fitofarmaci. Previamente, mediante trappole contenenti ferormoni sessuali, si
effettua un periodico monitoraggio che segnala la presenza del parassita ed il
giusto momento per intervenire con la lotta antiparassitaria.

Oggi l’olivicoltore cerca di applicare la lotta guidata che gli consente di
salvaguardare se stesso e l’ambiente da inutili trattamenti generalizzati e di
risparmiare su ulteriori costi.

In agosto si avvia il controllo sulla comparsa di un altro parassita, la mo-
sca, che risulta dannoso non solo per l’oliva, ma anche per la qualità dell’olio.
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Il monitoraggio con trappole per la
cattura delle mosche limita gli in-
terventi di lotta spesso non neces-
sari per la presenza molto rara del
parassita in queste aree più fredde.
Le temperature relativamente basse
della zona di coltivazione consen-
tono un minor numero di generazio-
ni riducendo la presenza del paras-
sita. Inoltre la drupa delle cultivar
Nostrana di Brisighella, nel perio-
do di attacco dell’insetto (agosto-
primi giorni di settembre), è molto
consistente e non lascia penetrare
facilmente l’ovodepositore della
mosca stessa.

Ai primi di novembre inizia la
raccolta delle olive: si concentrano
le operazioni in tempi ristretti, per-
ché la cattiva stagione è alle porte, i
giorni tiepidi sono rari e le giornate
si sono già accorciate. Peraltro i
freddi precoci possono danneggia-
re l’oliva fino anche a compromet-
tere la qualità dell’olio.

La raccolta è in genere manuale
ed è definita con il termine tecnico
di brucatura. Può essere agevolata
dall’ausilio di qualche accessorio,
come pettini, mansalve o morsette.
La brucatura è il metodo di raccolta
migliore, ma purtroppo è molto co-
stoso. Il raccoglitore, accarezzando
i singoli rametti per ricercare le sin-
gole drupe, dimostra con quale at-
tenzione ed “affetto” svolge questa
tecnica colturale. Le olive cadono
su reti picchettate sotto l’intera chio-
ma dell’albero. Un bravo olivicol-
tore, in un normale giorno di lavoro Potatura degli olivi a Brisighella.

Olivo consociato alla vite.
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su piante abbastanza produttive, rie-
sce a raccogliere anche oltre un
quintale di olive.

Talora la raccolta rappresenta
anche un’occasione d’incontro con
parenti ed amici che collaborano a
tale pratica pur di avere qualche
bottiglione di olio buono. I più gio-
vani brucano le olive nelle cime più
alte e gli anziani quelle che si rag-
giungono da terra: c’è lavoro per
tutti, grandi e piccini. Si trascorro-
no così brevi belle giornate autunnali. Attorno a tali maestose piante ci si
riconcilia con la pace e la tranquillità sempre più introvabili nei ritmi della
vita moderna. Questa olivicoltura part-time non solo dà reddito in queste val-
late, ma diffonde piacere ed affezione ed anche grande attenzione verso l’olio.
Completata la brucatura delle olive, si procede alla raccolta delle reti stesse
sotto la pianta, facendo convogliare le olive in una risacca della rete stessa,
quindi in ceste e poi in cassette o cassoncini, in genere forniti dal frantoio
CAB (Cooperativa Agricola Brisighellese). Questi contenitori sono di mate-
riale plastico traforato, affinché possa circolare l’aria all’interno ed impedire
il surriscaldamento delle drupe.

Durante il trasporto delle olive, sia in azienda che al frantoio, si cerca di
salvaguardarne l’integrità, infatti anche questo fattore contribuisce alla quali-
tà dell’olio.

Le olive raccolte sono preferibilmente molite nello stesso giorno e quando
si supera la capacità di molitura giornaliera delle strutture sul territorio, pos-
sono essere conservate per non più di quattro giorni.

In frantoio i cassoncini pieni di olive vengono sollevati e ribaltati nella
tramoggia, dove iniziano le opera-
zioni di defogliazione e lavaggio
delle olive con l’ausilio di macchi-
ne automatiche, dotate di un siste-
ma d’aspirazione per l’asportazio-
ne delle foglie e da un sistema di
lavaggio forzato e vibrante in scor-
rimento d’acqua per il lavaggio delle
olive stesse. Con questo sistema
vengono eliminate anche le impuri-
tà di natura minerale, come polveri

Oliveto a Brisighella.

Lavaggio delle olive prima della frangitura.
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terriccio ed altri materiali solidi che spesso rilasciano odori e sapori sgrade-
voli che possono alterare le caratteristiche organolettiche della polpa delle
drupe. Le olive lavate, mediante coclee trasportatrici, vengono avviate al fran-
gitore a dischi che provoca una frantumazione veloce di polpa e noccioli che
vengono sottoposti a rimescolamento continuo e lento mediante gramolatrici.
Si promuove così la rottura dell’emulsione tra olio ed acqua, facilitando così
la successiva estrazione dell’olio. Ad operazione ultimata, dalla pasta si sepa-
rano tre fasi: olio, sansa e acqua di vegetazione.

La macchina che utilizza il frantoio CAB è un Sinolea® che effettua l’estra-
zione dell’olio DOP con il sistema di percolamento a temperatura ambiente
(18-20 °C) che non richiede la diluizione della pasta con acqua e che quindi
estrae olio con caratteristiche chimi-
che ed organolettiche naturali.

In particolare, nel frantoio del
CAB la prima estrazione da olive
della cultivar Nostrana di Brisighel-
la con il metodo Sinolea® consente
di estrarre fra il 70 e l’80% dell’olio
presente nella pasta. Per recupera-
re il rimanente 20-30% si procede
ad una ulteriore gramolatura. La
pasta già parzialmente desoleata
viene convogliata ad una centrifu-
ga orizzontale (decanter), dove si estrae il rimanente olio. La frazione liqui-
da, composta di olio ed acqua, viene inviata ad una centrifuga verticale,
chiamata separatore che libera l’olio che è già consumabile, anche se dotato
di una percezione di fruttato molto aggressivo. L’olio di Brisighella neces-
sità di un processo di maturazione, per affinarsi e per raggiungere una ar-
monicità fra il gusto e l’aroma, tale da soddisfare appieno il consumatore
più raffinato.

L’olio di queste valli della provincia di Ravenna è così tipico e caratteristi-
co che ha conseguito, per primo in Italia, il marchio di riconoscimento euro-
peo DOP (Denominazione di Origine Protetta), applicato all’olio certificato
della Cooperativa Agricola Brisighellese che ha lanciato in Italia ed all’estero
tale olio con il nome di Brisighello.

Franco Spada
Presidente CAB di Brisighella

Sistema di estrazione Sinolea®.
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� Olivi ed olio delle colline della costa adriatica

L’olivicoltura propria di quest’area si estende principalmente nelle valli
dei fiumi Marecchia, Marano e Conca in provincia di Rimini e nelle valli dei
fiumi Rubicone, Savio, Bidente e
Montone in provincia di Forlì-Ce-
sena. La coltura trova le migliori
condizioni pedoclimatiche per lo
sviluppo negli areali di media e bas-
sa collina e talvolta la sua presenza
è limitata ai versanti più riparati dai
venti freddi settentrionali. La pre-
senza della pianta di olivo in tali ter-
ritori affianca la vite, ha una sua
valenza economica e contribuisce
alla conservazione della biodiversi-
tà del paesaggio e alla salvaguardia
dell’ambiente. Le rilevazioni stati-
stiche, aggiornate all’anno 2000,
indicano per la coltura dell’olivo una
superficie complessiva di circa
3.000 ettari e un numero totale di
circa 600.000 piante. La coltura è
rappresentata sia da vecchi impian-
ti, spesso promiscui o costituiti da
alberi sparsi, sia da numerosi nuovi oliveti specializzati. I biotipi più diffusi
appartengono alle cultivar-popolazione: Correggiolo, Frantoio, Leccino, Ros-

Vecchio olivo a Villa Verucchio (Rn).

Oliveto a Carpineta (FC). Oliveto a Montegridolfo (Rn).
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sina e Selvatico, a cui si aggiungo-
no piccole percentuali delle cvv.
Carbuncion, Pendolino, Moraiolo e
Capolga.

Gli olivi sono in genere allevati
a “vaso libero” in numero di 150 per
ettaro nei vecchi impianti e di 300-
330 nei nuovi oliveti a coltura in-
tensiva.

Il potenziale produttivo che il ter-
ritorio può esprimere raggiunge nel-
le annate più favorevoli i 50.000
quintali di olive da cui si estraggono circa 8.500 quintali di olio.

L’epoca di raccolta delle olive è, in genere, compresa tra il 20 ottobre ed il
15 dicembre.

Le olive vengono raccolte manualmente, con o senza l’ausilio di piccoli
agevolatori (pettini manuali o azionati da elementi articolati) e sono poi tra-
sportate e lavorate nei 25 frantoi presenti sul territorio, di cui 20 in provincia
di Rimini e 5 in provincia di Forlì-Cesena.

L’eventuale stoccaggio, prima dell’avvio delle operazioni di estrazione
dell’olio, viene effettuato preferibilmente in cassette di plastica di piccole
dimensioni e comunque in contenitori di materiale inerte che assicurano
un’adeguata aerazione delle drupe. Queste vengono di solito sottoposte a la-
vaggio con acqua potabile prima di essere trasformate in olio.

L’estrazione dell’olio extravergine d’oliva avviene mediante processi mec-
canici e fisici, atti a garantire l’ottenimento di oli senza alcuna possibile alte-
razione delle caratteristiche qualitative presenti nel frutto.

Le specie (insetti, acari, nema-
todi, batteri, funghi) che sono state
riscontrate sulla coltura dell’olivo
sono molto numerose, ma solo al-
cune sono ritenute dannose e quin-
di oggetto di lotta in questa area di
coltivazione dell’olivo. Tra gli in-
setti troviamo, in ordine di perico-
losità, la “mosca olearia” (bactroce-
ra oleae), la “cocciniglia mezzo gra-
no di pepe”(saissetiae oleae), la “ti-
gnola” (prays oleae). Le crittogame
o funghi più pericolosi sul territorio

Scarico delle olive al frantoio.

Olive gravemente attaccate da mosca.
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sono i seguenti: “fumaggine” (capnodium oleaphilum), “occhio di pavone”
(cicloconium oleaginum), “verticillosi” (verticillium dahliae).

Il metodo di lotta ai parassiti dell’olivo che oggi offre le maggiori garanzie
è costituito dalla “lotta integrata”. Questa tecnica di difesa si fonda sul con-
cetto di effettuare l’intervento chimico solo se e quando il parassita è presente
in quantità tale da rappresentare un pericolo per la produzione.

La mosca delle olive è senz’altro l’insetto che causa i maggiori danni eco-
nomici alle produzioni olivicole del territorio. L’insetto può arrecare danni
consistenti che incidono sulla quantità e soprattutto sulla qualità dell’olio pro-
dotto, soprattutto in annate particolarmente favorevoli. Gli oliveti più sogget-
ti agli attacchi di questo dittero sono quelli situati sui versanti più caldi ed
esposti a sud ed a sud-ovest. Il parassita si sviluppa maggiormente nei territo-
ri della bassa Romagna, al confine con la regione Marche, ove maggiore e più
intensiva è la presenza della coltura e dove trova le condizioni climatiche più
adatte al suo sviluppo.

La tecnica di difesa più diffusa fra gli olivicoltori consiste nella distribu-
zione di miscele di insetticidi sull’intera chioma di tutte le piante dell’oliveto,
quando il danno segnalato dai campionamenti settimanali raggiunge la soglia
economica d’intervento e i dati climatici fanno prevedere un ulteriore svilup-
po delle popolazioni del dittero. La soglia d’intervento varia in funzione dello
stadio di sviluppo della drupa e del valore economico del raccolto previsto: il
suo valore può oscillare tra il 7% e il 14% di olive con uova e larve di I° e II°
età. La soglia scende al 5% per interventi su olive da tavola o in annate di
scarica produttiva. Il superamento di questi valori, riscontrato nei campiona-
menti, indica un probabile danno economico e giustifica il trattamento chimi-
co. Gli insetticidi più adatti sono quelli con buona attività citotropica e alta
idrosolubilità, per poter giungere all’interno del frutto e uccidere la larva sen-
za lasciare residui nell’olio.

La produzione del territorio è, da qualche anno, organizzata in strutture
associative che coinvolgono produttori e frantoiani nell’intento di valorizzare
e immettere sul mercato le migliori produzioni di olio locale. In provincia di
Rimini svolge la propria attività una giovane realtà cooperativa, la Cooperati-
va Olivicoltori dei Colli Riminesi – C.OL.CO.R –, che associa circa 150 azien-
de e ritira in conferimento le olive dei singoli produttori (2.000-2.500 q.li
all’anno), commercializzando fino a 300 q.li di olio all’anno. La suddetta
cooperativa opera grazie a un accordo interprofessionale, a validità plurien-
nale, concluso con un oleificio privato presente sul territorio. L’accordo è
stato studiato per la trasformazione delle olive dei soci e per le successive fasi
di confezionamento e commercializzazione dell’olio ottenuto.

La locale Associazione Frantoiani Oleari, cui fanno riferimento le struttu-
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re di trasformazione presenti in questa area ha, inoltre, avviato un Consorzio
denominato “Convaler” – Consorzio Emiliano Romagnolo per la Valorizza-
zione dell’Olio extravergine d’oliva –, nel tentativo di migliorare e incremen-

tare i servizi rivolti agli olivicolto-
ri, anche attraverso una adeguata va-
lorizzazione delle loro produzioni.

Sul territorio della provincia di
Forlì-Cesena opera da alcuni anni
un’altra struttura cooperativa, il Fran-
toio Sociale Cooperativo di Savigna-
no sul Rubicone che si occupa so-
prattutto della trasformazione delle
olive dei soci. La cooperativa asso-
cia circa 250 olivicoltori e immette
sul mercato una parte dell’olio che i
soci decidono di lasciare in coopera-
tiva per la vendita.

Questa significativa area di pro-
duzione di olio extravergine d’oli-
va a livello regionale soffre ancora
di una eccessiva frammentazione
della produzione ed è auspicabile un
maggiore sviluppo delle attuali for-
me di aggregazione fra i produttori
per affrontare al meglio le opportu-
nità commerciali che si presenteran-
no in futuro.

Gli olivicoltori del territorio, per meglio qualificare e identificare la loro
produzione, hanno anche chiesto il riconoscimento della Denominazione di
Origine Protetta (DOP) “Colline di Romagna”, che è attualmente all’esame
dei competenti Uffici della Commissione Europea. A riconoscimento ottenu-
to, i detentori delle partite di olio che intenderanno utilizzare tale denomina-
zione geografica in fase commerciale, dovranno sottoporre l’olio da essi pro-
dotto ad analisi chimico-fisiche ed organolettiche e richiedere ad un organi-
smo di controllo la certificazione di conformità del prodotto.

Luigino Mengucci
Responsabile Associazione Regionale

Produttori Olivicoli

Frantoio privato.

Frantoio Sociale Cooperativo di Savignano
sul Rubicone.
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Per rispondere agli obiettivi della ricerca si è puntato ad un campionamen-
to delle olive e degli oli il più ampio possibile e rappresentativo della realtà
olivicola romagnola, in grado di garantire un elevato livello di affidabilità dei
risultati.

Si sono scelti 7 frantoi, ubicati
in diversi areali olivicoli della Ro-
magna, che hanno lavorato, negli
anni 1999, 2000 e 2001, rispettiva-
mente il 47%, 46% e 45% della pro-
duzione olivicola regionale locale.

La gran parte delle olive in Ro-
magna viene oleificata con sistemi
continui, anche se sono ancora fun-
zionanti quelli tradizionali. Il siste-
ma Sinolea®, basato sull’estrazione
per percolazione, è utilizzato dalla
Cooperativa Agricola Brisighellese (CAB) per la produzione di olio certifica-
to e riconosciuto dal marchio DOP (Denominazione di Origine Protetta).

Gli oli, oggetto d’indagine, sono stati ottenuti prevalentemente con si-
stemi continui (pari all’87%) e i restanti con sistemi tradizionali e Sinolea®

(Fig. 1).
Durante il triennio di studio, sono state complessivamente valutate 242

produzioni di olive e relativi oli provenienti da aziende, situate in diversi
comuni delle province di Rimini, Forlì-Cesena e Ravenna, effettuando un
numero pressoché uguale di prelievi per ognuna di esse (Fig. 2).

In ogni frantoio, al momento del prelievo di ciascun campione di olive e di
olio corrispondente, è stata redatta un’apposita scheda (Fig. 3) con tutte le
informazioni, fornite ai tecnici e ricercatori ISTEA-CNR direttamente dai

SCELTA E MODALITÀ DEL CAMPIONAMENTO

Matteo Mari e Mafalda Govoni

Oliveto a Rimini.
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Fig. 2. Zone di produzione delle olive campionate (triennio 1999-2001).
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Fig. 1. Oli campionati classificati per sistema di estrazione (triennio 1999-2001).
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Sistema Sinolea®.

Sistema tradizionale. Sistema continuo.

Separazione dell’olio per centrifugazione.
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Fig. 3. Fac-simile della scheda tecnica utilizzata.

Compilazione della scheda tec-
nica al prelievo del campione.
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produttori. Sono state poste le basi per
la tracciabilità, attestante la zona di
origine e la filiera di produzione e con-
servazione delle olive fino al momen-
to della frangitura: i trattamenti effet-
tuati, la composizione varietale della
partita consegnata, l’età delle piante,
le tecniche agronomiche, la data di
raccolta e le modalità di conservazio-
ne delle olive.

Il monitoraggio delle olive e degli
oli, iniziato con piccoli scostamenti tra
un anno e l’altro a seconda dell’anda-
mento dell’invaiatura delle olive, è av-
venuto mediamente dal 15 ottobre
fino al 15 dicembre, in modo tale da
controllare l’intera campagna.

