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AREALE DI RIFERIMENTO  
PIGLIO ɀ PALIANO ɀ ACUTO - SERRONE ɀ OLEVANO ROMANO 

BELLEGRA ɀ AFFILE - GENAZZANO ɀ CAVE ɀ SAN VITO ROMANO 
PISONIANO - SAN CESAREO - GALLICANO - PALESTRINA 

 

&).!,)4!ȭ ɉ2ÅÇÇȢ 5% ΰΫΫ Å ΰΫίȾάΪΫή - Annualità 2017 -2018) 

-ÉÇÌÉÏÒÁÍÅÎÔÏ ÄÅÌÌÁ ÑÕÁÌÉÔÛ ÎÅÌÌÁ ÐÒÏÄÕÚÉÏÎÅ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄÉ ÏÌÉÖÁ Å Äi  olive da mensa  

Ambito 4 
Misura 4A 

Miglioramento delle condizioni di coltivazione, di raccolta, di consegna e di 
magazzinaggio delle olive prima della trasformazione, in connessione con 
ÌȭÁÓÓÉÓÔÅÎÚÁ ÔÅÃÎÉÃÁȢ 

-ÉÇÌÉÏÒÁÍÅÎÔÏ ÄÅÌÌȭÉÍÐÁÔÔÏ ÁÍÂÉÅÎÔÁÌÅ ÄÅÌÌȭÏÌÉÖÉÃÏÌÔÕÒÁ 

Ambito 2 
Misura 2B 

Elaborazione di buone ÐÒÁÔÉÃÈÅ ÁÇÒÉÃÏÌÅ ÐÅÒ ÌȭÏÌÉÖÉÃÏÌÔÕÒÁ ÂÁÓÁÔÅ ÓÕ ÃÒÉÔÅÒÉ 
ambientali adatti alle condizioni locali e loro diffusione presso gli olivicoltori 
con monitoraggio della loro applicazione pratica. 

Ambito 2 
Misura 2C 

Dimostrazione pratica di tecniche alternative ÁÌÌȭÉÍÐÉÅÇÏ ÄÉ ÐÒÏÄÏÔÔÉ ÃÈÉÍÉÃÉ 
ÐÅÒ ÌÁ ÌÏÔÔÁ ÁÌÌÁ ÍÏÓÃÁ ÄÅÌÌȭÏÌÉÖÏ ÎÏÎÃÈï ÐÒÏÇÅÔÔÉ ÄÉ ÏÓÓÅÒÖÁÚÉÏÎÅ 
ÄÅÌÌȭÁÎÄÁÍÅÎÔÏ ÓÔÁÇÉÏÎÁÌÅȢ 

Miglioramento dell Á ÃÏÍÐÅÔÉÔÉÖÉÔÛ ÄÅÌÌȭÏÌÉÖÉÃÏÌÔÕÒÁ ÁÔÔÒÁÖÅÒÓÏ ÌÁ ÍÏÄÅÒÎÉÚÚÁÚÉÏÎÅ 

Ambito 3 
Misura 3A 

Miglioramento dei sistemi di irrigazione e delle tecniche colturali. 

 

La direttiva 2009/128/CE del Parlamento Europeo e del Consiglio (con rettifica  pubblicata il 29 
giugno 2010), recepita in Italia con il decreto legislativo 14 agosto 2012, n. 150, istituisce un quadro 
per l'azione comunitaria ai fini dell'utilizzo sostenibile dei pro dotti fitosanitari, prevedendo, tra 
l'altro, che gli Stati membri adottino piani d'azione nazionali per definire gli obiettivi e individuare 
le misure per la riduzione dell'impatto e dei rischi per la salute umana e l'ambiente conseguenti 
all'utilizzo dei prodotti fitosanitari e per incoraggiare lo sviluppo e l'introduzione della difesa 
integrata e di approcci o tecniche alternativi al fine di ridurre la dipendenza dall'utilizzo dei 
prodotti fitosanitari.  

