
le differenze sono state evidenti, e statisticamente significative nel 2009 e 2011, tra gli alberi
pienamente irrigati e quelli in asciutto. In particolare, le produzioni in frutti degli alberi in
asciutto sono state pari al 58 e 44% di quelle degli alberi pienamente irrigati nel 2009 e 2011,
rispettivamente, mentre le produzioni in olio sono state pari al 61 e 40%, rispettivamente (Tab.
9). L’assenza di differenze significative tra i livelli irrigui nel 2010 è stata dovuta alle abbondanti
precipitazioni durante il periodo estivo che hanno comportato una quasi totale assenza di
differenziazione nello stato idrico degli alberi. Inoltre, le basse produzioni del 2011 sono state
causate dal basso carico di frutti degli alberi, dovuto all’annata di scarica, a cui si è aggiunta
la presenza di mosca delle olive a partire dalla prima decade di luglio, che ha comportato una
certa cascola di frutti in fase di pre-raccolta.

La differenziazione dell’irrigazione in tre livelli non ha prodotto ef-
fetti sull’acidità libera, sul numero di perossidi e sulle costanti spet-
trofotometriche, ad eccezione del K270 che nel 2009 ha presentato
il valore più alto negli oli della tesi in deficit e di tutte le costanti
spettrofotometriche nel 2011 (Tab. 10). Gli elevati valori dei para-
metri merceologici degli oli prodotti nel 2011 sono stati dovuti al-
l’elevato attacco di mosca olearia che ha comportato la presenza
di un alto numero di frutti con fori d’uscita, quindi particolarmente
esposti ai danni legati ai fenomeni ossidativi in fase di raccolta. Al
contrario, l’effetto è stato evidente per i composti fenolici che
hanno presentato valori inferiori nella tesi pienamente irrigata ri-
spetto alle tesi irrigate in deficit al 50% o solo di soccorso. In par-
ticolare, il contenuto in polifenoli degli oli prodotti dagli alberi in
asciutto è stato pari al 171%, 146% e 236% di quelli di alberi pie-
namente irrigati nel 2009, 2010 e 2011, rispettivamente, mentre
gli oli della tesi in deficit hanno presentato valori intermedi (Fig.
5A). Lo stesso andamento si è avuto per la concentrazione in orto-
difenoli. In questo caso la concentrazione in orto-difenoli negli oli
ottenuti da alberi in asciutto è stato pari al 241% (2009) e 138%

Fig. 5. Contenuto in polifenoli e ortodi-
fenoli in oli ottenuti da olivi (cv. Frantoio)
sottoposti a tre differenti regimi irrigui
(pieno, deficit e soccorso) nel 2009, 2010
e 2011 a Venturina (LI). Gli istogrammi
rappresentano le medie di 4 repliche per
tesi. Lettere diverse indicano differenze
minime significative (LSD) calcolate me-
diante ANOVA (p < 0.05). 
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(2010) di quelli misurati per il livello pienamente irrigato (Fig. 5B). Com’è evidente dalla Figura
5 il contenuto in polifenoli totali e in orto-difenoli nell’olio nel 2010 è stato fortemente condi-
zionato dalle abbondanti precipitazioni con valori nettamente inferiori rispetto all’annata pre-
cedente. Tuttavia, è interessante notare che, seppur la differenziazione nello stato idrico
dell’albero sia stata limitata a circa 20-30 giorni nel mese di agosto, i diversi trattamenti irrigui
hanno comportato differenze significative per entrambi i parametri. Nel 2011, invece, le basse
concentrazioni in polifenoli misurate negli oli sono state probabilmente dovute al forte attacco
di mosca olearia, in accordo con quanto riportato in un lavoro     condotto da Gucci et al. [11]
proprio sulla varietà Frantoio.

Provincia di Campobasso
Gli effetti dell’irrigazione sullo sviluppo del frutto e sulle sue caratteristiche alla raccolta sono
state modeste nel 2010, a causa delle abbondanti precipitazioni, mentre nel 2011 la differen-
ziazione dello stato idrico degli alberi per i due livelli irrigui ha comportato evidenti differenze
dovute all’irrigazione. Gli alberi irrigati secondo il protocollo “Basso” nel 2010 hanno mostrato,
nei rilievi di accrescimento del frutto, valori di peso medio simili a quelli di piante irrigate ab-
bondantemente (Tab. 11). Anche i dati misurati alla raccolta non hanno presentato, per nes-
suna delle varietà oggetto di studio, differenze in merito al peso fresco del frutto, mentre i
maggiori valori dell’indice di maturazione sono stati riscontrati, per la cv. Gentile di Larino e
Peranzana, nei frutti di alberi irrigati con minor volumi irrigui (Fig. 6). Le differenze riscontrate
in merito al contenuto in olio nel mesocarpo, sono difficilmente ascrivibili ad un effetto del
regime irriguo utilizzato (Fig. 6E, F). Al contrario, nel 2011 i volumi irrigui più abbondanti hanno
comportato un maggior peso medio del frutto, un significativo ritardo nella maturazione dei
frutti e un aumento del contenuto in olio nella polpa.
Come per la provincia di Brescia e di Livorno anche gli oli prodotti ad Ururi (CB) hanno pre-
sentato valori inferiori ai limiti stabiliti per la classificazione merceologica dell’olio extra-vergine
di oliva e simili per i due livelli irrigui (Tab. 12). Per quanto riguarda i risultati relativi alla diffe-
renziazione dell’irrigazione è necessario premettere che in questo caso essi hanno un valore
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Fig. 6. Peso medio del frutto, indice di maturazione e
contenuto in olio nel mesocarpo in olivi di diverse
cultivar a Larino (CB) sottoposti a due differenti re-
gimi irrigui (Alto, consuetudine aziendale; Basso, vo-
lumi irrigui inferiori rispetto alla consuetudine
aziendale) nel 2010 (A, C, E) e 2011 (B, D, F). Gli isto-
grammi rappresentano le medie di 3 repliche per
tesi. Lettere diverse indicano differenze minime si-
gnificative (LSD) calcolate mediante ANOVA (p <
0.05). 
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puramente indicativo in quanto è stato possibile utilizzare un solo campione per ciascun livello
irriguo. Premesso ciò, è possibile notare come, anche in questo caso, gli oli prodotti dagli alberi
irrigati seguendo il protocollo sperimentale (volumi irrigui pari a circa il 50% rispetto all’irriga-
zione aziendale) abbiano presentato una maggiore concentrazione in polifenoli totali (Fig. 7).  

Provincia di Lecce
Lo sviluppo dei frutti durante il periodo estivo è stato simile per entrambi i livelli irrigui (Tab.
13). Anche alla raccolta le differenze tra i frutti degli alberi irrigati con maggiori volumi irrigui
o secondo un regime irriguo “Basso” hanno mostrato valori di peso medio e indice di matura-
zione del frutto simili. Invece, l’aumento del contenuto in olio nel frutto nel livello “Alto” è stato
evidente per tutte le varietà prese in esame, con differenze comprese tra il 13% e il 33% ri-
spetto a quello “Basso” (Fig. 8).
I risultati relativi alla qualità dell’olio hanno confermato l’effetto che l’irrigazione esercita sul
contenuto in composti fenolici dell’olio, mentre i parametri qualitativi per la classificazione
merceologica non sembrano risentire del regime irriguo (Fig. 9, Tab. 14). In tutti i confronti ef-
fettuati, un minore apporto di acqua agli olivi ha determinato un aumento del contenuto in
composti fenolici rispetto agli alberi irrigati maggiormente nelle cultivar Coratina, Ogliarola
Salentina e Cellina di Nardò pari al 29, 30 e 47%, rispettivamente. I valori riscontrati sono anche
coerenti con le caratteristiche varietali, con contenuti più elevati nella cv. Coratina e più bassi
nella Cellina di Nardò. 

76

F
I

L
I

E
R

A
 

O
L

I
V

I
C

O
L

A

Libro01OK_Layout 1  19/03/12  16.35  Pagina 76



Fig. 7. Contenuto in polifenoli totali in oli ottenuti da
olivi di diverse cultivar a Larino (CB) sottoposti a due
differenti regimi irrigui (Alto, consuetudine azien-
dale; Basso, volumi irrigui inferiori rispetto alla con-
suetudine aziendale) nel 2009. Gli istogrammi
rappresentano le medie di 3 repliche per tesi. Lettere
diverse indicano differenze minime significative
(LSD) calcolate mediante ANOVA (p < 0.05). 

Fig. 8. Peso medio del frutto, indice di maturazione e contenuto in olio nel mesocarpo
in olivi di diverse cultivar presso le aziende in provincia di Lecce sottoposti a due diffe-
renti regimi irrigui (Alto, consuetudine aziendale; Basso, volumi irrigui inferiori rispetto
alla consuetudine aziendale) nel 2009. Ciascun istogramma rappresenta una replica per
tesi. 

Fig. 9. Contenuto in polifenoli in oli ottenuti da olivi di diverse cultivar presso le aziende
in provincia di Lecce sottoposti a due differenti regimi irrigui (Alto, consuetudine azien-
dale; Basso, volumi irrigui inferiori rispetto alla consuetudine aziendale) nel 2009. Ciascun
istogramma rappresenta una replica per tesi.
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Discussione
L’irrigazione è di notevole importanza ai fini della produttività e della sostenibilità dell’oliveto
in tutte le regioni italiane. I vantaggi principali dell’irrigazione si hanno a partire dall’impianto
e per tutta la fase di allevamento in quanto la disponibilità idrica stimola l’attività vegetativa
e anticipa l’entrata in produzione. Raggiunta la fase di maturità dell’oliveto, l’irrigazione con-
sente di ottenere produzioni elevate e contribuisce, insieme ad altre pratiche agronomiche, a
ridurre i fenomeni di alternanza che caratterizzano questa coltura. Tutto ciò spiega la recente
diffusione dell’irrigazione negli oliveti finalizzati alla produzione da olio, non soltanto nei nuovi
impianti intensivi ma anche in quelli tradizionali precedentemente non irrigati. Allo stesso
tempo, è di fondamentale importanza ottimizzare l’uso dell’acqua, risorsa sempre più scarsa
e preziosa nelle regioni olivicole italiane, sviluppando protocolli di gestione irrigua in grado
di minimizzare il consumo di acqua per unità di prodotto. La somministrazione controllata
dei volumi idrici, cioè in modo da mantenere l’albero in condizioni di deficit idrico moderato,
consente di ottenere, oltre ad un risparmio di acqua, chiari benefici in termini di qualità del-
l’olio. Infatti, se da un lato è stato osservato che il regime idrico non modifica in modo apprez-
zabile i parametri di qualità merceologica (acidità libera, numero di perossidi, indici
spettrofotometrici) [3-5, 12], dall’altro, l’irrigazione influisce sensibilmente sulla concentrazione
di composti fenolici idrofili e sulla stabilità dell’olio rispetto all’ossidazione [2, 12]. I composti
fenolici influenzano marcatamente sia le caratteristiche organolettiche dell’olio, in quanto re-
sponsabili delle note di amaro e piccante, che le sue proprietà nutraceutiche, svolgendo un
ruolo protettivo nei confronti delle malattie cardiovascolari. In particolare, la concentrazione
in composti fenolici nell’olio diminuisce in modo lineare al diminuire dello stress idrico. Dal
punto di vista organolettico, quindi, l’irrigazione diminuisce la sensazione di amaro dell’olio
[1, 3, 4]. Da ciò emerge chiaramente che, a parità di altre condizioni, è possibile ottenere oli
con diverse concentrazioni di composti fenolici e di orto-difenoli attraverso la somministra-
zione controllata dell’acqua. Naturalmente, l’andamento climatico durante la stagione di cre-
scita influisce sulla risposta sia in termini di valori assoluti di concentrazione che di differenze
legate ai differenti volumi irrigui somministrati. I diversi andamenti climatici nei tre anni di
studio hanno consentito di valutare la risposta all’irrigazione nell’oliveto in un’ampia gamma
di condizioni, in particolare quelle pluviometriche. Ad esempio, le prove svolte nel 2010 sono
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state fortemente influenzate dalle abbondanti precipitazioni sia nel periodo primaverile che
nel corso dell’estate. Ciò ha consentito agli alberi di vegetare in condizioni idriche ottimali du-
rante le fasi di fioritura, allegagione, sviluppo del frutto e inolizione. Risulta evidente che in
tali condizioni gli effetti della gestione irrigua sulle caratteristiche del frutto e la qualità dell’olio
si riducono notevolmente. Allo stesso tempo, però, alla luce di queste considerazioni, assu-
mono particolare importanza le differenze riscontrate in merito al contenuto in polifenoli nel-
l’olio anche in condizioni di elevata umidità nel suolo prolungata nel tempo, con solo circa
20-30 giorni di stress verificatosi a cavallo dell’indurimento del nocciolo. 
Nel presente lavoro sono stati sviluppati dei protocolli operativi per la gestione dell’irrigazione
volta ad ottimizzare quantità e qualità delle produzioni. Ad esempio, in un oliveto dell’Italia
centrale, con clima sub-umido continentale e suolo franco-sabbioso, la somministrazione di
volumi irrigui pari a circa il 40-60% del fabbisogno idrico dell’albero durante il periodo prima-
verile-estivo ha consentito di mantenere un’elevata efficienza produttiva e di conseguire un
notevole risparmio di acqua. Inoltre, dal punto di vista qualitativo, tale strategia irrigua ha
consentito di aumentare del 26-54% il contenuto in polifenoli totali nell’olio. Risultati simili
sono stati ottenuti utilizzando protocolli irrigui semplificati in oliveti del Nord Italia sulle cul-
tivar Leccino e Casaliva e al Sud su alcune delle principali cultivar meridionali. In generale, im-
portanti ricadute pratiche legate all’utilizzazione di strategie di irrigazione in deficit consistono
nella possibilità di migliorare o diversificare il profilo organolettico e anti-ossidante dell’olio.
Ad esempio, attraverso il dosaggio controllato dell’irrigazione è possibile ridurre la concen-
trazione in composti fenolici negli oli di alcune cultivar, come le cvs. Coratina e Moraiolo, che
si contraddistinguono per l’elevato contenuto in composti fenolici idrofili, o aumentarla in oli di
altre cultivar, come la cv. Leccino, che presentano concentrazioni in polifenoli relativamente
basse. Pertanto, la razionale somministrazione di acqua consente di dosare opportunamente la
concentrazione di composti fenolici nell’olio, e di conseguenza le sensazioni di amaro e piccante.

GESTIONE DEL SUOLO
Introduzione
La moderna gestione dell’oliveto non può prescindere da una riduzione dell’impatto ambien-
tale. La corretta gestione del suolo ha notevoli conseguenze sulla fertilità del suolo e, quindi,
sulla sostenibilità dell’oliveto. Una corretta gestione del terreno, mediante tecniche rispettose
delle caratteristiche fisiche, microbiche e chimiche del suolo, riduce l’impatto e il depaupera-
mento di questa risorsa non rinnovabile. La lavorazione periodica del terreno causa perdite
di suolo, accelerazione della mineralizzazione della sostanza organica con conseguenti effetti
negativi sulla struttura del terreno. Le finalità principali della lavorazione del suolo nell’oliveto
consistono nell’eliminazione della flora infestante, nell’interramento dei concimi minerali ed
organici e nella limitazione delle perdite di acqua dal suolo per risalita capillare. 
Tra le tecniche colturali meno dispendiose ed a minor impatto ambientale, l’inerbimento pre-
senta indubbi vantaggi nel miglioramento della struttura e della fertilità del suolo. In partico-
lare, l’inerbimento diminuisce l’erosione superficiale, aumenta la capacità d’infiltrazione
dell’acqua, riduce la compattazione e aumenta la portanza del suolo rispetto al terreno lavo-
rato. Allo stesso tempo, il prato compete con le radici degli alberi per l’acqua e gli elementi
nutritivi, e può ridurre la crescita e la produttività dell’albero [13]. L’inerbimento può essere
naturale, quando il prato è costituito da specie spontanee, o artificiale, nel caso in cui siano
seminate singole specie o miscugli di graminacee e leguminose. Inoltre, in base al periodo di
permanenza del prato nell’arco dell’anno e alla superficie dell’oliveto inerbita, si parla di iner-
bimento temporaneo o permanente e di inerbimento parziale o totale. Nel primo caso la dif-
ferenza consiste nel mantenere la copertura vegetale per tutto l’anno o solo nei periodi più
umidi, in cui non si manifestano fenomeni di competizione idrica tra il prato e l’olivo. Nel se-
condo caso, invece, l’inerbimento è parziale quando interessa solo la zona dell’interfila, e totale
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quando tutto l’oliveto è inerbito. Quando l’inerbimento è parziale, il controllo della flora infe-
stante può essere effettuato mediante il diserbo chimico che, tuttavia, nel lungo periodo, può
comportare dei problemi ecologici e di impatto ambientale. Alcuni studi indicano che l’iner-
bimento non riduce la produttività dell’oliveto rispetto alla gestione con lavorazione periodica
in condizioni non irrigue [14, 15] e che può servire a contenere l’alternanza di produzione [16],
ma ulteriori indagini sono necessarie per quantificare eventuali effetti di lungo termine della
copertura vegetale sulla produzione, in quanto i risultati sono strettamente dipendenti dal-
l’ambiente di coltivazione. La possibilità di introdurre l’inerbimento spontaneo dell’interfila o
dell’intera superficie del suolo costituisce un passo in avanti nella gestione del suolo. Tuttavia,
resistenze da parte degli olivicoltori si incontrano soprattutto in ambienti con estati lunghe e
siccitose per i possibili effetti negativi sulla crescita e produttività degli alberi. In tal senso,
sono stati valutati gli effetti di due tecniche di gestione del suolo che prevedevano la lavora-
zione periodica superficiale del terreno o l’inerbimento totale permanente con flora spontanea
sui parametri produttivi dell’oliveto e sulla qualità dell’olio, in un oliveto pianeggiante dell’Italia
centrale.

Materiali e Metodi
Il lavoro è stato svolto presso lo stesso oliveto utilizzato per il confronto tra differenti regimi
irrigui a Venturina (LI) in un suolo pianeggiante, franco-sabbioso (60% sabbia, 15% argilla e
25% limo) e con un contenuto in sostanza organica pari all’1,8% (Foto 10). Il suolo è stato la-
vorato periodicamente ad una profondità di 0,1 m fino ad ottobre 2004 quando la gestione
venne differenziata in due tesi: a) lavorazione periodica superficiale con erpice a coltelli; b)
inerbimento permanente sfalciato periodicamente. Le date di piena fioritura e di raccolta nel
2009, 2010 e 2011 sono quelle riportate precedentemente. Alla raccolta sono stati misurati la
produzione ad albero, il peso medio del frutto (media di 50 frutti per albero), l’indice di matu-
razione e il contenuto in olio sul peso secco mediante la procedura precedentemente ripor-
tata. L’estrazione dell’olio e le analisi sono state eseguite secondo le stesse modalità utilizzate
per il confronto tra i diversi livelli irrigui. Per caratterizzare la struttura del suolo, nel 2010 sono
stati analizzati campioni di terreno prelevati da entrambe le tesi di gestione del suolo.

Risultati
Per quanto riguarda il confronto tra inerbimento permanente e lavorazione superficiale è
emerso un diverso effetto sulle componenti vegeto-produttive dell’olivo, sulla qualità dell’olio
e sulle caratteristiche del suolo. Le caratteristiche del frutto non hanno risentito della diversa
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Foto 10. Parcelle lavorate ed inerbite di olivi (cv. Frantoio) a Venturina (LI).
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gestione del suolo. Le differenze riscontrate nei tre anni di studio in merito al peso medio del
frutto, all’indice di maturazione e al contenuto in olio nel mesocarpo sono state contenute, e
statisticamente significative solo nel 2009, con valori leggermente superiori nella tesi inerbita
(+24, +3% e + 4% rispetto alla tesi sottoposta a lavorazione periodica, rispettivamente) (Fig.
10). Anche per quanto riguarda i parametri produttivi le differenze tra le due tesi, seppur in
questo caso più evidenti, non sono state statisticamente significative (Fig. 11). 
Nei tre anni di sperimentazione gli alberi su suolo lavorato hanno avuto produzioni in frutti e
in olio superiori del 23-61% e del 19-47% rispetto a quelle della tesi inerbita, rispettivamente,
e del 22-113% per quanto riguarda il numero di frutti ad albero (Fig. 11). Tali differenze sono
state in parte dovute alle maggiori dimensioni degli alberi della tesi lavorata. Infatti, espri-
mendo gli stessi parametri in funzione dell’area della sezione trasversale del fusto (TCSA) le
uniche differenze che permangono significative si riferiscono al numero di frutti per albero
(+55% rispetto alla tesi inerbita) (Fig. 12G).
La gestione del suolo non ha mostrato nessun effetto evidente sull’acidità libera, sul numero
di perossidi e sulle costanti spettrofotometriche (Tab. 15). Per quanto riguarda il contenuto in
polifenoli e orto-difenoli nell’olio solo nel 2009 sono stati riscontrati degli aumenti significativi
(+40 e +37%, rispettivamente) negli oli di alberi presenti su suolo inerbito permanentemente
(Fig. 13). 

Fig. 10. Peso medio del frutto, indice di maturazione e contenuto in olio
nel mesocarpo in olivi (cv. Frantoio) coltivati con diversa gestione del
suolo ed irrigazione in deficit controllato nel 2009 (A, D, G), 2010 (B, E, H)
e 2011 (C, F, I) a Venturina (LI). Lettere diverse indicano differenze minime
significative (LSD) calcolate mediante ANOVA (p < 0.05) (n = 4-6 alberi
per tesi). 

