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Caraterizazion dai vuelis
monovarietai di ulive:
efiets des pratichis di coltivazion
e di produzion

MARCO POIANA!, AMALIA PISCOPO?

Ristret. A son stadis valutadis lis carateristichis cualitativis di tré vuelis monova-
rietai di ulive produstits inte regjon Calabrie (Italie meridional). Chest studi al
marche lis diferencis dai parametris chimics dadis des carateristichis des vari-
etats e dal ambient li che a vegnin coltivadis. I risultits a an mostrade la grande
variabilitat intai indigs cualitatifs a seconde de varietat. La varietat “Carolea” e
cres in diviers puescj de Calabrie, intant che la “Ottobratica” e la “Sinopolese” a
cressin soredut inte aree tireniche plui a sud de regjon. In gjeneral, ducj i vuelis
monovarietdi di ulive a mostrin di vé buinis proprietats funzionals e potenzials,
par vie dal 16r alt nivel di antiossidants, tant che polifendi e in particolar to-
coferdi. Cun di plui, si a cjatade ancje cualchi diference intai timps di cressite e
di racuelte.

Peraulis claf. Regjon Calabrie, aree di cressite, vueli monovarietal di ulive, para-
metris cualitatifs, antiossidants.

1. Introduzion. In cualchi aree de Italie meridional, tant che la Calabrie,
la culture dal ulif e a origjins antigonis, che si puedin data cun proba-
bilitat ae prime colonizazion eleniche, intal setim secul prin di Crist.
Chest al puarta ae selezion di cetantis varietats autoctonis o di ulifs
gjenetichementri diviers, che a vegnin coltivats in grant numar inmo in
di di vué. La regjon Calabrie e je caraterizade di une coltivazion une
vore difondude di ulifs e e je une dai prins produtors di vueli di ulive in
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Italie. I teritori regjonal calabrés al € pal plui culinar (su par ju il 47 %),
cun areis di mont (st par ju il 42%) e di plane (9%). La orografie de
Calabrie, caraterizade di monts logadis juste prime des cuestis, e cree
cundizions microclimatichis particolars. Cun di plui, lis precipitazions a
son plui bondantis intes clevis di soreli a mont, indula che e je plui fuarte
la influence de curint dal Atlantic.

La regjon e rapresente la part final de penisule taliane, cercenade
dal Mar Tiren a bonit e a soreli jevat dal Mar Jonic, che a influencin
in maniere direte il clime mediterani. Cun di plui, la nature salvadie de
regjon e contribuis aes carateristichis dal microclime cun diferencis su
lis precipitazions e sui andaments termics in diviers ponts de Calabrie.
Chestis carateristichis a an causionat une grande variabilitat di pratichis
agriculis, si che duncje, intal teritori a son presintis diviersis varietats di
ulifs: lis principals inte Calabrie meridional a son la “Ottobratica” e la
“Sinopolese”, presintis soredut su la cueste di soreli a mont (tireniche),
cun drupis piculis dopradis dome pe produzion di vueli. La varietat
“Carolea” e je ben presinte in cuasi dute la regjon Calabrie. Dutis lis vari-
etats a son autoctonis, ben adatadis aes cundizions climatichis specifichis
e la lor presince inte regjon e je documentade dal 17m secul (Carrante
1969; Montanari 1995).

Lis diviersis carateristichis climatichis a caraterizin la produzion dal
vueli di ulive, si che duncje, un clime cjalt e umit, tipic di ciertis areis
de Calabrie, al pues favori I'atac di bande di parasits, tant che chei de
Bractocera oleae, che e pues sbassa la cualitat dai vuelis, aumentant la
aciditat libare e i alchil esters e sbassant il contign{it di acit oleic, cemfit
che al ¢ za stat viod{it pai vuelis di ulive calabrés (Piscopo et al. 2016a).
Une volte, il nivel alt di aciditat libare al jere une carateristiche tipiche
dai vuelis di ulif produsits in Calabrie, ma intai ultins agns il miorament
des pratichis di coltivazion e di lavorazion al a judat a produsi vuelis di
cualitat plui buine. Cualchi produzion regjonal e je stade ricognossude
cun identificazions di cualitat tant che la DOP — Denominazion di Orig-
jin Protete (“Bruzio”, “Lametia”, e “Alto Crotonese”). Il Ministeri Talian
pes Politichis Agriculis, Alimentars e Forestals intal Setembar dal 2015
al a ricognossude la denominazion di cualitat IGP (Indicazion Gjeogra-
fiche Protete) al vueli di ulive calabrés, otigniit di drupis di diviersis
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varietats che a cressin in Calabrie. Chest vueli al a carateristichis fisichis
e chimichis specifichis, la prime di dutis la aciditat total < 0.5%, valor
dai perossits < 12 mEq O2/kg, polifendi totai > 200 ppm (EUC 2016).