Nella G.U. n. 35 del 12 febbraio 2014 è stato pubblicato il decreto interministeriale 22 gennaio 2014 
"Adozione del Piano di azione nazionale (PAN) per l'uso sostenibile dei prodotti fitosanitari, ai sensi 
ÄÅÌÌΈÁÒÔÉÃÏÌÏ ΰ ÄÅÌ ÄÅÃÒÅÔÏ ÌÅÇÉÓÌÁÔÉÖÏ Ϋή ÁÇÏÓÔÏ άΪΫάȟ ÎȢ ΫίΪȱ ÃÈÅ ÈÁ ÐÒÅÖÉÓÔÏ ÁÚÉÏÎÉ ÖÏÌÔÅ Á ÆÁÖÏÒÉÒe 
un'agricoltura sostenibile fondata sul rispetto dell'ambiente, finalizzata alla tutela dei consumatori e 
degli operatori e guidata da un uso consapevole dei prodotti fitosanitari. 

Le indicazioni del presente BÏÌÌÅÔÔÉÎÏ ÓÏÎÏ ÒÅÌÁÔÉÖÅ ÁÌÌȭÁÐÐÌÉÃÁÚÉÏÎÅ ÄÅÌÌÁ Ȱ$ÉÆÅÓÁ "ÉÏÌÏÇÉÃÁȱ Å della 
Ȱ$ÉÆÅÓÁ ÉÎÔÅÇÒÁÔÁ ÏÂÂÌÉÇÁÔÏÒÉÁȱ Å ÆÏÒÎÉÓÃÏÎÏ ÉÎÄÉÃÁÚÉÏÎÉ ÐÅÒ ÉÌ ÒÉÓÐÅÔÔÏ ÄÅÉ ÖÉÎÃÏÌÉ ÓÔÁÂÉÌÉÔÉ ÄÁÌÌÁ 
Ȱ$ÉÆÅÓÁ ÉÎÔÅÇÒÁÔÁ ÖÏÌÏÎÔÁÒÉÁȱ Å ÄÅÇÌÉ ÕÌÔÅÒÉÏÒÉ ÖÉÎÃÏÌÉ ÐÒÅÖÉÓÔÉ ÄÁÌ $ÉÓÃÉÐÌÉÎÁÒÅ Assolivol di produzione 
olivicola in applicazione delle seguenti norme: Regg. 1698/2005/UE; 1305/2013/UE; 1308/2013/UE. 

 

Il presente Bollettin o è dedicato alla tecnica olivicola ed è strutturato in due sezioni fuse tra 

loro: la prima è relativa alla Difesa biologica e/o integrata (obbligatoria per il Disciplinare  

Assolivol), la seconda contiene informazioni sulle Tecniche agronomiche in Olivicoltura . 

http://www.trovanorme.salute.gov.it/renderNormsanPdf.spring?codLeg=44609&parte=1&serie=&anno=0
http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pagineAree_3289_listaFile_itemName_3_file.pdf
http://www.trovanorme.salute.gov.it/dettaglioAtto.spring?id=43636
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Meteo e Fenologia  

 

 

Prov Stazione Data TMin TMed TMax UMed Pioggia  PMed 

RM GENAZZANO Coop. La Sonnina 13/04/2018 6,3 13 20,1 77 0 1.017 

 

La circolazione ciclonica centro-est europea va gradualmente indebolendosi e verrà trascinata via 

verso oriente e si faranno sempre più sentire i benefici derivanti dai tentativi dell'alta pressione di 

riappropriarsi del Mediterraneo, ma continueremo a subire capovolgimenti pomeridiani con rovesci 

e temporali soprattutto in prossimità delle zone montuose. Le cose tenderanno a migliorare da 

venerdì con una riduzione dell'impronta dei fenomeni. Temperature in generale ripresa. 

Tecnica Colturale  
 

 

A seguito di richieste pervenute per ulteriori informazioni sulla concimazione fogliare : i 

prodotti da utilizzare si intendono per piante debilitate dai recenti stress climatici. 

Il piano di supporto prevede 2 trattamenti : uno in pre-fioritura ( in caso di un eventuale 

secondo trattamento  aspettare 15 giorni), ed uno in post-fioritura . Ad ogni trattamento  

vanno usati (miscelandoli): 

-  Trainer  Italpollina alla dose di 250 ml ogni 100 litri (1 hl) di acqua. Se si devono 

trattare poche piante la dose sarà di 25 ml ogni 10 litri di acqua 

-  MYR Micro  Italpollina alla dose di 150 ml/hl. Per poche piante 15 ml ogni 10 litri di 

acqua 

-  SCUDO Italpollina alla dose di 150 ml/hl. Per poche piante 15 ml ogni 10 litri di acqua. 