Per ciascun campionamento, le oli-
ve sono state prelevate in quattro di-
verse posizioni della stessa partita.
Successivamente queste sono state
riunite in appositi contenitori e trasfe-
rite nei laboratori ISTEA-CNR per le
analisi chimico-fisiche.

Immediatamente dopo la frangitu-
ra, è stato prelevato l’olio corrispon-
dente alla medesima produzione di
olive, in una quantità di 750 mL al-
l’uscita della centrifuga, prima di una
eventuale filtrazione.

Il giorno seguente ogni campione
di olio è stato ripartito e posto in tre
analoghe bottiglie ambrate e destina-
te, rispettivamente, alle analisi chimi-
che, organolettiche e alle prove di con-
servabilità.

Campionamento delle olive.

Campionamento degli oli.





Come premesso in precedenza, l’olio extravergine di oliva è il risultato
dell’azione e dell’interazione di un elevato numero di variabili biologiche,
pedoclimatiche, tecnologiche e di
processo. Una disamina completa
del fenomeno richiederebbe uno stu-
dio pluridisciplinare difficile da rea-
lizzare in tempi brevi. Questo lavo-
ro, nato dalla sinergia tra enti di ri-
cerca, realtà produttive e di trasfor-
mazione, rappresenta un contributo
specifico e nel suo ambito vasto per
la mole dei dati raccolti, relativi alla
qualità degli oli di oliva della Ro-
magna.

Lo studio ha preso inizio dalla
caratterizzazione e dalla valutazione della qualità delle olive da trasformare
in rapporto alla cultivar di appartenenza, al luogo di produzione, alla annuali-
tà, allo stadio di maturazione ed ai tempi di conservazione dei frutti prima
della trasformazione.

In particolare si sono definiti:

� Standard varietale

Le produzioni monitorate in modo casuale erano costituite per il 45% da
miscele varietali, a cui si affiancavano partite monovarietali della cv. Correg-
giolo (16%), della cv. Nostrana di Brisighella (25%), della cv. Leccino (8%) e
piccole percentuali delle cvv. Ghiacciolo e Selvatico e altre varietà (Fig. 4).

LA MATERIA PRIMA: LE OLIVE

Annalisa Rotondi

Miscela varietale di olive.
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Si precisa che le produzioni monovarietali della cv. Correggiolo comprende-
vano anche le olive della cv. Frantoio, data l’impossibilità di discriminare le
drupe appartenenti alle due cultivar.

Se si raggruppano i campioni per provincia (Fig. 5), si osserva come nella
provincia di Forlì-Cesena si sia trovata una netta predominanza di varietà
miste (denominate “miscele varietali”), affiancate da produzioni monovarie-
tali di Correggiolo e Leccino pari a circa il 20 e il 10% rispettivamente e da
percentuali minime di Selvatico e di Nostrana di Brisighella, quest’ultima
coltivata nel territorio di Modigliana.

Nella provincia di Ravenna la maggior parte della produzione era rappre-
sentata dalla varietà Nostrana di Brisighella. Sono state infatti campionate
numerose partite destinate alla produzione DOP “Brisighella”, seguite da cir-
ca il 20% di miscele varietali, dal 9% di olive della cv. Ghiacciolo che vengo-
no oleificate in purezza per l’ottenimento dell’olio Nobil Drupa, e, infine, da
piccoli quantitativi monovarietali delle cvv. Leccino, Correggiolo, Selvatico
e altre varietà comprendenti le cvv. Moraiolo, Pendolino e Oliva Grossa.

I campioni, provenienti dalla provincia di Rimini, erano prevalentemente
costituiti da miscele varietali (oltre il 60%), i rimanenti comprendevano par-
tite monovarietali delle cvv. Correggiolo e Leccino.

� Tempi di giacenza delle olive

Dall’elaborazione dei dati delle schede relative al 1999, è emerso che i
tempi di giacenza delle olive, prima della trasformazione, erano spesso trop-

Fig. 4. Olive campionate per varietà (triennio 1999-2001).
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Fig. 5. Oli campionati per provincia e per varietà (triennio 1999-2001).

po lunghi: circa il 20% degli oli sono stati estratti da olive mantenute per un
tempo superiore alle 48 ore prima della frangitura. Un’alta percentuale, mag-
giore del 20%, è stata invece ottenuta da olive trasformate dopo un tempo di
conservazione di oltre 4 giorni (Fig. 6).

Nell’annata successiva (anno 2000), al riguardo, si è registrato un notevo-
le raccorciamento dei tempi di giacenza delle olive, infatti oltre il 60% delle
produzioni sono state trasformate entro 2 giorni dalla raccolta, il 20% è stato
lavorato tra 2 e 6 giorni e il rimanente è stato molito tra 6 e 10 giorni (Fig. 7).
La contrazione di tali tempi è derivata da una programmazione della raccolta
e dal conferimento più razionale, in seguito all’annata siccitosa e calda che ha
provocato una produzione scarsa, caratterizzata da una maturazione precoce
e concentrata delle olive, talora purtroppo colpite da gravi attacchi di mosca.

Nel 2001, pur dovendo lavorare quantitativi di olive molto elevati, si è di
nuovo registrato un sensibile raccorciamento della giacenza: oltre il 50% del-
le produzioni sono state molite entro le 48 ore. Una percentuale superiore al
30%, è stata stoccata per un tempo compreso tra 2 e 6 giorni prima della
trasformazione (Fig. 8).

Le difficoltà ad ottimizzare i tempi di giacenza delle olive, dopo la raccol-
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Fig. 6. Tempi medi di giacenza delle olive prima della trasformazione.

Fig. 7. Tempi medi di giacenza delle olive prima della trasformazione.
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Fig. 8. Tempi medi di giacenza delle olive prima della trasformazione.

ta fino alla frangitura, è da attribuire a diversi fattori: una scarsa disponibilità
di manodopera, elevati costi di trasporto delle olive al frantoio, una difficile
stima dell’epoca ottimale di raccolta ed una complessa organizzazione dei
tempi di molitura, concentrati spesso in un periodo molto ristretto, inferiore a
due mesi.

Per la lavorazione delle olive sul territorio emiliano-romagnolo esistono
due realtà molto differenti tra loro: nelle province di Forlì-Cesena e Rimini si
osserva una elevata frammentazione dei sistemi di trasformazione con la con-
temporanea presenza di poche strutture cooperative, piccoli frantoi e aziende
olivicole che producono olio per la vendita diretta, oltre che per l’autoconsu-
mo: i tempi di giacenza delle olive campionate nelle province di Forlì-Cesena
e Rimini hanno superato spesso i due giorni dalla raccolta (Fig. 9). Nella
provincia di Ravenna, accanto ad un frantoio di medie dimensioni, esiste una
struttura cooperativa consolidata nel tempo che ha trovato segmenti di merca-
to nazionali ed esteri, in grado di lavorare anche piccoli quantitativi di pro-
dotto raccolto in giornata: le olive campionate erano state infatti trasformate,
per oltre l’80%, entro 48 ora dalla raccolta (Fig. 10).
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Fig. 9. Tempi medi di giacenza delle olive prima della trasformazione.

Fig. 10. Tempi medi di giacenza delle olive prima della trasformazione.
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Cv. Ghiacciolo.

Cv. Nostrana di Brisighella.

Cv. Selvatico.

Cv. Correggiolo.
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� Grado di maturazione delle olive

Lo stadio di maturazione delle olive gioca un ruolo determinante sul pro-
cesso di estrazione dell’olio, influenzando la sua qualità, intesa sia come qua-
lità chimica che sensoriale.

La messa a punto, quindi, di un metodo veloce e facilmente applicabile di
valutazione dello stadio di maturazione delle olive, semplifica la scelta del-
l’epoca ottimale di raccolta e quindi favorisce le successive fasi di trasforma-
zione e di conservazione dell’olio.

L’ISTEA dal 1997 ha svolto la validazione di un indice di maturazione,
formulato dalla Stazione Sperimentale di Jaèn (Spagna), da cui ha preso il
nome (Uceda et al., 1993), sulle di-
verse varietà autoctone coltivate nel-
l’Emilia-Romagna. Tale indice, in-
fatti, è applicabile ad una determi-
nata varietà solo nella zona in cui è
stato sperimentalmente definito.
Questo indice viene calcolato in
base al colore dell’epidermide e del-
la polpa dei frutti. Cento drupe per
campionamento sono state seziona-
te longitudinalmente e, con ispezio-
ne visiva diretta, sono state valutate
secondo una scala che va dal verde
intenso, passando dal giallo verde,
fino al violaceo e nero della cuticola e, successivamente della polpa, in base
ad una classificazione da 0 a 7. Per la messa a punto del metodo si è costruita
la retta degli indici di Jaèn delle olive di ogni cultivar romagnola e valutata la
qualità degli oli corrispondenti. Si è individuato così l’indice ottimale d’inva-
iatura, e quindi di raccolta delle olive, che ha prodotto l’olio dotato delle
migliori caratteristiche qualitative.

È stato calcolato l’indice di Jaèn per tutte le produzioni campionate nel-
l’intero triennio. Data la notevole disomogeneità del grado d’invaiatura delle
olive delle cultivar che componevano le miscele varietali, si riportano qui
solo gli indici relativi alle produzioni monovarietali delle cvv. Correggiolo,
Leccino e Nostrana di Brisighella.

Si sono ottenuti indici specifici per varietà differenti negli anni: nel trien-
nio i processi di maturazione delle olive della cv. Correggiolo (Fig. 11) hanno
seguito andamenti diversi con valori minimi dell’indice di Jaèn di 1.7 nel
2001 e valori massimi di 5 nel 2000, riportando indici medi annui di 2.10 -

Olive surmature.
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2.90 e 2.64 rispettivamente (Tab. 1). Come è riportato da precedenti studi,
l’indice ottimale è risultato pari o inferiore a 2.5 (Rotondi et al., 2001).

Nelle produzioni della cv. Leccino, varietà a maturazione più precoce ri-
spetto al Correggiolo, tale indice nei tre anni è stato entro valori superiori a 3
ed inferiori a 5.3 (Fig. 12), con indici medi annuali di 3.87 - 4.45 e 3.93 (Tab.
1). Compatibilmente con la data di apertura dei frantoi, tale indice dovrebbe
corrispondere a valori non superiori a tre.

La varietà Nostrana di Brisighella, caratterizzata da una maturazione net-
tamente più tardiva e scalare, ha registrato uno slittamento della maturazione
verso la fine di novembre e l’inizio di dicembre (Fig. 13), con indici medi
annuali di Jaèn pari a 2.32 - 3.22 e 2.79 (Tab. 1). In corrispondenza di tali
valori non si sono mai rilevati oli con difetti attribuibili ad un avanzato stadio
di maturazione.

Dagli indici medi annuali di Jaèn, emerge come nell’anno 2000, le elevate
temperature e le scarse piogge, registrate durante il ciclo della maturazione,
abbiano profondamente influenzato gli indici in tutte le varietà campionate,
determinando sempre valori elevati anche nelle miscele varietali. Dalla Fig.
14, che riporta l’accumulo dei gradi giorno durante lo sviluppo e la matura-
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Fig. 11. Indice d’invaiatura delle olive.
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Fig. 13. Indici d’invaiatura delle olive.
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zione delle olive, si rileva che l’an-
no 2000, durante l’ultima fase della
maturazione dell’oliva, è stato ca-
ratterizzato da temperature più ele-
vate, accompagnate da precipitazio-
ni cumulate sempre inferiori rispet-
to a quelle degli altri due anni (Fig.
15).

Durante il processo di matura-
zione, le olive, oltre ai mutamenti
di colore della cuticola e della pol-
pa, subiscono anche profondi cam-
biamenti nella loro consistenza, in
seguito all’azione di enzimi pecto-
litici (Mosquera, 1982). Su tutte le
olive campionate sono stati quindi
misurati anche gli indici penetrome-
trici, utilizzando un puntale del dia-
metro di 1 mm (Pannelli e Alfei,
1996).

Nelle produzioni monovarietali
delle olive del 1999, si sono raggiun-
ti gradi di durezza della polpa,
espressi come indici penetrometrici medi annui, nettamente superiori rispetto
a quelli degli anni successivi, dovuti ad una maturazione più lenta e tardiva.

Durante l’anno 2000, il clima ha favorito una maturazione precoce e re-
pentina, le olive hanno rivelato una minor consistenza della polpa, espressa
da valori minori degli indici di penetrometria (Tab. 2).

Tali parametri, confrontati con i relativi indici di Jaèn, misurati sulle olive

Cv. Correggiolo: invaiatura delle drupe.

Cv. Nostrana di Brisighella: invaiatura del-
le drupe.

Forlì-Cesena e Rimini Ravenna
Varietà 1999 2000 2001 1999 2000 2001

Correggiolo 2.1 2.9 2.6
Ghiacciolo 1.8 3.0 1.9
Leccino 3.9 4.4 3.9
Nostrana di Brisighella 2.3 3.2 2.8

Miscele 2.9 3.9 3.2 3.6 3.1 3.3

Tabella 1. Indice medio annuo di invaiatura (indice di Jaèn) delle olive campionate in
Emilia-Romagna durante il triennio 1999-2001.
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Fig. 14. Accumulo dei gradi giorno durante lo sviluppo e la maturazione delle olive
espresso come sommatoria delle differenze tra la soglia termica di sviluppo e la tempe-
ratura media giornaliera, necessarie per il completamento di questa fase (15 °C dalla
fioritura all’allegagione, 20 °C dall’allegagione all’invaiatura, 15 °C dall’invaiatura
alla maturazione e 5 °C dalla maturazione alla raccolta (Morettini, 1950).
(Fonte: ARPA Emilia-Romagna).

Fig. 15. Precipitazioni cumulate. (Fonte: ARPA Emilia-Romagna).
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Forlì-Cesena e Rimini Ravenna
Varietà 1999 2000 2001 1999 2000 2001

Correggiolo 441.9 355.2 398.5
Ghiacciolo 473.2 502.5 460.9
Leccino 435.2 324.8 395.8
Nostrana di Brisighella 465.5 394.1 418.5

Miscele 452.8 343.9 375.5 424.3 362.5 378.3

Tabella 2. Indice medio annuo di penetrometria (g/mm2) delle olive campionate in Emi-
lia-Romagna durante il triennio 1999-2001.

Forlì-Cesena e Rimini Ravenna
Varietà 1999 2000 2001 1999 2000 2001

Correggiolo 55.3 57.0 59.0
Ghiacciolo 39.5 62.7 61.1
Leccino 44.4 61.7 60.6
Nostrana di Brisighella 50.8 63.9 59.8

Miscele 50.5 60.4 58.7 57.1 64.1 60.3

Tabella 3. Contenuto medio annuo di acqua (%) delle olive campionate in Emilia-Roma-
gna durante il triennio 1999-2001.

della varietà Ghiacciolo, non hanno fornito
indicazioni concordi. Trattandosi di una va-
rietà caratterizzata da una invaiatura molto gra-
duale e tardiva e da una polpa particolarmen-
te consistente, necessita di ulteriori studi volti
ad ottimizzare entrambi gli indici.

Tali parametri sono stati definiti anche per
le miscele varietali, ottenendo risultati scar-
samente attendibili, essendo strettamente di-
pendenti dalla matrice genetica e quindi dalle
singole cultivar.

Al fine di verificare il trend della matura-
zione, è stato anche misurato il peso fresco e
il peso secco delle olive per la determinazione
del contenuto di acqua. Come è noto (Curci,
1999), tale indice ha seguito un andamento de-
crescente con il progredire della maturazione,

Misura della consistenza del-
la polpa delle olive.
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Data di raccolta delle olive Rese media in olio (%)
1999 2000 2001

Inizio campagna (entro il 15/11) 12.73 15.82 15.10
Fine campagna (oltre il 15/11) 13.28 16.42 16.10

Olio al frantoio.

Tabella 4. Rese medie annue in olio rilevate al frantoio relative alle produzioni campio-
nate.

accompagnato da un accumulo di olio che è variato in funzione della varietà,
dello stato fisiologico della pianta e dell’andamento stagionale.

L’elevata influenza dell’annualità sul processo di maturazione emerge dal-
l’esame della Tab. 3, dove sono riportati i valori percentuali medi annui dei
contenuti di acqua nella polpa delle olive di ogni singola produzione mono-
varietale.

� Resa in olio

Prima di descrivere le caratteristiche chimiche ed organolettiche degli
oli campionati, riteniamo importante valutare la resa in olio, parametro di
grande interesse dato il suo risvolto economico, sia per i produttori che per
i frantoiani.

Si sono elaborate e comparate solo le rese
relative a campioni ottenuti da frantoi conti-
nui per eliminare l’influenza del sistema di
trasformazione.

Si è rilevata la notevole influenza della sta-
gionalità: nel 1999 si sono registrate rese me-
die pari al 12%, mentre nel 2000 e 2001 pari a
circa il 15% (Tab. 4). Tali valori sono in ac-
cordo con quelli delle rese riportate nelle sta-
tistiche delle produzioni regionali (fonte
ARPO).

In genere si ricerca un incremento della
resa in olio, posticipando la raccolta delle oli-
ve, rischiando di peggiorare notevolmente la
qualità degli oli, in seguito ad un graduale im-
poverimento chimico delle sostanze antiossi-
danti e soprattutto ad un peggioramento della
qualità sensoriale.
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Come si può notare dalla Tab. 4, dove compaiono i valori della resa media
in olio del triennio, in corrispondenza di due successivi stadi della campagna
olivicola, con il progredire della maturazione la resa in olio aumenta solo
leggermente. Tale piccolo incremento, troppo spesso, crea qualche aspettati-
va economica nei produttori e nei frantoiani i quali, in questo caso, trascurano
due fattori importanti: la diminuzione del contenuto in acqua nella drupa con
il progredire della maturazione e quindi una maggiore resa in olio solo appa-
rente, oltre che l’impoverimento della qualità globale degli oli, ottenuti da
olive ad uno stadio di maturazione troppo avanzato e non più ottimale.

