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Presentazione

L’ Amministrazione Provinciale, mediante [’attivita di
coordinamento del 1V Settore, Servizio di Promozione e Sostegno
all’Agricoltura, € impegnata a sostenere e promuovere una servie di
iniziative finalizzate alla tutela e valorizzazione dei prodotti
agrozootecnicie dell agriturismo.

Attraverso la costituzione di un comitato tecnico scientifico
costituito dai tecnici della SOAT, SOPAT e dai rappresentanti delle
istituzioni e delle organizzazioni agricole professionali é stato definito
un programma finalizzato alla valorizzazione dell’olio di oliva delle
colline ennesi.

Per il raggiungimento degli obbiettivi previsti nel suddetto
programma, questa Amministrazione ha ritenuto utile avvalersi della
collaborazione dell’Istituto di Ricerca sull’Olivicoltura C.N.R. di
Perugia, sotto la direzione del Prof. Giuseppe Fontanazza.

I risultati della ricerca sulla qualita degli oli di oliva prodotti
nell’ennese, riportati in questa pubblicazione, rappresentano un primo
passo concreto ed incoraggiante per arrivare al riconoscimento
dell’olio di oliva di qualita attraverso la costituzione di un consorzio di
tutela.

Nicola Gagliardi

Assessore alle Attivita Produttive






INDAGINE PRELIMINARE SU ASPETTI QUALITATIVI
DELL'OLIO DI OLIVA NELLA PROVINCIA DI ENNA

G. Fontanazza, M. Patumi, S. Terenziani, M. Cipriani
Istituto di Ricerche sulla Olivicoltura CNR Perugina
Con la collaborazione del Dott. Andrea Scoto

IV Settore - Provincia Regionale di Enna

IL CONTESTO

Enna ¢ l'unica provincia siciliana che, non avendo sbocco sul mare, ¢
costituita soloda aree interne.

Le aree a destinazione agricola della provincia sono per la maggior parte
di tipo collinare, in quanto le zone pianeggianti sono limitate a superfici
ristrette di fondovalle o altipiani, ad eccezione della pianura che, senza
soluzione di continuita, si collega ad est con la piana di Catania.
L'olivicoltura € presente in tutta la provincia e va dai 70-100 m.s.l.m. dei
comuni di Centuripe e Catenanuova ai 700 m.s.I.m. di Nicosia,
Sperlinga, Troina e Cerami. La superficie interessata alla coltivazione
dell'olivo ¢ pari a 16233 ettari di cui in produzione 16196 ettari [1] con
una produzione totale variabile da un anno all'altro che si avvicina a
200.000 quintali, con un fatturato annuo di 27 miliardi; da ci6 si deduce
che la produzione unitaria € estremamente modesta, di poco superiore a
11 quintali di olive ad ettaro. La scarsa produttivita unitaria, anche
rispetto alle altre province siciliane, ¢ confermata dal fatto che, nel
contesto dell' Isola, la provincia di Enna si colloca al quinto posto per la
superficie interessata alla coltivazione dell'olivo e all'ottavo posto per la

Enna, capoluogo di
provincia piv alto
d’lalig, si colloca su
un altipiano a circa
1000 m. slm ed &
ricca di storia e
monumenti che ne
ricordano I'antica
origine
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produzione relativa. Da un recente studio, promosso dalla Provincia
Regionale di Enna [2], € emerso che la distribuzione percentuale delle tre
tipologie olivicole, "valida", "a finalita multiple" e "di scarso interesse",
in cui normalmente viene classificata la olivicoltura in relazione a fattori
pedoclimatici, € rispettivamente del 55%, 35% e 10%.

Se il quadro che si evidenzia dai dati statistici risulta poco confortante e
lascia intravedere una situazione di complessiva marginalita agronomica
del sistema produttivo olivicolo, un'analisi piu accurata della situazione
ambientale in termini pedologici, orografici e climatici dimostra, invece,
che il potenziale del comparto ¢ di grande interesse; infatti la limitata
produttivita che oggi siriscontra negli oliveti della provincia di Enna ¢ da
collegare a fattori di ordine agronomico conseguenti all'impiego poco

' razionale delle tecniche di coltivazione (concimazione, irrigazione,
| potatura e difesa). La olivicoltura ennese si caratterizza per la presenza

prevalente di impianti di tipo tradizionale costituiti da piante secolari a
sesti irregolari ed ampi in forte contrasto con i criteri moderni di
coltivazione dell'olivo, dove sistemi razionali di impianto e di pratiche

- agronomiche permettono di conseguire ben altri livelli produttivi.

| Negliultimi anni si € assistito ad un tentativo dirilancio della olivicoltura

sotto la spinta di programmi regionali che ha visto la realizzazione di
nuovi impianti, dotati, in alcuni casi, di irrigazione; tuttavia ¢ prevalsa
l'utilizzazione di sesti di impianto e forme di allevamento ancora ispirata

| ai criteri tradizionali. Rari sono, infatti, i casi di nuovi impianti a mediao

Panoramica di un |

oliveto tradizionale
(Localita Rossi)
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ad alta densita predisposti per la meccanizzazione integrale; le modermne
macchine per la raccolta, come 1 vibratori del tronco, sono praticamente
assenti e solo in alcune aziende ed in modo limitato, viene praticata la
raccolta agevolata con I'impiego di piccoli sferzatori e pettini vibranti.




L'irrigazione, pratica fondamentale della moderna olivicoltura, va vista
come tecnica ordinaria nella coltivazione dell'olivo, quando si vogliono
perseguire alte produttivitd qualitativamente elevate, sia per la
produzione di olio che piu ancora per quella delle olive da tavola.
Relativamente a questo aspetto occorre sottolineare che la Provincia
presenta una buona disponibilita di risorse idriche da destinare alla
olivicoltura, sia facendo ricorso all'acqua di irrigazione attualmente in
uso in aree agrumicole marginali che andrebbero soppresse, sia
favorendo la realizzazione di invasi per l'accumulo di riserve idriche
provenienti dalle precipitazioni, senza trascurare la possibilita di
utilizzare parte dell'acqua dei grandi invasi gia esistenti nel territorio
provinciale.