Trainer aÔÔÉÖÁ ÌÁ ÆÏÔÏÓÉÎÔÅÓÉ ÅÄ ÉÌ ÍÅÔÁÂÏÌÉÓÍÏ ÄÅÌÌȭÏÌÉÖÏ ÁÔÔÒÁÖÅÒÓÏ ÌΈÁÚÉÏÎÅ ÄÉ ÁÍÉÎÏÁÃÉÄÉ Å ÄÉ 
peptidi vegetali. MYR Micro contiene microelementi  e attiva invece le reazioni enzimatiche 
che regolano le funzioni vitali della pianta: data la situazione contingente, basta il Boro 
presente in MYR Micro, anche se poco; altro non ne serve. Vedremo in seguito se sarà utile 
usare MYR Potassio. 
TRAINER = maggiore produzione di enzimi. MYR M. = maggiore funzionalità degli enzimi .  
 
N.B.: I trattamenti  fogliari vanno dati nel tardo pomeriggio o la mattina presto. 
 
 

Marketing Olivicolo  
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ASSOLIVOL 

ASSOCIAZIONE OLIVICOLTORI 

OLEVANO                                            ROMANO 
 

 

GUIDA 

PRESCRITTIVA 
BUONE PRATICHE 

PER LA PRODUZIONE 
IN FRANTOIO 

DI OLIO DI OLIVA 
QdO®  

QUADERNI DI OLIVICOLTURA ς 7 

Olevano Romano 2018 
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Il marketing è tra le più complete, efficaci ed efficienti misure per incrementare 
il consumo di un prodotto in un dato territorio.  
 
#ȭî ÔÕÔÔÁÖÉÁ ÕÎ ÆÁÔÔÏÒÅ ÆÏÎÄÁÍÅÎÔÁÌÅ ÃÈÅ ÖÉÅÎÅ ÐÒÉÍÁ ÄÉ ÔÕÔÔÏȟ anche prima 
della promozione, vale a dire la qualità. Quando ci si riferisce alla qualità, lo si 
fa nel più ampio modo possibile, investendo sia la sicurezza alimentare, il 
ÒÉÓÐÅÔÔÏ ÐÅÒ ÌȭÁÍÂÉÅÎÔÅȟ ÌȭÕÓÏ ÒÅÓÐÏÎÓÁÂÉÌÅ ÄÅÉ ÍÅÔÏÄÉȟ ÉÌ ÍÁÓÓÉÍÏ ÓÆÏÒÚÏ ÐÅÒ 
ottenere il minor impatto possibile in ogni singola fase implicata 
ÎÅÌÌȭÏÔÔÅÎÉÍÅÎÔÏ ÄÉ ÑÕÅÌ ÄÁÔÏ ÐÒÏÄÏÔÔÏȢ 
 
,ȭÉÎÆÏÒÍÁÚÉÏÎÅȟ ÌÁ ÃÏÎÏÓÃÅÎÚÁ, la formazione sono altrettante tappe che 
ÉÎÓÉÅÍÅ ÁÌÌȭÅÓÐÅÒÉÅÎÚÁ ÎÏÎ ÐÏÓÓÏÎÏ ÃÈÅ ÍÉÇÌÉÏÒÁÒÅ ÏÇÎÉ ÃÁÍÐÏ ÄÉ ÁÔÔÉÖÉÔÛȟ 
ÏÔÔÉÍÉÚÚÁÎÄÏ Å ÏÔÔÉÍÉÚÚÁÎÄÏÓÉ ÃÏÎ ÉÌ ÐÒÏÄÏÔÔÏ ÆÉÎÁÌÅȟ ÉÎ ÑÕÅÓÔÏ ÃÁÓÏ ÃÏÎ ÌȭÏÌÉÏ 
di oliva. 
 