I numerosi processi chimici ed enzimatici che avvengono all’interno della
drupa surmatura sono, infatti, responsabili di una diminuzione dei sentori gra-
devoli di verde, fruttato, amaro e piccante (questi ultimi legati alla diminuzio-
ne di sostanze fenoliche), oltre che dell’insorgenza di veri e propri difetti
organolettici che possono comparire già al momento della frangitura, e che
sicuramente peggiorano durante la conservazione, determinando un declassa-
mento dell’olio dalla categoria extravergine.





� Caratteri chimici

Annalisa Rotondi, Francesca Rapparini e Gianpaolo Bertazza

�� Metodologia analisi chimiche

Al fine di valutare la qualità globale degli oli romagnoli, sono stati deter-
minati alcuni dei principali parametri chimici previsti dal Reg. CE 2568/91,
quali acidità libera, numero di perossidi, composizione degli acidi grassi e
analisi spettrofotometrica nell’ultravioletto.

Gli stessi oli sono stati poi sottoposti ad una serie di altre analisi per la
valutazione della loro stabilità e per la quantificazione del loro livello nutri-
zionale, espressi dai contenuti di antiossidanti naturali, quali polifenoli totali
e tocoferoli. Sono state identificate oltre ottanta sostanze volatili aromatiche
che caratterizzano il profilo sensoriale degli oli stessi. Tutte le determinazioni
analitiche sopra riportate sono state svolte con l’ausilio di metodologie spettrofo-
tometriche, di cromatografia liquida ad alta pressione e gascromatografia asso-
ciata alla spettrometria di massa,
come descritto nella precedente pub-
blicazione (Rotondi et al., 2001).

I dati chimici sono stati elabora-
ti statisticamente tramite l’analisi
della varianza e multivariata, al fine
di verificare le loro variazioni in fun-
zione della composizione varietale,
dell’annualità, dello stadio di matu-
razione delle olive e dei loro tempi
di giacenza dalla raccolta alla tra-
sformazione.

L’OLIO DI OLIVA E I FATTORI MATURAZIONE
E CONSERVAZIONE DELLE OLIVE

Gascromatografo associato allo spettrome-
tro di massa per l’analisi delle sostanze vo-
latili aromatiche.
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�� Acidità e numero di perossidi

Sotto l’aspetto della composizione chimica gli oli campionati sono risulta-
ti particolarmente dotati, in genere hanno presentato acidità libera, numero di
perossidi e valori spettrofotometrici nell’ultravioletto molto bassi, nettamen-
te inferiori ai limiti di legge per rientrare nella categoria extravergine.

L’acidità libera, il numero di perossidi e il K232 non hanno mostrato diffe-
renze significative, in relazione alla composizione varietale. Tali parametri
sono risultati, invece, fortemente influenzati dai tempi di giacenza delle olive
prima della frangitura. In Tab. 5 si può notare, infatti, che oli ottenuti da olive,
frante entro le 48 ore, hanno mostrato una bassa acidità media pari a 0.32
oltre che valori contenuti del numero di perossidi e di K232 pari a 7.63 e 1.52
rispettivamente. Le determinazioni di tali parametri, data la loro immediatez-
za, vengono infatti effettuate alla frangitura e rappresentano dei validi indici
di freschezza di un olio appena franto.

Solo se si sono prolungati i tempi di giacenza delle olive oltre 4 giorni
dalla raccolta, i livelli di acidità libera sono saliti a 0.53 e il numero di peros-
sidi a 9.18. Tali elevati valori, determinati alla frangitura, sono il risultato
della degradazione della potenzialità compositiva delle olive; essi durante la
conservazione degli oli sono destinati ad aumentare fino a valori limite del-
l’extravergine.

Si è riscontrata una notevole influenza dell’annualità solo per l’acidità li-
bera che ha raggiunto valori medi maggiori nell’anno 2000, pari allo 0.49,
rispetto alle due campagne 1999 e 2001 nelle quali si sono mantenuti rispetti-
vamente pari a 0.38 e 0.33. Questo dimostra che le alte temperature e le scarse
piogge del 2000 hanno anticipato la maturazione delle olive e favorito gli
attacchi di mosca, provocando un sensibile innalzamento dei valori di acidità
libera. Tale parametro dipende dall’idrolisi dei trigliceridi ed è quindi stretta-

Tabella 5. Parametri chimici degli oli campionati durante il triennio 1999-2001 in fun-
zione dei tempi di giacenza delle olive prima della trasformazione.
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mente legato allo stato di conservazione della materia prima, fornendo un
valido indice della freschezza iniziale degli oli e quindi della loro conservabi-
lità.

Il conseguimento di bassi valori di acidità libera, sin dalla frangitura, rive-
ste ancor più importanza alla luce della recente pubblicazione del Reg. 796/
02 che modifica alcuni passaggi del Reg. 2568/91, tra i quali il valore del-
l’acidità libera che deve essere minore o uguale 0.8, affinché un olio possa
rientrare all’interno della categoria extravergine.

�� Composizione degli acidi grassi

Relativamente alla composizione acidica, gli oli in studio hanno presenta-
to tipiche caratteristiche di oli prodotti in climi freddi (Lotti et al., 1982).
Come si rileva nella Fig. 16 gli oli monovarietali di Ghiacciolo e di Nostrana
di Brisighella contengono livelli in acido oleico significativamente più eleva-
ti rispetto agli altri oli campionati.

La composizione in acidi grassi è sensibilmente influenzata dalla matrice
varietale, dalle condizioni pedoclimatiche del luogo di origine, dallo stadio di
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Fig. 16. Livelli di acido oleico negli oli campionati.
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maturazione delle olive e quindi dall’annualità (Kiritsakis, 1991; Spangenberg
et al., 1998; Lazzarini, 1990). In Tab. 6 si osservano infatti variazioni della
composizione degli acidi grassi in relazione all’annualità e alla varietà, presen-
tando comunque valori elevati in acido oleico superiori al 73% e bassi quantita-
tivi in acido linoleico inferiori all’8%. L’acido linoleico è risultato sensibilmen-
te più alto nella cv. Ghiacciolo e minore invece nella cv. Nostrana di Brisighel-
la. Tale acido grasso, data la sua natura polinsatura, risulta maggiormente sog-
getto a reazioni di ossidazione, influendo negativamente sulla conservazione
degli oli. D’altro canto, essendo un acido grasso essenziale, poiché non può
essere sintetizzato dall’uomo, riveste una notevole importanza nutrizionale.

La forte influenza della matrice varietale sulla sintesi degli acidi grassi è di
notevole interesse negli studi chemiometrici: è risultato infatti possibile uti-
lizzare acidi grassi quali markers varietali (Bucci et al., 2002).

Dato il loro elevato valore nutrizionale, gli acidi grassi vanno ulteriormen-
te studiati per comprendere la loro evoluzione durante la maturazione delle
olive e il loro ruolo nella conservazione degli oli.

Tabella 6. Composizione acidica media annua (%) degli oli campionati in Emilia-Roma-
gna nel triennio 1999-2001.
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A tale proposito si è valutata l’evoluzione dei livelli di acido oleico e lino-
leico in relazione ai diversi indici d’invaiatura delle olive (espresso come
indice di Jaèn). Essendo tale indice strettamente legato alla varietà, si mostra-
no solo le relazioni che si sono verificate negli oli della cv. Correggiolo (Tab.
7) e della cv. Nostrana di Brisighella (Tab. 8). Nei primi i livelli di acido

Tabella 7. Contenuto in acido oleico e acido linoleico (%) di oli monovarietali di Cor-
reggiolo campionati durante il triennio 1999-2001 in relazione al processo di matura-
zione espresso mediante l’indice di Jaèn.

Tabella 8. Contenuto in acido oleico e acido linoleico (%) di oli monovarietali di No-
strana di Brisighella campionati durante il triennio 1999-2001 in relazione al processo
di maturazione espresso mediante l’indice di Jaèn.
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oleico della produzione 1999 sono aumentati progressivamente col crescere
dell’indice di Jaèn, mentre nei secondi i valori di tale acido grasso sono rima-
sti costanti, dimostrando che nella cv. Nostrana di Brisighella l’invaiatura
avviene più lentamente e in modo scalare rispetto a quella del Correggiolo. I
contenuti di acido linoleico diminuiscono all’aumentare dei contenuti in aci-
do oleico con il progredire della maturazione, infatti l’acido linoleico, assie-
me al palmitico, al laurico e al miristico rappresentano i lipidi più importanti
nella drupa allo stadio erbaceo (Petruccioli, 1985; Marzouk e Cherif, 1981).

Paragonando la composizione degli acidi grassi tra gli anni, gli oli prodotti
nel 2000 erano dotati di minori contenuti in acido oleico e di maggiori livelli
di linoleico. Tale incremento, dovuto all’attività dell’enzima desaturasi che
trasforma l’acido oleico in acido linoleico (Gutièrrez et al., 1999), conferma
lo stadio di maturazione nettamente più avanzato rispetto agli altri anni.

�� Polifenoli totali

L’olio di oliva è un alimento che presenta una composizione ottimale in-
fatti, oltre ad essere dotato di un elevato contenuto di acidi grassi monoinsa-
turi, come l’acido oleico, è ricco di altre classi di composti che appartengono
alla frazione insaponificabile. Tali sostanze, caratterizzate da attività antiossi-
dante, valorizzano ulteriormente l’olio sia sotto il profilo salutistico-nutrizio-
nale che sotto quello della conservabilità, proteggendolo da agenti ossidanti
durante lo stoccaggio.

Tra queste sostanze si evidenziano le sostanze fenoliche che rivestono un
ruolo molto importante oltre che sulla stabilità degli oli, anche sul profilo
sensoriale, generando sentori di amaro e di piccante (Angerosa et al., 1995).
L’identificazione e la quantificazione di tali composti sono molto importanti.
Alcuni fenoli possono essere utilizzati come marker di qualità e di tracciabi-
lità, dato il loro stretto legame con la matrice genetica (Bastoni et al., 2001).
In genere i fenoli sono presenti in grandi quantità nel frutto e, con il progredi-
re della maturazione, subiscono una evoluzione diversa che in genere è speci-
fica per ciascuna varietà (Garcia et al., 1996; Modi et al., 1992; Mousa et al.,
1996; Solinas, 1987). Durante l’estrazione dell’olio, trattandosi di composti
idrosolubili, i polifenoli rimangono nella matrice grassa solo in minima per-
centuale e presentano una composizione spesso variata quali-quantitativamente
in misura diversa a seconda del sistema, delle temperature e dei tempi di
estrazione (Alloggio e Caponio, 1997; Rodis et al., 2001).

Per eliminare l’influenza del metodo di trasformazione, sono stati consi-
derati solo gli oli ottenuti con sistemi continui. In Fig. 17 sono riportati i
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valori annuali medi dei fenoli totali degli oli in studio. Appare evidente la
notevole influenza della varietà e dell’annualità: oli monovarietali di Nostra-
na di Brisighella e di Ghiacciolo, nell’annata 1999, hanno raggiunto contenu-
ti nettamente superiori rispetto a quelli di oli di Correggiolo, Leccino e di
miscele varietali. Nel 2000 tali differenze si sono appiattite, in seguito ad una
riduzione negli oli caratterizzati da quantitativi medi più elevati. Nel 2001
solo gli oli della cv. Ghiacciolo si sono distinti per valori particolarmente alti,
superiori a 400 ppm di fenoli totali, espressi in acido caffeico.

Dalla Fig. 18 si rileva che gli oli della campagna 2000, più ricchi di sostanze
fenoliche, hanno suscitato anche percezioni molto intense di amaro, ottenendo
valori medi annuali pari a 1.96, mentre gli oli prodotti negli anni 1999 e 2001,
che hanno estrinsecato un’intensità media di amaro rispettivamente pari a 1.59
e 1.71, erano dotati di livelli inferiori di fenoli totali. Anche il sentore di piccan-
te è risultato nettamente superiore negli oli prodotti nell’annata 2000. L’accu-
mulo di sostanze fenoliche è, infatti, strettamente legato al processo di matura-
zione e quindi all’annualità: nel 2000 si sono registrati indici di invaiatura più
alti. L’elevato accumulo di sostanze fenoliche negli oli di tale anno è legato
all’andamento climatico, caratterizzato da elevate temperature assieme a scarse
e tardive piogge. Precedenti ricerche (Motilva et al., 2000; Patumi et al., 1998;
Jesùs Tovar, 2001) hanno evidenziato una correlazione negativa tra apporti idrici
(piogge o irrigazioni) e l’accumulo di sostanze fenoliche nelle drupe. La ricca

Fig. 17. Livelli in polifenoli totali.
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dotazione di questi composti, come detto, ha influenzato anche la qualità senso-
riale degli oli del 2000, caratterizzati da elevate intensità di amaro e di piccante
oltre che, spesso, del sentore di “secco” facilmente riconoscibile e riconducibi-
le ad un sapore di “legno”.

Il contenuto di questi preziosi composti dipende in larga misura anche dai
tempi e dalle modalità di conservazione delle olive prima della trasformazio-
ne. Trattandosi di sostanze antiossidanti, queste proteggono la matrice grassa
dalle reazioni di ossidazione, ossidandosi a loro volta e quindi diminuendo
drasticamente (Montedoro e Garofalo, 1984; Montedoro, 1994).

In Tab. 9 sono stati riportati i quantitativi medi annui in fenoli totali degli
oli monovarietali campionati distinti in base ai tempi di giacenza delle drupe.
Olive raccolte e stoccate per oltre 2 giorni, prima della frangitura hanno subi-
to una drastica diminuzione delle suddette sostanze fino a circa il 40%, come
nella cv. precoce Leccino le cui olive, probabilmente già molto invaiate, ave-
vano iniziato un processo di degradazione degli antiossidanti in seguito ad
una maturazione avanzata. Ovviamente in oli ottenuti da olive di cultivar a
maturazione più scalare come il Correggiolo, o di miscele varietali, giunte
alla frangitura con indici di invaiatura inferiori, l’impoverimento delle so-
stanze fenoliche è risultato minore.
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Fig. 18. Relazione tra i livelli di polifenoli totali e i sentori di amaro.
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�� Stabilità

Per valutare l’importante funzione svolta dalle sostanze antiossidanti sulla
conservabilità, gli oli campionati sono stati sottoposti ad un invecchiamento
forzato, che viene accelerato dall’impiego di calore in condizioni standardiz-
zate. Nella matrice grassa, riscaldata a 110 °C, viene insufflata aria e, paralle-
lamente, viene misurato l’aumento della conducibilità del liquido corrispon-
dente, in seguito alla formazione di acidi volatili, al fine di determinare su
ciascun olio gli indici di resistenza all’ossidazione (OSI) espressi in ore (Jebe,
1993).

Nella Fig. 19, vengono mostrati i tracciati relativi alle fasi di induzione
all’ossidazione. Si notano oli molto resistenti con OSI pari a 30 ore, accanto
ad altri con OSI di appena 15 ore. Questa differente stabilità è attribuibile alla
diversa quantità di sostanze antiossidanti, principalmente sostanze fenoliche,
presenti negli oli (McDonald et al., 2001). Nel 1999 tra i contenuti in polife-
noli totali e i tempi di resistenza all’irrancidimento forzato, è stata evidenzia-
ta una buona correlazione, con un valore di r2 pari allo 0.76, confermando
quindi che oli dotati di elevati contenuti in fenoli totali sono maggiormente
conservabili.

Nell’anno successivo questa correlazione è scesa a valori di r2 pari allo
0.40, dimostrando che, annate caratterizzate da climi caldi e siccitosi, provo-
cano irregolarità e anticipo dei processi di maturazione delle olive che quindi
producono oli ricchi di fenoli totali, ma non altrettanto stabili nel tempo (Fig.
20).

Confrontando i valori annuali di OSI degli oli, distinti per varietà (Tab.
10), si nota che, ad eccezione di quelli di Leccino, durante l’annata 2001 si

Anno

Tempo di giacenza
delle olive dalla

raccolta alla
frangitura

Contenuto in polifenoli totali (ppm di acido caffeico)

Correggiolo Leccino Miscele
Nostrana di
Brisighella

Ghiacciolo

Entro 48 ore 129 107 116 251 418
1999

Oltre 48 ore 119 57 99
Entro 48 ore 301 270 227 283 318

2000
Oltre 48 ore 188 162 211
Entro 48 ore 229 175 206 241 414

2001
Oltre 48 ore 181 127 188

Miscele Ghiacciolo

Tabella 9. Contenuto in polifenoli totali negli oli campionati durante il triennio 1999-
2001 in Emilia-Romagna.
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Fig. 20. Relazione tra il contenuto in polifenoli totali e la stabilità degli oli extravergini
di oliva analizzati durante la campagna 2000.

Fig. 19. Tracciati
relativi alla fase
d’induzione all’os-
sidazione di oli ex-
travergini di oliva.
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sono ottenuti oli più conservabili, anche se dotati di livelli medi di fenoli
totali.

Purtroppo la quantificazione per via spettrofotometrica dei fenoli totali
non consente una discriminazione e quantificazione dei gruppi di fenoli re-
sponsabili della stabilità rispetto a quelli che estrinsecano percezioni organo-
lettiche interessanti. I previsti studi futuri, volti all’identificazione dei singoli
composti fenolici, chiariranno le loro specifiche proprietà e funzioni. Al mo-
mento si può soltanto supporre che il particolare andamento climatico del
2000 abbia favorito, durante la maturazione dell’oliva, un maggior accumulo
dei fenoli responsabili dei sentori di amaro e piccante, a scapito di quelli ad
attività antiossidante.

