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Programma

Giovedi 1 Ottobre 2009

Registrazione ore 8.00
Saluti Autorita ore 8.30

| Sessione: Analisi di mercato e valorizzazione

Moderatore: Paolo Inglese

Relazione introduttiva: Antonio Cioffi ore 9.15

La filiera oleicola italiana nei nuovi scenari comgtitivi

Comunicazioni orali

1. Analisi tecnico-economica e scelte di gestione delivicoltura in Toscana ore 9.45
Polidori R., Omodei Zorini L., Vieri M., Gucci R.

2. Meccanizzazione e costi della raccolta meccanicalligiveto superintensivo ore 10.00
Bellomo F., D'Antonio P.

3. Quali strategie per il marketing dell'olio ore 10.15
Pomarici E.

4. 1l ruolo dell'olivo nel paesaggio agrario italianodel XXI secoloore 10.30
Cicia G., D’Amico M., Pappalardo G.

Poster

P.1 Olivicoltura di qualita e varieta locali quali strumenti di presidio rurale e di valorizzazione di
un’area DOP
Galluzzo N.

P.2 L'olivo: elemento del paesaggio culturale
Calandrelli M.M., Calandrelli R., Acampora G., QoiC.

Pausa Cafféore 10.45

Il Sessione: Modelli colturali e loro gestione

Moderatore: Filiberto Loreti

Relazione introduttiva: Angelo Godini ore 11.00

Il futuro dell’olivicoltura italiana tra riflession i e proposte

Comunicazioni orali

5. Meccanizzazione dell'oliveto italiano: i risultatidel progetto M.A.T.E.O ore 11.30
Sarri D.,Vieri M.

6. Un triennio di raccolta meccanica per promuovere blivicoltura in Umbria ore 11.45
Tombesi A., Farinelli D., Ruffolo M., Scatolini GSjena M.

7. Risposta bio-agronomica di un impianto superintensio di Arbequina sottoposto a diversi livelli
d’irrigazione ore 12.00
Campisi G., Caruso T., Marino G., Farina G., M&1a.

8. Le acque reflue urbane trattate: risorsa da valorizare nella olivicoltura meridionale ore 12.15
Xiloyannis C., Palese A.M., Masi S., Motta F., RdiO.

9. Compostaggio dei sottoprodotti della filiera oliviola-olearia ed effetti della fertilizzazione degli
oliveti con i compost ottenuti ore 12.30
Nasini L., Proietti P., Balduccini M.A., Del Buoriz, Gigliotti G.

10. Aspetti qualitativi e quantitativi della raccolta meccanica in continuo di un giovane oliveto
superintensivo ore 12.45
Camposeo S., Bellomo F., Godini A.
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Poster
P.4 Effetti della concimazione fogliare azotata slittivita dell'olivo e sulla qualita dell'olio
Proietti P., Nasini L., Famiani F., Balduccini M.A.
P.5 Osservazioni sul comportamento agronomico diércultivar in un impianto superintensivo in
Sicilia: primi risultati
Marino G., Marra F. P., Sansone C., Caruso T.
P.6 Periodo ottimale di raccolta e qualita dell'old in oliveto superintensivo in Abruzzo
Tombesi S.Molfese M., Cipolletti M., Visco T.
P.7 Aspetti quantitativi e qualitativi della produzione nella cultivar “Nocellare del Belice” in
rapporto all'evoluzione dello stato idrico della panta nel corso della sviluppo del frutto
Di Miceli C., Nicolosi P., Marra F. P., Caruso T.
P.8 Influenza della simbiosi micorrizica sulla rispsta vegetativa di cinque cultivar diOlea europaea
Tataranni G., Santilli E., Briccoli Bati C., DichB.
P.9 Recupero di composti fenolici da materiale digtatura dell'olivo
Andreoni N.
P.10 Stima del consumo idrico in olivo tramite monoraggio di flussi xilematici e fluttuazioni
diametriche del tronco
Giovannelli A., Traversi M.L., d’Andria R., Morells., Fragnito F., Lavini A., Tognetti R.,
Sebastiani L.

Pausa Pranzoore 13.00
Visione e Discussione Posteore 14.00

[Il Sessione: Germoplasma, Miglioramento genetico Biotecnologie
Moderatore: Tiziano Caruso
Relazione introduttiva: Eddo Rugini ore 15.00
Il contributo delle biotecnologie e del migliorameto genetico per I'innovazione dell’olivicoltura
Comunicazioni orali
11. L'oleastro come potenziale riserva di geni agronorsamente utiliore 15.30
Mulas M., Mura G., Dessena L., Bandino G., Sedda P.
12. Individuazione e profilo di espressione di geni caivolti nello sviluppo del fiore e nell’aborto
dell’'ovario ore 15.45
Colao M.C., Reale L., Miano D., Ferrante F., SgratoFornaciari M., Orlandi F., Romano B.,
Rugini E., Muleo R.
13. Caratterizzazione e valutazione di cultivar del geamoplasma olivicolo campanamre 16.00
Di Vaio C., Nocerino S., Paduano A., Sacchi R.
14. Una banca dati genetica (SSR) per il germoplasmaiaicolo dell'Emilia Romagnaore 16.15
Beghe D., Amendola A. P., Ganino T., Rotondi AblkaA.
15. Selezione di sequenze EST ed identificazione di getiversamente espressi in olivo a seguito
dell'attacco della moscaBactrocera oleae ore 16.30
Imperato A., Corrado G., Alagna F., Varricchio BaJdoni L., Rao R.
Poster
P.11 Produzione di somacloni da cultivar di olivo @rime osservazioni in campo
Mencuccini M.
P.12 Caratterizzazione delle cultivar di olivo autotone del Lazio con microsatelliti e caratteri
morfologici
Colao M.C., Miano D., Fountoulaki G., Cristofori,\Gutierrez Pesce P., Camilli C., Rugini E.,
Muleo R.
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P.13 Prime valutazioni pomologiche su ibridi ottenti da incrocio di cultivar di olivo
Bandino G., Sedda P., Moro C., Mulas M.
P.14 Impiego dell'analisi di High Resolution Meltirg nella genotipizzazione di cultivar di olivo
tramite marcatori SNPs
Colao M.C., Miano D., Zuccari L., Rugini E., Mul&
P.15 Arno, Basento e Tevere: tre cultivar di oliva duplice attitudine
Giordani E., Ferri A., Padula G., Bellini E.
P.16 Valorizzazione del germoplasma autoctono deltagione Puglia: corrispondenza varietale e
fingerprinting molecolare degli olivi secolari
Zelasco S., Faccioli P., Lanza B., Cesari G., FefrSimeone V.
P.17 Esperienze condotte presso il DSAA di Peruggull'incapsulamento di propagulivitro-derivati
di olivo: risultati e prospettive
Micheli M., Compagnone A., Prosperi F., Standardi A
P.18 Il germoplasma olivicolo del CRA-OLI: caratterizzazione molecolare mediante marcatori
microsatellite
Muzzalupo ., Stefanizzi F., Bucci C., Pellegrino,i@odino G., Perri E.
P.19 Analisi di loci SSR per identificare sequenzalleliche del DNA estratto da oli vergini d’oliva
Muzzalupo ., Pellegrino M., Godino G., Perri E.
P.20 Attivita del geneOeCHLP nei frutti di Olea europaeaconfronto tra diversi genotipi
Muzzalupo I., Stefanizzi F., Chiappetta A., BrunpBucci C., Pellegrino M., Perri E.,
Bitonti M.B.

P.21 Nuovi marcatori molecolari per lo studio del grmoplasma di olivo Olea europaed..) coltivato in

Puglia
Akkak A., Madeo A., Perri E.
P.22 Caratterizzazione primaria di quattro nuove acessioni di olivo ottenute per incrocio tra
‘Nocellara del Belice’ e ‘Tonda dolce Partanna’
Fodale A.S., Mulé R., Tucci A., Tagliavia M., Foe&.
P.23 Caratterizzazione e valorizzazione del germagsma dell'olivo in Puglia
Russo G.

Pausa Cafféore 16.45

IV Sessione: Biologia, fisiologia e relazioni cordmbiente

Moderatore: Agostino Tombesi

Relazione introduttiva: Franco Marra ore 17.00

Vocazionalitd ambientale ed olivicoltura nel territorio italiano

Marra F., Sebastiani L.

Comunicazioni orali

16. Monitoraggio del periodo ottimale di raccolta nellaDOP Umbria ore 17.30
Farinelli D., Ruffolo M., Scatolini G., Siena M.pmbesi A.

17. Soglie termiche significative per la produttivita cell'olivo ore 17. 45
Mulas M., Cauli E., Bandino G., Sedda P.

18. Variabilita della maturazione delle drupe nella chbma di cultivar venete di olivoore 18.00
Giulivo C., Ferasin M., Manoli A.

19. Il ruolo delle temperature primaverili sull’evento fioritura in olivo ed elaborazione delle soglie di

“risveglio” degli apparati riproduttivi  ore 18.15
Fornaciari M., Orlandi F., Sgromo C., Bonofiglio Ruga L., Romano B.

20. Clima e qualita dell'olio in Piemonte: confronto tra aree di produzioneore 18.30
Forni E., De Maria A., Spanna F., Isocrono D.
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Poster
P.24 Contributo allo studio della biologia fioraledell’olivo: indagine sul grado di autocompatibilita
in diverse cultivar del germoplasma toscano

Bartolini S., Andreini L. 51
P.25 Andamento naturale della cascola e topofisi iorgani riproduttivi di olivo, cv. Leccino
Fabbri A., Beghe D., Montali L., Silvanini A., Gauai T. 52

P.26 Evoluzione della drupa e dei principali compdische determinano la qualita dell’olio in tre cultivar
di olivo allevate in Umbria durante l'inolizione

Scamosci M., Ridolfi M. e Patumi M. 53
P.27 Studio comparativo dello sviluppo del frutto eccumulo dell’olio in tre cultivars di Olea

europaea

Caceres M.E.Giordano C., Bonzi Morazzi LMencuccini M.,Patumi M., Fontanazza G. 54
P.28 Osservazioni sulla biologia fiorale e di frutficazione nell’olivo

Lombardo L., Lombardo N., Briccoli Bati C. 55
P.29 Osservazioni comparate sull’accrescimento elbinoliazione delle drupe di 14 cultivar di olivo

Briccoli Bati C., Lombardo L., Alessandrino M., God G., Madeo A. 56
P.30 Olive da tavola (o da olio) si nasce, non svdnta

Rosati A., Zipancic M., Caporali S., Padula G. 57
P.31 Valutazioni biologico - riproduttive di cultivars tunisine di olivo Olea europaed..).

Sgromo C., El Behi A.W., Patriti A., Orlandi F., Ballem M., Romano B., Fornaciari M. 58

P.32 Contributo alla conoscenza della biologia fi@e dell’'olivo. Influenza delle temperature sulla
fioritura di varieta coltivate in Basilicata
Cantile C., Forlani M., Rotundo A. 59

Venerdi 2 Ottobre 2009

V Sessione: Tecnologie, qualita e tipicita dell’ab
Moderatore: Maurizio Servili
Relazione introduttiva: Raffaele Sacchire 8.30 61
Chiavi eco-fisiologiche della tipicita sensoriale €gli oli extravergini italiani
Comunicazioni orali
21. Migliorare le proprieta salutistiche e sensoriali &ll'olio extravergine: nuovi approcci

tecnologici

Servili M., Taticchi A., Esposito S., Urbani S. \&ggini R.ore 9.00 62
22. Innovazioni tecnologiche nella Filiera Olivicolo-Oegaria per la Produzione di Oli Funzionali di

Alta Gamma ad Elevato Impatto Bionutrizionale e Salitistico ore 9.15

Ranalli A., Contento S., Girardi F., Perilli M., btizzi A., D’Amico S. 63
24. Attuali tendenze, in Italia, della lavorazionadelle olive in oleifici di grandi dimensioni: effeti

sulla resa e sulla qualita dell'olio ore 9.30

Preziuso S.M., Di Serio M.G., Di Loreto G., Muceaka M.R., Di Giovacchino L. 64
25. Gli olii monovarietali della Sardegna: orientamentie prospettive ore 9.45

Bandino G., Sedda P., Moro C., Mulas M. 65
26. Tecniche di trasformazione e caratteri peculiari dgli oli extra vergini del Venetoore 10.00

D’Amico M., Tagliapietra M., Berini N., Lante A..dfasin M., Giulivo C. 66
27. Effetti del processo di estrazione in atmosfera imte (N,) sulla qualita dell’olio vergine d’'oliva

Romano R., Giordano A., Formato A., Sacchi R., 8pdgusso Sore 10.15 67

28. Le innovazioni tecnologiche in frantoio per una filera pit competitiva ore 10.30
Venturi E., Pieralisi 68



Poster

P.33 Studio delle correlazioni tra le intensita ddgattributi organolettici di amaro e piccante e le
concentrazioni dei composti che ne sono responsabil
Biasone A., Di Loreto G., Preziuso S.M.

P.34 Effetti dei differenti metodi di frangitura delle olive sulla resa e sulle caratteristiche qualitive
dell'olio vergine di oliva
Preziuso S.M., Di Serio M.G., Biasone A., Vito Ruycciarella M.R., Di Giovacchino L.

P.35 Valutazione dei composti organici volatili déblio extravergine di oliva da cv Grignano
Vezzaro A., Boschetti A., Dimauro M., Ramina A.uBro C., Ferasin M., Ruperti B.

P.36 Evoluzione di acidita libera e numero di peragdi in oli ottenuti da olive con diverso grado di
infestazione da Bactrocera oleae
Caruso G., Loni A., Raspi A., Gucci A.

P.37 Valutazione chimica e sensoriale degli oli dicune cultivar di olivo allevate in Puglia con il
modello superintensivo
Camposeo S., Vivaldi G. A., Gallotta A., Godini A.

P.38 Influenza del tempo di gramolazione in atmosfa a ridotto contenuto di ossigeno sulle
caratteristiche qualitative ed aromatiche dell’ olb di oliva
Ridolfi M., Scamosci M., Patumi M.

P.39 Variabilita della composizione acidica in oldi oliva di diverse cultivar
Madeo A., Alessandrino M., Ciliberti A., Perri Rpmano E.

P.40Caratteristiche qualitative di oli di oliva provenienti da uliveti sottoposti a differenti dosi di acgia

salmastra
Benincasa C., Basta P.,.Ciliberti A., Pellegrinj Rellegrino M., Romano E., Perri E.

P.41 Evoluzione del processo di molitura dall’anticita ad oggi
Soprano M., Patrizio S., Russo M., ZambardincC&tfaneo A.

P.42 Qualita e tipicita dell’olio vergine d'oliva nmonovarietale della cultivar locale “Nociara”
D’'Andrea L., Liuzzi V.

P.43 Influenza del sistema di estrazione sulle cataristiche qualitative dell’olio di oliva D.O.P.
“Collina di Brindisi”
D'Andrea L., Liuzzi V., Russo G.

P.44 Trattamento dei reflui oleari: recupero dellafrazione biologicamente attiva e di acqua purificaa

De Marco E., Savarese M., Parisini C., Vitagliang Rzzichini D., Falco S., Sacchi R.
P.45 Feofitine e digliceridi: indici di qualita dedi oli extravergini di oliva imbottigliati?
Savarese M., De Marco E., Parisini C., Falco SchieR.
P.46Gramolazione controllata e profilo qualitativo degl oli extravergini di oliva.
Paduano A., Ferrara L., Sacchi R.
P.47 Spettroscopia NMR e qualita-tipicita-origine deglioli extravergini di oliva.
Paduano A., Randazzo A., Sacchi R.
P.48Effetto della denocciolazione sulla qualita degliloextravergini di oliva in relazione a varieta
e grado di maturazione.
Paduano A., Ambrosino M.L., Della Medaglia D. A.oMeleone E., Sacchi R.

Pausa Cafféore 10.45

VI Sessione: Vivaismo e Difesa

Moderatore: Astolfo Zoina

Relazione introduttiva: Vito Savino ore 11.00

Innovazioni nella certificazione delle produzioni waistiche di olivo: il contributo del progetto
OLVIVA

Savino V, Baldoni L., Faggioli F., Loconsole G., Saponari M.
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Comunicazioni orali

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

Controllo eco-sostenibile della mosca dell’olivo:ecenti acquisizioni ore 11.30

Guerrieri E., Bernardo U.

Principali malattie e parassiti dell’olivo in Calabria e Sicilia ore 11.45

Di Franco F., Magnano di San Lio R., Magnano di GanG., Palmeri V., Benfatto D.
Crescita vegetativa ed aspetti ecofisiologici in gvani piante di olivo inoculate con il virus
associato all'ingiallimento fogliare ore 12.00

Cutuli M., Campisi G., Marra F.P., Caruso T.

Quali prospettive per il vivaismo olivicolo italiano ore 12.15

Catalano L., CIVI Italia

| secreti delle ghiandole rettali e urotergali diBactrocera oleadRossi) (Diptera, Tephritidae)
Rotundo G., Canale A., Carpita A., Germinara GRaspi A. ore 12.30

Sensibilita di 4 cv di olivo allaSpilocaea oleagingCast.) Hugh. in provincia di Caserta
Cristinzio G., Testa A., Bosso L.,Mastroiannidse 12.45

Osservazioni preliminari sull'uso di prodotti naturali contro Saissetia oleae e fumaggini
Rongai D., Basti C., Di Marco C., CeratodZe 13.00

Poster
P.49 Prove sulla radicazione di talee di cultivarisiliane di Olea europaed..

Chiancone B., Macaluso L., Germana M.A.

P.50 Osservazioni sulla radicazione di talee di getipi di Olea europaeaar. sylvestris

Chiancone B., Germana M.A., Di Marco L.

P.51 Variabilita dell'attitudine rizogena di cultivar del germoplasma olivicolo campano

P.52 Verifica microscopica e molecolare dell’effieinza di micorrizazione di inoculi commerciali su

Di Vaio C., Nocerino S., Sorrentino C.

varieta di olivo allevate in vivaio
Landi L., Murolo S., Romanazzi G.
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P.53 Lotta microbiologica contro Otiorrhynchus cribricollis Gyllenhal, 1834mediante impiego del fungo

P.54Test di resistenza genetica a Verticillium dahliasu alcune importanti e diffuse cultivar di olivo

P.55 Aspetti epidemiologici della cercosporiosi ian oliveto della provincia di Trapani e prova di

Metharhizium anisopliae
Scalercio S., Belfiore T., Noce M.E., Vizzarri Vannotta N.

Vizzarri V., Belfiore T., Noce M.E., Scalercio $annotta N.

lotta
Fodale A.S., Mulé R., Tucci A.

P.56 Considerazioni sulle caratteristiche chimichésiche ed ambientali di alcuni agrofarmaci

P.57 Il punto sui prodotti chimici (Azadiractina e Rotenone) in olivicoltura biologica in seguito alla

impiegati in olivicoltura
Russo G., Basile T.

direttiva 91/414/CE
Russo G., Basile T.

P.58 Selezione sanitaria dell’olivo nelle Marche

Murolo S., Nardi S., Bruni R., Savino V., Romana2zi

Pausa Pranzoore 13.15

Visita guidata al MuseoHerculanense presso la Reggia di Porticiore 14.15

Tavola Rotonda(in sostituzione delle visite tecnicheye 15.15
Il futuro della ricerca nel settore Olivicolo - oleario: ricercatori, istituzioni ed imprenditori a
confronto
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| Sessione — Analisi di mercato e valorizzazione

La filiera oleicola italiana nei nuovi scenari cometitivi

Antonio Cioffi

Dipartimento di Economia e Politica Agraria
Universita di Napoli Federico Il

La relazione, partendo dalle innovazioni introdatgdla riforma dell OCM dell olio d oliva, traccera
cambiamenti in

atto nella:

- struttura del commercio con | estero italianol@ d oliva;

- consumi di olio d oliva;

- dinamiche dei prezzi di mercato differenziati ppologia di prodotti;

- assetti tecnologici e organizzativi delle stregtdi produzione e trasformazione.

La parte conclusiva della relazione discutera tespettive della filiera italiana alla luce dei caambenti
in atto.



| Sessione — Analisi di mercato e valorizzazione
Analisi tecnico-economica e scelte di gestione delivicoltura in Toscana

Roberto Polidori*, Luigi Omodei Zorini*, Marco Viet, Riccardo Gucci***

* Universita degli Studi di Firenze, Dipartimentd conomia Agraria e delle Risorse Territoriali,**
Dipartimento di Ingegneria Agraria e Forestale;*tfidersita degli Studi di Pisa, Dipartimento di
Coltivazione e Difesa delle Specie Legnose "G. &uarzzi".

Riassunto

La filiera di produzione dell’'olio di oliva & fomeente caratterizzato dal punto di vista geograéco
rispecchia le varie condizioni naturali, socialiistituzionali del territorio regionale tanto chesgiamo
parlare diolivicolture toscane Esse sono diverse dal punto di vista struttureenologico e per le
funzioni svolte (produttiva, paesaggistica, eand,simili per il livello qualitativo dell’olio proaitto.
L'olivicoltura manifesta tuttavia alcune difficoltdi adattamento alladozione di nuove tecnologie in
grado di diminuire i costi unitari di produzioné.droblema della riduzione dei costi di produzione
riguarda quindi tutte o quasi le aziende olivictdecane, si acuisce e diventa una necessita pée que
aziende che competono sui mercati internazionali.riduzione dei costi di produzione pud essere
realizzata sviluppando ricerche inter-disciplinardirizzate alla definizione sia delle carattedkg
strutturali di moderni impianti di oliveto sia dednologie produttive volte alla razionalizzazione
meccanica delle principali operazioni colturali ffjua potatura e la raccolta sia alla definizione
dell’'efficienza economica-organizzativa delle dseesoluzioni ipotizzate.

Un approccio inter-disciplinare di questo tipo @tstrealizzato nell’ambito del progetto MATEO
(Modelli tecnici ed economici per la riduzione dwmisti nelle realta olivicole della Toscana) che ha
consentito di affrontare i problemi tecnici ed ezanici dell’olivicoltura toscana. In particolaregtogetto

ha I'obiettivo di proporre modelli organizzativi diestione dell'oliveto con particolare riguardoeall
operazioni di potatura e di raccolta, introducendocerto grado di meccanizzazione in aziende divers
per tipologia di impianto olivicolo, territorio, @apacita economica di investimento, proponendo aneto
di potatura e di gestione della chioma a ridottbbfsogno di manodopera per impianti intensivi e
tradizionali ed effettuando conseguenti analisinecgiche per la compatibilita dei moduli e prototipi
proposti.

L'indagine, ricordati i caratteri distintivi del meato dell'olio di oliva ed i caratteri strutturalel settore,
individua le tipologie di olivicoltura toscana, remalizza i caratteri agronomici, economici e le
prospettive evolutive, con particolare riferimeratgli effetti determinati dell'introduzione di diffenti
modalita di meccanizzazione della raccolta e qeilatura.



| Sessione — Analisi di mercato e valorizzazione

Meccanizzazione e costi della raccolta meccanicalligiveto superintensivo.

F. Bellomd , P. D’Antonid

! Pro.Ge.Sa — Universita degli Studi di Bari
% Ditec — Universita degli studi della Basilicata

Riassunto

L'olivicoltura superintensiva € oramai una realtaditerranea; tale forma di allevamento sta prenolénd
posto deiclassici oliveti , per secoli icone di un paesadg@gmo e secolare e di produzioni eccellenti, ma
che purtroppo in questi ultimi anni hanno risentitauna competizione forte e senza scrupoli esdecit
dalle produzioni di altri paese emergenti del bacimediterraneo. In questa ottica l'olivicoltura
superintensiva rappresenta una soluzione peritoliura italiana; oggi € possibile contrarre assimo

i costi con I'impiego di macchine semoventi checms® come vendemmiatrici ma che con idonei e
minimi interventi & possibile adeguare alle esigegizraccolta in un oliveto superintensivo.

E’ questo il caso della vendemmiatrice PellenctilWd560”. Con tale macchina si sono effettuatevpro
di raccolta in continuo nel superintensivo , coficefnza di raccolta molto alta, del 98%; oltread t
positive prestazioni la macchina nell’'oliveto haidewziato anche confort di guida e facilita nella
regolazione degli organi operatori. Si & procediubdtre anche a delle valutazioni di carattere eoico.

La macchina ha una superficie dominabile moltoakevma per valutare meglio le sue prestaziorate st
opportuno determinare anche la superficie di minioavenienza.

Allo scopo e stato necessario acquisire i datcesti delle macchine e della manodopera, oltreafiidi
produzione e valore del prodotto. In tal modo sncs@spressi i costi della raccolta con macchina
vendemmiatrice come percentuale del costo dekaoi manuale in funzione della superficie,
considerando come alternativa alla vendemmiatailte tipi di cantieri di raccolta.

Si puo concludere che :

- | costi della raccolta con la vendemmiatrice possrisultare inferiori sia rispetto alla raccaft@nuale
che rispetto alla raccolta con aste scuotitriciongiesso impianto superintensivo se si fa rifentoed un
numero di ettari superiore, nel caso di alte prazhiz ai 30 ettari.

- | costi di raccolta per superfici superiori ai @@ari risultano significativamente inferiori aediu degli
scuotitori agenti in impianti tradizionali, aveptro uguale produzione specifica.

In ogni caso si ha, con I'impiego della vendemnigatril notevole vantaggio di un bassissimo impidgo
manodopera, che resta invariato al variare detdymioni specifiche, al contrario delle altre nf@ne e
attrezzature per le quali in genere cresce.
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Quali strategie per il marketing dell’olio

Pomarici E.

Dipartimento di Economia e Politica Agraria
Universita di Napoli Federico Il
pomarici@unina.it

Il settore dell'olio d’oliva sta vivendo una crisihe ha una componente congiunturale, dovuta adleegr
crisi economica internazionale, e una strutturaleausa del notevole squilibrio esistente tra dal@an
offerta. L'olio d'oliva, e quello extravergine iragicolare, & perd un prodotto con notevolissiraingnti

di modernita; adeguate strategie di marketing pbkeeo, se sostenute da risorse adeguate, riequdilir
mercato e mettere il settore nelle condizioni draataggiarsi della ripresa economica che ormai non
dovrebbe essere troppo lontana.

In primo luogo e necessaria un’alleanza promoz@®ohk abbia in prima fila i principali paesi prdduit
europei (ltalia, Spagna e Grecia) per stimolaol@anda interna e nei paesi non produttori facdeb
sulle numerosissime qualita del prodotto e sulke diverse possibili utilizzazioni, ancora conoseiirt
modo insufficiente anche nei paesi produttori. telid € invece necessaria un’alleanza tra le divers
componenti della filiera per dare unitarieta e eogr alle azioni promozionali interne.

Per favorire la crescita della domanda si deve ¢mmmassima trasparenza all’'offerta, rendendo ben
riconoscibili le diverse categorie di prodotto, iaifutto in termini di origine della materia prindgando
eventualmente uno status specifico alle misce#i di diversa provenienza.

Per gli oli di altissimo pregio € necessaria urdaei promozionale finalizzata a diffondere, almemo i
segmenti selezionati, 'educazione sensoriale sac@sper fare apprezzare e riconoscere le peitaldir
questi prodotti.

L’ampliamento della domanda degli oli di altissirpeegio pud essere un’opportunita importante per i
produttori agricoli capaci di controllare I'intepiclo di produzione e distribuzione. Si deve perndestire

per creare un sistema distributivo che oggi ancama esiste e per sviluppare nelle imprese un vero
orientamento al mercato e le competenze necessggstire in modo adeguato, adattandole alle ezégen
e peculiarita di ogni singola azienda, le diversamponenti dell'offerta (prodotto, prezzo, scelte
distributive e comunicazione) e il complesso sistei relazioni multi-direzionali che il businessi de
prodotti di alto pregio comporta.
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Il ruolo dell’olivo nel paesaggio agrario Italianodel XXI secolo
Gianni Cicia*, Mario D’Amico**, Gioacchino Pappaldo

* Universita degli Studi di Napoli “Federico II” cicia@unina.it
** Universita degli Studi di Catania mario.damico@unict.jtgioacchino.pappalardo@unict.it

Abstract

La pianta dell'olivo caratterizza in maniera maacétpaesaggio agrario di molte aree rurali itadiam
particolare del meridione, e ha contribuito a ceebidentita di interi territori. Nel corso dei i
'uomo ha sempre dedicato grande attenzione alla dagli oliveti rendendo, in tal modo, possibie |
salvaguardia e la sopravvivenza di impianti chd, fristempo, hanno assunto una notevole valenza
storica anche grazie alla presenza di alberi clgg sigpossono considerare veri € propri monumenti
naturali.

L'olivo, sin dall'antichita, e stato coltivato pda sua “multifunzionalitd” che comprendeva aspetti
materiali (legna da ardere, frutti, foraggio peraglimali, ecc.) e immateriali (componenti ritupkr le
grandi religioni monoteistiche).

Grazie alle sue, non indifferenti, capacita di tataento a svariate condizioni pedo-climatiche, si é
ampiamente diffuso in quasi tutte le regioni itaialLa sua coltivazione, in molti casi, ha resceseari
interventi radicali di trasformazione del terrimrcollinare italiano dando origine ad ampie e pna®
trasformazione fondiarie (realizzazioni di terrapeati e muretti a secco) che sono state frutto di
capitalizzazioni del lavoro di epoche ormai passate

Purtroppo, negli ultimi decenni I'olivicoltura stdtraversando uno stato di generale crisi che hi@tpo
all’'abbandono delle campagne (specialmente nedle pit marginali) o alla sostituzione dell’olivorco
altre colture piu redditizie. In conseguenza di tahomeni, nelle aree olivicole tradizionali (Piagl
Calabria, Sicilia, ecc.) e alto il rischio di coroprettere interi sistemi paesaggistici che da serapre
qualificano per la presenza dell'olivo. Per questtivi il tema della salvaguardia dei paesaggiisior
degli olivi secolari appare molto attuale. Purtropip quadro normativo vigente, ancora incentrato
sull’antico Decreto Luogotenenziale del 1945, sistrep del tutto inadeguato soprattutto perché sono
profondamente mutate le condizioni economiche éaBoche ispirarono il legislatore nellimmediato
dopoguerra. Neppure i recenti interventi legisiadiwvegioni come la Puglia a tutela degli olive¢icolari
appaiono del tutto adeguati. Difatti, vietdoeit courtlo spianto di olivi secolari non garantisce affdt
conservazione del paesaggio.

Alla luce delle nuove funzioni riconosciute all’agpitura, una significativa novita potrebbe essare
messa a punto di interventi legislativi che prevedia valorizzazione, la conservazione e la tutielgli
oliveti secolari attraverso nuove forme di sostegglb olivicoltori e I'individuazione di aree prottive di
elevata rilevanza “ambientale” sulle quali puntpeg trasmettere alle generazioni future un patrioon
culturale millenario.
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Poster-1

Olivicoltura di qualita e varieta locali quali strumenti di presidio rurale e di valorizzazione
di un’area DOP

Galluzzo N.

Dottore di ricerca in Scienze degli Alimenti - Riet
email: nicoluzz@tin.it

La regione Lazio si caratterizza per la presenzalaline aree rurali nelle quali la coltivazionel'délo
ne contraddistingue il paesaggio e I'economia. 'Aedh di studio, costituita dalle province di Vher
(Tuscia), di Rieti e di Roma (Sabina), si productneodiversi oli extravergine di qualita certifiaaDop.
L’olivicoltura ha avuto la capacita di garantire smstegno economico e sociale alle comunita rahai
in essa risiedono e per le quali l'istituzionalizimme del marchio di qualita certificata ha congerdi
ottenere dei riscontri economici significativi.

L'obiettivo della presente analisi € stato quellovdrificare se I'olio di qualita certificata Dopopsa
esercitare un effetto positivo sul territorio elaukdditivita aziendale. A tal fine, nell'areasiudio sono
state osservate diverse variabili economiche, Bogimambientali, definendo un modello in grado di
valutare e confrontare il ruolo che la filiera ddiola di qualita certificata possa avere sia saélsjglio
socio-economico dello spazio rurale che sul’amtg@iem una prospettiva di distretto agroalimentdire
qualita.

In questo lavoro é stato utilizzato, dopo averetafato dei confronti sulla specializzazione olivécnel
medio periodo, un modello semplificato per valutdee capacita dell'olivicoltura di qualitd di
salvaguardare le aree rurali a rischio marginatizwee cosi come gia fatto in altre aree montane
dell'ltalia centrale per valutare la multifunziotal Questa ricerca € stata affiancata, inoltreuda
valutazione della propensione del consumatore arpguer alimenti di qualita certificata e da unlama
dell'impatto economico-ambientale che la certifioaz del prodotto potra avere nell'area di studio.

Il lavoro svolto ha confermato I'esistenza di uitéafrete di relazioni aziendali ed interaziendahge
possono rafforzare il distretto olivicolo, il qualeve essere capace di comprendere tutta I'argtadio e
generare un unico distretto agro-rurale di qualiiratterizzato da un identico elemento di cenédrali
produttiva, consentendo di coordinare e promuoiueesritorio e le sue potenzialita. La disponitilia
pagare rimane una forte criticita per le aziendeiaulle dell’area di studio, la quale non € in gradi
coprire i costi di adesione al consorzio, conferdmaih differenziale di redditivita economico-ambiale
che si viene a determinare nell’area di studiatralio certificato ed uno non certificato.
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Poster-2

L’olivo: elemento del paesaggio culturale

Calandrelli M.M., Calandrelli R., Acampora G., QoiC.

L’area mediterranea e un’area caratterizzata deelevatissima biodiversita. In essa si concenti®%
delle specie vegetali esistenti; percentuale rileeae si pensa che solo il 2,25 % delle terre sgnsuno
regioni a clima mediterraneo, in cui il territodel bacino mediterraneo presenta la maggiore estens
L'olivo rappresenta un elemento fondamentale dedigetazione naturale dell’ambiente mediterraneo e
ne caratterizza il paesaggio naturale e, a patéldV millennio A.C. (Zohary e Hopf, 1993), antiop.