Le pagine che seguono riguardano più da vicino quello che si deve e quello che 
non si deve fare in frantoio al fine di ottenere anche attraverso le macchine un 
prodotto di alta qualità: ad aprile 2018 è stato pubblicato qualcosa del genere 
ÄÁ ÐÁÒÔÅ ÄÅÌ -ÉÎÉÓÔÅÒÏ ÄÅÌÌȭ!ÇÒÉÃÏÌÔÕÒÁ ÓÐÁÇÎÏÌÏȟ ÄÁ )ÎÔÅÒÅÍÐÒesas Media e da 
GEA, uno dei maggiori gruppi agro-alimentari mondiali (naturalmente 
spagnolo), mentre in Italia si perdÏÎÏ ÐÅÚÚÉ ÄÅÌÌȭ)ÎÄÕÓÔÒÉÁ ÁÌÉÍÅÎÔÁÒÅ Å ÉÌ 
-ÉÎÉÓÔÅÒÏ ÄÅÌÌȭ!ÇÒÉÃÏÌÔÕÒÁ ÓÉ ÐÅÒÍÅÔÔÅ ÄÉ ÅÓÓÅÒÅ ÖÁÃÁÎÔÅȦ 
 
 
 

CAPITOLO I  
2ÁÚÉÏÎÁÌÉÚÚÁÚÉÏÎÅ Å ÉÍÐÉÅÇÏ ÄÅÌÌȭÁÃÑÕÁ 

ÄÕÒÁÎÔÅ ÉÌ ÐÒÏÃÅÓÓÏ ÄÉ ÏÔÔÅÎÉÍÅÎÔÏ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄÉ ÏÌÉÖÁȢ 
 

 
 
,Á ÒÁÚÉÏÎÁÌÉÚÚÁÚÉÏÎÅ ÎÅÌÌȭÕÔÉÌÉÚÚÏ ÄÉ ÁÃÑÕÁ ÄÕÒÁÎÔÅ ÉÌ ÐÒÏÃÅÓÓÏ ÄÉ ÐÒÏÄÕÚÉÏÎÅ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄÅÖÅ 
ÔÅÎÅÒÅ ÃÏÎÔÏ ÄÉ ÕÎ ÃÅÒÔÏ ÎÕÍÅÒÏ ÄÉ ÆÁÔÔÏÒÉ ÆÏÎÄÁÍÅÎÔÁÌÉ Å ÔÒÁ ÌÏÒÏ ÉÎÔÅÒÃÏÎÎÅÓÓÉȡ ÌȭÏÔÔÉÍÉÚ-
zazione di un impiego scarso, quanto ciò influisce sulla quantità e sulla qualità degli oli e 
quale siano i suoi effetti sul medio ambiente e per gli effetti e i costi di eliminazione degli 
effluenti che ne derivano. 
)Ì ÃÏÎÓÕÍÏ ÄÉ ÁÃÑÕÁ ÎÅÌÌÁ ÆÏÒÍÁÚÉÏÎÅ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄÉ ÏÌÉÖÁ î ÍÏÌÔÏ ÖÁÒÉÁÂÉÌÅ Å ÄÉÐÅÎÄÅ ÄÁÌÌÏ 
ÓÔÁÔÏ ÉÎ ÃÕÉ ÓÉ ÔÒÏÖÁÎÏ ÌÅ ÏÌÉÖÅȟ ÉÎ ÐÁÒÔÉÃÏÌÁÒÅ ÌȭÕÍÉÄÉÔÛ Å ÌÁ pulizia. In genere ci si attesta su 
una quantità pari ad un litro per ogni litro di olio prodotto.  
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,ȭÉÄÅÁÌÅ ÓÁÒÅÂÂÅ ÕÔÉÌÉÚÚÁÒÅ ÌÁ ÍÉÎÏÒ ÑÕÁÎÔÉÔÛ ÐÏÓÓÉÂÉÌÅ ÄÉ ÁÃÑÕÁȟ ÓÉÁ ÐÅÒ ÍÏÔÉÖÉ ÄÉ ÑÕÁÌÉÔÛ ÃÈÅ 
per i costi. Se le olive sono di ottima qualità, pulite e senza foglie e con un contenuto di 
umidità accettabile (50%), i volumi di acqua potrebbero essere i seguenti a seconda della 
fase di molitura: 
 

¶ zero litri / kg nella fase del lavaggio 

¶ zero litri / kg nel decanter  

¶ tra zero e 10% nella centrifuga verticale, rispetto alla quantità di olio e al tipo di 
macchinario 

¶ il 2% del peso delle olive, ipotizzando il 20% di resa e ciò dà lo 0,02 litri / kg 

¶ 0,02 litri / kg per il lavaggio della macchina. 
 