�� Vitamine e clorofille

L’olio extravergine d’oliva contiene apprezzabili quantitativi di composti
dotati di attività vitaminica: i tocoferoli ed il β-carotene che costituiscono,
rispettivamente, la vitamina E e il principale precursore biochimico della vi-
tamina A. Queste sostanze, oltre ad essere degli indispensabili fattori di cre-
scita per il regno animale, svolgono un’efficace azione antiossidante sugli
alimenti e sui tessuti biologici “in vivo”. Essi, infatti, sono in grado di blocca-

Tabella 10. Resistenza all’irrancidamento forzato (OSI) negli oli campionati nel trien-
nio 1999-2001 in Emilia-Romagna.
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re i radicali liberi che sono i primi
prodotti delle reazioni di ossidazio-
ne ed i promotori delle varie altera-
zioni ossidative (Lotti, 1985).

I tocoferoli sono sostanze feno-
liche; nell’olio esistono 3 strutture
chimiche appartenenti a questa clas-
se di composti: l’α, il β e il γ-toco-
ferolo, di cui l’α è la forma predo-
minante, rappresentando, general-
mente, oltre il 90% della dotazione
complessiva di tali composti (Vita-
gliano, 1983).

Durante l’indagine il contenuto
in tocoferoli degli oli romagnoli è variato in funzione dell’annualità, della
varietà, dell’epoca di raccolta delle olive e del sistema di frangitura.

Nell’ambito delle tre annate di studio, la dotazione in vitamina E degli oli
monovarietali è stata più bassa per i prodotti del 2000, tranne per gli oli della
cv. Nostrana di Brisighella, e più alta per le produzioni del 2001, ad esclusio-
ne dell’olio della cv. Correggiolo (Fig. 21). Probabilmente i minor quantitati-
vi di vitamina, riscontrati nel 2000, sono attribuibili al più avanzato grado di
maturazione delle olive, verificatosi in tale annata. Infatti precedenti studi
condotti nell’area romagnola (Rotondi et al., 2001), hanno rilevato dei legami
fra il contenuto in α-tocoferolo negli oli e il grado di maturazione delle olive
destinate alla frangitura. In particolare, con il procedere della maturazione
delle drupe, i livelli di tale vitamina negli oli estratti nella prima fase dell’in-
vaiatura crescono e poi, nello stadio di maturazione avanzata diminuiscono.
Un simile andamento è emerso anche, considerando il contenuto in tocoferoli
della cv. Correggiolo (Fig. 22), dove in funzione dell’epoca di raccolta delle
drupe, la concentrazione di sostanze vitaminiche negli oli ha presentato un
andamento a campana. Non è stato possibile convalidare statisticamente tali
correlazioni per le altre varietà dato il limitato numero dei campioni e/o la
maturazione molto concentrata delle olive.

Le differenze sulla dotazione in tocoferoli tra gli oli di un’annata e l’altra,
sono state circa del 15-30%, in funzione dell’origine varietale delle drupe.
Gli oli ottenuti dalla cv. Leccino hanno maggiormente risentito dell’annuali-
tà. Fra gli oli del 2000 e quelli del 2001 è stata riscontrata una differenza nei
livelli dell’α-tocoferolo del 29%. Sicuramente su questa variabilità hanno
influito, oltre a differenti situazioni climatiche (temperature e piovosità Fig.
15 e Fig. 16) e patologiche (attacchi di mosca), anche un diverso stadio fisio-

Cromatografo liquido ad alta pressione
(HPLC) per la determinazione delle vitami-
ne e dei pigmenti.
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Fig. 21. Contenuto in α-tocoferolo negli oli monovarietali campionati in Emilia-Roma-
gna durante le campagne 1999, 2000 e 2001.

Fig. 22. Influenza dell’epoca di raccolta delle olive sul contenuto in α-tocoferolo negli
oli monovarietali di Correggiolo campionati in Emilia-Romagna durante le campagne
1999, 2000 e 2001.
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logico delle olive (grado di maturazione delle drupe), registrati nel corso del-
le due annate.

Gli oli monovarietali si sono differenziati in base al contenuto in tocofero-
li. In particolare i prodotti ottenuti dalla cv. Ghiacciolo hanno sempre rag-
giunto le più elevate concentrazioni di vitamina E, con oscillazioni dal 18.4 al
21.5 mg/100 mL di olio. Negli oli monovarietali provenienti dalle cvv. No-
strana di Brisighella, Leccino e Correggiolo sono stati, invece, riscontrati li-
velli di tocoferoli progressivamente decrescenti. Negli oli delle miscele va-
rietali la dotazione in tocoferoli è stata molto variabile e non ha permesso di
discriminare gli areali di provenienza delle produzioni (Tabb. 11, 12, 13).

Il contenuto in tocoferoli degli oli è risultato profondamente condiziona-
to anche dal sistema di frangitura. Ad esempio, le drupe della cultivar No-
strana di Brisighella, frante con il sistema Sinolea®, hanno prodotto, rispet-
to alle olive lavorate con il sistema continuo, oli con un 15-20% in più di
vitamina E (Fig. 23).

Il tempo di stoccaggio delle olive non ha condizionato la concentrazione
dei tocoferoli negli oli, contrariamente a quanto rilevato per i livelli di polife-
noli totali, confermando i risultati conseguiti in altri lavori (Evangelisti et al.,
1995).

Nonostante i tocoferoli siano delle sostanze fenoliche non sono emerse
relazioni fra la concentrazione di queste molecole ed i livelli in polifenoli
totali. Evidentemente i diversi fenoli, seguendo percorsi metabolici indipen-
denti e possedendo caratteristiche fisico-chimiche differenti, sono accumula-
ti, degradati e rilasciati, durante le lavorazioni, con meccanismi fra loro auto-
nomi.

Il β-carotene è un pigmento carotenoide di color giallo arancio. I carote-
noidi, a differenza delle sostanze fenoliche, sono delle molecole in grado di
neutralizzare efficacemente anche l’ossigeno allo stato di singoletto. Questo
particolare stato dell’ossigeno, la cui formazione è stimolata dalla luce, è ca-
pace di innescare pericolose alterazioni di tipo ossidativo e quindi di alterare
la stabilità degli oli (Lotti, 1985; Kiritisakis, 1995).

Durante i tre anni di indagine, i quantitativi di questa provitamina sono
risultati influenzati dalla cultivar, dall’annualità e dal sistema di estrazione.

Gli oli monovarietali si sono nettamente differenziati per il contenuto di
tale pigmento (Fig. 24).

Le concentrazioni di β-carotene sono state particolarmente elevate per
gli oli della cv. Ghiacciolo: 0.16-0.23 mg/100 mL. Quantitativi decrescenti
del pigmento sono stati rilevati nei prodotti originati rispettivamente dalle
cvv. Nostrana di Brisighella, Correggiolo e Leccino. Questa situazione si è
sostanzialmente ripetuta per tutti i tre anni di indagine. Solamente negli oli
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α-

tocoferolo

β- + δ-

tocoferolo

β-

carotene

luteina pigmenti

clorofillici

CORREGGIOLO 14.77 0.75 0.08 0.13 0.46

LECCINO 15.70 0.93 0.04 0.10 0.21

NOSTRANA 14.59 0.74 0.10 0.17 0.72

GHIACCIOLO 18.48 0.75 0.18 0.22 1.24

MISCELE (RA) 13.78 0.80 0.10 0.18 0.62

MISCELE (RN, FC) 14.85 0.82 0.08 0.15 0.54

Varietà

Tabella 11. Contenuto (mg/100 mL) in vitamine liposolubili ed in pigmenti degli oli cam-
pionati in Emilia-Romagna durante la campagna 1999.

α-

tocoferolo

β- + δ-

tocoferolo

β-

carotene

luteina pigmenti

clorofillici

CORREGGIOLO 12.59 0.66 0.06 0.10 0.44

LECCINO 13.51 0.74 0.03 0.06 0.16

NOSTRANA 18.21 0.73 0.09 0.16 0.57

GHIACCIOLO 18.22 0.58 0.23 0.27 1.22

MISCELE (RA) 13.74 0.60 0.06 0.13 0.51

MISCELE (RN, FC) 13.69 0.77 0.05 0.10 0.36

Varietà

Tabella 12. Contenuto (mg/100 mL) in vitamine liposolubili ed in pigmenti degli oli
campionati in Emilia-Romagna durante la campagna 2000.

Varietà
α-

tocoferolo

β- + δ-

tocoferolo

β-

carotene

luteina pigmenti

clorofillici

CORREGGIOLO 13.22 0.59 0.06 0.09 0.76

LECCINO 18.64 0.92 0.04 0.05 0.49

NOSTRANA 17.75 0.94 0.06 0.15 0.72

GHIACCIOLO 21.30 0.88 0.16 0.22 1.65

MISCELE (RA) 17.01 0.83 0.08 0.14 0.89

MISCELE (RN, FC) 15.83 0.75 0.06 0.10 0.71

Tabella 13. Contenuto (mg/100 mL) in vitamine liposolubili ed in pigmenti degli oli
campionati in Emilia-Romagna durante la campagna 2001.
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Fig. 23. Influenza del sistema di frangitura, Sinolea® e continuo, sul contenuto in α-
tocoferolo, in β-carotene ed in pigmenti clorofillici negli oli monovarietali di Nostrana
di Brisighella campionati in Emilia-Romagna durante le campagne 1999, 2000 e 2001.
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Fig. 24. Contenuto in β-carotene negli oli monovarietali campionati in Emilia-Romagna
durante le campagne 1999, 2000 e 2001.
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di Nostrana del 2001, sono stati riscontrati contenuti di β-carotene legger-
mente inferiori a quelli degli oli della cv. Correggiolo.

I livelli della provitamina, determinati sugli oli monovarietali, hanno evi-
denziato consistenti oscillazioni, dal 15% al 40% negli anni. Tuttavia nel-
l’ambito della stessa campagna, il trend di tali fluttuazioni è cambiato enor-
memente in rapporto alla cultivar (Fig. 24).

La dotazione di questo carotenoide è stata profondamente condizionata
dal sistema di frangitura (Fig. 23). Nella cv. Nostrana di Brisighella gli oli
ottenuti con il sistema Sinolea® si sono rivelati più ricchi di tale pigmento,
mediamente del 30%, rispetto a quelli estratti con il sistema continuo.

La luteina è il pigmento carotenoide maggiormente presente nell’olio ex-
travergine d’oliva (Minguez-Mosquera et al., 1990). Esso è di color giallo
arancio ed è privo di funzioni vitaminiche, ma è dotato di una attività antios-
sidasica superiore a quella del β-carotene (Southon, 1995). Negli oli esami-
nati i livelli di questo pigmento sono stati superiori, dal 30% al 120%, rispetto
a quelli del β-carotene (Tabb. 11, 12, 13).

Sulle concentrazioni della luteina hanno influito la cultivar, l’annualità e il
sistema di estrazione. Gli oli monovarietali ottenuti dalle cvv. Ghiacciolo,
Nostrana di Brisighella, Correggiolo e Leccino hanno evidenziato livelli ri-
spettivamente decrescenti di luteina (Fig. 25). Tale ordine si è mantenuto per
tutti i tre anni d’indagine mostrando, tuttavia, fra le varie annate fluttuazioni
molto consistenti, dal 20% al 100%.

Nell’olio sono presenti quantitativi molto variabili di pigmenti clorofillici,
sostanze dotate di attività prossidante. Essi, infatti, in presenza di luce inne-
scano reazioni di ossidazione, favorendo trasformazioni che precedono l’ir-
rancidimento (Interesse et al., 1971). Tali modificazioni, però, non sembrano
innescarsi in assenza di luce per cui queste alterazioni si estrinsecano solo in
seguito ad erronee conservazioni (Rahmani, 1991).

Nell’olio esistono 4 tipi di pigmenti clorofillici: la clorofilla a, la clorofilla
b e i loro prodotti di degradazione le feofitine a e b (Vitagliano, 1983).

Negli oli romagnoli la feofitina A è il pigmento clorofillico predominante,
rappresentando dal 70% al 90% della totalità dei pigmenti verdi presenti. I
contenuti di clorofilla e feofitine sono risultati molto variabili fra i vari anni
di produzione, mostrando i più alti valori nel 2001 e i più bassi nel 2000
(Tabb. 11, 12, 13).

Nell’ambito degli oli monovarietali la presenza di questi pigmenti è appar-
sa legata alla varietà: valori più elevati sono stati riscontrati negli oli della cv.
Ghiacciolo, e contenuti progressivamente minori negli oli delle cvv. Nostrana
di Brisighella, Correggiolo, e Leccino (Fig. 26). Fra la dotazione di pigmenti
clorofillici e carotenoidi è emersa una relazione diretta. Evidentemente la pianta
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Fig. 25. Contenuto in luteina negli oli monovarietali campionati in Emilia-Romagna
durante le campagne 1999, 2000 e 2001.
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Fig. 26. Contenuto in pigmenti clorofillici negli oli monovarietali campionati in Emilia-
Romagna durante le campagne 1999, 2000 e 2001.
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tende ad equilibrare al proprio interno la presenza di sostanze pro ed antiossi-
danti per prevenire degenerazioni ossidative. Del resto gran parte dei pig-
menti carotenoidi partecipano insieme alla clorofilla alla formazione dei fo-
tosistemi 1 e 2, localizzati nei cloroplasti proprio per impedire reazioni di
fotossidazione (Lotti, 1985).

Il sistema di frangitura ha influenzato i contenuti in pigmenti clorofillici
negli oli della cv. Nostrana di Brisighella, mostrando però effetti diversi negli
anni (Fig. 23) da indagare negli studi futuri.

�� Sostanze volatili aromatiche

La definizione della qualità commerciale degli oli vergini, in modo parti-
colare della categoria extravergine, presuppone oltre all’accertamento della
corrispondenza dei tradizionali parametri analitici agli standard normativi,
anche una valutazione delle caratteristiche organolettiche.

L’analisi sensoriale prevede un’analisi gustativa ed un’olfattiva insieme,
data la complementarietà dei due sensi, strettamente collegati tra loro (Rothe,
1988). Il sapore dell’olio, come anche dei cibi in generale, è determinato per
il 90% dall’aroma, in quanto il senso del gusto è limitato alla percezione delle
proprietà di “dolce”, “amaro”, “acido” e “salato” (Angerosa, 1998; Kay and
Wang, 2000). L’aroma dell’olio, come di qualsiasi altro cibo, è una caratteri-
stica che permette la sua identificazione soggettiva mediante il senso dell’ol-
fatto.

Come condizione fondamentale per essere percepito, l’odore deve essere
annusato: le sostanze odorose devono cioè trovarsi allo stato di vapore per
essere inalate, attraverso le narici e le coane, fino alla parte superiore delle
cavità nasali, dove si trova la mucosa olfattiva (Angerosa, 1998; Rothe, 1988).
Quindi, quando si parla di aroma, si fa riferimento all’insieme delle sostanze
volatili che lo costituiscono e che sono responsabili, anche a concentrazioni
bassissime, di quelle sensazioni organolettiche percepite mediante l’analisi
sensoriale (Polesello, 1980).

Pertanto con il presente studio è stato determinato il contenuto negli oli
romagnoli delle più significative sostanze volatili, correlabili alle sensazioni
percepite mediante l’analisi sensoriale. La componente aromatica volatile
complessiva è stata valutata, nel biennio 1999-2000, sugli oli giudicati irre-
prensibili sotto il profilo sensoriale, escludendo quelli che presentavano di-
fetti e potevano interferire nella correlazione tra sostanze volatili determinate
strumentalmente e le valutazioni ottenute mediante l’analisi sensoriale.

Abbiamo quindi utilizzato metodi di analisi affidabili che potessero ripro-
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durre con sufficiente approssimazione le condizioni operative del saggio or-
ganolettico: riscaldamento dell’olio alla temperatura palatale e vaporizzazio-
ne, mediante aspirazione (strippaggio) dei composti volatili, che vengono poi
spinti sul fondo delle fosse nasali, dove è situata la membrana olfattiva. In
questo modo le condizioni diventavano il più possibile vicine alla reale situa-
zione dell’assaggio ed eliminavano gli artefatti di tipo strumentale, aumen-
tando la possibilità di confrontare tali analisi strumentali con la valutazione
sensoriale.

La determinazione delle sostanze volatili, componenti l’aroma dell’olio,
viene effettuata attraverso due diversi procedimenti sequenziali, come illu-
strato nella Figura 27: 1) campionamento della componente volatile emessa
dall’olio, ovvero presente come vapori gassosi nell’atmosfera circostante, at-
traverso un processo denominato “spazio di testa dinamico”; 2) analisi chimi-
ca mediante una tecnica ad elevata precisione quale la gas-cromatografia ab-
binata alla spettrometria di massa, che sfruttando il diverso comportamento
chimico-fisico delle sostanze, identifica natura e quantità dei diversi compo-
sti odorosi. In dettaglio, il campione di olio (10 mL) viene raccolto in un
contenitore di vetro, mantenuto a bagnomaria a 37 °C in modo da essere il più
vicino possibile alla temperatura del palato, e viene esposto ad una corrente di
un gas inerte (elio). Le sostanze volatili, rilasciate dall’olio, vengono traspor-
tate dal flusso del gas e raccolte su uno specifico materiale assorbente, parti-
colarmente adatto per questo tipo di analisi in quanto in grado di trattenere

CARBONE

Gas: ELIO

Bagnomaria

temperatura = 37 °C

SOSTANZE

VOLATILI

GAS-CROMATOGRAFO

+
SPETTROMETRO DI MASSA

Fig. 27. Schema operativo della metodologia sperimentale utilizzata per la determina-
zione delle sostanze volatili responsabili dell’aroma.