La coltivazione dell'olivo ha spesso comportatolaahodifiche geomorfologiche (terrazzamenti) in
specifiche parti del territorio, che non solo harpermesso la conservazione del delicato equilibrio
idrogeologico dei versanti ma costituiscono un eeto di eredita storica e culturale delle popolaizio
mediterranee. | terrazzamenti rappresentano delafoentali elementi del paesaggio culturale. Farina
(2000) definisce tale paesaggion‘area geografica nella quale le attivita umaneles dinamiche
ambientali si sono integrate a tal punto da creamedelli ecologici e meccanismi di controllo che
determinano la presenza, la distribuzione e l'abdemea delle specie”e, pertanto, strettamente
influenzato e dipendente dall’attivita umana.

| paesaggi culturali sono aree in cui I'influenzdrapica é rilevante a causa delle alterazioniutal del
suolo, per la sostituzione delle comunita biologiehper il notevole input di energia sussidiaripoafata
(Massa et al.,2004).

Il paesaggio agrario ad uliveti della costiera ditaala ripropone il terrazzamento quale modalita di
sistemazione dei versanti piu adatta alla frammetéae alla acclivita dei rilievi. Sui ripidi peimd
calcarei la coltivazione dell'olivo é stata posklttraverso I'ausilio di questa forma d’ingegaeazione

del territorio che ha ridotto I'erosione mediardecteazione di piccole superfici piane nelle gliatiqua

non é in grado di asportare la parte superficiaddogicamente piu ricca, e quindi tale tecnica asor
possibile I'agricoltura in zone di difficile accdsitita dove, perd, non € nemmeno consentito liivéato
delle macchine agricole e quindi nel tempo, al araridelle condizioni socio economiche, sono state
abbandonate con la conseguenza che sono stateagnee dalla vegetazione, in parte spontanea e in
parte esotica, con un notevole incremento del ibsghincendio e della successiva erosione.

La Comunita Europea ha invitato tutte le naziopr@eggere i terrazzamenti come sistema fondangental
per la salvaguardia del paesaggio e la lotta &éeificazione e al degrado dei suoli.

Solo se riconosciute ed esaltate nelle loro valeglzailiveti costieri possono proporsi quali inraivi
fattori di sviluppo socio-economico e nello stesmopo garantire le funzioni ecosistemiche.
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Il futuro dell’olivicoltura italiana tra riflession i e proposte

Angelo Godini

Dipartimento di Scienze delle Produzioni Vegetali
Universita degli Studi di Bari

Riassunto

La coltivazione tradizionale dell'olivo per la prodone di extravergine si caratterizza per gli @itsti, che
oggi arrivano anche a superare i prezzi di verdétbolio, almeno al netto dei sussidi UE, che sanloro
volta destinati a probabile scomparsa dal 2014in4a maggiore voce di spesa € quella per la naperd,
sempre piu rara e piu cara. Poiché i livelli prédutlegli alberi della coltura tradizionale nongsono essere
dilatati a piacere, i prezzi d’acquisto delle matettili per I'esercizio dell'olivicoltura sfuggonal controllo
dei produttori e i prezzi di vendita dell’olio ndentrano tra le attribuzioni concesse agli oliltico e alle loro
organizzazioni, per tentare di tornare ad essalditida, all'olivicoltura non resta che una proflan
innovazione che porti alla drastica riduzione @affiego del lavoro umano, cosa praticamente impibssia
ottenere coi modelli tradizionali. Numerose propadit ristrutturazione sono state avanzate negufO
anni, come quella di ricostituzione e allevamentoespuglio” degli oliveti del Centro ltalia disttudalla
gelata del 1956. Proposta che pero non resse a tudglla quale derivd successivamente I'allevamant
“policaule” che, col passare degli anni, inveceidlirli, ha moltiplicato problemi, tempi e costi gestione
dell'albero e, soprattutto, di raccolta. Vita arec@iu effimera ebbe la proposta d'allevamento dlelb a
“palmetta’, ben presto derubricato nell*ipsilorPiu di una ventina d’anni fa, fu promossa la difine
dellallevamento a “monocono”, sulla cui funziotaligli esperti stanno ancora discutendo. L’unica
“innovazione” che sembra reggere € quella che attuamano “vaso cespugliato” ed € basata sulleiathe

dei sesti (e intensificazione degl'impianti) in demti irrigui, con allevamento mirato al controlttello
sviluppo dell'albero ed allanticipo dell’'entrata iproduzione mediante abbassamento dell'impalcatura
aumento del numero delle branche primarie e ricezidegli interventi cesori, anche se a soffrirmia &
“geometria” della forma. Ma anche quest'ultima st non consente di riportare entro limiti actdita
ricorso alla manodopera (per la raccolta, ma sit@tper la potatura) per abbassare i costi atopda
mettere la nostra olivicoltura in condizioni di gege alla concorrenza internazionale, che nel koemsrera,
sempre piu agguerrita.Un viaggio compiuto in Capaéo(Spagna) nel novembre 1999, divenne occasene p
convincerci ad avviare in Puglia studi sul modéllolivicoltura superintensiva, con meccanizzazidinitte

le operazioni colturali, da messa a dimora, a paairrigazione, concimazione, difesa, raccoltaantinuo
con macchina scavallatrice. Il modello si basdali#amento ad asse centrale con densita di gama di
circa 1.700 piante/ha e la sua efficienza diperala dlisponibilita di varieta con portamento cortgat
ramificazione abbondante e uniforme, accrescimenibenuto, rapida e consistente entrata in prodezie
che diano olio di buona qualita. E bene precisaeequello che pitl ci ha intrigato & stato il manletlturale,

a prescindere dalle varieta che ad esso risultaaffora adattarsi. Il modello fu messo a puntoacgaindici
anni fa su una sola varieta, la spagnola Arbequinissi sono gia aggiunte Arbosana e Sikitita® ¢sjode),
Koroneiki (greca) e Urano® (italiana). Si € in s#teli poter valutare il “nuovo” germoplasma nazerche

sta per essere licenziato dai programmi di mighi@mato genetico impostati in Italia agli inizi degiini ‘70 e
che si pongono, come primo obiettivo, “la riduziodellaccrescimento, per aumentare la densita di
piantagione in previsione della possibilita di @tameccanica in continuo”. Tra il 2001 ed il 20P6Puglia
abbiamo realizzato tre campi sperimentali di obiltira superintensiva. Oltre alle varieta di rifieento su cui

e stato calibrato in Spagna quel modello, nei hasimpi abbiamo introdotto tutto il materiale gérwt
nazionale da talea che siamo riusciti a reperiesgar i vivai italiani. | risultati ottenuti, comesposta al
modello in termini di accrescimento vegetativopidicocita e consistenza delle produzioni inizéilijsposta
alla raccolta meccanica, di resa in olio vengohustifati e discussi. Sono inoltre riportati i ristil sui test
compiuti sugli oli di alcune delle varieta impiegat
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Meccanizzazione dell’oliveto Italiano: i risultati del progetto M.A.T.E.O.

Sarri Daniele, Vieri Marco

DIAF — Dipartimento di Ingegneria Agraria e ForéstaUniversita di Firenze
P.le delle Cascine 15, 055/3288320; Fax 055/331794

L’olivicoltura in Toscana, cosi come in altre regjigtaliane, oltre a costituire un carattere digtion del
paesaggio rappresenta una importante risorsa edmgoensociale per le aziende agricole e per il
territorio. L’olivicoltura odierna, salvo limitattasi di successo, € strutturalmente assimilabigiedla
attuata 50 anni fa, costituita da impianti vecohin mazionali realizzati seguendo sistemi di conoioei
derivanti frequentemente dagli usi e dalle conglistuche sono tramandate di generazione in
generazione. Tale situazione si ripercuote anclineeho della meccanizzazione aziendale che in molt
casi appare inadeguata o mal gestita. Questo qualfiencato da una scarsa propensione verso
'adozione di una mentalitd imprenditoriale ha comato per [lolivicoltura alcune difficolta di
adattamento all'impiego di nuove tecnologie.

La ricerca in questo ambito nasce dalla necesbidedtificare dei possibili modelli organizzatinelle
diverse realta aziendali valutandoli comparativamme@mche nel confronto con le tecniche colturalizdi

dal punto di vista della effettiva attuazione teanigestionale ed economica. Obiettivo del progetto
stato la delineazione e l'individuazione delle tqmie di realta olivicole presenti sul territoriboascopo

di definirne i modelli gestioniali-organizzativigeonomici, di meccanizzazione, economici) e le ji§s
tecnologie impiegabili al fine di ridurne i costi gestione e produzione per 'ottenimento di oliire-
vergine di oliva di elevata qualita.

| risultati finali del PROGETTO MATEO (Modelli Tedri ed Economici per la Riduzione dei Costi di
Produzione nelle Realta Olivicole della Toscana)nmsso da ARSIA (Agenzia Regionale per lo
Sviluppo e I'lnnovazione in Agricoltura) nel 2005eeinnovazioni emerse da un pluriennale lavoro di
comparazione fra produttori olivicoli, costruttat&cnici e ricercatori costituiscono una risposiaareta
alla tangibile crisi del settore olivicolo toscaraisultati hanno permesso di individuare le sauar
tecniche economicamente piu sostenibili dal pumteisia economico, ed hanno fornito agli agricaltor
proposte di progresso tecnico concretizzabili esh@aiatamente attuabili.

La paralisi strutturale del settore olivicolo imgoan rinnovamento consapevole che tenga conto della
necessita di coniugare tradizione ed innovazionairin“modello produttivo toscano” che non puo
prescindere dai valori della qualita, tipicita,dege con il territorio e la sua cultura.

Parole chiave: Olive crop mechanization, LandseaqeTypical Mediterranean Product Manteinance.
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Un triennio di raccolta meccanica per promuovere blivicoltura in Umbria

Agostino Tombesi, Daniela Farinelfi Mauro Ruffold, Giulio Scatolinf, Michela Siena

Dipartimento Scienze Agrarie e Ambientali, Univ&xgiegli Studi, Perugia.
’S.A. APROL , Perugia

| vibratori di tronco con intercettatore ad ombwealbvescio sono una soluzione tra le piu efficigeti la
meccanizzazione della raccolta. Sono state pert#ilizzate differenti macchine in diverse tipoledli
impianto per verificare le loro prestazioni e peguasire informazioni sulle tecniche da adottare pe
migliorare il loro utilizzo e per rendere piu eféate la gestione della coltura.

Tre tipologie di macchine (MOR, BERARDINUCCI, VERBHGLIO) su piante di Moraiolo di media
eta e su piante ricostituite dopo la gelata debI®#hno fatto riscontrate percentuali di raccoétb7®% e
del 80-82% rispettivamente su piante di nuovo imigige ricostituite dopo la gelata del 1985 e rielaitl
un solo tronco. Le piante raccolte ad ora eramarmat a 30 con una produttivita del lavoro di cigt
kg/ora .operatore La elevata forza di distaccoedelive ,dovuta ad una precoce raccolta, ha limilat
rese di raccolta ed i tronchi singoli di pianteosttuite alla base non garantiscono sufficientidoizioni
per ettaro. Il rinnovo degli impianti offre maggigaranzie nei confronti della ricostituzione.

Una seconda prova era effettuata su terreno copemaenza superiore al 15% con la varieta Framtoio
alberi di 20 anni e volumi di circa 26°nSono state impiegate le macchine GEMON, MOR e[BPESi
sono ottenute rese di raccolta del 95-98%. Si sanocolte facilmente piu di 30 piante per ora. I ta
condizioni un ulteriore miglioramento della effinE pud essere realizzata promovendo la produzione
per pianta attraverso adeguate tecniche colturali.

Un'ulteriore prova e stata effettuata con le maceHGEMON e BERARDINUCCI in un oliveto di 50
anni della cultivar Leccino con chiome di volum@etiore a 40 rh

In condizioni di alta produzione , con frutti temd&@lmente piccoli e con forza di distacco mediavata

le rese di raccolta sono state del 80-81%, conpuoduttivita del lavoro superiore a 800 kg/ora pees

E’ opportuno gestire meglio le chiome, per ridurmlume e per stimolare una produzione regolare.

Le macchine piu efficienti per la raccolta poss@ssere impiegate in molte situazioni e miglioramo |
loro prestazioni con I'adattamento delle piantag®ta scelta dei periodi ottimali di raccolta.
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Risposta bio-agronomica di un impianto superintensio di Arbequina sottoposto a diversi
livelli d’irrigazione

Campisi G., Caruso T., Marino G., Farina G., M&a.

Dipartimento di Colture Arboree di Palermo

Parole chiave: impianti superintensivi, irrigazippetenziale idrico, scambi gassosi, qualita didi:o

Le esperienze di “irrigazione in deficit” condotall’'olivo sono per lo piu state effettuate su iamgi
tradizionali, contraddistinti da bassa o media dandlon risulta, invece, siano state condotterche
sugli impianti superintensivi che, caratterizzadi dn elevato Leaf Area Index (LAIl), presentano una
elevata richiesta evapotraspirativa e quindi duacq

Obiettivo della ricerca di cui si riferisce & statalutare la risposta di piante di olivo della ouat
Arbequina, allevate secondo il modello superintemgil950 piante/ha), a diversi livelli di irrigazie,
con particolare riguardo agli effetti determinadi mhodelli di gestione “in deficit” sull’attivitarpduttiva

e su alcuni parametri eco-fisiologici delle piante.

Sono stati confrontati 4 livelli irrigui (T25, T5d,75 e T100), oltre al controllo non irrigato (T@he
sono stati ottenuti restituendo quantitativi di @eqcorrispondenti al 25%, 50%, 75% e 100%
dell’evapotraspirazione (ETc), calcolata in basealazione di Penman-Montheith. Per ciascunaéesi
stato misurato il potenziale idrico xilematico ¢dba al tramonto, mediante camera a pressionanasi

di massima richiesta evapotraspiarativa (agosseteembre). Sono state inoltre effettuate misure de
principali parametri ecofisiologici, quali fotosa#i netta (Amax), traspirazione (E) e conduttanza
stomatica (gs), per mezzo di un analizzatore di (€32 e H20) a raggi infrarossi (IRGA) portatile
CIRAS-2 (PP Systems®), accoppiato ad una camerassimilazione automatica (Parkinson Leaf
Cuvette). Osservazioni non distruttive sulle piantstudio sono state condotte allo scopo di ddateara

i flussi di crescita vegetativa e dei frutti.

Alla raccolta € stata rilevata la produzione panta e su campioni di frutti € stato rilevatodsp medio

ed il rapporto polpa/nocciolo. Un campione di firétimolito, rilevandone la resa in olio. Sugli eftratti
sono state eseguite le analisi qualitative chinfisiche ed organolettiche, attraverso I"ausilioudi
gruppo panel certificato COI.
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Le acque reflue urbane trattate: risorsa da valorizare nella olivicoltura meridionale
Xiloyannis C?, Palese A.M, Masi $?, Motta F*, Rifino O

! Dipartimento di Scienze dei Sistemi Colturali, Fiedi e del’Ambiente - Universita degli Studi dell
Basilicata - Viale dell’Ateneo Lucano, 10 - 85106t¢hza

Z Dipartimento di Ingegneria e Fisica dell’AmbientdJniversita degli Studi della Basilicata - Viale
dell’Ateneo Lucano, 10 - 85100 Potenza

Il riutilizzo a fini irrigui dei reflui urbani depati € da molto tempo una realta in molti paesitddino
del Mediterraneo, come Israele, Cipro, Giordaniani3ia, che hanno adottato questa strategia per
superare il deficit idrico strutturale derivantdlelaondizioni climatiche estremamente aride, gplare
un’agricoltura competitiva e destinare le scarspatiibilita idriche convenzionali agli usi civili.

In Italia la legislazione sul riuso delle acquduefper lirrigazione trae origine dal D.M. n. 188l 12
Giugno 2003 che impone parametri di qualita chingicaicrobiologica piuttosto severi al fine di ridaif
possibili rischi di natura igienico-sanitaria edkaemtale. Il raggiungimento di tali standard quiiti
richiede schemi di depurazione complessi i cuiicestdentemente, scoraggiano il riuso del refluo.
L'ipotesi di utilizzo *“controllato”, a fini irriguj di reflui urbani dalle caratteristiche chimico-
microbiologiche non conformi a quelle stabiliteldalormativa italiana vigente, é stata verificatautha
sperimentazione di lunga durata (2000-2008) coadattun oliveto meridionale. Le acque reflue sono
state depurate da un impianto pilota, installatesgo il depuratore municipale di Ferrandina (MT),
secondo schemi di trattamento semplificati a bassto che hanno assicurato una significativa rithezi
della carica microbiologica, pur al di sopra daiiti normativi, mantenendo elevate le concentraziton
sostanza organica ed elementi fertilizzanti quabta e fosforo. Dal 2000 i reflui trattati sono tsta
distribuiti in microirrigazione ad un oliveto maturdi Maiatica (156 piante/ha), collocato a valle
dellimpianto di depurazione e gestito secondo itd¢en colturali sostenibili (inerbimento, riciclo Ide
materiale potato, concimazione guidata). Comeinifento € stato preso in considerazione un oliveto
attiguo, non irrigato e condotto secondo le teamiagronomiche diffuse nell’area della sperimentazio
(lavorazioni, materiale di potatura allontanato ckhpo, fertilizzazione saltuaria).

Nel presente lavoro saranno riportati i risultagrienti la qualita microbiologica del suolo e deltepe,
I'entitd della produzione e la qualita del prodpttbgestione dell'irrigazione e della fertirrigage ed i
benefici ambientali connessi all'uso di tecnichatenibili per la conduzione del suolo. Il lavoradsa
completato da considerazioni socio-economiche aggianti la diffusione del riuso dei reflui urbani
trattati in olivicoltura.
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Compostaggio dei sottoprodotti della filiera oliviola-olearia ed effetti della fertilizzazione
degli oliveti con i compost ottenuti

Nasini L., Proietti. P, Balduccini M. A., Del Buori, Gigliotti G.

Dipartimento di Scienze Agrarie e Ambientali
Facolta di Agraria - Universita degli Studi di Pgiau
Via Borgo XX Giugno, 74 - 06121 Perugia — ITALY
e-mailnasiniluigi@tiscali.it

Obiettivo del presente lavoro é stato definire istemna di compostaggio di rifiuti organici provemte
dalla filiera olivicola-olearia (residui di potatue sanse) e validare la qualita del compost dtieaue
sue potenzialita di impiego come ammendante peretdli Tale opportunita costituisce una valida
alternativa alla sempre piu difficoltosa estrazidledi’olio di sansa e allo smaltimento delle saosme
rifiuto industriale.

La fase attiva del processo di compostaggio (m&tdastituita da sansa derivante da un sistema di
estrazione a 3 fasi e da ramaglie di potaturai&ieac50:50 in volume) e stata condotta in scdlatgin

un “composter” appositamente progettato; la suées$ase di maturazione é stata attuata in cumulo a
coperto.

| risultati ottenuti denotano la buona attitudihe@npostaggio delle sanse dei frantoi oleari nis&tceon

I residui di potatura. In riferimento alla legisiaze vigente (D.L. 217/06), il compost prodotto g@eta

un problema di non conformita solo per quanto nidaal contenuto in zinco. E presumibile che tale
problema sia dovuto alla cessione dell’elementopdee del materiale con cui € stato realizzato |l
“composter” e che, quindi, sia di facile soluzioflepH, la salinitd e I'umidita risultano pienament
conformi. Il contenuto in sostanza organica e indiagmici e fulvici, il rapporto C/N e le concengiani
degli elementi nutritivi, oltre che conformi alladislazione vigente, risultano a ottimi livelli. lcuasi
totalita dell’azoto € in forma organica e ci0 enditevole interesse agronomico e ambientale poiché
consente di apportare al terreno azoto a lentaorespoco suscettibile alla lisciviazione.

In marzo il compost ottenuto & stato distribuitaumoliveto in ambiente collinare dell’ltalia cealt, in
coltura asciutta, con alberi di 10 anni della &altiLeccino. In base ai primi risultati si puo videe
'assenza di fenomeni di fitotossicitd del compastarico degli olivi, I'ininfluenza sulla cascolan
leggero effetto positivo sull’accrescimento deittirgsenza riduzione del loro contenuto in olioywdla
produzione per pianta e l'assenza di effetti negasiulla qualita chimico-sensoriale dell’olio.
Owvviamente, questi dati hanno valore orientativentre per risultati definitivi occorrera ripetere i
trattamento per alcuni anni, considerando cheffgiteconseguenti alla somministrazione della apsha
organica nel terreno sono per lo pit di medio-lupgdodo.
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Aspetti quantitativi e qualitativi della raccolta meccanica in continuo di un giovane oliveto
superintensivo

Salvatore Camposeo*, Francesco Bellomo** e AngebaliGi*

*Dipartimento di Scienze delle Produzioni Vegetdliniversita degli Studi di Bari
**Dipartimento di Progettazione e Gestione dei &isit Agro-Zootecnici e Forestali - Universita degli
Studi di Bari

Riassunto

Nel presente lavoro si riportano i risultati di giée di prodotto sulla pianta e di danni da raeacolt
meccanica sulla vegetazione e sui frutti, relaivi3 cultivar di olivo da olio: 2 spagnole (Arbecgie
Arbosana), 1 greca (Koroneiki), 10 italiane, saizionali (Carolea, Cima di Bitonto, Coratina, o,
Leccino e Maurino) che di nuova costituzione (Darle®, Fs-17, 1/77° ed Uran®), poste a confronto

in un oliveto sperimentale superintensivo reali@adatprovincia di Bari. La raccolta e stata effata al
terzo anno di impianto con macchina vendemmiataicicuotimento orizzontale Pellenc Activ’ 4560.
Carolea, Cima di Bitonto e Frantoio si sono presentancora in fase giovanile, mentre Leccino e
Maurino hanno fornito solo timidi segni di produzé@ Per motivi comprensibili, la raccolta meccardca
stata effettuata in un’unica data per tutte le etari a prescindere dal raggiunto grado ottimale di
maturazione di ognuna. L'efficienza di raccolta pgte le altre cultivar € risultata molto elevapayi
94,4% in media. Valori intorno all'87% sono stasiservati solo per le cultivar Arbosana e Koroneiki,
entrambe a maturazione tardiva e che percio pragemb alla raccolta frutti ancora con elevata tesia

al distacco. | danni alla vegetazione sono stédriori all'1%; danni maggiori (1,6%) sono statisesvati

in 1/77°. La percentuale di frutti ammaccati & variata4#4l di Uran& al 50-60% di Coratina, Fs-1%
Leccino; il 60% dei frutti di 1/77 sono risultati spappolati. Le prestazioni forrdtgla cultivar Uran8
sono risultate, per alcuni caratteri, anche supealoquelle di Arbequina, Arbosana, Koroneiki, lsul
quali € stato calibrato il modello superintensiytagnolo. Le rimanenti cultivar hanno presentato
limitazioni alla raccolta meccanica in continuo parametri vegetativi e/o per caratteristiche detit
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Poster-4

Effetti della concimazione fogliare azotata sull'divita dell’olivo e sulla qualita dell’olio

Proietti P, Nasini L., Famiani F., Balduccini M. A.

Dipartimento di Scienze Agrarie e Ambientali
Facolta di Agraria - Universita degli Studi di Pgiau
Via Borgo XX Giugno, 74 - 06121 Perugia — ITALY
e-mailfirst@unipg.it

La sperimentazione ha definito gli effetti dell'ed¢a disponibilita fogliare di azoto durante laefadi
forte accrescimento del mesocarpo (seconda fasspitlo sviluppo volumetrico del frutto) sull’attigi
vegeto-produttiva dell'olivo, sul processo di irrdiione e sulla qualita dell'olio.

La sperimentazione é stata condotta nell’ambieoténare umbro, su piante di circa 10 anni della
cultivar Frantoio, non-irrigate.

Durante un triennio, su piante omogenee per aspegetativo e carica produttiva, ogni anno sontesta
selezionate branche secondarie (6 per albero libeBilacon un buon sviluppo vegetativo che nel naise
maggio sono state anulate alla base, asportandineifo di corteccia alto circa 1 cm, allo scopo di
arrestare il deflusso della linfa elaborata, ondealizzare nelle branche ['effetto della successiva
concimazione fogliare.

Su ciascun albero, tre delle 6 branche anulate stat® sottoposte a 4 interventi (fine luglio, mesgasto,
meta settembre e inizio ottobre) di concimazionglidive azotata con una soluzione acquosa al 3% di
urea, isolando durante l'irrorazione le branchéata dal resto della chioma, mediante un film fidas
per localizzare il trattamento. Le restanti trenofae anulate in ogni albero (controllo) sono stateate
solo con acqua.

Nelle condizioni in cui si € operato, la concimamdogliare non ha causato danni visibili alle feg ai
frutti, non ha determinato incrementi significatdell’attivita fotosintetica, del contenuto in abditla e
del peso specifico delle foglie, ha stimolato leggente I'accrescimento autunnale dei germogli, lhan
influenzato sostanzialmente la cascola, il decdeda maturazione, il peso dei frutti, il loro centito in
acqua e in olio e il rapporto polpa/nocciolo, nanihfluito sulla composizione acidica, sul contenint
polifenoli e sul profilo sensoriale dell'olio.

Si puo quindi affermare che I'elevata disponibiliidazoto nelle foglie durante la fase di inoliamanon
influenza negativamente la qualita dell’'olio e chmealberi in condizioni di buona dotazione di azda
concimazione fogliare con urea da luglio in avarmdn induce effetti di rilievo sull'attivitd vegeto-
produttiva dell'albero.
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Poster-5

Osservazioni sul comportamento agronomico di tre dtivar di olivo in un impianto
superintensivo in Sicilia: primi risultati

Marino G., Marra F.P., Sansone C., Caruso T.

Dipartimento di Colture Arboree di Palermo

Parole chiave: impianti superintensivi, cultivarbdi, biologia della fruttificazione, meccanizzaaé
integrale raccolta.

Negli ultimi venti anni si & accresciuta nei comftiodell’olivicoltura italiana la competizione d@aesi
che si affacciano sul Mar Mediterraneo. In taletesto la ricerca agronomica si & orientata verso lo
sviluppo di impianti superintensivi al fine di auntare la produttivita e ridurre i costi di produzé in
primo luogo, quelli legati alla raccolta.

Le indagini di cui si riferisce nel presente lavosmno state effettuate al fine di  valutare
comparativamente il comportamento agronomico drlldvar spagnole Arbequina e Arbosana, e della
cultivar siciliana Biancolilla, in un impianto sup@ensivo. Le esperienze sono state condotte in un
impianto commerciale, costituito nel 2004, connpgaauto radicate di Arbequina e di Arbosana e con
piante innestate di Biancaolilla.

Sulle piante in osservazione sono stati rilevgietts di biologia fiorale della fruttificazione (mero fiori

per mignola, incidenza percentuale dell’aborto’dedirio, percentuale di frutti allegati); e statagltre,
rilevata la produzione per pianta, I'area dellai@®z del tronco ed € stata calcolata I'efficienza
produttiva.

Su campioni di frutti, raccolti meccanicamente aattrso I'impiego di macchine scavallatrici (Pellenc
mod. 3300, Braud mod. VL660, Gregoire mod. 107)noscstati rilevati I'incidenza di danni
all'epidermide ed il grado di maturazione delleir(indice di Jaen). Dopo molitura, sono state tesdu

le caratteristiche qualitative dell’olio, sia dalirqio di vista chimico-fisico che organolettico. &ata
altresi valutata I'incidenza di rami danneggiatitify scorticati) in seguito alla raccolta meccaniper
ciascuna cultivar, infine, € stata calcolata |@fnza della raccolta.
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Poster-6

Periodo ottimale di raccolta e qualita dell'olio inoliveto superintensivo in Abruzzo

Sergio Tombesi, Manlio Molfese, Marco Cipollettpimaso Visco

Dipartimento di Scienze Agrarie e Ambientali
Facolta di Agraria - Universita degli Studi di Pgiau
Via Borgo XX Giugno, 74 - 06121 Perugia — ITALY

Per determinare il miglior periodo di raccolta elazione alla qualitd e per confrontare gli olilelel
differenti cultivar, nel 2008, in un oliveto supgensivo localizzato nella provincia di Teramo atet
monitorato il processo di maturazione di quattrdeta: Arbequina, Arbosana, FS 17 e Don Carlo.
Durante gli ultimi due mesi prima della raccoltangctati presi in considerazione I'andamento debpe
medio dei frutti, del rapporto polpa/nocciolo, @eintenuto in olio, della sostanza secca, dellaztare
della polpa, dell'indice di colore e della forzadistacco dei frutti. Inoltre per ciascun periodgtato
estratto un campione d’'olio che é stato succesEmgensottoposto a panel test, per determinarne le
caratteristiche organolettiche, ed ad analisi otimiper I'acidita, il contenuto in polifenoli edgtofilo
acidico.

Dall’lesame dei parametri relativi alle carattedst dei frutti e degli oli ottenuti nei diversi joati & stato
determinato il periodo ottimale di raccolta cheastollocato nell’ultima decade di ottobre. Per dqaan
riguarda la qualita degli oli in relazione allatowdr & stato rilevato che Arbosana e soprattuttee4uina
mostravano un olio con attenuate note di amaroceapie al contrario di FS 17 e Don Carlo che
risultavano invece sbilanciati verso questa caiatiea. Per quanto riguarda il contenuto in poldk é
stato visto che Arbequina e Arbosana mostravancoatenuto pit basso di FS 17 e Don Carlo, mentre
per quanto riguarda il rapporto ac. oleico/ac. lgiem, Arbosana e Don Carlo mostravano un valote pi
alto rispetto ad Arbequina e FS 17, soprattuttalpaaggior contenuto in ac. oleico.

Dall’esame dei campioni e in relazione al periodprdlievo, € stato concluso che un’adeguata scelta
periodo di raccolta pud svolgere un importante ouoél migliorare le caratteristiche organolettiche
dell'olio ottenibile.
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Poster-7

Aspetti quantitativi e qualitativi della produzione nella cultivar “Nocellara del Belice” in
rapporto all’evoluzione dello stato idrico della panta nel corso dello sviluppo del frutto

Di Miceli C., Nicolosi P., Marra F.P., Caruso T.

Dipartimento di Colture Arboree di Palermo

Parole chiave: irrigazione, potenziale idrico, sbagassosi, polpa/nocciolo, polifenoli.

Al fine di ottimizzare I'impiego dell’acqua, grandeteresse suscitano i modelli di gestione “in ciéfi

che consentono di valorizzare I'acqua d'irrigazicenza alterare la resa produttiva e la qualitée del
produzioni.

Considerata la grande diffusione dell'olivo nelriterio siciliano (160.000 ha circa) e la crescente
tendenza all'utilizzo dell'irrigazione, soprattutt@l comparto delle olive da mensa, diviene dieest
interesse mettere a punto una corretta gestioda pedtica irrigua anche in funzione delle soglie d
tolleranza agli stress idrici dell'olivo.

Per tale finalita piante di olivo della cv NoceHlattel Belice sono state sottoposte a diversi lidebtress
idrico, attraverso la somministrazione di volumigui pari a 100% ed al 50% dell’evapotraspirazione
(ETc) calcolata in base all'equazione di Penman rikieith, oltre al controllo non irrigato (TO).

| rilievi di potenziale idrico e scambi gassosi satati effettuati sulle piante in osservazione ljpetera
stagione irrigua e fino alla raccolta dei fruttierPciascuna tesi € stato misurato il potenzialeadr
xilematico dall'alba (PDWP) al tramonto, mediansmera a pressione, con cadenza mensile. Inoltre,
sono state effettuate misure dei principali parametofisiologici, quali fotosintesi netta (Amax),
traspirazione (E) e conduttanza stomatica (gs)mezzo di un analizzatore di gas (CO2 e H20) airagg
infrarossi (IRGA) portatile CIRAS-2 (PP Systems®)coppiato ad una camera di assimilazione
automatica (Parkinson Leaf Cuvette). Questi ultindevamenti sono stati ripetuti con cadenza
settimanale, in corrispondenza di osservazionidistnuttive sulle piante in studio, condotte akbmgo di
determinare i flussi di crescita vegetativa e dditit

Alla raccolta e stata rilevata la produzione pang e campioni di frutti sono stati calibrati edlizzati

per peso medio e rapporto polpa nocciolo. Sullaidree lipidica € stata determinata la composizione
acidica ed é stato rilevato il contenuto in poldknotali.
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Poster-8

Influenza della simbiosi micorrizica sulla rispostavegetativa di cinque cultivar di Olea
europaea

Tataranni GiuseppeSantilli Elend, Briccoli Bati Catering Dichio Bartolomed

@ Dipartimento di Scienze dei Sistemi Colturali, Figdi e dell’Ambiente, Universita degli Studi della
Basilicata, Viale dell’Ateneo Lucano, 10 — Potenza.

@ Consiglio per la Ricerca e la Sperimentazione irridigtura (CRA), Istituto Sperimentale per
I'Olivicoltura, C.da Li Rocchi, Rende — Cosenza.