Questa situazione ipotizza un consumo di acqua tra lo 0,02 e lo 0,04 litri / kg.  
)Î ÃÁÓÏ ÄÉ ÏÌÉÖÅ ÓÐÏÒÃÈÅ ÌȭÁÐÐÏÒÔÏ ÄÉ ÁÃÑÕÁ ÖÁÒÉÁ ÄÁ Ϊȟάβ Å ΪȟέΪ ÌÉÔÒÉ Ⱦ ËÇȢ 
,ȭÉÍÐÉÅÇÏ ÄÉ ÁÃÑÕÁ î ÃÏÍÕÎÑÕÅ ÄÉÒÅÔÔÁÍÅÎÔÅ ÐÒÏÐÏÒÚÉÏÎÁÌÅ ÁÌ ÇÒÁÄÏ ÄÉ ÕÍÉÄÉÔÛ ÄÅÌÌÅ ÏÌÉÖÅ Å 
ÌȭÁÇÇÉÕÎÔÁ ÓÉ ÐÕĔ ÁÖÅÒÅ ÎÅÌÌÅ ÖÁÒÉÅ ÆÁÓÉ ÄÅÌ ÐÒÏÃÅÓÓÏȟ ÁÎÃÈÅ ÓÅ ÌÁ ÆÁÓÅ più conveniente è quella 
ÁÌÌȭÉÎÔÅÒÎÏ ÄÅÌ ÆÒÁÎÇÉÔÏÒÅ Ï ÁÎÃÈÅ ÎÅÌ ÍÏÍÅÎÔÏ ÄÉ ÉÎÇÒÅÓÓÏ ÎÅÌ ÄÅÃÁÎÔÅÒȡ ÎÅÌ ÐÒÉÍÏ ÃÁÓÏȟ 
ÏÌÔÒÅ ÃÈÅ ÎÅÌ ÃÁÓÏ ÃÈÅ ÌȭÕÍÉÄÉÔÛ ÄÅÌ ÆÒÕÔÔÏ ÓÉÁ ÂÁÓÓÁȟ ÓÉ ÏÔÔÉÅÎÅ ÕÎÁ ÍÁÓÓÁ ÐÉĬ ÆÌÕÉÄÁȢ )Î 
entrambe queste fasi è dove possiamo determinare unÁ ÍÉÎÏÒÅ ÅÍÕÌÓÉÏÎÅ Å ÄÏÖÅ ÌȭÁÇÇÉÕÎÔÁ 
di acqua abbia il maggiore effetto. 
 
,ȭÁÇÇÉÕÎÔÁ ÄÉ ÁÃÑÕÁ ÄÅÖÅ ÅÓÓÅÒÅ ÔÕÔÔÁÖÉÁ ÖÁÌÕÔÁÔÁ ÁÔÔÅÎÔÁÍÅÎÔÅ ÄÁÌ ÍÏÍÅÎÔÏ ÃÈÅ ÃÏÓÔÉÔÕÉÓÃÅ 
un ÁÕÍÅÎÔÏ ÄÅÉ ÃÏÓÔÉȡ î ÐÅÒ ÑÕÅÓÔÏ ÍÏÔÉÖÏ ÃÈÅ ÌȭÕÍÉÄÉÔÛ ÄÅÌÌÅ ÄÒÕÐÅ ÎÏÎ ÄÅÖÅ ÅÓÓÅÒÅ 
inferio re al 57% ma neppure superiore al 65%. 
,ȭÁÃÑÕÁ î ÃÏÍÕÎÑÕÅ ÕÎ ÐÒÅÓÉÄÉÏ ÐÅÒ ÉÌ ÃÏÒÒÅÔÔÏ ÆÕÎÚÉÏÎÁÍÅÎÔÏ ÄÅÌÌÅ ÍÁÃÃÈÉÎÅȟ ÓÉÁ ÄÅÌ 
ÄÅÃÁÎÔÅÒ ÃÈÅ ÄÅÌÌÁ ÃÅÎÔÒÉÆÕÇÁȢ ,ȭÉÍÐÉÅÇÏ ÔÕÔÔÁÖÉÁ ÄÉ ÁÃÑÕÁ Å ÌÁ ÓÕÁ ÔÅÍÐÅÒÁÔÕÒÁ ÈÁÎÎÏ ÕÎÁ 
incidenza diretta sulla qualità degli oli: la sua aggiunta, sia nel decanter che nella centrifuga, 
produce un abbassamento nella quantità dei composti fenolici; talora, questo fenomeno può 
avere aspetti positivi laddove vada a correggere oli troppo forti creando maggiore equilibrio 
ed armonia. 
Un ÁÐÐÏÒÔÏ ÅÃÃÅÓÓÉÖÏ ÄÉ ÁÃÑÕÁ Ï ÌȭÉÍÐÉÅÇÏ ÄÉ ÔÅÍÐÅÒÁÔÕÒÅ ÉÎÁÄÅÇÕÁÔÅ ÓÉÁ ÉÎ ÕÎ ÓÅÎÓÏ ÃÈÅ 
ÎÅÌÌȭÁÌÔÒÏ ÐÏÓÓÏÎÏ ȬÌÁÖÁÒÅȭ ÇÌÉ ÏÌÉ ÄÉ ÏÌÉÖÁȟ ÐÏÒÔÁÎÄÏÌÉ Á ÐÅÒÄÅÒÅ ÁÒÏÍÉ Ï ÎÏÔÅ ÓÅÎÓÏÒÉÁÌÉ 
positive, ma anche conferire difetti come quello del riscaldo. 
0ÅÒÔÁÎÔÏ ÌȭÁÇÇÉÕÎta di acqua deve essere sempre attentamente valutata e monitorata sia nel 
flusso che nella temperatura per ottenere una produzione di olio ottimale anche sul piano 
qualitativo.  
 