Fig. 11. Parametri produttivi di olivi (cv. Frantoio) coltivati con diversa ge-
stione del suolo ed irrigazione in deficit controllato nel 2009 (A, D, G),
2010 (B, E, H) e 2011 (C, F, I) a Venturina (LI). Lettere diverse indicano diffe-
renze minime significative (LSD) calcolate mediante ANOVA (p < 0.05) (n
= 4-6 alberi per tesi). TCSA, area della sezione trasversale del fusto. 
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Discussione
La scelta della tecnica di gestione del suolo dipende una serie di fattori che, a seconda delle ca-
ratteristiche climatiche e pedologiche dell’ambiente di coltivazione, assumono diversa impor-
tanza. La competizione per la risorsa idrica, ad esempio, risulta essere il principale fattore
limitante alla diffusione dell’inerbimento negli oliveti non irrigui di numerose aree dell’Italia me-
ridionale e delle isole, caratterizzate da periodi di siccità durante il periodo primaverile ed estivo.
D’altra parte, i fenomeni erosivi innescati dalle lavorazioni del suolo in oliveti collinari possono
interessare zone più o meno vaste ed avere ripercussioni anche sull’assetto idrogeologico.
Dal confronto effettuato in un oliveto dell’Italia centrale, su suolo pianeggiante, irrigato in de-
ficit controllato, è emerso che la produzione in frutti e in olio degli alberi su suolo inerbito è
stata inferiore a quella degli alberi su suolo lavorato. Questo risultato è stato dovuto princi-
palmente alle maggiori dimensioni degli alberi su suolo lavorato per la minore crescita degli
alberi nei primi anni dall’impianto. L’inerbimento totale permanente è stato, infatti, iniziato

Fig. 12. Efficienza produttiva di olivi (cv. Frantoio) coltivati con diversa ge-
stione del suolo ed irrigazione in deficit controllato nel 2009 (A, D, G),
2010 (B, E, H) e 2011 (C, F, I) a Venturina (LI). Lettere diverse indicano diffe-
renze minime significative (LSD) calcolate mediante ANOVA (p < 0.05) (n
= 4-6 alberi per tesi). TCSA, area della sezione trasversale del fusto. 

Libro01OK_Layout 1  19/03/12  16.36  Pagina 82



già dal termine della seconda stagione di crescita. Infatti, esprimendo le produzioni unitarie
in base alle dimensioni degli alberi non sono emerse differenze tra le due tecniche di gestione
del suolo. Inoltre, il maggior volume della chioma degli alberi su suolo lavorato ha comportato
un maggior carico di frutti che, a sua volta, ha in parte determinato un minor peso medio del
frutto rispetto a quello di alberi su suolo inerbito. La struttura del suolo è stata influenzata in
maniera evidente dal tipo di gestione del suolo. Il suolo inerbito ha presentato maggiori valori
di macroporosità nello strato superficiale e un maggiore tasso di infiltrazione rispetto al suolo
lavorato, probabilmente per la protezione esercitata dalla copertura vegetale che ha ridotto
la distruzione meccanica degli aggregati della superficie del terreno ad opera dell’azione bat-
tente della pioggia.
Alla luce di questi risultati è possibile affermare che l’inerbimento è una pratica consigliabile
negli oliveti irrigui in quanto consente di migliorare le caratteristiche fisiche e biologiche del
suolo mantenendo elevati i livelli produttivi e qualitativi dell’oliveto. La presenza di un cotico
erboso facilita anche le operazioni colturali aumentando la portanza del terreno e migliorando
la transitabilità nell’oliveto durante i periodi umidi. Tuttavia, a causa dei possibili effetti negativi
sulla crescita vegetativa dell’olivo è opportuno evitare un insediamento troppo precoce del
prato. Quindi, l’inerbimento, anche in condizioni irrigue, dovrebbe essere iniziato a partire dal
terzo o quarto anno dall’impianto.

Conclusioni
Alla luce dei dati raccolti nel triennio di lavoro è possibile fornire alcune indicazioni pratiche
in merito alla gestione dell’irrigazione e del suolo nell’oliveto. Per quanto riguarda l’irrigazione
in oliveti destinati alla produzione di olio è possibile affermare che la somministrazione di vo-
lumi irrigui inferiori di circa il 30-40% rispetto alla piena irrigazione consente di ottenere oli
con un maggior contenuto in polifenoli e, quindi, maggiori proprietà salutistiche e una mi-
gliore conservabilità. Inoltre, in annate particolarmente piovose come nel 2010 i volumi di
acqua per l’irrigazione scendono a circa il 15% del fabbisogno per olivi pienamente irrigati.
Le riduzioni delle produzioni in olio appaiono contenute e compatibili con gli obiettivi com-
merciali aziendali, specialmente se si considera il notevole risparmio di acqua nel corso della
stagione irrigua. Infine, per ciò che concerne la gestione del suolo, l’inerbimento risulta essere
una tecnica sostenibile dal punto di vista ambientale e utile per il mantenimento della fertilità
del suolo nell’oliveto. L’inerbimento non dovrebbe iniziare, anche in oliveti irrigui, prima del
3°- 4° anno dopo l’impianto, per evitare fenomeni di competizione con l’olivo che potrebbero
causare un rallentamento della crescita e un ritardo dell’entrata in produzione. Nelle condizioni
dell’Italia centrale il prato può essere gestito in maniera razionale mediante 2-3 sfalci da ef-
fettuarsi poco prima della ripresa vegetativa dell’olivo, nel periodo estivo, e in prossimità della
raccolta, per agevolare il transito dei mezzi e del personale nell’oliveto. 

Fig. 13. Contenuto in polifenoli e ortodifenoli in oli ottenuti
da olivi (cv. Frantoio) coltivati con diversa gestione del ed irri-
gazione in deficit controllato nel 2009 (A, D), 2010 (B, E) e 2011
(C, F) a Venturina (LI). Lettere diverse indicano differenze mi-
nime significative (LSD) calcolate mediante ANOVA (p < 0.05)
(n = 3-4 alberi per tesi).
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ABSTRACT
Le olive da tavola prodotte da aziende di lavorazione e trasformazione operanti in diverse realtà
territoriali (dalla regione Lazio - provincia di Latina - sono pervenuti campioni della cultivar Itrana,
mentre dalla regione Puglia  - province di Foggia e Lecce - campioni delle cultivar Peranzana, Bella
di Cerignola e Cellina di Nardò) sono state caratterizzate dal punto di vista nutrizionale e sensoriale
al fine di individuare i punti critici di ciascuna filiera, rimuovere pratiche errate, standardizzare la
metodologia, introdurre tecnologie innovative e realizzare un’etichetta nutrizionale che esalti le
caratteristiche di qualità dei differenti prodotti. 

INTRODUZIONE
Il CRA-OLI Centro di Ricerca per l'Olivicoltura e l'Industria Olearia, sede di Città Sant'Angelo
(PE), nell'ambito dei programmi di attività previsti dal Regolamento CE n.867/2008, ha effet-
tuato la caratterizzazione dal punto di vista nutrizionale e sensoriale di olive da tavola prodotte
da aziende di lavorazione e trasformazione operanti in diverse realtà territoriali, individuate
nell'ambito delle associate UNAPROL: dalla regione Lazio (provincia di Latina) sono pervenuti
campioni della cultivar Itrana, mentre dalla regione Puglia  (province di Foggia e Lecce) cam-
pioni delle cultivar Peranzana, Bella di Cerignola e Cellina di Nardò. Le cultivar in esame ven-
gono quasi tutte lavorate con il "metodo al naturale", con varianti locali legate alla tradizione
del territorio e allo stadio di maturazione dei frutti. Si tratta di un sistema di lavorazione che
non comporta trattamenti di tipo chimico, per cui il processo di deamarizzazione avviene na-
turalmente con la semplice immersione dei frutti in salamoia. Essendo completamente bio-
logico, il processo è molto lungo poiché il rilascio di sostanze fermentescibili attraverso la
cuticola è lento. Il procedimento si basa su delicati equilibri del processo di fermentazione in
cui interviene una complessa microflora di batteri Gram negativi, batteri lattici e lieviti. Per
quanto riguarda la cultivar Bella di Cerignola, il sistema di lavorazione utilizzato prevede una
deamarizzazione con soda, seguita da lavaggi ed una breve fermentazione lattica in salamoia
(Metodo Sivigliano). L’analisi dei dati ottenuti dalla caratterizzazione nutrizionale e sensoriale
dei diversi prodotti ci consentirà di individuare i punti critici di ciascuna filiera (es: tempi lunghi
di fermentazione, pastorizzazione), rimuovere pratiche errate, standardizzare la metodologia,
introdurre tecnologie innovative (es: impiego di starter selezionati) e realizzare un’etichetta
nutrizionale che esalti le caratteristiche di qualità dei differenti prodotti.

Materiali e Metodi
In questi due anni di attività del Progetto, sono state individuate quattro differenti aree del
centro-sud Italia, vocate alla produzione di olive da mensa con cultivar autoctone di olivo:

• Lazio - provincia di Latina (cv. Itrana)
• Puglia - Alto Tavoliere (cv. Peranzana)
• Puglia - Basso Tavoliere (cv. Bella di Cerignola)
• Puglia - Salento (cv. Cellina di Nardò)

OLIVE DA TAVOLA

Analisi nutrizionale e sensoriale delle olive da
tavola nell’ambito delle attività previste
dal Regolamento CE n.867/2008

B. Lanza, M.G. Di Serio, E. Iannucci, F. Russi CRA-OLI Centro di Ricerca per l’Olivicoltura e l’Industria Olearia Città Sant’Angelo (PE)

Running title: Analisi nutrizionale e sensoriale delle olive da tavola
Key words: Analisi nutrizionale, analisi sensoriale, etichetta nutrizionale, deamarizzazione, sistemi di lavorazione delle olive da tavola, starter. 
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Il campionamento è stato effettuato dai tecnici Unaprol operanti nelle diverse zone. I campioni
ricevuti sono stati analizzati dal punto di vista nutrizionale e sensoriale al fine di individuare i
punti critici e le potenzialità della filiera.

MONITORAGGIO CHIMICO-FISICO DELLE SALAMOIE
Determinazione del pH
Il pH della salamoia è il principale indicatore dell’andamento della fermentazione. La sua va-
lutazione viene effettuata mediante impiego di un pHmetro.
Acidità libera
L’acidità libera è un importante indicatore dell’andamento della fermentazione, infatti l’attività
dei batteri lattici è individuata da un aumento del contenuto di acidi organici liberi nella sa-
lamoia.
Tale determinazione avviene per titolazione mediante una soluzione di idrossido di sodio
(NaOH) 0,1 N fino al punto di equilibrio della reazione di neutralizzazione evidenziato dall’in-
dicatore (fenolftaleina in soluzione idroalcolica all’1%). L'acidità libera viene espressa in
grammi di acido lattico per 100 ml di salamoia

Concentrazione salina
La concentrazione salina della salamoia è un parametro di fondamentale importanza per la
sua influenza sui processi di fermentazione. La determinazione della concentrazione salina si
effettua tramite titolazione mediante una soluzione di nitrato di argento (AgNO3) 0,1 N fino
al punto di equilibrio della reazione evidenziato dal viraggio dell’indicatore (cromato di po-
tassio) dal giallo all’arancione.  In realtà si titola la quantità di ione cloruro che, conseguente-
mente ci riporta la quantità di cloruro di sale per unità di volume.

ANALISI NUTRIZIONALE DELLA PORZIONE EDIBILE
Contenuto in grassi, composizione acidica e sterolica
Il contenuto in grassi (espresso in g/100 g di porzione edibile) viene misurato dopo estrazione
al Soxhlet con etere di petrolio 40-70 per almeno 6 h utilizzando il residuo secco precedente-
mente ottenuto dalla polpa per essiccazione. La composizione acidica viene invece definita
mediante gascromatografia (Reg. CE 796⁄2002) e da questa è possibile dedurre il contenuto
percentuale di grassi saturi (obbligatorio nel caso di utilizzo dell'etichetta estesa), monoinsa-
turi, polinsaturi, trans, omega-3 e omega-6. Dall’insaponificabile viene estratta e separata la
frazione sterolica mediante gascromatografia con colonna capillare (Reg. CEE 2568/1991).

Contenuto in proteine
Il contenuto in proteine (espresso in g/100 g di p.e.) viene misurato mediante il metodo Kjel-
dahl. La materia organica viene completamente mineralizzata mediante riscaldamento in pre-
senza di un catalizzatore e trasformata in ammonio solfato. Viene aggiunto alla miscela NaOH
al 40% con conseguente formazione di ammoniaca in forma gassosa, che viene raccolta in
una soluzione di acido solforico e titolata con soluzione normex di NaOH. La quantità di azoto
viene calcolata dalla quantità di ammoniaca liberata. Tenendo presente che le proteine con-
tengono il 16% di azoto (100 g di proteine / 16 g di azoto = 6,25), possiamo ottenere la corri-
spondente quantità di proteine in grammi, moltiplicando i grammi di azoto per 6,25.

Contenuto in carboidrati
Il calcolo del contenuto in carboidrati totale (espresso in g/100 g di p.e.) si effettua sottraendo
a 100 l'umidità, le ceneri, i grassi e le proteine. La composizione in zuccheri singoli viene ef-
fettuata mediante HPLC. 
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Contenuto in fibra alimentare
La procedura analitica per la determinazione della fibra alimentare totale (TDF), espresso in
g/100 g di p.e., prevede inizialmente una serie di digestioni del campione tramite enzimi ter-
mostabili (α-amilasi, proteasi e amiloglucosidasi), simulanti il reale processo digestivo a carico
degli alimenti che si realizza nel tratto digerente umano e degli animali, seguite da precipita-
zione, filtrazione e recupero del residuo costituito dalla fibra insolubile (IDF) e da quella solu-
bile (SDF), in accordo con la metodica ufficiale A.O.A.C. 985.29. Il contenuto in TDF è dato dalla
somma delle due frazioni. 

Valore energetico
Il valore energetico viene espresso in chilocalorie e in chilojoule per adeguarsi agli standards
internazionali. Per il calcolo si può far riferimento alla Direttiva 90/496/CEE (recepita dal D.
Lgs. 16 febbraio 1993 n. 77) e sue modifiche (Direttiva 2008/100/CE).
Il valore energetico deve essere calcolato tenendo conto dell'apporto di ciascun nutriente,
usando i seguenti coefficienti di conversione:
• carboidrati (ad esclusione dei polialcoli) 4 kcal/g – 17 kJ/g 
• polialcoli 2,4 kcal/g – 10 kJ/g 
• proteine 4 kcal/g – 17 kJ/g 
• grassi 9 kcal/g – 37 kJ/g 
• alcool (etanolo) 7 kcal/g – 29 kJ/g 
• acidi organici 3 kcal/g – 13 kJ/g
• fibre alimentari 2 kcal/g - 8 kJ/g

Contenuto in sodio e calcio
Il contenuto in sodio (espresso in g/100 g di p.e.) è stato determinato mediante spettroscopia
di emissione atomica, seguendo le metodiche EPA 3010A/1992 + EPA 6010C/2007. Il conte-
nuto in calcio (espresso in mg/100 g di p.e.) è stato determinato mediante spettroscopia di
emissione atomica, seguendo le metodiche Rapporti ISTISAN 96/34 + EPA 6020A/2007.

Contenuto in vitamina E (α-tocoferolo)
Per la determinazione dell’α-tocoferolo naturale è stata seguita la metodica UNI EN ISO
9936:2006, che prevede l’utilizzo della cromatografia liquida ad alta risoluzione (HPLC). I ri-
sultati sono espressi in mg/100 g di p.e., usando l’α-tocoferolo come standard esterno.

ANALISI SENSORIALE
Il Consiglio Oleicolo Internazionale il 26 novembre 2010 (Decision No DEC-21/98/V/2010) ha
adottato la versione revisionata del  metodo per la valutazione organolettica delle olive da
tavola (Method for the Sensory Analysis of Table Olives -  COI/OT/MO No 1/Rev. 1). Questo me-
todo stabilisce i criteri necessari per l'analisi sensoriale e definisce la metodologia per una loro
classificazione sulla base di parametri di qualità.
La valutazione organolettica delle olive da tavola viene eseguita da un gruppo di esperti chia-
mati a riconoscere le caratteristiche sensoriali gradevoli e sgradevoli e a valutarne l’intensità
di percezione. Il panel è composto da un panel leader e da 8-10 assaggiatori. Gli assaggiatori
sono chiamati a riconoscere le caratteristiche sensoriali e a valutarne l’intensità, utilizzando
una scheda dove ogni attributo viene valutato su una scala continua lineare di 10 cm.

RISULTATI
Caratterizzazione nutrizionale
L’oliva è un alimento, dal punto di vista nutrizionale, completo. Essa è una drupa costituita
principalmente da acqua, grassi, carboidrati, proteine, fibra, sostanze pectiche, fenoli, vitamine,
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acidi organici ed elementi minerali. La
qualità di questo alimento è legata al-
l’effetto combinato di vari fattori, quali
l’idoneità della materia prima, le tecno-
logie di trasformazione, la composi-
zione nutrizionale e, in misura non
trascurabile, le proprietà sensoriali
(Lanza et al., 2010).
Il valore energetico di 100g di porzione
edibile delle nostre olive si aggira in-
torno alle 200 chilocalorie, valore che ri-
ferito ad una dieta da 2000 kcal per una
persona adulta di corporatura media
che svolga un’attività fisica limitata, rap-
presenta il 10% del totale.
In un’oliva troviamo circa 11-28 g di
grassi/100 g di porzione edibile. Per
quanto riguarda i campioni analizzati
(Tabelle 1- 5), il prodotto con il più basso
contenuto in sostanze grasse è risultato
quello della Bella di Cerignola (15,5
g/100g p.e.), trasformata con il Metodo
Sivigliano, mentre il più alto è risultato
quello della Peranzana, lavorata al natu-
rale (23,2 g/100g p.e.). E’ da sottolineare
la differenza tra il tenore in grassi del-
l’Itrana “Oliva Bianca” e “Oliva di Gaeta”
(17,7 g/100g p.e. e 21,7 g/100g p.e., ri-
spettivamente), sicuramente dovuto
alla diversa epoca di raccolta e quindi di
maturazione. Come tutte le materie
grasse il 98-99% circa è costituito dalla
frazione saponificabile ed il rimanente
1-2% dall'insaponificabile, cioè la parte
delle sostanze che non subiscono alcuna alterazione se sottoposte all’azione di alcali concen-
trati. Nella frazione saponificabile dell'olio troviamo in prevalenza una miscela di trigliceridi
(circa il 98-99%), composti costituiti da una molecola di glicerolo esterificata con acidi grassi
a lunga catena, accompagnati da piccole quantità di digliceridi e monogliceridi.  La composi-
zione acidica di tale grasso dipende sicuramente dalla varietà e dall'epoca di raccolta, invece
sembra scarsamente influenzata dal tipo di lavorazione e, in ogni caso, rientra nei limiti fissati
per ogni acido grasso in un olio extra vergine di oliva. Esiste una netta prevalenza di monoin-
saturi (MUFA; principalmente acido oleico), una discreta quantità di saturi (SFA; principalmente
acidi palmitico e stearico) ed una modesta ma sufficiente quantità di polinsaturi (PUFA; prin-
cipalmente acidi linoleico ed α-linolenico). I MUFA dei campioni da noi analizzati variano da
un minimo di circa il 65% ad un massimo di 83 %, gli SFA variano da un minimo di circa l’11%
ad un massimo del 27 %, mentre i PUFA variano da un minimo di circa il 3,5% ad un massimo del
17 % (Tabella 6). I rapporti oleico/palmitico e MUFA/SFA > 5.0, che ritroviamo nell’Itrana “Oliva
Bianca”, nell’Itrana “Oliva di Gaeta” e nella Bella di Cerignola (Tabella 6), suggeriscono che una
dieta mediterranea con un consumo moderato di olive da tavola possa contribuire a ridurre
le patologie cardiovascolari. La quantità plasmatica di PUFA ω3 a lunga catena dipende dal-
l'apporto con la dieta dell'acido grasso essenziale α-linolenico (C18:3 ω3) precursore per la
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sintesi degli ω3 a lunga catena. Il rap-
porto degli acidi grassi ω6:ω3 assunti
con la dieta, è ancora oggi troppo spo-
stato verso gli ω6 rispetto a quello
ideale di 5:1 (LARN, 1996). L’unico pro-
dotto con un rapporto che si avvicina al
valore ideale è la Bella di Cerignola (6,6)
mentre quello che più si allontana ri-
sulta il rapporto ω6:ω3 della Cellina di
Nardò (23,3), dovuto al basso contenuto
in α-linolenico (Tabella 6).
La frazione insaponificabile comprende
diverse sostanze, alcune delle quali
hanno valore terapeutico e nutrizionale,
altre rappresentano la parte principale
della nota aromatica di un olio, altre an-
cora sono efficaci antiossidanti naturali
in grado di conferire al prodotto resi-
stenza all’invecchiamento. Le olive da
tavola conservano un buon contenuto
di α-tocoferolo/Vitamina E (0,5-2,0
mg/100 g di p.e.; Tabelle 1-5). Gli steroli
rappresentano e caratterizzano la fra-
zione insaponificabile e risultano quan-
titativamente tra i più importanti, dopo
gli idrocarburi. La composizione quali-
quantitativa della frazione sterolica è si-
gnificativamente diversa in funzione
dell’origine botanica, e perciò potrebbe
essere utilizzata per la tracciabilità del
prodotto: la composizione sterolica
delle due Itrane è infatti molto simile e
nel contempo differente dalle altre cv.
(Tabella 7). Tra gli steroli i più rappresen-
tativi sono il β-sitosterolo, il campeste-
rolo, il clerosterolo, lo stigmasterolo, il
sitostanolo e il Δ5-avenasterolo (Tabella
7). Il β-sitosterolo riveste un ruolo im-
portante dal punto di vista salutistico in
quanto si oppone all’assorbimento del
colesterolo endogeno ed esogeno nel-
l’intestino. Le olive della cultivar Itrana,
Bella di Cerignola e Cellina di Nardò si
caratterizzano per un elevato valore di
β-sitosterolo (> 85%), al contrario della
cultivar Peranzana (<80%). Calcolando
invece il β-sitosterolo apparente, tutti i
prodotti analizzati raggiungono un va-
lore ≥93%, come stabilito dal Reg UE
61/2011 (che modifica il Reg. CEE
2568/91) per la categoria “olio extra ver-
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gine di oliva”. La Peranzana, dalle
analisi condotte, risulta la varietà
con la maggiore percentuale di
Δ5-avenasterolo (circa il 16%) a
differenza della Bella di Cerignola
(<2%). La Cellina di Nardò e la
Bella di Cerignola mostrano un
elevato valore di sitostanolo
(>1%). 
Il contenuto in carboidrati nel-
l’oliva è basso e diminuisce ulterior-
mente durante la fermentazione a
opera dei microrganismi presenti
nella salamoia e rappresenta al-
l’incirca max il 2% della RDA (dose
giornaliera raccomandata) (Ta-
belle 1-5). Un discorso a parte va
fatto per i glucosidi. Nella mole-
cola dei glucosidi contenuti nel
frutto oliva è presente il glucosio
che, grazie all’attività β-glucosida-
sica della flora batterica coinvolta
nel processo di fermentazione, viene liberato e costituisce il principale substrato fermente-
scibile.
Nei campioni analizzati il contenuto di fibra alimentare è abbastanza elevato (3,6-4,8 g /100
g di p.e.), mentre la razione giornaliera raccomandata di fibre è pari a 23 g al giorno, con un
rapporto 3/1 tra fibre insolubili e solubili (Tabelle 1-5). L’utilizzo di claims nutrizionali e saluti-
stici è autorizzato dal Regolamento CE 1924/2006 e modifiche recentissime (Regolamento UE
116/2010). A titolo esemplificativo, per quanto riguarda le olive da tavola, se il prodotto con-
tiene almeno 3 g di fibre per 100g (come per la maggior parte delle varietà analizzate) può
essere utilizzato in etichetta il claim "FONTE DI FIBRE". Se invece il prodotto contenesse almeno
6 g di fibre per 100 g (e non si può escludere che qualche varietà li contenga) potrebbe essere
addirittura utilizzato il claim "AD ALTO CONTENUTO DI FIBRE".
Il contenuto in proteine è basso (1,0-1,5g/100g di p.e.), ma la qualità nutrizionale è alta per la
presenza di aminoacidi essenziali (>100mg/100g di polpa di olive: isoleucina e leucina). 
Gli acidi organici sono presenti in percentuale piuttosto basse, comunque tali da conferire alla
polpa delle olive un’acidità totale pari a 4-10 g/kg (espressa come acido citrico) ed un pH com-
preso tra 3,8 e 5. Sono stati identificati gli acidi ossalico, succinico, malico e citrico e sembra
che il contenuto in acido ossalico e malico diminuisca nel corso della maturazione ed aumenti
il contenuto in citrico, mentre il succinico sembra resti costante. Inoltre, il rapporto tra gli acidi
malico e citrico diminuisce nel corso della maturazione fino a raggiungere, al massimo del-
l’inolizione, valori prossimi all’unità. Nel corso della fermentazione viene prodotto acido lattico
a partire da glucosio. Analizzando le salamoie di condizionamento, il pH è risultato <4,3, limite
indicato nella Norma COI (COI, 2004), nell’84% dei casi (Figura 1), mentre l’acidità libera,
espressa in g di ac. lattico /100 ml di salamoia, è risultata >0,3 (limite indicato nella Norma
COI)  nel 97% dei casi (Figura 2). 
Discreti contenuti di calcio sono stati riscontrati in alcuni campioni (58,7 mg/100 g di p.e. per
la Cellina di Nardò e 83,1 mg/100 g di p.e. per la Peranzana; Tabelle 1-5). L’apporto di questo
elemento, se pur trascurabile, contribuisce insieme agli altri alimenti al raggiungimento del
fabbisogno giornaliero di calcio che è di 800 mg (DIRETTIVA 2008/100/CE del 28.10.2008).
L’alto contenuto in sodio, riscontrabile in alcune preparazioni (1,1-1,5 g/100 g di p.e.), derivante
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in parte dal trattamento di deamarizzazione chimica, ma soprattutto dalla salamoia di fer-
mentazione o di conservazione, non è in contrasto con la RDA di questo elemento, che è co-
munque piuttosto alta (2,27 g/giorno) (Tabelle 1-5). Il consumo di olive da tavola sarebbe
quindi sconsigliato solamente nei casi di ipertensione, e comunque esistono tecnologie di
produzione a ridotto o nullo contenuto di sodio (olive iposodiche). Analizzando le salamoie
di condizionamento, il limite di sicurezza di 6 g di NaCl/100 ml di salamoia, indicato dalla
norma COI (COI, 2004) è riscontrabile solo nel 45% dei campioni analizzati (Figura 3)! 