L’'associazione fungo endofita-pianta ospite € sultato di processi evolutivi lunghi e complessi. |
meccanismi che regolano la simbiosi e gli effettqdesta sui bionti coinvolti sono noti solo in tearl
funghi endomicorrizici aumentano I'efficienza deffparato radicale e proteggono la pianta daglgstre
biotici ed abiotici. La possibilita di accelerare migliorare la produzione delle piante con la
micorrizazione in vivaio suscita particolare insge. La micorrizazione artificiale in fase di prpianto
diventa particolarmente utile quando le popolazidnifunghi nativi non sono presenti o sono state
eliminate dalle pratiche agricole intensive. In sjpdavoro, si riportano i risultati preliminari gleeffetti
della simbiosi micorrizica indotta in cinque cu#iivdi Olea europaeaCarolea, Coratina, Maiatica,
Leccino e Tondina. Per la sperimentazione sone sihlizzate talee autoradicate, circa 500 per ogni
cultivar, inoculate, in corrispondenza dei dueiap in contenitore, con tre preparati commerdaltiase

di funghi micorrizici e batteriGlomus intraradicesGlomusspp., Glomusspp. +Trichodermasp. +
batteri. Le piante sono state allevate, secondtedaica ordinaria, garantendo un’ottimale dotazione
idrica ed una limitata concimazione. La percentuileolonizzazione micorrizica € risultata elevatarn
valori prossimi al 100%, mentre l'intensita di migeazione variabile, dal 20 al 50%. Al fine di utdre

le eventuali variazioni occorse nel tempo, dopraitamenti, in termini di tasso di accrescimenttiede
piante e ripartizione della sostanza secca, soaie #ffettuate misure biometriche distruttive e non
distruttive. Complessivamente, nei primi diciottoesn tutte le tesi inoculate hanno mostrato
accrescimenti maggiori rispetto a quelle contraflal)'8 al 20%; ilGlomus intraradicedia determinato i
migliori risultati, +20%. E’ stata evidenziata, congue, una forte interazione inoculo-cultivar; ldtigar
Maiatica, infatti, ha raggiunto accrescimenti ditnake medi del fusto elevati, +20%, conGlomusspp.;

le cultivar Carolea, +11%, e Coratina, +33%, coBlomusspp. +Trichodermasp. + batteri; Leccino e
Tondina hanno confermato l'efficienza d@lomus intraradices +29% e +24% rispettivamentéa
simbiosi rappresenta un eccellente esempio di adatito ecologico. Ogni cultivar ed ogni
microrganismo, si adattano insieme a condizionitigalari di pH, umidita, temperatura, ecc.:
interagiscono nello stesso ambiente per ottener@ggi evolutivi e sopravvivere.
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Poster-9

Recupero di composti fenolici da materiale di potatra dell’olivo.

N. Andreoni

Dipartimento di Chimica e Biotecnologie Agrarie,itrsita degli studi di Pisa.

La potatura dell'olivo rappresenta una costosaegiiabile pratica agronomica della filiera di prathne
dell'olio di oliva. Il materiale vegetale che nerida & spesso triturato e disperso sul suolo, apgur
bruciato sul posto, sebbene ci0 sia vietato in rdiveomuni, con conseguente perdita di preziosi
componenti che vi sono contenuti. Tuttavia, se takderiale potesse avere delle utilizzazioni, la su
raccolta e lavorazione potrebbero rappresentarerisoasa. Un impiego che appare promettente é
I'estrazione di varie classi di prodotti e, in peotare, dei composti fenolici, alcuni dei qualnsotipici
dell'olivo e presentano interessanti proprietadmathe e chimiche.

In questo lavoro son stati confrontati due metddestrazione dei composti fenolici da foglie divoli
effettuati in laboratorio su piccoli i campioni, retudiati per una loro potenziale applicazioneigcali
impianti di lavorazione, con l'uso rispettivamedieun solvente organico o di soluzioni acquosesun
sono stati separati composti fenolici (oleuropeftajonoidi) ed altri componenti come le clorofikel &
stata valutata la possibilita di ulteriori utilizzani del materiale estratto. Per ottenere deiaggitin
questo tipo di lavorazione & pero necessario clmeatieriale di potatura dell'olivo, privo di compost
tossici provenienti da trattamenti antiparassitaeinga adeguatamente trattato per inattivare glingn
endogeni, che possono alterare i composti fen@ipieparato per la lavorazione.

Dall'esame delle prove fatte si puo dedurre ctapbrazione relative alla raccolta, alla stabiliizag ed
alla preparazione del materiale potrebbero essHettuate presso le aziende agricole, mentre la
lavorazione successiva potrebbe essere fatta solpedsonale addestrato presso strutture fornite di
adeguati impianti per l'uso ed il recupero di sotve di reagenti e per la separazione e consanazei
prodotti estratti. In questo modo il recupero dinpmsti fenolici dal materiale proveniente dallagtota
dell'olivo potrebbe essere vantaggiosa da un pulitvista agronomico e ambientale, oltre che
economico.
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Poster-10

Stima del consumo idrico in olivo tramite monitoragyio di flussi xilematici e fluttuazioni
diametriche del tronco

A. Giovannelli¥, M.L. Traversi®?, R. d’Andria® ", G. Morelli®, F. Fragnitd®, A. Lavini ),

R. Tognetti®, L. Sebastiani”

Y Laboratorio Xilogenesi, Istituto Valorizzazionedr® e Specie Arboree (CNR-IVaLSA) Via
Madonna del Piano, 50019 Sesto Fiorentino (Flly.Igiovannelli@ivalsa.cnr.it

2 CNR - Istituto per i Sistemi Agricoli e Forestalel Mediterraneo, via Patacca 85, 80056
Ercolano (Napoli), Italy, r.dandria@isafom.cnr.it

® Dipartimento di Scienze e Tecnologie per 'Ambéegtil Territorio (STAT), Universita del
Molise, Contrada Fonte Lappone, 86090 Peschelidy,

“) BioLabs - Scuola Superiore Sant'Anna di Studi émsitari e di Perfezionamento, Pisa, Italy

" Autore corrispondente

Parole chiave:heat pulse, Massimo ritiro giornaliero, dendromatpuntale, variazione dei cicli
giornalieri, aggiustamenti osmotici

Riassunto

L’effetto di differenti regimi d’irrigazione su almi indicatori dello stato idrico & stato studiato
per determinare l'efficienza delluso dell'acquala strategia adattativa in piante Qilea
europaeacresciute nel Centro sperimentale di BeneventGO@IN, 14°43'E; 250 m s.l.m.)
dell’lstituto per i Sistemi Agricoli e Forestali d&lediterraneo del CNR. Lo studio € stato
condotto su piante mature di olivo (anno d’impiardi®92) della cv. Nocellara, soggette a
differenti regimi d’irrigazione dal 1994. | trattamti sono stati: a) controllo non irrigato; b)
irrigato  con un volume tale da restituire, con {regza giornaliera, il 100%
dell’evapotraspirazione massima (ETc) durante tiattatagione irrigua. Durante la stagione di
crescita 2006 e 2007, le piante sono state comtieage monitorate attraverso dendrometri a
puntale con sistema di acquisizione automaticorslsairavano le variazioni radiali del fusto e
delle radici ad intervalli di 15 minuti. L'uso deltqua al livello di pianta intera e stato
determinato con il metodo di stima dei flussi idndlematici (heat-pulse technigie Altri
parametri ecofisiologici, come la conduttanza stiicaaed il potenziale idrico sono stati misurati
periodicamente, cosi come lo sviluppo vegetatiMaddhioma e gli aggiustamenti osmotici delle
foglie. Il massimo ritiro giornaliero del fusto (M) ed i flussi idrici sono stati comparati. |
risultati sono stati valutati per evidenziare leatdgie di efficienza idrica, funzionale e di
acclimatazione a diversi regimi d'irrigazione inivol nel lungo periodo allo scopo di
implementare sistemi automatici di gestione deifjmzione.
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“lIl contributo delle biotecnologie e del migliorameto genetico per linnovazione
dell’olivicoltura ”

Eddo Rugini

Dipartimento di Produzione Vegetale, Universita Id&udi della Tuscia. Via SC de Lellis 01100
Viterbo.
rugini@unitus.it; rugini.eddo@unitus.it

L'olivicoltura moderna necessita di nuove variatfatte alla meccanizzazione integrale delle opanazi
colturali oltre che capaci di assicurare una cdstad abbondante produzione per ottenere oli ditgua
Le biotecnologie offrono una vasta gamma di metogiel utili sia per il supporto a programmi di
miglioramento genetico classico sia per correggeentuali difetti in genotipi di olivo gia carattezati

da buona valenza agronomica, qualitativa e comierdia classica micropropagazione per stimolazione
delle gemme ascellari, ormai applicabile in quaséetle cultivar conosciute, non solo permette napéda
propagazione su vasta scala di piante di qudétzata, ma consente anche la produzione di pldoees

da patogeni, indispensabili per la certificaziormnetico-sanitaria della specie, oltre che a fagolar
conservazione del germoplasma e il recupero di iemhdestinati altresi a perdere la vitalita pridella
maturazione. Le tecniche di coltuia vitro inoltre sono ancora alla base dei programmi non
convenzionali di miglioramento genetico in quantopriotocolli di rigenerazione, organogenesi e
embriogenesi somatica, sono essenziali per ottgnanée da cellule geneticamente modificate corevar
tecniche, compresa la trasformazione geneticandnibn e da trascurare la possibilita di produpteidi

utili per agevolare gli studi sul genoma, nonchprtaduzione in vitro di prodotti secondari con lprego

di bioreattori.

25



| Hessione - Germoplasma, Miglioramento genetiBagcnologie

L’'oleastro come potenziale riserva di geni agrononseamente utili

Mulas M1, Mura G, Dessena L%, Bandino G, Sedda B.

1Dipartimento di Economia e Sistemi Arborei dell’'Mersita di Sassari, Sassari. mmulas@uniss.it
“Dipartimento per la Ricerca nella Arboricoltura’dBRIS — Sardegna, Sassari.

Le popolazioni di oleastrdlea europaearar. oleasterHoffmgg e Link) spontanee della Sardegna sono
state studiate per circa un decennio e oltre 26sstoni Sono state propagate agamicamente e macolt
un campo collezione messo a dimora nel 1998 prdsgeenda sperimentale di Fenosu (OR)
dell'Universita di Sassari. Qui sono state svofiseovazioni sistematiche per lo studio di alcunattari
che possono rivelarsi utili quali eventuali plusaati rispetto alle forme coltivate dell'olivo.

In particolare sono stati studiati i ritmi di attdvcambiale di tutte le selezioni in osservazipae diversi
anni. E' stata monitorata I'attivita fenologicalelelccessioni e sono state ripetute prove di prpage
per seme e agamica di quasi tutte le linee.

La popolazione di accessioni e stata anche ripaerige confrontata con la popolazione di cultivar
autoctone del germoplasma della Sardegna, traimitiezzo di marcatori AFLP e SSR al fine di delare
eventuali parentele tra i due gruppi di risorseegjehe dell'olivo.

Qualche determinazione sperimentale ha anche dgtata qualita dell'olio estraibile dalle oliveldi
alcune selezioni di oleastro, che hanno mostratprafilo di acidi grassi sostanzialmente simileleelép
dell'olio della cultivar '‘Bosana'.

Ulteriori determinazioni hanno riguardato la vitalie germinabilita del polline, nonche i tassi di
allegagione in libera impollinazione e di autocotitpkta delle accessioni.
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Individuazione e profilo di espressione di geni cawvolti nello sviluppo del fiore e
nell’aborto dell’ovario.

Colao MC, Reale &, Miano O}, Ferrante & Sgromo G, Fornaciari M, Orlandi F, Romano B,
Rugini E'e Muleo R

Dipartimento di Produzione Vegetale, Universitdal@uscia — Viterbo
“Dipartimento di Biologia applicata, Universita deStudi di Perugia

Olea europaed.. € la specie coltivata pit importante nei paksi Mediterraneo per la produzione di
olio; nonostante cid, poche sono le informaziotliesbiasi molecolari e fisiologiche dell’aborto fade e
dell'abscissione delle drupe, due fenomeni chau@rfzano significativamente la produttivita delkali

Al fine di migliorare la comprensione delle causslal elevata frequenza di aborto fiorale, sonoi stat
individuati e studiati geni potenzialmente coinvokllo sviluppo del fiore ed in particolare delldo.
L’analisi trascrizionale é stata effettuata su dukivar, Dolce Agogia, con abbondante fiorituracarsa
allegagione, e Leccino con una piu spiccata capaciallegagione. | risultati dall'analisi dell’eggsione
mostrano che i trascritti dei geni analizzati harawiazioni significative tra tempi differenti dell
sviluppo del fiore e pertanto potenzialmente coltiveello sviluppo dell’organo. | risultati dell’aadisi
dell’'espressione della saccarosio sintasi indicahe, prima dell’'antesi, i livelli di trascritto son
significativamente piu elevati nei campioni di Lexxin cui la proporzione di fiori ermafroditi elpalta.
Questo risultato € in accordo con l'osservazione I&ttivita della saccarosio sintasi, che influera
ripartizione degli assimilati negli organi riprotlut, € molto bassa in cultivar che hanno una ridoe
nel “fruit set”. E’ stato analizzato il profilo tsarizionale di una glicosiltransferasi (gruppo Bywi non é
ancora nota la specificita di substrato, ma cheuti@ sequenza molta conservata tra specie arboree
appartenenti a famiglie diverse, quello del gpsieA delPHYA della NADH deidrogenasi e dellATPasi
mitocondriale.

Inoltre, per individuare un repertorio piu estesaehi coinvolti nello sviluppo del fiore e nell’akio
dell’'ovulo, é stato utilizzato I'approccio sperintele basato sulla tecnica della “suppressive scibtea
hybridisation” (SSH), con cui sono stati analizzesimpioni della cultivar Leccino a due tempi dello
sviluppo del fiore. L’'identificazione e la caraitmazione su larga scala dei geni espressi, in modo
differenziale, ci ha fornito indicazioni sui netwoldi regolazione genica implicati nel fenomeno
dell'aborto fiorale.
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Caratterizzazione e valutazione di cultivar del gemoplasma olivicolo campano

Claudio Di Vaio', Sabrina Nocerind, Antonello Paduang Raffaele SaccHi

! Dipartimento di Arboricoltura, Botanica e Patologiegetale - Universita degli Stufiederico Il di
Napoli

?Dipartimento di Scienza degli Alimenti - Universidagli StudiFederico I1di Napoli
e-mail: divaio@unina.it

Parole chiave: olivo, germoplasma, produttivit@govia, polifenoli, acidi grassi, profilo aromatico

La Campania, grazie alla sua eterogeneita orogrefigioclimatica, vanta un ricco patrimonio geretc
olivo che ben si é adattato nel corso dei millairdifferenti agro-ecosistemi ed in grado di produsli

di spiccata tipicita, notevolmente diversificata ttoro. Questa importante fonte di biodiversita va
salvaguardata e valorizzata per evitare il risalii@rosione genetica. L'obiettivo del lavoro e atdt
caratterizzare parte delle varieta appartenengiafdimonio genetico campano, valutandone gli aspett
vegetativi e produttivi e le caratteristiche gualite degli oli. La studio & stata condotto dal2a02008,
presso il campo di germoplasma dellAzienda Spemtade “Improsta” della Regione Campania
(Battipaglia, Sa). La sperimentazione ha interesg8ét cultivar autoctone di olivo, 4 della provinda
Avellino (Ravece, Ogliarola campana, Ritonnella evéa), 5 di Benevento (Ortice, Ortolana,
Pampagliosa, Femminella, e Racioppella), 4 di Gag@aiazzana, Tonda, Asprinia e Tenacella) e [a del
provincia di Salerno (Carpellese, Pisciottana, IBal®iancolilla, Cornia, Oliva Bianca e Rotondglla
tutte allevate a monocono e con un sesto di 6 x &'mpianto, realizzato nel 2001, é stato condotto
secondo le ordinarie tecniche colturali adottate lfm#ivo. Le piante, 6 per ogni varieta, sono etat
sottoposte ai seguenti rilievi: produzione per fdanigoria, mediante determinazione del volumdadel
chioma e dellarea della sezione del tronco, andémnelella maturazione, mediante il grado di
pigmentazione delle olive, contenuto in olio delleupe. Sugli oli monovarietali, ottenuti mediante
microestrattore (modello Olio Mio 50), sono statmdotte le seguenti analisi: composizione acidica,
contenuto in polifenoli e profilo aromatico. L'amlsensoriale é stata eseguita da un Panel ricaros
dall'lOOC, costituito da 10 assaggiatori espertiottando la metodologia dell'lOOC. | risultati
agronomici hanno evidenziato un’entrata in prodogi@recoce per le cultivar Racioppella, Ortolana,
Biancolilla e Carpellese, mentre e risultata ri¢aed per la cultivar Ritonnella, Ortice, Cornia e
Rotondella. Circa il comportamento vegetativo ldtiecar Asprinia per la provincia di Caserta e la
Pisciottana e la Carpellese per quella di Saleomw sisultate le piu vigorose. Dall’analisi chimele
sensoriali degli oli sono emersi gruppi di cultivaifini, mentre altre accessioni sono risultate ben
caratterizzate e separate tra di loro, mostrandatoriivello di diversita e specificita.

Il lavoro é stato eseguito con il contributo debdtto RIOM (Ricerca ed Innovazioni per I'Olivicata
Meridionale) e del Progetto OLVIVA.
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Una banca dati genetica (SSR) per il germoplasmaivicolo dell'Emilia Romagna

Deborah Beghe Angela Patrizia AmendalaTommaso Ganirlp Annalisa Rotondj Andrea
Fabbrt

Dipartimento di Biologia Evolutiva e Funzionale, iersita degli Studi di Parma — Via Usberti, 11/A
43100 Parma, ltalia
IBIMET-CNR Via Gobetti 101, 40129 Bologna, ltalia

Abstract

In alcune zone dellEmilia Romagna esistono paldicocondizioni microclimatiche che hanno reso
possibile la crescita e lo sviluppo di piante dva| molte delle quali risultano essere plurisedola
Attualmente, sono state individuate e censite 2¥nte di olivo lungo la fascia pedemontana
dell’Appennino emiliano e romagnolo.

Ognuna delle accessioni rinvenute nel territoritada sottoposta a caratterizzazione mediantdidadi

di 10 marcatori SSRSimple Sequence Repedipli marcatori sono stati utilizzati per valutar@ |
variabilita genetica di antiche accessioni, sopissite fino ai giorni nostri, e le relazioni irgerrenti
con varieta nazionali e di altri paesi europei.

| risultati ottenuti mediante marcatori molecol&$R sono stati raccolti in un foglio di calcolo per
costruzione di una Banca dati genetica che racehiuti i profili genetici di olivo presenti in Efia —
Romagna. Questa Banca dati € stata integrata genatipi delle cultivar nazionali ed internaziongill
diffuse, rappresentando cosi un elemento utilepsiail confronto di huove accessioni individuaté ne
territorio del’Emilia Romagna e sia per il conftordei dati con altri laboratori di ricerca. L'imgianza
del database € direttamente correlata allimpogtarie sempre piu i dati molecolari assumono sidaper
certificazione varietale sia per la tracciabilitafilera sia per il miglioramento genetico. Il ddase
dellolivo in Emilia — Romagna rappresenta quintlelemento e/o il mezzo per far si che tali
informazioni non vengano perse, ma bensi vengameag@azzinate per poi essere sfruttate, gestite e/o
trattate.
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Selezione di sequenze EST ed identificazione di getiversamente espressi in olivo a
seguito dell’attacco della mosc8actrocera oleae

Imperato Al, Corrado G?, Alagna F? Varricchio P*, Baldoni L.? & Rao R.

1- Dipartimento di Scienze del Suolo, della Piantall’ Almbiente e delle Produzioni Animali,
Universita di Napoli “Federico 11", Portici (Nap9li
2- lstituto di Genetica Vegetale, CNR, Perugia

Olea europea, SSH-PCR Select, resistenza ad insetti

La moscaBactrocera olea€Rossi) € il piu importante stress biotico delholj che determina la cascola
precoce dei frutti influenzando notevolmente lamiita e la qualita della produzione. Per identifica
geni coinvolti nella risposta della drupa alla megcstata costruita una libreria sottrattiva medida
metodica SSHSuppression Subtractive Hybridizatjpmsando RNA da drupe sardriyer) e RNA da
drupe con galleria larvaléeste) della cv da olio ‘Moraiolo’. Tra i 370 cloni delllibreria, ne sono stati
sequenziati 219 aventi un inserto di dimensioni gi@y di 200 bp. Le sequenze, analizzate mediante
tBlastX della banca dati NCBI ed Expasy Proteon@o/8r, sono state annotate funzionalmente mediante
il software Blast2GO. Dall’annotazione si evince éh48% delle EST puo essere classificato in ladlse
putativa funzione. Sono stati selezionati i traticfunzionalmente piu interessanti la cui espr@ssi
differenziale é stata analizzata mediante Real-TIP@R. | risultati ottenuti mostrano che il gene
codificante la proteina coinvolta nella patogen@¥R27) e una chitinasi di classe | sono largamente
sovra espressi nelle drupe attaccate, suggerendm itoinvolgimento nella risposta di difesa. ltre

altri trascritti come la lipossigenasi, l'acquaperie la cinnamato-4-idrolasi, hanno confermato la
differente espressione nelle drupe attaccate. Penpletare la caratterizzazione delle sequenze
differenzialmente espresse e in corso la RACE-P@R,I'ottenimento dei cDNAull-lenght di geni
indotti dall’attacco della mosca Data la scarsaosoanza sulle basi molecolari delle risposte d@if
dell'olivo, tale studio ha permesso di individudrascritti sovra espressi in drupe attaccate, upiér
caratterizzare le diverse classi biologiche di gemvolti nelle risposte a stress biotici.
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Poster-11

Produzione di somacloni da cultivar di olivo e prine osservazioni in campo

Massimo Mencuccini

Istituto per i Sistemi Agricoli e Forestali del Mtagiraneo CNR-ISAFOM, Sezione di Perugia
m.mencuccini@isafom.cnr.it

Abstract

Sono state fatte osservazioni e valutazioni in aadippiante di olivo provenienti da embrioni sorati
delle cultivar Canino e Moraiolo. | somacloni sostati ottenuti da calli derivati da giovani germogl
ascellari (10 giorni), provenienti da espianti rojmopagatiin vitro delle due cultivar. | calli
embriogenici sono stati ottenuti su substrato OMwdificato e gli embrioni somatici che si sono
differenziati sono stati isolati e trasferiti suresmo OMM con 2 mg/l di zeatina per la fase digygo e
crescita. Dopo la formazione delle piantine oguiividuo & stato moltiplicato per avere a disposigio
piu repliche dello stesso soggetto. Successivangingspianti sono stati fatti radicairevitro e trasferiti
in vivo in serra per il periodo di acclimatazione ed imghento, prima su piccoli contenitori e
successivamente in vasi da 3 litri. Dopo un adegpatiodo di crescita sono stati messi in pienopmam
con una buona percentuale di attecchimento e gatlhaze. Sin dal momento della crescita in sarn&t
le piante hanno mostrato un aspetto giovanile oghef piccole di forma spinescente. | soggetti piesi
sono sviluppati in altezza hanno iniziato a proeysalchi apicali di aspetto evoluto (gentile) e=tal
caratteristica si € maggiormente evidenziata dapméssa a dimora in pieno campo. | rilievi fattjlne
ultimi tre anni hanno riguardato l'altezza dellamta, il diametro del tronco ed un indice arbitvadi
fioritura e di allegazione. Nell'anno in corso @ey su alcuni dei soggetti in osservazione si éaala
prima differenzazione di mignole e la succes$isdtura ed allegagione con formazione di fruttici
Sempre in questo anno sono state rilevate ancheatgiori differenze di crescita tra i vari soggetti
anche se é prematuro esprimere una valutazionearatia in proposito. Negli anni successivi i Niie
riguarderanno analisi anatomo-morfologiche e lateaione quali-quantitativa del prodotto.
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Poster-12

Caratterizzazione delle cultivar di olivo autoctonedel Lazio con microsatelliti e caratteri
morfologici

Colao M.C., Miano D., Fountoulaki G., Cristofori,\Gutierrez Pesce P., Camilli C., Rugini E. e
Muleo R.

Dipartimento di Produzione Vegetale, Universitdal@luscia — Viterbo

Sono state analizzate 21 varietdDita europed.., tipiche del territorio laziale, utilizzandocasimarcatori
molecolari SSR che caratteri morfologici. In pastéze sono stati genotipizzati 19 soggetti e iichliati

due casi di sinonimia. Le cv Itrana S4 e Itrana@ce hanno stesso profilo SSR, come anche le oleSir

e Salviana. Le relazioni tra le varieta sono sttdiate con analisi PCA basata sulle distanzetigéeee
mediante cluster analysis con algoritmo UPGMA. heamnalizzate possono essere raggruppate in 5
insiemi: Oleastro, Olivago; Itrana, ItranaS4, laaprecoce, Olivella, Vallanella; Canino, Minutella,
Carboncella e Moraiolo; Marina, Rosciola, Salviglv#na e Sirole; Frantoio, Leccino, Maurina,
Pendolino, Raja Sabina, Reale. L’analisi di boatstevidenzia la presenza di valori molto elevatilpe
ramificazioni terminali, mentre tali valori dimiradgono in modo significativo quando ci si avvicidka a
radice dell’albero filogenetico.

| risultati evidenziano che I'Oleastro e I'accessioche pud essere utilizzata con maggiore vantaggio
come riferimento esterno nell’analisi delle relaeitra le varieta di olivo. Particolare € la siticare della

cv Olivago, che ha un indice di similarita moltesba (inferiore a 0,28) con le altre varieta lazisleno
chiara € la collocazione delle cv Minutella, Cani@arboncella e Moraiolo, le quali, anche nell'&ial
PCA, sono quelle la cui posizione, vicine al ceidigpnon € adeguatamente spiegata dall’elaborazione
statistica utilizzata.

I rilievi morfologici sono stati impiegati per compe la scheda pomologica e per condurre un’analisi
statistica per valutare le differenze tra le caltjivcosi come la variabilita tra piante della stesdgtivar

sia per ciascun carattere sia per l'insieme deittai. Sull'insieme dei caratteri presenti neltdexda
sono state condotte analisi dei componenti priticiphe hanno permesso di raggruppare le cultivar
rispetto alle caratteristiche del fenotipo. Infinerilievi sono stati condotti tramite un sistema d
acquisizione informatica delle immagini, che hanpesso la gestione e I'elaborazionesiiico dei dati e,
successivamente, l'individuazione di parametri effcacemente permettono la genotipizzazione delle
cultivar.
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Poster-13

Prime valutazioni pomologiche su ibridi ottenuti daincrocio di cultivar di olivo

Bandino G, Sedda P, Moro C!, Mulas M?

Dipartimento per la Ricerca nella Arboricoltura®dsRIS — Sardegna, Sassari.
2Dipartimento di Economia e Sistemi Arborei dell'Meisita di Sassari, Sassari. mmulas@uniss.it

Le cultivar di olivo appartenenti al germoplasmatoatono, o di introduzione storica,
costituiscono la base dell’olivicoltura tradizioeatei diversi territori regionali mediterranei, gimalla
loro sperimentata adattabilita al’ambiente colkerd&lon sempre pero le cultivar storiche sono adgrdi
accompagnare il rinnovamento del comparto olivicotsspondendo in modo proporzionale al
miglioramento della tecnica colturale, con adeguatrementi quantitativi della produzione. Si rende
necessario quindi lo sviluppo di programmi di nogimento varietale dell’olivo finalizzati
principalmente all'incremento produttivo della eao#, in cui si cerchi di recuperare anche l'additab
delle cultivar tradizionali e quella delle cultivgiudicate positivamente tra le introduzioni stanente
conosciute.

E’ questo il caso del programma di incroci contaitblthe AGRIS — Sardegna ha iniziato nel 1991
con l'utilizzo delle cultivar ‘Tonda di Cagliari’ del sinonimo ‘Nera di Gonnos’, ‘Semidana’, ‘Tondia
Villacidro’, ‘Pizz’'e Carroga’, ‘Tondo sassarese’'neimerose altre appartenenti al germoplasma della
Sardegna, insieme a qualche varieta che avevaatmbona adattabilith ambientale, come la ‘Noczlla
del Belice'.

Gli ibridi messi a dimora nel 1994 in apposito pamdi osservazione agronomica hanno
consentito di realizzare alcune osservazioni swiluppo e morfologia della pianta, produttivitayatteri
pomologici relativi alle dimensioni e morfologialidedrupe e dei noccioli, noncheé alcune determimaizi
preliminari sulla polpa matura di selezioni ristét@articolarmente interessanti per il contenutolidi.
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Impiego dall’analisi di High Resolution Melting nella genotipizzazione di cultivar di olivo
tramite marcatori SNPs

Colao MC, Miano D, Zuccari L, Rugini E e Muleo R

Dipartimento di Produzione Vegetale, Universitdal&luscia - Viterbo

L'analisi di marcatori molecolari associati a ragialei geni codificanti € uno strumento utile per
collegare genomica funzionale e strutturale. GIPSNoolimorfismi a livello del singolo nucleotidsmno
particolarmente frequenti nelle piante e ricorranotutte le regioni del genoma comprese quelle
codificanti proteine con attivita biologica notal #ne di individuare mutazioni SNPs nelle sequenze
geniche codificanti proteine ed enzimi con funzidt@vanti nello sviluppo della pianta e del frytexd
implicati nella regolazione della sintesi di praileecondari, &€ stata utilizzata una metodica nubéee
innovativa che facilita I'individuazione delle matani e la genotipizzazione delle cultivar, con tcos
contenuti. La tecnologia sfrutta I'andamento ddferiale delle temperature di associazione e
dissociazione del doppio filamento di DNAn¢lting curve alla presenza di mutazioni puntiformi in
frammenti di circa 300-600 bp. L'analisi dellaelting € in grado di sostituire buona parte degli
esperimenti di sequenziamento che altrimenti ddwedb essere effettuati, unitamente alle anatisi
silico, per individuare SNPs da impiegare nella genatgeione. La metodica, messa a punto per |l
fitocromo A, successivamente e stata utilizzatalgpscansione della eventuale presenza di mutiainion
altri geni, considerando sia geni in cui la pregedzSNPs pu0 essere ipotizzata, sulla base dalisan
delle sequenze disponibili, sia geni per i quah sohanno informazioni dettagliate. In particolérstato
analizzato un tratto del gene che codifica perlizogil tranferasi di circa 804 bp. Sono state tififate
analisi delle curve di melting di frammenti granéb5 e 489 bp, e successivamente di cinque framment
piu piccoli, di 175, 185, 116, 136, 176 bp rispetthente, per sfruttare al meglio il potere risolotilella
metodica. In questo caso la presenza di SNPs ata ipbtizzata sulla base dell'analisi delle segaen
disponibili. Inoltre é stato studiato un tratto ldelupeol sintasi di circa 572 bp, suddiviso in due
frammenti di 243 e 324 bp rispettivamente, ed aitdrpiu grande della cicloartenol sintasi di 2bg8
suddiviso in sette frammenti di circa 300 bp ciascil'insieme di SNPs individuati in questo stuéio
stato utilizzato per la caratterizzazione del ggodi cultivar diffuse nel centro Italia.
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Arno, Basento e Tevere: tre cultivar di olivo a dufice attitudine

Giordani E., Ferri A., Padula G., Bellini E.

Dipartimento di Ortoflorofrutticoltura
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Riassunto

Nell’ambito di un programma di miglioramento genetiramite incrocio, avviato nel 1971 da Bellini E.
in Toscana, sono state rilasciate nel 2000, dopo dinstudio e di valutazione, tre cultivar di @ia
duplice attitudine selezionate nellambito di uneogenie derivata dall'incrocio di ‘Picholine’ x
‘Manzanilla’. | genotipi ottenuti sono stati autdreati e messi a dimora in tre diversi ambientiata. Le

tre cultivar si caratterizzano per diversi aspeatjetativi e produttivi di seguito riassunti. ‘Arn@x OL
DOFI. 037.027 — G-I-27) e caratterizzato da unarngmedio-bassa e da un habitus assurgente,dl pes
medio del frutto & di 6,2 g, con un rapporto patpatiolo superiore a 15, mentre il contenuto o @i
del 12,5%. A Rossano ha presentato un buon comteéndenoli (286 mg/kg). L'invaiaiatura ha inizio
nell'ultima decade di settembre e si completa okitha decade di ottobre. La produlttivita si preaen
elevata e costante. ‘Baseni{@x DOFI-OL.037.135 — G-1-135) e caratterizzatautia vigoria medio-
bassa, habitus semi-compatto e assurgente, il pesio del frutto e di 5,9 g, con un elevato rapport
polpa/nocciolo (> 19), mentre il contenuto di ofialel 11%. A Spoleto ha presentato un buon cordenut
in acido oleico (77%). L'invaiaiatura si completalla seconda decade di ottobre. La produttivita si
presenta elevata e costante. ‘TevdexX DOFI-OL.037.125 — G-1-125) é caratterizzato e media
vigoria con habitus eretto, il peso medio del &rétdi 4,9 g, con un rapporto polpa/nocciolo péatPéb,
mentre il contenuto in olio & di circa il 15,2%.3poleto ha presentato buoni contenuti di acidacolei
(78,3%) e di fenoli (285 mg/kg). L’invaiaiatura @zio nell’'ultima decade di settembre e si complet
nell’'ultima decade di ottobre. La produttivita sepenta elevata e costante.
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Valorizzazione del germoplasma autoctono della regne Puglia: corrispondenza varietale e
fingerprinting molecolare degli olivi secolari

Zelasco S.* Faccioli P.** Lanza B.*Cesari G.*** ReE.* Simeone V.***

*) CRA-Centro di Ricerca per I'Olivicoltura e I'lngstria Olearia C.da LiRocchi 87036 Rende (CS) -
Citta S. Angelo (PE)

**) CRA-Centro di Ricerca per la Genomica e la P@shomica Animale e Vegetale Via S. Protaso 302,
29017 Fiorenzuola (PC)

**¥) |stituto Agronomico Mediterraneo Via Ceglie 90010 Valenzano (BA)

La Puglia € la regione piu olivetata d’ltalia e @ntichissime tradizioni per la coltivazione degjivi e la
produzione di olio. La ricchezza di esemplari dvioplurisecolari in tale regione rende questa uailt
ancora piu interessante per il suo indubbio vapaesaggistico. La crisi del mercato dell’olio dvalha
portato a credere che la sostituzione degli olddatari con sistemi di coltivazione piu intensivigsa
risolvere i problemi di redditivita aziendale. Ret@mente, grazie alleegge regionale 4 giugno 2007
n.14 “Tutela e valorizzazione del paesaggio deglliivi monumentali della Puglia”, la Regione Puglia
ha deciso di valorizzare I'olio diliva prodotto dagli oliveti plurisecolarilefinendo lamenzione speciale:
“Olio extravergine degli ulivi secolari di Puglia”.