Dal punto di vista varietale la provincia di Enna, per la sua collocazione

geografica al centro dell'isola, rappresenta una sorta di area di |

confluenza delle cultivar tipiche della Sicilia occidentale e di quelle della
Sicilia orientale, le quali, pur essendo diverse tra loro, hanno in comune il
carattere della "duplice attitudine". Negli impianti tradizionali
prevalgono le varieta "Moresca" (sinonimi:Ugghiara, Nerba, Jannusa,
Reale, Morgatana, Minnulara, Catanisa, Signura, Ghiandolara,
Marzalisaecc...) e “Nocellara Etnea” (sinonimi: Nuciddara, Nocellara,
Janca, Paturnisa, Virdisa, Pizzuta, Augghiara ecc...), entrambe diffuse
nella Sicilia orientale cosi come la “Tonda Iblea” e la “Nocellara
Messinese”’; sono tuttavia presenti, anche se in percentuale pit modesta,
la “Nocellara del Belice”, la “Giarraffa”, la “Biancolilla” e la
“Cerasuola”, cultivar tipiche della Sicilia occidentale, ed altre di

5;9

Panoramica di un
oliveto tradizionale
{Localita Rossi)



importanza minore talvolta di antica coltivazione, ancora non
perfettamente identificate, alcune delle quali genericamente chiamate
"Ogliarole". Solo recentemente ¢ stata introdotta, ad opera di vivaisti
siciliani, la cultivar "Carolea" di provenienza calabrese. Le varieta
indicate rientrano, appunto, nella categoria di cultivar “a duplice
attitudine” ed alcune di esse possono essere lavorate indifferentemente
come olive da tavola "in verde" e "in nero"” con sistemi di concia anche di
tipo tradizionale.
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IL PROGETTO DELLA PROVINCIA

Lavalorizzazione della olivicoltura

L'iniziativa della Provincia Regionale di
Enna, volta alla valorizzazione della
olivicoltura dell'intero territorio provinciale,
si inquadra in un contesto piu ampio € si
rivolge all'imprenditoria agricola nel suo
complesso, in considerazione della vocazione
che il territorio ha per il settore primario [2].
La provincia di Enna, data la scarsa presenza
di insediamenti industriali che in varia misura
incidono sulla salubrita ambientale,
rappresenta nel contesto isolano una sorta di
oasi "verde" in grado di esaltarne il valore
ecologico collegato all'attivita agricola, presupposto per determinare un
flusso turistico extraprovinciale, nazionale ed internazionale pressoché
continuo nel corso dell'anno interessato a scoprire campagne sane,
luoghi ameni, centri urbani e siti archeologici poco noti, di cui la
Provincia € ricca. La stessa Enna, citta d'arte dalle origini antichissime,
peculiare per la sua collocazione su un altipiano a circa 1000 m.s.l.m.,

rappresenta una rarita nell' ambito delle citta isolane, ma anche |

nazionali ed € da ritenere che si possa porre come offerta per un turismo
colto, basato anche sulla ricerca di prodotti tradizionali e tipici,

andando a costituire cosi elemento ulteriore  per la crescita |

dell'agricoltura d'impresa e a determinare un piu facile collegamento
tra consumatori, vecchi e nuovi e le aziende agrarie, consentendo la
vendita diretta di prodotti in fattoria. Infatti, l'incremento dell'attivita
turistica, del turismo rurale e dell'agriturismo, profondamente ancorati
ad aspetti ricreativi e culturali e ai prodotti tipici, sulla base di analoghe
esperienze vissute in altra realta italiane (strada del vino, strada
dell'olio), pud costituire fattore di crescita economica delle aziende
agricole e nel contempo Opportunita di recupero delle vecchie
“trazzere”, di fabbricati rurali,oggi fatiscenti, di "masserie" e vecchi siti
di frantoio (“tappeti”), che caratterizzano realtd agricole ed abitative di
interesse architettonico dell'ennese, legate a stilemi di un certo rilievo
artistico o alla cosi detta architettura spontanea. In tale ambito, la
olivicoltura finalizzata alla produzione di olio di alta qualita con aspetti
di tipicita e alla produzione di olive da tavola processate con sistemi
tradizionali razionalizzati, dovrebbe costituire oggetto di un
programma specifico atto a favorire lo sviluppo economico di questo

Visita in campo per

| prove dimostrotive
1



livo secolare
levato ad ombrello |
{organtina-Aidone) |

importante settore agricolo.

L'olivicoltura che ha, nella provincia, un'antica tradizione determina
riflessi notevoll sul paesaggio agrario di molti comuni dell'ennese, e
delle aree archeologiche (vedi Morgantina), ed assume particolare
rilievo non soltanto per il primato che ha nell'ambito delle colture
arboree (la prima in termini di superficie investita [ 1]), ma soprattutto per
il suo potenziale sviluppo; infatti puo costituire uno dei settori strategici,
| in grado di rilanciare l'economia della provincia creando opportunita di
occupazione per personale qualificato, da destinare all'intera filiera
' produttiva.

Da sottolineare, inoltre, che l'intero sistema produttivo olivicolo,
compresa la trasformazione del prodotto, costituisce uno dei settori a piu
basso impatto ambientale e pertanto compatibile con la ruralita del
| comprensorio ennese che, come ¢ stato sottolineato in precedenza,
rappresenta ancora una oasi ecologica: l'olivo, pianta sempreverde a
forte caratterizzazione paesaggistica, costituisce elemento importante
' nella salvaguardia dell'ambiente e nella valorizzazione del paesaggio in
' quanto in grado di recuperare il degrado ambientale, la dove un
' dissennato uso del territorio agricolo, in conseguenza dell'impiego
| irrazionale delle macchine per la lavorazione dei terreni destinati a
' colture erbacee anche in zone collinari impervie, sta provocando
| erosioni e calanchi.