Un minor volume di acqua impiegata dal frantoio presuppone un minor volume di acqua 
reflua e un conseguente minore impatto ambientale, dal momento che questi reflui non 
possono essere direttamente impiegati per via della loro carica contaminante. 
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CAPITOLO II  
Utilizzo di coadiuvanti tecnologici  

durante il processo di ÏÔÔÅÎÉÍÅÎÔÏ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄÉ ÏÌÉÖÁȢ 
 

 
) ÃÏÁÄÉÕÖÁÎÔÉ ÔÅÃÎÏÌÏÇÉÃÉ ÎÅÌ ÐÒÏÃÅÓÓÏ ÄÉ ÅÓÔÒÁÚÉÏÎÅ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄÉ ÏÌÉÖÁ ÄÅÖÏÎÏ ÅÓÓÅÒÅ ÁÄÏÐÅÒÁÔÉ 
nelle forme e nelle quantità adeguate. Diversamente otterremmo risultati addirittura 
negativi. 
.ÅÌÌȭÕÔÉÌÉÚÚÏ ÒÅÓÐÏÎÓÁÂÉÌÅ ÄÅÉ coadiuvanti  devono essere sempre impiegati quelli autorizzati 
e che garantiscono il contenuto come rispondente sul piano sanitario. 
Secondo il Reg. CE 1333/08 si definiscono come coadiuvanti tecnologici quelle sostanze che 
si aggiungono ai processi industriali con il fine di migliorarli, avere migliori condizioni di 
lavoro e una migliore qualità e rendimento del prodotto finale. 
 