In questo lavoro € stato condotto un primo studiodgescrivere le relazioni genetiche di un campidine
olivi secolari in comparazione con cultivar pugliaste. Campioni fogliari sono stati raccolti daaie
localizzate in un ampio areale situato tra le progidi Bari e di Brindisi. I DNA genomico & stato
estratto utilizzando un kit commerciale (Sigma-Adtl) e sette combinazioni di primer AFLP sonoestat
impiegate per condurre le amplificazioni selettide.frammenti amplificati, analizzati mediante
sequenziatore automatico (3130 XL Genetic Analyzar)21 accessioni hanno prodotto 717 marcatori. Il
dendrogramma ottenuto mediante 'algoritmo UPGMét(gare NT-SYS pc v.2.2) ha messo in evidenza
un primo cluster che raggruppa tutte le accessibnolivi monumentali analizzate con una stretta
relazione con due cultivar note, ‘Cima di Mola’ @dliarola Salentina’. La variabilita genetica ridda
allinterno del germoplasma secolare pugliese nmedianalisi AFLP indica un buon livello di divessit
genetica, tale da giustificare un programma piu iamgi valorizzazione e conservazione della
biodiversita del patrimonio secolare a livello wile.
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Esperienze condotte presso il DSAA di Perugia suiticapsulamento di propaguli vitro-
derivati di olivo: risultati e prospettive

Micheli M.*, Compagnone A., Prosperi F., Standakdi
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micheli@agr.unipg.it
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L'innalzamento degli standard qualitativi delle gwaioni vivaistiche deve passare anche attraverso
I'individuazione e I'applicazione di nuovi strumetgcnologici che consentano, da un lato di aunmenta
efficienza e produttivita e, dall’altro, di conteae costi delle diverse fasi della filiera. In s@nso, grandi
passi avanti sono stati fatti con I'adozione diuak tecniche di colturan vitro (micropropagazione),
soprattutto nel settore frutticolo e floricolo, &evcse I'impiego delle plantuldtro-derivate risulta ancora
molto limitato. In merito a cio, gia da alcuni anmiresso il Laboratorio di colture vitro del
Dipartimento di Scienze Agrarie e Ambientali (DSA8gII'Universita degli Studi di Perugia, si sta
studiando la possibilita di rendere applicativa ticnologia dell'incapsulamento, che consente
l'allestimento di due tipologie di prodotti, a peet da espianti unipolariitro-derivati. Trattasi
rispettivamente dicapsule (propaguli incapsulati in grado di mantenere lpacita di proliferare se
reintrodotti in condizioni di coltura asettica) esgémi sintetici{capaci di convertire, cioe di evolvere in
plantule complete), caratterizzati da ridotte digieni (4-5 mm di diametro) e quindi piu semplici da
gestire in prospettiva di possibili differenti ingghi: dalla salvaguardia della biodiversita, attarabio e
diffusione di piante, fino alla commercializzaziotel materiale di propagazione. Soddisfacenti tasiul
sSono stati ottenuti in numerose specie e, partic@ate significative, sembrano le esperienze cdadot
alcune varieta commerciali e locali di oliv@léa europaed..). A tale proposito, con questo lavoro si
riportano sinteticamente gli studi sin qui condottimerito a questa specie dai ricercatori del DSHA
Perugia, con particolare riferimento alla idengfimne e risoluzione di determinate questioni (edtzn
degli espianti all'incapsulamento, effetti dellatnw@e di alginato sull'attivita vegetativa dei pwmuli,
efficacia di alcuni trattamenti induttivi, ecc.) @lindividuazione ed ottimizzazione di specifiche
procedure e protocolli (frigoconservazione, coneers, semina). | risultati conseguiti finora laswa
intravedere interessanti potenzialita riguardo astp nuova biotecnologia, in grado di fornire pttido
“multifunzionali” (piu maneggevoli, piu semplici datoccare e a basso rischio di deperimento o
danneggiamento durante il trasporto), che in usginao futuro potrebbero essere utilizzati direttatme
dagli operatori del settore vivaistico ed impiegagille medesime strutture attualmente usate per la
propagazione tradizionale.
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Il germoplasma olivicolo del CRA-OLI: caratterizzazione molecolare mediante marcatori
microsatellite

Muzzalupd' I., StefanizZ F., Bucct C., Pellegrind M., Godind G., Pertt E.
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“CRA-OLI, C/da Li Rocchi, Rende, Cosenza.

L'olivo (Olea europaea.. subsp.europaed €, fra le piu antiche piante coltivate nel bacoh
Mediterraneo, quella che riveste un maggiore istFeesconomico. La presenza simultanea, in una data
area del Mediterraneo, di cultivar locali e la patale presenza di varianti intra-varietali, oltta
notevole diffusione di casi di omonimia e sinonimiande laboriosa l'identificazione delle diverse
varieta di olivo [1,2,3,4].

Nel Bacino del Mediterraneo sono segnalate 1208vauldi olivo presenti in 52 Nazioni e conservate
in 94 collezioni del germoplasma olivicolo [5]. dermoplasma olivicolo italiano €& raccolto in divers
collezioni site in varie regioni italiane; una d@elpiu importanti € quella del CRA-OLI, sita presso
I'azienda sperimentale ARSSA a Mirto-Crosia (CS3Jllanquale i ricercatori del Centro da anni, hanno
awviato un lavoro di individuazione, recupero, vedpazione e conservazione delle cultivar di oljgép
Attualmente presso il campo del CRA-OLI sono présef0 accessioni di olivo di cui 13 originarie kdel
Grecia, 8 della Spagna, 7 della Francia, 5 deli@sia, 4 del Portugallo e della Croatia, 3 dell’Afta, 2
della Siria e Israele, 1 del Marocco e dell’Algarantre le rimanenti 490 originarie dell’ltalia.

L'obiettivo e la valorizzazione del patrimonio dbelo mediante [lidentificazione e la
caratterizzazione varietale di tutte le accesgmwesenti nella collezione del CRA-OLI di Rende (C5)
presente lavoro pertanto, illustra i risultati detlaratterizzazione molecolare condotta mediaatelisi
di undiciloci microsatelliti selezionati in precedenti lavorj P, 3] di cui quattro (GAPU71B, GAPU103,
DCAO09 e DCA18) indicati tra quelli piu idonei alignotipizzazione dell'olivo [4].

| risultati hanno evidenziato diversi casi di simoie ed di omonimie alcune gia note in letterateda
hanno confermano che i marcatori SSR selezionatio saltamente efficienti per realizzare la
genotipizzazione del germoplasma olivicolo.
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La rintracciabilita degli oli vergini d’oliva si rele utile per combattere frodi dovute all’aggiudiali
vegetali (girasole, nocciole, mais ed arachidiyeolthe a permette di verificare il contributo dinbg
cultivar utilizzata per la produzione degli oli D@fg. CEE 2081/92). Con la rintracciabilita moliece
s’intende la capacita di analizzare il DNA presenggli oli vergine di oliva utilizzando tecniche
molecolari che si basano sull'impiego della PCR21,3, 4, 5, 6, 7] e sul successivo confronto dei
prodotti ottenuti con una banca dati che conteagaitprofili molecolari del germoplasma olivicalén
letteratura i marcatori piu utilizzati per l'idefitiazione varietale degli oli vergini di oliva sono
rappresentati dai microsatellite o SSR [2, 5, 7, 8]

I DNA presente nell'olio & degradato, scarsamemaecentrato e ricco di inibitori della reazione di
amplificazione e cio in alcuni casi potrebbe detaare la mancata amplificazione di alcuni allelpape,

a causa del contributo genetico paterno, la corapdiralleli estranei al patrimonio genetico delianpa
madre [3, 5, 8]. Cio ostacola la rintracciabilimdendo arduo il confronto tra il profilo alleliottenuto
dall'olio con quello della banda dati del germoptasolivicolo. Confronto che puo essere ulteriorraent
complicato dalla presenza di dati discordanti sditeensioni degli alleli ottenuti da una stessdicait e
con lo stesstocus|5, 8].

Lo scopo del seguente lavoro € il sequenziamenttuttli gli alleli SSR ottenibili su un ambio
germoplasma, come quello presente nel campo ocafleziel CRA-OLLI, utilizzando la lista diici SSR
segnalati per la genotipizzazione dell’'olivo [9].s&guito dell'inserimento delle sequenze in Gen&Ban
(http://www.ncbi.nlm.nih.gov/Genbahlsara possibile per tutti gli operatori un confmunivoco tra le
sequenze alleliche ottenute da oli vergini di olvauelle delle cultivar d’olivo corrispondenti.
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L'olivo (Olea europaeal.) € una delle piu antiche e importanti piantdticate del bacino del
Mediterraneo ed é la sola specie del ge@dea che produce frutti eduli. L'importanza dell’olivittura
in Italia & legata principalmente ai suoi derivatiio e olive da tavola, che rappresentano elementi
fondamentali della “dieta mediterranea”.

Il gene OeCHLP in olivo codifica per I'enzima geranylgeranyl-igienasi NADPH-dipendente che
interviene neipathway metabolici dei tocoferoli, delle clorofilla e déilllochinone catalizzando la
riduzione del geranylgeranyl-difosfato a fitil-difiato necessario per l'integrazione dei tocofeeotiel
fillochinone nelle membrane cellulari e delle clidte nei complessi proteici che costituiscono i
fotosistemi [1, 2].

Lo scopo del presente lavoro € stato quello ditaadul’espressione del geeCHLPmediante saggi
di Q-PCR sul mesocarpo di drupe di olivo a difféeestadio di maturazione (verde e nero) e provéinien
da dieci varieta presenti nel campo collezioneGRRA-OLI di Rende (CS). | valori di espressione gani
verranno messi in relazione ai contenuti di tocdfer clorofille, ottenuti mediante HPLC, dallo ss®
materiale su cui e stato effettuata la Q-PCR.

Il livello di espressione relativa del ge@eCHLPe stato confrontato con un campione calibratoee ch
nel corso dell’esperimento ha esibito il livello epressione piu basso, rappresentato dalla denole v
dellacultivar Tonda Dolce, il cui valore € stato posto pari@ O,

| risultati mostrano che I'espressione del g&sCHLPaumenta con I'avanzare della maturazione del
frutto, in tutte le dieci cv analizzate. Tale andsmio € sempre accompagnato da un aumento del
contenuto di tocoferoli e da una diminuzione del@ofilla nella drupa. Dai dati ottenuti si ris¢om che
la minore attivita genica spetta alla drupa vereléactv Verdello in cui il gen®eCHLPrisulta solo 0,10
volte piu espresso rispetto al campione calibratalte valori di espressione genica si riscontramgece
nelle drupe nere: di Nocellara del Belice (2,923s@iva (2,89), Bardi | Tirana (2,82) e Tonda dolce
(2,08) che presentano anche i piu alti valori dioferoli (252 pg/g; 258 ug/g; 278 ug/g; 349 ug/g
rispettivamente). Tutto cio conferma che l'esprassidel genéDeCHLP € modulato in relazione ai
fattori di sviluppo del frutto [1].
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Nuovi marcatori molecolari per lo studio del germopasma di olivo Olea europaeal..)
coltivato in Puglia
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Nuovi marcatori molecolari microsatelliti sono stigblati in olivo Olea europaed..) a partire da una
genoteca arricchita con sequenze dinucleotidichE3FASuccessivamente, sono stati selezionati 10 loc
microsatelliti per lo studio di una quarantina dc@ssioni raccolte in prevalenza nel campo colfezitel
CRA-OLI di Rende (CS). | risultati preliminari hameonfermato I'affidabilita e I'efficienza delladeica
d’analisi come valido mezzo per contribuire alliitificazione e alla caratterizzazione varietale.
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Caratterizzazione primaria di quattro nuove accessni di olivo ottenute per incrocio tra
‘Nocellara del Belice’ e ‘Tonda dolce Partanna’
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Riassunto

La ‘Nocellara del Belice & la piu importante vagieta mensa italiana, per superficie investita e per
qualita delle sue drupe che vengono trasformateli #etere o schiacciate “al naturale” e con i esist
“Sivigliano” e “Castelvetrano”. La stessa varigi@goduce modeste quantita di olive nere molto
apprezzate dal mercato ma assolutamente insutfiggen coprirne la domanda; € infatti una varieta a
maturazione tardiva che diventa piu precoce sole m@nate di scarsa produzione. Considerato che |l
nostro Paese importa dall’estero notevoli quarditaolive nere si e attuato, a partire dal 1991, un
programma di incrocio tra questa varieta e unazgmie a maturazione precocissima denominata ‘Tonda
dolce Partanna’, allo scopo di ottenere nuovi gphahe potessero avere caratteristiche carpolegich
simili a quelle della ‘Nocellara’ ma con il caextt precocita della ‘Tonda’.

Gli incroci, realizzati nel corso di un biennio,nm@ prodotto 560 semi vitali; di questi, 336 sono
germinati in vitro, dando luogo, nell’arco di 40 giorni, ad altretepiantine. Nel corso del trapianto,
acclimatazione e primo accrescimento, ne sono geiggute 134 che sono state allevate in vivaiotqger
anni. Dopo questo primo delicato periodo, i diveesnenzali sono stati posti in campo ad un seseaxdi
1,5 m e coltivati secondo la normale tecnica. lra krescita é stata seguita nel corso della faseagile
dopo la quale sono stati raccolti, per ciascun seale, i dati di 20 descrittori primari relativialdrupe;
nonché osservate, in via preliminare, alcune aaistiche agronomiche, in attesa di ulteriori
approfondimenti in opportuni campi sperimentalii D84 genotipi soltanto 4 si sono distinti in retae

agli obiettivi che ci si era prefissati. In parf@ae il genotipo denominato TD x NB IV ha mostrato
peso elevato, un eccellente rapporto polpa /nazciakilita di distacco della polpa dal noccioldtoa
tenore di zuccheri riduttori e precocita di mativag. Anche gli altri tre genotipi pur mostrando
maggiore precocita rispetto alla ‘Nocellara’ soisultati interessanti per altri caratteri: TD x NIBper il
peso elevato dei frutti e la resistenza alla cosgiome; TD x NB V per vigore ridotto; TD x NB | pkr
capacita di raggiungere precocemente elevati catiténolio.

Dopo questa prima fase i quattro genotipi sono ptapagati ed impiantati in due campi di valutamo
agronomica siti uno a Menfi (AG), in un’aziendavaibla, e l'altro nella Sicilia Occidentale presiso
campi sperimentali del Centro per I’AgrumicolturkeeColture Mediterranee di Acireale .
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Poster-23

Caratterizzazione e valorizzazione del germoplasmaell'olivo in Puglia

Girolamo Russo

Dipartimento di Scienze delle Produzioni Vegetdliversita degli Studi di Bari, via Amendola 165/A,
70126 Bari, Italy (Tel/ Fax 080-5442978)
E-mail: girolamo.russo@agr.uniba.it

Nell'ambito di un programma di ricerca relativo'idéintificazione, salvaguardia e valorizzazione del
germoplasma dell'olivo in Puglia, € in corso unriglinale studio delle specifiche caratteristicheoag
fenologiche e morfo-qualitative delle cultivar ptgmioni native scelte mediante un primo screeniag t
quelle coltivate in tale regione.

La ricerca é stata svolta in particolare su ecdatiivar di olive, che in passato erano utilizzater
I'ottenimento dell'olio e che oggi potrebbero essdilizzate anche per altri usi.

Lo scopo della ricerca & quello di valorizzare kratteristiche bio-agronomiche e qualitative in
particolare, per una maggiore utilizzazione detipa a livello industriale degli ecotipi individuat

Sulla drupa e sui semi sono state rilevate le waistiche morfo-qualitative, parametri indisperiBader

la caratterizzazione varietale al fine di risolvgm®blematiche legate alla omonimia/sinonimia molto

frequente nel ricco germoplasma autoctono pugliese.
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Vocazionalita ambientale ed olivicoltura nel territorio italiano

Marra F!, Sebastiani L.

! Dipartimento di Colture Arbore — Universita di 8aho
Scuola Superiore S. Anna — Pisa

Da un punto di vista ecologico, ogni specie vegetsprime il suo intervallo ideale di crescita qian
tutti i fattori climatici (radiazione solare, temppéura, vento, idrometeore e umiditd dell’'aria) si
presentano su valori ottimali, al di fuori di questtervallo la specie riduce la sua crescita ndmiti
della sopravvivenza.

Un importante elemento climatico in grado di corahare l'attivitd vegeto-produttiva delle piantdaé
temperatura. E’ noto, infatti, che I'olivo, piantarofita sempreverde, richiede un clima mite, sdogih
sbalzi termici e temperature che non scendano sbttlb di -8 °C; valore questo che, in funzionehenc
della durata, della cultivar e della fase fenolagicompromette gravemente la produttivita dellenteia
ma anche la loro stessa sopravvivenza. Se il fretldde variabili ambientali, € quella che condim
'espansione della coltura verso nord, temperateséve eccessivamente elevate, specialmente se
associate a stress idrici, costituiscono un linailebientale che condiziona fortemente la produdtivit
anche in ragione della riduzione della crescitaetativa. La pianta di olivo esprime al massimoue s
potenzialita tra i 22 e 32 gradi, temperature soperinfatti, provocano una riduzione dell’efficiza
fisiologica della pianta (fotosintesi e respiragppiu consistente rispetto a quella determinalla dasse
temperature.

Sebbene l'olivo pud considerarsi, per le sue cenatiche morfologiche e anatomiche, una specie
xerofita, la combinazione tra stress idrici prolaticed elevate temperature durante il periodo estiv
condizionano in maniera significativa la rispostaduttiva delle piante.

L'olivo & pianta eliofila, con livelli di saturazie luminosa compresi tra 500 - 80énol m” s*. Partendo
da questi presupposti, su tutto il territorio nazle, in particolare nei mesi primaverili-estivg |
disponibilita di radiazioni fotosinteticamante egtirisulta sufficiente a garantire il pieno sfratento del
potenziale fotosintetico delle foglie di olivo.

Anche se buona parte del territorio italiano & gaingente vocato alla coltura dell’olivo, rarametite

le variabili climatiche si manifestano su livellitimali durante le varie fasi del ciclo biologicelth
specie. Cio significa che una o piu variabili amitédi si comportano da fattore limitante per lolgypo
ottimale della coltura, significativamente, le tmmperature al nord e I'elevato deficit idricatl.
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Monitoraggio del periodo ottimale di raccolta nellaDOP Umbria

Daniela Farinellt, Mauro Ruffolo, Giulio Scatolini?, Michela Siend, Agostino Tombesi

! Dipartimento Scienze Agrarie e Ambientali, Univeisiegli Studi, Perugia.
2S.A. APROL , Perugia

Nel 2006, 2007 e 2008, caratterizzati da andanodintiatici differenti, in aziende rappresentativdlae
DOP Umbria, sottozone Colli Assisi-Spoleto, ColliaNbani e Colli del Trasimeno, per le varieta piu
importanti & stato monitorato I'andamento: 1. deigmetri agronomici dei frutti (peso fresco, pesccs,
contenuto in olio, cascola, forza di distacco, dmaedella polpa e indice di colore); 2. dei paraimet
analitici dell'olio ottenuto (acidita, numero di nessidi e contenuto in polifenoli) e 3. la valutag
organolettica attraverso un panel ufficiale di gggaper definire il periodo ottimale di raccolta.

Nel 2006, il periodo ottimale di raccolta e camtdal 1° novembre al 15 novembre nelle sottozoré Co
Assisi-Spoleto e Colli Martani, con periodi sinpker Leccino e Moraiolo; nel Leccino é stata riscatat
una leggera maggiore ampiezza del periodo. Nelta Zoolli del Trasimeno si € avuto I'anticipo di 5-6
giorni con Dolce Agogia in anticipo rispetto a Lexce Moraiolo.

Nel 2007 in tutte e tre le sottozone e per tuttealeeta il periodo ottimale € capitato tra 22 btwe 11
novembre.

Nel 2008 nei Colli Assisi-Spoleto dal 20 ottobrel&l novembre per Moraiolo e leggermente prima per
Frantoio e Moraiolo. Nei Colli Martani il periodostato simile al precedente sia per Moraiolo che pe
Leccino. Nei Colli del Trasimeno per Leccino e Foam dal 27 ottobre al 24 novembre .

Tutti gli oli ottenuti in questo periodo hanno etato valori elevati all’assaggio organolettico, a
massimi livelli stagionali e valutazioni alte e dirper Leccino e Frantoio e Moraiolo.

Il contenuto in polifenoli e risultato elevato intte e tre le sottozone, con valori elevati nel 2@d
inferiori nel 2008.

Pertanto gli andamenti stagionali possono modigidhperiodo di raccolta, in particolare le esetyli
autunni siccitosi determinano un anticipo ed unao@eneizzazione della raccolta, incrementano il
contenuto in polifenoli e modificano I'accrescimeed il contenuto in olio dei frutti.

Il monitoraggio dei processi legati alla maturagodei frutti € una operazione importante nella
ottimizzazione del processo produttivo dell'olivo.
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Soglie termiche significative per la produttivita cell’olivo

Mulas M2, Cauli E!, Bandino G, Sedda B.

! Dipartimento di Economia e Sistemi Arborei dell’Meisita di Sassari, Sassari.
?Dipartimento per la Ricerca nella ArboricolturaAdsRIS — Sardegna, Sassari. mmulas@uniss.it

La possibilita di interpretare l'influenza che itéai meteorologici hanno sulla produttivita ddilo e
sempre stata piuttosto difficoltosa, a causa delrsa attendibilita dei dati statistici sulle proidni a
livello territoriale. La ricerca di cui vengono gemntati alcuni risultati & stata svolta a liveboritoriale su

15 macroaree del territorio regionale, ciascuna@sta ad una stazione di rilevamento meteorologico
per la quale sono stati rilevati direttamente i datavorazione relativi ai frantoi presenti, atendo una
stima attendibile della produzione locale di olper un periodo storico compreso tra 9 e 13 anni.

| dati di produzione indicizzati per ciascuna magea sono stati correlati alle temperature mediasitie
dell'anno in corso e dell'anno precedente, ottemeindicazioni soprattutto circa linfluenza delle
temperature dei mesi di aprile/maggio e di settefaltobre. Le temperature medie di aprile sarebbero
correlate negativamente con la produzione delltanimacorso e positivamente alla produzione deiban
successivo. Le temperature medie del mese di maguiece, avrebbero correlazioni opposte, cioe
positive con la produzione dell'anno in corso eatieg con quella dellanno successivo, esattamente
come le temperature medie dei mesi autunnali.

Ulteriori osservazioni hanno portato al calcolo deiero di giorni all'interno di un periodo di uagiu
mesi, con temperature medie giornaliere superianfariori rispetto al valore medio del periodceniuto
fenologicamente critico. Da queste analisi si evae come le temperature maggiormente correlate
(negativamente) con la produzione sono quelle eiébgo autunnale.
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Variabilita della maturazione delle drupe nella choma di cultivar venete di olivo

Giulivo C., Ferasin M., Manoli A.

Dipartimento Agronomia Ambientale e Produziobni ¥ti, Universita degli Studi di Padova, Viale
dell’'Universita, 16 -35020 Legnaro (Padova) e-maaudio.giulivo@unipd.it

Introduzione

L'olivicoltura veneta ha origini millenarie e uniimterrotta tradizione, ma e sempre stata praticata
ambiti molto ristretti, protetti dai rigori invertia Recentemente si € espansa rapidamente per un
rinnovato e spontaneo interesse imprenditorialguisendo importanza nel settore primario regionale.
Gli oli veneti si caratterizzano per profili orgadetici graditi consumatori attenti e competentiemne
riconoscono il valore anche in termini di prezzo.

L'olivicoltura veneta ha alcuni punti di debolezzasa unitaria relativamente bassa, modelli d'¢dive
spesso inadeguati allambiente e alle necessitdqatpe, costi di produzione elevati. Le potenzéalit
qualitative delle cultivar locali o naturalizzatehe forniscono oli con spiccata tipicitd, sono spes
parzialmente espresse per la scarsa conoscenza fdethlogia e della specifica risposta ai fattori
ambientali, i quali condizionano alcune caratteii del frutto che non sono migliorabili nella
trasformazione. La resa in olio e la sua tipicifgeddono in modo non trascurabile dall'epoca dcodte

e, quindi, lindividuazione del periodo ottimale daccolta rappresenta un punto cruciale per
massimizzare sia la resa in olio sia i suoi prégia ricerca (OLIDRUP), finanziata dalla Regione del
Veneto, € stata avviata su questo argomento, pien@e punto parametri di facile uso per moniwiar
tempo reale 'andamento della maturazione nel \@enblellambito della chioma esiste un’ampia
scalaritd di maturazione e, pertanto, per la dabnie di indici di maturazione attendibili & priatio
stabilire dove nella chioma fare il campionamergtheddrupe.

Materiali e Metodi

Nell’ambito di un oliveto in produzione in Arqua tPerca (Colli Euganei, Padova), sono stati scedti t
alberi per ciascuna delle cv Rasara, Grignan erbh\aa chioma di ciascun albero é stata suddivish
guadranti secondo i punti cardinali e per ciasadirguesti sono state considerate 3 altezze. Iddte tra
Ottobre e Novembre 2008 sono stati prelevati da safrutto di media vigoria campioni di 10 drupe pe
ciascuna delle 12 zone della chioma.

Su tali campioni sono stati misurati durezza delidpa, massa delle drupe, colore dell’epidermide e
inolizione. | dati ottenuti sono stati sottoposti analisi statistica multivariata (PCA) e dellaisarza
(ANOVA).

Risultati

L'analisi PCA ha messo in evidenza come in gendeafmne NE e NO e la zona bassa si differenziano
notevolmente dalle altre parti della chioma e ¢hatiore discriminante piu importate € la luminasiel
colore della drupa (varianza spiegata 51-55%) @uialche caso la massa del frutto. In Rasara e &rign
sono state osservate interazioni significative ésposizione e altezza per quasi tutti i parametri
considerati nelle tre le epoche. Tenuto conto dgultati si ritiene che il campionamento piu
rappresentativo sia da effettuare a mezza alteazitoeattorno alla chioma nei 4 settori considerat
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Il ruolo delle temperature primaverili sull’evento fioritura in olivo ed elaborazione delle
soglie di “risveglio” degli apparati riproduttivi.

Fornaciari Marco, Orlandi Fabio, Sgromo Carlo, Biagim Tommaso, Ruga Luigia, Romano
Bruno
Dipartimento dil Biologia Applicata — Universita Eerugia

Parole chiave: Varieta olivicole, fioritura, pokinfabbisogni termici.

Nell’ambito delle indagini di tipo bioclimatico, dalcuni anni sono in corso ricerche che prendono in
considerazione gli andamenti termici registratieeldro dirette implicazioni nello scatenamento dei
fenomeni durante le diverse fasi di crescita euppib delle piante. L’attivita di ricerca condottaguesti
anni presso il Laboratorio di Aerobiologia Appliaatdell’'Universita di Perugia, ha preso in
considerazione la spedi@ea europaed.. ed in particolare I'evento fioritura e le relazi con le variabili
climatiche. In particolare dal 1999 e in funziome maniera continua una Rete di rilevamento della
fioritura, per verificare gli andamenti del fenorenegli anni, le eventuali differenze tra siti, e |
relazioni con I'andamento climatico anche in fumaaei cambiamenti pit 0 meno marcati del clima.

La fioritura & stata monitorata in 15 stazioni dinpionamento dislocate nel sud Italia (Campania,
Calabria, Puglia e Sicilia) in grado di rappresentairca il 90% del territorio olivicolo nazionalka
fenofase antesica é stata studiata utilizzandorapglaiature scientifiche che, aspirando quantit& 0o
aria, permettono di ricostruire gli andamenti dagtissione pollinica attraverso il grafico delle
concentrazioni medie giornaliere di polline/metutra d’aria.

L'analisi dei dati ottenuti, combinando il monitggio pollinico con i dati climatici, ha consentitth
delineare innanzitutto la presenza di un primo gougi stazioni dove le migliori correlazioni tralsyppo
degli apparati riproduttivi e accumulo di Growinged@ee Days, si ottengono con l'utilizzo di soglie
termiche primaverili basse (7-10°C). Questo gruppocostituito da 4 stazioni di monitoraggio
(Benevento, Avellino, Salerno e Cosenza) che satro lungo l'ultimo tratto della dorsale Appennanic
nelle aree climatiche piu fredde tra quelle in esalm queste aree evidentemente, le cultivarszdite
rispondono in maniera efficiente anche con tempegatdi riserveglio” piu basse rispetto ai valori
classici delle aree mediterranee.

Un secondo gruppo di stazioni puo essere indivalsatla base di valori di soglie termiche primaleri
piu elevate (11-14 °C), dove le cultivars che vemgaitilizzate compiono I'evento fioritura con
fabbisogni termici tipici delle zone “calde”; quesgruppo in realta € geograficamente rappresenato
macroaree di coltivazione che comprendono, oltre [zh Sicilia, le stazioni di Reggio Calabria e
Catanzaro e la Puglia.

Lo strumento utilizzato per rilevare la fioritura imaniera quali-quantitativa, permette di verifecar
eventuali “nuovi” comportamenti della specie, iamone ai nuovi scenari delineati dal clima, in
particolare a quelli riferiti al’area mediterrandarnendo utili informazioni sulle interazioni pi@-clima
che determinano la fioritura, evento strategicoquessta specie agraria di cui i frutti rivestondipalare
interesse economico.
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Clima e qualita dell’olio in Piemonte: confronto tra aree di produzione

Forni E-., De Maria A, Spanna E., Isocrono D

! Dipartimento di Colture Arboree, Universita de§tudi di Torino
> Regione Piemonte - Settore Fitosanitario Sezogteorologia

Dal 2001 in Piemonte si assiste ad una progregsigansione della coltivazione dell’'olivo attuata ai
livello amatoriale sia da numerosi imprenditoriieghi che credono e investono in tale coltivaziohe.
Dipartimento di Colture Arboree ha stabilito colahzioni con il Settore Fitosanitario della Regione
Piemonte, I'’Associazione Piemontese OlivicoltoriS@PO) e il Consorzio per la tutela dell’Olio
Extravergine d’'Oliva Piemonte e Valle d’Aosta ed &naviato un progetto pluriennale che prevede
lindividuazione delle zone vocate e la definiziowelle corrette metodologie di coltivazione e
trasformazione al fine di ottenere un prodottoutilga.

Per le sue peculiarita orografiche il Piemonte emés nello spazio relativo di pochi chilometri,
un’accentuata diversificazione climatica che siltige nella presenza di svariati tipi di biomi. megto
contesto € evidente come si possano riscontracbeaan breve distanza, differenze consistenti pel di
vegetazione e nel tipo di agricoltura praticatahe gada valutato accuratamente il rischio legako al
scelta varietale. Le caratteristiche del territggiemontese e I'elevata variabilita climatica inéek intra-
annuale sono fattori in grado di condizionare galare svolgimento del ciclo colturale dell’olivola
composizione chimica dell'olio.

In questo lavoro vengono presentati i primi risulthel progetto ed in particolare la caratterizoa®
climatica di alcune zone del territorio piemontdsefunzione dell’attitudine alla coltivazione delivo.
Sono state prese in considerazione le grandezzsoroéigiche registrate da alcune stazioni dellae Ret
Agrometeorologica Regionale (RAM) e dellARPA, disuite negli areali olivicoli piemontesi. Tali
grandezze sono state impiegate per il calcolo dicirbioclimatici significativi per la coltivaziondella
specie. Al fine di ottenere una rappresentaziongétdeale e stata poi effettuata la spazializzaeidi
alcuni indicatori attraverso un’analisi multiregses tra indici bioclimatici e caratteri geomorfgloi.

Infine é stata realizzata I'analisi dei dati relafilla qualita dell'olio (composizione acidica,umero di
perossidi, acidita libera e contenuto di polifehalitenuto nelle campagne olearie 2006/07, 200@/08
2008/09 in aziende rappresentative.

Al fine di valutare se esistono delle divisiora fe zone e fra le annate, e se € possibile indiwaldella
macroaree all'interno del territorio piemontesdati climatici e quelli relativi alla qualita dedlio sono
stati analizzati mediante tecniche di analisi stigth multivariata parametrica e non parametrica.
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Poster-24

Contributo allo studio della biologia fiorale dell’'olivo: indagine sul grado di
autocompatibilita in diverse cultivar del germoplasna toscano

S. Bartolini, L. Andreini

Scuola Superiore Sant’Anna, Piazza Matrtiri dellberta 33, Pisa

L'autosterilita € un meccanismo genetico che oariatta la maggior parte delle cultivar di olivonbbé

sia stata riscontrata una variabilita di comportatmela parte dello stesso genotipo allevato in anbi
colturali diversi (Androulakos e Loupassaki, 199)evas e Polito, 1997). In questi ultimi anni, le
ricerche sulla biologia fiorale di cultivar ritemuautoincompatibili hanno affiancato, alle classiginove

di pieno campo, analisi di laboratorio che consentdi seguire I'allungamento dei tubetti polliniii
vivo'. | risultati hanno permesso di avanzare l'ipotg questi genotipi, ed in particolare alcuni cloni
della cultivar Leccino, non siano propriamente téfida autosterilita non avendo riscontrato, netifi
autoimpollinati, i classici meccanismi di tipo Siecintervengono ad interrompere la crescita desttub
pollinici a vari livelli dello stilo (Bartolini e @erriero, 1995; Bartolini et al., 2002; Solfanedl al.,
2006).