CAMPIONAMENTO
delle sostanze volatili aromatiche

emesse dall’olio

ANALISI CHIMICA
per la determinazione del tipo e della

quantità delle sotanze volatili campionate
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una vasta gamma di composti volatili.
Quindi tali sostanze, intrappolate in
questo substrato, vengono analizzate
mediante la suddetta analisi chimica
strumentale.

La metodologia utilizzata per
l’estrazione ed analisi dei composti
volatili si è dimostrata ottimale per ri-
velare l’identità e la concentrazione,
nella fase di vapore, dei composti che
sono direttamente responsabili dell’aro-
ma dell’olio, in maniera rapida, non
distruttiva e con elevata sensibilità.
Sono stati identificati un elevato nume-
ro di composti appartenenti a diverse
classi chimiche: aldeidi, chetoni, alco-
li, alcani, alcheni, acidi ed esteri (Tab.
14). Degli oltre ottanta composti iden-
tificati ne sono stati quantificati quin-
dici, indicati dalla letteratura quali i
composti più importanti nel determina-
re le sensazioni sensoriali percepite dal-
l’assaggiatore (Aparicio and Morales,
1998; Morales et al., 1995; Morales et
al., 1997; Morales et al., 1998; Olìas et
al., 1993). Nella tabella n. 15 sono ri-
portati gli odori caratteristici general-
mente associati alle suddette sostanze
aromatiche.

Confrontando il profilo aromatico di
oli monovarietali e di miscele varietali,
prodotti da olive trasformate entro le 48
ore dalla raccolta, sono emerse differen-
ze varietali, sia qualitative sia quantita-
tive, ovvero sia come tipo di composti
presenti che come contenuto delle so-
stanze volatili determinate (Tab. 14, Fig.
28). Gli oli monovarietali di Correggio-
lo hanno presentato i livelli più elevati
di sostanze volatili rispetto agli altri oli, Spazio di testa dinamico degli oli.

Sistema per la cattura delle sostanze
aromatiche.
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In grassetto i principali composti volatili quantificati.
Tr = presenza in tracce (< 0.01 ng/ml di olio).

SOSTANZE VOLATILI OLI MONOVARIETALI

Classe
chimica

Nome chimico
composto

Correggiolo Ghiacciolo Leccino

Nostrana:
sistema di
estrazione

Sinolea
®

Nostrana:
sistema di
estrazione
continuo

ACIDI Acido acetico tr X X X tr
Acido eptanoico X tr X X
Acido ottanoico X X X X X
Acido nonanoico X X X X X

ALCANI Pentano X X X
Metil-pentano X
Eptano X X X X X
Ottano X X X X X
1-metossi esano X
Nonano X

ALCHENI 2-pentene X X X
5-cloro-1-pentene X X
1-nonene X X X X X

ALCOLI 1-eptanolo X
1-ottanolo X tr X X
Etanolo X X X X X
1-propanolo X X X tr X
2-butanolo X X X X X
2-metil-1-propanolo X X X X X
1-butanolo tr X X X
1-penten-3-olo X X X X X
3-pentanol X X X
(E)-2-penten-1-olo X X
(Z)-2-penten-1-olo X X X X X
3-metil-1-butanolo X X X X X
2-metil-1-butanolo X X X X X
(E)-3-esenolo X X X X X
(Z)-3-esenolo X X X X X
(E)-2-esenolo X X X X X
1-esanolo X X X X X
2-butossi etanolo tr tr

ALDEIDI 2-metil-propanale X X X X X
Butanale tr X X X X
2-butenale tr tr tr
3-metil-butanale X X X X X
2-metil-butanale X X X X X
2-metil-2-butenale X X X
Pentanale X X X X X
(Z)-2-pentenale X X tr tr X
(E)-2-pentenale X X X X X
(Z)-3-esenale X X X X
1-esanale X X X X X
(E)-2-esenale X X X X X
2,4-esadienale X X X X X
2,4-esadienale X X X X X
Benzaldeide tr tr tr tr tr
(E)-2-eptanale tr X
Ottanale X X X X X

Tabella 14. Profilo aromatico degli oli monovarietali campionati nel biennio 1999-2000:
composti volatili identificati.
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riportando valori simili (circa 1700 ng/mL di olio) a quelli già rilevati in prece-
denti sperimentazioni condotte su tale varietà (Rotondi et al., 2001).

La (E)-2-esenale è risultata la componente volatile più importante del-
l’intero aroma complessivo degli oli esaminati, rappresentando circa il 60-
90% dell’insieme di tutte le sostanze volatili (Fig. 29), come riscontrato in
letteratura in oli vergini freschi di buona qualità (Angerosa, 1998; Angero-
sa e Basti, 2002). Tale sostanza possiede un’aroma gradevole, essendo re-
sponsabile della sensazione di fruttato verde o di mandorla amara (Angero-
sa, 1998; Olìas et al., 1993; Morales and Aparicio, 1999). Il suo livello è
risultato più elevato nelle cvv. Leccino (75.7%) e Correggiolo (80%) rispet-
to alle restanti varietà. Tali valori elevati sono correlati alla risposta del

(E)-2-Ottenale X
Nonanale X X X X X
Etile benzaldeide X X X X
2-nonenale tr X X X
Decanale X X X X X
2-decenale X X X X X
(E)-2-decenale X X tr X X

CHETONI 2-butanone X X X X
1-penten-3-one X X X X X
2-pentanone X X X X X
3-pentanone X X X X X
2-eptanone X tr
2-metil-2-ciclopenten-
1-one

tr X X X X

6-metil-5-epten-2-one tr X tr tr tr

ESTERI Etile acetato X X X X X
Isobutile acetato tr
2-metilbutile propanoato X X X
Esile acetato X tr
Metile benzoato X X X

ALTRI
COMPOSTI

1,3-pentadiene X X X X X

1,3-pentadiene X X X X X
Diene tr X X X X
Diene tr X X X X
(c,t)-3-etil-1,5-ottadiene X X X X X
(c,t)-3-etil-1,5-ottadiene X X X X X
3,5-dietil-1,6-eptadiene X X X X
3,5-dietil-1,6-eptadiene X X X X
(E)-4,8-dimetil-1,3,7-
Nonatriene

X X X X X

Toluene X X X X X
Etil-benzene tr X X tr X
(m)-Xilene X X X X X
(p)-Xilene tr X X X X
2-etil-(1H)-pirrolo X tr
Fenolo tr tr tr tr
Cicloesano X X X
(o)-Xilene x X X
2-etil-furano tr X X X X
α-pinene tr X tr X

(E)-β-o-cimene X X X X X

α-Copaene X tr X X
5-etil-2(5H)-furanone X X X X X
Geranil-acetone X tr tr X
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saggio organolettico che ha evidenziato come tali varietà abbiano un com-
portamento sensoriale simile: la più alta concentrazione del (E)-2-esenale
corrisponde alla massima intensità del sentore di mandorla amara percepito
dal degustatore negli oli di tali varietà.

L’aroma degli oli monovarietali di Nostrana di Brisighella è risultato carat-
terizzato da un minore contenuto (36-50%) della sostanza responsabile del
sentore di mandorla [(E)-2-esenale] rispetto a quello rilevato negli oli delle
altre varietà, e da un maggiore contributo di altre sostanze aromatiche, quali
alcoli [2-penten-1-olo; (Z)-3-esenolo] e chetoni (3-pentanone; 1-penten-3-one),
responsabili di diversi odori gradevoli tra cui note verdi di erba appena taglia-
ta, e solo in alcuni casi di sentori meno gradevoli (2-metil-propanolo). Le ca-
ratteristiche aromatiche di tale olio, dotato quindi di un adeguato equilibrio di
diverse sostanze a sensazione gradevole, concordano con un profilo sensoriale
armonico e rotondo.

SOSTANZA VOLATILE ODORE

2-metil-propanolo Simile all’etilacetato, sgradevole

1-penten-3-olo Terra bagnata, sgradevole

1-penten-3-one Dolce, fragola, pomodoro, verde

3-pentanone Dolce

2-metil-1-butanolo Olio di pesce

(Z)-2-penten-1-olo Banana, mandorla

Esanale Verde, mela, erba tagliata, dolce

(E) -2-esenale Amaro, mandorla, verde, fruttato, banana

(Z)-3-esenolo Banana, erba tagliata di fresco, verde

(E)-2-esenolo Verde, tagliata di fresco, dolce, floreale,

fruttato, pomodoro

1-esanolo Fruttato, aromatico, banana

Tabella 15. Descrizione dell’odore caratteristico delle sostanze volatili di possibile rilie-
vo sensoriale emesse dagli oli esaminati.
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Fig. 28. Composizione quali-quantitativa delle sostanze volatili aromatiche di oli mono-
varietali e miscele, prodotti da olive trasformate entro 48 ore dalla raccolta.
Biennio 1999-2000.
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Fig. 29. Composizione in percentuale delle sostanze volatili aromatiche di oli monova-
rietali e miscele, prodotti da olive trasformate entro 48 ore dalla raccolta.
Biennio 1999-2000.
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Fig. 30. Contenuto di (E)-2-esenale di oli della cv. Correggiolo prodotti da olive con
indice di Jaèn minore o maggiore di 2.5, in relazione al loro tempo di giacenza.
Biennio 1999-2000.

Il profilo aromatico dei diversi oli monovarietali esaminati è risultato in-
fluenzato dallo stadio di maturazione delle olive e dai tempi di giacenza delle
stesse. L’effetto di tali fattori è apparso diversificato e specifico a seconda
della varietà esaminata.

Relativamente agli oli monovarietali di Correggiolo, estratti entro due giorni
dalla raccolta delle olive, con l’avanzare della maturazione le sostanze volati-
li aromatiche responsabili dei sentori gradevoli di fruttato, di mandorla, e di
note verdi [(E)-2-esenale; esanale; (Z)-3-esenolo] diminuiscono sensibilmen-
te e contemporaneamente si assiste ad un maggiore sviluppo del contenuto
dei composti volatili responsabili di note dolci (1-penten-3-one, 3-pentanone,
1-esanolo) e di sentori sgradevoli (2-metil-1-propanolo). Tali variazioni sono
correlabili alle valutazioni sensoriali che hanno evidenziato una diminuzione
dei suddetti sentori gradevoli (Figg. 30 e 31). L’influenza dello stadio di ma-
turazione delle olive sull’aroma degli oli è apparso meno evidente in oli pro-
dotti da olive trasformate dopo due giorni (Fig. 32).

Negli oli monovarietali della cv. Correggiolo, ottenuti da olive con indice
di maturazione (espresso come indice di Jaèn) inferiore a 2.5, con l’aumento
dei tempi di giacenza delle olive si osserva una diminuzione generale del
contenuto delle singole sostanze volatili, in particolare di quelle responsabili
delle sensazioni di fruttato, di mandorla, di note verdi [(E)-2-esenale; esanale;
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Fig. 31. Contenuto delle sostanze volatili aromatiche di oli della cv. Correggiolo prodotti
da olive trasformate entro 48 ore dalla raccolta, in relazione al loro stadio di maturazione.
Biennio 1999-2000.

Biennio 1999-2000.
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Fig. 32. Contenuto delle sostanze volatili aromatiche di oli della cv. Correggiolo prodotti
da olive trasformate oltre 48 ore dalla raccolta, in relazione al loro stadio di maturazione.
Biennio 1999-2000.
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Fig. 33. Contenuto delle sostanze volatili aromatiche di oli della cv. Correggiolo prodot-
ti da olive con indice di Jaèn minore di 2.5, in relazione al loro tempo di giacenza.
Biennio 1999-2000.

(Z)-3-esenolo] e di note dolci (1-penten-3-one; 3-pentanone), contemporanea-
mente ad un aumento di composti a cui sono associate note odorose sgrade-
voli (3-metil-1-butanolo; 2-metil-1-propanolo) (Figg. 30 e 33). Tale profilo
aromatico sembra concordare con la risposta del saggio organolettico degli
assaggiatori che hanno rilevato una significativa riduzione dei suddetti sento-
ri gradevoli tipici di tale olio. L’influenza dei tempi di giacenza è risultata
simile anche su olive più mature (indice di Jaèn superiore a 2.5), sebbene sia
risultata minore per il composto (E)-2-esenale, responsabile del sentore di
mandorla, rispetto a quello rilevato su oli prodotti da olive raccolte ad uno
stadio ottimale di maturazione (Figg. 30 e 34).

Per quanto riguarda il profilo aromatico degli oli monovarietali della cv.
Leccino, prodotti da olive trasformate entro 48 ore dalla raccolta, all’aumen-
tare dello stadio di maturazione si è osservata una diminuzione del contenuto
di sostanze volatili quali esanale, (Z)-3-esenolo, 2-penten-1-olo, responsabili
dei sentori gradevoli ed in particolare di note dolci ed erbacee (Fig. 35).

L’aroma degli oli monovarietali di Nostrana di Brisighella, è risultata in-
fluenzata non solo dallo stadio di maturazione delle olive e dai tempi di gia-
cenza delle stesse, ma anche dal sistema di estrazione dell’olio. I due diversi
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Fig. 34. Contenuto delle sostanze volatili aromatiche di oli della cv. Correggiolo prodot-
ti da olive con indice di Jaèn maggiore di 2.5, in relazione al loro tempo di giacenza.
Biennio 1999-2000.
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Fig. 35. Contenuto delle sostanze volatili aromatiche di oli della cv. Leccino prodotti da
olive trasformate enro 48 ore dalla raccolta, in relazione al loro stadio di maturazione.
Biennio 1999-2000.
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sistemi di estrazione utilizzati nella trasformazione delle olive di tale cv. (si-
stema continuo e Sinolea®), hanno determinato un diverso profilo aromatico
degli oli ottenuti, sia come composizione che come contenuto delle diverse
sostanze volatili (Tab. 14, Figg. 28, 29, 36). In particolare gli oli estratti da
olive ad uno stadio di maturazione avanzata e prodotti mediante il sistema
Sinolea® hanno sviluppato una maggiore quantità di composti volatili rispetto
a quelli estratti con sistema continuo.

Data l’influenza del sistema di estrazione sulla composizione aromatica
degli oli d’oliva (Ranalli et al., 1999; Ranalli et al., 2001), si valuterà l’in-
fluenza della maturazione e della conservazione delle olive sul profilo aroma-
tico degli oli, considerando separatamente quelli ottenuti con il sistema conti-
nuo da quelli estratti con sistema Sinolea®.

Il profilo aromatico degli oli monovarietali di Nostrana di Brisighella, ot-
tenuti mediante sistema di estrazione continuo e prodotti da olive con indice
di Jaèn inferiore a 3, è risultato notevolmente influenzato dai tempi di giacen-
za delle olive: il contenuto delle singole sostanze volatili diminuisce con l’au-
mentare dei tempi di giacenza (Fig. 37). Tale diminuzione è risultata partico-
larmente evidente per quelle sostanze responsabili di sentori gradevoli di note
verdi [esanale; (Z)-3-esenolo; (E)-2-esenolo; 1-esanolo], di fruttato di oliva
[(E)-2-esenale)] e di pomodoro (1-penten-3-one; 2-penten-1-olo), che carat-
terizzano il profilo sensoriale di tali oli. Tale riduzione può contribuire alla
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Fig. 36. Composizione quali-quantitativa delle sostanze volatili aromatiche di oli della
cv. Nostrana di Brisighella prodotti da olive con indice di Jaèn minore o maggiore di 3
in relazione al sistema di estrazione. Biennio 1999-2000.
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minore percezione dei sentori di verde, di fruttato, di pomodoro e di carciofo
rilevata mediante l’analisi sensoriale.

Relativamente all’influenza dello stadio di maturazione delle olive sui profili
aromatici degli oli monovarietali di Nostrana di Brisighella, estratti con siste-
ma continuo e prodotti da olive trasformate entro le 48 ore, con il progredire
della maturazione non si sono osservate significative modificazioni dell’aro-
ma nel suo complesso, pur rilevando qualche variazione nel contenuto di al-
cune singole sostanze volatili, concordando con le risposte del saggio organo-
lettico ed evidenziando la possibilità di ottenere oli di buona qualità pur rac-
cogliendo olive più mature (Fig. 38).

Similmente agli oli monovarietali di Nostrana di Brisighella ottenuti con
sistema continuo, il profilo aromatico degli oli estratti mediante sistema Si-
nolea® e prodotti da olive trasformate entro 48 ore dalla raccolta, non presen-
ta particolari modificazioni con il progredire della maturazione, sebbene si
assista ad un aumento generale del contenuto delle singole sostanze volatili,
in particolare di quelle responsabili di note gradevoli [1-penten-3-one; 3-pen-
tanone; esanale; (Z)-3-esenolo; (E)-2-esenolo; 1-esanolo; (E)-2-esenale] (Fig.
39). Questo effetto della maturazione sul profilo aromatico degli oli di tale
varietà è confermato dalle valutazioni sensoriali.

Considerando gli oli ottenuti da miscele varietali di olive, si osserva una
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Fig. 37. Sistema di estrazione: continuo. Contenuto delle sostanze volatili aromatiche di
oli della cv. Nostrana di Brisighella prodotti da olive con indice di Jaèn minore di 3, in
relazione al loro tempo di giacenza. Biennio 1999-2000.
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Fig. 38. Sistema di estrazione: continuo. Contenuto delle sostanze volatili aromatiche di
oli della cv. Nostrana di Brisighella prodotti da olive trasformate entro 48 ore dalla
raccolta, in relazione al loro stadio di maturazione. Biennio 1999-2000.
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Fig. 39. Sistema di estrazione: Sinolea®. Contenuto delle sostanze volatili aromatiche di
oli della cv. Nostrana di Brisighella prodotti da olive trasformate entro 48 ore dalla
raccolta, in relazione al loro stadio di maturazione. Biennio 1999-2000.
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maggiore quantità di sostanze volatili aromatiche negli oli ottenuti da olive
ad uno stadio di maturazione ottimale (indice di Jaèn inferiore a 3) e frante
entro le 48 ore dopo la raccolta (Figg. 40 e 42). Con il progredire della matu-
razione e dei tempi di giacenza, il contenuto totale e quello dei singoli com-
posti aromatici responsabili di note gradevoli, diminuiscono sensibilmente
(Figg. 41 e 43).