Chel dal vueli vergjin di ulive al & un setor vivards indula che il misclig
di diviersis varietats di vuelis vergjins di ulive al rapresente une percen-
tual alte dal marcjat. Il rest, fat di vuelis vergjins di ulive monovarietai,
al ¢ vendut soredut di societats cooperativis di produtors (Aparicio e
Luna, 2002). La produzion di vueli monovarietal di ulive e je cressude
vie pai ultins agns, par vie des sos carateristichis chimichis e sensorials
favorevulis (Salvador et al. 2003).

11 vueli di ulive al & un element claf de diete mediteranie, soredut par
vie dai siei beneficis su la saltt, par esempli il contigniit elevat di acits gras
mono-insaturs e pes componentis minors (alcui alifatics e triterpenics,
steroi, idrocarbiirs, compuescj volatii e tancj antiossidants) (Ocakoglu et
al. 2009). La cualitat intrinsiche dal vueli di ulive dade de s6 composizion
e pues jessi influencade di fatdrs agronomics e tecnologjics, dai proces di
produzion e ancje de maniere che al ven conservat (Vacca et al. 2006).

I antiossidants naturai che si puedin cjata intai vuelis vergjins di ulive
a son i polifendi e i tocoferdi, che a an un rél impuartant cuintri de au-
tossidazion celular e cuintri dai radicai libars dal ossigjen (Aguilera et al.
2005). La concentrazion e la composizion dai compuescj fenolics a son
une vore influencadis de varietat di ulif, dal grat di madressiment (Bac-
couri et al. 2008; Sicari et al. 2009), de anade agricule (Gémez-Alonso
et al. 2002) e des tecnichis di lavorazion (Cerretani et al. 2006). Lassant
in bande lis carateristichis origjinariis des varietats, la cualitat dal vueli e
je peade ancje al stat di madressiment des drupis di ulive di dula che al
ven gjavat fr. Dulinvie de cressite de drupe si verifichin cambiaments
chimics impuartants, tant che chel dal nivel di aciditat, ossidazion dai
lipits (Giuffre et al. 2010), sintesi di sostancis organichis, massime
trigliceridis, e altris ativitats enzimatichis che a puedin muda lis 16r
carateristichis daspo de lavorazion (Romeo et al. 2010). Ancje il metodi
di conservazion des ulivis (Piscopo et al. 2018) e dal vueli vergjin di
ulive (Piscopo, Poiana 2012) al pues influenca la cualitat stesse. Cun di
plui, lis carateristichis sensorials dal vueli a puedin jessi influencadis dal
cambiament inte composizion dai acits gras, polifendi, tocoferdi, sterdi
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e nivei di pigments intal proceés di madressiment de drupe (Dag et al.
2011). Caponio et al. (2001) e Sicari et al. (2009) a an studiade la evoluz-
ion de composizion di cualchi compuest chimic intai vuelis di ulive, tant
che i polifendi e i pigments. A an viod{t i cambiaments causionats dal
madressiment e de relazion jenfri varietat, clime e cundizions di cressite.
In gjeneral, lis drupis cjapadis st prime a produsin un vueli cuntun nivel
alt di polifendi e cuntune buine stabilitdit ma lis proprietats sensorials
no son passabilis par vie dal amar peat ae concentrazion di polifendi. La
aciditat total par solit e cres cul madressi par vie de ativitat dai enzimis
lipolitics, intant che il valér dai perossits e i indics spetrofotometrics a
cambiin da(r di diviers andaments (Yorulmaz et al. 2013). Cun di plui,
la percentual di distribuzion dai diviers acits gras si ¢ disvilupade vie pal
madressiment cun andaments specifics pes diviersis varietats cjapadis in
considerazion (Poiana et al. 2004). Vie pal madressiment, la cressite di
acits gras poliinsaturs e la decressite di components antiossidants, tant
che i polifendi, a ridusin la durade di conservazion dal vueli. Lis ulivis
cjapadis su plui adore, invezit, a produsin un vueli cuntun contigniit alt
di polifendi che al contribuis al nivel di amarece e di garbure e ae stabil-
itat pal efiet antiossidant dai polifendi (Diraman, Dibeklioglu 2009). 1l
madressi des drupis al influence ancje lis cuantitats di altris biomoleculis,
puartant a une decressite di pigments (Criado et al. 2007; Youssef et al.
2010). 11 periodi di madressiment al influence la composizion di pig-
ments intal vueli di ulive plui che no lis cundizions de stagjon (Criado et
al. 2008). Tancj studis a an marcat un efiet diviers su lis concentrazions
di clorofile e di carotenoids secont des varietats di ulifs (Cerretani et al.
2008; Giuffrida et al. 2007; Oueslati et al. 2009).