Caratterizzazione sensoriale
Alcuni dei campioni assaggiati dal Panel del CRA-OLI secondo la nuova normativa COI (COI,
2010) sono risultati difettati. I difetti più comuni sono risultati: fermentazione anomala butir-
rica e putrida, vinoso-inacetito e saponoso. Le sensazioni sgradevoli sono causate dalla pro-
duzione di sostanze responsabili di cattivi odori, che non sono presenti nel frutto né si formano
durante i trattamenti di processo ben eseguiti. Il termine fermentazione anomala racchiude

tutte quelle sensazioni olfattive
che ricordano l’odore della mate-
ria organica in decomposizione, il
formaggio invecchiato, le uova
marce, la morchia, derivanti dal-
l’instaurarsi di fermentazioni pa-
rallele causate dallo sviluppo di
microrganismi contaminanti. Ad
esempio, la sensazione di sapone
o di liscivia si riscontra soprattutto
nelle olive trattate con soda (si-
stema sivigliano) e non sufficien-
temente sciacquate o consumate
poco dopo la deamarizzazione. La
sensazione di vinoso-inacetico ri-
corda il vino e l'aceto, ma può
anche essere tipica di alcune pre-
parazioni che prevedono l'utilizzo
di aceto (olive Kalamata). Altri di-
fetti riscontrabili nelle olive da ta-
vola sono: cotto, metallico e terra.
La sensazione di cotto può essere
provocata da un riscaldamento
troppo prolungato o troppo in-
tenso in fase di pastorizzazione o
sterilizzazione. La sensazione di
metallico è invece provocata dalla
presenza di ioni ferro. Si riscontra
soprattutto nelle olive annerite
per ossidazione e addizionate di
sali ferrosi, quali il gluconato o il
lattato ferroso, utilizzati come sta-
bilizzanti del colore (sistema cali-
forniano e olive nere al forno), ma
può essere percepita anche su
olive conservate in confezioni di
metallo. Infine, la sensazione di
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terra deriva da olive che sono
state a contatto con terra e pol-
vere per lungo tempo, solita-
mente raccolte dopo la loro
caduta dall’albero.
Le sensazioni gustative coinvol-
gono zone della lingua ben di-
stinte: la regione della lingua
interessata dalla percezione del
salato è quella latero-anteriore,
la regione interessata dalla per-
cezione dell’acido è quella la-
tero-posteriore mentre la
regione interessata dalla perce-
zione dell’amaro è la base della
lingua. La sensazione di salato
definisce il sapore associato alle
soluzioni acquose addizionate
di NaCl ed è associata alla con-
centrazione delle salamoie di
fermentazione o confeziona-
mento. La sensazione di amaro
definisce il sapore associato alla
presenza di sostanze amare,
principalmente polifenoli. Può
quindi essere più intensa in pre-
parazioni in cui la deamarizza-
zione, incompleta, non avviene
per via chimica bensì per via mi-
crobiologica (sistema greco). La
sensazione di acido definisce il
sapore associato agli acidi natu-
ralmente presenti o prodotti du-
rante la fermentazione lattica ad
opera di batteri lattici omo ed
eterofermentanti, ma può di-
pendere anche da un utilizzo
non appropriato di acidi quali
correttori di acidità. 
Con il termine “cinestetico” (dal
greco κινηση = movimento e  αι-
σθησισ = sensazione) si indi-
cano le sensazioni dovute al
contatto del frutto con l’appa-
rato boccale.  Potremmo tra-
durlo con “percezione
complessiva osseo muscolare, a
livello della cavità orale, delle ca-
ratteristiche meccaniche del
frutto”. Le caratteristiche cineste-
tiche delle olive sono durezza,
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croccantezza e fibrosità. Per du-
rezza si intende la proprietà mec-
canica di consistenza correlata
alla forza necessaria per ottenere
la deformazione o la penetra-
zione di un prodotto; viene perce-
pita attraverso la compressione
del prodotto tra i denti (prodotti
solidi) o tra lingua e il palato (pro-
dotti semisolidi); per quanto ri-
guarda i prodotti solidi come le
olive da tavola, la forza richiesta si
valuta dapprima comprimendo il
prodotto tra i denti incisivi (Har-
dness 1), poi tra i denti molari
(Hardness 2) ed infine durante la
masticazione (Hardness 3). La
croccantezza è la proprietà corre-
lata al rumore provocato dalla fri-
zione o dalla rottura tra due
superfici. Nel nostro caso, è corre-
lata alla forza necessaria per ri-
durre in pezzi un prodotto con i
denti ed è valutata per compres-
sione del frutto tra i molari. La fi-
brosità è invece una proprietà
geometrica di consistenza corre-
lata alla percezione della forma e
dell’orientamento delle fibre del
tessuto cellulare; viene valutata
attraverso la percezione delle
fibre tra la lingua e il palato al mo-
mento della masticazione del-
l’oliva. Durezza, croccantezza e
fibrosità possono essere valutate
anche per via strumentale con
test di penetrazione, compres-
sione e stiramento, realizzati me-
diante Texture Analyzer.
I profili sensoriali riportati nelle Fi-
gure 4-8 si riferiscono a valori
medi delle mediane dei campioni
non difettati. Nelle olive trasfor-
mate con il sistema “al naturale” la
sensazione di amaro viene perce-
pita maggiormente rispetto alle
olive trasformate con il sistema
“sivigliano” (Bella di Cerignola),
confermando l’azione deamariz-
zante della soda.  L’Itrana “Oliva
Bianca” e la Peranzana risultano
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prodotti dalle caratteristiche cinestetiche durezza, fibrosità e croccantezza più accentuate al
contrario della Cellina di Nardò. I due prodotti ottenuti dalla cv. Itrana si differenziano dagli
altri per una spiccata sensazione di acido, che li caratterizza.

Discussioni e conclusioni
L’analisi dei dati ottenuti dalla caratterizzazione nutrizionale e sensoriale dei diversi prodotti
ci consentirà di individuare i punti critici di ciascuna filiera (es: tempi lunghi di fermentazione,
pastorizzazione), rimuovere pratiche errate, standardizzare la metodologia, introdurre tecno-
logie innovative (es: impiego di starter selezionati) e realizzare un’etichetta nutrizionale che
esalti le caratteristiche di qualità dei differenti prodotti. L’introduzione di un’etichetta nutri-
zionale e sensoriale, pur facoltativa, apporterebbe valore aggiunto ai  nostri prodotti. Quali
informazioni ci aspettiamo di trovare in un’etichetta nutrizionale di un vasetto di olive? At-
tualmente la predisposizione di un’etichetta nutrizionale è regolamentata dal D.lvo. 77/1993
(attuazione della Direttiva 90/496/CEE) e successive modifiche e aggiornamenti (D.M.
18.3.2009 che recepisce la Direttiva 2008/100/CE). Le informazioni riportate in etichetta an-
drebbero riferite a 100 g di prodotto: nel caso di olive intere si potrebbe far riferimento a 100
g di prodotto sgocciolato (quindi considerando il nocciolo anche se non commestibile) oppure
100 g di porzione edibile (in questo caso solo polpa di olive). Per olive denocciolate o patè il
problema non si pone. nel nostro caso 100 g di polpa di oliva). Le informazioni nutrizionali
potrebbero essere riferite anche ad una porzione o “serving size”, determinata in base alla
quantità di alimento generalmente consumata da una persona che ovviamente varia da ali-
mento ad alimento. Per le olive da tavola una porzione potrebbe essere costituita da circa 10
olive di media pezzatura ed espressa in grammi (tenendo conto anche del peso del nocciolo).
E' utile, inoltre, rapportare il contenuto di ciascun nutriente al valore giornaliero di riferimento
riferito ad una dieta da 2000 kcal per una persona adulta di corporatura media che svolga
un’attività fisica limitata. Percentuali superiori al 20% sono da considerarsi notevoli, al di sotto
del 5% modeste. 
In conclusione, possiamo affermare che tutte le nostre olive sono risultate un alimento con
un alto valore nutritivo, grazie all'apporto bilanciato di acidi grassi, in cui predominano i MUFA,
e il loro consumo contribuisce all'apporto di fibra alimentare, aminoacidi essenziali, polifenoli,
vitamine e sali minerali.
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ABSTRACT
In recent years the interest in developing starter cultures for table olive fermentation is increasing.
In this work, 75 lactic acid bacteria (LAB) and 122 yeasts isolated from six different Italian cultivar
of table olives (Itrana Bianca, Itana Nera, Peranzana, Nocellara del Belice, Cellina di Nardò and
Bella di Cerignola) at the end of the fermentation process were subjected to a genotypic and a te-
chnological characterization. In particular, the identity of LAB isolates was obtained by a multiplex
PCR for the simultaneous distinction of Lactobacillus plantarum, Lactobacillus pentosus and Lac-
tobacillus paraplantarum and sequencing of the 16S rDNA gene. A rep-PCR using primer (GTG)5
was applied for LAB molecular typing. Yeasts were identified by a polyphasic approach including
26S rDNA gene sequencing and RAPD fingerprinting. The obtained results showed that Lb. pento-
sus and Saccharomyces cerevisiae were the main species detected. Then, biochemical activities of
technological interest were addressed for all the isolates. In particular, LAB were investigated for
β-glucosidase activity and for the ability to grow at different concentration of NaCl (6%, 8%, 10%,
12%) and in a synthetic brine (glucose 3 g/l, yeast extract 0.5 g/l, NaCl 6% w/v, pH 6); while yeasts
strains were tested for β-glucosidase, peroxidase and pectinolytic activity. Regarding LAB strains,
27%  showed a β-glucosidase activity, 90% were able to grow in brine and 100% grew in the pre-
sence of NaCl 6%. All the yeast strains showed peroxidase activity and none of them add pectino-
lytic activity. Only few strains demonstrated a β-glucosidase activity. The obtained results show
the potential use of some yeast and LAB strains as starters, alone or in combination, to direct the
olive processing.

INTRODUZIONE
Le olive da tavola rappresentano un prodotto, largamente diffuso nel bacino del Mediterraneo,
il cui mercato è in continua espansione, sia in termini di produzione che di consumi. L’Italia, a
livello europeo, occupa il terzo posto con una produzione pari a 68.000 t [1]. La qualità delle
olive da tavola è una variabile molto complessa, dipendente oltre che dalle caratteristiche ge-
netiche delle varietà, dall’ambiente di coltivazione e dalle condizioni di processo. Uno degli
aspetti più rilevanti nella preparazione delle olive da tavola attiene al processo di deamariz-
zazione, consistente essenzialmente nell’allontanamento dell’oleuropeina, responsabile del
sapore amaro del frutto, principalmente mediante due sistemi: il metodo Sivigliano o Spa-
gnolo ed il metodo Greco o Naturale. Il primo, specifico per il trattamento delle olive verdi, è
basato sull’utilizzo di soluzioni di idrossido di sodio; contrariamente, il metodo Greco, applicato
in genere (ma non solo) alle olive nere raccolte a completo stato di maturazione, prevede spe-
cifiche reazioni enzimatiche ad opera di diversi microrganismi indigeni [2]. La fermentazione,
secondo quest’ultimo sistema, infatti, si basa su un equilibrio caratteristico tra batteri lattici
(Lactic Acid Bacteria, LAB) e lieviti responsabili, rispettivamente, della fermentazione lattica
ed alcolica [3]. La prevalenza di un gruppo microbico rispetto ad un altro dipende da diversi
fattori tecnologici, quali concentrazione di sale e pH della salamoia, disponibilità di ossigeno,
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diffusione di nutrienti dalla drupa e temperatura di fermentazione [4, 5]. In genere, uno “squi-
librio” tra LAB e lieviti  può  influenzare  in  modo  marcato  le  caratteristiche  organolettiche
e  fisico-chimiche del prodotto finale. 
Il  ruolo dei LAB si estrinseca attraverso la produzione di acido lattico che, acidificando il pro-
dotto, ne assicura la stabilità microbiologica durante la conservazione; inoltre, essi determi-
nano le caratteristiche reologiche e sensoriali del prodotto fermentato [6, 7].  Le condizioni
principali per la riuscita di un’ottima fermentazione lattica sono individuabili nella presenza
di una sufficiente concentrazione di carboidrati fermentescibili, una ridotta pressione parziale
di ossigeno e un’ adeguata resistenza nei confronti dell’inibizione da polifenoli. Le specie ri-
scontrate con maggiore frequenza nelle olive da tavola sono rappresentate da Lactobacillus
pentosus e Lactobacillus plantarum [8, 9] e, seppur in minor numero, da altre specie di latto-
bacilli tra cui Lactobacillus casei.   
I lieviti invece, scarsamente presenti sulla superficie delle olive [10], sono caratterizzati da
un’elevata variabilità associata al grado di maturazione del frutto [11].  Essi favoriscono lo svi-
luppo dei LAB, hanno attività killer [12], degradano i composti fenolici [13] e producono com-
posti aromatici e  metaboliti  che  influenzano  le  caratteristiche  organolettiche  del  prodotto.
Tuttavia, questi stessi microrganismi, possono essere responsabili di alcune alterazioni, tra le
quali il rammollimento del prodotto. In generale, Candida boidinii, Candida diddensiae, Wic-
kerhamomyces anomalus, Pichia kluyveri, Pichia membranefaciens e Saccharomyces cerevisiae
sono le specie più frequentemente isolate dalle olive da tavola [14, 15].
Pertanto, appare evidente che conoscere la composizione e la dinamica dei gruppi microbici
nelle olive da tavola può essere utile per l’ottenimento di un prodotto di alta qualità, ma anche
per la formulazione di colture starter. Tuttavia, a differenza di quanto avviene in altri settori,
l’impiego di colture di batteri lattici e lieviti starter per la produzione di olive da tavola non è
ancora molto diffuso, anche se è documentato come esso possa ridurre i rischi di deteriora-
mento microbico e migliorare, anche abbreviandolo, il processo produttivo. La mancata stan-
dardizzazione del processo fermentativo, infatti, può comportare problemi sia dal punto di
vista della sicurezza alimentare (es. sviluppo di batteri patogeni) che della qualità sensoriale
del prodotto (fenomeni alterativi dovuti a fermentazioni incontrollate).
Sulla base di quanto premesso, lo scopo del presente lavoro è stato di mettere in risalto il mi-
crobiota di sei cultivar di olive da tavola provenienti da aziende artigianali situate nelle regioni
Lazio, Puglia e Sicilia. Successivamente alla valutazione quantitativa dei gruppi microbici è
stata eseguita una valutazione qualitativa dei batteri lattici  e dei lieviti presenti. Inoltre, al fine
di selezionare colture starter individuali o miste da impiegare per la gestione guidata del pro-
cesso di trasformazione delle olive da tavola, i ceppi di LAB e lieviti sono stati sottoposti ad
una preliminare caratterizzazione biotecnologica per evidenziare i caratteri funzionali al pro-
cesso di fermentazione. 

Materiali e Metodi
Origine dei campioni
Le analisi sono state condotte su olive (e rispettive salamoie) appartenenti a 6 campioni di di-
verse cultivar italiane (Itrana Bianca e Itrana Nera, Peranzana, Cellina di Nardò, Bella di Ceri-
gnola, Nocellara del Belice) lavorate con il metodo naturale e pronte per essere
commercializzate. Tutti i campioni sono stati  sottoposti  ad  analisi  fisico-chimiche e micro-
biologiche.  
Le  analisi  sono  state effettuate in doppio ed i risultati riportati sono espressione del valore
medio ottenuto.

Caratterizzazione fisico-chimica
Il pH è stato determinato mediante pH-metro Mettler Toledo MP220 (Mettler-Toledo, Spagna). 
Per la determinazione dell’attività dell’acqua (aw) è stato impiegato un igrometro a punto di
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rugiada AquaLab  Decagon (Pullman, Washington, USA). 

Analisi microbiologiche
Le analisi microbiologiche sono state eseguite sia sulle olive che sulle rispettive salamoie. Per
ogni campione 10 g di oliva (25 ml di salamoia) sono stati diluiti in soluzione fisiologica sterile
(0,85% NaCl) ed omogeneizzati in Stomacher Lab-Blender 400 (Steward Medical, London UK).
Sono stati determinati i seguenti gruppi microbici: carica mesofila aerobia (Plate Count Agar),
a 30°C per 48 ore; enterococchi (Slanetz-Bartley Agar), a 37°C per 48 ore; Enterobacteriaceae
(Violet Red Bile Glucose Agar), a 37°C per 24 ore; lieviti e muffe (YPD – 1% estratto di lievito,
2% peptone, 2% glucosio, 2% agar, addizionato di 150 mg/l di cloramfenicolo) a 30°C per 3 e
5 giorni, rispettivamente; stafilococchi coagulasi-negativi (Baird Parker Agar Base, addizionato
di Egg Yolk Tellurite Emulsion) a 37°C per 48 ore; Pseudomonadaceae (Pseudomonas Agar Base,
addizionato di Pseudomonas CFC) a 25°C per 48-72 ore; lattobacilli mesofili e termofili (MRS)
addizionato di 170 mg/l di cicloeximide (Sigma-Aldrich, Milano, Italia) a 30 e 37°C, rispettiva-
mente, per 72 ore in condizioni di microaerofilia. 
Inoltre, è stata determinata la ricerca dei seguenti patogeni: Salmonella spp., Listeria  mono-
cytogenes, Escherichia coli O157:H7 [16, 17, 18]. 
Tutti i substrati e i supplementi utilizzati sono stati acquistati dalla ditta Oxoid (Milano, Italia).