Lo scopo della ricerca e stato quello di estendérstudi sulla compatibilita saggiando diversetisakr

tra le quali Allora, Ascolana Tenera, Cipressinegctino, Leccio del Corno, Maurino, Nociara,
Pendolino, Puntino, appartenenti prevalentementemhoplasma toscano e descritte in letteraturaecom
autosterili o parzialmente autocompatibili. E’ atatonsiderata, inoltre, come controllo la cultivar
autocompatibile Frantoio. Le indagini pluriennagndotte su piante adulte facenti parte di un aive
sperimentale situato in provincia di Pisa, si sdiogalizzate sul monitoraggio dei processi di
impollinazione, fecondazione e fruttificazione ggsito sia ad auto che a libera impollinazione.

Per le osservazioni relative all’allungamento déletto pollinico all'interno del pistillo, € statdilizzata

la metodologia che consente di seguiinevivo, al microscopio ottico a fluorescenza, la gerrainae del
polline ed il suo accrescimento dallo stigma allioe (Martin, 1959; Viti et al., 1990).

Analizzando i risultati scaturiti dalle prove ditaimpollinazione, attraverso la valutazionesiagteldo di
fruttificazione che del processo di germinazioneaedrescimento del pollinén‘ vivd, € emerso come
nessuna delle cultivar analizzate sia del tuttestatile in quanto i tubetti pollinici sono statipaci di
raggiungere la base dello stilo e penetrare nellata ovarica raggiungendo gli ovuli, senza chiare
reazioni di autoincompatibilitd. Tuttavia tra | geipi esaminati sono state riscontrate sostanziali
differenze nella velocita di crescita dei tubettilipici e nella percentuale di quelli che sondistagrado

di raggiungere I'ovulo.
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Poster-25

Andamento naturale della cascola e topofisi in orga riproduttivi di olivo, cv. Leccino

Andrea Fabblj Deborah Begh® Linda Montalt, Annalisa Silvanini, Tommaso Ganirfo

! Dipartimento di Biologia Evolutiva e Funzionale, idersita degli Studi di Parma — Via Usberti, 11/A
43100 Parma, ltalia

Le prospettive di permanenza sull’albero dei sinfjoti e frutti in accrescimento sono sempre state
mistero, anche perché il numero di fiori che divemg frutti maturi € nell’olivo estremamente basso.
Questa caratteristica della specie & sempre statstatolo a qualunque ricerca di fisiologia e amaa
dell'abscissione, ricerche peraltro condotte i ®isolate occasioni, e quasi sempre su orgdtattreon
cascolanti.

Il progressivo affermarsi degli impianti superdeadiella raccolta meccanica delle olive rende piiema
la necessita di conoscere in dettaglio il modell@rdscita e maturazione dei frutti, nonché detle |
attitudine ad abscindere. A tale scopo questadacerstata condotta su piante di Leccino, per uiogee

di tre anni, per evidenziare quali influenze alconedizioni dovute alla posizione del frutto sudldoma
possano avere sulle sue possibilita di allegarrsigtere fino a completa maturita.

| risultati della ricerca, oltre a fornire una dootentazione sullandamento della cascola naturale
nell’ambiente considerato (collina emiliana) e [zecv. oggetto della prova, evidenziano che gletff
dovuti alla posizione si mantengono negli anni pedidentemente dall’abbondanza dell’allegagione. La
dinamica della cascola invece risulta influenzatliahnata (ambiente, carica o scarica di fruttidalla
dimensione iniziale del frutto.

Riguardo agli effetti della posizione sulla piantggno state riscontrate differenze relativamente
all’'esposizione del ramo, e soprattutto alla posieidel frutto sulla mignola.
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Poster-26

Evoluzione della drupa e dei principali composti ck determinano la qualita dell’olio in tre
cultivar di olivo allevate in Umbria durante I'inol izione.

Scamosci M, Ridolfi M. e Patumi M.

CNR-ISAFoM- UOS Olivicoltura di Perugia
Via Madonna Alta, 128

06128 Perugia

e-mail: m.scamosci@iro.pg.cnr.it

La maturazione dei frutti di olivo richiede diversiesi e lo sviluppo € influenzato da molteplicitdat
quali la cultivar, le condizioni pedoclimatiche e pratiche agronomiche. Durante la maturazione
avvengono cambiamenti nella fisiologia del fruttta cui importanti variazioni nella composizione
chimica delle drupe legati ai principali parametie determinano le caratteristiche qualitativerdlio
quali acidi grassi, fenoli e composti aromatici.

Lo scopo del presente lavoro é stato quello di taadul’evoluzione dei suddetti parametri e delle
caratteristiche biometriche del frutto durante daef dei accumulo dell’olio in tre cultivar (“Mor&dd,
“Frantoio” e “Fs 17”) allevate in localita Tuorolstrasimeno (PG). Con il procedere della maturazisin
assiste ad un accrescimento ponderale della drdph, peso secco della polpa, del rapporto
polpa/nocciolo, dell'indice di pigmentazione edwdincremento del contenuto di olio nelle celluéd d
mesocarpo in tutte e tre le varieta. La “Fs 17lltas essere la varieta a pigmentazione piu tardiva,
valori carpometrici piu elevati ed un maggiore emnito in olio nelle prime date di prelievo, ad oale
una precoce inolizione rispetto alle altre cultivider quanto riguarda I'evoluzione dei compostofien

la loro concentrazione nella drupa tende a diméaon il procedere della maturazione in manieraopiu
meno accentuata nelle diverse varieta. Il “Mordiglossiede contenuti superiori di fenoli totali id
particolare dorto-difenoli, che sono risultati doppi rispetto a “Rta@io” ed “Fs 17”.

Per il quantitativo di aldeidi-C6, esanale, (Z)s¥pale ed (E)-2- esenale, composti volatili a ¢ui s
associa la nota aromatica definita con I'attribditéruttato erbaceo, si registra una diminuzionket@epo

in tutte le cultivar piuttosto netta a partire ddihe di settembre.

Nelle tre varieta le percentuali di acido oleicca@do palmitico variano in maniera diversa con il
procedere della maturazione. In “Fs 17" 'andamesteculare di questi due acidi grassi nei sindgatiis

di sviluppo indica l'esistenza di una stretta redae tra il loro contenuto. | due acidi grassi pséturi
principali, linoleico e linolenico, evidenziano amdamento simile nelle tre cultivar: il C18:2 terate
aumentare mentre il C18:3 diminuisce con il progeedel processo di inolizione.
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Studio comparativo dello sviluppo del frutto e accmulo dell’olio in tre cultivars di Olea
europaea.

CaceresMaria Eugenid Giordano Cristiarfa Bonzi Morazzi Laurg Mencuccini Massimb
Patumi Maurizide Fontanazza Giuseppe

1 Istituto per | Sistemi Agricoli e Forestali delelditerraneo, Consiglio Nazionale delle Ricercha Vi
Madonna Alta 128- 06128 Perugia.
2 Ce.M.E. Centro di Microscopia Elettroniche CNRaWiladonna del Piano 10 Sesto Fiorentino Firenze.

Diverse caratteristiche morfologiche e dello svilapdi cellule del mesocarpo ed endocarpo sono state
studiate in relazione all'accumulo di olio in tretivars di Olea europaea (“Frantoio”, “FS 17" ediD
Carlo”), queste ultime cultivars sono derivate alalv. Frantoio. L’indagine microstutturale dell'e@ipo

ha permesso di caratterizzare le tre cultivar dggét studio per aspetti anatomici legati al frutto
Differenze significative sono state riscontrate lzespessore dello strato reticolare della cv. @amlo
(12.781) rispetto alle altre due cultivar le quali non felifscono fra di loro per questo aspetto
morfologico. Per quanto riguarda invece la presendistribuzione degli oleosomi nel mesocarpoatost
possibile distinguere la “Fs 17” dalle altre duer @ maggiore grandezza degli oleosomi ad inaizio
compiuta (stadio IV). Tali caratteristiche bio-mudgiche unitamente ad altri caratteri agronomici e
merceologici della “Fs-17” evidenziano la validdalla nuova cultivar per la produzione di olio gtp
alla varieta di provenienza per miglioramento gieoet

La nuova cultivar “Don Carlo”, in base alle sueatteristiche morfologiche, si & dimostrata utilizita
sia per la produzione di olive da tavola che per. ol

L'osservazione tridimensionale dell'accumulo dé'dha permesso di seguire la formazione degli
oleosomi in relazione al tessuto circostante edtlastruttura cellulare. | risultati ottenuti sodiscussi
nella prospettiva delle selezione di nuove cultwdirolivo adatte per la produzione di olive deolawe di
olio.
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Osservazioni sulla biologia fiorale e di fruttificazione nell’olivo

Lombardo L., Lombardo N., Briccoli Bati C.
CRA-Centro di Ricerca per I'Olivicoltura e I'Indu& Olearia (CRA-OLI), Rende (CS)

Obiettivo della ricerca era quello di valutare flirenza dell’entita della produzione delle piastéelle
parti di chioma sulla successiva differenziaziorfmi@ delle gemme, sulla percentuale di allegagied
eventualmente sulla cascola estiva dei frutticini.

L’indagine si e svolta nel campo collezione del GRAI di Mirto (CS).

Le piante di 15 cultivar di olivo, caratterizzate differente vigoria e produttivita, sono stategpetcon

diversa intensita al fine di predisporle a prodokitiverse. Nell’autunno del 2006 si e raccoltoesgio il

prodotto delle piante in esame. A febbraio-marzb 207, prima della ripresa vegetativa, si sono

contrassegnate 40 branchette per pianta, 20 nmita passa (fino a 2 m di altezza) e 20 nella ptée

(da 2 a 4 m) e sono state contate le gemme prasdteivegetazione emessa I'anno precedente. A fine

aprile-inizio maggio, si sono contate le mignoleganti su ogni branchetta per determinare la peraken

di differenziazione a fiore delle diverse tesigingno, ad allegagione ultimata, si sono contftitticini

presenti per calcolare I'allegagione; la stessdaceneé ripetuta a fine agosto per valutare I'andella

cascola fisiologica estiva.

I risultati ottenuti hanno evidenziato quanto segue

- la diversa “carica’ delle piante nellanno preeeté ha notevolmente influenzato I'entitd della
differenziazione a fiore, risultata in media de|Z&®% per le piante scariche o con produzioni regait
del 23,89% in quelle con carica media o elevata;

- la suddetta differenza é stata molto variabgelervarie cultivar, lo scarto maggiore di diffexezione
lo si e riscontrato nella cv Tondina: 83,94% nell@nte scariche e 0,36% in quelle cariche, merdre n
si sono avute differenze sulle cv Frangivento etiamja salentina;

- I'allegagione € risultata in media di 58,75 fitl®0 mignole nelle piante gia cariche e di 110.4tif100
mignole in quelle scariche. Il dato estremo si etawnella cv Tondina, (9,85 drupe/100 mignole sulle
piante con abbondante fioritura e 188,89 drupetbifhole sulle piante cariche); sulla cv Ogliarola
salentina si € avuta invece una allegagione inkesalle piante gia cariche;

- le percentuali di cascola fisiologica estiva filetticini sono risultate variabili e nel compless@aggiori
nelle piante gia cariche;

- le medie complessive dei tre parametri esami@tihanno mostrato differenze tra la parte altaedla
bassa della chioma, ma i valori per le singoleiaitsono risultati alquanto variabili.
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Osservazioni comparate sull'accrescimento e sull’'oliazione delle drupe di 14 cultivar di
olivo

Briccoli Bati C., Lombardo L., Alessandrino M., God G., Madeo A.
CRA-Centro di Ricerca per I'Olivicoltura e I'Indu& Olearia (CRA-OLI), Rende (CS)

Tenendo conto dei risultati ottenuti negli anni gedenti si € voluto approfondire la conoscenza
sull'ingrossamento delle drupe, sull'inoliazione) sontenuto in acqua e sulla sintesi di altre sus
(residuo secco) di 14 cultivar di olivo e precisatee 10 tra quelle maggiormente diffuse in Italia
(Carolea, Cellina di Nardo, Coratina, Frantoio, €@ di Cassano, Leccino, Ogliarola messinese,
Ogliarola salentina, Rotondella campana e TondiBa)arieta italiane minori (Cariasina, Mele ed
Ornellaia) ed una straniera (Yacouti) che avevaostrato valori diversi dalla norma.

Le osservazioni si sono svolte nel campo collezdiridirto (CS) del CRA-OLI.

| rilievi sono iniziati il 4/7/2007, allorché Tl'ingtimento del nocciolo era quasi completato, e sono

proseguiti fino a che ci sono state drupe sullatgignovembre-dicembre). | campioni di olive sotatis

presi a cadenza bisettimanale ed erano costitaitoltte 300 g ed oltre 100 drupe. Tutti i campioni
venivano subito pesati, contate le drupe per détanme il peso medio, esaminati per calcolare iGad

di maturazione di Jaen, infine triturati e sullstaasi & determinato il contenuto percentualeim acqua

e residuo secco con lo spettrofotometro a infralofmAlyzer 2000 mediando 3 o piu letture.

Sinteticamente i dati piu salienti sono risultateguenti:

- gli accrescimenti in peso delle drupe dal 4/7ien@ maturazione (accrescimento per distensione
cellulare) sono variati dal 248% per la cv Grogsaaksano al 401% per la cv Yacoulti;

- I'inoliazione € iniziata prima del 4/7 nelle cur@llaia e Yacouti; dal 4 al 18/7 nelle cv Gamp
Tondina Cellina di Nardo, Ogliarola salentina, Foém Leccino e Rotondella campana; dal 18 al 31/7
nelle cv Grossa di Cassano, Coratina ed Ogliaradssimese; dal 31/7 al 20/8 nelle cv Mele e
Cariasina;

- il contenuto in olio piu elevato si € avuto nette Ornellaia (24,13%), Carolea (25,71%) e Yacouti
(26,55%);

- il contenuto in acqua delle drupe e aumentatovaiori assoluti nell'intervallo esaminato, ma
percentualmente e diminuito nella maggior partéedeliltivar, mentre in alcune si sono avute solo
oscillazioni intorno alla media;

- il contenuto dell'insieme delle altre sostanzetitoenti il residuo secco & ovviamente aumentato i
valori assoluti, ma ha subito consistenti riduziparcentuali.
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Olive da tavola (o da olio) si nasce, non si diveant

Adolfo Rosati, Marija Zipafic, Silvia Caporali, Giuseppe Padula.
CRA — OLlI, via Nursina 2, 06049 Spoleto (PG) Italy

La dimensione del frutto & un parametro importadedal punto di vista scientifico che commerciate.
molte specie la dimensione del frutto & correldtguella dell'ovario in fioritura. In olivo i pochdati
disponibili indicherebbero mancanza di differenaflandimensione degli ovari tra diverse cultivag m
mancano dati definitivi di peso degli ovari e deitfi. In questo lavoro il peso degli ovari in fira e
stato misurato su diverse cultivar con dimensi@hifiditto molto contrastanti tra loro. E’ statavata una
forte correlazione tra peso dell’ovario in fioridue peso finale del frutto, sia separatamente peranni

di studio, che unendo tutti i dati. La relaziona buona anche in date intermedie durante lo swvilggh
frutto, indicando che la velocita di sviluppo ermite tra le cultivar e la differenza in peso naltfo
maturo dipende dalla differenza in peso tra glirovanche il rapporto tra il peso finale del fruttopeso
iniziale dell'ovario era indipendente dalle dimemsifinali del frutto, confermando che non era la
velocita di crescita a determinare il peso finabe, il peso dell’ovario. Anche peso di corolla enstara
correlato a quello dell'ovario. Le diverse dimemsiaell’'ovario implicano un diverso potere sink e
potrebbe spiegare la diversa allegagione dellévaula frutto grosso. Infatti, una minore allegagadi
frutticini piu grandi risulta in una simile massefditti allegati. L'allegagione, quindi, andrebbelutata
in peso e non in numero.
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Valutazioni biologico-riproduttive di cultivars tun isine di olivo (Olea europaed..)

Sgromo C, El Behi A.W?, Patriti AL, Orlandi F*, M’Sallem M?, Romano B, Fornaciari M*

! Dipartimento di Biologia Applicata. Universita dedtudi di Perugia, Borgo XX giugno 74, 06121
Perugia, emailsgromo@agr.unipg.it
?|nstitut de I'Olivier di Tunisi. B.P 208 Tunisi 128

La Tunisia € uno dei paesi del nord Africa che d&stinando notevoli risorse economiche nella
progettazione di nuovi impianti olivicoli per lagutuzione di olio extravergine di qualita e di olide
mensa, per il consumo interno. E’ noto che l'oli@ea europaed..) presenta notevoli fenomeni di
autosterilita e/o di incompatibilita pollinica crg ripercuotono in una bassa produzione di drupe.
Notevoli sono stati gli studi agronomici che hameocato di individuarne le cause, ma il fenomeno éo
stato superato, anzi studi di carattere biologiffetteati su cultivar spagnole ed italiane hanno
evidenziato come la causa dell’auto-incompatib#itbipofertilita sia imputabile alle delicate retax tra
polline/pistillo delle diverse cultivars. Per undgtiore destinazione delle risorse economicheanell
progettazione degli impianti olivicoli & importargenoscere il comportamento riproduttivo delle igalt
che nel ricco panorama olivicolo sono disponililiicercatori dell’'Universita di Perugia in collabaiane
con Colleghi tunisini dell’Istitut de I'Olivier dial Tunisia, hanno avviato un programma di dottodito
ricerca su tre cultivar (due da olio e una da @yvoldividuate nell'ambito del Banco del germoplasm
olivicolo tunisino, con l'obbiettivo di caratteriame il comportamento riproduttivo. Su le cultivar
Chetoui, Chemlali e Meski, di chiara origine gereeticoeve ed in buono stato fitosanitario, sonte sta
prelevate, dalla pre-antesi alla post-antesi, Xbrescenze (mignole) su cui, oltre a determindre i
numero medio di fiori/mignola e la percentualeidrifaperti/mignola, sono stati effettuati testvialita

e di germinabilita pollinica. La vitalita & statatdrminata mediante il metodo fluorimetrico, chevede
I'utilizzo del diacetato di fluoresceina; la germbilita e stata invece testata utilizzando il metod
proposto da Certal et al.

| risultati ottenuti nel primo biennio di indagineanno evidenziato comportamenti diversi delleizaits
analizzate sia tra loro che nei due anni.

| dati relativi alle percentuali di fiori aperti tigminati in piena antesi, oltre ad evidenziarediverso
andamento della fioritura nei due anni, mostrarcharcomportamenti diseguali tra le cultivars.

Anche i risultati delle analisi di vitalita e gemaibilita pollinica evidenziano valori diversi tedultivars,
con la cultivar da mensa che si attesta semprevalami minori rispetto alle altre due; la germiriahi
conferma i diversi comportamenti delle cultivarenfermando pero la “scarsa” efficienza riproduttiva
della cultivar da tavola.

Infine, da un confronto con indagini effettuate cultivar italiane (Banca del Germoplasma ISOL)
emergono valori medi di vitalita, nelle cultivamigsine, molto piu bassi (- 20% circa). Anche i valti
germinabilita sono minori rispetto alle cultivaaliane: I'unica che si attesta su valori “discredi’la
Chetouli.
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Contributo alla conoscenza della biologia fiorale ll' olivo. Influenza delle temperature
sulla fioritura di varieta coltivate in Basilicata.

Cantile C.*, Forlani M.**, Rotundo A. *

* Dipartimento di Scienze dei Sistemi Colturaliréstali e dell'’Ambiente- Unibas- Potenza
** Dip. Arboricoltura, Botanica e Patologia Vegedal

E' stata studiata I'influenza delle temperaturladidritura di dodici cultivar di olivo coltivata un tipico
ambiente olivicolo dell'’Appennino Lucano. | ristilteonseguiti, nel corso di piu anni, indicano the
data e la durata della fioritura e influenzataelahmmatorie termiche cumulate nel corso dei mesi
precedenti I'evento.
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Chiavi eco-fisiologiche della tipicita sensoriale €gli oli extravergini italiani

Raffaele Sacchi

Dipartimento diScienza degli Alimenti - Facolta di Agraria - Unisia degli Studi di Napoli Federico
Il - 80055 Portici (Napoli)

Y

Un prodotto agro-alimentare e “tipico” quando, elad essere tradizionalmente legato ad un teoritori
ad una materia prima particolare, presenta carattenpositivi e sensoriali nettamente distinguibili
rispetto a prodotti simili.

Nel panorama degli oli extravergini italiani, aetadefinizione rispondono diversi oli monovarietali
alcune produzioni a Denominazione di Origine la cminposizione varietale e le cui condizioni pedo-
climatiche sono sufficientemente caratterizzateeNensoriali “tipiche” dei diversi oli risultanquindi,
quelle amaro-piccanti determinate dalla componéidénolica dell'oliva ed i diversi sentori vegetal
(erbaceo, pomodoro, carciofo, erbe balsamiche, or&)dnfluenzati dalla composizione delle molecole
volatili di impatto sensoriale originate dal metk&mo primario e secondario dell'oliva.

In questa comunicazione verranno discusse le basjaei diversi componenti di impatto sensoriale
dell'olio extravergine (biofenoli, composti volatdlerivanti dalla via delle lipossigenasi, terpesic.),
cercando di interpretarne la tipicita in chiave -Bsmlogica, seguendo il significato semiochimidei
componenti che I'oliva produce in diverse situaz@mbientali, di stress biotico ed abiotico, edliverse
condizioni agronomiche.

Individuare marcatori molecolari della tipicita petbbe fornire un utile strumento di difesa delle
produzioni nazionali di pregio, affiancando all’fisa sensoriale metodiche strumentali di misura
oggettiva della qualita-provenienza dell’'olio. Rlicdompositivi capaci di consentire una rintradiuléa

di alcune produzioni a DOP italiane, con partioldaferimento alle molecole volatili di forte impat
sensoriale, rilsultano, ad esempio, quelli caraizanti le tipiche note di rosmarino-erbe balsamidigli

oli della “Penisola Sorrentina” ottenuti dalla & Minucciola, o di erba-pomodoro verde caratietie
degli oli Irpini ottenuti dalla tradizionale var&eRavece.

Una lettura eco-fisiologica dei come e dei percleira aromi traggano origine dal punto di vista
biochimico, e di come esaltarli modulando le scatieonomiche (irrigazione, epoca di raccolta) dlgue
tecnologiche (condizioni di estrazione in frant@oconservazione dell’olio), potra rappresentare un
elemento utile per consolidare e difendere laitigpied il valore territoriale delle nostre produziolearie

di pregio.

Tutto cio per avere efficacia sulla competitivigi dostri sistemi olivicoli, ovviamente, dovra teedi in
mirate azioni e strategie di riorganizzazione pttda, comunicazione e marketing.
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Migliorare le proprieta salutistiche e sensoriali @&ll’olio extravergine: nuovi approcci
tecnologici

Servili M., Esposito S., Taticchi A., Urbani S.,\&ggini R., Di Maio I.

D.S.E.E.A., Sezione di Tecnologie e BiotecnologgldAlimenti.
Universita di Perugia. Via San Costanzo s.n.c. Q6P2rugia
Tel.: 075-5857942; Fax: 075/5857916; E-madrvimau@unipg.it

Abstract

L'olio extravergine di oliva, oltre ad avere uniote composizione acidica, contiene un gruppo di
composti, che essendo presenti in piccole quaiifita circa del peso dell'olio) vengono definiti
“minori”. Tra questi ultimi, ricordiamo in particate, i composti fenolici e volatili fondamentalil ne
definire un olio extravergine di oliva di alta qitial

La loro presenza nel prodotto, pero e fortemerftadnzata da diversi fattori agronomici, in partare,
la varieta di appartenenza della drupa, e numesgstti tecnologici.

Per tale motivo, attualmente, il settore dell’elatmica ha come scopi principali:

- la definizione di parametri tecnologici implicaiglla produzione dei costituenti minori degli diioliva
nel processo di estrazione;

- I'ottimizzazione delle variabili di processo, fahe di migliorare le proprieta salutistiche e sl
dell'olio, direttamente legate all’espressione gardelle cultivars;

- la valorizzazione dei prodotti secondari (acqiegetazione, sanse vergini denocciolate), prasmdi
sanse per l'alimentazione animale e recupero decodd ad alto potere antiossidante (polifenolijedal
acque di vegetazione, per la produzione di alimfenizionali.
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Innovazioni tecnologiche nella filiera olivicolo-okaria per la produzione di oli funzionali di
alta gamma ad elevato impatto bionutrizionale e satistico

A. Ranalli*, S. Contento, F. Girardi, M. Perilli,. Micozzi, S. D’Amico

CRA-Centro di Ricerca per I'Olivicoltura e I'Induit Olearia — Sede Scientifica di Citta Sant'’Angelo
V.le Petruzzi 75, 65013 Citta Sant'’Angelo (PE),lyitae-mail: alfonso.ranalli@entecra.it; website:
http://alfonsoranalli.altervista.org

A causa degli alti costi produttivi e di altre @stanze negative, quali la probabile totale sogwas
degli aiuti comunitari al settore olivicolo (2018) apertura totale dei mercati (2010) ai compétjpiaesi
produttori nordafricani (Algeria, Tunisia, Maroc¢col oggi divenuto altamente prioritario e
improcrastinabile per il nostro Paese valorizzaamme piu la qualitd e la tipicita, promuovendo la
sicurezza alimentare. Occorre riorientare il setoianificando nuovi indirizzi, perseguendo I'okiiet
strategico dell’eccellenza qualitativa. Stiamo aetd studiando nuove strategie produttive, ponendo
I'enfasi sui processi di oleificazione. In queste riportiamo i risultati riferentisi ad oli destdl e
biodestoned (comparati ad oli testimone), ottewwotn tecnologie innovative-emergenti, da un blend
varietale IGP toscano (Leccino, Frantoio, Moraield®endolino). | dati ottenuti, utilizzando approcci
analitici HRGC, HPLC, HPSEC, GC-MS, spettroscomdi altri, vanno ad incrementare il gia vasto
database da noi realizzato prelevando da oltrenb @am gran numero di campioni su tutto il territori
nazionale (comprese le regioni del Nord). Le riberafferiscono ai Progetti strategici Valorolio e
Disossolio. Sono state esaminate oltre 100 variabdlitiche afferenti alle diverse frazioni gliciche e
nongliceridiche, comprendendo tra queste ultime fé@nolecole terpeniche che nonterpeniche, sia
cicliche che lineari. Questo lavoro é tuttavia egg@mente un focus sulla frazione biofenolica e su
quella volatile aromatica. | prodotti destonedewtiti dalla sola polpa delle olive, eliminando cioé
preventivamente il nocciolo e la mandorla, hanrttofeegistrare concentrazioni significativamenta pi
alte di acidi fenolici, alcoli fenolici, flavanoidilignani, e derivati agliconici dell’oleuropeina del
ligstroside. Questa positivita, da rimarcare, etareente correlata alla rimozione delle elevate
concentrazioni di perossidasi e polifenolossidassenti nella mandorla e all'azione soft del destpih
quale a differenza del crusher non causa lo stresscanico-termico della pasta oleosa e dunque la
chinonizzazione termica degli antiossidanti feriolidl destoning ha fatto inoltre aumentare
significativamente i metaboliti volatili green biemerati dalla LOX pathway, a partire principalmedae
13-idroperossidi (con un sistema cis-cis-1,4-peptado) dell’acido linoleico (LA) e dell’acidax-
linolenico @-LnA). Cio é verosimilmente legato alla minore thatzione della idroperossidoliasi (un
enzima coinvolto nella suddetta pathway), il quakensibile gia alla temperatura di 15°C. Tali faani
sono apparsi ancora piu marcati negli oli Biodesthrottenuti da olive prodotte con tecniche ordasic
ecosostenibili e trasformate col ciclo estrattimbegrale basato sul destoning. Anche i livelli tria
nutraceuticals e phytochemicals bioattivi, in patére quelli delld-tocoferolo e delli-tocotrienolo,
sono risultati pit alti negli oli destoned e bide®d. Piu in generale questi oli, in particolatelt
biodestoned, hanno evidenziato un piu alto livellalitativo globale, contraddistinguendosi soptsitu
per la marcata naturalita, I'intenso flavour, arpmafragranza, la prolungata shelf-life, la maggior
armonicita, nonché preferenza e accettabilita déepadei panelist. Usando approcci chemiometrici,
parametrici e non parametrici, essi sono risufeatilmente rintracciabili e discriminabili dai caropi
testimone, a conferma del loro diverso metaboldfsai sono prodotti funzionali ad alto valore aggin

di elevato valore bionutrizionale e salutisticaom marcate proprieta edonistiche. Inoltre, soooédl per
prevenire e combattere lo stress ossidativo, lalreme metabolica, I'ossidazione delle LDL e
I'arteriosclerosi, I'aggregazione piastrinica, lesistenza insulinica, l'invecchiamento precoce,lte a
disordini e forme morbose dell’era moderna. Essspaoo concretamente contribuire al riposizionamento
competitivo del made in Italy sui mercati interrmamli. Insieme agli oli DOP e IGP e agli oli bisgse
concorrono a formare il patrimonio delle eccellealearie del nostro Paese.

Keywords: oli di oliva vergini destoned e biodegtdnmetabolomics fenolici ed aromatici; chemomestric
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Attuali tendenze, in Italia, nella lavorazione dek olive in oleifici di grandi dimensioni:
effetti sulla resa e sulla qualita dell’olio.

Serena Maria PreziuSo Maria Gabriella Di Serfp Giuseppina Di Loretp Maria Regina
Mucciarelld, Luciano Di Giovacchino

! CRA-Centro di Ricerca per I'Olivicoltura e I'Ilnduim Olearia — Sede Scientifica di Citta S. Angelo
(PE), Italy

La lavorazione delle olive, finalizzata all'estraze dell'olio, si effettua, nei paesi del bacind de
Mediterraneo, secondo modalitd diverse che dipemdda livello tecnologico e dalla produzione
olivicola di ciascun paese e, inoltre, dalla framtagione, sul territorio, degli oliveti e delledture di
trasformazione.

In ltalia, dove numerosi sono i frantoi di mediegnle dimensioni, I'opera di ristrutturazione si &
concretizzata, in tempi recenti, con l'istallazipine alcuni oleifici industriali ubicati in regiorad alta
densita olivicola, di impianti continui di centrazione operanti a 2 fasi ed aventi elevata capaciria,
anche superiore a 5 t/h. Nei predetti oleifici, lirey la lavorazione delle olive si effettua, tdbao
secondo il ciclo complesso della doppia centrifigy@e che permette, da una parte, di recuperare la
maggior parte dell'olio vergine che I'estrazione arenica consente, e, dall'altra, di separare ldepar
legnosa della sansa, da utilizzare come combuestibil

In un grande oleificio operante in Puglia, dotaitd decanter centrifughi, ciascuno della capa&taita

di 5 t/h, e che adotta il diagramma della doppiatrifeigazione delle paste di olive, preparate cae d
metodi di frangitura, ed il recupero del nocciolirmmno state effettuate prove sperimentali che dann
consentito di verificare la validita tecnica dadloiadottato, sia in termini di resa e qualita’déd sia per
quanto riguarda le caratteristiche del noccioliepasato dalla fibra.

| rendimenti di estrazione in olio, ottenuti ngilama centrifugazione della pasta di olive, sonnatatra
I'85% e I'86% con leggere differenze dovute al dsecemetodo di frangitura. La resa in olio, mediataen
ottenuta dalla seconda centrifugazione, e stateirda 0.3 kg di olio/100 kg di olive e, pertantd, i
rendimento totale del ciclo & variato tra 1'86 &3%.

Gli oli ottenuti dalla prima centrifugazione delfmsta di olive (cv Coratina) sono risultati di baon
qualita, anche organolettica, con valori molto baedl’ acidita libera, del numero di perossidi egd
assorbimenti spettrofotometrici specifici nellU¥hentre elevati sono risultati i valori del contenugli
fenoli totali e delle clorofille.

Gli oli ottenuti dalla seconda estrazione preseartavun intenso colore verde e qualche anomalia di
composizione relativamente alla percentuale delcaliatriterpenici (eritrodiolo e uvaolo), risultat
superiore ai limiti previsti dalla normativa per gli di oliva , ed al contenuto di alcoli alifatic

Il nocciolino, separato dalla parte fibrosa, préseam buone caratteristiche come combustibile, @oich
molto bassa era la percentuale di acqua, menta@accertato che la quantita recuperata eraetgere

non elevata anche perché una percentuale intor2®-86% di nocciolino veniva lasciata nella parte
fibrosa della pasta al fine di esercitare una foamei drenante nella successiva centrifugazione nel
decanter a 3 fasi.
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Gli olii monovarietali della Sardegna: orientamentie prospettive

Bandino G, Sedda P, Moro C!, Mulas M?

Dipartimento per la Ricerca nella Arboricoltura®dsRIS Sardegna, Sassari. darbor@agrisricerca.it
2Dipartimento di Economia e Sistemi Arborei dell'Meisita di Sassari, Sassari. mmulas@uniss.it

L'olivicoltura della Sardegna ha subito negli ulti®5 anni un miglioramento qualitativo di
portata storica che solo parzialmente € dovuto rékautturazione degli impianti secolari e a nuove
coltivazioni con utilizzo di moderne tecnologie.dran parte, infatti, la struttura produttiva é asta la
stessa e, soprattutto, vecchi e nuovi impianti bgsumtato sulla valorizzazione del patrimonio Valie
autoctono o di antichissima introduzione. In quesiotesto gli olii monovarietali non sono sicurameen
estranei alla tradizione olivicola, avendosi acaatd concentrazioni di questa o quella cultivaarigali
molto ristretti del Centro e Sud dell'lsola, mentreCentro-Nord mostra una decisa dominanza della
cultivar principale del germoplasma sardo, la ‘B@sall miglioramento delle tecniche di produzioed
estrazione, quindi, puo essere considerato il fattkecisivo per conferire migliore qualita a praduk
che comunque erano gia fortemente caratterizzéieelzise varietale e dalle sue positive peculiarita

L'olio monovarietale di ‘Bosana’ e sicuramentepili diffuso e apprezzato in virtu dell’'ampia
varieta di note olfattive, della complessita deited gustativi e della consistente dotazione dif@aoli
totali, che lo rendono anche particolarmente seiee\5i presenta con un fruttato intenso, genernaene
associato a marcata sensazione di amaro e piccante.