.ÅÌÌȭÅÓÔÒÁÚÉÏÎÅ ÄÅÇÌÉ ÏÌÉ ÄÉ ÏÌÉÖÁ ÐÏÓÓÏÎÏ ÁÄÏÐÅÒÁÒÓÉ ÓÏÌÏ ÁÄÄÉÔÉÖÉ ÁÌÉÍÅÎÔÁÒÉ ÃÈÅ ÎÏÎ 
mostrino azioni biologiche o chimiche ÄÕÒÁÎÔÅ ÌÏ ÓÔÅÓÓÏ ÐÒÏÃÅÓÓÏ ÄÉ ÅÓÔÒÁÚÉÏÎÅȢ ,ȭÁÔÔÉÖÉÔÛ ÄÅÉ 
ÃÏÁÄÉÕÖÁÎÔÉ ÓÁÒÛ ÓÏÌÏ ÑÕÅÌÌÁ ÄÉ ÓÅÐÁÒÁÒÅ ÌȭÅÍÕÌÓÉÏÎÅ ÏÌÉÏ-acqua formatasi nel processo e di 
facilitare la coalescenza delle piccole molecole di olio: ciò porta ad una separazione della 
fase acquosa da quella oleosa nel momento in cui la pasta entra nel decanter. %ȭ ÉÎÆÁÔÔÉ 
ÒÉÓÃÏÎÔÒÁÔÏ ÃÈÅ ÌȭÉÍÐÉÅÇÏ ÄÉ ÃÏÁÄÉÕÖÁÎÔÉ ÔÅÃÎÏÌÏÇÉÃÉ ÎÅÌ ÐÒÏÃÅÓÓÏ ÄÉ ÅÓÔÒÁÚÉÏÎÅ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄÉ 
oliva in frantoio favorisca la separazione solido-liquido , oltre a correggere eventuali difetti di 
umidità rendendo le paste più fluide, evitando così emulsioni difficilmente separabili 
attraverso un processo meccanico. 
I coadiuvanti devono essere impiegati solo qualora la loro azione vada a migliorare 
documentatamente le attività del processo di oleificazione per ottenere elevate quantità e oli 
di qualità. Vanno impiegati in presernza di paste difficili o di difficile estrazione, con olive 
precoci, gelate o molto mature e con alto contenuto di umidità. Quanto più alto è il 
contenuto di um idit à nelle olive, tanto più si hanno paste difficili. 
,ȭÁÔÔÉÖÉÔÛ ÄÅÉ ÃÏÁÄÉÕÖÁÎÔÉ ÒÉÃÈÉÅÄÅ ÃÏÍÕÎÑÕÅ ÔÅÍÐÏ ÐÅÒ ÅÓÓÅÒÅ ÁÔÔÉÖÁ Å ÄÅÖÅ ÑÕÉÎÄÉ ÅÓÓÅÒÅ 
ÉÍÐÉÅÇÁÔÁ ÆÉÎÏ ÄÁÌÌȭÉÎÉÚÉÏ ÄÅÌ ÐÒÏÃÅÓÓÏ ÄÉ ÆÒÁÎÇÉÔÕÒÁȢ 
 
Si ribadisce che vanno adoperati nella giusta quantità e solo quando la pasta di olive risulti 
difficile  da lavorare: un uso eccessivo o tempi e modi inappropriati determinano un effetto 
contrario a quello desiderato, vale a dire favorire ÌȭÅÓÔÒÁÚÉÏÎÅ Å ÍÉÇÌÉÏÒÁÒÅ ÌÁ ÐÒÏÄÕÚÉÏÎÅȢ 
I coadiuvanti - così come altri additivi alimentari - possono dare luogo alla presenza, 
involontaria ma tecnicamente inevitabile, di residui o derivati nel prodotto finale, 
ÎÏÒÍÁÌÍÅÎÔÅ ÐÒÉÖÉ ÄÉ ÁÚÉÏÎÉ ÔÏÓÓÉÃÈÅ ÎÅÉ ÃÏÎÆÒÏÎÔÉ ÄÅÌÌÁ ÓÁÌÕÔÅ Ï ÄÅÌÌȭÁÍÂÉÅÎÔÅȢ ,Á ÍÁÇÇÉÏÒÅ 
densità non li rende diÓÓÏÌÖÉÂÉÌÉ ÎÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄÉ ÏÌÉÖÁȢ Questi residui sono infatti eliminati 
durante lo stesso processo di produzione 
0ÅÒ ÐÏÔÅÒ ÄÅÔÅÒÍÉÎÁÒÅ ÑÕÁÎÄÏ î ÎÅÃÅÓÓÁÒÉÏ ÌȭÕÔÉÌÉÚÚÏ ÄÉ ÃÏÁÄÉÕÖÁÎÔÉ Å ÌÁ ÄÏÓÅ ÕÔÉÌÅȟ ÖÁ 
effettuato un controllo analitico della componente oleosa e della umidità delle drupe: in 
funzione dei risultati ottenuti, si adopera la quantità necessaria di coadiuvanti, senza mai 
superare la posologia massima indicata. Oltre ai possibili danni, è infatti da tenere in conto  
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anche il costo di un cattivo impÉÅÇÏ ÄÅÉ ÃÏÁÄÉÕÖÁÎÔÉ ÃÈÅȟ ÉÎ ÃÁÓÉ ÉÎ ÃÕÉ ÌȭÁÚÉÏÎÅ ÎÏÎ ÓÉÁ 
positiva, non portano certo ad una ottimizzazione. 