Identificazione e tipizzazione di batteri lattici
Dopo l’esecuzione della conta vitale, dalle piastre di MRS corrispondenti alle diluizioni più ele-
vate, colonie rappresentative delle differenti morfologie sono state purificate in MRS agar e
conservate a -80°C, utilizzando glicerolo (Sigma-Aldrich) (25% v/v) come crioprotettivo. L’iden-
tificazione degli isolati in coltura pura è stata condotta mediante un approccio fenotipico, me-
diante test routinari (osservazione microscopica, colorazione di Gram, crescita a diverse
temperature, produzione di ammoniaca da arginina, produzione di CO2). Successivamente, i
LAB sono stati sottoposti ad identificazione genotipica e tipizzazione molecolare. L’estrazione
del DNA genomico dagli isolati è stata eseguita in accordo con de Los Reyes-Gavilán et al.
[19]. Una multiplex PCR basata su recA è stata eseguita sui DNA per identificare gli isolati ap-
partenenti alle specie del gruppo Lb. plantarum (Lb. plantarum, Lactobacillus paraplantarum e
Lb. pentosus) in accordo con Torriani et al. [20]. Per gli isolati che non hanno generato alcun
amplicone in seguito a multiplex-PCR, è stata eseguita l’amplificazione della regione 16S rDNA.
La composizione della miscela di reazione e le condizioni di amplificazione sono state eseguite
in accordo con Corsetti et al. [21]. I prodotti di PCR sono stati inviati al centro di sequenzia-
mento BMR Genomics dell’Università di Padova. Le sequenze così ottenute sono state allineate
in GeneBank con il programma Blast (Basic Local Alignment Search Tool) [22] e i risultati del-
l’analisi hanno fornito indicazioni utili per l’identificazione degli isolati. Successivamente, la
tipizzazione degli isolati è stata eseguita mediante una rep-PCR impiegando il primer (GTG)5
(5′-GTGGTGGTGGTGGTG-3′) in accordo con Gevers et al. [23].  La miscela di reazione (20μl) è
stata costituita da 1,25 mmol/l di ciascun deossinucleotide trifosfato, 6,0 mmol/l MgCl2, 2,0
μmol/l del primer (GTG)5, 1 U/20μl Taq (Invitrogen, Milano, Italia), 1x PCR buffer (Invitrogen),
e 20 ng di  DNA target. L’amplificazione è stata eseguita in un termociclatore Perkin-Elmer Ge-
neAmp PCR System 2400 ed ha previsto: 30 cicli di denaturazione a 94°C per 1 minuto, 40°C
per 20 sec., 72°C per 8 min., ed uno step finale di 72°C per 15 min. Il  ciclo è stato inoltre carat-
terizzato da una denaturazione iniziale a 94°C per 5 min.
I prodotti della rep-PCR sono stati visualizzati mediante corsa elettroforetica su gel di agarosio
(1,5% p/v). La conversione, la normalizzazione e il confronto dei profili ottenuti sono stati effet-
tuati mediante il software Fingerprinting II InformatixTM (Bio-Rad, Milano, Italia). La similarità
è stata calcolata utilizzando il coefficiente di Pearson e l’algoritmo UPGMA (Unweighted Pair
Group Method with Arithmetic Averages). 
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Identificazione e tipizzazione di lieviti
Dopo la conta vitale, dalle piastre contabili di YPD sono stati isolati 122 lieviti. In seguito ad
ottenimento della coltura pura, gli isolati sono stati conservati a -80°C impiegando come crio-
protettivo il glicerolo (25% v/v) (Sigma-Aldrich). Gli isolati sono stati inizialmente sottoposti
ad una caratterizzazione fenotipica (osservazione microscopica, produzione di spore, fermen-
tazione ed assimilazione di zuccheri e sostanze azotate) in accordo con Barnett et al. [24]. Suc-
cessivamente, sono stati sottoposti a caratterizzazione molecolare. L’estrazione del DNA
genomico è  stata  effettuata, in accordo con Querol et al. [25].  E’ stata, quindi, eseguita una
RAPD-PCR impiegando il primer M13 (5’-GAG GGT GGC GGT TCT-3’). Nella miscela di reazione
(25 μL) sono stati usati buffer 1× (Invitrogen), 1,5 mM MgCl    2 (Invitrogen), 200 μM di ciascun
deossinucleotide trifosfato, 20 pmol del primer, 1 U/20μl di Taq polimerase (Invitrogen) e 20
ng di  DNA target. Il programma di amplificazione comprendeva: 40 cicli di denaturazione a
94°C per 1 min., 45°C per 20 sec., 72°C per 2 min., uno step finale di 72°C per 2 min. Il  ciclo è
stato inoltre caratterizzato da una denaturazione iniziale a 95°C per 5 min, e un’estensione fi-
nale a 72°C per 10 min.
I prodotti della RAPD-PCR sono stati visualizzati mediante corsa elettroforetica su gel di aga-
rosio (1,5% p/v). La conversione, la normalizzazione e il confronto dei profili ottenuti sono
stati eseguiti come riportato per i LAB. Dopo la suddivisione in cluster basata sul livello di si-
milarità genetica tra gli isolati, per attribuire la specie è stato eseguito il sequenziamento della
regione D1/D2 del gene 26S per i ceppi rappresentativi. Pertanto, è stata amplificata e se-
quenziata la regione D1/D2 del 26S rDNA con i primer NL1 e NL4 in accordo con Kurtzman e
Robnett [26] e successivamente l’amplicone ottenuto (circa 600 pb) è stato sequenziato. Le
sequenze ottenute sono state allineate in GeneBank  con il programma Blast  al fine di realiz-
zare l’identificazione dei ceppi.

Caratterizzazione tecnologica di batteri lattici e lieviti
Al fine di individuare i ceppi più adatti per la fermentazione e deamarizzazione biologica delle
olive da tavola, i ceppi di LAB e lieviti sono stati sottoposti a caratterizzazione biotecnologica.
In particolare, nel caso dei LAB è stata valutata la capacità di crescita in presenza di diverse
concentrazioni di NaCl (6-8-10-12%) e in salamoia modificata (glucosio 3 g/L, estratto di lievito
0,5 g/L, NaCl 6% p/v, pH 6). La crescita è stata valutata misurando la densità ottica mediante
il Microbiology Reader Bioscreen C (M-Medical S.r.l., Italia). Inoltre, è stata valutata l’attività β-
glucosidasica in accordo con Randazzo et al. [27]. 
I lieviti, invece, sono stati valutati per l’attività β-glucosidasica, come riportato da Rosi et al.
[28], l’attività pectinolitica in accordo con Vaughan et al. [29], e l’attività perossidasica mediante
contatto con H2O2 al 3% (v/v) [30]. 

Risultati
Origine dei campioni
I campioni di olive da tavola, e le rispettive salamoie, sono stati prelevati alla fine del periodo
di fermentazione per eseguire una caratterizzazione fisico-chimica e microbiologica. Tutti i
campioni di olive erano stati sottoposti, presso le rispettive aziende, a fermentazione naturale.
Nel caso della Peranzana sono stati analizzati 2 campioni, poiché provenienti da due diversi
produttori. In particolare le varietà e la provenienza dei campioni di olive da tavola analizzati
sono riportati in Tabella 1.

Analisi fisico-chimiche e microbiologiche 
La determinazione del pH è stata effettuata sia sulle olive che sulle rispettive salamoie. I valori
di pH erano compresi tra 3,98 e 4,50 per la polpa delle olive (Tabella 1) e 4,01 and 4,51 per le
rispettive salamoie (dati non mostrati). L’ottenimento di valori di pH corrispondenti o inferiori
a 4,5 al termine del processo fermentativo è importante al fine di assicurare la stabilità micro-

100

F
I

L
I

E
R

A
 

O
L

I
V

I
C

O
L

A

Libro01OK_Layout 1  19/03/12  16.36  Pagina 100



biologica del prodotto durante la conservazione. I valori di aw, come si può osservare dalla
Tabella 1, erano compresi tra 0,968-0,984 per la polpa e 0,971-0,989 per le salamoie (dati non
mostrati). 
La composizione microbiologica delle olive da tavola e delle rispettive salamoie è riportata
nelle Tabelle 2 e 3, rispettivamente. In particolare, la carica mesofila aerobia è risultata com-
presa tra 4,9 (Peranzana 1) e 5,95 log ufc/g (Nocellara del Belice)  nella polpa, mentre tra 6,17
(Itrana Nera) e 7,93 log ufc/ml (Bella di Cerignola) nelle salamoie. Simili risultati sono stati ot-
tenuti per i lieviti e i lattobacilli. Per quanto riguarda gli enterococchi, le conte erano comprese
tra 2,3 e 3,6 log ufc/g nelle polpe e tra 3,5 e 3,8 log ufc/ml nelle salamoie. Enterobacteriaceae
e stafilococchi coagulasi negativi sono risultati non rilevabili (<102 ufc/ml o g) in tutti i cam-
pioni analizzati. Per quanto riguarda i patogeni, tutti i campioni si sono caratterizzati per l’as-
senza di Salmonella spp., L.  monocytogenes ed E. coli O157:H7. 
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Identificazione e tipizzazione molecolare di
batteri lattici e lieviti
La fase successiva del lavoro è stata dedi-
cata all’identificazione delle specie preva-
lenti nelle olive da tavola delle diverse
cultivar. In particolare, sono stati sottoposti
ad identificazione e tipizzazione moleco-
lare gli isolati di LAB e lieviti.
Per quanto riguarda i LAB, 75 isolati, dopo
una caratterizzazione fenotipica, sono stati
sottoposti a multiplex-PCR che ha consen-
tito di identificare in maniera univoca gli
isolati appartenenti al gruppo Lb. planta-
rum: il 57% è risultato appartenere alla spe-
cie Lb. pentosus in quanto ha generato un
prodotto di PCR pari a 218 pb, mentre il
24% è risultato appartenere a Lb. planta-
rum. Dall’analisi del sequenziamento del
16S è stato possibile identificare anche
altre specie minoritarie come Lactobacillus
fermentum e Lactobacillus helveticus.
La tipizzazione dei ceppi è stata eseguita
mediante rep-PCR. L’analisi dei profili elet-
troforetici è riportata in Fig.1. Come si può
osservare, considerando una similarità ar-
bitraria tra il 70 e l’80%, è stato possibile in-
dividuare diversi cluster principali,
all’interno dei quali alcuni ceppi hanno for-
mato sottogruppi in base all’origine. Que-
sto lascia presuppore, anche se l’ipotesi
necessita di ulteriori verifiche, la presenza
di ceppi specifici in particolari nicchie di
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Figura 1. Dendrogramma ottenuto dall’analisi dei profili elettroforetici ge-
nerati con primer (GTG)5 per gli isolati di batteri lattici. I ceppi di tipo di L.
planatrum e di L. pentosus sono stati inseriti per il confronto.
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fermentazione. L’applica-
zione della rep-PCR, utile per
la distinzione dei batteri a li-
vello di ceppo, è stata utiliz-
zata in studi precedenti
anche per valutare la pre-
senza e la capacità di soprav-
vivenza di ceppi starter di Lb.
pentosus nella produzione di
olive spagnole [31, 32].
Per quanto riguarda i lieviti,
è stata applicata  la tecnica
RAPD-PCR come analisi pre-
liminare su tutti gli isolati, in
modo da individuare biotipi
simili e ridurre notevol-
mente il numero di isolati da
sottoporre, in un secondo
momento, all'identificazione
tramite sequenziamento del
26S rDNA. L’analisi numerica
dei profili elettroforetici ha
permesso di ottenere il den-
drogramma riportato in Fig. 2,
sulla base del quale sono
stati selezionati 39 profili
RAPD corrispondenti ad al-
trettanti ceppi da sottoporre
al sequenziamento del 26S
rDNA. Nonostante tale mo-
lecola, infatti sia una regione
altamente conservata, essa
contiene dei domini variabili
che consentono una diffe-
renziazione a livello di specie
[26].  È stata amplificata la re-
gione D1/D2 del 26S rRNA,
sequenziata e confrontata
on  line con le sequenze del
database EMBL. Tutte le se-
quenze hanno mostrato una
similarità compresa tra il 99
e il 100%. Le specie identifi-
cate sono state S. cerevisiae,
W. anomalus, C. boidini, Can-
dida ogatae, Candida ishiwa-
dae e Pichia galeiformis.
Saccharomyces cerevisiae è
risultata la specie dominante
nelle cultivar esaminate. Per
la specie S. cerevisiae è stata

Figura 2. Dendrogramma ottenuto dall’analisi dei profili elettroforetici generati con primer
M13  per gli isolati di lieviti. 
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anche possibile una differenziazione a livello di ceppo e ciò a conferma della validità della tec-
nica RAPD-PCR adoperata come metodo di indagine in grado di tipizzare ceppi microbici ap-
partenenti ad una stessa specie. 

Caratterizzione tecnologica
Un totale di 75 LAB è stato sottoposto a caratterizzazione tecnologica come descritto in Ma-
teriali e Metodi. Tutti i ceppi sono risultati in grado di sviluppare in presenza di 6 e 8% di NaCl.
Non è stata, invece, osservata crescita al 10 e al 12% di NaCl. Inoltre, il 90% dei ceppi è stato
in grado di crescere in salamoia modificata ed il 27% ha presentato attività β-glucosidasica,
suggerendo un possibile ruolo di tali ceppi nell’idrolisi dell’oleuropeina (dati non mostrati). 
Nel caso dei lieviti sono state valutate qualitativamente sia attività positive (β-glucosidasica e
perossidasica) che negative (pectinolitica). I risultati ottenuti sono mostrati in Tabella 4. In par-
ticolare, i ceppi di S. cerevisiae mostravano una spiccata attività perossidasica. Alcuni autori
hanno rilevato questa attività in specie associate al genere Pichia, suggerendo un loro possibile
coinvolgimento nell’inibizione dell’ossidazione degli acidi grassi insaturi e della formazione
di perossidi [47]. Riguardo alla presenza di attività β-glucosidasica soltanto i ceppi di W. ano-
malus mostravano questa attività. 
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DISCUSSIONE
La fermentazione delle olive da tavola dipende dall’interazione tra LAB, batteri Gram-negativi
e lieviti che contribuiscono alla definizione delle caratteristiche qualitative del prodotto finito.
Infatti, con il diminuire del pH all’inizio della fermentazione, i batteri lattici, inizialmente cocchi
e poi lattobacilli, prendono il sopravvento per divenire ben presto dominanti e persistere fino
alla fine della fermentazione; i lieviti, invece, cominciano a crescere già nelle prime fasi di fer-
mentazione e raggiungono la densità massima di popolazione dopo 10-25 giorni coesistendo
per l’intero processo con i LAB [33]. 
Nel presente lavoro, i valori microbiologici delle conte sulle olive sono risultati inferiori di 1-2
cicli logaritmici rispetto a quelli relativi alle salamoie. Risultati analoghi sono stati ottenuti da
Pereira et al. [34] su olive da tavola commercializzate in Portogallo. La maggiore presenza di
microrganismi nella salamoia è probabilmente riconducibile al fatto che la polpa è caratteriz-
zata da una maggiore concentrazione di composti fenolici che possono inibire lo sviluppo mi-
crobico [34, 35]. Inoltre, è interessante notare come il rapporto tra LAB e lieviti sia abbastanza
simile tra le cultivar anche se i lieviti presentano una maggiore resistenza alle alte concentra-
zioni saline ed ai composti fenolici rispetto ai LAB che, tuttavia, sono fondamentali per il cor-
retto andamento del processo fermentativo [36, 37]. Pertanto numerosi autori hanno proposto
l’impiego di colture starter di LAB e l’aggiunta di piccole quantità di glucosio (0,5%) al fine di
abbassare rapidamente il pH della salamoia intorno a valori di 4,3 già durante i primi giorni
della fermentazione [38, 39]. Nel caso di mancato raggiungimento di tali valori, alcuni pro-
duttori utilizzano acido lattico insieme ad acido citrico ed ascorbico al fine di ridurre il pH, ri-
schiando però di alterare il flavour finale del prodotto [40]. 
In seguito, al fine di identificare le specie prevalenti nelle olive da tavola delle diverse cultivar
analizzate, gli isolati sono stati sottoposti ad identificazione e tipizzazione molecolare.  In par-
ticolare la tipizzazione dei LAB e dei lieviti è stata effettuata mediante rep-PCR e RAPD-PCR,
rispettivamente. I dati ottenuti hanno mostrato che nel caso dei LAB le specie maggiormente
rappresentate erano Lb. pentosus e Lb. plantarum. Tuttavia, il  sequenziamento  ha mostrato
anche la presenza di altre specie come Lb. fermentum e Lb. helveticus. Tali dati sono in linea
con quelli riportati in letteratura; infatti, la maggior parte degli  autori riporta che le specie
principali che guidano la fermentazione delle olive, riducendo la sopravvivenza degli   ente-
robatteri  e abbassando il pH, sono Lb. pentosus e Lb. plantarum [4, 5, 41]. Tali microrganismi,
infatti,  sono  in  grado  di sopravvivere in ambienti acidi e tollerare elevate concentrazioni sa-
line (es. 8-10%). Inoltre, alcuni ceppi mostrano attività β-glucosidasica, essenziale per l’idrolisi
dell’oleuropeina e risultano in grado di crescere  in  presenza  di  composti fenolici ad attività
anti-microbica, come il verbascoside, naturalmente presenti nella salamoia [42]. Per tali motivi
Lb. pentosus e Lb. plantarum sono spesso impiegati, a livello sperimentale, come colture starter
e mostrano buone potenzialità non solo per la riduzione dei tempi di fermentazione,  ma
anche  per  il controllo di fenomeni di spoilage [43, 44, 45, 46]. 
Nel caso dei lieviti la specie dominante è risultata S. cerevisiae. Tuttavia, il sequenziamento
della regione D1/D2 del 26S rRNA ha permesso di identificare anche altre specie quali W. ano-
malus, C. boidini, C. ogatae, C. ishiwadae e P. galeiformis. I dati ottenuti sono in linea con quelli
di altri autori che hanno evidenziato che S. cerevisiae, W.  anomalus, P. membranifaciens  e  Rho-
dotorula glutinis sono  le  specie  più  frequentemente  isolate  da  olive  [14, 15, 47]. La presenza
maggioritaria di S. cerevisiae in tutte le cultivar analizzate può rappresentare il presupposto
per un suo possibile impiego come starter. Tale microrganismo è in grado di produrre com-
ponenti  come carotenoidi, acido citrico, glutatione e tocoferoli. La formazione di questi com-
posti può essere indotta durante la crescita in condizioni di stress, di fenoli nel mezzo di
fermentazione, o di additivi dannosi alla crescita cellulare aerobica. La presenza di lieviti in
grado di produrre antiossidanti bioattivi in  olive  da  tavola  può  quindi  ritardare  la  dege-
nerazione  ossidativa  delle  sostanze grasse ed aggiungere a quest’alimento caratteristiche
funzionali. 
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Nel presente lavoro nessuno dei lieviti isolati presentava attività pectinolitica. Inoltre, i dati
derivanti dalla caratterizzazione tecnologica hanno evidenziato che i ceppi di W. anomalus
sono stati caratterizzati dalla presenza di attività β-glucosidasica. Anche in un precedente stu-
dio di Hernandez et al. [47] è stato riferito l’isolamento, da olive fermentate, di diversi ceppi
appartenenti a questa specie con interessanti proprietà tecnologiche. Pertanto, tale micror-
ganismo potrebbe essere un interessante candidato per la deamarizzazione delle olive da ta-
vola.  

CONCLUSIONI 
La  produzione  di  olive  da  tavola  rappresenta  un'importante  realtà  economica  per  molti
paesi  del Mediterraneo, tuttavia il processo fermentativo è ancora condotto in maniera em-
pirica, portando allo sviluppo di una microbiota naturale e pertanto non standardizzabile. Al
fine  di  ottenere  un  processo  di  fermentazione  più  prevedibile  è stato proposto il ricorso
all’impiego di colture starter. Un appropriato inoculo, infatti, può prevenire i fenomeni di spoi-
lage  da  parte  di  microrganismi  alteranti,  inibire  la  crescita  di  patogeni  e garantire un
processo maggiormente controllabile e quindi un prodotto “ripetibile” e privo di difetti. I dati
ottenuti nel presente lavoro rappresentano la base per la selezione di LAB e lieviti da utilizzare
come starter nella fermentazione delle olive da tavola.
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ABSTRACT
Con il seguente lavoro si sono confrontati metodi di deamarizzazione biologica su olive apparte-
nenti alle principali cultivar italiane impiegate per la produzione di olive da mensa quali Itrana
bianca e nera dal Lazio, Peranzana e Cellina di Nardò dalla Puglia e Nocellara del Belice dalla Sicilia.
Esse venivano fermentate al naturale in condizioni di industrial scale, per mezzo di microrganismi
spontanei o in condizioni di lab scale, attraverso l’impiego si starters di batteri lattici opportuna-
mente selezionati per la loro resistenza ad alte concentrazioni in sale e polifenoli.
I risultati dimostrano che la deamarizzazione biologica con starters consente di ridurre notevol-
mente i tempi di fermentazione e allo stesso tempo garantisce maggior sicurezza nei confronti
della salute del consumatore dato il rapido abbassamento del pH che impedisce la crescita di mi-
crorganismi patogeni.
La qualità salutistica e sensoriale strettamente connessa alla presenza dei secoiridoidi nel frutto
risulta    molto più elevata grazie alla rapidità del processo che consente di ottenere un prodotto che
conserva un adeguato contenuto in polifenoli.