Il gruppo varietale ‘Tonda di Cagliari’~‘Nera didBnos’-‘Manna’-‘Maiorca’ da un olio con
caratteristiche di fruttato medio che pud compgteon una buona sensazione di amaro e piccarge, co
come per quanto riguarda la ‘Semidana’ che offre percezione armonica e gradevole del suo fruttato
medio.

La ‘Tonda (Nera) di Villacidro’ & caratterizzata ftuttato medio-leggero tendente al dolce che
perdo ha recentemente ottenuto notevoli riconosdimerentre 'olio di ‘Pizz’e Carroga e dolce con
leggera nota di fruttato.

Le caratteristiche di questi olii monovarietalingeno presentate in questa nota sintetizzando i
risultati di un’ampia indagine svolta sul terrimgon analisi di oltre 300 campioni.
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Tecniche di trasformazione e caratteri peculiari dgli oli extravergini del Veneto

D’Amico M., Tagliapietra M., Berini N., Lante A. dfasin M.,_Giulivo C.

Dipartimento Agronomia Ambientale e Produziobni ¥&di, Universita degli Studi di Padova, Viale
dell’'Universita, 16 -35020 Legnaro (Padova) e-maaudio.giulivo@unipd.it

Riassunto

L’olivicoltura del Veneto ha una dimensione relativente contenuta ma in continua espansione. La
coltivazione si estende lungo una stretta fasciep®ntana e la produzione dell'olio avviene in picc
frantoi con una media regionale di un impianto ot ettari coltivati. Il risultato qualitativo dellio
extra vergine d'oliva & apprezzabile ed esprimee ri®l tutto particolari. Alcune prove condotte aull
caratterizzazione degli oli monovarietali in reta® al processo di lavorazione hanno permesso di
comprendere alcune relazioni tra le tecniche dsteahdottate, il grado di maturazione del fruttbike
profilo qualitativo conseguibile. In particolarerisultato che i frangitori a martelli ed il decante due

fasi accentuano le note aromatiche rilevabili ood@tticamente rispetto ai frangitori a dischi e alger a

tre fasi. Il sistema di frangitura e di estrazienapparso irrilevante in certe epoche di raccoltsultati
hanno permesso di delineare le proprieta analitetherganolettiche degli oli dell'area e di stabilia
seconda del grado di maturazione delle olive, Fesgione dei caratteri peculiari delle cultivar edlal
zona. Il tempo utile per la lavorazione delle alieenza compromettere la massima espressione
qualitativa, € compreso in un breve intervalloesinpo di circa quindici giorni.
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Effetti del processo di estrazione in atmosfera imte (N,) sulla qualita dell'olio vergine
d’oliva

R. Romand, A. Giordand, A. Formatd, R. SaccHi S. Spagna Mus$o

Dipartimento di Scienza degli Alimenti, via Univiéé&s100, 80055 Portici (NA)
“Dipartimento di Ingegneria Agraria e Agronomia @etritorio, via Universita 100,
80055 Portici (NA)

*raffaele.romano@unina.it

Riassunto

Durante la fase di estrazione dell'olio, la matrigeassa subisce inevitabilmente una degradazione
ossidativa influenzata dalla presenza degli eneimdiogeni: polifenolossidasi (PPO), perossidasi (FOD
lipossigenasi (LPO); e dalle condizioni tecnologich lavorazione: tempo e temperatura, concentnazio
di ossigeno nella fase di molitura (sistema tradiale) e gramolatura. In tale contesto, e statatatal
I'azione dell’azoto sulle caratteristiche qualiatidell’olio. E’ stato necessario costruire unesisa di
estrazione a due fasi con la possibilita di mameite molazza e la gramola sotto flusso di gagénér
risultati ottenuti hanno evidenziato che abbassdadooncentrazione dell’ossigeno con azoto durante
I'estrazione, gli idroperossidi si riducevano déPR circa rispetto all'estrazione in aria. L'acidiagli
indici spettrofotometrici non subivano apprezzat@liiazioni, mentre le sostanze fenoliche eranegur

ad una concentrazione maggiore nell'olio estrattoslusso di azoto.

67



V Sessione — Tecnologie, qualita e tipicita deitol

Le innovazioni tecnologiche in frantoio per una filera piu competitiva

Elisa Venturi

Gruppo PIERALISI; Agronomo - Esperta in Tecnolo@ikearie
Tel. +39 328 1426326 e-maili_venturi@yahoo.it

La filiera olivicolo-olearia comprende un insiemieogheratori ed importanti figure professionali cire,
qualche modo, intervengono nel processo di prodezaell'olio di oliva, a partire dall'olivicoltor&no
al consumatore.
Sebbene tutti gli operatori della filiera olivo-mela sono perfettamente consapevoli di quali signmti
di debolezza del loro settore e della necessitandovare a tutti i livelli, la situazione rimaneroentata
ad uno stadio in cui, per diffidenza o incapacigtpnale, ciascun soggetto agisce per conto gropri
senza collaborazione.
Risulta per questo importante diffondere il mesgagfe occorre definire una nuova strategia derfi
caratterizzata da un reale clima di collaborazioagli operatori del settore.
In questo ambito al frantoio deve essere ricontsain ruolo ben preciso all'interno ed all’estedwlla
filiera, capace di qualificarlo come azienda cleeda una parte e pronta ad affrontare i cambiandehti
mercato, dall’altro conserva un ruolo di trasforonatche rispetta le tradizioni e gli usi al finereindere
I'olio di oliva toscano un prodotto inimitabile.
In questo scenario il ruolo delle aziende cosiaitti macchine olearie € quello di soddisfareitjesze
dei propri clienti (i frantoiani), e dei loro stesdienti (i produttori), facendo riferimento aiaintoi che
lavorano conto terzi. Questo e possibile offrenda gamma di prodotti tecnologici in grado di sotidis
qualsiasi esigenza e la sperimentazione continuaudve soluzioni che permettano di automatizzare
I'intero processo di produzione per semplificare gestione dell'impianto, permettano di fare una
trasformazioni in tempi rapidi, di diminuire i cogtisparmio idrico ed energetico), aumentare kerdi
estrazione, rispettare la qualitd del prodotto nowando tutti i parametri di processo ed, infine, d
valorizzare i prodotti secondari del frantoio. lripvazione tecnologica diventa cosi indispensatgie p
una filiera olivicolo-olearia sempre piu competitivMa come si € evoluto nei secoli il processo di
estrazione di olio di oliva?
Il sistema tradizionale di estrazione di olio dival per pressione é tutt'oggi ancora molto diffuso,
soprattutto nei Paesi del bacino del Mediterraédea di ricorrere alla centrifugazione per separa
I'olio dalla pasta di olive risale alla fine del X1 secolo. Le caratteristiche del sistema tradiziera
pressione che durante gli anni hanno motivato skpggio al sistema continuo per centrifugazion® son
stati gli alti costi di produzione, la grande riedia di manodopera, la discontinuita nel processo d
lavorazione, la bassa capacita di lavoro, la perdit tempi considerevoli durante le operazioni, la
peggiore qualita dell’olio di oliva prodotto, inrteini di acidita e di valutazione organoletticaffidolta
nel pulire le macchine, conseguente presenzaiduieshe danneggiano il prodotto, lentezza nel @sso
di separazione dell’olio dalla pasta di olive comaggior rischio di ossidazione).
Intorno agli anni '50 la ditta Veraci di Firenzealeza ed introduce sul mercato “PRIMOLIA”, una
centrifuga cilindrica a paniere di tipo discontintmn separazione tra olio, acqua e solidi. All faegli
anni '60 il Gruppo Pieralisi ha trasformato il méto“Primolia” nel primo moderno sistema di estrago
centrifuga introducendo il decanter ed il ciclo tono.
Il cuore del sistema di estrazione continuo € daaeer, dove la pasta di olive adeguatamente gedenel
fluidificata con acqua incontra la forza centrifutiee, sulla base dei diversi pesi specifici, sefsaBafasi
(olio, acqua e solido).
Il problema piu sentito del sistema di estrazioartiifugo a 3 fasi e rappresentato dalla produzitine
grandi quantita di acque reflue e dalle difficoltgcontrate nel loro smaltimento. L’acqua di veggtae,
infatti, & fortemente acida e fitotossica, a cads#ia composizione chimica: il suo utilizzo nella
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fertirrigazione e nello spargimento in campo rideiepertanto accortezze di tipo sia agronomico che
legislativo.

Necessita di tipo ambientali ed economiche hanmtafmy durante i primi anni ‘90, all'introduzioneld
sistema di estrazione centrifugo a 2 fasi ed aidarapida affermazione.

Nel sistema di estrazione "integrale" a 2 fasgdiisa vegetale fuoriesce dal decanter con la palidas
(sansa), mentre I'olio viene espulso dall'altraessita dove viene inviato all'unico separatore rifrgo
verticale. La caratteristica principale del sistemn@ fasi € che l'estrazione di olio dalla pastaliie
viene ottenuta senza I'aggiunta di acqua: solcasb in cui le olive siano troppo asciutte, vieggianto

un 5% di acqua per ripristinarne il giusto contenidtico. L'unico sottoprodotto che si ottiene é&#msa
umida (65% di contenuto di acqua).

L'aggiunta di acqua al processo nel sistema a iScfamporta una maggiore perdita di olio nella sansa
quindi una minore resa di estrazione, la produzdirgrandi volumi di acqua di vegetazione da smalti
con la nascita di problematiche sia di tipo ecomantche ambientale ed una produzione di minore t@uali
soprattutto legata al minor contenuto in polifert®il’olio ottenuto. Senza aggiunta di acqua atpsso

si ottiene invece una maggiore quantita di olio co migliore qualita, minori effetti ambientalirpe
'assenza di acqua di vegetazione prodotta e micasti sia di investimento che di operativita (nmino
consumo idrico ed energetico).

L'ultima innovazione nella fase di estrazione doalalle paste di olive & rappresentata da unaifiega

di ultima generazione denominata DMF, progettabmexettata da Pieralisi. I| DMF e ancora in fase di
studio ma finora ha dato ottimi risultati per rigpere a esigenze sia di produzione, che di qualita,
risparmio idrico ed energetico e di valorizzazioleé prodotti secondari che si ottengono.

69



V Sessione — Tecnologie, qualita e tipicita deitol

Poster-33

Studio delle correlazioni tra le intensita degli atributi organolettici di amaro e piccante e le
concentrazioni dei composti che ne sono responsabil

Alessandro BiasorieGiuseppina Di Lorefp Serena Maria PreziuSo

! CRA-Centro di Ricerca per I'Olivicoltura e I'Induim Olearia — Sede Scientifica di Citta S. Angelo
(PE), Italy

L'attuale metodologia di assaggio dell'olio d’olivergine prevede I'impiego di personale addestshto
riconoscimento olfattivo e gustativo dei suoi atiti. Tuttavia, pur riconoscendo un ruolo di estaiem
rilevanza all'analisi sensoriale (panel test) nel@ssificazione merceologica degli oli, 'impiedotale

test presenta dei problemi legati agli alti cosr fa formazione e il mantenimento della perfornganc
degli assaggiatori , alla necessita di un elevatmaro di sedute di assaggio nonché di una continua
disponibilita dei membri del panel. Ma non sempreplinteggio del panel rispecchia i gusti del
consumatore, a volte carente di un'adeguata e ahidiormazione sulle caratteristiche qualitativé de
prodotto. Indagini di mercato, infatti, indicanoecii consumo di oli dolci e con aroma delicato sta
rapidamente conquistando aree sempre piu vastbearal sud del Mediterraneo, sebbene le abitudini
alimentari di questa zona prediligessero il consaimali caratterizzati da aroma abbastanza intenda
pronunciate sensazioni di amaro e piccante. E tédehe oli troppo amari e piccanti possano noaress
graditi, ma un fruttato con una nota di amaro egnite € senz’altro piu completo.

E noto che gli attributi di amaro e piccante ddifosono da imputare alla presenza delle sostanze
fenoliche, la cui determinazione, al momento, nqurevista dalla legislazione vigente. Cid nhonogtant
c’é grande attenzione, da parte delle aziendecolwiolearie, ad una valutazione economica e veloce
degli attributi di amaro e piccante al fine di coergializzare i diversi oli indirizzandoli, in basdle
caratteristiche sensoriali pit 0 meno spiccatesovemercati piu idonei.

Pertanto si e ritenuto di grande utilitd avviar® wtudio che mettesse in evidenza le correlazianiet
intensita di percezione, al panel test, delle mitamaro e piccante e le concentrazioni delle sasta
fenoliche responsabili di tali attributi, mediatt@LC.

A tal fine sono stati analizzati 36 campioni diektravergini di diversa provenienza commerciale.

| dati ottenuti hanno effettivamente rilevato unaba corrispondenza tra la maggiore perceziond degl|
attributi amaro e piccante determinati tramite paast ed il contenuto delle sostanze fenoliche con
l'intensita di amaro (aglicone decarbossimetilobggina forma dialdeidica, aglicone oleuropeina form
aldeidica e idrossilica, oleuropeina, tirosilace}a di piccante (aglicone decarbossimetilligsttedbrma
dialdeidica).

Tale studio potrebbe gettare le basi per un ragict@ening degli oli; riducendo cosi il numero di
campioni da sottoporre all’assaggio e scartandaia@ripquelli che, a causa dell’elevato contenuto
fenolico, risultassero disarmonici. Cio consentiebnoltre ai produttori di preparare blend daltgus
armonico e apprezzato da grandi fasce di mercato.
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Poster-34

Effetti dei differenti metodi di frangitura delle olive sulla resa e sulle caratteristiche
qualitative dell’olio vergine di oliva

Serena Maria Preziu§o Maria Gabriella Di Serip Alessandro BiasoneRaffaella Vitd, Maria
Regina Mucciarelty Luciano Di Giovacchin

! CRA-Centro di Ricerca per I'Olivicoltura e I'Induim Olearia — Sede Scientifica di Citta S. Angelo
(PE), Italy

La continua diffusione degli impianti continui diemtrifugazione, nel settore della trasformazione
olivicola finalizzata all'estrazione meccanica t#ib, ha comportato anche, in molti casi, la sogiione
del frantoio a macine di granito, utilizzato nelspato per la preparazione della pasta di olive,ico
frangitori metallici, di diverse forme e dimensipaperanti ad alta velocita.

Tale trasformazione ha determinato la variazionalcline caratteristiche dell’olio, in particolareetje
organolettiche, non sempre ritenute accettabifteglige dai produttori e dai consumatori.

In particolare, le modalita di preparazione debetp di olive, soprattutto la frangitura delle driug in
minor misura, la gramolazione, influiscono in maaienportante e significativa sulla resa e sullalitg
dell’olio

Il problema delle caratteristiche organolettiché#'de, e le preferenze dei produttori e dei comatori,
ha spinto, tuttavia, i costruttori di macchine agmrre soluzioni tese a ridurre I'impatto dell’opgione

di frangitura ma anche a salvaguardare i rendintkm@tstrazione in olio.

Con la finalita di accertare l'utilita di impiegoi din particolare frangitore metallico recentemente
immesso sul mercato, quello a coltelli mobili caotglip forata, sono state effettuate prove spertalen
presso un oleificio industriale della provinciaGhieti dotato di un decanter centrifugo per I'eztrae
dell'olio da paste di olive preparate con il preddrangitore metallico o con il frantoio a macioe
ancora, con I'abbinamento dei due metodi di malielle olive.

| risultati ottenuti hanno messo in evidenza @hereparazione della pasta di olive, mediante ianpp
del frangitore metallico a coltelli e/o del frardod macine di granito, non ha determinato diffeeenz
significative nella resa in olio.

Le caratteristiche qualitative dell'olio ottenuttbaafine del processo sono risultate molto similhen
influenzate dai differenti metodi utilizzati per faeparazione della pasta di olive. Dal punto diavi
organolettico, tutti i campioni di olio sono risatit poco differenziati, relativamente all'intensit&lle
sensazioni di amaro e di piccante, a confermaattd the il frangitore metallico utilizzato e idana
sostituire, in tutto o in parte, il frantoio a maeiquando si vuol ottenere un olio meno amaro eapie;
gli oli ottenuti da paste di olive preparate cosadlo frantoio a macine hanno mostrato di possedere
contenuto di sostanze fenoliche, sia totali chgda leggermente inferiore a quello degli oli ptig da
paste di olive preparate con gli altri metodi; @lidi recupero (o di seconda estrazione) hannatnakos
caratteristiche qualitative diverse, rispetto agli di prima estrazione, ma sono in ogni caso t&ul
appartenere alla categoria extra vergine.
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Poster-35

Valutazione dei composti organici volatili dell’olio extravergine di oliva da cv Grignano
Vezzaro A., Boschetti A., Dimauro M., Ramina A.uio C., Ferasin M., Ruperti B.

L'analisi dei composti organici volatili € uno stnento utile per la caratterizzazione degli alimengier

il miglioramento delle relative tecnologie produ#ti In questo studio, I'analisi dei volatili & stat
applicata alla caratterizzazione di oli monovaltieatalla cultivar Grignano (provincia di Verona) lda
caratteristiche aromatiche peculiari.

L’obiettivo di questo studio e l'identificazione domposti organici volatili che caratterizzino gli
ottenuti da drupe a diversi stadi di maturaziowere differenti tipologie di estrazione. Le olive ¢kkane

di Sotto, VR) sono state raccolte a quattro stadnaturazione a cavallo dell'invaiatura: 3, 10,425
novembre (anno 2008). Le olive sono state lavoraten impianto modificato, in diverse atmosfere
controllate: standard, con frangitura, gramolatirdecanter in aria (siglata “SSS”), con sola framgi
sotto azoto (“ASS”) o gramolatura sotto azoto (“3A& separazione in decanter sotto azoto (“SSA”), o
con l'intero processo eseguito sotto azoto (“AAAGIi oli ottenuti sono stati sottoposti ad analisi
sensoriale da un panel addestrato.

L’analisi dei volatili & stata condotta utilizzant tecnica PTR-MS (Proton Transfer Reaction — Mass
Spectrometry), risolvendo circa 60 masse distifiten queste, le emissioni di metanolo, etanolo ed
acetaldeide hanno mostrato un aumento durante taraa@one. Altri volatili, quali I'(E)-2-esenale o
I'esanolo, risultanti dall’azione dell’enzima lipgigenasi, sono stati identificati. Acetone, acidetio,
dimetil solfuro, che possono conferire all'olio fiemlari caratteristiche sensoriali, sono apparivelli
misurabili.

L'elaborazione statistica dei dati ha permessot@inere un clustering gerarchico dei campioni ie du
famiglie: a) comprendente i campioni raccolti ie3l 17 novembre; b) comprendente i campioni del 10
novembre e del 25 novembre. L’analisi delle comptingrincipali ha individuato tre gruppi di dati
(campioni del 3, campioni del 10 e campioni del 29-hovembre), indipendentemente dal processo di
estrazione, e duautlier (AAA del 3 e AAA del 25 novembre).

Concludendo, 'elaborazione statistica ha permedgsswidenziare un effetto preponderante dello staldli
maturazione, piuttosto che delle diverse tipoladjiestrazione in assenza di ossigeno, sulla défimiz
del profilo aromatico e sensoriale degli oli.
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Poster-36

Evoluzione di acidita libera e numero di perossidin oli ottenuti da olive con diverso grado
di infestazione daBactrocera oleae

Giovanni Caruso, Augusto Loni, Alfio Raspi, Riccar@ucci

Dipartimento di Coltivazione e Difesa delle Spdoggnose “G. Scaramuzzi”, Universita di Pisa, Via de
Borghetto 80, 56124 Pisa

L'effetto dei danni causati dalla moscBagtrocera oleaeRossi), il parassita chiave nell'oliveto,
sull’acidita libera e sul numero di perossidi @i extra-vergine di oliva & stato valutato nedrmio
2007-08 utilizzando olive della cv. Frantoio predeeralla raccolta da olivi irrigati. Le diverseitegono
preparate in laboratorio in modo da ottenere peéwuedirdi olive con foro d'uscita (F.U.) compresa @ e
100%. L’estrazione dell'olio fu effettuata mediante torchio manuale oppure un mini-frantoio (MC2,
Ingenieria y Sistemas, Siviglia) e gli oli ottenctinservati a diverse condizioni di temperaturnace.|
L'acidita libera e il numero di perossidi, misuratill'olio estratto dalle olive con torchio manuaten
mostrarono differenze significative in entrambeal$te di raccolta tra tutte le tesi comprese trad0%
F.U., mentre valori piu alti soprattutto di peraédurono rilevati nelle tesi 60 e 100% F.U. L’aitéd
libera degli oli misurata subito dopo la frangiturgultd 0.16, 0.24, 0.27 e 0.35% acido oleico
rispettivamente per le tesi 0, 30, 60 e 100% FdJaemento a 0.27, 0.4, 0.59 e 0.63% dopo 17 mesi di
conservazione ad una temperatura di 4°C in asgBiiaee. |l numero di perossidi mostro un andamento
di tipo esponenziale, passando da 4.1, 4.9, 6 mé3Q/kg subito dopo la frangitura a 20.5, 26.4, 28.9 e
29.3 per le tesi 0, 30, 60 e 100% F.U., rispettiearm dopo 17 mesi di conservazione. Nel 2008 l'olio
estratto da olive con un indice di maturazioneiidiac2.6 mostrd un incremento significativo nel rum

di perossidi gia con il 10% F.U. ed aumento progiv@snente con il grado di infestazione. In ogniocias
valori furono bassi e compresi tra 3 e 5.2 metk@per le tesi 0 e 100% F.U. L'acidita libera aunde
significativamente solo a partire dalla tesi corB86 di F.U. L'effetto dei fori di uscita della nuzs
sull'acidita libera dell’'olio sembra prevalentepgdto alle condizioni di temperatura ed esposiziaife
luce durante la conservazione, mentre per quaguanda il numero di perossidi la luce e la tempeea
prevalgono sul grado di infestazione della mosca.
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Valutazione chimica e sensoriale degli oli di alcuncultivar di olivo allevate in Puglia con il
modello superintensivo

Salvatore Camposeo, Gaetano A. Vivaldi, Alessafidiéotta e Angelo Godini

Dipartimento di Scienze delle Produzioni Vegetdliniversita degli Studi di Bari

Ad oggi, il modello di olivicoltura superintensiywevede I'impiego esclusivo di tre cultivar, tutte
estranee all'olivicoltura nazionale: Arbequina, #shna e Koroneiki. Tuttavia, tra le nuove proposte
varietali del miglioramento genetico italiano, Us&mmostra caratteristiche vegeto-produttive adatte ag
impianti superintensivi. Nel presente lavoro spripno i risultati della valutazione chimica e seTai
degli oli di queste 4 cultivar, allevate in un @@ sperimentale superintensivo realizzato in prcigi di
Bari e raccolte con vendemmiatrice al terzo anrilmgianto.

Gli oli monovarietali estratti da queste cultivarsgiedono un tenore di polifenoli compreso tra 123
mg/kg di Arbequina ed 150 mg/kg di Urdhdn particolare gli oli di Arbequina e di Urahdanno
mostrato un buon contenuto di acido oleico (intaah@0%) e linoleico (intorno all’ 11,5%). Il Partelst
ha attribuito agli oli di queste quattro cultivanaumediana del fruttato (3,70-4,25), dellamard%3,
3,40) e del piccante (2,75-3,00) che ne accermirdubbie caratteristiche di olio extraverginguigio.
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Influenza del tempo di gramolazione in atmosfera aidotto contenuto di ossigeno sulle
caratteristiche qualitative ed aromatiche dell’oliodi oliva

Ridolfi M., Scamosci M. e Patumi M.

CNR-ISAFoM- UOS Olivicoltura di Perugia
Via Madonna Alta, 128

06128 Perugia

e-mail: m.ridolfi@iro.pg.cnr.it

Nella campagna olearia 2008-09 e stata condottssp@amentazione per valutare I'influenza di divers
tempi di gramolazione delle paste di olive sulleatteristiche qualitative ed aromatiche dell’olicotiva
operando in condizioni tradizionali e in atmosfamadotto contenuto di ossigeno. Un medesima paaifit
olive, costituita da una miscela omogenea di “Maldi “Frantoio” e “San Felice”, é stata lavorata
presso il frantoio sperimentale del CNR-ISAFoM U@iSPerugia variando i tempi di gramolazione (15,
45, 75 e 105 minuti) in condizioni di normale ossigzione delle paste e saturando la camera di
gramolazione con gas inerte (Azoto ;)NSulle otto tipologie di oli ottenuti sono stateterminati,
secondo i metodi ufficiali di analisi, I'aciditablra, il numero di perossidi e la composizione ditia
grassi. Inoltre & stato misurato il contenuto istapze antiossidanti, quali polifenoli edo-difenoli, e in
composti aromatici. Dall'analisi complessiva deitida emerso che i due differenti metodi di
gramolazione non hanno indotto variazioni signifiea nei valori di acidita, perossidi e acidi grass
mostrando sostanzialmente I'assenza di fenomemadativi a carico della componente gliceridica degl
oli. Nell'ambito delle due tesi (azoto-ossigenoaniklamento di questi parametri non e risultato
influenzato neanche dalla variazione del tempo rdimglazione. Per quanto riguarda la componente
antiossidante, il contenuto in polifenoli ed o-diéé e risultato maggiore negli oli ottenuti in pemza di
azoto, incrementando in funzione del tempo di glamione adottato. La determinazione del quantitativ
delle sostanze volatili negli oli sperimentali ot ha evidenziato una diversa distribuzione daltkeidi

e degli alcol in relazione alla variabile tempo.garticolare la trans-2-esenale, componente ageocia
all'attributo sensoriale caratteristico di erbadea raggiunto il valore massimo negli oli gramofzr 45
minuti in presenza di ossigeno, subendo poi urasakile decremento nei tempi successivi. Per tempi
prolungati di gramolazione invece gli oli piu ricch questa aldeide risultano quelli ottenuti imasfera
modificata. Sembrerebbe quindi che la disponibiitdssigeno nelle paste ed il tempo di gramolazion
siano in grado di influenzare sia lattivitd di @nk implicati nella trasformazione/degradazione dei
composti fenolici ed aromatici che il verificardifdnomeni ossidativi di natura chimica, determit@n
I'ottenimento di oli con caratteristiche qualitaied organolettiche differenti a secondo delle ol
operative adottate.
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Variabilita della composizione acidica in oli di oiva di diverse cultivar

Madeo A., Alessandrino M., Ciliberti A., Perri Rpmano E.
CRA-OLI Centro di Ricerca per I'Olivicoltura e I'thustria Olearia — Rende (Cs)

Riassunto

L'olio di oliva, tra i grassi alimentari, € queltihe presenta la composizione acidica piu equikbsatto
I'aspetto salutistico; tale composizione, rispettioaltri caratteri qualitativi, risulta mediamepia stabile

nei confronti dei fattori ambientali; essa comungegsendo sotto stretto controllo genetico, masta
discreta variabilita tra le diverse cultivar. Nekgente lavoro si riportano i dati relativi ad wspicuo
numero di varieta presenti nei Campi Collezioneggemoplasma olivicolo del CRA-OLI di Rende (CS);
lo studio ha riguardato il tenore dei singoli agydassi con i relativi rapporti e, grazie a campioenti
ripetuti, I'evoluzione del loro contenuto nelle gaunel corso della maturazione. Le analisi sonte sta
effettuate tramite gascromatografia (HRGC) e rifgeper un minimo di tre anni. Nei risultati spicoan
I'elevato tenore in acido oleico riscontrato pecle Simona ed Ogliarola messinese ed il valoraaitp
basso della cv. Corniola; I'evoluzione dei singabidi grassi nel corso della maturazione non ha
mostrato, per le diverse cultivar, un andamenteagu.

Abstract

The olive oil, among the alimentary fats, has tbielia composition most balanced concerning salatist
aspect; compared to other qualitative charactach) somposition results on average more stabldemsd
affected by the environmental factors; howeverndpeinder strict genetic control, it shows a remilika
variability among the different cultivars. In theepent work data relating to a large number ofetes,
which are present in the CRA-OLI Olive Gene BanKl€xion Field of Rende (CS), are reported; the
study has regarded the amount of each singledattl; the related ratio and, thanks to repeategsagn
their modifications during drupe maturation. Thet¢ewere carried out using gas chromatographic
analysis (HRGC) and were repeated for a minimurthde years. The results highlight the high oleic
acid content found in the cultivars Simona and &gla messinese compared with the very low value
found in the cv. Corniola; the evolution of thegmfatty acids during the maturation has not shdan
the different cultivars, an univocal trend.
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Caratteristiche Qualitative di Oli di Oliva Provenienti da Uliveti Sottoposti a Differenti
Dosi di Acqua Salmastra

Cinzia Benincasa, Paolo Basta, Agostino Cilibeéktherto Pellegrini, Massimiliano Pellegrino,
Elvira Romano, Enzo Perri

CRA-OLI Centro di ricerca per I'Olivicoltura eridustria Olearia, via Li Rocchi, 87036 Rende (CS)
cinzia.benincasa@entecra.it

Introduzione

La salinizzazione €& un processo tipico degli ambidove le precipitazioni non sono sufficienti ad
eliminare i sali contenuti nel suolo. Essa impegligx crescita delle piante in quanto limita la loro
capacita di rifornirsi di acqua, provoca squilibtitrizionali e induce fenomeni di tossicita. L'aie una
delle specie arboree piu resistenti alla saliaggendo in grado di adeguarsi osmoticamente a&nterr
salino, anche se cid avviene a danno della creségia la richiesta addizionale di energia nectssd
processo. Il presente studio ha avuto lo scopediate in pieno campo le soglie di tolleranza di@io
alla salinita dell’acqua irrigua. Inoltre, sugli prodotti dalle piante sotto osservazione nehtrie 2005-
2008, sono stati analizzati i parametri qualiiagivfine di segnalare possibili influenze del fereno
della salinizzazione sulla produzione degli stessi.

Risultati e discussione

Parte Agronomica. La cv Coratina ha reagito molto bene al disegnaiseatale; la cv Carolea si é
dimostrata molto produttiva. Si & osservato chestpvarieta, in vaso, € molto sensibile al tratiaim
con acqua avente un RSS del 0,9%. Questo, & siafermato da prove effettuate in pieno campo. Per
quanto riguarda lo stress registrato negli ann222004 si & osservato una moria delle piante tgigan
acque aventi RRS del 2%.

Parte Chimico-Analitica. Il valore di acidita, di numero di perossidi, @etlostanti spettrofotometriche
e del panel test, non sembra essere influenzhtegpdali irrigazione in entrambe le cultivar. labore di
rancimat sembra essere piu elevato nella cv Carm#a tesi asciutto. Al contrario, questo valorpi@
elevato nella cv Coratina nella tesi irriguo al 2¥salinita. Per quanto riguarda invece il contenuat
fenoli totali, questi ultimi sono piu elevati neltasi irriguo dolce ed irriguo al 2% di salinita mbe
risulta basso nella tesi asciuitoentrambe le cultivar. Per gli oli di cv Carolea er&ina sottoposti ad
asciutto, il contenuto percentuale in acido olaicpiu alto nell’annata 2006/2007, piu basso nefisa
2007/2008. Mediante trattamento per irriguo dolor si riscontrano differenze significative nel tméo
per la cv Carolea, mentre la cv Coratina presengli alto contenuto percentuale in acido oleico
nell’annata 2005/2006. Nel caso del trattamentdragazione con acque aventi RRS del 2%, nel bienn
2005/2007 la cv Carolea presenta il maggior coriteparcentuale in acido oleico, il minore nell’atma
2007/2008.
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Evoluzione del processo di molitura dall’antichitaad oggi

M. Soprand, S. Patrizi4, M. Russé, S. Zambarding A. Cattaned

'CNR - Istituto per i Sistemi Agricoli e ForestaéildMediterraneo, (ISAFOM) - Ercolano — Napoli
e-mail: m.soprano@isafom.cnr.it

’CNR - Istituto di Biologia Agro-Ambientale e Foralt, (IBAF) Via Pietro Castellino, 111 — 80131
Napoli

*Agronomo/Libero professionista

Abstract

La tecnica della molitura delle olive & molto aatie risale al neolitico in cui 'uomo raccoglitore-
cacciatore aveva scoperto le virtu terapeutichalietentari dell’olio che riusciva ad estrarre mexéalo
sfregamento di pietre.

Le prime testimonianze sull’estrazione dell'olioaliva sono del primo millennio avanti cristo e eon
riportate su anfore dei musei di Haifa (Israele)Hataclion (Creta) dove sono rappresentate scene di
bacchiatura e molitura con presse rudimentali.

Nei secoli successivi dalle presse in legno sissgtaalle presse in pietra che erano diffuseneljione
mediterranea ed utilizzati fino a pochi secoli fa.

Oggi i sistemi di estrazione dell'olio sono estremeate industriali.
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Qualita e tipicita dell'olio vergine d'oliva monovarietale della cultivar locale “Nociara”

D'Andrea Laural* e Liuzzi Vitantonio2

1 C.R.A. - Unita di ricerca per i sistemi colturdigli ambienti caldo-aridi, via Celso Ulpiani 3125
Bari, Italia

2 Dipartimento PRO.GE.S.A. - Sezione di Tecnolodga Prodotti Agro-Alimentari, Universita degli
Studi di Bari, via Amendola 165/A, 70126 Bari, ital

*Autore di riferimento, emailtaura.dandrea@libero.it

Valutare la qualita di un olio extra vergine divalié cosa complessa in quanto € determinata desdive
aspetti (merceologici, nutrizionali, organolettjathe a sua volta sono condizionati da variabiri@ta,
grado di maturazione, tecniche di estrazione eofiyenti in percentuale diversa. E’ usuale deénia
qualita di un olio di oliva con quattro paramettidita, numero di perossidi, spettrofotometria |J.V
caratteristiche organolettiche.

