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RIASSUNTO

L alto grado di aciditd, che esclude la classificazione degli oli analizzati come olio di oliva
extravergine, ¢ spicgabile con le condizioni climatiche, la composizione dei terreni, le
particolart cultivar, 1 metodi di raccolta e i tempi di permanenza in magazzino. [ valori
dell’indice di rifrazione confermano la genuinicita dei campioni analizzati, 1 dati relativi ai
caratieri spettrofotometrici indicano una diversa composizione in acidi grassi. evidenziabile
comungue soltanto per via gascromatografica, o pit probabilmente, indicano insorgere di
processi ossidativi dovuti sia alla drastica raccolla delle olive. o a lerra o per abbacchiatura,
che alterando la pellicola esterna favonsce 1ossidazione anzidetta, sia alla cattiva
conservazione che nel tempo progressivamente conduce all'incremento dei suddetti fenomeni.
Il date che si presenta con notevole frequenza. relativamente alle misure effettuate, indica che
la tecnologia di raccolta (quasi sempre mista ed inclusiva di olive raccolte a terra) e il numero
di giorni di permanenza delle olive in magazzino (quasi sempre elevato per dare lempo ai
piecoli coltivatori di accumulare una quantita adatta per la molitura) assieme spesso a cultivar
tradizionali e non sempre rispondenti alle attuali richieste del mercato, sono gli elementi che
incidono in negative sulle caratteristiche chimico-fisiche dell’vlio prodolto. le cui proprieta
organoletliche rimangono comunque di grande valore pustativo dietetico.

In conclusione, consapevoli comungue di non aver potute affrontare tutti quei punti che
sarebbe interessante chiarire, speriamo almeno di essere riusciti a suscitare interesse per un
problema, quello delle sofisticazioni, che oggi. purtroppo, sta alla base di twitte quelle

operazioni commerciali con grossi sbocchi di mercato,

SUMMARY

The high grade of acidity depends on climate conditions. the kind of ground, the tipical
agricolture, the methode of harvest and how long it is stocked, The acid oil cannot be classified
as extra olive oil.

The index values of refraction give the right idea about the genuineness of the analyzed samples,
The spettrophotometers results show us ditferent kind of fat acid that could be evident only

through gaschromatrography or probably they show the ossidative processes caused by the
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bad olive harvest both on the ground or on the trees. in fact it we damage the exterior part of
olives we can cause the previous oxidation, Oxidation can depend on the bad stockage.

What is evident is that the methode of harvest working. the long time of olive storage
determine a negative effect on physical-chemical characteristics ol the final product, even il
the taste remains always good.

It would be better to talk more about this topic, bul we hope we could envolve everyone (o
study more this interesting problem that is a business all over the world: the sophisticated

olive oil,
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