INTRODUZIONE
Il Consiglio Oleicolo Internazionale (COI) definisce le olive da tavola come i frutti sani di spe-
cifiche varietà, raccolte ad un appropriato grado di maturazione a cui corrisponde una qualità,
stabilita in base a determinati parametri (indicati successivamente), tale da assicurare l’otte-
nimento di un prodotto commerciale commestibile e conservabile (1).
Le olive destinate alla trasformazione sono, dunque, caratterizzate dai seguenti parametri: 
1. peso tra i 3 ed i 5 grammi per le olive di media pezzatura, oltre i 5 grammi per le grandi;
2. forma generalmente rotondeggiante con nocciolo che si distacca facilmente;
3. rapporto polpa/nocciolo superiore a 5;
4. buccia sottile, ma elastica e resistente all'azione degli alcali e della salamoia; 
5. è auspicabile una elevata concentrazione zuccherina nella polpa, al di sopra del 4%; 
6. il contenuto in olio dovrebbe essere il più basso possibile per non alterare la consistenza del
frutto in seguito alla trasformazione e per garantire una maggiore conservabilità del prodotto (1).
Le olive destinate ad un prodotto da mensa subiscono un processo di deamarizzazione che
ha il principale scopo di una riduzione più o meno importante, della naturale sensazione di
“amaro” che caratterizza questo frutto, rendendolo gradevole dal punto di vista sensoriale.
Responsabili di questa sensazione gustativa, sono alcune sostanze tipiche ed esclusive della
specie Olea europaea quali oleuropeina, demetiloleuropeina e ligustroside, secoiridoidi glu-
cosidi che molte ricerche hanno dimostrato possedere non solo importanti proprietà saluti-
stiche (2-6), ma anche le caratteristiche sensoriali suddette. Questi composti perdono il loro
naturale “bitter taste” una volta idrolizzati in idrossitirosolo, tirosolo, glucosio ed acido eleno-
lico, tramite il processo definito appunto, di “deamarizzazione”.
Quest’ultimo si basa sostanzialmente su due tecniche: 

Standardizzazione del processo di deamarizzazione
biologica per il miglioramento della qualità delle olive
da tavola di varietà italiane. 

Servili M. 1, Urbani S. 1, Esposto S. 1, Taticchi A. 1, Veneziani G. 1, Di Maio I. 1, Sordini B. 1, Selvaggini R. 1, Corsetti A.2. 
1Dipartimento di Scienze Economico-Estimative e degli Alimenti, Sezione di Tecnologie e Biotecnologie degli Alimenti, Università di Perugia, Via San Costanzo 1, 06126,
Perugia.
2Dipartimento di Scienze degli Alimenti, Università di Teramo, Via Carlo R.Lerici, 1, 64023, Mosciano Sant' Angelo (TE).
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1. la prima è una deamarizzazione chimica, conosciuta anche come metodo “spagnolo”, che con-
siste nel conseguimento di un’idrolisi chimica dei secoiridoidi glucosidi da parte di soluzione alca-
line (un soluzione a base di idrossido di sodio). Alla fase di deamarizzazione vera e propria segue
quella di fermentazione microbica grazie alla quale avviene la produzione di acido lattico a partire
dagli zuccheri nel mezzo (acidificazione) (7, 8, 9, 10).
2. La seconda conosciuta come deamarizzazione biologica o metodo “greco” (o “al naturale”), è
basata sull’idrolisi enzimatica da parte di glicosidasi ed esterasi prodotte da microrganismi au-
toctoni, principalmente batteri lattici, cresciuti spontaneamente nel mezzo (salamoia) e/o per
mezzo di starters costituiti da ceppi specifici di Lactobacillus. In entrambi i casi i microrganismi
portano avanti, con tempi e risultati differenti, sia la deamarizzazione che la fermentazione del
prodotto (acidificazione) (7, 8, 11-17).
Tra i due metodi, quello chimico è certamente quello più conosciuto da un punto di vista
scientifico e le fasi operative che lo caratterizzano sono ormai codificate sia in termini di pro-
cesso che di gestione dei reflui (7, 8, 10).
La deamarizzazione biologica, seppur spesso legata all’applicazione di “ricette” tradizionali lo-
cali, è la tecnica più interessante, soprattutto per le potenziali proprietà salutistiche che il pro-
dotto finale può manifestare, data la maggiore concentrazione di sostanze fenoliche che
possono rimanere nel frutto rispetto a quelle che usualmente si ritrovano nelle olive deama-
rizzate con soda. 
Recenti lavori hanno dimostrato inoltre, come la concentrazione fenolica delle olive da tavola
deamarizzate per via biologica sia, non solo quantitativamente più elevata, rispetto al metodo
chimico, ma qualitativamente differenziata: oltre al 3,4-diidrossifenilteanolo (idrossitirosolo o
3,4-DHPEA), si ritrovano una serie di derivati dell’oleuropeina e del verbascoside, altro com-
posto fenolico, derivato dell’acido idrossicinnamico, di cui è importante considerare la bioat-
tività (15-17). 
Tuttavia, uno dei punti critici di questo metodo è legato al fatto che il processo fermentativo
non viene generalmente condotto utilizzando starters selezionati, ma è lasciato ai microrga-
nismi autoctoni, presenti sulla pellicola della drupa e/o nelle salamoie, con i relativi problemi
che tale empirismo comporta, sia dal punto di vista della standardizzazione della qualità, sia
nei riguardi dei tempi di “lavorazione”.
La deamarizzazione “al naturale”, si realizza infatti, in un range di tempo che va dai sei agli otto
mesi, in funzione dalle varietà da trattare, dalla zona di origine, dal loro stato di maturazione
al momento della messa in salamoia ecc.; tutti fattori questi da cui dipende la concentrazione
dei composti fenolici da idrolizzare.
I costi di produzione inoltre, dovranno comprendere in tal caso, un’ingente fase di “stoccaggio
del prodotto”. La sicurezza e la qualità del prodotto finale, dipenderanno peraltro, anche dalle
peculiari condizioni climatiche che caratterizzeranno questo lungo periodo di fermentazione
(7, 8, 15-17) . 
Per quanto sopra esposto, la selezione di microrganismi in grado di promuovere la deamariz-
zazione indipendentemente dalle caratteristiche compositive della materia prima (varietà),
dallo stadio di maturazione e quant’altro, diventa un punto cruciale dell’intero processo bio-
logico: l’alta concentrazione di alcune sostanze quali oleuropeina, demetiloleuropeina e, so-
prattutto verbascoside, possono indurre infatti, una forte attività inibente sulla crescita della
flora microbica inoculata, compromettendone la produzione enzimatica e quindi l’idrolisi dei
secoiridoidi glucosidi (18). 
Al fine di risolvere tali problematiche, la ricerca nel settore si è impegnata nella selezione di
starters di batteri lattici poco sensibili all’attività anti-microbica dei composti fenolici (11-17),
capaci di effettuare deamarizzazione per mezzo di idrolisi dei secoiridoidi glucosidi, nel più
breve tempo possibile, garantendo maggiore salubrità e preservando, allo stesso tempo, parte
del patrimonio antiossidante naturale delle olive.
Prove condotte in lab scale con tali microrganismi hanno già dimostrato che la riduzione dei
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tempi di deamarizzazione e la rapida acidificazione, limitano i processi ossidativi a carico dei
componenti fenolici che sono alla base della perdita del valore salutistico a cui si va normal-
mente incontro con le tecnologie tradizionali di fermentazione (15-17). Il rapido abbassa-
mento del pH dovuto ad una veloce trasformazione degli zuccheri nel mezzo in acido lattico,
sembra inoltre inibire lo sviluppo di batteri coliformi che potrebbero compromettere la qualità
e la sicurezza del prodotto finale (15-17).
Altro aspetto da sviluppare riguardo il sistema biologico è lo smaltimento dei reflui oleari rap-
presentati dalle salamoie di fermentazione, dato il loro non trascurabile impatto ambientale,
da ricondurre principalmente al loro elevato contenuto di polifenoli (15-19), i quali potrebbero
essere opportunamente recuperati e reimpiegati in altri settori alimentari (per la produzione
di functional foods) e zootecnici, attraverso tecniche di filtrazione come già realizzato a livello
industriale, per le acque di vegetazione provenienti dall’estrazione meccanica dell’olio vergine
di oliva (19). 

SCOPO
Le seguenti prove sono volte all’ottenimento di oliva da tavola di alta qualità attraverso la
messa a punto della pratica tecnologica della deamarizzazione biologica, attualmente effet-
tuata con metodi difficilmente standardizzabili.
Punto focale della prova è stato caratterizzare dal punto di vista della composizione fenolica,
alcune delle più importanti varietà di olive a livello nazionale, trasformate per il prodotto da
“mensa”, valutando in particolare, l’incidenza di questa variabile, responsabile delle sensazioni
amare del frutto tal quale, sul processo di deamarizzazione condotto per mezzo di fermenta-
zioni biologiche spontanee (in idustrial scale) e per mezzo di starters di ceppi batterici oppor-
tunamente selezionati per la loro resistenza al cloruro di sodio e per la capacità di idrolizzare
contenuti variabili di composti fenolici (in lab scale).

MATERIALI E METODI
Olive
Olive fermentate industrialmente (industrial scale). Per le varietà Itrana bianca e nera dal Lazio,
Peranzana e Cellina di Nardò dalla Puglia e Nocellara del Belice dalla Sicilia, la fermentazione
avveniva all’interno di fusti in plastica coperti, contenenti ca. 300 kg di olive e ca. 300 L di sa-
lamoia dal 6 al 10 % di sale, in relazione alla cultivar e alle pratiche tradizionali applicate nelle
varie zone di produzione. La fermentazione non era coadiuvata dall’uso di starters di batteri
lattici ma avveniva grazie alla flora microbica spontanea. Il processo di deamarizzazione aveva
una durata variabile dai 5 agli 11 mesi. La tipologia (cultivar e colore delle drupe) dei campioni
prelevati a fine deamarizzazione è descritta in Tabella 1.

Olive fermentate in laboratorio (lab scale). Dopo 24 ore dall’arrivo in laboratorio presso il Di-
partimento di Scienze degli Alimenti della facoltà di Agraria (Università degli Studi Teramo)
campioni di olive fresche (non deamarizzate) appartenenti alle stesse cultivar di Tabella 1 (la-
vorate in industrial scale), venivano lavate e poste in una salamoia così costituita: 3 g/L gluco-
sio, 0,5 g/L estratto di lievito, 6% NaCl e pH 6.
Le salamoie dove venivano poste le olive a fermentare, venivano immediatamente inoculate
con starters rappresentati da due ceppi della specie di batterio lattico Lactobacillus pentosus,
(il ceppo 1MO e il ceppo C8S9, impiegati separatamente in concentrazioni di 106 UFC/mL, cia-
scuno), quindi mantenute a 20 °C.
Le fermentazioni venivano condotte in barattoli di vetro tipo Bormioli, contenenti 750 g di
olive e 750 mL di salamoia.
Il processo di deamarizzazione si concludeva in 42 giorni per tutte le varietà studiate. 
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(Tabella 1). 

Standards. 
L’idrossitirosolo (3,4-DHPEA) veniva acquistato da Cayman Chemicals Ltd. (Ann Arbor, MI), il
tirosolo (p-HPEA) da Janssen Chemical Co. (Beerse, Belgio), l’oleuropeina glucoside da Extra-
synthése (Francia) e l’acido caffeico da Fluka e Aldrich (Milano, Italia). La demetioloeuropeina
ed il verbascoside venivano estratti dal frutto dell’oliva secondo quanto pubblicato in prece-
denti lavori (20). In breve i polifenoli venivano recuperati da 20 grammi di pasta usando una
miscela di metanolo/acqua 80:20 v/v + DIECA (50 mL); questa estrazione veniva ripetuta 3
volte. 
Le forme dialdeidiche dell’acido elenolico legate a 3,4- DHPEA e p-HPEA (3,4-DHPEA-EDA e
p-HPEA-EDA, rispettivamente) e l’isomero dell’oleuropeina aglicone (3,4-DHPEA-EA) venivano
estratti dall’olio usando una procedura precedentemente riportata in (21). In breve, i fenoli
venivano estratti usando metanolo/acqua 80:20 v/v. Dopo evaporazione e purificazione del-
l’estratto crudo ottenuto dal frutto e dall’olio, la separazione dei fenoli avveniva tramite cro-
matografia liquida semipreparativa (HPLC), usando una colonna semipreparativa 9.4 mm i.d.
× 500 mm Whatman Partisil 10 ODS. La fase mobile era composta da acido acetico 0.2% in
acqua (pH 3.1) (A)/metanolo (B) ad un flusso di 6.5 mL/min. La valutazione dei fenoli era ef-
fettuata usando un detector a fotodiodi (DAD) (21). 
La purezza di tutte le sostanze ottenute dalla estrazione diretta veniva testata attraverso HPLC,
e la loro struttura chimica era verificata tramite NMR usando le stesse condizioni riportate in
lavori precedenti (20, 21).

Analisi chimiche.
Si riportano di seguito ed in dettaglio le metodiche riguardanti l’analisi dei composti fenolici
delle olive provenienti da fermentazione al naturale condotta in industrial ed in lab scale e
delle relative olive “fresche”, quando disponibili.
Per quel che concerne le analisi strettamente di natura nutrizionale, sensoriale e microbiolo-
gica e per valutazione della concentrazione salina ed idrogenionica della salamoia, si rimanda
alle relazioni di Lanza et al., e Corsetti et al., riportate nel medesimo volume.

Composti fenolici.
Le analisi dei composti fenolici delle olive provenienti dal sistema industriale, sono state ese-112
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guite sul prodotto già fermentato, quelle provenienti dal lab scale sono state eseguite sia sulle
olive che sulle salamoie, prima e dopo il processo di fermentazione. 
Estrazione dei polifenoli dalle olive. L’estrazione dei polifenoli dalle olive è stata eseguita in ac-
cordo con il metodo descritto da Servili et al., (22), apportando le seguenti modifiche:
• preparazione dell’estratto acquoso dalla polpa delle olive: per ogni cultivar venivano pesati
10 g. di polpa che veniva omogeneizzata con 100 ml di metanolo 80% contenente 20 mg/L
di dietilditiocarbammato di sodio (DIECA), aggiungendo ghiaccio secco. L’omogeneizzazione
veniva effettuata per 1 minuto a 7000 giri/min.;
• filtrazione dell’omogeneizzato ripetuta per tre volte;
• recupero del filtrato e concentrazione dello stesso fino al raggiungimento di un estratto acquoso
di un volume finale di 50 ml; 
• estrazione in fase solida (SPE) dei composti fenolici da 1 ml di estratto acquoso mediante cartuccia
precedentemente attivata (C18-900 mg, Alltech). L’attivazione della cartuccia avveniva con cari-
camento di 10 ml di metanolo puro e 10 ml di acqua distillata, in successione. 
L’estratto acquoso in cartuccia, veniva eluito con 50 mL di metanolo, recuperato e successiva-
mente evaporato sotto flusso d’azoto. Il residuo secco ottenuto veniva risolubilizzato con 5
mL di metanolo puro ed evaporato nuovamente sotto N2. L’estratto fenolico veniva mante-
nuto a-20°C fino al momento del dosaggio.
Estrazione dei polifenoli dalle salamoie. L’estrazione dei polifenoli dalle salamoie avveniva sem-
pre tramite SPE, attraverso caricamento di 1 mL di salamoia fresca su cartuccia (C18 900 mg
Alltech) preventivamente attivata, come indicato precedentemente. Il resto delle operazioni
avveniva come indicato per la polpa di olive (22).
Dosaggio dei polifenoli delle olive e delle salamoie  HPLC. L’estratto fenolico ottenuto dalla polpa
delle olive e dalle relative salamoie veniva analizzato attraverso analisi HPLC (23) dopo aver
recuperato con 1 mL di metanolo l’estratto ed averlo filtrato. L’unica differenza introdotta nel
metodo era nell’utilizzo di una colonna separativa Spherisorb ODS1 250 x 4,6 mm con diame-
tro delle particelle di 5 µm.
Per quanto concerne la strumentazione HPLC veniva usato il sistema mod 1100 della Agilent
Technologies composto da pompa quaternaria completa di degasatore, autocampionatore,
comparto colonne termostatato, rivelatore a fotodiodi UV-Vis e rivelatore di fluorescenza. Per
la valutazione dei composti fenolici venivano iniettati 20 μL di campione. 
La fase mobile era composta da acido acetico 0.2% (pH 3.1) in acqua (solvente A)/metanolo
(solvente B) ad un flusso di un 1 mL/min.
Il gradiente veniva modificato come di seguito: 95% A/5% B per 2 min, 75% A/25% B per 8
min, 60% A/40% B per 10 min, 50% A/50% B per 16 min, e 0% A/100% B per 14 min. Tale com-
posizione veniva mantenuta per 10 minuti poi ritornava a un’iniziale condizione ed equilibrio
per 13 min; il tempo totale di corsa era di 73 minuti.
I composti venivano valutati tramite detector a fotodiodi ad una lunghezza d’onda di 280 nm
il tutto controllato dal sistema operativo “ChemStation2” (Agilent Technologies), con il quale
è stata eseguita anche l’elaborazione dei dati cromatografici (Palo Alto CA. USA) (24).

RISULTATI E DISCUSSIONE. 
Caratterizzazione delle olive fermentate “al naturale” in industrial scale.
La composizione fenolica delle olive ottenute dopo deamarizzazione industriale evidenzia
una diversa distribuzione delle principali sostanze fenoliche, in relazione alla cultivar di ap-
partenenza (Tabelle 2 e 3). I composti maggiormente presenti risultano essere il verbascoside
e l’idrossitirosolo (3,4-DHPEA); il primo composto, un cinnamil derivato, mostra una notevole
differenziazione in base alla varietà, fattore genetico questo, che insieme allo stadio di matu-
razione del frutto, può ritenersi la più importante variabile per le eterogenee concentrazioni
osservate. Il verbascoside infatti, non è interessato dall’attività delle β-glucosidasi prodotte
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dai batteri lattici responsabili dell’idrolisi dei secoiridoidi glucosidi; le variazioni osservate per
questo composto, possono essere pertanto, attribuite alla cultivar e in secondo luogo, allo
stadio di maturazione del frutto.
Per questi motivi il verbascoside può essere considerato una sostanza che influenza le diverse
condizioni di deamarizzazione, da dover adattare alla diverse tipologie varietali, in base anche
alla concentrazione di tale composto, data la sua forte attività batteriostatica, tipica comun-
que, non solo di questo composto ma di molte altre sostanze fenoliche di natura secoroidea. 
Come molti autori hanno sottolineato con i loro studi, il verbascoside ed i derivati agliconici
dell’oleuropeina (es. 3,4-DHPEA-EDA), hanno infatti, una forte capacità inibente nei confronti
della crescita di una grande quantità di microrganismi, non solo coliformi o batteri patogeni
in genere, come detto precedentemente, ma anche nei confronti degli stessi ceppi di batterio
lattico usati per la deamarizzazione biologica come la specie Lactobacillus plantarum.(15-19) 
Per quel che riguarda i contenuti più o meno elevati (e “cultivar dipendenti”) in idrossitirosolo
e tirosolo della polpa delle olive deamarizzate a livello industriale (Tabelle 2 e 3), essi sono da
ricondurre all’attività enzimatica delle β-glucosidasi prodotte dai batteri lattici naturalmente
selezionatesi nelle salamoie nel corso del processo di stoccaggio delle olive e della successiva
fermentazione in salamoia.
La presenza dell’idrossitirosolo in particolare, risulta molto importante data la sua dimostrata
e riconosciuta attività biologica (2-5). L’istogramma di Figura 1 mette in evidenza il particolare
della variabilità di questo composto in base alla cultivar di appartenenza (Figura 1). 
Osservando la somma delle varie frazioni fenoliche analizzate (ultima riga delle Tabelle 2 e 3)
è possibile notare l’effetto legato alla variabilità agronomica e tecnologica di produzione di
queste olive da mensa che si riflette sul differente contenuto in sostanze fenoliche provenienti
dalla stessa varietà ma da aziende diverse (vedi le Cv. Itrana bianca e nera e Peranzana).
Questo a conferma di quanto introdotto circa la mancanza di standardizzazione nel processo
di deamarizzione spontanea, che porta all’ottenimento di prodotti con diverso contenuto in
secoiridoidi.
I risultati ottenuti dimostrano inoltre, la totale assenza di oleuropeina, demetiloleuropeina e
ligustroside glucosidi e degli intermedi di reazione di idrolisi di questi (3,4-DHPEA-EDA e p-
HPEA-EDA) nel frutto, a dimostrazione del fatto che il processo di deamarizzazione biologica
in questi campioni, è avvenuta in forma completa. 
Questo aspetto risulta particolarmente importante soprattutto se riferito ad olive provenienti
da cultivar quali Nocellara del Belice o Peranzana poste in salamoia ad uno stato di matura-
zione precoce; va ricordato infatti, che la concentrazione fenolica nella drupa di oleuropeina
e ligustroside in particolare, e molto meno quella del verbasco side, tende a variare con la ma-
turazione, essendo molto elevata nelle prime fasi di maturazione e molto scarsa in condizioni
di surmaturazione. 
Questo fenomeno e quindi, lo stadio di maturazione che le olive hanno raggiunto al momento
in cui vengono messe a “deamarizzare”, incide notevolmente sullo svolgimento del processo
e soprattutto sull’attività microbica dei batteri lattici, che come già ricordato, può rallentare e
addirittura bloccarsi in presenza di concentrazioni fenoliche intollerabili per i ceppi fermen-
tanti. Il processo biologico quindi, sarà più difficile da avviare su olive poste a fermentare ad
un grado di maturazione precoce rispetto alle stesse trattate ad uno stadio avanzato. 
Riguardo le varietà da noi selezionate ed in generale, tale fenomeno risulta molto evidente
se si fa riferimento a cultivar come l’Itrana per la quale è prevista ormai da diversi anni, la pro-
duzione di due differenti tipologie di olive appartenenti alla stessa varietà (l’Itrana, appunto)
ma poste a deamarizzare a due stadi di maturazione differenti: l’Itrana “nera”, ottenuta da olive
raccolte ad un grado di maturazione particolarmente avanzato, corrispondente alla profonda
pigmentazione della polpa, e l’Itrana “bianca”, raccolta e processata ad uno stato di matura-
zione precoce.
L’ idrolisi dei secoiridoidi glucosidi e il processo fermentativo da parte dei batteri lattici si svol-
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gerà in maniera diversa a seconda del tipo di prodotto: sarà veloce per le olive I. nera e parti-
colarmente lenta per le I. bianca.
Questa differenza tecnologica, oltre al già citato diverso contenuto fenolico, è da attribuire
anche ad una certa variazione di disponibilità dei substrati di fermentazione. Come ricordato
in precedenza, i batteri lattici per accrescersi oltre a fermentare gli zuccheri semplici costitutivi
del frutto dell’oliva rilasciati nella salamoia nel corso della deamarizzazione, che vengono tra-
sformati in acido lattico (con conseguente abbassamento del pH del mezzo), utilizzano altri
attivatori di crescita come le sostanze azotate, che sono più facilmente rilasciate dalle olive in
avanzato stadio di maturazione. La consistenza della polpa del frutto, infatti, tende a cambiare
profondamente nel corso della maturazione, riducendosi progressivamente e favorendo, per-
tanto un maggior rilascio di componenti cellulari come i polifenoli ed i composti azotati, dalle
pareti cellulari verso le salamoie.
Da quanto sopra scritto si deduce quindi, che la flora microbica di una salamoia dove sono
poste olive mature sarà avvantaggiata nel processo di deamarizzazione da una serie di con-
dizioni che vanno da un minor contenuto naturale di polifenoli del frutto ad un maggior rila-
scio di questi (fenil alcoli ma anche verbasco side) nelle salamoie, a una maggiore disponibilità
di nutrienti per il suo accrescimento.
Addirittura si può ipotizzare che la deamarizzazione biologica di olive surmature sarà mag-
giormente dovuta ad un certo “addolcimento” naturale delle olive piuttosto che all’intervento
dei batteri lattici. 
D’altro canto, la flora microbica che invece sarà in grado di portare a termine il processo di
fermentazione e quindi di deamarizzazione, di olive definite “verdi” o “bianche” potrà certa-
mente definirsi più efficiente e capace di accrescersi in condizioni di certo non ottimali. 
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Da qui si può concludere che la selezione di batteri lattici caratterizzati da una buona attività
deamarizzante, andrebbe sviluppata a patire dalle salamoie industriali provenienti proprio da
quest’ultima tipologia di olive.
Nella Tabelle 4 e 5 sono riportati i risultati delle analisi del contenuto in polifenoli condotte
sulle salamoie delle due diverse tipologie di oliva della Cv. Itrana (“bianca” e “nera”), Peranzana,
Cellina di Nardò e Nocellara del Belice.