In generale, in tutti gli oli esaminati al progredire della maturazione si
assiste oltre ad una riduzione delle sostanze aromatiche gradevoli, anche ad
un maggiore sviluppo dei composti che rendono meno aromatico l’olio, come
evidenziato dall’aumento del contenuto della sostanza volatile 1-penten-3-
olo, responsabile di sentore di terra bagnata (Tab. 15, Fig. 44).

In conclusione, i profili aromatici degli oli monovarietali e plurivarietali
sono risultati fortemente dipendenti dalla componente genetica, come emerso
dalla caratterizzazione degli oli delle diverse varietà in funzione sia della com-
posizione che del contenuto delle sostanze volatili aromatiche. Tali differenze
varietali si sono manifestate anche nella valutazione dell’effetto dello stadio di
maturazione delle olive e dei tempi di giacenza delle stesse sulla componente
aromatica degli oli da esse prodotti. Infatti il profilo aromatico dell’olio della
cv. Nostrana di Brisighella è risultato maggiormente influenzato dai tempi di
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Fig. 40. Contenuto delle sostanze volatili aromatiche di oli estratti da miscele varietali di
olive trasformate entro 48 ore dalla raccolta, in relazione al loro stadio di maturazione.
Biennio 1999-2000.
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Fig. 41. Contenuto delle sostanze volatili aromatiche di oli estratti da miscele varietali di
olive trasformate oltre 48 ore dalla raccolta, in relazione al loro stadio di maturazione.
Biennio 1999-2000.
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Fig. 42. Contenuto delle sostanze volatili aromatiche di oli estratti da miscele varietali
di olive con indice di Jaèn minore di 3, in relazione ai loro tempi di giacenza.
Biennio 1999-2000.
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Fig. 43. Contenuto delle sostanze volatili aromatiche di oli estratti da miscele varietali
di olive con indice di Jaèn maggiore di 3, in relazione ai loro tempi di giacenza.
Biennio 1999-2000.
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stoccaggio delle olive, mentre quello della cv. Correggiolo è apparso significa-
tivamente modificato con il progredire della maturazione delle olive.

Le variazioni delle sostanze volatili aromatiche, rilevate mediante l’anali-
si strumentale degli oli esaminati, appaiono correlabili con le risposte senso-
riali fornite dagli assaggiatori. L’identificazione e la quantificazione di tali
sostanze volatili aromatiche può quindi rappresentare un valido strumento
d’indagine per caratterizzare le varietà di oli extravergini tipici e le possibili
relazioni tra tali composti e variabili ambientali, agronomiche e fisiologiche.
Occorre comunque verificare l’esatto ruolo e contributo delle sostanze volati-
li che partecipano alla formazione dell’aroma percepito dagli assaggiatori nel
saggio organolettico ed approfondire la conoscenza sui fattori che influenza-
no la formazione dell’aroma.

� Caratteri organolettici

Annalisa Rotondi e Massimiliano Magli

Il profilo organolettico che caratterizza un olio è dato dall’interazione di
numerose sostanze, volatili e non volatili che, andando a stimolare specifici
recettori presenti nella cavità orale e nasale, ci permettono di discriminare i
diversi sapori e odori degli oli di oliva.

Le caratteristiche sensoriali di un olio vengono, quindi, influenzate da nu-
merosi fattori legati sia alla materia prima: varietà, grado di maturazione del-
le olive e loro condizioni di stoccaggio (Frega, 1994); oltre che dal sistema di
estrazione. In questa fase, infatti, si formano numerose sostanze aromatiche
che non sono presenti nell’oliva (Lercker et al., 1999).

Gli oli extravergini di oliva romagnoli valutati hanno evidenziato due di-
stinte tipologie organolettiche:
a) oli prodotti nelle province di For-

lì-Cesena e Rimini caratterizzati
da un fruttato leggero-medio, con
un perfetto equilibrio tra dolce e
amaro e tipico sentore di man-
dorla verde o mandorla matura,
a seconda della varietà e dal gra-
do di maturazione delle olive;

b) oli ottenuti nella provincia di Ra-
venna con spiccati sentori di car-
ciofo e pomodoro, accompagna-
ti da note verdi di erba appena Assaggiatore durante una sessione.
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tagliata e livelli intensi di frut-
tato; questi oli, appena prodotti,
presentano uno squilibrio verso
l’amaro e il piccante che tende
ad armonizzarsi nel tempo.

Consideriamo inizialmente il
gruppo di oli che sono stati ottenuti
da olive raccolte ad uno stadio otti-
male di maturazione e ben conser-
vate fino alla trasformazione: que-
sti oli, giudicati irreprensibili sotto
il profilo sensoriale, hanno conse-
guito punteggi superiori a 6.5 rientrando così nella categoria extravergine.

Tutti gli oli campionati sono stati analizzati sensorialmente secondo la
metodologia prevista dall’all. XII del Reg. CE 2568/91. È stato quindi possi-
bile definire il profilo sensoriale rappresentandolo con specifici grafici che
evidenziano l’intensità di percezione, da 0 a 5, dei principali sentori gradevoli
(fruttato di oliva, verde, dolce, amaro, piccante e altri sentori gradevoli), rile-
vati su ogni olio.

I dati che hanno consentito di tracciare i profili organolettici dei 158 oli
irreprensibili, sono stati elaborati statisticamente per verificare i possibili ef-
fetti su tali profili dell’annualità, della varietà, dello stadio di maturazione e
dei tempi di giacenza delle olive.

Considerando gli oli monovarietali di Correggiolo, ottenuti da olive con
indice di maturazione (espresso come indice di Jaèn) inferiore a 2.5, valore
ottimale per questa cultivar, si osserva in Fig. 45a la marcata influenza dei
tempi di giacenza delle olive sul profilo sensoriale degli oli ottenuti. Infatti,
da olive trasformate entro due giorni dalla raccolta si sono ottenuti oli fre-
schi, caratterizzati da elevate intensità dei sentori di verde, amaro, piccante
e di mandorla che è il sentore gradevole tipico della varietà Correggiolo.
Mantenendo le olive oltre i due giorni dalla raccolta, l’olio estratto ha rive-
lato un profilo sensoriale completamente diverso, con una netta prevalenza
di dolce e una significativa riduzione dei sentori che caratterizzano gli oli
freschi.

Gli oli monovarietali di Correggiolo (Fig. 45b) ottenuti invece da olive
con indice di Jaèn superiore a 2.5, quindi tendenzialmente ad uno stadio di
maturazione troppo avanzato, hanno manifestato minori sentori di amaro e
piccante e una bassa intensità del sentore di verde. A questo stadio di matura-
zione, il profilo sensoriale non sembra essere significativamente influenzato

Cabine di assaggio.
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dai tempi di giacenza delle olive; solamente il sentore di mandorla è diventato
meno intenso negli oli prodotti da olive conservate oltre due giorni prima
della frangitura.

Al fine di evidenziare l’influenza dello stadio di maturazione delle olive
sui profili sensoriali degli oli, sono stati considerati gli oli monovarietali di
Correggiolo trasformati entro i due giorni dalla raccolta: in Fig. 45c si osser-
vano le diminuzioni dei sentori di amaro, piccante, verde e di fruttato di oliva,
in oli ottenuti da olive con indice di Jaèn superiore a 2.5.

In Tab. 16, riassumendo, si osserva come sia forte l’influenza negativa di
lunghi tempi di giacenza delle olive prima della trasformazione. Pur avendo
raccolto le olive ad uno stadio ottimale di maturazione, il voto degli oli di
Correggiolo in media è sceso da 7.5 a 7.2. Conservando le olive per oltre due
giorni dalla raccolta si è verificato un impoverimento delle sostanze fenoliche
e volatili, responsabili dei sentori di amaro, piccante e verde. L’influenza dei
tempi di giacenza su olive più mature è apparso invece meno evidente, le
potenzialità dei sentori freschi dell’oliva raccolta al giusto grado di matura-
zione, sono già diminuite e quindi, indipendentemente dai giorni di giacenza,
questi oli hanno ottenuto un voto medio di 7.1.

Correggiolo

Tempo di giacenza delle olive dalla
raccolta alla frangitura

Entro 48 ore Oltre 48 ore

Inferiore a 2.5 7.5 7.2
Livello di

maturazione delle
olive espresso
come indice di

Jaèn Superiore a 2.5 7.1 7.1

Tabella 16. Valutazione totale dell’esame organolettico degli oli irreprensibili monova-
rietali di Correggiolo campionati in Emilia-Romagna durante il triennio 1999-2001.

Pur essendo consapevoli delle difficoltà ad attribuire un valore ottimale
dell’indice di Jaèn, data la sua elevata specificità varietale, si è tentato lo
stesso approccio statistico anche per gli oli ottenuti da miscele varietali pro-
venienti dalle province di Forlì-Cesena e Rimini.

Dalle Figg. 46a, 46b e 46c, si osserva un moderato effetto della durata
della giacenza delle olive ed una marcata influenza del loro stadio di matura-
zione sul profilo sensoriale degli oli. Da olive aventi indici di Jaèn inferiori a
3 si sono infatti ottenuti oli con maggiori intensità di verde, amaro, piccante e
fruttato di oliva. Anche i sentori gradevoli riconducibili alla mandorla, data la
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grande prevalenza di Correggiolo e Leccino, sono apparsi più elevati in oli
ottenuti da olive ad uno stadio di maturazione più precoce.

La Tab. 17 riporta i voti complessivi degli oli di miscele varietali ed evi-
denzia le interazioni tra i diversi fattori di variabilità.

Tabella 17. Valutazione totale all’esame organolettico degli oli irreprensibili di miscele
varietali campionati in Emilia-Romagna durante il triennio 1999-2001.

Per quanto concerne gli oli monovarietali di Nostrana di Brisighella, sic-
come vengono prodotti utilizzando due differenti linee di trasformazione, ab-
biamo distinto gli oli ottenuti con il sistema continuo da quelli lavorati con il
sistema Sinolea®.

Con il primo sistema (Fig. 47a), il profilo sensoriale degli oli ottenuti da
olive con indice di Jaèn inferiore a 3, è stato profondamente modificato dai
tempi di giacenza delle olive. Conservando le olive della cv. Nostrana di Bri-
sighella oltre due giorni prima della trasformazione, si è osservato un drastico
impoverimento dei sentori di verde e amaro e, in misura minore, anche di
quelli di fruttato di oliva, piccante e di sentori riconducibili al pomodoro e
carciofo che caratterizzano questi oli.

Come già detto per gli altri oli monovarietali, se si valuta il profilo senso-
riale di oli ottenuti da olive più mature (Fig. 47b), si nota come l’effetto della
giacenza sia meno marcato. Le potenzialità compositive di tale cultivar, tipica
per i suoi oli molto amari, piccanti e fruttati, sono già state ridotte in seguito
alle reazioni che avvengono con l’avanzare della maturazione. L’attenuazio-
ne dei sentori positivi negli oli, dovuta al processo di maturazione delle olive
della tardiva cv. Nostrana di Brisighella, non è risultata così evidente come
negli oli ottenuti dalla più precoce cv. Correggiolo. Nella Fig. 47c i loro pro-
fili, anche se ottenuti da olive a diverso grado di maturazione, appaiono infat-
ti quasi sovrapponibili.

Osservando la Tab. 18, che riassume i voti finali degli oli della cv. Nostra-
na di Brisighella, si nota che pur raccogliendo olive con indici di maturazione
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superiori a 3 è ancora possibile produrre oli con voti medi molto elevati pari
a 7.5; è comunque importante non trascurare l’effetto negativo dei tempi di
giacenza delle olive che hanno determinato in entrambi i casi una riduzione
del voto finale.

Gli oli estratti con il sistema Sinolea® richiedono una trattazione separata in
quanto la materia prima, proveniente da oliveti che seguono il disciplinare per
la produzione di oli DOP, risulta più omogenea rispetto alle altre partite mono-
varietali di olive di Nostrana di Brisighella trasformate con il sistema continuo.
Non è stato peraltro possibile valutare l’effetto dei tempi di giacenza su tali oli
perché le olive vengono sempre trasformate entro 48 ore dalla raccolta. La Fig.
48 mostra il loro profilo sensoriale, caratterizzato da elevate intensità di tutti i
sentori in ottimo equilibrio tra loro; anche i tipici sentori di pomodoro verde e
carciofo hanno raggiunto intensità superiori a 1, mai percepiti nei precedenti
profili sensoriali di oli monovarietali della cv. Nostrana di Brisighella.

Nostrana di Brisighella

Tempo di giacenza delle olive dalla
raccolta alla frangitura

Entro 48 ore Oltre 48 ore

Inferiore a 3 7.6 7.0
Livello di

maturazione delle
olive espresso
come indice di

Jaèn Superiore a 3 7.5 7.2

Tabella 18. Valutazione totale all’esame organolettico degli oli irreprensibili monova-
rietali di Nostrana di Brisighella campionati in Emilia-Romagna durante il triennio
1999-2001.
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Come è già stato osservato precedentemente, tali profili sensoriali non sono
stati influenzati dal fattore maturazione; anche gli oli ottenuti da olive con
indice di Jaèn superiore a 3 hanno mostrato un identico profilo sensoriale ed
in ogni caso hanno totalizzato voti finali pari a 7.7.

La scelta del sistema Sinolea®, basato sulla delicata estrazione per perco-
lazione, nonostante presenti rese inferiori, ha fornito ottimi risultati, valoriz-
zando al massimo le potenzialità intrinseche della cv. Nostrana di Brisighella.
Gli oli estratti con tale sistema erano dotati di un buon equilibrio tra amaro,
dolce, piccante, fruttato verde di oliva e presentavano piacevoli note erbacee,
accompagnate da spiccati sentori gradevoli di carciofo e pomodoro verde.

Anche per gli oli monovarietali della cv. Ghiacciolo si è analizzato solo
l’effetto maturazione. Anche questi oli, infatti, seguendo l’apposito discipli-
nare per la produzione di Nobil Drupa, vengono prodotti entro 48 ore dalla
raccolta delle olive. Tali oli (Fig. 49) hanno presentato un profilo organoletti-
co molto peculiare, caratterizzato da una netta predominanza dell’amaro, con
marcate note di verde e piccante. Erano inoltre dotati di un sentore di fruttato
di oliva molto intenso con spiccate percezioni gradevoli, riconducibili al car-
ciofo e al pomodoro verde.

Le olive della cv. Ghiacciolo rivelano un processo d’invaiatura molto len-
to; le drupe campionate durante l’intero triennio infatti sono tutte rientrate
nella classe di Jaèn inferiori alla 4a, presentando sempre la cuticola di colore
variabile dal verde intenso al giallo e la polpa di colore bianco. La scelta
dell’indice di Jaèn pari a 3, come grado di maturazione ottimale per la cv.
Ghiacciolo, necessita sicuramente di ulteriori sperimentazioni e di validazio-
ni con gli indici di penetrometria.

Il diverso grado di maturazione delle olive ha, comunque, influenzato si-
gnificativamente il profilo sensoriale degli oli monovarietali di Ghiacciolo,
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infatti, raccogliendo le olive con un indice di Jaèn superiore a 3, si sono otte-
nuti oli con minor intensità delle note di amaro, piccante e di carciofo-pomo-
doro; all’aumentare della maturazione sono infatti diminuiti i contenuti di
sostanze fenoliche, responsabili dei sentori di amaro e piccante. Questa ridu-
zione ha comunque reso il profilo sensoriale più equilibrato al punto di mi-
gliorare il voto medio finale, portandolo a valori di 8.

Passiamo ora alla trattazione degli oli che all’esame organolettico, come
previsto dall’all. XII del Reg. 2568/91, non sono risultati irreprensibili. Essi,
avendo presentato qualche difetto di intensità crescente hanno ottenuto voti
finali proporzionalmente più bassi.

Fortunatamente i principali difetti riscontrati negli oli, esaminati durante il
triennio, sono in genere riconducibili ad una cattiva gestione delle olive pri-
ma della trasformazione e quindi facilmente eliminabili. I difetti riscontrati
sono rappresentati principalmente dal difetto di riscaldo ed, in misura minore,
dal difetto di avvinato (Fig. 50).

Abbiamo ritenuto, inoltre, importante evidenziare che solo una piccola
parte di oli, pari al 35% degli oli difettati, hanno presentato un difetto chiara-
mente percettibile, mentre i rimanenti hanno evidenziato solo difetti lievi (Fig.
51), dimostrando quindi un’ulteriore possibilità di migliorare la qualità orga-
nolettica degli oli emiliano-romagnoli, agendo sui punti critici della filiera di
trasformazione, responsabili dell’insorgenza di questi difetti.

Come detto in precedenza, i difetti di riscaldo e di avvinato sono tipici
della materia prima, dato che insorgono in seguito a reazioni chimiche che
avvengono all’interno della drupa surmatura, oppure stoccata per lunghi tem-
pi prima della frangitura. In queste condizioni l’epicarpo perde la sua abilità
di barriera antimicrobica, favorendo l’invasione dei tessuti da parte di mi-
crorganismi presenti nell’ambiente che accelerano il processo di completa
marcescenza dell’oliva.

A seconda dei diversi microrganismi colonizzatori vengono prodotti dei
metaboliti specifici, come il 2-metil-butanolo e l’acool isoamilico, coinvolti
nel determinare il difetto di riscaldo, oppure, nel caso dell’acool etilico, l’ace-
tato di etile e l’acido acetico, la percezione di avvinato. Essendo comunque
entrambi i difetti legati al cattivo stato della materia prima, molto spesso coe-
sistono (Angerosa, 1988).