' La valorizzazione della qualita del prodotto 1a valorizzazione di una
, coltura intesa in senso moderno nasce dal presupposto che il prodotto



finale sia collocabile sul mercato a prezzi remunerativi. La qualita del
prodotto intesa in senso merceologico, alimentare e salutistico diventa
elemento di forza per l'affermazione del prodotto sul mercato, anche se &
necessario studiare opportune strategie di marketing. Va sottolineato che
nel caso dell'olio di oliva la Sicilia, grazie alle numerose iniziative ad
opera della amministrazione regionale [3], oggi gode di una buona
immagine a livello nazionale ed internazionale ed inoltre rimane ancora
molto attivo il mercato dell'autoconsumo, in quanto ['olio locale!
rappresenta per molti abitanti dell'isola il prodotto di maggiore interesse.
Tuttavia, nel contesto del mercato nazionale e piu ancora di-quello
internazionale, I'olio di oliva ennese, contrariamente ad altri prodotti

. |
Olive di Moresca
| .
" lavorate in nero
al sole secco

|
agricoli (pane di grano duro di Dittaino, pesca € fava di Leonforte,

formaggio piacentinu ennese) € poco noto; d'altra parte € da sottolineare |
che l'attuale produzione supera di poco il consumo degli abitanti della
Provincia. ]
Nella programmazione dello sviluppo del comparto la strategia da
perseguire, comunque, non dovrebbe mirare al solo soddisfacimento
dell'autoconsumo, per il quale spesso il prezzo di vendita del prodotto €
pressoché privo di valore aggiunto, ma di qualificare e far crescere la
produzione olivicola valorizzandola nei mercati in grado di apprezzare
un prodotto di alta qualita e tipico. Volendo definire una strategia di
marketing adeguata il punto di partenza, anche per un prodotto come
I'olio di oliva rimane, infatti, quello della esaltazione della qualita e della

e



valorizzazione della tipicita: la qualitd nell'olio di oliva si ottiene

| seguendo determinate regole agronomiche, di trasformazione e di

conservazione del prodotto; la tipicita €, invece, qualcosa in piu che si
raggiunge con determinati accorgimenti legando il prodotto a fattori
ambientali, genetici e di processo, per cui richiede costi aggiuntivi. E'
possibile difende la qualita e la tipicita dell'olio di oliva, rispettando il
regolamento CEE 2568/91 sulla qualita, seppur con i limiti attuali che

' regolano la classificazione degli oli, e facendo ricorso al regolamento

comunitario 2081/92 sulla denominazione di origine protetta (D.O.P.)

| per quanto riguarda la tipicita.

Le azioni intraprese In relazione a quanto esposto precedentemente e
' con l'intento di raggiungere gli obiettivi enunciati, a partire della

campagna 1999/2000, in seguito ad un'intesa tra la Provincia Regionale

- di Enna e I'Istituto di Ricerche sulla Olivicoltura del CNR di Perugia

Oliveto intensivo |
secondo il modello
IRO-CNR; forma di .

allevamento a |
monocono, sesto di |
impionto m.6x3.5 |
con piante in prima |
fila subito dopo la
potatura di |
produzione

(IRO-CNR), si € avviato uno studio sulla olivicoltura ennese partendo da

| questa prima indagine che ha riguardato il monitoraggio di novanta

campioni di oli provenienti da quasi tutti 1 comuni della Provincia. I
risultati che vengono riportati in questa nota sono da considerare
preliminari, anche se indicativi della produzione dell'olio extravergine di
olivadell'ennese.

A seguito di un contratto di collaborazione tra le due istituzioni, firmato
nel dicembre 2000, a partire dal prossimo anno si procedera ad uno




studio sistematico riguardante la caratterizzazione genetico-molecolare
delle varieta maggiormente diffuse in ambito provinciale e ['analisi
qualitativa dell'olio derivante da ciascuna di esse a fini di
caratterizzazione del prodotto. Contemporanecamente si allarghera
l'indagine su oli provenienti dalle differenti aree di coltivazione
dell'ennese per una piu approfondita valutazione della situazione reale.
Solo cosi sara possibile giungere alla definizione diaspetti di qualita e di
tipicita dell'olio extravergine caratterizzante la produzione della
provincia di Enna, secondo procedure standardizzate per I'intera filiera
produttiva, ed avanzare la richiesta di una specifica D.O.P. del
comprensorio attraverso la realizzazione di apposito disciplinare.

15

Impianto arboreo
tradizionale con

consociazione tra
olivo e mandorlo



g y St _m1 »
_w‘ [3 - m. -.:_aac—-..u—.d o7 “ 3 o 4 o e Py zxrich) ¥, P .-
_w._vh..m o c_.._:u-r..__ar " N ‘?:l- 4 A £ - = ) #1 . i UL L)
ETOE : e - " . e
g L 2
EM‘ S e ¢ JoouAwT) Wi
N~ in LRt
bos -nvz_._rﬂ i..wn\ — ,OE.E.EQ-“%-@ -'-lnnlltl-luarni --..ﬂh’.
ne . , spiman fa gl
[ P Rl - .rl__l... [ o
nra @ A A el Wi _ WH ’ " ...rv o o L..l.r-W
Ay & o3 _ e R A ne A ..;mﬂ; A
i T o \ = = -~
& L_ ..h.... poipng iR tm.* G > 1.1..-&%! ¥ e L..m.w bl 110 ..il_‘ .-..S.Q.:*t
P e....A.U T.ul!\v (&3 r.:.v..l. h i .c;::ﬂ_d Km P o
Pl whso c vl - . = Y 1 L ariv Js.fa \
. v S .._h_ . mﬂ . o o1l 095
‘ \ ; 7