Per tutte le varietà studiate si può rilevare la grande quantità di sostanze fenoliche che ven-
gono rilasciate nel mezzo di fermentazione. 
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Fig. 1. Figura 1. Contenuto in idrossitirosolo (3,4-DHPEA) (mg/kg) delle polpe di olive fermentate al naturale a livello industriale senza l’impiego
di starters. I risultati sono espressi come media di tre ripetizioni ± la deviazione standard. I suffissi I, II, III stanno ad indicare prodotti appartenenti
alla stessa cultivar ma provenienti da aziende diverse.
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Olive “al naturale” fermentate in lab-scale.
Le analisi della composizione fenolica delle olive da tavola trattate in lab scale (Tabelle 6 e 7),
delle stesse tipologia e varietà prodotte a livello industriale, permettono di evidenziare alcuni
aspetti importanti relativi alla cultivar di appartenenza; il rapporto tra oleuropeina e verba-
scoside in particolare, sembra essere differenziato in base alla varietà di appartenenza, a di-
mostrazione della notevolissima variabilità genetica delle olive da mensa tipiche italiane, la
quale si traduce in una certa difficoltà nella standardizzazione del processo di deamarizza-
zione. 
Come già sottolineato precedentemente, contrariamente a quanto avviene con la deamariz-
zazione chimica (metodo “spagnolo”), per la quale il forte effetto idrolizzante dell’ NaOH (idros-
sido di sodio o “soda”) su tutti i composti fenolici glucosidici, verbascoside compreso, consente
di velocizzare notevolmente il processo, nella deamarizzazione biologica, la composizione fe-
nolica del frutto di partenza gioca un ruolo fondamentale nella riuscita e nella durata del pro-
cesso stesso. 
Da qui, emerge la necessità di selezionare ceppi di batteri lattici in grado di agire ad ampio
spettro, ossia di fermentare olive di cultivar diverse per patrimonio in sostanze fenoliche. 
Una fase importante del seguente lavoro, condotto presso il laboratorio del dipartimento di
Scienze degli Alimenti della facoltà di Agraria dell’Università degli Studi di Teramo, ha riguar-
dato pertanto, la valutazione a livello di lab scale, dell’effetto fermentante e deamarizzante di
due ceppi di batteri lattici, sulle stesse tipologie di oliva appartenenti alle cultivar italiane, in-
dividuando successivamente le varie differenze tecnologiche e qualitative tra una fermenta-
zione al naturale condotta senza starters (olive prodotte in industrial scale) e una con l’impiego
di starters (olive prodotte in lab scale).
I batteri lattici usati come inoculo di fermentazione erano i ceppi 1MO e C8S9 selezionati per
le loro peculiari proprietà deamarizzanti e per le elevate performaces tecnologiche (capacità
di crescita ad elevate concentrazioni saline ed attività fermentanti ed idrolitiche delle frazioni
fenoliche, in presenza di composti ad attività batteriostatica quali verbascoside e 3,4-DHPEA-
EDA). 
I dati ottenuti dalle analisi della composizione fenolica delle polpe di oliva post-fermentazione
(Tabelle 6 e 7) mostrano l’elevata efficienza dei batteri selezionati nel condurre la fase di dea-
marizzazione a partire da una diversa concentrazione fenolica.
In tutti i campioni analizzati infatti, non sono state riscontrate quantità rilevabili di oleuropeina
e demetiloleuropeina glucosidi così come dei corrispondenti derivati agliconici. A questo ri-
sultato, che di per se è indice di un’efficiente attività delle β-glucosidasi prodotte dai ceppi
batterici, si associa l’elevato contenuto in idrossitirosolo (3,4-DHPEA) e tirosolo libero (p-HPEA),
che rappresentano i composti terminali del processo idrolitico.
Tale processo infatti, come osservato già in precedenza, oltre alla scissione del legame gluco-
sidico tra glucosio ed acido elenolico, prevede anche l’idrolisi del legame d’estere tra il sud-
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detto acido e i fenil-alcoli.
Anche nelle prove in lab scale, al fenomeno di idrolisi è seguito il relativo rilascio di elevate
concentrazioni di tirosolo ed idrossitirosolo libero, oltre che del verbasco side, nelle salamoie
(Tabelle 8 e 9), come osservato per i prodotti ottenuti industrialmente (Tabelle 4 e 5).

Tale aspetto consente di puntualizzare che questo prodotto secondario della lavorazione delle
olive da tavola, rappresenta un problema dal punto di vista della eco-compatibilità del pro-
cesso di deamarizzazione. 
Lo smaltimento delle salamoie rappresenta infatti, un costo non indifferente per le industrie
del settore. 
La composizione fenolica della salamoia è spesso caratterizzata da un’alta concentrazione di
due importanti composti fenolici, l’idrossitirosolo ed il verbascoside, entrambi con provate e
spiccate proprietà biologiche (2-5). Il verbascoside in particolare, deve le sue importanti pro-
prietà salutistiche alla presenza nella sua struttura chimica di due composti con proprietà bio-
logiche, lo stesso idrossitirosolo, e l’acido caffeico. 
Il suo recupero pertanto, come quello del 3.4-DHPEA, potrebbe interessare diversi  settori di
produzione degli alimenti arricchiti di sostanze benefiche di tipo naturale.
Il verbascoside in particolare, potrebbe essere usato come inibitore della flora microbica pa-
togena e non, in alcune filiere dell’industria alimentare.
Da qui l’interesse a definire delle tecnologie di recupero della frazione fenolica che prevedano
la separazione e la successiva purificazione dei composti fenolici delle salamoie, impiegando
ad esempio tecnologie su membrana e sistemi di absorbimento selettivo di tali composti.118
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CONCLUSIONI. 
Dall’analisi complessiva dei risultati si evidenzia che il processo di deamarizzazione biologica,
ossia condotto ad opera di batteri lattici, ha un diverso andamento che dipende da molteplici
fattori:
1.  cultivar di appartenenza dell’oliva da trattare;
2.  epoca di maturazione delle olive al momento della messa in salamoia;
3.  deamarizzazione condotta da ceppi di batteri lattici autoctoni o di starters selezionati.
Le nostre indagini hanno ampiamente dimostrato, che nei campioni fermentati in industrial
scale la riuscita e la durata del processo di deamarizzazione biologica condotta da batteri
lattici spontanei, dipendevano strettamente dalla composizione quali-quantitativa dei poli-
fenoli della drupa e quindi, dalla cultivar di appartenenza e dall’epoca di maturazione in cui i
frutti venivano posti in salamoia, ma anche dalle diverse condizioni legate all’agroambiente,
così come alle diverse ricette della “tradizione” locale.
Con l’ausilio di inoculi di Lactobacillus plantarum (straters selezionati) le prove di deamariz-
zazione biologica in lab scale dimostrano che il processo viene portato a termine in tempi de-
cisamente più ridotti rispetto alla pratica condotta con microrganismi spontanei,
indipendentemente dalla cultivar o dallo stato di maturazione del frutto.
Il rapido abbassamento di pH, inoltre, permette di ottenere un prodotto alimentare più sicuro,
e di evitare eccessiva degradazione ossidativa dei composti fenolici come l’idrossitirosolo,
mantenendo più elevate le proprietà salutisitiche delle olive.
L’elevata concentrazione di fenoli quali verbascoside e idrossitirosolo nelle salamoie suggeri-
sce, infine la possibilità di un loro eventuale recupero per poter essere poi utilizzati in campo
alimentare.
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REGOLE GENERALI

1.1 Organizzazione
La Società Consortile Unaprol , di seguito Organizzazione, riunisce le filiere dell’olio extraver-
gine di oliva e delle olive da tavola di alta qualità che possiedono una particolare connotazione
territoriale, legata alle specificità del sistema olivicolo italiano.
L’Organizzazione ha sede in Roma, in via Rocca di Papa n. 12 e svolge la propria attività su
tutto il territorio nazionale per il tramite di unità locali o di professionisti cui affida specifici
incarichi atti al perseguimento dei propri scopi.

1.2 Scopo
L’Organizzazione intende:
• promuovere e valorizzare, in Italia e all’estero, la produzione olivicola nazionale e l’olio extra 
vergine di oliva e delle olive da tavola di alta qualità e di esclusiva origine italiana, che abbia 
caratteristiche migliorative rispetto agli indici minimi imposti dalla legge;

• promuovere e diffondere l’adozione di un documento che disciplini la produzione olive da 
tavola di Alta Qualità (AQ), da applicare presso tutti i soggetti della filiera olivicola;

• comunicare al pubblico l’esistenza del disciplinare alta qualità che ne garantisce l’applica
zione da parte dei soggetti della filiera;

• comunicare ai consumatori il valore del “prodotto tracciato alta qualità”  come espressione e 
garanzia di prodotto ad elevato standard qualitativo;

• realizzare ricerche di mercato sulla produzione ed il consumo di olive da tavola italiane di 
alta qualità;

• realizzare campagne informative per conferire alle olive da tavola italiane un maggior valore, 
realmente corrispondente all’immagine di cui il made in Italy gode oggi nel mondo.

1.3 Struttura del documento.
Il presente disciplinare è strutturato secondo le seguenti sezioni:
• regole generali;
• sezione agronomica;
• sezione trasformazione e conservazione;
• sezione distribuzione;
• sezione ristorazione;
• sezione etica.
Le sezioni sono suddivise in fasi, in ognuna delle quali sono descritte e schematizzate le pro-
cedure evidenziando i requisiti oggetto di certificazione o raccomandazione da parte dell’ente
di certificazione.

Disciplinare Olive da Tavola Italiane di Alta Qualità

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
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1.4 Prerequisiti
Gli operatori della filiera che contribuiscono alla produzione di olive da tavola italiane di alta
qualità, si impegnano a:
• garantire l’esclusiva origine italiana delle olive;
• aderire a sistemi di rintracciabilità di filiera certificati ai sensi della norma UNI EN ISO 22005:08;
• utilizzare materia prima proveniente da oliveti gestiti con tecniche a basso impatto ambien
tale (lotta integrata);

• rispettare il presente disciplinare;
• accettare, nel proprio ambito di competenza, i controlli dell’Organizzazione e le verifiche 
ispettive dell’Organismo di Controllo;

• mantenere nel tempo i requisiti di conformità del prodotto al disciplinare stesso.

1.5. Requisiti
Le olive da tavola di alta qualità vengono prodotte secondo le procedure previste dal presente
disciplinare e rispettano i prerequisiti ed i seguenti parametri chimici, nutrizionali e sensoriali
per la salamoia di condizionamento (Tabella 1) e per 100 g di porzione edibile (Tabelle 2 e 3 e 4).

Tabella 1. Parametri chimici per la salamoia di condizionamento.

Tabella 2. Parametri nutrizionali per 100g di porzione edibile.

Tabella 3. Composizione in idrossitirosolo e suoi derivati nelle olive da tavola (mg/100 g)

Tabella 4. Parametri sensoriali delle olive da tavola AQ.
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2. SEZIONE AGRONOMICA
La presente sezione trae spunto dalle indicazioni riportate nella sezione agronomica del di-
sciplinare redatto dall’Unaprol per la produzione di olio extra-vergine di alta qualità e mette
in evidenza le differenze nella gestione  della filiera delle olive per il consumo da tavola. 

2.1 Vocazionalità pedoclimatica
La scelta di suoli e climi idonei per la coltivazione dell’olivo è di fondamentale importanza per
valorizzare le caratteristiche della varietà, ridurre la necessità di trattamenti contro parassiti e
malattie, e consentire fruttificazione abbondante e condizioni ottimali per la maturazione dei
frutti. Suoli idonei per l'olivo sono di medio impasto e profondi almeno 0.8 m. Terreni argillosi
o con strati argillosi possono creare condizioni di asfissia radicale a cui l’olivo è molto sensibile.
Analogamente sono da evitare suoli con falda freatica superficiale. 
Per quanto riguarda le condizioni climatiche evitare le aree ove si verifichino temperature mi-
nime invernali inferiori a -12 °C. Sono, inoltre, da evitare aree soggette a gelate tardive, che
compromettono la fioritura. La resistenza al freddo di alcune varietà e la loro capacità di sfug-
gire a gelate tardive o precoci mediante ritardi nella fioritura o anticipo di maturazione con-
sente di ovviare solo parzialmente ai suddetti vincoli di minime termiche, per cui la scelta
varietale può consentire miglioramenti limitati. Il regime pluviometrico è molto importante
ai fini della disponibilità idrica nel suolo ma di norma le precipitazioni naturali non sono suf-
ficienti per raggiungere gli obiettivi qualitativi per la produzione di olive da tavola e vanno
integrate con l’apporto di volumi irrigui. Elevata umidità atmosferica e nebbie sono condizioni
sfavorevoli per la coltivazione dell'olivo anche a causa della necessità di frequenti trattamenti
per il controllo delle malattie e dei parassiti.

2.2 Scelta varietale
La scelta varietale è fondamentale per le caratteristiche qualitative delle olive da tavola. Ca-
ratteri qualitativi dei frutti sono la pezzatura, l’elevato rapporto polpa/nocciolo, la consistenza
della polpa, il colore e la tessitura. Il consumo diretto del frutto impone l’assenza di danni este-
tici, anche piccoli o superficiali, causati da malattie, parassiti, fisiopatie o traumi. Il contenuto
in olio non deve essere elevato, mentre quello in zuccheri deve essere alto per le olive desti-
nate a processi di concia mediante fermentazione. Dato che la gran parte delle varietà di olivo
sono auto-incompatibili ai fini riproduttivi, è opportuno prevedere la presenza di almeno due
varietà compatibili tra loro nei nuovi oliveti.
Per la realizzazione di nuovi impianti olivicoli e per i reinnesti è obbligatorio l’impiego di ma-
teriale di propagazione di categoria c.a.c o, eventualmente, categoria “certificato”.
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2.3 Sostenibilità dell’agrosistema naturale
La sostenibilità del sistema produttivo e dei territori olivicoli non ha effetti diretti sulla qualità,
ma è un requisito fondamentale per garantire la sicurezza del prodotto e il rispetto dell'am-
biente e della bio-diversità. L’olivicoltura da tavola è diffusa anche in aree fragili dal punto di
vista degli equilibri naturali, ma di notevole valore ambientale e paesaggistico e a rischio di
abbandono. Le raccomandazioni non si differenziano da quelle presenti nel disciplinare per
la produzione di olive da olio.

2.4 Sistemazione, preparazione e impianto
Sistemazioni del terreno e caratteristiche dell’oliveto devono seguire i criteri indicati per la va-
lutazione di idoneità pedo-climatica. Le sistemazioni devono evitare ristagni idrici e consentire,
tramite fosse e scoline, lo sgrondo controllato delle acque. In terreni declivi la rete di sgrondo
delle acque deve ridurre al minimo i rischi da erosione superficiale. Assicurare all’impianto
l’apporto di abbondante sostanza organica con effetto di lento rilascio di elementi nutritivi e
miglioramento delle proprietà fisiche del suolo e della sua capacità di ritenzione idrica. L’as-
sortimento varietale dovrà tener conto della resistenza genotipica a fattori di rischio nonché
delle esigenze di compatibilità riproduttiva per assicurare elevata produttività e il persegui-
mento degli obiettivi qualitativi delle olive da tavola. Non si conoscono effetti diretti di siste-
mazioni e impianto sulla qualità delle olive, ma adeguate preparazione del suolo e messa a
dimora delle piante si traducono in buoni risultati produttivi, resistenza a fattori di rischio bio-
tici ed ambientali e sostenibilità dell’oliveto. 
Ai fini del mantenimento della fertilità e delle proprietà pedologiche del terreno, bisogna evi-
tare movimenti terra, livellamenti o lavorazioni che interessino strati di profondità superiore
a 30 cm.

2.5 Sesti d’impianto
Il sesto d’impianto (distanza tra gli alberi sulle file e tra le file) non ha ripercussioni sulla qualità
dei frutti purché siano rispettate le buone condizioni di intercettazione e penetrazione della
luce nella chioma e di circolazione di aria nell’oliveto (vedi §§ 2.1 e 2.8). Ad ogni modo è bene
evitare sesti inferiori a 4 m sulla fila e 5 m tra le file per consentire buona illuminazione delle
chiome e circolazione d’aria.
L’esclusione di oliveti superintensivi (più di 1000 alberi/Ha) è dovuta alla scarsa sostenibilità
ambientale di tale sistema produttivo ed alla mancanza di cultivar autoctone per la produ-
zione di olive da tavola che si adattino a tali densità.
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2.6 Gestione del terreno
La gestione del suolo agisce solo indirettamente sulla qualità delle olive da tavola attraverso
l’eventuale modifica della disponibilità idrica del terreno dovuta alla maggiore traspirazione
del prato permanente o temporaneo, alla maggiore quantità di acqua immagazzinata nel
suolo nel periodo autunno-invernale nei terreni in pendio per effetto dell’inerbimento, alla
minore compattazione degli strati superficiali del suolo per il passaggio delle macchine in ter-
reno lavorato (vedi anche § 2.10). La gestione del suolo ha notevole importanza per la ridu-
zione dell'impatto ambientale dell'oliveto. L'impiego di erbicidi deve essere attentamente
valutato per i rischi di contaminazione della falda, nonché per la possibilità di residui nelle
olive. La necessità di irrigare l’oliveto per la produzione di olive da tavola consente di favorire
l’inerbimento aumentando i volumi idrici per tener conto dei maggiori consumi per la traspi-
razione del prato. Per il resto valgono le raccomandazioni già riportate per la produzione di
olio. 

2.7 Controllo delle infestanti
Nel caso di azienda agricola in coltivazione biologica si rimanda a quanto previsto nel Rego-
lamento CE 834/2007 del Consiglio del 28 giugno 2007, relativo alla produzione biologica e
all’etichettatura dei prodotti biologici e che abroga il regolamento (CEE) n. 2092/91.
Per tutte le altre aziende il controllo delle infestanti deve avvenire applicando i principi della
Difesa integrata. Il contenimento dello sviluppo delle erbe infestanti deve preferibilmente es-
sere ottenuto tramite la razionale applicazione delle pratiche agronomiche. È comunque am-
messo il ricorso al diserbo chimico eseguito utilizzando le sostanze attive riportate di seguito.
I criteri di scelta devono sempre essere legati al riconoscimento, da parte del responsabile
aziendale o del tecnico di riferimento, delle infestanti da controllare, del loro stadio di crescita
e del livello di competizione. 