Daspo di cheste rassegne des ricercjis sientifichis, si pues di che i mo-
ments juscj pe racuelte des ulivis a son un dai fators plui impuartants par
defini la cualitat dal vueli di ulive. Garcia et al. (1996) lu an confermat;
di fat, chescj ricercjadors a an mostrat che tancj vuelis di ulive che si
cjatin in cumierg a son di scjarse cualitat par vie che lis ulivis a son stadis
cjapadis st intal moment sbaliat.

Il moment di racuelte al & impuartant ancje parcé che al influence la
rese dal vueli produsiit e lis pratichis tecnologjichis metudis in vore. La
cuantitat di vueli e cres in moments sucessifs di racuelte, cuntun madres-
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siment avanzat des drupis, ma e a un pic e e tache a decressi prime di
riva ae rese massime dal vueli (Tombesi et al. 1994). Cun di plui, vie pal
proces di madressiment, il pés, il rapuart polpe-sepe, il contigniit di vueli
e lis ativitats enzimatichis a cambiin inte ulive. Ducj chescj parametris a
influencin la consistence de pome e duncje ancje la facilitat di gjavai fir
il vueli e pues muda (Dag et al. 2011).

I studis su la cressite dai ulifs in Calabrie a son stats inviats plui di 10
agns inda(r, concentrantsi sui aspiets cualitatifs dai proces di lavorazion
des ulivis (Piga et al. 2005; Piscopo et al. 2014; Piscopo et al. 2016b), e
su la cualitat dai vuelis di ulive di diviersis varietats produstits in Calabrie
(Giuffre et al. 2007; Giuffre et al. 2012; Giuffre 2014; Piscopo et al.
2016¢; Poiana, Mincione 2004; Runcio et al. 2008).

Lobietif di chest lavor al & chel di confronta i timps di racuelte, lis
pratichis di estrazion dal vueli e lis varietats di ulif Carolea, Ottobratica
e Sinopolese che si coltivin in Calabrie e la cualitat dai vuelis monova-
rietai che si rigjavin, tignint in considerazion lis varietats plui presintis
inte composizion dal vueli di ulive IGP de Calabrie. Cun di plui, I'obietif
de ricercje al ¢ chel di verifica cualchidune des diferencis jenfri i vuelis
monovarietai di ulive produsiits par jessi vendiits e chei di laboratori,
che a vegnin rigjavats di sfrantois sperimentai datir di buinis pratichis.

2. Materiai e metodis
2.1. Campions. Par cheste ricercje, a son stits cjapats in considerazion
campions di vuelis di ulive di dos anadis di racuelte (2012 e 2013) e pro-
dusfits in cjasai calabrés. A son stadis studiadis lis varietats di ulif Caro-
lea, Ottobratica e Sinopolese, ricognossudis tant che une vore impuar-
tantis par vie de 16r difusion intai ulivars calabrés. Pai vuelis rigjavats de
varietat Carolea a son stats cjapats in esam 7 cjasii, pe Ottobratica e pe
Sinopolese, invezit, a jerin 3 campions. La diference di numar intai cam-
pions e je justificade de difusion largje de varietat Carolea sul teritori.
Par colpe des cundizions climatichis, ta cualchi anade no si a considerat
cualchi cjasal. T cjasai sielzlts a produsin vuelis monovarietai di ulive
destinats ae vendite e par solit a doprin il 16r sfrantoi.

I campions a son stats cjapats intai stes cjasai, ma cun metodis, timps
e proces di racuelte diferents.
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Tabele 1. Numar di campions di vueli analizats.

Varietat F L1 L2
Carolea 27 16 16
Ottobratica 28 4 4
Sinopolese 5 3

I campions nomenats “F” a son stats cjapats st di un sfrantoi tradi-
zional a tré fasis indula che il vueli al ven gjavat fiir di ognidun dai lots di
ulivis midiant di proces ordenaris. Chest campion al rapresente i vuelis
destinats ae vendite produsiits dai cjasai.