I-II.I BRI

A(UEI_.G...._‘J_S

. u__....:\t_r. U-1"g .ON.-UU

: A
42 &w_m.fﬁ.: 2 "hn ,
o " ’.lr- e _— [

A
P < % .u___._s_ ci.:.r. Wh
4 - pe . ¢ it

P WY g

g_ = Pk W &

vy E) rviuﬂajw.:a.\
¥ ﬂnuﬁf- Sy |
ore K 35

ol Lovmidins e ah
raittaiag W g = W 4

-
.H\nﬁfn_:cﬁch *‘1 e

=
P
- ‘

OJUSAINUIL, [[Op 0112330 a1 0133BND O[] SUOIZBIIWI[AP - BUUH IP BIOUIAOLJ :T BINJIL



MATERIALI E METODI

Oliveto intensivo

La ricerca ¢ stata eseguita con la collaborazione dei tecnici della SOAT, | =~ "¢ ©ene
delle SOPAT e con il coinvolgimento delle organizzazioni agricole  1RO-CNR: forma di
profes51onah allevamento a '
Il punto di partenza dell'indagine, condotta nel 2000 e relativa alla o . 63 ¢
produzwne 1999/2000, ¢ stata la definizione di una scheda per ogni| (Piazza Armering,
campione di olio in cui sono riportate informazioni utili per interpretare | Viveio d’Armerina)
correttamente i dati derivanti dall'analisi organolettica ¢ delle analisi|

chimiche dei campioni (Allegato 1). La scheda € servita per raccogliere

notizie sull'azienda di provenienza del campione (collocazione

geografica ed altimetrica), sull'oliveto (estensione, eta dell'impianto,

sesto, varieta), sulla raccolta (sistema, stato di maturazione e condizioni

sanitarie delle drupe) e sulla lavorazione delle olive (tempo trascorso

dallaraccolta allamolitura, tecnica di estrazione, resa in olio). .

I campioni sono stati prelevati da aziende collocate in quasi tutti 1 comuni |

del territorio provinciale, suddiviso 1n relazione all'orientamento rispetto |
al capoluogo e a fattori ambientali in quattro zone: I-Enna (territorio di|
Enna), II-Nord di Enna (territori di Troina, Agira, Assoro, Nissoria,
Leonforte, Nicosia, Sperlinga), III-Nord-est di Enna (territori di|
Centuripe e Regalbuto) e IV-Sud di Enna (territori di Aidone, Piazza|
Armerina, Pietraperzia) (fig. 1).

Nella tabella 1 viene riportato l'elenco dei campioni con la relativa
provenienza geografica e nella figura 2 il numero di campioni per ogni
comune. Le varieta da cui provengono gli oli sono per la maggior parte
cultivar tradizionali siciliane come la “Nocellara Etnea”, “Moresca”,
Tonda Iblea, Cerasuola, Giarraffa (tab. 2).
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Tabella 1: COMUNI DI PROVENIENZA DEI CAMPIONI

W Provenienza W Provenienza ca'“p  Provenienza

Enna 31A Centuripe 61A Aidone
2A Enna 32A Centuripe 62A Aidone
3A Pietraperzia 33A Centuripe 63A Aidone
4A Enna 34A Piazza Armerina  64A Assoro
5A Enna 35A Piazza Armerina  65A Assoro
6A Enna 36A Piazza Armerina  66A Regalbuto
7A Enna 37A Piazza Armerina  67A Regalbuto
8A Aidone 38A Leonforte 68A Regalbuto
9A Piazza Armerina 39A Leonforte 69A Regalbuto
10A Pietraperzia 40A Nissoria 70A Regalbuto
11A Centuripe 41A Leonforte 71A  Regalbuto
12A Centuripe 42A Assoro 72A Regalbuto
13A Centuripe 43A Agira 73A Regalbuto
14A Centuripe 44A Agira 74A Piazza Armerina
15A Centuripe 45A Agira 75A Aidone
16A Centuripe 46A Agira 76A Piazza Armerina
17A Centuripe 47A Agira 77A Enna
18A Centuripe 48A Leonforte 78A Enna
19A Centuripe 49A Assoro 79A Piazza Armerina
20A Centuripe 50A Enna 80A Enna
21A Centuripe 51A Troina 81A Pietraperzia
22A Centuripe 52A Troina 82A Pietraperzia
23A Centuripe 53A Troina 83A Piazza Armerina
24A Centuripe 54A Troina 84A Enna
25A Centuripe 55A Troina 85A Regalbuto
26A Centuripe 56A Troina 86A Nicosia
27A Centuripe 57A Troina 87A Sperlinga
28A Centuripe 58A Enna 88A Nicosia
29A Centuripe 59A Enna 89A Nicosia
30A Centuripe 60A Regalbuto 90A Enna

Figura 2: DISTRIBUZIONE DEI CAMPIONI PER COMUNE DI PROVENIENZA

n° . Y
COMUNI Catip. — W Agira [l Aidone
Agira

5
Aidone 5 [J Assoro
Assoro 4
Centuripe 23
Enna 14
" Leonforte 4
Nicosia 3
Nissoria 1
Piazza Armerina 9
Pietraperzia 4
Regalbuto 10
Sperlinga 1
Troina 7 M Nicosia 5
3 Leonforte B ENNA

I
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Tabella 2: CAMPIONI OLI E CULTIVAR DI PROVENIENZA

LAmp. |

1A
2A
3A
4A
5A
6A
7A

8A
9A

10A
1A
12A
13A
14A
15A
16A
17A
18A
19A
20A
21A
22A
23A
24A
25A
26A
27A
28A
29A
30A
31A
32A
33A
34A
35A

36A
37A

38A
39A
40A
41A
42A
43A

44A
45A

Nocellara Etnea

Moresca, Nocellara del Belice, Nocellara Etnea
Nocellara Etnea, Biancolilla, Nerba, Paternese
Biancolilla, Nerba, Paternese

Varis, Moresca, Nocellara Etnea

Nocellara Etnea, Nocellara del Belice
Nocellara Etnea, BelladiSpagna, Uovo di
Piccione

Nocellara Etnea

Frantoio, Noc. del Belice, Carolea, Picholine,
Moresca

Minnucara di Messina

Nocellara Etnea, Lucca

Nocellara Etnea

Nocellara Etnea

Nocellara Etnea, Ogliarola

Nocellara Etnea

Moresca o Tonda Iblea (localmente "Turtedda")
Nocellara Etnea

Nocellara Etnea

Nocellara Etnea, Romana, Carolea

Nocellara Etnea

Nocellara Etnea

Nocellara Etnea

Nocellara Etnea, Moresca, Carolea, Frantoio
Nocellara Etnea

Nocellara Etnea, Carolea

Nocellara Etnea, Carolea, Romana

Nocellara Etnea, Carolea, Romana

Nocellara Etnea

Nocellara Etnea

Nocellara Etnea

Nocellara Etnea

Nocellara Etnea

Nocellara Etnea

Nocellara Etnea, Ogliarola, Giarraffa
Ogliarola, Carolea, Moresca, Biancol.,
Santagat., Santac., Noc. Etnea e del B.