Al fine di valutare l’effetto del grado di maturazione delle olive sugli oli
con difetti sensoriali, indipendentemente dai loro tempi di giacenza, sono sta-
ti considerati solo quelli trasformati entro 48 ore.

A questo proposito, data la grande diversità dei microclimi e delle varietà
presenti negli areali in studio, abbiamo ritenuto corretto trattare separatamen-
te gli oli della provincia di Ravenna da quelli delle province di Forlì-Cesena e
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Difetto lieve
65%

Difetto chiaramente
percettibile

35%

Avvinato
29%

Riscaldo
66%

Muffa
4%

Morchia
1%

Fig. 50. Ripartizione dei difetti rilevati all’analisi sensoriale. Triennio 1999-2001.

Fig. 51. Ripartizione degli oli in rapporto all’intensità del difetto percepito.
Triennio 1999-2001.

Rimini. Nella Fig. 52 si osserva come l’ambiente ravennate, tendenzialmente
più freddo, consente la raccolta in condizioni ottimali fino ai primi di dicem-
bre, con una ridotta comparsa di difetti organolettici negli oli (circa il 20%).
D’altra parte è importante sottolineare che una raccolta posticipata, oltre la
prima decade di dicembre, può innalzare la percentuale di oli difettati fino
oltre il 30%.

Nelle province di Forlì-Cesena e Rimini, data la grande eterogeneità delle
varietà diffuse, caratterizzate da diverse epoche di maturazione, si nota (Fig.
53) che negli oli ottenuti da olive raccolte entro la prima decade di novembre,
la percentuale di quelli difettati rimane al di sotto del 20%, mentre in quelli
lavorati successivamente la comparsa di difetti organolettici avviene in oltre
il 30% dei campioni, per poi salire al 50% in oli ottenuti da olive raccolte
nella prima decade di dicembre.

Questi importanti risultati indicano come una raccolta posticipata, e quin-
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Fig. 52. Oli prodotti da olive trasformate entro 48 ore dalla raccolta nella provincia di
Ravenna. Triennio 1999-2001.

Fig. 53. Oli prodotti da olive trasformate entro 48 ore dalla raccolta nelle province di
Forlì-Cesena e Rimini. Triennio 1999-2001.
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Fig. 54. Oli con difetti sensoriali in relazione ai giorni di giacenza delle olive.

di un avanzato grado di maturazione delle olive, abbiano causato l’innesco di
processi enzimatici, i cui metaboliti, compromettono la qualità della materia
prima che, pur venendo trasformata entro le 48 ore, produrrà un olio con
difetti organolettici.

Gli effetti negativi della surmaturazione e dei tempi di giacenza delle olive
sulla qualità sensoriale di un olio sono, comunque, difficilmente scorporabili,
dato il loro sinergismo. Olive surmature sono maggiormente danneggiate dal-
le manipolazioni dopo la raccolta e prima della frangitura. Tempi lunghi ed
errate modalità di stoccaggio delle olive accelerano ulteriormente i processi
enzimatici o fermentativi, responsabili della degenerazione della polpa fino
alla completa marcescenza.

D’altro canto, olive meno mature possono essere stoccate per tempi più
lunghi, in quanto la barriera antimicrobica, rappresentata dalla cuticola, risul-
ta ancora intatta.

Valutando l’incidenza della durata della giacenza delle olive, sulla irre-
prensibilità organolettica degli oli, si nota nella Fig. 54 come l’effettivo peg-
gioramento della qualità degli oli (espresso come percentuale di oli difettati)
si verifichi quando le olive di provenienza erano state stoccate per oltre due
giorni dopo la raccolta ed aumenti al 45% se le olive erano state conservate
per una durata da 2 a 4 giorni. Stoccando le olive per tempi ancora più lunghi
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Fig. 55. Oli con difetti sensoriale in relazione ai giorni di giacenza delle olive.
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(superiori a 5 giorni), la percentuale di oli difettati non aumenta significativa-
mente, suggerendo che la gran parte del danneggiamento avviene appena su-
perati i due giorni dalla raccolta.

Nella realtà ravennate, dove circa l’85% delle produzioni campionate sono
state frante entro due giorni (Fig. 55), la percentuale di oli con difetti organo-
lettici è risultata ampiamente al di sotto del 20% per entrambi gli intervalli dei
tempi di giacenza.

Nelle province di Forlì-Cesena e Rimini oltre un 60% delle produzioni di
olive campionate sono state molite dopo oltre 4 giorni dalla raccolta. Dalla
Fig. 55 si evince che questi lunghi tempi di giacenza hanno innalzato la per-
centuale di oli difettati.

Uno degli obiettivi principali di questa ricerca è stato quello di cercare di
individuare i punti critici della filiera dell’olio di oliva legati al fattore qualità
della materia prima che risulta marcatamente influenzata dallo stadio di ma-
turazione delle olive e dai tempi di stoccaggio prima della trasformazione.
Alla fine di questo preliminare triennio di indagini è emersa la duplice in-
fluenza di tali due parametri sulla qualità finale degli oli.

Dai risultati complessivi appare quindi di estrema importanza che i pro-
duttori ed i frantoiani concentrino molto le loro attenzioni sullo stato della
materia prima al fine di valorizzare il prodotto emiliano-romagnolo il cui
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elevato standard qualitativo è legato al microclima e agli ecotipi locali esclu-
sivi dell’Emilia-Romagna.

� Conservabilità degli oli

Annalisa Rotondi

L’olio extravergine di oliva, grazie alla sua composizione in acidi grassi
prevalentemente monoinsaturi, abbinata al patrimonio di antiossidanti natu-
rali, rappresenta uno dei sistemi grassi alimentari più stabili all’ossidazione.
Non dimentichiamo, però, che nell’olio sono presenti anche enzimi, pigmen-
ti, radicali liberi che, in seguito all’esposizione alla luce e all’ossigeno atmo-
sferico, possono innescare reazioni chimiche responsabili della progressiva
degradazione dell’olio. Qualunque alterazione di tipo ossidativo che si svi-
luppa a carico degli acidi grassi, soprattutto polinsaturi, è causa immediata
della formazione di componenti volatili sgradevoli, con soglie di percezione
estremamente basse che generano note di rancido.

Come è stato detto precedentemente, in Emilia-Romagna, la stragrande
maggioranza degli oli extravergini di oliva è destinato al consumo diretto e
all’autoconsumo. L’acquirente, infatti, compra ad ogni campagna il quantita-
tivo di olio tale da soddisfare il fab-
bisogno annuale. In questo contesto
è fondamentale che un olio sia in
grado di mantenere le proprie carat-
teristiche chimiche ed organoletti-
che e, soprattutto nutrizionali, du-
rante l’intera “vita commerciale”.

Per valutare la conservabilità
degli oli campionati nel triennio,
questi sono stati stoccati per 12 mesi
entro bottiglie ambrate, al buio alla
temperatura di 15-18 °C. Su di essi
sono state ripetute, alla scadenza di
un anno, le analisi relative ai para-
metri di freschezza (acidità libera,
numero di perossidi e K232), al con-
tenuto in fenoli totali ed alla resi-
stenza all’ossidazione forzata, oltre
all’analisi organolettica. L’accerta-
mento delle eventuali modificazio- Olio destinato all’autoconsumo.
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ni di alcuni parametri chimici e/o sensoriali, coinvolti nei processi di ossida-
zione durante la conservazione degli oli, può suggerire attendibili previsioni
sulla loro conservabilità.

I risultati che seguono sono riferiti solo al biennio 1999-2000, in quanto
gli oli del 2001, sono ancora in stoccaggio fino a dicembre 2002.

�� Caratteri chimici

Le alterazioni dei parametri di freschezza durante lo stoccaggio degli oli,
sono state marcatamente condizionate dalla durata della giacenza delle olive.
Come si vede in Tab. 19, un aumento significativo dell’acidità libera, del
numero dei perossidi e del K232, si è verificato in oli ottenuti da olive trasfor-
mate oltre i due giorni dalla raccolta. I parametri ottimali determinati alla
frangitura (T0) si sono mantenuti costanti anche dopo 12 mesi di stoccaggio
(T12) negli oli estratti da olive molite entro i due giorni.

Questi risultati ribadiscono l’importanza di ottenere un buon olio sin dalla
frangitura: bassi valori dei suddetti indici di freschezza garantiscono una buo-
na conservazione degli oli nel tempo. Al contrario, elevati valori di acidità
libera, del numero di perossidi e del K232 rilevati al momento della frangitu-
ra, in genere, garantiscono un progressivo peggioramento della qualità chimi-
ca e sensoriale direttamente proporzionale ai tempi di conservazione dell’olio.

Per quanto riguarda le variazioni dei livelli di fenoli totali e della stabilità,
trattandosi di due fattori fortemente influenzati dalla matrice genetica, i risul-
tati sono stati elaborati in relazione alla varietà e ai tempi di giacenza delle
olive. Nella Tab. 20 si osserva, comunque, una generale diminuzione delle
sostanze fenoliche in tutti gli oli dopo 12 mesi di conservazione. Tali compo-
sti, svolgendo la loro funzione antiossidante protettiva nei confronti delle so-
stanze grasse, subiscono un decremento progressivo durante lo stoccaggio
degli oli. L’entità dell’impoverimento dei fenoli dipende, in parte, anche dalle
caratteristiche degli oli alla frangitura: infatti in oli, prodotti entro le 48 ore
dalla raccolta delle olive di Leccino, cultivar a maturazione precoce, la dimi-
nuzione di antiossidanti naturali è stata del 12%, mentre negli oli ottenuti da
olive conservate oltre i due giorni, il decremento ha superato il 37%.

Negli altri oli in studio, la riduzione delle sostanze fenoliche, dopo un
anno di conservazione, non ha mai superato il 15% indipendentemente dai
tempi di giacenza delle olive. Dalla Tab. 20, comunque, emerge che il mag-
gior decremento delle sostanze fenoliche totali, in accordo con i risultati
precedenti, si è verificato non solo durante lo stoccaggio degli oli, ma anche
durante la conservazione delle olive prima della frangitura: oli franti oltre
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Tempo di giacenza delle
olive dalla raccolta alla

frangitura
Parametri chimici

Acidità libera
(% acido oleico)

Numero di perossidi
(meq O 2/Kg)

K232

T0 T12 T0 T12 T0 T12

Entro 48 ore 0.3 0.4 8.0 9.2 1.5 1.6
Oltre 48 ore 0.4 0.5 8.6 12.4 1.6 1.9

le 48 ore hanno subito diminuzioni variabili dal 30% al 60% a seconda delle
diverse varietà.

Dopo 12 mesi di stoccaggio, sono state ripetute le misure degli indici di
resistenza all’irrancidimento forzato (OSI), al fine di valutare le variazioni
della stabilità degli oli. La Tab. 21 mostra la forte influenza della varietà sulla
stabilità degli oli, legata all’azione protettiva degli antiossidanti naturali pro-
pri di ciascuna cultivar. La maggior riduzione della stabilità, dopo un anno di
stoccaggio degli oli, si è registrata in oli, ottenuti da miscele varietali, caratte-
rizzati alla frangitura da valori di OSI di 22 ore che, dopo un anno di conser-
vazione, sono diminuiti a 18 ore.

Gli oli monovarietali di Correggiolo hanno mostrato una maggior stabilità
nel tempo, anche se, come è avvenuto per le sostanze fenoliche, tale stabilità
è stata proporzionalmente ridotta all’aumentare dei tempi di giacenza delle
olive prima della frangitura.

Pur essendo consapevoli dei limiti dell’analisi spettrofotometrica delle
sostanze fenoliche totali, questi risultati preliminari mostrano come la mag-
gior perdita della carica fenolica nell’olio, e quindi della sua stabilità futura,

Tabella 19. Parametri chimici rilevati alla frangitura (T0) e dopo 12 mesi di conserva-
zione (T12) degli oli campionati nel biennio 1999-2000.

Tempo di
giacenza delle

olive dalla
raccolta alla
frangitura

Contenuto in polifenoli totali (ppm di acido caffeico)

Correggiolo Leccino Miscele
Nostrana di
Brisighella

Ghiacciolo

T0 T12 T0 T12 T0 T12 T0 T12 T0 T12

Entro 48 ore 209 202 222 195 189 159 268 264 378 269

Oltre 48 ore 144 140 127 79 148 119 151 129

Tabella 20. Contenuto in polifenoli totali presenti in oli campionati nel biennio 1999-
2000 rilevati alla frangitura (T0) e dopo 12 mesi di conservazione (T12).
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Tempo di
giacenza delle

olive dalla
raccolta alla
frangitura

Resistenza all’irrancidimento forzato OSI (ore)

Correggiolo Leccino Miscele
Nostrana di
Brisighella

Ghiacciolo

T0 T12 T0 T12 T0 T12 T0 T12 T0 T12

Entro 48 ore 18.5 17.0 20.4 20.0 22.6 18.6 32.0 28.3 31.0 19.4

Oltre 48 ore 18.0 16.5 14.4 12.5 16.5 16.5 24.0 23.6

Tabella 21. Stabilità di oli campionati nel biennio 1999-2000 rilevati alla frangitura
(T0) e dopo 12 mesi di conservazione (T12).

avvenga a livello della materia prima e quindi precedentemente alla lavora-
zione delle olive. Ne consegue che i tempi e le modalità della loro conserva-
zione esercitano un considerevole effetto sulla qualità globale degli oli sia
alla frangitura che durante lo stoccaggio.

Al riguardo gli oli monovarietali della cv. Ghiacciolo vengono trattati a par-
te avendo un’eccezionale riduzione della carica fenolica totale, superiore al
28%, ed una conseguente diminuzione della stabilità, superiore al 37%. Un tale
impoverimento non è stato osservato in alcun altro olio in studio; gli oli di
quest’ultima cultivar, dopo un anno di conservazione, hanno mostrato anche
elevati valori del K232 e del numero di perossidi attribuibili, probabilmente, ad
una errata epoca di raccolta delle olive di questa cultivar (Chellini, 1994).

Come è stato detto in precedenza la cv. Ghiacciolo è caratterizzata da una
maturazione molto tardiva e richiede quindi ulteriori sperimentazioni per l’ap-
plicazione degli indici di Jaèn e di penetrometria al fine di individuare l’epo-
ca ottimale di raccolta.

�� Caratteri organolettici

L’importanza della stabilità di un olio risiede nella sua capacità di mante-
nere le caratteristiche chimiche e nutrizionali oltre che quelle sensoriali evi-
tando, soprattutto, l’insorgenza di difetti.

Durante la fase di conservazione, l’olio va incontro ad un processo di ossi-
dazione caratterizzato da due fasi: nella prima l’ossigeno si fissa agli acidi
grassi insaturi, con formazione di idroperossidi che, essendo inodori e insa-
pori, sono organoletticamente ininfluenti. Nella seconda fase, accanto a pro-
cessi di formazione di epossidi, di perossidi ciclici e di strutture dimeriche
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perossidiche, si verifica anche la frammentazione degli idroperossidi (Ange-
rosa, 1998). Dopo un anno di conservazione, infatti, gli assaggiatori hanno
percepito casi di difetti di rancido, tipico di un errato stoccaggio degli oli,
dovuto alla formazione ed alla concentrazione di aldeidi sgradevoli, derivanti
appunto dalla frammentazione degli idroperossidi (Fig. 56).

Il duplice effetto dei tempi di giacenza delle olive e del loro stadio di ma-
turazione è stato valutato sulla conservazione degli oli definiti irreprensibili,
classificati con un voto complessivo pari o maggiore a 6.5.

In Fig. 57 è stato riportato l’effetto dello stadio di maturazione delle olive
sugli oli irreprensibili ottenuti da olive frante entro le 48 ore. Si è osservata
una diminuzione del numero degli oli privi di difetti all’aumentare dell’indice
di invaiatura: gli oli irreprensibili, dopo un anno di conservazione, hanno
subito una contrazione anche del 40%.

Un maggior peso sembra aver avuto l’effetto della durata della giacenza
delle olive: la Fig. 58 riporta che solo il 50% di oli prodotti, entro i due giorni,
erano irreprensibili alla frangitura (T0) e di questi solo una percentuale inferio-
re al 20%, si è mantenuta priva di difetti fino al termine dello stoccaggio (T12).

Gli oli monovarietali della cv. Correggiolo (Tab. 22) sono risultati irre-
prensibili per oltre il 70%, se franti entro le 48 ore, pur avendo un diverso
indice di Jaèn. Al termine della conservazione tale percentuale è diminuita
dal 46% al 26%, a seconda che le olive avessero indice di Jaèn inferiore o
superiore a 2.5.

Considerando invece gli oli ottenuti da olive, stratificate oltre i due giorni
prima della frangitura, la percentuale di oli privi di difetti a tale fase di lavo-
razione, è stata molto minore ed è ulteriormente diminuita dopo un anno di
conservazione.

Avvinato
16%

Riscaldo
50%

Muffa
3%

Morchia
2%

Rancido
29%

Fig. 56. Ripartizione dei difetti rilevati all’analisi sensoriale negli oli dopo 12 mesi di
conservazione. Biennio 1999-2000.
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Fig. 57. Effetto della conservazione sulla irreprensibilità degli oli in relazione al grado
di maturazione delle olive (T0 = alla frangitura, T12 = dopo 12 mesi di conservazione).

Fig. 58. Effetto della conservazione sulla irreprensibilità degli oli in relazione ai tempi
di giacenza delle olive prima della trasformazione (T0 = alla frangitura, T12 = dopo 12
mesi di conservazione).
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Tabella 22. Influenza della maturazione delle olive e dei loro tempi di giacenza prima
della trasformazione sulla qualità sensoriale dell’olio di Correggiolo. I valori sono espres-
si come percentuale di oli irreprensibili sul totale campionato negli anni 1999 e 2000.