I campions rigjavats intal sfrantoi sperimental (L) cun timps di rac-
uelte diferents a son stats produsiits datir di chescj modei sperimentai.
Ta ogni cjasal a son stats sielzlts sis ulifs madiirs par ogni varietat su la
fonde di un disvilup omogjeni e dal caric produtif. A son stats cjapats st
a man cinc chilos di ulivis (15 par varietat e cjasal) inte seconde metat di
Otubar (clamat intes tabelis e tal test tant che L1) e inte seconde metat
di Novembar (clamat in tabele e intal test tant che L2). La estrazion dal
vueli e je stade fate inte stesse di de racuelte (dentri di 4 oris), doprant
un picul sfrantoi des ditis Agrimec Valpesana, Calzaiolo, San Casciano
(Florence-Italie) intal laboratori di Tecnologjiis Alimentars de Universi-
tat Mediterranea di Reggio Calabrie (Italie). Prime di scligalis, lis ulivis
a son stadis pestadis cuntun sfrantoi a martiel e misclicadis par 30-35
minfts a temperadure ambient (20-25 °C). La pression massime aplicade
e je stade di 200 atm par 30 minfits. I vuelis che a son stats rigjavats a son
stats centrifugats par gjavaur vie la aghe, e po dopo filtrats e conservats
in butiliis scuris sieradis a temperadure ambient prime di jessi analizadis.

I risultats des analisis a son i dats principai di doi agns di osservazion
dal numar di campions che si cjatin inte tabele 1.

2.2. Analisis dai vuelis di ulive. 11 valor di aciditat (ripuartat tant che
grams di acit oleic/100 grams di vueli), indi¢ di perossit (ripuartat tant
che miliecuivalents di ossigjen atif suntun chilo di vueli), assorbiment di
las UV (K, e szo)g composizion di acit gras (ripuartat tant che percen-
tual) a son stats rigjavats dair dal Regolament de Comunitat Europeane
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(EUC 1991). Lis analisis de composizion di tocoferdi a son stadis fatis
cun cromografie licuide a alte prestazion (HPLC), doprant il metodi
IUPAC 2432 (1987), ripuartat tant che mg/kg di vueli. I fenoi totai a
son stats analizats in maniere spetrofotometriche a 725 nm, doprant il
reagjent di Folin-Ciocalteau, come ripuartat di Baiano et al. (2009), e a
son stats esprimfits tant che mg di acit galic/kg di vueli datr dal diagram
di calibrazion di acit galic ptir come standard, a diviersis concentrazions
(di vueli). Dutis lis analisis a son stadis tornadis a fa dos voltis par ogni
campion.

2.3. Analisis statistichis. Par studia la distribuzion dai grups dai campi-
ons a son stats analizats i components principai e al ¢ stat doprat il test
di Tukey par capi lis diferencis, doprant il software SPSS (Version 15.0,
SPSS Inc., Chicago, IL, Stats Units di Americhe).

3. Risultats e discussion. I parametris cualitatifs dal vueli di ulive
rigjavats de varietat Carolea a son mostrats in Tabele 2, intant che inte
Tabele 5 a vegnin mostradis lis diferencis jenfri i grups di campiona-
ment midiant di un test post-hoc di Tukey. I vuelis gjavats fiir des ulivis
Carolea si son dimostrats di buine cualitat. La aciditat medie dai tré
grups e jere plui basse dal nivel massim permet{it ai vuelis extravergjins
di ulive. Come che si spietavisi, il valor medi plui alt al & stat individuat
intai vuelis di Ottobratica rigjavats des ulivis cjapadis st plui tart (OL2),
i vuelis pal marcjat (OF), invezit, a an mostrade une medie plui basse.
Chest risultat al pues jessi peat ae buine cualitat e ae integritat des ulivis
di cheste varietat, fatdrs che no permetin il disvilupasi di difiets. Bisugne
marca il fat che une aciditat libare dal vueli plui alte di 0.5 g/100 g e
impedis la assegnazion dal IGP “Calabria”. I vuelis produsiits plui tart
a an mostrat chest probleme. Il valor dal perossit al ¢ un indi¢ dal stat
di ossidazion e al jere une vore bas intai vuelis de varietat Carolea. Di
fat, considerant che il nivel massim permetiit par un vueli extravergjin di
ulive al ¢ 20 mEq di ossigjen atif suntun chilo di vueli, nissun campion al
¢ lat parsore. Lis provis spetrofotometrichis (K232, K266, K270, K274) e
AK a son peadis al valor dal perossit. La evoluzion dai acits gras dulinvie
dal madressiment e je influengade di diviers fators, e jenfri di chescj, la
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varietat e 'ambient a son une vore impuartants. Intes Figuris 1 e 2 e ven
ripuartade la evoluzion dai rapuarts dai acits gras insaturs e saturs e dai
acits gras oleics e polinsaturs (PUFA). Di cheste imagjin, vie pal madres-
siment, i vuelis de varietat Carolea a an mostrat une tindince aparente di
cressite dal rapuart insatur/satur, e inte stesse maniere ancje une cressite
di oleic/PUFA. Si pues marca il fat che i campions pal marcjat (CF) a
an chescj rapuarts cuant che la racuelte e je fate intal ultin. Di fat, i acits
gras insaturs e saturs a son i plui alts par cheste varietat di ulif, e i acits
gras oleics e polinsaturs a son i plui bas. La distribuzion dai acits gras dai
vuelis de varietat Carolea a mostrin une buine cualitat di chescj vuelis.
La cualitat e ven ricognossude come medie di contigniit di acit oleic plui
alt dal 70% rispiet al total dai acits gras. I vuelis de varietat Carolea a an
mostrade une medie plui alte dal 72% cence grandis diferencis jenfri i
diviers vuelis (CF, CL1 e CL2). Al ¢ interessant viodi che ’acit mancul
contigniit, ven a stai ’eptadecenoic, al jere plui alt intai vuelis di cheste
varietat rispiet a chei altris, si che duncje, cheste e je une carateristiche
tipiche dai vuelis rigjavats de varietat Carolea. Al ¢ interessant ricuarda
ancje che cualchi an indar, i vuelis fats cu la varietat Carolea a an vt
cualchi fastidi par vie de regule une vore dure che a vietave un contigniit
di acit eptadecenoic plui alt dal 0,3 %.