Varie

S. Caterina, Ogliarola, Moresca, Nocellare del
Belice, Nocellara Etnea

Moresca, Biancolilla

Moresca, Biacolilla, Nocellara Etnea, Giarraffa
Moresca, Nocellara Etnea, Biancolilla, Ogliarola
Moresca, Biancolilla, Uovo di Piccione,

Bella di Spagna

Moresca, Bella di Spagna, Biancolilla,

Uova di Piccione

Nocellara Etnea, Moresca, Tonda Iblea, Zaituna,
Santa Caterina

Moresca

Nocellara Etnea, Tonda iblea

46A

47A

48A
49A
50A
51A
52A
53A
54A
55A
56A
57A
58A
59A
60A
61A
62A

63A
64A
65A
66A
67A
68A
69A
70A
71A
72A
73A
74A
75A
76A
77A
78A
79A
80A
81A
82A

83A
84A
85A
86A
87A

88A
89A
90A

Santa Caterina, Nocellara Etnea

Nocellara Etnea, Biancolilla, Tonda Iblea,
Zaituna

Moresca, Biancolilla,varie

Nocellara del Belice

Non indicate

Biancolilla

Giarraffa, Cerasuola

Cerasuola, Turdedda, Giarraffa
Giaraffa-Cerasuola, Leccino-Nocellara
Cerasuola, Biancolilla

Cerasuola

Moresca, Biancolilla, Nocellara

Biancolilla, Nocellara Etnea, Nostrana
Biancolilla, Nocellara Etnea, Giarraffa
Nocellara Etnea

Nocellara Etnea, Ogliarola, Nocellara del Belice
Moresca, Asc.,Nocellara,Ogliarola,Biancolilla,
Picholine

Nocellara del Belice,Carolea, Nociara, Ogliara
Noceliara Etnea, Nocellara del Belice, Carolea
Carolea, Nocellara del Belice

Nocellara Etnea, Carolea, Giarraffa
Partigiana, Morghitana, S-Caterina

Nocellara Etnea, Cerasuola

Nocellara Etnea

Biancolilla, Turdedda, Morghitana

Tonda Iblea, Morghitana, Nocellara Etnea
Giarraffa, Cerasuola, Biancolilla, Turdedda
Giarraffa, Partigiana

Nocellara Etnea, Carolea

Carolea, Moresca, Biancolilla

Nocellara Etnea, Biancolilla, Carolea
Nocellara Etnea, Moresca, Biancolilla, varie
Moresca, Nocellara Etnea, Coratina, Giarraffa
Ogliarola

Nocellara Etnea, Nocellara del Belice, Moresca
Moresca

Moresca, Nocellara E., S. Benedetto,Carolea,
Pisholine

Nocellara Etnea, Ogliarola Siciliana, Moresca
Nocellara Etnea, Moresca, Carolea

Turtedda, Carasuola, Moresca

Biancolilla, Nocellara del Belice

Biancolilla, Ascolana, Nocellara Etnea,
Nocellara del Belice

Biancolilla, Carolea, Cipressina, Noceliara Et.
Biancolilla, Moresca, Nocellara Etnea
Nocellara Messinese, Ogliarola sfciliana,
Biancolilia

19




Gli oli sono pervenuti in laboratorio nella tarda primavera in bottiglia
scura da 1 litro; preliminarmente sono stati sottoposti alla valutazione
organolettica per la separazione dei campioni che presentavano difetti
pit o meno lievi (difettati) da quelli che ne erano esenti (senza difetti). Si
¢ proceduto successivamente a riclassificare gli oli senza difetti sulla
base dell'intensita di fruttato nelle tre categorie, fruttato leggero, fruttato
medio, fruttato intenso.

Tutti i campioni comunque sono stati sottoposti alle seguenti analisi
chimiche:

Determinazione dell’acidita e del numero di perossidi. |

La determinazione dell'acidita e del numero di perossidi sono state
effettuate secondo le metodiche ufficiali (Regolamento CEE n.
2568/91).

Determinazione degli acidi grassi?

Gliacidi grassi sono stati ottenuti per transesterificazione dei trigliceridi:
0,3 gdiolio, 4 mldiesanoe 400 1diuna soluzione 2M di KOH in MeOH
sono stati agitati energicamente per 15 secondi; dopo 1'agitazione si

! L'acidita dell'olio di oliva ¢ conseguenza della rottura della molecola del trigliceride (la parte
lipidica dell'olio) dovuta all'azione dell'enzima lipasi all'interno del frutto. La lipasi provoca
I'idrolisi dei trigliceridi con formazione di digliceridi, monogliceridi ed acidi grassi liberi; le
alterazioni nel frutto per attacchi parassitari o traumi meccanici provocando rotture delle cellule,
in presenza dell'acqua fisiologica, creano i presupposti per una maggiore azione della lipasi.
L'aumento di aciditd & anche conseguenza di una non corretta separazione dell'acqua di
vegetazione dall'olio. I fattori che influiscono sull'ossidazione della frazione lipidica dell'olio di
oliva sono la quantita e disponibilita di ossigeno presente, il grado di insaturazione (contenuto
degli acidi grassi polinsaturi linoleico e linolenico), la presenza di metalli, di enzimi ,di attivatori
come la radiazione luminosa (ultravioletta) e le temperature superiori ai 18-20°C. Come
conseguenza si ha la formazione di perossidi che a loro volta originano prodotti di degradazione
con conseguente alterazione dell'olio. Tra i prodotti finali compaiono chetoni ed alcoli (a basso
numero di atomi di carbonio) alcunt volatili a temperatura ambiente e quindi responsabili delle
sensazioni olfattive sgradevoli come it sentore di rancido. I processi di ossidazione dell'olio di
oliva oltre che dipendere dal contenuto di acidi grassi polinsaturi, sono conseguenza anche della
limitata presenza di composti antiossidanti naturalmente contenuti nel frutto; pertanto
all'aumentare di tali sostanze che corrispondono al pool di fenoli (particolarmente o-difenoli) e
tocoferoli (Vitamina E) i processi di ossidazione risultano fortemente rallentati. Da tenere
presente che questi stessi composti assolvono ad una funzione biologica importante anche per
I'uvomo, in quanto prevengono l'invecchiamento cellulare. 1 processi di ossidazione dell'olio
possono essere controllati riducendo al minimo il contatto con l'aria, con sorgenti luminose e
temperature elevate; tuttavia € importante un elevato rapporto tra acido oleico / (linoleico +
linolenico), cosi come un buon contenuto di composti naturali antiossidanti (polifenoli e
tocoferoli).