Per I'olio extra vergine di oliva, oltre al soddisfmento dei suddetti parametri, & fondamental&nai
della salvaguardia delle produzioni di particolgreegio, definire la tipicita, che é il risultato
dell'interazione dei fattori naturali, quali pedbatatiche e agronomici, e tecnologici di un‘area
geografica ben delimitata.

A tale proposito si € eseguita una ricerca sulliaheomposizionale dell’olio monovarietale dellaltivar
“Nociara”, varieta poco coltivata in Puglia, ma adlémamente sta riscuotendo interesse per la buona
produzione e perché da un olio dal sapore dolceacmma di fruttato.

La prova sperimentale & stata eseguita su camgia@fio provenienti da olive raccolte a mano, peess
aziende nell'agro di Monopoli (BA) e molite con teisia di estrazione continuo integrale presso un
frantoio della stessa zona.

Su tutti i campioni di olio (sei per azienda) satati determinati gli indici di qualita (aciditaymero di
perossidi, K232, K270), dopo 3 e 15 mesi, e i patandi tipicitd (composizione degli acidi grasdegli
steroli e dei trigliceridi) dopo 3 mesi. Le detenazioni chimico-analitiche sono state eseguite rséco
metodi ufficiali di analisi.

| dati ottenuti mostrano che i valori dell'acidiga del numero di perossidi aumentano nel tempo di
conservazione; tra gli acidi grassi insaturi il pppresentante e I'acido oleico con un valore medri a
76.3%; tra i trigliceridi la trioleina (LLL) ha vati molto bassi pari a 0.06%; la composizione &rait
evidenzia che il contenuto del campesterolo € idian2.7%.

In conclusione la ricerca ha evidenziato che aldadici analitici possono essere ritenuti utili per
caratterizzare I'olio vergine d'oliva monovarietdkla cultivar locale “Nociara”.

Parole chiavi: olio monovarietale, qualita, tipiitaratteristiche chimiche
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Influenza del sistema di estrazione sulle carattestiche qualitative dell’olio di oliva D.O.P.
“Collina di Brindisi”

D'Andrea Laur, Liuzzi Vitantonic®, Russo Giroland

! CRA — SCA - Unita di ricerca per i sistemi coltiidegli ambienti caldo-aridi, via Celso Ulpiani 5,
70125 Bari, ltalia

? Dipartimento PRO.GE.S.A. - Sezione di Tecnologé Hrodotti Agro-Alimentari, Universita degli
Studi di Bari, via Amendola 165/A, 70126 Bari, ital

® Dipartimento di Scienze delle Produzioni Vegetaezione di Coltivazione Arboree, Universita degli
Studi di Bari, via Amendola 165/A, 70126 Batri, ital

*Autore di riferimento, email: laura.dandrea@libdtro

La ricerca e stata eseguita su olio monovarietatdivch di cultivar appartenenti all’'olio D.O.P. &llina
di Brindisi”, il cui disciplinare di produzione didisce che concorrono alla realizzazione per Bo7a
varieta "Ogliarola Salentina" e per il 30% altreigth tra le quali: Cellina di Nardo, Coratina, fi@o,
Leccino, Cima di Melfi e Picholine, tutte ricadengll’area di coltivazione tra I'alto-piano delleuxge e
la pianura Messapica, interessando le provinceiddBi e di Lecce.

Lo scopo del presente lavoro é stato quello di:

a) ampliare le conoscenze sulle caratteristiche diitqua tipicitd dell'olio ottenuto dalle principali
cultivar della D.O.P. “Collina di Brindisi”;

b) confrontare due sistemi di estrazione per valdtenfluenza sulla qualita dell’olio;

c) verificare il livello tecnologico attuale dellaiifa se sia compatibile per la produzione di ofigird
con le caratteristiche simili a quelle stabilite digciplinari di produzione;

d) valutare I'influenza dei polifenoli sul preservaeeproprieta organolettiche e nutrizionali.

| campioni di olio di 4 varieta (Coratina, Cima Mielfi, Ogliarola Salentina e Leccino) sono stati

prelevati da frantoi della provincia di Brindisieinquali le olive erano state molite con due sistdim
estrazione:
1) sistema continuo a tre fasi (S-C3F);

2) sistema per percolamento (S-PER).
Le determinazioni chimico-analitiche sono stategage su tutti i campioni di olio, secondo i metodi

ufficiali di analisi, dopo 3 e 15 mesi dalla dataehlizzazione.
| dati ottenuti mostrano che i valori:

= degli indici di qualita (acidita, numero di perassi Ko, Kzz7g), aumentano nel tempo di
conservazione (da 3 a 15 mesi) e sono piu elegb8#PER rispetto al S-C3F;

= dei parametri di tipicita (composizione degli aaidgassi, dei trigliceridi, degli steroli e dei delnoli),
sono differenti tra le varieta, ma non si sono matet differenze tra i sistemi di estrazione, ad
esclusione dei costituenti polifenolici in cui ilwd piu elevati si sono riscontrati nel S-PER .

In conclusione, questa ricerca ha evidenziato uffarehza fra le varieta, ma che tutte mostravano i

valori di tutti i parametri nei limiti indicati dadrotocollo ufficiale di produzione.

Parole chiavi: olio monovarietale, sistema di estiae, caratteristiche chimiche
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Trattamento dei reflui oleari: recupero della frazione biologicamente attiva e di acqua purificata

De Marco E.*, Savarese M.*, Parisini C.*, Vitagl@M.*, Pizzichini D, Falco S.*, Sacchi R.

* CRIOL, Centro Ricerche per I'Industria Olearia, Uisttia Olearia Biagio Mataluni srl, Montesarchio
(BN), ltaly, criol@mataluni.com

* Genelab srl, Palazzolo Acreide (SR), ltajgnelab_1@libero.it

8 Dipartimento di Scienza degli Alimenti, Universitiegli Studi di Napoli Federico II, Portici (NA),
sacchi@unina.it

L'industria olearia, uno dei principali settori agndustriali del bacino del Mediterraneo, genera
consistenti quantita di reflui con un significativopatto ambientale, per il cui trattamento e smmnto
non sono state ancora proposte soluzioni fattibidi, dal punto di vista tecnico che economico. tEsis
dunque, una necessita impellente di soluzioni pegdstione di tale refluo, attraverso tecnologie ch
minimizzino il suo impatto ambientale e garantiscan uso sostenibile delle risorse.

Il processo di trattamento delle acque di vegerezigAV) proposto nel presente lavoro prevede
I'accoppiamento di processi separativi a membramacessi di digestione anaerobica e tecniche di
cromatografia per la purificazione delle matridoase di polifenoli bioattivi, consentendo di reawape,

dal refluo di partenza, acqua pura (60-70 %) dalinzare nel processo produttivo o come base per
bevande ipotoniche, estratti fenolici ad attivitati@ssidante, da impiegare nell’industria cosmetica
fitoterapica o alimentare, e biogas da impiegardgpproduzione di energia.

Il processo € stato messo a punto, a partire slaltati ottenuti dallENEA che hanno portato al dsito

di un brevetto internazionale, nel corso del primgédi ricerca triennale “Controllo Qualita e Innai@ne
Tecnologica nell’industria Olearia” finanziato d&linistero dell’Universitd e della Ricerca (D.Lgs.
297/99 - protocollo MIUR 10535) ed é stato testazala pilota. | risultati ottenuti saranno vaiida un
impianto prototipo di cui € in corso la realizzamopresso il frantoio dell'Industria Olearia Biagio
Mataluni di Montesarchio (BN) e saranno oggettattlvita di divulgazione nell’ambito del progett&R
WASTE, “Recovery, recycling, resource. Valorisatioholive mill effluents by recovering high added
value bio-products”, co-finanziato dall’Unione Epea nell'ambito del programma LIFE+.

La tecnologia di filtrazione tangenziale a membranana tecnologia pulita, semplice, a basso consumo
energetico, che non richiede I'utilizzo di additokiimici né apporto di calore.

Per lindustria olearia, I'utilizzo della frazionentiossidante estratta dalla AV per la formulaziaie
alimenti funzionali o per la produzione di estrgagr I'industria cosmetica o farmaceutica potrebbe
configurarsi come una scelta strategica, che péeneélbe di valorizzare i sottoprodotti nello stessto

produttivo e offrire sul mercato un prodotto inntva ad alto valore aggiunto.
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Feofitine e digliceridi: indici di qualita degli oli extravergini di oliva imbottigliati?

Savarese M, De Marco E, Parisini C, Falco $., Sacchi R: 2

ICRIOL, Centro Ricerche per I'Industria Olearia, tidustria Olearia Biagio Mataluni; via Badia, zona
industriale, 82016 Montesarchio (BN), Italy; e-n@ibl@mataluni.com
“Universita di Napoli Federico Il, Dipartimento dii8nza degli Alimenti; via Universita 100, 80055

Portici (NA), Italy; e-mailsacchi@unina.it

L'olio extra vergine di oliva si distingue da tutgli altri oli vegetali per le sue caratteristiche
organolettiche e per il grande valore nutriziorlalgato alla sua composizione chimica. Risulta, denq
estremamente importante per le aziende olearieirua preservare le caratteristiche qualitativqu#isto
prodotto, limitando la perdita dei suoi peculidtriuti positivi nel corso dei processi industrialdella
conservazione.

Negli ultimi anni, obiettivo primario sia degli amedti industriali che di quelli scientifici operant
nell’ambito del settore oleario e stato da un latoiglioramento della qualita sensoriale, nutrizade e
merceologica dell’olio extra vergine, dall’altro tmranzia della sua genuinita, alla luce della semp
maggiore attenzione posta dai consumatori aglitagpealitativi dei prodotti alimentari. Cosi, umgli
attuali filoni di ricerca riguarda la messa a puditonetodi analitici per I'individuazione della @enza di
oli rettificati all'interno di oli vergini. E statdimostrato che i trattamenti termici che occorroncante i
processi di rettificazione determinano modifichdlaneomposizione dei pigmenti clorofilliani e dei
digliceridi.

La conoscenza della composizione in pigmenti clitieofi e in digliceridi €, dunque, estremamente
importante allo scopo di formulare un giudizio awdualita e sulla genuinita degli oli extra vergini

Il presente lavoro € volto ad approfondire I'evadune del profilo di digliceridi e feofitine in okextra
vergini di oliva imbottigliati, nel corso di un gdumgato stoccaggio a temperatura ambiente in divers
tipologie di imballaggio.

| risultati ottenuti hanno mostrato che gli 1,2-D&merizzano a 1,3-DG in tutte le condizioni di
stoccaggio, indipendentemente dal tipo di imballagg dai trattamenti tecnologici effettuati. La
pirofeofitina-A tende ad aumentare, fino a raggenegi livelli riportati in letteratura per oli varg non
genuini (deodorati), in particolare negli oli esp@dla luce e non filtrati. Per entrambi i paramele
condizioni di stoccaggio giocano un ruolo fondarante dovrebbero essere oggetto di particolare
attenzione, nel caso si voglia utilizzare tali oidper stabilire la genuinita di oli extra vergini
imbottigliati.
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Poster-46

Gramolazione controllata e profilo qualitativo degl oli extravergini di oliva.

Paduano A., Ferrara L., Sacchi R.

Dipartimento di Scienza degli Alimenti, UniversitdaNapoli Federico Il, Facolta di Agraria, 80055
Portici (Napoli)

Riassunto

Nel diagramma di produzione dell’olio vergine dial la gramolazione e un’operazione fondamentale
ai fini della qualita organolettica e della stehilall'ossidazione del prodotto. Essa consistenifento
rimescolamento della pasta di olive all’internadamole metalliche fornite di un’intercapedine in ¢
circola acqua riscaldata. Questa operazione heoleosdi rompere I'emulsione olio/acqua e favorire
I'aggregazione delle goccioline di olio in gocceddimetro superiore a 30 micron, dimensione liroite
permette la separazione dell’'olio dalla pastaigiedn fase di estrazione continua. Gli effettildel
gramolazione sulla resa di estrazione e sulla guadll'olio dipendono dal diagramma
tempo/temperatura e dall’esposizione all'aria dedata.

In questo studio é stata utilizzata una gramolasehper valutare I'effetto di diverse condizioni di
gramolazione (tempo, volume di aria) sugli indicabtici di qualita, sulle componenti volatili, feliche
e sulle caratteristiche organolettiche di camptbrlio ottenuti in condizioni controllate a pagtida
olive delle cultivar Leccino e Salella nel Cilen8u ciascun campione di olio sono stati determinati
parametri ufficiali di qualita (Reg. CE 2568/91 ,dlorofilla misurando I'assorbimento a 670 nm aell
soluzione di olio in esano (1:1 v/v), le sostaremofiche mediante analisi HPLC - DAD della frazione
idrometanolica estratta dall’olio e il profilo delprincipali sostanze volatili mediante SPME-GC/\85.
e osservato che sia per la cultivar Leccino, gratach diversi volumi dello spazio di testa per temp
simili, che per la cultivar Salella, gramolata enpe crescenti con diversi volumi dello spazio ditée un
significativo aumento dei valori del numero di psidi per i tempi ed i volumi d’aria piu elevatioltre
la maggiore ossigenazione in gramola, unitametgen@i di gramolatura piu lunghi, si riflette su una
riduzione delle sostanze fenoliche totali. L’analislle sostanze volatili, condotta solo sui campah
olio della cultivar Salella ottenuti a tempi di gralatura crescenti ed a diversi volumi dello spatiio
testa e risultati significativamente diversi ngdiercezione del fruttato nel test sensoriale, hanakos per
i tempi piu lunghi e con il maggior volume di amegramola (pur rimanendo sempre in condizioni
accettabili di processo), una riduzione della trzresenale e degli alcoli ed un netto increment@ide
3-esenil acetato e dell’esenilacetato. L’effettsmbmato del tempo di gramolazione e del volumeadell
spazio di testa (aria) in gramola chiusa giocancuoto non sempre significativo sul profilo quativa
finale dell’olio, ove tali parametri di processentrino in intervalli di valori accettabili. Il combuto
della varieta (corredo enzimatico, dotazione fargotiell’oliva, maturazione, post-raccolta, etc) puo
infatti giocare un ruolo ben piu netto nel definmegualita del prodotto.
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Poster-47

Spettroscopia NMR e qualita-tipicita-origine deglioli extravergini di oliva.

Paduano A., Randazzo A., Sacchi R.

Dipartimento di Scienza degli Alimenti - FacoltaAdiraria - Universita degli Studi di Napoli Federit
- 80055 Portici (Napoli)

Negli ultimi anni una crescente attenzione € siatdta alle metodiche di analisi capaci di verdie in
modo oggettivo la qualita e 'origine geograficaagietale dell'olio extra vergine di oliva. Le teche
spettroscopiche di risonanza magnetica nucleareRNddno state ampiamente utilizzate nello studio de
prodotti alimentari, e 'NMR protonico ad alto came risultato essere una tecnica efficace nelligingil
composti a basso peso molecolare presenti in gi@diotentari liquidi. Lo sviluppo dcryo-probes
combinati a magneti ad alto campo (700-800 MHzg aqurove possibilita di rilevare e quantificare
composti minori di oli e grassi direttamente suhp@éne senza alcun trattamento preliminare o
concentrazione. Partendo da studi svolti neglimiléinni, & stata effettuata un’analisi NMR ultrgthi
resolution su alcuni campioni di oli biologici caamp, utilizzando uno spettrometro Varian Unity

INOVA 700 MHz (Facolta di Farmacia, Universita dapbli Federico Il) corold-probea tripla

risonanza. Lo studio, sviluppato direttamente @idl'tal quale, ha mirato alla messa a punto di un
metodo rapido di analisi comprensiva dei compogtiom (sostanze fenoliche e volatili) ottimizzanido
miscela di solventi deuterati in modo da consefirsolubilizzazione e la rilevazione simultanea di
componenti minori a diversa polarita (aldeidi ctate al sentore "fruttato”, livello di componergnblici
secoridoidielignani correlati alla qualita sensoriale ed alle proprittiossidanti) presenti nell'olio. Su
tali oli e stato, inoltre, determinato il profilessoriale, quello SPME-GC/MS della frazione votatl
HLPC-DAD della frazione fenolica. | dati ottengtino stati sottoposti ad analisi statistiche mattate
(PCA, PLS). Una prima valutazione statistica effath sui dati NMR, composizione fenolica e printipa
famiglie dei composti volatili (alcoli, terpeni,dadidi, chetoni, esteri, idrocarburi aromatici, sagal
insaturi), ha evidenziato una buona correlazioaeati NMR e composti fenolici e volatili.
L'applicazione di tecniche analitiche avanzate, liglza spettroscopia NMR ultra-high resolution, puo
quindi contribuire alla definizione oggettiva deltpalita e tipicitd sensoriale di alcune produzioni
italiane.
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Poster-48

Effetto della denocciolazione sulla qualita degliloextravergini di oliva in relazione a
varieta e grado di maturazione.

Paduano A., Ambrosino M.L., Della Medaglia D. A.pMeleone E., Sacchi R.

Dipartimento di Scienza degli Alimenti, UniversitdaNapoli Federico Il, Facolta di Agraria, 80055
Portici (Napoli)

Riassunto

Negli ultimi anni, il mercato dell’olio extra vemgg di oliva richiede sempre piu prodotti di elevata
qualita, in cui siano esaltate le caratteristich&inonali ed organolettiche. La tendenza a migiie il
livello qualitativo per soddisfare consumatori seepiu esigenti ha riportato, da qualche anno, alla
pratica di estrarre olio da paste d’oliva denoatmlper ottenere “olio di sola polpa”. La pratiedlal
denocciolazione, che si inserisce nel processayttied nel momento della frangitura delle olive, &,
indubbiamente, una fase a forte impatto sulla migds qualita del prodotto finito. Il panorama degl|
studi effettuati negli ultimi anni sulla qualitagleoli da olive denocciolate risulta abbastanz@jeneo
e mancano studi sperimentali effettuati sul presafgpdi una probabile correlazione tra stadio di
maturazione delle drupe e incidenza della dencazimhe sulla qualita dell’olio prodotto. Il present
lavoro sperimentale ha avuto I'obiettivo di studidieffetto della denocciolazione delle olive eldel
tradizionale frangitura, sulla qualita dell’olio dliva extra vergine, impiegando partite di olivedtversa
varieta e grado di maturazione. | campioni di gimo stati ottenuti da olive monovarietali in dixedse
epoche di raccolta. Le olive cosi ottenute sonie stasformate su due linee parallele, una mediante
denocciolatore e I'altra mediante frangitore tramhiale, nelle stesse condizioni operative. Su ipgiam
di olio sono stati determinati i parametri di qtéakd il panel test secondo i metodi ufficiali daési
(Reg. CE 2568/91), la frazione fenolica mediantdianHPLC - DAD e I'analisi delle principali sostze
volatili mediante SPME-GC/MS e DHS-GC. L’elaboramostatistica dei dati & stata effettuata mediante
analisi delle componenti principali (PCA). Negli denocciolati, soprattutto allo stadio di matucems
piu precoce, il Numero di Perossidi risulta semmpieore rispetto a quelli tradizionali, indipendentnte
dalla varieta delle olive. Cosi come i compostolen, nell’ambito della stessa varieta a primidstei
maturazione, risultano maggiormente presenti radigtienocciolati rispetto ai corrispettivi campioni
tradizionali. Mentre, nello stadio di maturazion@ gvanzato, i composti fenolici subiscono un
complessivo decremento, che causa un appiattingeti® differenze con i campioni tradizionali. E
coerente presupporre che i cambiamenti chimico-owitipi e strutturali cui il frutto € sottopostorto
I'avanzamento dell'invaiatura, possano riflettersil’olio prodotto, e non differenziare il profilo
qualitativo di un olio tradizionale da uno denotafo. Dall’analisi della frazione volatile e stgtossibile
osservare, relativamente ad alcuni composti vglatiidenti differenze quantitative dovute sia al
differente indice di maturazione che alla diveesanblogia utilizzata. Tali risultati hanno confetma
dati ottenuti mediante panel test, in quanto nefilpsensoriali dei campioni denocciolati si sono
osservate, piu evidenti, alcune note responsaddifia/our nei campioni di olio ottenuti a stadi di
maturazione piu precoci.
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Innovazioni per la certificazione delle produzionivivaistiche di olivo: il contributo del
progetto OLVIVA

'Savino V., L. Baldorfi F. Faggioff, G. Loconsol& M. Saponafi

! Dipartimento di Protezione delle Piante e Microbiph Applicata, Universita di Bari
2|stituto di Genetica Vegetale, CNR, Perugina

®CRA — Centro per la Patologia Vegetale di Roma

*|stituto di Virologia Vegetale, CNR, Bari

L’industria vivaistica puo contare oggi su un nugacchetto di normative fitosanitarie (DD.MM: del
24/07/03 e 22/11/06) che meglio risponde alle egigedi competitivita delle aziende vivaistiche e di
qualitd del prodotto vivaistico. In questo contesfiotransizione, il progetto OLVIVA rappresenta
un’iniziativa interregionale che ha ['obiettivo ftirnire gli strumenti operativi necessari per hhadiata
applicazione dei nuovi protocolli di certificaziofisanitaria e di corrispondenza varietale pexukivar

di olivo. Il progetto finanziato nellambito delle.499/99 vede coinvolte, per il trienno 2006-20Q8,
diverse lIstituzioni scientifiche dislocate in 1jiani italiane. Le attivita in corso sono organiezan
quattro linee complementari di intervento: a) darazazione di 200 cultivar mediante la definizoa
validazione di u set di marcatori molecolari e discrittori morfologici comuni, con particolare
riferimento alla messa a punto di sistemi moled¢olalidati ed univoci per la certificazione della
corrispondenza varietale; b) la verifica dello staanitario del materiale di propagazione attravers
I'applicazione di tecniche innovative e standardiezdi diagnosi fitopatologica; ¢) la costituziastie70
Fonti Primarie da immettere nel sistema di cedifione; d) il miglioramento degli schemi di produm

e di difesa fitosanitaria in vivaio mediante la pentazione e validazione di sistemi innovativi di
propagazione e gestione eco-compatibile delle miodu vivaistiche. Tra i traguardi che il progetod
propone di raggiungere, & da sottolineare la dafine di metodologie innovative, univoche e conai
impiegare in tutta la filiera di certificazione mezale per assicurare standard qualitativi e géeanz
fitosanitarie uniformi. A tal riguardo le attivittono state avviate con due ringtest specifici ciienb
permesso di definire i marcatori SSR e i primeusdspecifici da impiegare per la caratterizzazidne
200 diverse cultivar e per la costituzione, perdv@sse, di Fonti Primarie ai sensi del DM 22/10&0
Tra i prodotti del progetto la produzione di Fdhtimarie sotto un unico marchio “OLVIVA” rappresant
un contributo rilevante per 'armonizzazione allivenazionale degli standard qualitativi delle puabni
vivaistiche, aspetto essenziale per la compettiditquesto comparto sui mercati esteri.
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Controllo eco-sostenibile della mosca dell’'olivo:ecenti acquisizioni

Guerrieri E., Bernardo U.

Istituto per la Protezione delle Piante — Consitlazionale delle Ricerche Portici (NA)

Nelle aree costiere ed insulari del Bacino del MedaneoBactrocera oleaet ancora da considerarsi
l'insetto chiave dell’'olivo, soprattutto negli ingoiti a carattere “biologico”. Il controllo di queditofago

€ ancora oggi largamente basato sull'uso di irgéittanche se, la normativa europea in vigore @402
limitera drasticamente il numero delle molecoldia#abili. Nel corso degli ultimi 20 anni sono s$tat
numerosi i tentativi di controllo biologico dellaosta effettuati mediante il lancio in campo di imge
quantitativi di limitatori naturali specifici dellamosca (come ad esempio il parassitéiditalia (=Opius)
concolop. | risultati non sono stati incoraggianti soputtth nelle aree dove maggiore € la presenza del
fitofago. Tali insuccessi non hanno pero fermatoaecolta e la caratterizzazione del complessoi degl
antagonisti della mosca delle olive al fine di oy uno o piu candidati efficaci da utilizzare per
contenere il fitofago. Per tali motivi, non sorpdenche allo stato attuale, le migliori prospettolie
controllo eco-sostenibile sembrano ricalcare qugBeutilizzate in passato, prima fra tutte I'usesdche
attrattive associate ad insetticidi. Le novita agiano pero i prodotti utilizzati tra i quali vemgo
preferiti quelli di derivazione naturale come qael base di una tossina estratta da un batterio,
recentemente immesso sul mercato, il cui uso € asonaei disciplinari di lotta biologica. | primi
risultati sono alquanto incoraggianti per I'effi@e per la selettivita di applicazione, che cotiselnbe

di ridurre gli effetti negativi sugli antagonistellta mosca e degli altri fitofagi dell’olivo. Teatie
ecocompatibili di controllo della mosca gia notepassato includono I'alterazione della percezioele d
substrato “oliva” attraverso applicazioni di prailobn fitosanitari come ad esempio il caolino.raita
riguardano pero la disponibilita di un formulatocnoinizzato di facile applicazione recentemente mess
in commercio da una multinazionale. In fase an@parimentale sono le applicazioni riguardanti le
sostanze volatili utilizzate dalla mosca per “atieg” sull'oliva e che sembrerebbero prodotte dal
complesso batterico presente sul frutto. La caiat@zione e la specificita di questi composti
permetterebbero una piu efficace applicazione ddbdo di cattura massale della mosca o del metodo
“attract (o lure) to kill” (attrarre per uccidere) primi risultati sono anche in questo caso raggianti

ma vanno poi valutati in applicazioni su ampie sfigie

Indipendentemente dai prodotti o dagli organismé @ intendono utilizzare, va sottolineato che il
controllo ecosostenibile della mosca non pud prefsre da un corretto monitoraggio e da adeguate
tecniche di raccolta.
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Principali malattie e parassiti dell'olivo in Calabria e Sicilia

Di Franco F;, Magnano di San Lio RMagnano di San Lio &.Palmeri V2, Benfatto D-

'CRA — Centro di Ricerca per I'Agrumicoltura e le lDoe Mediterranee, Corso Savoia 190, 95024,
Acireale.francesca.difranco@entecra.it

“Dipartimento GESAF - Universita degli Studi “Meditenea” di Reggio Calabria, loc. Feo di Vito -
89122Reggio Calabria. E-mailpalmeri@unirc.it gnagnano@unirc.it

La nota riporta sinteticamente |'attuale quadrodénitario dell’olivicoltura in Calabria e Sicildesunto
dall'analisi della letteratura recente, integraddled osservazioni degli autori. La malattia piu wesea in
entrambe le regioni & 'occhio di pavorfgpilocea oleagingCastagne) Hughes. Molto comune é la
rogna, causata dal battefseudomonas syringaeibsp savastano{Smith) Janse. Una malattia diffusa
soprattutto negli ambienti umidi e poco arieggiati i cui danni sono difficilmente quantificabilil@
cercosporiosi causata dilycocentrospora cladosporioideéSacc.) P. Costa ex Deighton (Syn.
Cercospora claidosporoideSacc.Un patogeno emergente, soprattutto nei rimgianti, éVerticillium
dahliae Kleb., agente della tracheoverticilliosi. Nel cammpsorio olivicolo della Piana di Gioia Tauro
(Reggio Calabria) la malattia piu grave e l'antiggino lebbra, causata da una nuova specie di
Colletotrichum mentre endemico e il marciume radicale causatdbdsidiomiceteArmillaria mellea
(Vahl) Kummer. Un problema nuovo per l'olivicoltudell’ltalia meridionale € il marciume radicale e d
colletto provocato da specie terricole Flnytophthora Tra i principali fitofagi degli areali olivicoli
calabresi e siciliani dominanBactrocera oleag Gmelin), Zeuzera pyrinaL. e Prays oleae(Bern.),
d’importanza minore son®tiorrhynchus cribricollisGyll. e Euphyllura olivinaCosta., occasionali sono

i danni del fleotribo,Phloeotribus scarabaeoidd3erl. e diMetcalfa pruinosgSay) in Calabria. La lotta

e basata essenzialmente sull'utilizzazione di agno&ci; crescente interesse € rivolto perdo verso i
prodotti a ridotto impatto ambientale, alcuni digme vegetale, ad azione antibatterica e sistemi
alternativi quali la lotta biologica con lanci garassitoidi e la cattura massale. Lo stato fitigao
degli oliveti puo ritenersi comunque soddisfacentdatti recenti indagini hanno accertato che la
percentuale di superficie coltivata, trattata covdptti fitosanitari, & inferiore ad un terzo diedja totale.

Parole chiave olivicoltura, patogeni, fitofagi, difesa fitosaaiia.
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Crescita vegetativa ed aspetti eco-fisiologici inigvani piante di olivo inoculate con il virus
associato all'ingiallimento fogliare

Cutuli M., Campisi G., Marra F.P., Caruso T.

Dipartimento di Colture Arboree di Palermo

Una recente indagine sullo stato sanitario di ard olivo coltivato in Calabria e Sicilia ha elato
I'elevata incidenza delirus associato all'ingiallimento fogliare dell'aldb (OLYaV); nell'isola la sua
presenza e stata accertata sul 62,5% dei campittopssti a saggio di laboratorio ed in tutti i ickes
piante non presentavano alcuna sintomatologia (ke et al., 2004).

Scopo del presente lavoro € verificare le poss#liferazioni biometriche e le disfunzioni di tipo
fisiologico causate in piante di olivo proprio daefiresenza di OLYaV. Accertato che nei nostri antbie
le cultivar autoctone di olivo non manifestano @mi legati alla sua presenza, le indagini sonoestat
condotte, simulando nel contesto vivaistico, se tatus € in grado di alterare i normali processi d
crescita di giovani piante.

Le ricerche sono state effettuate utilizzando astons esenti di 1 anno della cv Frantoio, allévat
contenitore e messi a confronto col medesime piaotulate con OLYaV

Sia sulle piante virus esenti che su quelle vimsabno stati rilevati crescita vegetativa e ripame
della sostanza secca. Sono stati altresi misurat@gmbi gassosi (traspirazione, conduttanza gioma
fotosintesi) utilizzando un apparecchio IRGA, CIRAS la conducibilita idraulica dei diversi organi
delle piante mediante il high pressare flow metdf?EM).

In riferimento all’architettura della pianta difsrze significative (< 0,05) sono emerse tra le piante
virus esenti e le piante virosate sia in ordina kihghezza totale dei rami che al numero complesii
rami per pianta, con particolare riferimento ai rair2° ordine. Anche I'accumulo di sostanza seaoele
piante v.e. é stata superiore alle piante virosate.

Nei risultati saranno discussi anche i rilievi dogsiologia effettuati mediante I'utilizzo del CAS e
HPFM.
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Quali prospettive per il vivaismo olivicolo italiano

Luigi Catalano

CO.VI.P. — Consorzio Vivaistici Pugliese, ValenzdBauri)
ClIVlI-ltalia, Roma

La propagazione dell'olivo in Italia nell'ultimo selo ha subito innumerevoli cambiamenti frutto dau
grande evoluzione tecnica che ha rivoluzionatetesni produttivi adottati in ambito professionale.

Il vivaismo olivicolo nazionale ha costituito firepochi anni fa il punto di riferimento per I'esgane
della coltura in innumerevoli paesi.

Il comparto pur rifornendo materiali di propagazati un ampia gamma varietale e diverse tipologie,
oggi chiamato ad un ulteriore sfida al fine di im@te prospettive future di crescita o, quanto mee
permettano al settore di sopravvivere in attegardpi migliori.

Vengono presentate ad analizzate alcune delle @mani tecniche offerte e la loro compatibilita ed
adattabilita al settore olivicolo nazionale o caistemi produttivi di altri Paesi produttori.
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| secreti delle ghiandole rettali e urotergali di Bactrocera oleae(Rossi) (Diptera,
Tephritidae)”

Rotundo G, Canale A, Carpita A3, Germinara G.$, Raspi A?

! Dipartimento Scienze Animali, Vegetali e dell’Arebte - Universita degli Studi del Molise, via De
Sanctis - 86100 Campobasso;

2 Dipartimento di Coltivazione e Difesa delle Spetiegnose “G. Scaramuzzi” - Sez. Entomologia
agraria - Universita degli Studi di Pisa, Via Schtle degli Scalzi, 2 - 56124 Pisa,;

® Dipartimento di Chimica e Chimica Industriale - Uaisita degli Studi di Pisa, via Risorgimento, 35 -
56126 Pisa;

* Dipartimento di Scienze Agro-ambientali, ChimicBiéesa Vegetale - Universita degli Studi di Foggia
Via Napoli, 25 - 71100 Foggia.

Nella mosca delle oliveBactrocera oleag(Rossi) (Diptera, Tephritidae), la produzione tlomone
sessuale 1,7-dioxaspiro-[5,5]-undecdmpée stata dimostraia ghiandole associate al’ampolla rettale di
entrambi i sessi; tuttavia, poco indagato e l'angiato della produzione del composto durante la vita
degli adulti. Nel maschio e nella femmina sono @néis inoltre, due aree ghiandolari al quinto urgite
che producono un secreto, la cui composizione cainmon € nota, probabilmente coinvolto nella
comunicazione chimica intraspecifica.

Nel presente lavoro si riportano i risultati di &gini chimiche ed elettrofisiologiche sui secretilel
ghiandole rettali ed urotergali di entrambi i sei$. oleae

Analisi di gascromatografia abbinata a spettroraatrimassa (GC-MS) su estratti di individui vergsia
selvatici che allevati, ha evidenziato ché presente nelle ghiandole rettali dei maschi ke demmine

fin dal primo giorno di vita. Nei maschi, la quaatdi 1 € massima in concomitanza del raggiungimento
della maturita sessuale (5-8 gg di eta), decreaegcamente oltre i 10 gg e si annulla dopo 11-18igg
vita. Nelle femmine, a parita di eta, la quantitaldoer ghiandola € maggiore che nei maschi ed il
composto e sempre presente, almeno fino al 45Agidr vita. Tali andamenti nella produzioneldiono
stati registrati in adulti sfarfallati in vari pedi dell’anno (dicembre, gennaio, marzo, maggio).