Une altre osservazion interessante si podarés fale sul total di polifendi
e tocoferdi contigniits. Chescj compuescj a son peats ae origjin dal vueli,
di fat, i vuelis pal marcjat a an mostrat di vé un contigniit plui bas di
chescj antiossidants naturai. Lis diferencis a son di rimarc, cemiit che
e mostre la Tabele 5, indula che a son ripuartadis lis analisis statistichis
midiant dal test di Tukey. Come che si a dite prime, il contign{it di chescj
compuescj antiossidants al dipent dal moment di racuelte. Il contigniit
plui alt al ¢ stat misurat intai vuelis produsiits plui adore (CL1) e il plui
bas in chei produsits par ultins (CL2). I vuelis pal marcjat (CF) a an
mostrat un bas contignit di polifendi totai par vie che lis ulivis a jerin
ben maduris.

Inte Tabele 3 a son ripuartadis lis valutazions cualitativis dai campions
di Ottobratica. In chescj vuelis si viot ben I'efiet dal madressiment, stant
che i vuelis gjavats fir intal més di Novembar (OL2) a mostrin un nivel
alt di aciditat libare: il valdr medi al jere plui alt dal limit massim permetit
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Tabele 2. Vuelis monovarietai di ulive de varietat Carolea. Osservazion dai valérs medis e des
deviazions standard. F: vuelis rigjavats midiant di un sfrantoi comercial, L: vuelis rigjavats di
un sfrantoi di laboratori, 1: ulivis cjapadis st in Otubar, 2: ulivis cjapadis st in Novembar.

F L1 L2
M dev std M dev std M dev std

Aciditat (%) 0,33 0,45 0,42 0,34 0,61 0,68
Perossit (mEq O,/kg) 7,11 4,17 431 3,93 4,18 332
K, 18 021 171 016 168 020
K, 011 002 012 005 012 004
K, 010 002 011 002 010 003
K, 009 002 010 002 011 004
AK 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Acits gras (%)

Miristic 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,00
Palmitic 14,52 1,19 15,31 1,56 14,88 1,54
Palmitoleic 1,40 0,46 1,60 0,42 1,66 0,51
Eptadecanoic 0,16 0,03 0,19 0,05 0,19 0,04
Eptadecenoic 0,31 0,07 0,36 0,08 0,35 0,08
Stearic 232 0,40 258 0,45 2,62 0,38
Oleic 73,03 3,43 72,07 4,01 72,39 3,78
Linoleic 6,96 1,63 6,65 1,99 6,69 1,33
Arachic 0,40 0,07 0,41 0,08 0,41 0,07
Linolenic acit 0,45 0,09 0,39 0,13 0,37 0,12
Eicosenoic 0,25 0,04 0,25 0,04 0,24 0,04
Beenic 0,11 0,02 0,11 0,03 0,11 0,03
Lignoceric 0,06 0,02 0,06 0,02 0,06 0,02
Fendi totai (mg/kg) 211,06 82,77 404,10 14486 303,87 115,38
Tocoferdi (mg/kg) 216,03 37,78 22239 29,34 190,07 27,71

pai vuelis extravergjins di ulive (EUC, 1991, 2013). Chest parametri al ¢
cetant diferent pai vuelis produsiits adore rispiet a chei altris doi, o ben
chei pal marcjat (OF) e chei produstts plui tart (OL2). Aben che chei
altris parametris regolamentats de lec a vedin mostrade une buine cualitat
dai vuelis, il valor alt di aciditat libare intai vuelis rigjavats di ulivis racuel-
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tis plui tart dal més di Otubar al a2 mostrat che il més plui just par cjapa
st cheste varietat al & chel che i da il non ae varietat stesse: Ottobratica.