La determinazione degli acidi grassi, che esterificati con la glicerina danno origine alla
molecola del trigliceride, acquista particolare significato in relazione alla stabilita dell'olio, in
quanto, come indicato nella nota | 1 processi di ossidazione dipendono in maniera sostanziale da)
contenuto di acidi grassi polinsaturi. Sulla composizione acidica influisce in modo particolare la
provenienza genetica dell'olio sulla quale agisce il fattore ambientale in relazione alle
temperature elevate durante il processo dimaturazione del frutto.
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ottengono due fasi di cui la superiore contiene gli acidi grassi metilati.
L'analisi gascromatografica di quest'ultima frazione ¢ stata condotta
utilizzando un software di gestione Varian Star 4.5 associato ad un
gascromatografo Perkin Elmer Auto System XL, munito di rivelatore a
ionizzazione di fiamma (FID), alle seguenti condizioni operative:
colonna capillare in silice fusa CP-Sil 88 (Chrompack - lunghezza 50 m,
diametro interno 0.25 mm, spessore del film 0.20 m); temperatura
dell'iniettore e del rivelatore a 250°C; He come gas di trasporto alla
pressione di 21 psi; idrogeno ed aria rispettivamente ad un flusso di45 e
450 ml/min; temperatura del forno da 160°C (0 min.) a 220°C (10 min.)
con gradiente lineare di4°C/min.

Dosaggio dei polifenoli totali e degli o-difenoli.

L'estrazione dei fenoli € stata effettuata da 10 g di olio con 10 ml di una
soluzione di metanolo ed acqua (80:20 v/v); la miscela ¢ stata agitata per
30 minuti mediante un agitatore meccanico per favorire il trasferimento
dei polifenoli dalla fase lipofila a quella idrofila; successivamente il
campione ¢ stato centrifugato a 4000 rpm per 25 minuti per separare le
due fasi. L'estrazione ¢ stata ripetuta una seconda volta con la stessa
procedura. I fenoli totali cosi estratti sono stati dosati per via
colorimetrica utilizzando il metodo Folin-Ciocalteau [4]. La miscela di
reazione costituita da 100 1 di estratto, 4 ml di una soluzione di
carbonato di sodio 0.75% (w/v), 5 ml del reattivo di Folin-Ciocalteau
diluito con acqua 1:9 (v/v) e 0,9 ml di acqua distillata ¢ stata lasciata al
buio per 90 minuti per fare avvenire la reazione colorimetrica.
L'assorbanza & stata misurata con spettrofotometro Perkin Elmer
UV/VIS Lambda 10 (Norwalk, CT, USA) alla lunghezza d'onda di 765
nm. La quantitda dei fenoli ¢ stata ricavata dalla curva di taratura
realizzata con soluzioni standard di acido gallico a concentrazioni
crescentida 10a 800 mg/l.

Anche la determinazione degli o-difenoli € avvenuta con un metodo
colorimetrico: la miscela di reazione era costituita da 200 1 di estratto,
500 1 di una soluzione di acido cloridrico 0,5 N, 250 1 di una soluzione di
nitrato di sodio al 20%, 250 ] di una soluzione di molibdato di sodio al
20%, 1 ml di NaOH 1IN e 1,8 ml di acqua distillata. La misura di
assorbanza ¢ stata effettua mediante spettrofotometro (Perkin Elmer
UV/VIS Lambda 10, Norwalk, CT, USA) alla lunghezza d'onda di 450
nm. Dalla retta di taratura, realizzata con soluzioni standard di acido
caffeico da 5 a 500 mg/], ¢ stata ricavata la concentrazione degli
o-difenoli presenti nel campione di olio in esame.
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Analisi dei compostivolatili®

La determinazione analitica dei componenti volatili € avvenuta secondo
la tecnica dello spazio di testa statico (Static Headspace) utilizzando
l'autocampionatore Perkin Elmer modello HS 40 XL. Le analisi sono
state effettuate alle seguenti condizioni operative: le vials, contenenti 10
ml di olio, sono state termostatate per 45 minuti a 100°C, la temperatura
dell'ago e quella della linea di trasferimento erano rispettivamente di
110°C e 200°C; il tempo di pressurizzazione dell'elio all'interno delle
vials & stato di 0.5 minuti, il tempo di iniezione di 0.25 minuti.Per la
separazione dei singoli composti volatili ¢ stato utilizzato un
gascromatografo Perkin Elmer Auto System XL con colonna capillare
Stabilwax (60m, 0.25 mm ID, 0.25 m df), e rivelatore a ionizzazione di
fiamma, FID, alla temperatura di 250°C. Sono stati utilizzati He come
gas di trasporto alla pressione di 26 psi, e idrogeno ed aria
rispettivamente a 45 e 450 ml/min. La temperatura dell'iniettore era di
200°C mentre 'eluizione € avvenuta con temperatura iniziale di 40°C
per 5 minuti gradiente di 2°C/min. fino a 70°C (0 min.), gradiente di
4°C/min. fino a 160°C, isoterma a 160°C per 15 minuti.