Le analisi GC-MS hanno permesso di rilevare ulteldomposti negli estratti da ghiandole rettaliie d
definire il profilo cromatografico dei secreti delghiandole urotergali. In entrambi i tipi di e#tirala
presenza dei diversi composti € risultata variaibilinzione dell'eta e del sesso dell'insetto. €3liratti
sono risultati elettrofisiologicamente (EAG) attive analisi di gascromatografia abbinata ad
elettroantennografia (GC-EAD) hanno consentito widividuare i tempi di ritenzione dei picchi
responsabili di tale attivita. Indagini chimichdeteofisiologiche e comportamentali sono in copsy
meglio definire la composizione chimica e l'attivibiologica dei secreti delle ghiandole rettali e
urotergali diB. oleae

Parole chiave: Mosca delle olive, semiochimici-digxaspiro-[5,5]-undecano, GC-MS, EAG, GC-EAD.

" Ricerca svolta con contributo del Ministero dehillersita e della Ricerca, PRIN 2007 (prot. n.
2007W2L3LT).
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Sensibilita di 4 cv di olivo allaSpilocaea oleagindCast.) Hugh. in provincia di Caserta

Cristinzio Gennaro, Testa Antonino, Bosso Lucidvlastroianni Giulio

Universita di Napoli Federico Il - Dipartimento Arboricoltura, Botanica e Patologia Vegetale, Skz.
Patologia Vegetale, Via Universita, 100 — 8005%iPiofNA).

RIASSUNTO

E’ stata valutata la sensibilita all’occhio di paep causato dalla Spilocaea oleagina, di 4 cultiar
olivo: “Caiazzana”, “Leccino”, “Coratina” e “ltraria presenti in oliveti siti nel comune di Piana di
Monte Verna, in provincia di Caserta. Utilizzaridmetodo della diagnosi precoce per la valutazideie
sintomi, dopo 12 mesi di saggi, si &€ accertatolelpgime due cv sono da considerare resistentitneés
due rimanenti si sono mostrate molto suscettibdi malattia.

SUMMARY

We valued susceptibility of 4 olive cultivars, "@akana", "Leccino", "Coratina" and "ltrana", to tiesaf
spot”, caused by the Spilocaea oleagina (Cast.nhHude survey regarded the area of Piana di Monte
Verna in the province of Caserta. Using the metbbthe early diagnosis for the symptoms, after 12
months, we verified that the first two cvs are ¢msider resistant while the two remainders appeased
susceptible to the disease.
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Osservazioni preliminari sull'uso di prodotti naturali contro Saissetia oleae fumaggini

Domenico Rongdf, Carla Bastt", Carlo Di Marcd®, Claudio Ceraté’

WCRA — (OLI) Centro di Ricerca per I'olivicolturagBcara
@ CRA — (CIN) Centro di Ricerca per le Colture Indigt, Bologna

Recenti studi sull'uso di sostanze biocide ecocdibiiacome quelle derivate da farine Brassicaceage
hanno portato alla creazione di un formulato brevetcomposto da olio vegetale, farinaBiassica
carinata e alcuni additivi minori. Tale formulato si e disimato efficace nella lotta ad alcuni insetti
(Aonidiella aurantiie Cacopsylla pyi e nel contenimento di alcuni funghi epifitici. lsaia efficacia
potrebbe derivare dall’azione congiunta dell'oliegetale (che interferisce sulle attivita respitat@
sugli spostamenti delle neanidi) e della farinatepante glucosinolati, i cui prodotti di degrada&o
(isotiocianati) esplicano un'azione fumigante rafronti dei patogeni. In virtu di quanto osservsati\.
aurantii, si e voluto testare l'efficacia del formulato garlotta alla cocciniglia mezzo grano di pepe
dell'olivo Saissetia olead\Negli ultimi anni le anomali condizioni climaticlearatterizzate da inverni miti
ed estati caldo-umide hanno favorito una recrudescedegli attacchi da parte di questo insetto
All'infestazione pil o meno intensa del fitomizio @llegato I'insediamento di funghi saprofiti
appartenenti ai geneiapnodiume Cladosporiuncon formazione di fumaggini.

Un oliveto di 15 anni in provincia di Pescara éastaattato nel mese di aprile (in anticipo rispedi
trattamenti tradizionali) con olio vegetale e fotata. Sono state condotte due prove distinte (@ndap
cv Gentile di Chieti e l'altra per Nocellara delliBe). L'entita della popolazione . oleaein pre-
trattamento é stata valutata osservando 200 fpglieogni tesi (50 per ripetizione). Nei rilievi post-
trattamento sono stati esaminati 2 m di ramettiqoer tesi (quattro porzioni di rametti di circa,3Zm,
per un totale di 50 cm per ripetizione). L'infezeoda fumaggine é stata valutata visivamente udilidp
una scala empirica da 0 a 5 attribuendo 0 = fagliza e 5 > 80% di superficie fogliare infetta.

| risultati ottenuti (Tab. 1) evidenziano che nesttmone non trattato il numero delle coccinighe s
rametti aumenta in entrambe le prove. Andamentéogasasi registra nella tesi trattata con il sol@ol
vegetale, anche se i valori rilevati a giugno setadisticamente piu bassi rispetto al testimondleNe
piante trattate con il formulato, pur presentanda infestazione iniziale piu alta, si & osservata u
diminuzione statisticamente significativa sia inn@le di Chieti sia in Nocellara del Belice. Aliglo di
giugno si contano solo 19 e 27 cocciniglie, coloe 50 dell'olio vegetale e 68 e 81 del testimpae
trattato.

Tabella 1. Neanidi e femmine Bi oleaeosservate su 100 foglie e 50 cm di rametto, cMieedi Chieti

(G.C.) e Nocellara del Belice (N.B.). Nella stesgbbnna, i valori con lettere differenti sono sttiamente
diversi (LSD test, P<0,05).

_ Pre-trattamento Post-trattamento
Tes! (Neanidi/foglie) (Femmine adulte/rametto)
18/03/2009 18/05/2009 18/06/2009
G.C. N. B. G.C. N. B. G.C. N. B.
Testimone non trattato 94 a 97 a 34 a 56 a 68 a 81
Olio vegetale 128 a 133 a 34 a 49 a 54 b 50 b
Formulato 228 b 239 b 16 b 56 a 19 c 27 c
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A riguardo della fumaggine, si e riscontrata unaegale riduzione dell'infezione, anche se non sono
emersi valori statisticamente significativi tratdesi.

Le prove continueranno nei prossimi mesi insereholio minerale come prodotto commerciale di
riferimento. Tuttavia, se consideriamo che i tragati sono stati eseguiti nel periodo primaveriempo

la S. oleaeé ben protetta sotto lo scudetto, queste primereazioni sono soddisfacenti. Inoltre, se
aggiungiamo il fatto che il formulato e costituda sostanze naturali e che nelle prove eseguiteson

emersi fenomeni di fitotossicita, e ipotizzabileechsso possa essere utilizzato in programmi da lott
biologica e integrata, favorendo cosi strategiassd impatto ambientale.

Parole chiave: glucosinolati, basso impatto ambientotta biologica
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Poster-49
Prove sulla radicazione di talee di cultivar sicilane diOlea europaed..

Chiancone B., Macaluso L., Germana M.A.

Dipartimento SENFIMIZO. Sezione Frutticoltura Meditanea, Tropicale e Subtropicale.Facolta di
Agraria.Universita degli Studi di Palermo.Viale [Rel Scienze, 11. 90128 Palermo -e-mail:
agermana@unipa.it

La propagazione dell'olivo si effettua principalnienmediante innesto su portinnesti ottenuti da
semenzali 0 mediante talee autoradicate (Hartmarah.,e1990). In particolare, negli ultimi anni,Ine
comparto vivaistico le piante autoradicate hanrguisito la stessa importanza commerciale delletpian
innestate. A tutt'oggi, circa il 60% delle pianteotivo presenti sul mercato sono piante autorddicae
presentano una serie di vantaggi rispetto allesitae, fra cui 'omogeneita genetica del materidle,
ridotto periodo di permanenza in serra e i bassii ¢ produzione (Briccoli Bati et al., 2005).

Il principale fattore limitante per una maggiordfutione delle talee autoradicate €& la scarsa @apac
dell'olivo ad emettere radici. La possibilita diraentare I'efficienza rizogena in un maggior numeio
varieta commerciali di olivo rappresenta la basepaitenza per un utilizzo su larga scala di talee
autoradicate e per una loro piu ampia diffusiodieadlo vivaistico. Per tale motivo, sono state dotte
molte ricerche per aumentare la capacita rizogenediante l'impiego di trattamenti alle talee,
I'applicazione della nebulizzazione e del riscaldato basale.

La presente ricerca e stata condotta al fine ditaed la risposta alla rizogenesi di sedici cuitisiailiane,

le cui talee sono state sottoposte a due trattamnelottivi: uno che prevedeva la sola immersiomeima
soluzione idroalcolica di acido indol-3-butirricbrattamento IBA) ed una che prevedeva I'immersione
perossido di idrogeno, prima di trattarle con IBRrgttamento HO./IBA). | rilievi effettuati in due
diversi periodi (dopo quattro e dopo sette mesinbariguardato il numero di talee che presentavano
germogli, il numero di germogli per talea e la lhagza dei germogli, le talee che presentavanoiyadic
numero di radici per talea, la lunghezza di ciaaaadice e il numero di talee che presentavano.call

Sia per quanto riguarda la percentuale di taleecadlo che per quanto riguarda quelle con radii, |
risposta rizogena e stata statisticamente diveada tcultivar, e per ciascuna cultivar fra i dretttmenti.
Per alcune cultivar il trattamento con@®4/IBA ha fornito risultati migliori rispetto al treamento con
solo IBA.

Ringraziamenti

Questo lavoro e stato supportato dal Progetto RI(Ricerca e Innovazione per [I'Olivicoltura
Meridionale) del MIPAF.
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Poster-50
Osservazioni sulla radicazione di talee di genotigi Olea europaeaar. sylvestris

Chiancone B., Germana M.A., Di Marco L.

Dipartimento SENFIMIZO. Sezione Frutticoltura Meditanea, Tropicale e Subtropicale.Facolta di
Agraria.Universita degli Studi di Palermo.Viale [BelScienze, 11. 90128 Palermo - e-mail:
agermana@unipa.it

L'oleastro, che a lungo é stato considerato unaiesgiel tutto marginale, recentemente é stato tmglet
crescente interesse ed utilizzato anche in progradinrimboschimento per alcune sue peculiari
caratteristiche, quali la rusticita, la grande s&siza al vento e allaridita e l'elevata efficeenz
fotosintetica (Mulas, 1997; 1999; 2002).

Poiché la propagazione dell'oleastro viene attuatmeffettuata, principalmente, per via gamica, aon
possibile ottenere un prodotto omogeneo facilmesgmmercializzabile da inserire in una filiera
vivaistica certificata. Risulta, quindi, utile apfondire le ricerche sulla propagazione agamica
dell'oleastro ed in particolare sulla produzione pilante autoradicate, non solo al fine di sfruttare
'enorme potenziale di questo genotipo, anche elltivpaesaggistico, ma anche con l'intento di
salvaguardare e valorizzare la biodiversita preseat bacino del Mediterraneo.

Il presente lavoro e stato svolto al fine di valatbefficienza di radicazione delle talee di okeasche in
genere risulta piuttosto bassa, in seguito a diinenti induttivi.

Le talee di tredici diversi genotipi locali di olteo, prelevate nel mese di hovembre in una zona
dell’entroterra siciliano (Madonie), sono statetgodste a due trattamenti induttivi: uno che preveda
sola immersione in una soluzione idroalcolica ddadndol-3-butirrico (Trattamento IBA) ed una che
prevedeva I'immersione in perossido di idrogenapardi trattarle con IBA (Trattamento,8,/IBA). |
rilievi sono stati effettuati in due epoche: dopatjro e dopo sette mesi dal trattamento indutiNe.
primo rilievo sono stati rilevati il numero di taelehe presentavano germogli, il numero di germuoei
talea e la loro lunghezza e sono state contatdde the presentavano radici, il numero di radcitplea,

la lunghezza di ciascuna radice e il numero detalee presentavano callo. Al secondo rilievo sdath s
monitorati il numero di talee germogliate, i gerti@gr talea e la lunghezza dei germogli.

E’ stata osservata una notevole difformita travedsi oleastri per tutti i parametri rilevati. lergerale, il
trattamento con acqua ossigenata non ha datoatissliperiori al primo monitoraggio, mentre al
secondo, e risultato in alcuni casi piu efficiengpetto alla tesi senza,@,.

| risultati ottenuti in questa ricerca sono abb@staincoraggianti considerato che la percentuale di
radicazione in qualche caso ha raggiunto il 78%mtreeprecedenti ricerche la indicavano in circd0%
(Mulas, 2005).

Ringraziamenti

Questo lavoro e stato supportato dal Progetto RI(Rfcerca e Innovazione per [I'Olivicoltura
Meridionale) del MIPAF.
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Poster-51

Variabilita dell’attitudine rizogena ed effetto di trattamenti di stimolo alla radicazione di
talee di varieta campane di olivo

Claudio Di Vaio, Sabrina Nocerino, Carmen Sorramtin

Dipartimento di Arboricoltura, Botanica e Patologegetale
Universita degli Studi di Napokederico I
e-mail: divaio@unina.it

Parole chiave: olivo, germoplasma, talea, radicezio

La prova e stata condotta, nel periodo autunnadl@@6 (a partire dalla terza decade di settemére)
ripetuta la primavera del 2007 (a partire dallaoséa decade di marzo) presso I'Azienda Sperimentale
“Improsta” della Regione Campania (Battipaglia, 8d)ha interessato 20 varieta autoctone di olivo, 4
della provincia di Avellino (Ravece, Ogliarola caan@, Ritonnella e Ruveia), 5 di Benevento (Ortice,
Ortolana, Pampagliosa, Femminella, e Racioppela)di Caserta (Caiazzana, Tonda, Asprinia e
Tenacella) e 7 della provincia di Salerno (CarpeljePisciottana, Salella, Biancolilla, Cornia, @liv
Bianca e Rotondella). I materiale da propagarea¢osprelevato da 3 piante madri omogenee per
sviluppo e attivita produttiva, presenti nellantbilel campo di germoplasma dell'azienda Regionale
Improsta. Dalle piante madri sono stati prelev8tirdmi per varieta di 30 cm di lunghezza, da cuioso
state ottenute 18 talee basali, mediane ed apR@liciascuna varieta le 18 talee apicali, medgabasali
sono state ulteriormente suddivise in 3 gruppi dalée e sottoposte ai seguenti trattamenti riziogen
acido alfa-naftilacetico puro (NAA) in formulaziotiguida alla dose 0,66 g, derivato amidico del NAA
puro (NAD) alla dose di 0,75 g in formulazione pailenta e un controllo non trattato. Quindi lee¢al
sono state poste in bancali di radicazione utitideaperlite come substrato, prowvvisti di riscaldatoe
basale e di impianto d'irrigazione nebulizzata.tlee sono rimaste nel cassone riscaldato circasts
giorni dopo di che sono state effettuate ossermaziglla percentuale di radicazione, numero e leagh
delle radici neoformate.

| risultati hanno evidenziato un’elevata variahilitella radicazione delle cultivar. In particolamentre
per alcune cultivar, come Ortolana Biancolilla eRppella, la radicazione delle talee era comptesa

55 e il 70%, per altre, come Salella, Ortice, Qgla e Ravece, la radicazione era compresa t@d il
20%. Entrambe i prodotti chimici di sintesi utilek per stimolare la radicazione sono risultaticeffi
nellaumentare la percentuale di radicazione dallee. Per quanto riguarda l'effetto del epoca di
radicazione delle talee, complessivamente, non gvedata differenza significativa tra il periodo d
settembre e marzo. Inoltre, la radicazione & féaontlle talee apicali e mediane rispetto a quoelkzli.

Il lavoro € stato eseguito con il contributo debdretto OLVIVA.
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Poster-52

Verifica microscopica e molecolare dell’efficienzali micorrizazione di inoculi commerciali
su varieta di olivo allevate in vivaio

Lucia Landi, Sergio Murolo, Gianfranco Romanazzi

Dipartimento di Scienze Ambientali e delle Prodazidegetali, Universita Politecnica delle MarcheaV
Brecce Bianche, 60131 Ancona. E-mail: g.romanazpi@um.it

La qualita delle piante allevate e fattore fondataenper la conquista di standard produttivi dietleniza
della produzione vivaistica. Un ruolo chiave neitaini di allevamento delle piante € svolto dalla
simbiosi micorrizica che si stabilisce tra 'appareadicale della pianta e funghi del terreno.dstanza,

la simbiosi incrementa I'assorbimento idrico e léingenti nutritivi e svolge un'azione di proteziatedla
pianta nei confronti di patogeni. L'olivo, in amhié naturali, possiede un’elevata affinita con le
micorrize di tipo vescicolo-arbuscolari. L'appliceze controllata di formulati commerciali a base di
funghi micorrizici potrebbe avere un ruolo in otigltura ed in particolare in vivaio, dove le tedraadi
allevamento escludono o riducono la presenza dimiie indigene.

Scopo del lavoro é stato indagare l'efficienza dcarrizazione di inoculicommerciali in piantine
allevate in vivaio di due varieta di olivo, LeccieoCoratina. Con tale finalita talee radicate ddle
varieta sono state inoculate al momento del trapiaon tre diversi formulati micorrizici commerdial
‘Endorize mix’, contenente divergBlomusspp. (Biorize, INRA, Francia), ‘Micosat F' compreande
micorrize e batteri helpefCCS, Aosta) e ‘Aegis Hydro’, a base @i intraradices(ltalpollina, Rivoli
Veronese, Verona).

L'intensita di micorrizazione e la presenza deghuscoli & stata monitorata dopo 6 e 18 mesi dal
trapianto utilizzando una colorazione non vitaldbase di Trypan Blue. L’'analisi microscopica ha
evidenziato dopo 6 mesi dal trapianto un’abbondarfezione micorrizica in entrambe le varieta, itra
21,9% (Endorize mix) ed il 31,8% (Micosat F) neliarieta Leccino e tra il 22,6% (Micosat F) ed il
28,6% (Endorize mix) nella varieta Coratina. Do@oniesi dal trapianto la micorrizazione si & ass@sta
su livelli elevati, intorno al 50%, per tutti glhdaculi in entrambe le varieta. Parallelamente, tiali®
molecolare intrapreso di identificazione e quacdifione su radici di alcune specie fungirt@,
intraradices e G. mosseaepresenti nei formulati commerciali utilizzati,r@autile per evidenziare la
competizione cultivar-specifica tra le singole speuicorriziche componenti i mix commerciali.
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Poster-53

Lotta microbiologica contro Otiorrhynchus cribricollis Gyllenhal, 1834mediante impiego
del fungo Metharhizium anisopliae

S. Scalercio, T. Belfiore, M.E. Noce, V. Vizzarril. lannotta

1C.R.A. Centro di Ricerca per I'Olivicoltura e I'lodtria Olearia, Rende, Italia

L' Otiorrhynchus cribricollisé un coleottero curculionide molto comune suit@liGli adulti presentano
attivita notturna. Essi si arrampicano lungo ilnico ed erodono le foglie con tipiche erosioni désmtte
(seghettate) sui margini fogliari lasciando intatée nervature principali. Il fitofago presenta una
generazione per anno e sverna da larva nel sudfenaosi a spese delle radici delle piante osjpiti.
problema del contenimento di tale fitofago appareatievole entita in rapporto alle giovani piantiohei
nuovi impianti, dove, in coltivazione biologica, m@uo essere messo in atto un sistema di difesa
chimico. In seguito a tale considerazione si e teofiaggiare, contro gli adulti di Oziorrinco un gotto
biologico naturale, il GRANMET, a base del fungaamopatogendvetharhizium anisopliaeceppo
BIPESCO 5, che si instaura nella rizosfera edgrdalo di micotizzare il corpo degli insetti cheamo la
maggior parte del tempo nel terreno durante almewostadio del loro sviluppo. La prova si e svaita
un oliveto sperimentale nel quale veniva gia atiottan mezzo di lotta meccanico alternativo al mezzo
chimico, consistente nell’applicazione di manic@ttisce-trappola) di materiale sintetico sui troneth
eventualmente anche sui pali tutori e sui fili dégbianti di irrigazione allo scopo di impedire figalita
degli adulti sulla chioma durante le ore notturi$@mno state messe a confronto tre tesi: una pratiata
con il GRANMET, una seconda con applicazione deinio@ti e una terza di controllo. I| GRANMET é
stato somministrato nella primavera 2007 (compaesgli adulti). Dai risultati acquisiti risulta clie
trattamento con GRANMET ha ridotto in modo moltgrsficativo I'abbondanza della popolazione
dell’O. cribricollis, rispetto sia alla tesi controllo sia alla tesi in sono stati impiegati i manicotti. Nei
confronti del fitofago e stata stimata una notewfficacia del prodotto che ha ridotto la densiédled
popolazioni di oltre il 70%. Anche i danni provaadall’erosione sui margini fogliari sono stati ¢enuti
intorno al 20%, al pari della tesi con i manicattientre oltre il 55% di danno fogliare si € regigtrnella
tesi controllo. In seguito a questa prima espedetizprotezione dell’olivo dagli adulti di oziorgo
mediante lotta microbiologica, si puo desumere EHBRANMET riveli aspetti interessanti, avendo
dimostrato una protezione di uguale efficacia oiritticta maggiore dei manicotti per i quali € riekio
un costo maggiore per la manodopera.
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Poster-54

Test di resistenza genetica &erticillium dahliae su alcune importanti e diffuse cultivar di
olivo

V. Vizzarri, T. Belfiore, M.E Noce., S. ScalercioM. lannotta

CRA Centro di Ricerca per I'Olivicoltura e I'Indui Olearia, c.da Li Rocchi, 87036
Rende (CS) E-maikeronica.vizzarri@entecra.it

L’olivo, principale coltura legnosa dell’ltalia ceo-meridionale e della Calabria in particolaregffetto

da diverse malattie fungine di importanza econompicao meno rilevante. Tra queste, la verticilljosi
tracheomicosi causata déerticillium dahliae Kleb., da diversi anni, causa seri problemi perché
I'applicazione di idonee strategie di difesa riautlifficile e complessa. Con questo studio si éuteol
approfondire il tema della resistenza geneticaiamde osservazioni in serra di alcune importanti e
diffuse varieta di olivo, impiegando un patotigioV. dahliae denominato “Isol F” ottenuto da olivo,
testato in unascreeningcondotto in Sicilia e risultato fortemente virulenOtto piantinedi Koroneiki ,
Roggianella, Carolea, Cassanese, Ottobratica, Aiibag Leccino, Arbosana, Frantoio, Urano, Ascolana
Coratina, Pendolino e Nocellara messinese sone staizzate nel saggio di resistenza. Esse saate st
inoculate artificialmente adottando la tecnica alédlrita su fusto. Le piante testimoni sono steddte
allo stesso modo utilizzando dischetti di solo PMAapo l'inoculazione tutte le piantine sono state
collocate in cella condizionata. Le piantine veniwaosservate giornalmente fino alla comparsa dei
sintomi e al termine della prova si € procedutetidttuare reisolamenti del patogeno in laboratda
radici e fusto. Per valutare la resistenza delteetaanei confronti dell'infezione dell'isolato #. dahliae
sono state individuate quattro categorie d'infegi@nseconda della gravita dei sintomi mostratiedall
piantine sottoposte ad inoculazione per ferit@alygio di resistenza ha evidenziato la minore tersia
delle varieta Ottobratica, Nocellara messinese mt@a anche se i sintomi della malattia sono agpar
moderatamente gravi e la defogliazione assentéyaulmediamente resistenti sono risultate Koroheik
Carolea, Pendolino, Roggianella e Cassanese; kvatdequina, Arbosana e Urano sono risultate le
varieta piu resistenti, in quanto esenti da qualengintomo patologico. | risultati ottenuti in gtees
ricerca sono ovviamente relazionati ai genotipieogsti ed alla patogenicita del ceppo\ddahliae
saggiato. Ulteriori approfondimenti potranno esssffettuati mediante test con altri isolati coliucel
patogeno, anche provenienti da diverse aree olajiso altre entita genetiche di olivo.
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Aspetti epidemiologici della cercosporiosi in un oleto della provincia di Trapani e prova
di lotta

Fodale A.S., Mule’ R., Tucci A.
CRA-SFM, S.S. 113, Km 245,500 - 90011 Bagheria)(PA

Riassunto

La cercosporiosiNlycocentrospora cladosporioides questi ultimi anni ha causato notevoli dangii a
oliveti della “Valle del Belice” incidendo talvalt pesantemente sulla induzione e differenziazane
fiore delle gemme, sulla crescita dei rametti ffett e sull’allegagione e quindi sulla produtt&itLo
scopo della presente ricerca e stato quello diresse in primo luogo, i principali aspetti epideraigici

di questa fitopatia e di condurre una prova dalottel momento di maggiore diffusione dell'inocudd,
fine di ridurre al minimo le possibilita di nuovefézioni e pervenire cosi, nel tempo, ad una sua
eradicazione.

La prova e durata tre anni; nei primi due si € pealuto a monitorare, ogni due settimane, l'incidenz
della malattia sulle foglie e la presenza di eleingeieroziali e di conidi. Al terzo anno, si & gecdi
effettuare una prova di lotta alla fine di Setteelsubito dopo le prime piogge. Le tesi messe &@oto
sono state, oltre il controllo: ossicloruro di rardedina, ossicloruro di rame+dodina. E'stato &ffsb

un solo intervento adottando uno schema speringeathlocchi randomizzati con 4 ripetizioni e pdecel
costituite da 5 piante. L'elaborazione dei dati p@rmesso di stabilire che I'epoca di massima
sporulazione sopraggiunge alla fine dell’estateancomitanza con I'abbassamento delle temperature e
dei primi eventi piovosi. | trattamenti sia conadiodina che con solo ossicloruro di rame hanndgito

un abbattimento dell'inoculo non sufficiente a gdir@e il completo controllo con un solo interventa

tesi che ha dimostrato la migliore risposta é téal quella costituita dall’associazione tra ossiglo di
rame e dodina per un maggiore abbattimento dedllitme di conseguenza una minore incidenza della
malattia nelle epoche successive.
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Considerazioni sulle caratteristiche chimiche fisioce ed ambientali di alcuni agrofarmaci
impiegati in olivicoltura

RUSSO Girolamo e BASILE Teodora

Dipartimento di Scienze delle Produzioni Vegetdhjversita degli Studi di Bari, via Amendola 165/A,
70126 Bari, Italy (Tel/ Fax 080-5442978)
E-mail: girolamo.russo@agr.uniba.it

La revisione europea delle autorizzazioni dei ptthdibosanitari ha determinato in Italia una natéey
riduzione degli agrofarmaci consentiti nella catione olivicola. Alcuni prodotti utilizzati per il
controllo della mosca delle olive non sono piu pregssul mercato italiano ed altri sono in attesa d
ulteriori valutazioni. In questa nota vengono afitadi aspetti chimici, fisici ed ambientali di qties
agrofarmaci, fattori che hanno determinato le degisin sede europea ed il recepimento da parte
dell'ltalia.

Attualmente le principali preoccupazioni nell'img@degli agrofarmaci riguardano la presenza ddcesi
tossici, la contaminazione ambientale e gli effettungo termine sulla salute delluomo e sull’aemte.
Per quanto riguarda la presenza di residui tossilio di olive trattate con agrofarmaci di siritbssogna
tener conto anche dell'importazione di olio da Paég non sono tenuti all’osservanza della dirattiv
europea 91/414 CE. Sono anche considerati i redieiuprincipi attivi e dei loro metaboliti di intesse
tossicologico, oltre ai tempi di carenza, per \eatgli eventuali valori residuali sia nell'olicasnei frutti
provenienti da oliveti trattati. Vengono inoltrensiderate le problematiche che riguardano le acljue
vegetazione ed il loro ruolo nella tutela delle wegotterranee. Sono riportati i loro fattori dichio
potenziale oltre alla raccolta dei dati di resipkgsenti nelle acque di varie regioni italiane.
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Il punto sui prodotti chimici (Azadiractina e Rotenone) in olivicoltura biologica in seguito
alla direttiva 91/414/ce

RUSSO Girolamo e BASILE Teodora

Dipartimento di Scienze delle Produzioni Vegetdhjversita degli Studi di Bari, via Amendola 165/A,
70126 Bari, Italy (Tel/ Fax 080-5442978)
E-mail: girolamo.russo@agr.uniba.it

La direttiva europea per le autorizzazioni dei pttidfitosanitari da utilizzare ha causato anche pe
I'agricoltura biologica una revisione delle sosenattive consentite. La direttiva 91/414/CE ha
determinato l'eliminazione di oltre 300 sostanzéivef registrate per la difesa fitosanitaria, nella
Comunita Europea allo scopo di ridurre l'uso altutdella salute umana e dell’ambiente. Sono state
inoltre previste anche temporanee deroghe allaceedoalcuni principi attivi ritenuti essenzialirpeerte
situazioni e quindi e stata autorizzata la lordia#zione per un periodo ulteriore di tempo. Nella
presente nota vengono considerate due sostanzee aftizadiractina e rotenone ) utilizzate
nell’olivicoltura biologica. Il loro impiego é riteuto necessario per il controllo della mosca deliee
specialmente in certe situazioni favorevoli alldugpo del parassita. In questi casi infatti olag una
perdita consistente di olio per riduzione di potpaotevole cascola di frutti si ottiene anche unalith
scadente dell’'olio a causa di una alterazione decipali componenti chimici siano essi nutritivihes
sensoriali. Anche per queste sostanze si richigtke, ai limiti di tolleranza negli alimenti e arhpi di
sicurezza tra trattamento e raccolto, anche lasmanza della persistenza nellambiente al fineitéiare

la salute delluomo e la conservazione degli etesisterrestri. Vengono riportate le problematiche
ambientali di questi due principi attivi nel teroemei tessuti vegetali ed anche nell’'olio, nellveoe
nelle acque di vegetazione che sono i residui dbrizione della spremitura delle olive da olio. |
formulati contenenti rotenone possono essere zdifizn Italia sino a ottobre 2011 e non € previsto
smaltimento delle scorte.
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Selezione sanitaria dell’'olivo nelle Marche

Sergio Murold, Sandro Nardj Roberto Bruri, Vito Savind, Gianfranco Romanazzi

! Dipartimento di Scienze Ambientali e delle Produzivegetali, Universita Politecnica delle Marche,
Via Brecce Bianche, 60131 Ancona. E-mgitomanazzi@univpm.it

%Servizio Fitosanitario — ASSAM, Regione Marche, Yipi, 21, 60131 Ancona

®|stituto di Istruzione Superiore “C. Ulpiani”, Viadella Repubblica, 3063100 Ascoli Piceno

* Dipartimento di Protezione delle Piante e Microbigh Applicata, Universita di Bari, Via Amendola,
165/A - 70126 Bari

L’olivo rappresenta una delle piu importanti co#tiarboree della regione Marche che, soprattuttti neg
ultimi anni, ha affiancato a cultivar di interesszionale ed internazionale (Frantoio, Leccino)farte
interesse per le varietd locali. Per queste & ito an processo di valorizzazione mediante il
riconoscimento di denominazione di origine protetiZOP), la produzione di oli monovarietali e
I'attuazione di programmi di miglioramento sanitarL’olivo, infatti, € ospite di numerose entitaali,

che pur essendo generalmente latenti, assumonmategole importanza soprattutto in relazione alle
norme fitosanitarie. Infatti, i materiali di progagone di olivo devono necessariamente soddisfare i
requisiti minimi per la commercializzazione, prévigalla Conformitd Agricola Comunitaria
(Conformitas Agraria Communitatis CAC, D.M. del 14 aprile 1997), oppure possonespntare
garanzie ulteriori fornite dalla Certificazioneoianitaria (D.M. 4 maggio 2006).

Per tale ragione, nell’lambito del Progetto “OLVIVAiella regione Marche é stata avviata la selezione
sanitaria per quattro varieta locali da olio (Mitpm®, Raggiola, Carbd e Piantone di Falerone) tr@ol
nell’ambito di una collaborazione con I'lstituto @itruzione Superiore “C. Ulpiani” di Ascoli Picen®
stato avviato un progetto di valutazione dellocstnitario, con particolare riferimento alla diagndi
virus, della varieta da mensa Ascolana tenera, $amer la produzione delle “olive ascolane”.

Le piante sono state sottoposte a rilievi visi¥iettuati in autunno ed in primavera, e contestita
sono stati prelevati in maniera randomizzata ddéliia chioma 20-30 rametti ben lignificati, da egtata
effettuata I'estrazione degli acidi nucleici totafilizzando un kit di estrazione commerciale (@iay Gli
acidi nucleici estratti sono stati sottoposti aghineazione genica (RT-PCR) utilizzando primer sifiei

per Strawberry latent ringspot viru¢SLRSV), Cherry leaf roll virus(CLRV), Arabis mosaic virus
(ArMV), Olive latent virus-1(OLV-1), Olive latent virus-2OLV-2), Cucumber mosaic virug€CMV) e
Olive leaf yellowing associated virg®LYaV). Le analisi molecolari hanno evidenziatodresenza di
infezioni di SLRSV in tutti campioni di ‘Raggiolanalizzati. Le fonti delle varieta Mignolone, Carbo
Piantone di Falerone e Ascolana tenera (questalgottoposta alle analisi nel solo periodo autwe)nal
sono invece risultate libere dai virus dell’oliverp quali € stato effettuato il saggio. Le indagirettono

in evidenza un ottimo stato sanitario dellAscolaleaera e renderanno disponibile a breve per gli
olivicoltori materiale certificato virus esente (V& “virus free”, VF) per le varieta Mignolone, ®@are
Piantone di Falerone.
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