Al ¢ probabil che i antics a vedin scuviert che lis ulivis si vuastavin
cul 12 masse indenant de Sierade. In di di vué, chest al sucét ancje par
vie de aree tipiche di difusion de varietat, la zone tireniche meridional
de Calabrie, ven a sti la plane di Gioia Tauro, indula che i arbui di Ot-
tobratica a deventin di grandis dimensions e la racuelte mecaniche e je
une vore dificile. Il clime di cheste aree al ¢ cjalt e umit cun cundizions
che a secondin il disvilup di malatiis par colpe dai foncs, che a causionin
il ruvinasi dai tiessiits de polpe e duncje il vuastasi organoletic dai vuelis
rigjavats (alt nivel di aciditat libare, proces di ossidazion e v.i.). Tancj uli-
vars di Ottobratica si cjatin in cheste aree e chest al spieghe il parce di un
nivel alt di aciditat libare e dai valors di perossit, o de riduzion dai fendi
totai e dal contigniit di tocoferdi intai vuelis produstits a Novembar.

Par chel che al inten i vuelis de varietat Ottobratica, la composizion di
acits gras e mostre un contigniit bas di acit oleic intai vuelis di laboratori
(OL1 e OL2), biel che i vuelis pal marcjat (OF) a mostrin un contigniit
plui alt. Il bas contigniit di acit oleic al a condizionit i rapuarts che si
cjatin in Figure 1 e in Figure 2. Il rapuart jenfri acits gras insaturs e saturs
al & cressit cul madressiment, cemiit che e mostre la Figure 1. I vuelis
produsiits cun ulivis cjapadis st in Novembar (OL2) a mostrin un valdr
plui alt rispiet a chei produsiits in Otubar (OL1). I vuelis de varietat
Ottobratica destinats al marcjat (OF) a an il rapuart plui alt, fat che al
pues conferma une racuelte par solit tarde des ulivis.

La Figure 2 e mostre il rapuart jenfri acits gras oleics e polinsaturs. In
chest cas il rapuart si sbasse dal prin al secont moment di racuelte, intant
che i campions OF a mostrin i valors plui alts, fat che al € in contradizion
cul indi¢ ripuartat in Figure 1. La variazion di chescj rapuarts in chescj
vuelis monoculturai al & dat di diviers motifs; di fat, cuntune decressite
di acits gras saturs, pal plui palmitic e stearic, si verifiche un strani com-
puartament ta chei insaturs. Il principal, I'acit oleic, al jere cuasi simpri
a une percentual costante par ducj i doi i timps di campionament, intant
che altris come il linoleic a son incressits di brut rivant dongje de per-
centual dal 12%. Il contigniit di acit gras linoleic al pues jessi considerat
une spie par cheste varietat, cemt che si viot inte Tabele 5. T altris acits
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Tabele 3. Vuelis monovarietai di ulive de varietat Ottobratica. Osservazion dai valdrs medis e
des deviazions standard. F: Vuelis rigjavats cuntun sfrantoi comercial, L: Vuelis rigjavats cun-
tun sfrantoi di laboratori, 1: ulivis cjapadis st in Otubar, 2: ulivis cjapadis st in Novembar.

F L1 L2
M dev std M dev std M dev std

Aciditat (%) 0,25 0,09 0,32 0,10 0,88 0,45
Perossit (mEq O, /kg) 762 3,68 892 600 859 536
K, 18 020 18 031 178 028
K, 012 002 013 003 014 004
K, 011 002 013 002 013 003
K274 0,11 0,02 0,13 0,03 0,13 0,03
AK -0,01 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00
Acits gras (%)