Il riconoscimento dei composti volatili € avvenuto attraverso la
determinazione dei tempi di ritenzione ottenuti attraverso il metodo delle
aggiunte successive di composti standards (Sigma Aldrich) su olio
rettificato. Data la difficolta di costruire una retta di taratura per ciascun
composto identificato a causa del loro elevato numero nei campioni di
olio, la determinazione quantitativa ¢ avvenuta utilizzando la retta di
taratura dell'l-esanolo e riferendo ad esso le concentrazioni di tutti i
composti presenti. L'analisi dello spazio di testa ¢ stata eseguita solo

3 Attraverso |'analisi dello spazio di testa & possibile misurare quantitativamente i composti
volatili che caratterizzano organoletticamente I'olio di oliva nella valutazione per via olfattiva e
gustativa. Gli aromi risultano in parte presenti ne! frutto nel momento della raccolta ed in parte si
formano nella fase di gramolazione in conseguenza del contatto della pasta di olive, mantenuta ad
una certa temperatura (non superiore a 30°C), con l'ossigeno dell'aria. Ad esempio la trans-2-
esen-1-ale, responsabile del sentore di erba fresca appena tagliata (erbaceo), & presente gia nel
frutto in seguito a processi ossidativi che interessano gli acidi grassi polinsaturi, ma si forma
anche durante la gramolazione e la sua origine ¢ legata allo stesso meccanismo biochimico. Per
quanto riguarda le sensazioni percepite a livello gustativo, I'amaro ed il piccante derivano da
composti specifici presenti nel frutto (polifenoli), mentre i sentori di carciofo, pomodoro acerbo,
sedano  sono probabilmente da associare a composti che si formano nel corso della
gramolazione. Con la medesima analisi, oltre ai composti che danno sensazioni di gradevolezza &
possibile evidenziare altri composti volatili responsabili di sensazioni sgradevoli quali riscaldo,
avvinato, secco ecc. Anche in questo caso l'integrita del frutto, lo stadio ottimale di maturazione
alla raccolta, la tempestivita di lavorazione e la corretta trasformazione, sono elementi
fondamentali per ottenere un olio ricco di aromi e dall'ottimo gusto; ovviamente la provenienza
genetica dej frutti gioca un ruolo fondamentale sulla cosi detta “nota aromatica” di un olio

extravergine di oliva ed in qualche misura ne definisce la tipicita.
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sugli oli dei comuni di Centuripe, Regalbuto, Troina, Piazza Armerina  Poesoggio tipico

' della collina ennese
con residuo di
antico oliveto e

| terreno arativo
|

ed Enna; per ognuno di questi comuni sono stati scelti 5 campioni per
l'analisi dei composti volatili, ed i risultati ottenuti sono stati messi in
relazione con la valutazione organolettica.







RISULTATI E DISCUSSIONI

I novanta campioni oggetto di indagine, al fine di una piu chiara
interpretazione dei dati, sono stati raggruppati in quattro classi
(A,B,C,D) in base al grado di acidita e al numero di perossidi (fig. 3). La
classe A comprende gli oli con acidita 0.5% e numero di perossidi 10
mg O /Kg, la classe B quelli con acidita compresa tra 0.5 e 0.8 € numero
di perossidi 14, la classe C quelli con acidita compresa tra 0.8 e 1 e
numero di perossidi < 20; nella classe D sono inseriti gli oli che non
rientrano nella categoria degli extravergini perché hanno valori di acidita
e perossidi superiori ai limiti stabiliti dal Regolamento CEE n. 2568/91
(acidita>1 enumero di perossidi > 20). La distribuzione percentuale dei
novanta campioni all'interno di queste quattro classi € risultata
rispettivamente del 21%, 34%,27%¢ 18%.

Dalla valutazione organolettica ¢ emerso che il 60% degli oli non
presenta alcun difetto (senza difefti); il rimanente 40%, con difetti
(difettati), si distribuisce nei quattro raggruppamenti in modo non
omogeneo (fig.4): la classe che presenta la maggiore percentuale di oli
difettati (81%) ¢ quella degli oli non extravergini (classe D); le classi B
e C ne contengono una percentuale limitata (22 e 30% rispettivamente) e
la classe A 11 47%. La consistente percentuale di campioni difettati in
prevalenza con difetti di avvinato e riscaldo all'interno della classe A
indica che le alterazioni organolettiche non sempre sono correlate con 1
valori di acidita e numero di perossidi. Infatti 1 meccanismi che portano
all'insorgenza di difetti quali avvinato e riscaldo sono sostanzialmente
diversi da quelli che provocano 1'aumento di acidita e del numero di
perossidi; nel primo caso, infatti, intervengono fermentazioni batteriche
(aerobiche o anaerobiche), mentre l'incremento di aciditd e numero di
perossidi sono determinati rispettivamente dall'attivita delle lipasi,
anche di origine batterica, e dalla ossidazione dei trigliceridi
(autossidazione, fotossidazione ed ossidazione enzimatica ad opera
delle lipossigenasi) [5,6,7]. Anche se queste alterazioni chimiche ed
organolettiche sopra citate si evidenziano normalmente in oli ottenuti da
frutti conservati a lungo prima della molitura, le fermentazioni batteriche
possono riguardare anche il solo strato superficiale dei frutti dove 1
batter1 si riproducono, mentre le attivitd enzimatiche lipasi e
lipossigenasi si hanno solo dopo 1a disgregazione dei tessuti cellulari
che determina il contatto tra gli enzimi ed i lipidi presentinel frutto .
La valutazione organolettica che aveva permesso di suddividere
ulteriormente 1 campioni senza difetti in tre classi di fruttato (fruttato
intenso, fruttato medio, fruttato leggero) ha consentito di verificare la
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Figura 4: Distribuzione degli oli difettati all’interno delle
quattro classi A, B, C, D.