Il diserbo deve essere localizzato sulla fila con una fascia di ampiezza non superiore a 1,6 m. 
L'area trattata non deve quindi superare il 50% dell'intera superficie. Sulle file è possibile ope-
rare, preferibilmente nei periodi autunnali, con microdosi sulle infestanti nei primi stadi di svi-
luppo e ripetere l’applicazione in base alle necessità. L’uso di diserbanti può essere opportuno
in presenza di rischio di erosione e in impianti con impalcature basse e di dimensioni tali da
limitare la possibilità di intervento con organi meccanici.
In condizioni predisponenti, inoltre, va valutato il rischio che l’inerbimento possa favorire la
proliferazione di arvicole nell’oliveto a causa della non lavorazione del terreno che lascia indi-
sturbate le gallerie sotterranee dei roditori. In tali casi  si consiglia di disfare il prato con lavo-
razioni meccaniche ogni 3 anni.
È necessario conservare la documentazione fiscale di acquisto dei diserbanti ed i relativi registri di
carico e scarico di magazzino nonché registrare i trattamenti diserbanti nel Quaderno di campagna.
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2.8 Gestione dell’albero e della fruttificazione
La tecnica di potatura e la forma di allevamento devono essere idonee per la produzione di frutti
di elevata qualità. Ai fini sia di una ridotta incidenza di parassiti, malattie e stress ambientali che
della massima produttività dell'albero, è opportuno che le diverse parti della chioma abbiano
buona esposizione alla luce ed adeguata circolazione di aria. Frutti sviluppatisi in parti della
chioma esaurite od ombreggiate sono di piccole dimensioni e con ritardi di maturazione. Forme
di allevamento a vaso, incluso quelle libere ottenute utilizzando i criteri della potatura minima,
sono di solito le più idonee per la uniforme distribuzione della luce nelle diverse parti della
chioma, il controllo dell’equilibrio vegeto-riproduttivo  e del microclima. Interventi di potatura
verde sono spesso necessari per diminuire il carico produttivo e la competizione tra i frutti, e per
ridurre l’ombreggiamento e la competizione tra organi vegetativi e riproduttivi. L’intervento di
potatura verde, eseguito entro le prime 5 settimane dall’allegagione svolge anche funzioni di di-
radamento dei frutticini per stimolare la crescita di quelli rimanenti e ottenere elevate pezzature
e rapporto polpa-nocciolo.

2.9 Concimazione
La concimazione ha una fondamentale importanza per la crescita, produttività e redditività del-
l'oliveto, e sulla qualità del frutto. Eccessiva distribuzione di concimi minerali comporta un elevato
impatto ambientale con dilavamento di nutrienti e spostamento degli equilibri microbici e chi-
mici nel suolo. La presenza di sostanza organica migliora la capacità di ritenzione idrica del ter-
reno oltre a migliorare la fertilità del suolo.
Si prevede di eseguire l’analisi fisico-chimica del terreno almeno una volta ogni 5 anni, per ap-
pezzamenti omogenei, in modo da poter valutare la reale dotazione e disponibilità di elementi
nutritivi e della sostanza organica.
Nel caso di azienda agricola in coltivazione biologica si rimanda a quanto previsto nel Regola-
mento CE 834/2007 del Consiglio, del 28 giugno 2007 relativo alla produzione biologica e all’eti-
chettatura dei prodotti biologici e che abroga il regolamento (CEE) n. 2092/91.
Per tutte le altre aziende si rimanda alle norme tecniche ed ai criteri rappresentati nella tabella
seguente, con i seguenti limiti di dosi massime ammesse di macroelementi: N (azoto) 100 Kg/ha;
P2O5 (Fosforo) 60 Kg/ha; K2O (Potassio) 60 Kg/ha, siano essi soddisfatti con l’apporto di soli con-
cimi organici e/o misto-organici o di sintesi.
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2.10 Irrigazione
L’irrigazione è una pratica indispensabile per la produzione di olive da tavola nella gran parte
delle situazioni colturali. La disponibilità idrica nel suolo agisce direttamente su alcuni parametri
qualitativi delle olive importanti per la produzione da tavola, tra cui le dimensioni, il rapporto
polpa-nocciolo e la consistenza dei frutti, e ne rende più graduale la maturazione. Per ragioni di
risparmio idrico ed energetico, di ottimizzazione della qualità dei frutti, l'irrigazione in deficit
controllato può essere attuata per le varietà ove vi sia una sufficiente sperimentazione.

2.11 Controllo fitosanitario della coltura
Nel caso di azienda agricola in coltivazione biologica si rimanda a quanto previsto nel Regola-
mento CE 834/2007 del Consiglio, del 28 giugno 2007 relativo alla produzione biologica e all’eti-
chettatura dei prodotti biologici e che abroga il regolamento (CEE) n. 2092/91.
Per tutte le altre aziende agricole la protezione fitosanitaria dell’oliveto deve basarsi sull’appli-
cazione dei principi della “Difesa integrata”, secondo le indicazioni delle “Linee guida nazionali
per la produzione integrata delle colture: difesa fitosanitaria e controllo delle infestanti” redatte
e periodicamente aggiornate dal “Comitato Nazionale Difesa Integrata”. 
Obiettivo prevalente della difesa integrata è la riduzione dell’impatto della gestione fitosanitaria
verso l’uomo e l’ambiente, consentendo di ottenere produzioni economicamente sostenibili.
L’applicazione delle norme tecniche del presente Disciplinare, comunque, deve tener conto delle
peculiarità climatico/ambientali, colturali e fitosanitarie che contraddistinguono le diverse zone
olivicole italiane. Pertanto, è data facoltà all’azienda che aderisce a questo Disciplinare di adottare
le norme tecniche riportate nella tabella successiva o di adottare l’eventuale “Disciplinare di difesa
integrata dell’Olivo” della Regione o Provincia autonoma di appartenenza, in quanto ispirate alle
stesse “Linee guida nazionali”.
La difesa integrata deve essere gestita valorizzando prioritariamente tutte le soluzioni alternative
alla difesa chimica che possano consentire di razionalizzare gli interventi, salvaguardando la sa-
lute degli operatori e dei consumatori, limitando i rischi per l’ambiente, in un contesto di agri-
coltura sostenibile.
Particolare importanza va riposta, nel rispetto della normativa vigente, nell’attuazione di inter-
venti tesi a: 
• adottare sistemi di monitoraggio razionali che consentano di valutare adeguatamente la situa

zione fitosanitaria dell’oliveto;
• favorire l’azione degli organismi utili (ausiliari); 
• attuare la difesa fitosanitaria attraverso metodi biologici, biotecnologici, fisici, agronomici in al

ternativa alla lotta chimica;
• limitare l’esposizione degli operatori ai rischi derivanti dall’uso dei prodotti fitosanitari, anche 

mediante l’adozione di idonei dispositivi di protezione individuale; 
• razionalizzare la distribuzione dei prodotti fitosanitari limitandone la quantità, lo spreco e le 

perdite per deriva (controllo funzionale e taratura delle macchine irroratrici);
• limitare gli inquinamenti puntiformi derivanti da una non corretta preparazione delle soluzioni 

da distribuire e dal non corretto smaltimento delle stesse;
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• conservare i prodotti fitosanitari in locali adeguati;
• smaltire adeguatamente i contenitori dei prodotti fitosanitari.
• Per ogni singola problematica fitosanitaria, il momento ottimale di intervento è valutato in re

lazione:
• all’andamento delle infezioni e/o infestazioni;
• allo stadio di sviluppo della specie dannosa e del suo grado di pericolosità;
• alla presenza contemporanea di più specie dannose;
• alle caratteristiche delle sostanze attive, alla loro efficacia e meccanismo di azione, in relazione 

ai diversi stadi di sviluppo dei patogeni e/o fitofagi;
• all’andamento meteorologico e alle previsioni del tempo.

La scelta delle sostanze attive da impiegare va fatta in base a:
• l’efficacia nei confronti dell’avversità da controllare;
• la selettiva nei confronti degli organismi utili;
• i tempi di carenza in funzione dell’epoca di raccolta.
L'impiego di metodi di monitoraggio è obbligatorio tutte le volte che sia ritenuto necessario per
giustificare l'esecuzione di un trattamento, come riportato in tabella “Norme tecniche per la difesa
integrata dell’olivo”. 
È importante conservare la documentazione fiscale di acquisto dei prodotti fitosanitari ed i rela-
tivi registri di carico e scarico di magazzino e compilare il Quaderno di campagna.
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Note esplicative alla tabella
È ammesso l'uso delle sole sostanze attive indicate nella colonna "Mezzi di difesa". La singola sostanza attiva potrà essere utilizzata da sola
o in varie combinazioni con altre sostanze attive presenti nella stessa colonna nelle diverse formulazioni disponibili sul mercato senza limi-
tazioni se non per quanto specificamente indicato.
Nella colonna “Mezzi di difesa”, i numeri riportati a fianco di alcune sostanze attive (s.a.), indicano il corrispondente numero della nota,
riportata nella colonna “Note e Limitazioni d’uso”, da riferirsi a quella specifica sostanza. 
Quando lo stesso numero è riportato a fianco di più s.a., la limitazione d’uso si riferisce al numero complessivo di trattamenti realizzabili con
tutti i prodotti indicati. Il loro impiego deve quindi considerarsi alternativo.
Le limitazioni d’uso delle singole s.a. sono riportate nella colonna “Limitazioni d’uso e Note” e sono evidenziate in grassetto su sfondo om-
breggiato.
Le singole sostanze attive sono utilizzabili solo contro le avversità per le quali sono stati indicati nella tabella "Difesa integrata" e non contro
qualsiasi avversità. Possono essere impiegati anche prodotti fitosanitari pronti all’impiego o miscele estemporanee contenenti una miscela
di sostanze  attive purché  queste siano indicate per la coltura e per l’avversità. 
Le dosi di impiego delle sostanze attive sono quelle previste nell'etichetta dei formulati commerciali. Ove tecnicamente possibile si utilizze-
ranno preferibilmente le dosi minori.
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È inoltre necessario registrare i dati dei monitoraggi fitosanitari sulle relative schede aziendali di
monitoraggio.

2.12 Distribuzione degli agrofarmaci in campo
L’azienda agricola deve mantenere le attrezzature di distribuzione dei prodotti fitosanitari (ato-
mizzatori, barre da diserbo, ecc.) in uno stato di funzionamento efficiente e sottoporle a manu-
tenzione almeno annuale. Le attrezzature devono essere sempre in corretto stato di efficienza e
devono essere sottoposte a controllo funzionale almeno ogni 5 anni da una struttura terza, rico-
nosciuta dalle competenti autorità Regionali e/o Provinciali. È consigliabile eseguire, contestual-
mente al controllo funzionale, la taratura dell’irroratrice in funzione della forma di allevamento
dell’oliveto e della trattrice utilizzata.
Si raccomanda l’utilizzo di attrezzature che riducano la dispersione del preparato fitosanitario
nell’ambiente come, ad esempio, gli ugelli antideriva e quelli antigoccia. L’attrezzatura deve es-
sere accuratamente bonificata in ogni sua parte ogniqualvolta ci sia il rischio di possibili conta-
minazioni con sostanze attive non ammesse dal disciplinare per la protezione dell’oliveto.
Non è permesso il ricorso a mezzi aerei.
Indicativamente, in funzione delle attrezzature utilizzate e della forma di allevamento/età delle
piante di olivo, sono consentiti per i soli trattamenti di difesa dalle avversità, volumi di bagnatura
compresi tra 3 hl/ha/intervento di acqua e 20 hl/ha/intervento di acqua. Per i trattamenti di con-
trollo chimico delle malerbe si rimanda ai volumi di bagnatura riportati nel 2.7 del presente di-
sciplinare.
Lo smaltimento delle confezioni degli agrofarmaci utilizzati e/o quelle scadute o inutilizzabili
deve avvenire secondo quanto previsto dalla normativa vigente in merito allo smaltimento di
“rifiuti pericolosi” attraverso la consegna a centri specializzati. 
Il lavaggio delle confezioni di agrofarmaco deve avvenire contestualmente alla preparazione
della miscela di trattamento e le acque di lavaggio delle confezioni vanno smaltite attraverso il
trattamento stesso. 
Il lavaggio delle apparecchiature meccaniche deve avvenire in circostanze tali da scongiurare la
possibilità di contaminazioni puntiformi di sostanze attive nell’ambiente. Le acque che proven-
gono dal lavaggio di tali apparecchiature, qualora non ridistribuite sulle coltivazioni, devono es-
sere raccolte in contenitori a tenuta stagna e conferite presso centri di raccolta specializzati.
La documentazione e le registrazioni devono comprendere:
• certificato o attestato di controllo funzionale e/o taratura rilasciato da struttura abilitata e rico

nosciuta;
• patentino per la manipolazione di prodotti fitosanitari classificati come Xn, T o T+;
• certificazione MUD per il corretto smaltimento delle confezioni dei prodotti fitosanitari e delle 

eventuali acque di lavaggio.
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2.13 Raccolta
La raccolta delle olive è un’operazione particolarmente delicata che può compromettere la qua-
lità del prodotto finale.
L’epoca di raccolta varia in relazione all’ambiente di coltivazione e alla cultivar. Per le olive da ta-
vola è di solito dettata dal tipo di trattamento utilizzato per la successiva concia. 
Ai fini della qualità del frutto è necessario che si rispetti l’integrità del frutto a partire dal distacco
dalla pianta. Traumi e lesioni anche superficiali deprezzano significativamente il prodotto. Il tipo
di concia influisce sulle percentuali e il tipo di danno tollerabile del frutto .
La raccolta delle olive si può effettuare manualmente o meccanicamente (modalità di raccolta),
ma per il prodotto di qualità si ricorre di solito alla raccolta manuale. 
La raccolta manuale delle olive direttamente dalla pianta (brucatura) consente di raccogliere le
olive allo stadio di sviluppo idoneo per il tipo di concia. La raccolta meccanica avviene mediante
l’uso di agevolatori (pettini, sferzatori, vibratori del ramo) e scuotitori del tronco combinati con
reti e ombrelli rovesci che intercettano le olive, ma bisogna porre molta attenzione per evitare
deprezzamento dei frutti a causa di lesioni. 
Nel caso di azienda agricola in coltivazione biologica si rimanda a quanto previsto nel Regola-
mento CE 834/2007 del Consiglio, del 28 giugno 2007 relativo alla produzione biologica e all’eti-
chettatura dei prodotti biologici e che abroga il regolamento (CEE) n. 2092/91, con particolare
riferimento alla separazione ed identificazione delle olive biologiche da quelle convenzionali.

2.14 Conservazione post-raccolta e consegna delle olive
Le olive, per conservare le caratteristiche qualitative che hanno al momento della raccolta, de-
vono essere immediatamente consegnate all’impianto di trasformazione. Se per qualsiasi ragione
non fosse possibile consegnarle e si rendesse necessaria la loro conservazione, è obbligatorio:
• non superare le 24 ore tra raccolta e trattamento;
• conservare le olive in cassette o bins di plastica rigidi e aerati, approvati per il contatto con gli 

alimenti, disponendo le olive in strato sottile (max 25/30 cm);
• riporre le cassette o i bins in locali freschi e aerati e comunque coperti. 
In fase di post-raccolta e consegna delle olive all’impianto di trasformazione, l’operatore agricolo
deve assicurare la rintracciabilità del prodotto, allegando sempre alla movimentazione ed alla
consegna del prodotto all’impianto di trasformazione il “Modello di conferimento”. In ogni situa-
zione (stazionamento e/o movimentazione) il prodotto conforme al DTP deve sempre essere
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chiaramente identificabile.

2.15 Gestione dei quantitativi
La quantità delle olive lavorate deve essere registrata secondo le modalità previste dal sistema
di rintracciabilità volontaria certificato ai sensi della ISO 22005:08 e deve essere coerente con la
capacità produttiva.

3. SEZIONE TRASFORMAZIONE E CONSERVAZIONE
3.1 Trasporto e stoccaggio delle olive
Il trasporto delle olive dovrebbe essere effettuato in bins forati o in cassette al fine di evitare
schiacciamento dei frutti e basso livello di aerazione. 
Non è consentito il trasporto in sacchi in quanto provoca il danneggiamento dei frutti e successivi
processi fermentativi legati alla formazione di difetti sensoriali.
Se le olive sono stoccate in bins forati, lo stoccaggio non deve superare le 24 ore dalla raccolta,
pur considerando che le condizioni ottimali di lavoro comporterebbero la lavorazione giornaliera
delle olive raccolte. Periodi relativamente lunghi di stoccaggio, sempre compresi nei periodi in-
dicati possono essere ammessi per olive raccolte ad un grado di maturazione precoce. 
Lo stoccaggio dovrebbe essere effettuato in bins forati o in cassette in condizioni di temperatura
compresa tra 8 °C e 18 °C

3.2 Movimentazione delle olive
La movimentazione delle olive deve essere compiuta utilizzando carrelli elevatori che non pro-
ducano emissioni di gas di scarico. Questi ultimi non dovrebbero essere usati ed eventualmente
il loro utilizzo è consentito solo in luoghi aperti e quindi ben areati. Questo per evitare la sedi-
mentazione sulle olive dei gas di scarico che sono i principali responsabili della contaminazione
da idrocarburi policiclici aromatici. 

3.3 Cernita, lavaggio e defogliazione
La fase di pulizia delle olive da corpi estranei e materiali terrosi è un’operazione che viene consi-
gliata. La pulizia può essere effettuata in fase umida o in fase secca, a seconda che si utilizzi come
mezzo di rimozione dei corpi estranei, l’acqua o l’aria. La pulizia con l’utilizzo di acqua è sicura-134
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mente più efficiente della pulizia in fase secca soprattutto per eliminare materiali adesi alle su-
perfici delle olive. 
Le operazione di cernita e corrispondente eliminazione dei corpi estranei possono essere anche
effettuata mediante ispezione visiva e separazione manuale dei materiali impropri, quando que-
sti presentano opportune dimensioni. 
Il lavaggio e la defogliazione delle olive vengono consigliate. Il controllo del processo è relativo
alla qualità dell’acqua utilizzata nella fase di lavaggio. In particolare, nelle lavatrici tradizionali si
deve provvedere ad un ricambio periodico dell’acqua di lavaggio che sarà in funzione della ca-
pacità lavorativa dell’impianto e del livello di contaminazione da corpi estranei e materiali terrosi
dell’oliva. È consigliabile prevedere, a fine processo di lavaggio, un risciacquo delle olive con
acqua potabile, al fine di ridurre al minimo la contaminazione da materiali terrosi. La quantità di
acqua da utilizzare in questa fase non dovrebbe essere inferiore ai 15 litri per 100 Kg di olive.

3.4 Calibratura
La calibratura è un’operazione tecnologica fondamentale per l’ottenimento di un prodotto con
caratteristiche  di uniformità produttiva. La calibratura oltre che per l’accettabilità da parte del
consumatore ha una sua importanza anche dal punto di vista tecnologico. Infatti i tempi di dea-
marizzazione biologica sono legati anche al calibro dell’ oliva. Per questa operazione possono
essere usati vari tipi di calibratrici in relazione alla dimensione degli impianti (calibratrici a filiere
mobili parallele o divergenti). I valori del calibro così come il numero complessivo di calibri da
selezionare sono legate alla cultivar ed alle condizioni produttive presenti nelle diverse aree geo-
grafiche. 

3.5  Immissione delle olive in salamoia e fermentazione
Il processo di deamarizzazione biologica prevede l’immissione delle olive in una soluzione com-
posta da acqua potabile e cloruro di sodio (NaCl). Sulla base di risultati di sperimentazioni scien-
tifiche in corso non si esclude la possibilità di sostituire o ridurre, in un futuro prossimo, l’impiego
di NaCl mediante la realizzazione di fermentazioni in salamoie contenenti altri sali (es. KCl, CaCl2,
…). L’uso del cloruro di sodio ha lo scopo di inibire i microrganismi responsabili di alterazioni e
favorire lo sviluppo di batteri lattici e lieviti, più resistenti alle elevate concentrazioni saline e al-
l’abbassamento di pH che consegue alle prime fasi di fermentazione. I batteri lattici, in particolare,
sono in grado di determinare l’idrolisi dell’oleuropeina e della demetiloleuropeina contenute nel
frutto e responsabili della nota di amaro. Per questo processo è assolutamente necessario im-
piegare sale per uso alimentare. Il contenuto finale di sale nella salamoia di fermentazione do-
vrebbe oscillare tra il 6% e l’8%, a seconda della cultivar e dello stadio di maturazione del frutto;
concentrazioni fino al 10% sono ammesse nel caso di processi tradizionalmente impiegati e va-
lidati in alcune aree produttive.  Si consiglia di procedere all’aggiunta di sale in due stadi separati,
al fine di permettere la diffusione del medesimo all’interno dell’oliva; una volta raggiunto l’equi-
librio osmotico con l’oliva si può procedere ad un ulteriore aggiunta di sale al fine di uniformare
il contenuto del medesimo nella salamoia di fermentazione. Sono ammessi anche brevi periodi
di immissione delle olive in acqua prima dell’aggiunta di sale quando questo processo risulti le-
gato a sistemi di produzione tradizionali di alcune aree produttive. Va però considerato che tale
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processo, quando applicato, dovrebbe essere protratto per periodi molto brevi, al fine di evitare
lo sviluppo di microrganismi alteranti, presenti sulla drupa e nell’ambiente di lavorazione come
normali contaminanti i quali, in assenza di sale e di un rapido avvio della fase di acidificazione
legata alla fermentazione lattica, potrebbero dare luogo all’avvio di fermentazione anomale con
possibile comparsa di difetti e problemi di carattere igienico-sanitario. Andrebbero invece evitati
eccessi di sale nelle salamoie di fermentazione, che potrebbero comportare un effetto inibente
anche sulla crescita dei microorganismi deputati al processo di deamarizzazione biologica. 