Miristic 0,01 0,00 0,02 0,01 0,02 0,01
Palmitic 15,10 0,74 17,14 1,63 16,69 1,15
Palmitoleic 1,03 0,14 1,50 0,31 1,51 0,34
Eptadecanoic 0,16 0,06 0,23 0,07 0,19 0,07
Eptadecenoic 0,23 0,07 0,31 0,09 0,27 0,09
Stearic 2,16 0,44 2,61 0,73 2,50 0,68
Oleic 71,30 233 66,93 433 66,22 3,02
Linoleic 8,70 1,16 9,95 1,99 11,37 0,92
Arachic 0,38 0,08 0,43 0,09 0,39 0,09
Linolenic 0,49 0,10 0,49 0,10 0,48 0,08
Eicosenoic 0,24 0,03 0,21 0,05 0,21 0,03
Beenic 0,12 0,03 0,12 0,04 0,11 0,04
Lignoceric 0,06 0,02 0,06 0,02 0,05 0,02
Fendi totai (mg/kg) 233,15 81,53 449,93 150,70 23124 18791
Tocoferdi (mg/kg) 345,63 4320 337,89 77,89 281,12 109,92

gras a jerin contign{its in percentuils normals e costantis, plui bassis dal
massim permetiit de leg.

Inte Tabele 4 a son mostradis lis carateristichis dai vuelis de varietat
Sinopolese. Di cheste tabele e salte fiir une buine cualitat di vuelis, a di
part pal valor di perossit, che al pues jessi une carateristiche de varietat
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Tabele 4. Vuelis monovarietai di ulive de varietat Sinopolese. Osservazion dai valors medis e
des deviazions standard. F: Vuelis rigjavats midiant di un sfrantoi comercial, L: Vuelis rigjavats
cuntun sfrantoi di laboratori, 1: ulivis cjapadis st in Otubar, 2: ulivis cjapadis st in Novembar.

F L1 L2
M dev std M dev std M dev std

Aciditat 0,44 0,23 0,27 0,07 0,48 0,25
Perossit (mEq Oz/kg) 18,43 7,73 13,55 6,90 21,79 14,96
K, 222 008 176 013 178 0,15
K, 017 001 015 001 013 003
K, 017 001 014 001 013 003
K274 0,17 0,01 0,13 0,01 0,12 0,02
AK 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 0,01
Acits gras (%)

Miristic 0,01 0,01 0,01 0,00 0,01 0,00
Palmitic 15,44 2,09 15,08 1,11 14,67 0,86
Palmitoleic 1,29 0,53 1,05 0,09 1,15 0,09
Eptadecanoic 0,14 0,07 0,17 0,06 0,16 0,07
Eptadecenoic 0,22 0,12 0,22 0,07 0,27 0,10
Stearic 225 0,25 2,57 0,73 2,50 0,76
Oleic 71,58 5,47 74,29 2,34 74,84 1,65
Linoleic 7,63 2,69 5,29 1,04 4,90 0,21
Arachic 0,40 0,06 0,42 0,12 0,42 0,11
Linolenic 0,59 0,13 0,51 0,11 0,64 0,15
Eicosenoic 0,26 0,06 0,22 0,04 0,24 0,03
Beenic 0,13 0,02 0,13 0,05 0,14 0,04
Lignoceric 0,06 0,02 0,05 0,01 0,05 0,01
Fendi totai (mg/kg) 299,23 204,86 322,99 19,85 31638 173,20
Tocoferdi (mg/kg) 281,06 79,43 341,68 56,87 289,37 10,44

Sinopolese, come che al jere scrit in ricercjis fatis timp indatir (Piscopo
et al. 2016) ma che nol ¢ stat spiegat cuntune fonde obietive. Par chest
parametri al & stat studiat Pefiet dal moment di racuelte. I vuelis pro-
dustts plui tart (SL2) a an mostrat valors plui alts (plui di 20 mEq di
ossigjen atif par kg), che ju metin intune posizion critiche intai confronts
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Tabele 5. Diferencis jenfri grups di campions di vuelis monovarietai di ulive. F: vuelis rig-
javats midiant di un sfrantoi comercial, L: vuelis rigjavats cuntun sfrantoi di laboratori, 1a:
ulivis cjapadis st in Otubar, 2a: ulivis cjapadis stt in Novembar. Lis diviersis letaris a mostrin
lis diferencis jenfri i grups.

F L1 L2

Carolea

Fendi totai c a b
Tocoferdi ab a b
Ottobratica

Aciditat b b a
Acit palmitic b a a
Acit palmitoleic b a a
Acit oleic a b b
Acit linoleic a ab b
Fendi totai b a b
Sinopolese

K232 a b b
K266 a ab b
K270 a b b
K274 a b b

dai limits di le¢: par un vueli extravergjin di ulive il contigniit di perossit
nol a di supera i 20 mEq O,/kg. Cun di plui, e je grivie di riva a vé la de-
nominazion IGP “Calabria”, che e a un limit dal valor di perossit di 12.
Si a notat un efiet lizér dai timps di racuelte sui nivei di aciditat libare.
Ancje la composizion di acits gras no je stade influencade dal moment
di racuelte, intant che si son viodudis diferencis jenfri vuelis pal marcjat
(SF) e vuelis rigjavats in laboratori (SL).