I Camp. senza difetti
I Camp. difettati

0% | 78% 81% |

80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

classe A classe B classe C classe D

|
|
|
|

distribuzione delle tipologie di fruttato all'interno delle classi A, B e C|
(fig. 5): gli oli non difettati appartenenti alla classe A si collocano per il |
70% nella categoria fruttato intenso e per il 30 % nella categoria fiuttato |
medio, mentre non si sono evidenziati oli con deboli caratteristiche |
olfattive (fruttato leggero). Nella classe B la maggior parte degli oliT
(41%) si colloca nella tlpologla fruttato leggero, il 21% nella tlpologla x
fruttato medio e il 38% in quella di fruttato intenso. Nella classe C l

4 Muffe, lieviti e batteri sono microrganismi che si sviluppano di solito in presenza di elevati |
tenori di umidita e presenza di ossigene; presenti sull'epicarpo delle drupe quando vengono in |
contatto (per rottura meccanica o attacco di insetti) con i substrati lipidici e carboidratici danno |
origine in alcuni casi ad idrolisi dei gliceridi producendo, come si € detto nella nota I, un |
innalzamento dell'acidita; in altri casi si hanno reazioni di ossidazioni degradative (ad opera delle |
lipossigenasi) i cui prodotti finali sono molecole con un basso numero di atomi di carbonio, quali
acido acetico, acetato di etile, acetato di metile, metanolo ed etanolo provocando la caratteristica
sensazione di avvinato (nota 3). Nel caso in cui le olive siano conservate in grandi cumuli o in |
contenitori di plastica chiusi si creano condizioni anaerobiche che favoriscono un'elevata
presenza nell'olio di alcool isoamilico (3-metil-1-butanolo) ed isopropilico (2-metil-1- |
propanolo) responsabili della caratteristica sensazione di riscaldo. Lo stato sanitario delle drupe, |
I'epoca ottimale di raccolta (frutti invaiati) , trasporto e conservazione delle olive in contenitori
areati ed 1l breve tempo di sosta delle olive prima della lavorazione (non superiore alle 48 ore)
sono 1 parametri da tenere sotto controllo per evitare i fenomeni di alterazione sopra citati.



Figura 5: classificazione dei campioni delle classi A, B e C in base alla
tipologia di fruttato

Classe A
{acidita < 0,5 e perossidi <10)
FRUTTATO

Camp.n® || Leggero | Medio ' Intenso

32A
39A
46A
47A
49A
50A
52A
53A
55A
60A
66A
70A
78A
80A
82A
83A
90A

x

Intenso
70%

Camp.n®

12A
13A
21A
23A
24A
25A
33A
35A
40A
41A

Classe b
(acidita 0,5 - 0,8 e perossidi <14)
FRUTTATO

Leggero

Medio Intenso

~ Medio
21%

A= campioni con difetti organolettici
(avvinato - riscaldo - ossidato)

Intenso
38%

Classe C
{acidita < 0,8 - 1 e perossidi <20)
FRUTTATO

Camp.n® | Leggero | Medio | Infenso

10A X
14A
15A
19A X
20A
27A x
28A X
30A X
36A
37A x
38A X
42A
45A X
57A
65A X
69A X
71A
T2A
73A X

Medio -
36%
Intenso

21%
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come nella precedente, la categoria fruttato leggero ¢ la piu |
rappresentata, mentre la  categoria fruttato intenso presenta una |
percentuale modesta (23%).La minore intensita della nota organolettica |
fruttato che si riscontra nelle classi B e C rispetto alla classe A, poiché la |
base varietale degli oli delle tre classi ¢ abbastanza omogenea, potrebbe |
essere collegata con differenze rilevate per i parametri chimici acidita e |

perossidi, i quali a loro volta potrebbero dipendere dallo stato d1

maturazione del frutto al momento dellaraccolta. ‘
La composizione acidica e il contenuto di polifenoli sono anch'essi}i
sostanzialmente diversi all'interno delle classi A, B, C, D (tab. 3). In
particolar modo sia la percentuale media di acido oleico che il |
quantitativo medio di polifenoli e ortodifenoli hanno valori |
ordinatamente decrescenti dalla classe A alla classe D; nella categoria
degli oli non extravergml (classe D) si osserva, inoltre, il pit alto;

quantitativo di acidi grassi insaturi linoleico e linolenico.

Tabella 3: CONTENUTO DI FENOLI (PPM) E COMPOSIZIONE ACIDICA (%)
DEGLI OLI APPARTENENTI ALLE CLASSI A, B, C, E D. '

CLASSE “A” s

Provenienza Polifenoli odifenol C 16 C181 C18:2 | €18:3 Rappono
onl S cut

Aidone Nocellara Etnea 262 10,9 72 9 M1 07
11A Centuripe  Nocellara Etnea, Lucca 103 61 1,7 645 124 08 4 9 ,'
32A Centuripe  Nocellara Etnea 105 58 162 63,7 155 09 48 |
39A Leonforte Moresca, Biancolilla, Giarraffa,

Nocellara Etnea 218 88 175. 653 116 08 39
46A Agira Santa Caterina, Nocellara Etnea 305 160 11,8 609 108 0,7 41 |
47A Agira Nocellara Etnea, Biancolilla, ,

Tonda Iblea, Zaituna 360 190 15,1 653 140 07 45 |
49A Assoro Nocellara del Belice 305 155 16,6 628 148 09 4,2 ‘
50A Enna n.d. 591 273 147 704 96 06 47 |
52A Troina Giaraffa, Cerasuola 364 190 138 696 115 08 50 |
53A Troina Cerasuola, Turdedda, Giarraffa 479 203 124 702 124 07 54 l
55A Troina Cerasuola, Biancolilla 554 230 151 666 130 08 56 '
60A Regalbuto  Nocellara Etnea 277 178 186 632 19 0,7 36 '

66A Regalbuto Nocellara Etnea, Carolea, Giarraffa 309 196 16,6 64,7 127 0,7 4,0
70A Regalbuto  Biancolilla, Turdedda, Morghitana 335 168 16,0 67,3 10,7 09 472

78A Enna Moresca, Nocellara Elnez;, Coratina, {
Giarraffa 217 110 139 714 91 0,8 45
80A Enna Nocellara Etnea, Moresca,
Nocellara del Belice 143 91 152 639 93 1.0.. 47

82A Pietraperzia Moresca, Nocellara Etnea,
S. Benedetto,Carolea, Picholine 343 182 164 670 10,7 0,7 4.2
83A P. Armerina Nocellara Etnea, Moresca,

Ogliarola Siciliana 283 164 132 739 71 0.7+, .50
90A Enna Nocellara Messinese, Biancolilla,
Ogliarola Siciliana 279 1M 126, .726.. 99 04 61

Valore Min. 103 52 10,9 60,9 7,1 04 3,6
Valore max 591 272 186 73,9 155 1,0 61
Media 307 151 144 67,2 114 07 46


























