3.6. Gestione della fermentazione
La fermentazione lattica delle salamoie sviluppata, in una fase iniziale, da batteri lattici apparte-
nenti ai generi Enterococcus, Pediococcus, Leuconostoc e Lactobacillus e, in una fase successiva
quasi esclusivamente da specie di lattobacilli (in genere del gruppo Lactobacillus plantarum), è
alla base del processo di deamarizzazione biologica. Nei sistemi di fermentazione al naturale ri-
veste un ruolo importante anche la fermentazione alcolica operata da lieviti a metabolismo fer-
mentativo. La fase di fermentazione può avvenire sia in fusti di plastica che in fermentatori in
acciaio inox o vetroresina, a seconda delle condizioni produttive aziendali. La fermentazione
viene favorita da temperature comprese tra i 20 °C ed i 30 °C (valori ottimali intorno a 25 °C) e,
per questo motivo, la gestione della temperatura a partire dalla fase iniziale della fermentazione,
e durante il processo, è consigliabile. Può essere gestita mediante condizionamento dei locali,
nel caso della fermentazione in fusti oppure mediante appositi sistemi di condizionamento della
temperatura (serpentine, fasce o piastre riscaldanti), nel caso di fermentazioni effettuate in fer-
mentatori. La salamoia di fermentazione dovrebbe avere una concentrazione salina compresa
tra il 6% e l’8% ed un pH iniziale compreso tra 5,5 e 6. L’evoluzione della fermentazione può essere
seguita controllando la modificazione del pH. Le olive alla fine della fermentazione dovrebbero
avere un pH compreso tra 4,5 e 3.8, a seconda delle cultivar e delle condizioni di fermentazione.
La fase di deamarizzazione può essere seguita valutando la riduzione della nota di amaro dal
punto di vista sensoriale o, più opportunamente, controllando la concentrazione dei composti
fenolici del frutto (oleuropeina, demetiloleuropeina e verbascoside). La durate della deamariz-
zazione è molto variabile e può essere legata alla tipologia di olive ed alle condizioni di fermen-
tazione. In questo contesto l’inoculo delle salamoie con ceppi selezionati di lattobacilli viene
consigliata come pratica volta alla riduzione dei tempi di deamarizzazione, alla standardizzazione
del processo produttivo, ed al miglioramento della qualità sensoriale ed igienico-sanitaria del
prodotto finale. 

3.7. Stoccaggio delle olive in post deamarizzazione
Le olive dopo la fermentazione dovranno essere stoccate in locali idonei caratterizzati da tem-
perature comprese tra 8°C e 25°C evitando lo stoccaggio all’aperto o sotto tettoie non condizio-
nabili dal punto di vista della temperatura. Sulle olive in fase di stoccaggio deve essere
monitorato il livello salino che può essere portato intorno al 6%, 7% al fine di favorire la stabilità
microbica. Nel corso dello stoccaggio, oltre al livello salino, va controllato anche il pH delle sala-
moia in modo periodico. 
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3.8. Conformità delle olive di alta qualità Italiana
Le olive da tavola di alta qualità Italiane  devono rispettare i parametri analitici e sensoriali  pre-
visti. L’esecuzione dei controlli analitici deve avvenire su tutti i lotti di produzione presso laboratori
di analisi accreditati; l’analisi sensoriale deve essere eseguita da un panel addestrato e i rapporti
di analisi devono essere archiviati per almeno 2 anni.

3.9. Gestione dei quantitativi prodotti
La quantità di olive di alta qualità prodotte e/o vendute è coerente con la quantità di olive regi-
strata in entrata e proviene da olive raccolte in aziende agricole aderenti al Disciplinare.

3.10. Confezionamento
Il confezionamento delle olive deve essere effettuato previa rimozione delle salamoie di fermen-
tazione e stoccaggio, lavaggio delle medesime con acqua potabile e loro successiva immissione
in una salamoia di confezionamento caratterizzata da una concentrazione salina compresa tra il
4% ed il 6%. Valori più bassi possono essere applicati ad olive confezionate e successivamente
pastorizzate mentre valori più elevati sono consigliati nei casi di confezionamento di olive non
soggette a trattamento termico. Il confezionamento può avvenire in vaschette di varia dimen-
sione e forma  o in vasetti di vetro, in relazione alle diverse scelte aziendali. Il processo di condi-
zionamento termico delle olive mediante pastorizzazione alta o sterilizzazione, viene consigliato. 

3.11  Etichettatura
Ciascun contenitore deve essere provvisto di etichetta corrispondente ai requisiti stabiliti dalle
vigenti disposizioni  di legge. 
Sull'etichetta saranno riportate a caratteri di stampa chiari e leggibili le seguenti indicazioni: 
• varietà di olivo;
• ingredienti;
• il simbolo grafico (descrizione dettagliata, forma, dimensione, colori, etc.); 
• generalità della ditta produttrice/confezionatrice; 
• il  nome,  la   ragione   sociale e  l'indirizzo dell'azienda produttrice e confezionatrice; 
• il peso netto e il peso sgocciolato contenuto nella confezione;
• il n. del lotto;
• data di scadenza del prodotto.
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Una contro-etichetta con informazioni nutrizionali viene consigliata. La predisposizione di tale
etichetta è regolamentata dal D.lvo. 77/1993 (attuazione della Direttiva 90/496/CEE) e successive
modifiche e aggiornamenti (D.M. 18.3.2009 che recepisce la Direttiva 2008/100/CE). Le informa-
zioni riportate in etichetta vengono riferite a 100 g di porzione edibile (in questo caso polpa di
olive senza nocciolo). 

3.12 Stoccaggio delle olive da tavola confezionate, movimentazione e messa in vendita
La fase di stoccaggio e movimentazione delle olive da tavola in fase di post-confezionamento
andrebbe effettuata riducendo il danno apportato alle olive sia da condizioni di temperatura che
di luminosità non idonei alla corretta conservazione del prodotto. In questo contesto si dovrebbe
prevedere l’uso di sistemi di imballaggio in grado di ridurre/eliminare il contatto delle olive con
la luce e di minimizzare gli effetti negativi di periodi più o meno brevi di stoccaggio ad elevate
temperature. È consigliato, quindi, l’utilizzo di imballaggi a bassissima permeabilità luminosa
(cartone) ed isolanti nei riguardi degli scambi termici (polistirolo).
I locali di stoccaggio delle olive in fase di pre-distribuzione dovrebbero permettere condizioni
di bassa luminosità e temperature non superiori a 20°C. Gli scaffali di vendita delle olive andreb-
bero posizionati in aree caratterizzate da temperature non superiori a 20°C evitando, nel con-
tempo, elevati livelli di luminosità.

3.13 Gestione dei quantitativi confezionati
La quantità di olive da tavola italiane di alta qualità confezionata è coerente con la quantità di
olive da tavola italiane di alta qualità prodotta dalle aziende di trasformazione aderenti al Disci-
plinare.
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4. SEZIONE DISTRIBUZIONE
4.1. Immagazzinamento
Una corretta gestione del magazzino è fondamentale per ridurre le scorte e per garantire un ele-
vato livello di servizio al cliente in termini di puntualità e frequenza delle consegne. In quest’ot-
tica, il magazzino non può più essere inteso come un centro di accumulo di materiali, ma diviene
un centro produttivo di servizi dove non solo si stoccano e movimentano i prodotti ma si coor-
dina anche il rapporto tra fornitori e clienti. In questa fase si includono lo stoccaggio nella piat-
taforma distributiva e quello presso il magazzino del punto vendita. È evidente però che i due
momenti possono presentare criticità diverse per separazione dei colli, rotazione e possibilità di
controllo della temperatura. Lo stoccaggio all’interno del magazzino del punto vendita appare
più critico rispetto a quello nella piattaforma, poiché il primo, a causa delle ridotte dimensioni,
spesso non è adeguatamente informatizzato. Sono quindi maggiori i rischi di errore nella rota-
zione dei lotti o nella collocazione del prodotto, soprattutto in periodi particolarmente movi-
mentati come le festività. La gestione del magazzino nelle grandi piattaforme distributive, che
dispongono di migliaia di posti pallet, deve essere completamente automatizzata per consentire
una corretta ed efficiente rotazione dei lotti. I materiali gestiti nel magazzino sono sottoposti ge-
neralmente a tre fasi di lavorazione: ricevimento e controllo in entrata; posizionamento; allesti-
mento e preparazione per la distribuzione. 
Al ricevimento nella piattaforma distributiva vanno effettuati controlli sul carico per verificarne:
• le quantità e le tipologie consegnate;
• l’integrità del pallet e delle confezioni;
• la vita residua del prodotto. 
• In particolare su quest’ultima vi è grande attenzione perché da ciò dipende la corretta rotazione
dei lotti in magazzino secondo la modalità FIFO per cui il prodotto che entra per primo deve es-
sere il primo ad uscire. I requisiti rigorosamente controllati riguardano la shelf life del prodotto:
• vita residua del prodotto alla consegna, non deve risultare inferiore ai 2/3 del termine minimo
di conservazione indicato in etichetta;
• scadenza del prodotto, va rispettato il principio per cui consegne successive devono avere sca-
denze successive.
Il posizionamento del materiale viene effettuato su apposite strutture portanti (scaffalature por-
tapallet) che in base alla tipologia costruttiva possono condizionare la disposizione del magaz-
zino e i criteri di movimentazione.
La qualità di un prodotto durante lo stoccaggio può essere compromessa anche dall’area di col-
locazione del prodotto e dalle caratteristiche costruttive della piattaforma, in particolare dall’al-
tezza dei locali e dal tipo di illuminazione.
Sarebbe opportuno che il personale addetto alla collocazione delle merci mantenesse le olive
confezionate lontane dalle fonti di luce e calore, evitando, ad esempio, i bancali più alti se più vi-
cini alla sorgente luminosa, dove anche la temperatura è più elevata. La temperatura dell’area di
stoccaggio andrebbe monitorata e, soprattutto nei mesi più caldi, andrebbe garantito il mante-
nimento di temperature comprese tra 15 e 25 ºC. Per agevolare la rotazione dei pallet secondo
il principio del FIFO possono essere utilizzate particolari scaffalature (drive through) in cui i pallet
appartenenti allo stesso codice prodotto, collocati in una corsia, escono dalla parte opposta al-
l’entrata per mezzo di rulli che ne permettono lo scorrimento. A causa dell’importanza cruciale
di questa fase sulla qualità del prodotto, vanno effettuati periodici controlli in piattaforma per
verificare la corretta gestione delle merci. Non appena i pallet arrivano in piattaforma vengono
stoccati nei “posti scorta”, per preparare la merce destinata ai diversi punti vendita, il pallet viene
aperto e i cartoni sistemati nei “posti picking”. È evidente quindi che le informazioni eventual-
mente riportate sull’involucro esterno del pallet devono essere ripetute chiaramente anche sul-
l’imballaggio secondario. Questa è la fase più delicata nella gestione del magazzino. 
L’introduzione di una codifica e l’uso di sistemi informatici di lettura dei codici a barre permette
di identificare univocamente ciascun prodotto ed individuarne esattamente la collocazione eli-
minando gli errori nei prelievi. La fase di imballaggio finale per la formazione dell’unità di carico
destinata alla spedizione deve essere svolta con attenzione per ridurre errori e facilitare il carico
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dei mezzi di trasporto. La complessità dei moderni sistemi di gestione del magazzino richiede la
presenza di personale adeguatamente qualificato e costantemente aggiornato.

4.2. Trasporto
Le responsabilità sul mantenimento delle perfette condizioni del carico durante il trasporto alla
piattaforma distributiva ricadono sul confezionatore, che può effettuarlo direttamente con mezzi
propri, oppure rivolgersi a ditte specializzate. È fondamentale controllare che il trasporto avvenga
secondo le istruzioni previste dai capitolati stabiliti dall’azienda committente soprattutto relati-
vamente alla scelta del mezzo e del percorso. È preferibile che la fase di trasporto dell’olio duri il
minor tempo possibile. Per questo la scelta del vettore dovrebbe essere valutata soprattutto sulla
base dei tempi, della puntualità di consegna e delle garanzie igienico sanitarie.
Le principali criticità del trasporto sono rappresentate dalle eventuali soste nel piazzale di carico
e dalla durata della fase di carico stessa. Qualora i tempi di carico dovessero protrarsi a lungo, il
prodotto verrebbe esposto a condizioni ambientali difficilmente controllabili soprattutto per
quanto concerne la temperatura. Per proteggere il prodotto dalla luce e dalle temperature troppo
elevate o troppo basse bisogna evitare che il prodotto pronto per la spedizione sosti a lungo sul
piazzale prima dell’effettuazione del carico. Anche durante le soste intermedie che si effettuano
durante il trasporto bisogna concordare il rispetto di opportune precauzioni, quali ad esempio
la sosta sotto ripari ombreggiati nei mesi più caldi, che evitino un’eccessiva permanenza del ca-
rico in condizioni di temperatura non ottimali.
Riguardo alle tipologie di mezzi di trasporto utilizzati è senz’altro da sconsigliare l’impiego di
mezzi telonati che non offrono una sufficiente protezione al carico. In ogni caso sarebbe buona
norma dotare il mezzo di trasporto di un sistema per un monitoraggio della temperatura a livello
del carico e stabilire le procedure per controllare che questa rientri nei limiti consigliati, qualora
non sia possibile utilizzare mezzi coibentati. 
Sinonimo di serietà e attenzione per il prodotto è sicuramente l’attenzione per quei punti critici
della fase di stoccaggio che potrebbero alterare il prodotto come la vicinanza a fonti di luce e
calore, la tipologia di luci impiegate (naturali o artificiali come alogene), l’esposizione diretta ai
raggi solari, la verifica di eventuali anomalie (tappi graffiati, ammaccati, etichette rotte o unte)
che compromettano la sicurezza e l’estetica del prodotto, il controllo dell’adeguata tensionatura
del film che avvolge il carico e dell’integrità e stabilità dei pallet.

4.3. Esposizione al punto vendita
La collocazione del prodotto sullo scaffale riveste un ruolo strategico per la sua vendita, essa è
studiata per comunicare con il consumatore e indurlo all’acquisto. Andrebbero evitati periodi di
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sosta alla scaffale particolarmente lunghi ed esposizioni alla luce diretta ed a fonti di calore, al
fine di evitare modificazioni del colore del prodotto.

5. SEZIONE ETICA
I soggetti della filiera ALTA QUALITÀ delle olive ta tavola devono garantire a tutti i soggetti
coinvolti nel processo produttivo idonee condizioni di vita e di lavoro, coinvolgendo in
questo impegno anche i propri fornitori.
Questo significa non solo la concreta e corretta applicazione di tutte le normative in materia di
contratti di lavoro e di sicurezza sul lavoro ma un impegno concreto da parte delle organizzazioni
coinvolte nella filiera per migliorare le condizioni di vita e di lavoro soprattutto a livello della pro-
duzione primaria e cioè a livello dei produttori di olive italiani.
Tra gli obiettivi di miglioramento vi è quello di assicurare un prezzo equo ai produttori di olive
da tavola, il che significa attribuire annualmente un prezzo definito nell’ambito di accordi inter-
professionali e di filiera e soprattutto garantire a tutti i destinatari del prodotto la trasparenza
del prezzo indicando in quello di vendita la percentuale destinata al fornitore immediatamente
precedente.
Per il raggiungimento degli obiettivi in materia di sicurezza sul lavoro tutte le organizzazioni
coinvolte si impegnano a sostenere i fornitori immediatamente precedenti nell’organizzazione
ed erogazione di servizi di formazione in materia di sicurezza sul lavoro e, se del caso, a assicurare
i servizi informativi e tecnici in materia che dovessero risultare carenti, fornendo anche  il perso-
nale qualificato all’uopo necessario.

5.1. Non discriminazioni
Le organizzazioni delle filiera, nel quadro della legislazione regionale, nazionale, comunitaria e
internazionale vigente in materia di occupazione e di rapporti sul lavoro, e dei contratti collettivi,
devono:
• non attuare e rimuovere ogni causa di discriminazione nella selezione, assunzione, retribuzione, 

promozione formazione, licenziamento e pensionamento, sulla base di motivi di etnia, colore, 
genere, religione, opinione politica, nazionalità, status sociale, status civile, appartenenza a po 
polazioni indigene, età, genetica, salute (inclusi i casi di HIV/AIDS), disabilità, gravidanza, ma
ternità e orientamento sessuale.

• non interferire, se non per reali necessità debitamente documentabili, con l’esercizio del diritto 
del personale di seguire principi o pratiche, o di soddisfare bisogni connessi a etnia, ceto, origine 
nazionale, religione, invalidità, genere, orientamento sessuale, appartenenza sindacale o affi
liazione politica.

• opporsi a qualsiasi forma di discriminazione diretta o indiretta e/o molestia ai danni di individui 
o gruppi, da parte di altre persone o gruppi, impegnandosi a prevenire ed intervenire per far 
cessare comportamenti che possono sfociare in aggressione fisica, sessuale, razziale, psicologica 
o verbale.

5.2. Lavoro minorile
Le organizzazioni delle filiere, nel quadro della legislazione regionale, nazionale, comunitaria e
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internazionale vigente in materia di occupazione e di rapporti sul lavoro e dei contratti collet-
tivi:
• devono non utilizzare o accondiscendere all’utilizzo di minori in alcun tipo di occupazione prima 

che questi abbiano concluso l’obbligo scolastico e abbiano raggiunto i 16 anni di età.
• possono impiegare i/le minori di 16 anni unicamente su autorizzazione delle autorità compe

tenti in materia di lavoro, previo assenso scritto dei titolari della potestà genitoriale, ed unica
mente in attività lavorative di carattere culturale, artistico, sportivo o pubblicitario e nel settore 
dello spettacolo, purché si tratti di attività che non pregiudicano la sicurezza, l'integrità psico
fisica e lo sviluppo del/della minore, la frequenza scolastica o la partecipazione a programmi di 
orientamento o di formazione professionale.

• possono impiegare persone di età compresa tra i 16 e i 18 anni che abbiano comunque assolto 
l’obbligo scolastico in lavori che per loro natura o circostanze non siano pericolosi, o che siano 
condotti secondo modalità che non compromettano la loro salute, sicurezza e sviluppo fisico e 
psichico. 

5.3. Lavoro forzato, obbligatorio o in condizioni di schiavitù
Le organizzazioni delle filiera, nel quadro della legislazione regionale, nazionale, comunitaria e
internazionale vigente in materia di occupazione e di rapporti sul lavoro e dei contratti collettivi,
devono:
• non utilizzare o dare sostegno all’utilizzo di lavoro forzato o obbligato, o ad altre forme odierne 

di schiavitù.
• favorire il lavoro nelle carceri rispettando le condizioni stabilite dalla Convenzione ILO n. 29. 

5.4. Libertà di associazione e contrattazione collettiva
Le organizzazioni delle filiere, nel quadro della legislazione regionale, nazionale, comunitaria e
internazionale vigente in materia di occupazione e di rapporti sul lavoro e dei contratti collettivi,
devono:
• rispettare la libertà di associazione e il riconoscimento effettivo del diritto alla contrattazione 

collettiva;
• garantire che le lavoratrici e i lavoratori non siano discriminati a causa della loro appartenenza 

a sindacati o della loro partecipazione ad attività sindacali;
• garantire che i rappresentanti del personale non siano discriminati e possano comunicare con 
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i loro associati sul posto di lavoro;
• nel caso in cui il diritto alla libertà di associazione e di contrattazione collettiva sia limitato dalla 

legge o il cui esercizio sia reso difficile da circostanze obiettive, facilitare mezzi alternativi di as
sociazione libera e indipendente e di contrattazione collettiva per tutto il personale;

• garantire che le lavoratrici e i lavoratori e i/le loro rappresentanti abbiano accesso ad informa
zioni, servizi e risorse, e assicurare le comunicazioni interne necessarie affinché i/le rappresen
tanti delle lavoratrici e dei lavoratori possano negoziare in modo efficace e senza danno agli in
teressi legittimi delle lavoratrici e dei lavoratori, non ostacolando in alcun modo l’associazioni
smo sindacale all’interno ed all’esterno della Organizzazione, rinunciando a condizionare in 
qualsiasi forma, direttamente o indirettamente, l’azione sindacale, non ostacolando la libera 
elezione da parte delle lavoratrici e dei lavoratori di loro rappresentanti entro le organizzazioni  
delle filiera.

5.5. Retribuzione
Le organizzazioni delle filiera  devono fornire ai alle lavoratrici e ai lavoratori una remunerazione
equa per il lavoro svolto o da svolgere, liberamente concordata o fissata, sulla base della legisla-
zione regionale, nazionale, comunitaria e internazionale nazionale vigente e dei contratti collet-
tivi, e che sia sufficiente ad assicurare un adeguato standard di vita.

5.6. Orario di lavoro
Le organizzazioni delle filiera  devono rispettare l’orario di lavoro previsto dalla legislazione na-
zionale vigente in materia di occupazione e di rapporti sul lavoro, nonché dai contratti collettivi.

5.7. Tutela e promozione della salute e sicurezza delle lavoratrici e dei lavoratori
Le organizzazioni delle filiere, nel quadro della legislazione regionale, nazionale, comunitaria e
internazionale, dei regolamenti applicabili e delle pratiche vigenti in materia di salute e sicurezza
negli ambienti di lavoro, devono:
• garantire un ambiente di lavoro salubre e sicuro, prendere adeguate misure per prevenire inci

denti e danni alla integrità fisica e psicosociale, che possano verificarsi in relazione al lavoro o 
durante lo svolgimento del lavoro, minimizzando le cause di pericolo all’interno degli spazi e
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dei luoghi di lavoro.
• prendere adeguate misure affinché i propri dipendenti non accusino stress o disagio lavorativi, 

ovvero vigilare affinché una lavoratrice o un lavoratore
- non divenga oggetto, da parte di colleghe/i e/o del management, in modo deliberato e siste

mico di: pressioni o molestie psicologiche; maltrattamenti verbali ed offese personali; immoti
vata esclusione o marginalizzazione o boicottaggio dell'attività lavorativa; controlli senza che 
ella/egli lo sappia; applicazione di sanzioni senza motivo apparente, senza dare spiegazioni, 
senza tentare di risolvere i problemi insieme alla lavoratrice o al lavoratore; attribuzione di com
piti dequalificanti in relazione al profilo professionale posseduto

- non accusi processi di logoramento o decadenza psicofisica indotti dal rapporto professionale 
con la clientela.

5.8. Sviluppo delle conoscenze e competenze
Le organizzazioni delle filiera, nel quadro della legislazione regionale, nazionale, comunitaria e
internazionale vigente in materia di occupazione e di rapporti sul lavoro e dei contratti collettivi,
devono garantire la gestione delle risorse umane in modo tale da mettere tutto il personale nelle
condizioni di svolgere le proprie mansioni in modo efficiente e sicuro e di avere pari opportunità
di sviluppo di competenza e carriera.
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