11 contigniit alt di acit oleic ta ducj i campions al pues garanti une pro-
spetive par une buine cualitat di ducj chescj vuelis, stant che il contigniit
medi di chest acit gras al & st par ju dal 75% su ducj chei altris acits. 1
vuelis di Sinopolese a mostrin rapuarts plui alts jenfri acits oleics e gras
polinsaturs rispiet ai vuelis di Carolea e di Ottobratica. Bisugne ricuarda
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che il contigniit di acit oleic al & un dai caratars positifs par defini la
cualitat nutrizional dai vuelis di ulive.

La Figure 3 e mostre il disvilup des analisis dai components principai
su 107 campions analizats. Il prin component al mostre il 31.3% de va-
riazion e il secont il 20.4%. La distribuzion dai campions si identifiche
cu la aree indula che a son concentrats i campions di Carolea (CF) e di
Ottobratica (OF) pal marcjat. I campions di Sinopolese pal marcjat (SF)
si cjatin inte part parsore dal grafic e a mostrin une soreposizion cun
cualchidun dai vuelis rigjavats a laboratori. I campions di laboratori di
dutis tré lis varietats (CL, OL e SL) si cjatin pal plui lontan dal baricentri
dal grafic, fat che al pues jessi causat dal contigniit plui alt di compuescj
antiossidants tant che i polifendi e i tocoferoi.

4. Conclusions. I vuelis di ulive analizats in chest studi a an mostrat la
cualitat avonde buine de produzion dal vueli di ulive calabrés. Intai agns
indafr, i vuelis di ulive che si fasevin in cheste aree no jerin doprats in ma-
niere direte tal mangja, par vie che a vevin valors alts di aciditat e di peros-
sit e a vignivin clamats vuelis di ulive “lampants”. Ur coventave un proces
par jessi comedats cuntune pierdite de cualitat nutrizional par vie de di-
struzion di une buine part di compuescj antiossidants (pal plui polifenoi).

I tré vuelis monovarietai di ulive studiats a an mostrat cualchi cara-
teristiche particolar. Intai vuelis di Ottobratica e di Sinopolese al & stat
misurat un nivel alt di antiossidants. Intai vuelis di Sinopolese si a viodiit
un valor anomal di perossits, masse alts, che al vuaste il valdér comercial
di chescj vuelis e che al a bisugne di jessi studiat par capi mior la divi-
gnince di cheste anomalie, che e podarés jessi dovude ae maniere che a
vegnin tiradis su lis plantis o aes cundizions climatichis.

Si son viodudis diferencis ancje a seconde de origjin dai campions:
comercial (F) e di laboratori (L) in doi moments di racuelte, Otubar
(L1) e Novembar (L.2). Lis ulivis a vignivin di un stes cjasal ma a vignivin
lavoradis cuntun metodi e cun pratichis diferentis. Lis ulivis dai vuelis
comerciai (F) a son stadis cjapadis st in maniere mecaniche o semimeca-
niche e po dopo il vueli al ¢ stat rigjavat midiant dal sfrantoi dal cjasal in
timps curts, ma no subite dopo de racuelte. Il metodi di estrazion aplicat
al e stat chel di une centrifughe a tré fasis. I vuelis produstts in laboratori
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Figure 3. analisi dai components principai dai vuelis monovarietai di ulive. Liende. C: Caro-
lea, O: Ottobratica, S: Sinopolese, F: vuelis rigjavats cuntun sfrantoi comercial, L1: vuelis di
plantis di laboratori e ulivis cjapadis st in Otubar, L2: vuelis di plantis di laboratori e ulivis
cjapadis st in Novembar.

(L) a son stats rigjavats di ulivis cjapadis st a man e passadis subite dopo
sot dal sfrantoi a pression. La diference rispiet ai sfrantois comerciai e je
che lis ulivis si ruvinin mancul in cheste maniere mecaniche, in plui dai
timps plui bas dopo de racuelte e de assence di aghe zontade intal impast
vie pal proces di estrazion. Chestis cundizions a dan ai vuelis contigniits
diferents di compuescj idrofilics, come i fendls.

In conclusion, chest lavér al furnis un bon cuadri di cualchidune
des varietats principals di ulif dopradis te produzion dal vueli IGP di
Calabrie.

24