Tabella 23. Influenza della maturazione delle olive e del loro tempo di giacenza prima
della trasformazione sulla qualità sensoriale dell’olio di Nostrana di Brisighella. I valo-
ri sono espressi come percentuale di oli irreprensibili sul totale campionato negli anni
1999 e 2000.
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In oli di Nostrana di Brisighella (Tab. 23), il persistente elevato contenu-
to di sostanze fenoliche ha protetto gli oli durante la conservazione, renden-
doli irreprensibili nel 100% o, comunque in oltre il 75%, a seconda del
diverso grado d’invaiatura delle olive. Dopo un anno di stoccaggio, percen-
tuali elevate, comprese tra il 40% ed il 60%, sono apparse ancora totalmen-
te prive di difetti.

Confrontando i due oli monovarietali della cv. Correggiolo e della cv.
Nostrana di Brisighella e valutando l’influenza delle condizioni della materia
prima sulla loro stabilità (Tab. 22 e Tab. 23), emerge che negli oli di Correg-
giolo si è verificato un effetto sinergico tra i tempi di giacenza delle olive e il
loro grado di maturazione. Negli oli prodotti entro 48 ore dalla raccolta con
olive a diversi indici di Jaèn, la percentuale di oli irreprensibili appena franti
era simile ed intorno al 75%, al termine della conservazione è diminuita al
46% e al 26%, a seconda del grado di maturazione delle olive.

L’effetto di tale fattore sulla qualità organolettica di questi oli, anche se
non era evidente alla frangitura, è comunque comparso nel corso della con-
servazione degli oli ed è risultato più evidente in quelli ottenuti da olive stoc-
cate più a lungo. Probabilmente la degradazione delle sostanze antiossidanti è
avvenuta gradualmente ed ha ridotto la capacità di protezione degli oli nel
tempo, favorendo l’insorgenza di difetti durante la conservazione degli oli.

La situazione è risultata diversa in oli di Nostrana di Brisighella nei quali,
l’effetto del grado di maturazione avanzata delle olive (Jaèn maggiore di 3) è
comparso già alla frangitura e, dopo un anno di conservazione, ha provocato
solo una piccola diminuzione degli oli irreprensibili. Questo dimostra che la
durata della giacenza delle olive di Nostrana di Brisighella ha una maggior
influenza sulla conservabilità degli oli, rispetto al grado di maturazione delle
olive, aumentando la percentuale degli oli difettati.

Per quanto riguarda la valutazione sensoriale dei cambiamenti avvenuti ne-
gli oli irreprensibili, occorre tener presente che durante la conservazione, l’olio
è in genere soggetto a modificazioni sensoriali, in quanto il sapore subisce un
appiattimento, inteso come diminuzioni dei sentori di amaro e piccante, dovute
alla flessione delle sostanze fenoliche, del sentore di fruttato, in seguito alla
diminuzione della (E)-2-esenale, e di altri sentori tipici quali le note erbacee
attribuibili alla riduzione di determinati composti volatili (Morales et al., 1997).

Nelle Figg. 59a e 59b sono rappresentati i profili degli oli della cv. Correg-
giolo ottenuti da materia prima ottimale, vale a dire con tempi brevi di gia-
cenza delle olive e con un grado ottimale di maturazione. Tali oli hanno subi-
to un appiattimento globale di alcuni sentori, mantenendo discreti livelli di
fruttato, di amaro e di piccante ed, in misura minore, anche quelli di verde e di
mandorla.
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Tempi più lunghi di giacenza delle olive di questa cultivar ed il loro avan-
zato grado di maturazione hanno rappresentato fattori negativi. In queste con-
dizioni si sono prodotti oli dotati di sentori molto lievi di fruttato, di amaro e
di piccante, privi dei sentori gradevoli di mandorla e di verde, con un profilo
totalmente squilibrato verso il dolce. Conseguentemente questi oli, al termine
della conservazione, hanno riportato una valutazione sensoriale complessiva
al limite della categoria extravergine.

Una corretta gestione delle olive ha favorito la conservabilità anche degli
oli ottenuti da miscele varietali, favorendo il mantenimento di sentori tipici
anche dopo un anno di conservazione (Fig. 60a). Al contrario, il prolunga-
mento della giacenza delle olive ha procurato la totale scomparsa dei sentori
gradevoli e delle note verdi (Fig. 60b).

Gli oli monovarietali di Nostrana di Brisighella, ottenuti con indice di
Jaèn inferiore a 3 e trasformate entro due giorni, hanno mostrato un profilo
sensoriale molto equilibrato che si è perfettamente mantenuto anche dopo
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un anno di conservazione ed hanno registrato soltanto lievi diminuzioni
dell’intensità dei diversi sentori, mantenendo comunque un voto superiore
a 7 (Fig. 61a).

Nel caso invece di olive raccolte con un’invaiatura più estesa (indice di
Jaèn superiore a 3), si sono ottenuti oli con profili diversi che, dopo un anno
di conservazione, hanno presentato un appiattimento dei sentori di verde, del-
l’amaro e del piccante, pur raggiungendo una valutazione pari a 7 (Fig. 61b).

Gli oli DOP di Brisighella ottenuti con il sistema d’estrazione Sinolea®,
dopo un anno di conservazione, hanno evidenziato solo una diminuzione del
piccante, mantenendo inalterati i sentori di fruttato, di amaro, di carciofo e di
pomodoro la cui armonizzazione ha migliorato il loro profilo. Tali oli hanno
totalizzato, dopo un anno di stoccaggio, un voto complessivo superiore ri-
spetto a quello ottenuto alla frangitura (Fig. 62).

Il monovarietale della cultivar Ghiacciolo è un altro esempio di olio che,
al termine dello stoccaggio, ha conseguito un voto superiore, pari a 8, rispetto
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a quello raggiunto al momento della frangitura: tale olio, essendo dotato di un
contenuto molto elevato in sostanze fenoliche, ha presentato forti sentori di
amaro e di piccante che alcuni assaggiatori hanno giudicato come una condi-
zione di squilibrio. Con l’avanzare della conservazione queste sostanze feno-
liche hanno subito numerose modificazioni, oltre ad una generalizzata dimi-
nuzione, rendendo tale olio meno amaro e meno piccante e quindi maggior-
mente gradito (Fig. 63).

Se si considerano le intensità assegnate ai diversi caratteri organolettici
degli oli valutati dagli assaggiatori, il voto complessivo totalizzato da ciascun
olio può rappresentare un valido parametro per definire la qualità degli oli e la
loro conservabilità.

A tale proposito tutti gli oli campionati nel biennio 1999-2000, irreprensi-
bili alla frangitura, sono stati suddivisi in tre diverse classi in base al voto
raggiunto: oli “buoni” quelli con voto compreso tra 6.5 e 7, “ottimi” quelli
con voto da 7 a 7.5 ed infine “eccellenti” quelli con voto superiore a 7.5.
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Fig. 61a. Sistema di estra-
zione: Continuo. Profili
sensoriali di oli della cv.
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In base a tale criterio sono stati così classificati anche gli stessi oli assag-
giati dopo 12 mesi di conservazione. Dalla Tab. 24 si osserva che su 49 oli
definiti “buoni” alla frangitura, dopo 12 mesi di conservazione, ben 32 erano
diventati difettati, 14 si erano mantenuti nella stessa classe e 3 erano miglio-
rati in seguito ad un’esaltazione delle loro caratteristiche, rientrando nella
categoria superiore. Questi ultimi appartenevano alle cultivar Ghiacciolo e
Nostrana di Brisighella ed erano diventati più armoniosi e quindi più graditi
al termine del loro stoccaggio.

Fra i 37 oli classificati “ottimi” al momento della frangitura, 14 erano di-
ventati difettati, 15 erano stati declassati a “buoni” e 8 erano rimasti “ottimi”.
Dei 29 oli eccellenti, solo 4 avevano manifestato qualche difetto al termine
della conservazione, 7 e 10 erano definiti rispettivamente “buoni” e “ottimi”
e ben 8 erano rimasti inalterati ed “eccellenti”.
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In considerazione di queste diverse risultanze, si deduce che gli oli dotati
di una qualità sensoriale definita “buona”, durante la loro conservazione pos-
sono essere soggetti all’insorgenza di qualche difetto (28%), mentre oli clas-
sificati “ottimi” possono presentare solo una percentuale molto bassa (12%)
di oli difettati. La probabilità di comparsa di difetti può ulteriormente scende-
re al 3% nella categoria degli oli eccellenti.

Si conferma l’importanza di conoscere lo stadio ottimale di maturazione
delle olive e la loro corretta gestione dalla raccolta alla frangitura. L’oliva,
deve essere considerata, infatti, come un frutto estremamente delicato, che va
mantenuto integro fino al momento della frangitura in luoghi freschi e ben
areati. Solo con queste precauzioni si potranno ottenere oli dotati di elevati
standard qualitativi, stabili per l’intero periodo della conservazione.

Tabella 24. Evoluzione della qualità organolettica in relazione alla conservazione negli
oli campionati durante il biennio 1999-2000.
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CONSIDERAZIONI CONCLUSIVE

Come era già stato auspicato in un precedente studio sulla qualità dell’olio
extravergine della cv. Correggiolo, coltivata nel Riminese, la ricerca che è
stata ripresa e condotta per un triennio, si è estesa agli oli prodotti nelle colli-
ne emiliano-romagnole, al fine di valutarne le caratteristiche in rapporto alla
cultivar, all’annata, alle aree di produzione ed alle tecniche di trasformazione.

L’obiettivo primo è stato quello di migliorare la qualità, in modo più mira-
to, individuando le zone più vocate e le tecniche ed i punti critici perfeziona-
bili nella filiera, dall’oliveto alla bottiglia.

L’ampliamento dell’indagine ai prodotti delle diverse varietà, nelle aree
pedecollinari del Riminese, Forlivese-Cesenate e di Brisighella, ha consenti-
to di definire le caratteristiche chimiche e sensoriali generali e specifiche dei
diversi oli romagnoli e di creare le basi di accertamento della provenienza
territoriale e di garanzia dell’acquisita tipicità.

Oltre ai parametri regolamentari, acidità, perossidi, indici spettrofotome-
trici all’ultravioletto, sono stati infatti determinati i livelli di sostanze antios-
sidanti e la stabilità, che rappresentano i fattori qualitativi principali dell’olio
extravergine d’oliva, garantendone la vita commerciale, i requisiti nutrizio-
nali ed alcuni dei più importanti attributi organolettici. Sono infine stati misu-
rati i componenti cosiddetti volatili, tutti responsabili delle note aromatiche
tipiche.

Lo studio ha dimostrato l’alto potenziale valore merceologico, edonistico
e nutrizionale degli oli extravergini di oliva romagnoli.

Per quanto concerne il primo apprezzamento si sono distinti, oltre che per
il contenuto di acidità libera estremamente bassa, anche per i valori del nume-
ro di perossidi e degli indici spettrofometrici, molto contenuti ed inferiori ai
limiti di legge.

Relativamente agli altri due aspetti, vanno considerati l’alto tenore di aci-
do oleico che si è mantenuto entro valori sempre superiori al 74% fino ad
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Fig. 64. Scheda riassuntiva riportante i caratteri chimici ed organolettici di un olio
campionato.

oltre il 76% negli oli di Brisighella ed un modesto livello di acido linoleico
intorno al 7% ed i rapporti acidi grassi insaturi/saturi al massimo intorno a 6,
valori particolarmente apprezzabili dal punto di vista salutistico. Tali oli sono
apparsi, per di più, dotati di convenienti medio-alti livelli di polifenoli, toco-
feroli e vitamine. I profili chimici e sensoriali di ogni campione prelevato
sono stati, infatti, riportati in un’apposita scheda riassuntiva (Fig. 64) ed in-
viata ad ogni olivicoltore che gentilmente aveva provveduto a fornirci il cam-
pione di olio e di olive.
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Merita una particolare attenzione la loro notevole resistenza all’ossidazio-
ne e quindi la loro lunga conservabilità, attribuibile proprio ad una equilibrata
presenza di polifenoli e tocoferoli.

Gli oli extravergini d’oliva romagnoli sono risultati ricchi di costituenti
volatili, responsabili delle note aromatiche; tra questi sono da considerarsi
quantitativamente ed organoletticamente più significativi il (E)-2-esanale,
l’esanale ed il 3-pentanone. I differenti profili delle sostanze volatili hanno
consentito di discriminare gli oli monovarietali in rapporto alla varietà ed al
luogo di provenienza (Brisighella e costa adriatica).

La caratterizzazione e la tipicizzazione di tali oli è confermata ed eviden-
ziata dai risultati dell’analisi sensoriale. Dallo studio globale dei numerosi
campioni di olio analizzati durante il triennio, sono emerse, fondamental-
mente, quattro tipologie di oli emiliano-romagnoli. Due tipologie di oli ven-
gono prodotti nelle province di Forli-Cesena e Rimini e si diversificano tra
loro a seconda della percentuale di olive della cv. Leccino, responsabile dei
minori quantitativi in antiossidanti naturali e dei profili sensoriali più dolci e
tendenzialmente meno fruttati.

Gli oli ottenuti, invece, prevalentemente da olive della cv. Correggiolo
hanno presentato buoni livelli in fenoli totali, responsabili di una buona stabi-
lità anche dopo un anno di conservazione, oltre che un tipico profilo sensoria-
le caratterizzato da livelli di fruttato medio, ottimo equilibrio tra dolce e ama-
ro e tipico sentore di mandorla verde che contraddistingue gli oli di questa
cultivar.

Le altre due tipologie prevalenti vengono prodotte nella provincia di Ra-
venna: la prima è rappresentata da oli ottenuti dalla cv. Nostrana di Brisighel-
la in purezza. Essi sono dotati di elevati contenuti sia in acido oleico che in
antiossidanti naturali e con intensi livelli di fruttato, nettamente amari e pic-
canti e con spiccati sentori di note verdi, di carciofo e pomodoro. Gli elevati
livelli in fenoli totali rende questi oli particolarmente conservabili, infatti al
termine del periodo di stoccaggio hanno mantenuto, e in alcuni casi armoniz-
zato, il loro profilo sensoriale.

La seconda tipologia di olio viene ottenuta dall’oleificazione in purezza
della cv. Ghiacciolo, responsabile dell’ottenimento di oli con quantitativi molto
elevati in fenoli totali e peculiari profili sensoriali, caratterizzati da livelli di
fruttato molto intensi, con una netta predominanza di amaro, molto piccanti e
forti sentori di carciofo e pomodoro.

Accanto alle tipologie di oli sopra descritti sono stati osservati anche cam-
pioni di oli molto interessanti i quali, però, dato la loro bassa numerosità, non
è stato possibile inserirli nell’elaborazione statistica; oli monovarietali della
cv. Selvatico, varietà diffusa nelle province di Forlì e Cesena, si sono distinti
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per l’elevato contenuto in polifenoli totali, responsabili della loro elevata re-
sistenza all’ossidazione forzata superiore alle 35 ore e per la loro netta predo-
minanza di amaro e piccante, accompagnati da un buon livello di fruttato di
oliva con spiccate note erbacee e sentori molto gradevoli non ancora ben iden-
tificati.

Dallo studio svolto l’epoca di raccolta ottimale di ciascuna varietà può
essere convenientemente definita in base alla diffusione ed all’intensità della
pigmentazione delle olive, determinandone tramite l’indice di Jaèn che in
ogni caso, dalle nostre risultanze, deve mantenersi entro valori medi, compre-
si tra 2.5-3 che corrispondono ad una fase di seminvaiatura.

Lo stadio successivo comporta una profonda trasformazione fisiologica
dell’oliva che riduce complessivamente i costituenti volatili pregevoli e i fe-
noli e di conseguenza provoca un graduale appiattimento delle caratteristiche
organolettiche qualificanti.

Al riguardo è emerso che il processo produttivo deve sottostare ad alcune
regole e soprattutto deve tenere conto del grado di maturazione delle olive,
dell’epoca e modalità di raccolta e delle condizioni e tempi di conservazione
delle stesse prima della frangitura.

Per riepilogare quanto è emerso dal nostro studio, d’accordo con Monte-
doro e Garofalo, grado di maturazione ottimale, buono stato fitosanitario del
frutto, breve conservazione razionalmente attuata e adeguate tecniche d’estra-
zione rappresentano le condizioni essenziali, purché concomitanti, per l’otte-
nimento di un olio di qualità.

Le cultivar locali e presumibilmente autoctone, delle quali si conosce il
valore del prodotto finale trasformato e i caratteri agronomici, sono elementi
essenziali per la differenziazione e la tipicizzazione degli oli prodotti in grado
di fregiarsi di riconoscimenti DOP o IGP e quindi penetrare i settori di merca-
to qualificati che stanno ricevendo una crescente preferenza da parte dei con-
sumatori. Tali riconoscimenti comunitari sono infatti importanti marchi che
garantiscono l’origine e la tracciabilità di un prodotto e quindi tutelano il
consumatore da eventuali frodi.

Le politiche di sviluppo del settore agroalimentare mirano sempre di più
agli sbocchi commerciali ed ai collegamenti con lo sviluppo turistico e l’arti-
gianato locale. In questo contesto l’olivicoltura romagnola, con gli elevati
standard qualitativi degli oli extravergini, può costituire un elemento su cui
puntare per la rivalutazione del settore agroalimentare tradizionale e per la
conservazione del patrimonio paesaggistico delle aree pedecollinari.

In un’epoca di competizione globale, nella quale l’offerta del mercato si
arricchisce di sempre nuove ed accattivanti proposte ed in cui il consumatore
è alla ricerca di certezze e di garanzie, le produzioni delle colline romagnole
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sono in grado di rispondere alla sfida. Queste piccole aree vocate, con i loro
microclimi freddi, le loro varietà autoctone e le tradizioni plurisecolari, ser-
bano sicuramente autentiche potenzialità di sviluppo e di valorizzazione delle
risorse naturali.

Graziella Cristoferi
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