 
 

CAPITOLO I I I  
Metodi preventivi  

per evitare il trasferimento di ftalati  
durante il processo di ottenimen ÔÏ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄÉ ÏÌÉÖÁȢ 

 
 

Gli ftalati Ï ÅÓÔÅÒÉ ÄÅÌÌȭÁÃȢ ÆÔÁÌÉÃÏ sono un gruppo di sostanze chimiche che hanno lo scopo di 
rendere il materiale plastico più flessibile, ammorbidendone la rigidità: uno degli usi più 
comuni è quello di convertire il clorulo di vinile (PVC) da plastica dura a plastica flessibile. 
Ciò può comunque essere trasmesso anche agli alimenti per contatto. La miglior forma di 
prevenzione è quella di utilizzare elementi che in nessun modo possano trasmettere ftalati. 
Nel mondo di oggi, è tuttavia quasi impossibile incontrare una persona che non è esposta 
agli ftalati:  

1. Il dietil -ftalato (DEP) è uno dei più popolari monoetilftalati. Nella produzione 
cosmetica, è usato come solvente e deterrente per gli odori e come sostituto 
dell'alcol. 

2. Di-(n-butil) -ftalato (DBP) è anche ampiamente usato nei cosmetici. È un 
componente comune dello smalto per unghie. 

3. Di-(2-etilesil) -ftalato (DEHP). Il plastificante dominante, il cui basso costo e le 
eccellenti qualità tecnologiche determinano la sua applicazione universale come 
additivo al cloruro  di polivinile, tra cui PVC espanso, altri materiali da costruzione e 
di finitura. Utilizzato anche in profumeria.  

Molto spesso, nella lista degli ingredienti sull'etichetta, gli ftalati si nascondono dietro la 
designazione di "sapori" ("profumo"). 

Di-metil-ftalato. È usato come plastificante di eteri di cellulosa, polimeri vinilici, gomme. È 
anche noto come sostanza che fa parte di preparati che respingono gli insetti succhiatori di 
sangue. 

Di-butil -ftalato. È usato come componente di materie plastiche a base di polivinilcloruro, 
gomme, resine epossidiche, alcuni eteri di cellulosa e come solvente alto bollente. Fa parte 
della colla BF-6. Di-butil -ftalato è anche usato come deterrente per gli insetti. 

Abbreviazione di composti contenenti ftalati:  
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BBP: butil -fenil -ftalato; 
DNOP: di-ottil -ftalato; 
DHP: di-n-esil-ftalato; 
DIDP: di-zodecil-ftalato; 
DBP: di-(n-butil) -ftalato; 
DEHP: di-(2-etilesil) -ftalato; 
DEP: di-etil -ftalato. 
 
Nel frantoio, questi contaminanti possono essere presenti nei nastri trasportatori o in alcune 
tubazioni per il trasporto della massa e le prove da effettuare sono sia a carico delle olive che 
ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÐÒÏÄÏÔÔÏȡ ÖÁ ÑÕÉÎÄÉ ÁÎÁÌÉÚÚÁÔÏ ÔÕÔÔÏ ÃÉĔ ÃÈÅ ÓÔÁ Á ÃÏÎÔÁÔÔÏ ÃÏÎ É ÎÁÓÔÒÉ ÔÒÁÓÐÏÒÔÁÔÏÒÉ 
e, successivamente, con elementi in gomma impiegati nelle diverse fasi di produzione. 
In caso di non rispondenza alle normative, andranno sostituiti i nastri trasportatori o gli 
elementi in gomma. Un altro aspetto da tenere sotto controllo sono le stesse olive, se lavate 
nei contenitori dove sono collocate: in alcuni casi si sono avute contaminazioni con ftalati 
derivanti proprio dai contenitori per la raccolta delle olive . 
 
3ÏÎÏ ÃÏÍÕÎÑÕÅ ÔÒÅ É ÐÕÎÔÉ ÃÈÉÁÖÅ ÎÅÌÌȭÏÔÔÅÎÉÍÅÎÔÏ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄÉ ÏÌÉÖÁ ÃÈÅ ÄÅÖÏÎÏ ÅÓÓÅÒÅ 
controllati per la possibile presenza di ftalati: i nastri trasportatori, i tubi sia per il trasporto 
ÄÅÌÌÁ ÐÁÓÔÁ ÃÈÅ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄÉ ÏÌÉÖÁȟ ÇÌÉ ÓÔÁÔÏÒÉ ÕÔÉÌÉÚÚÁÔÉ ÎÅÌÌÅ ÐÏÍÐÅȢ 1ÕÁÌÏÒÁ ÑÕÅÓÔÉ ÎÏÎ ÓÉÁÎÏ 
omologati, le olive o la pasta di olive possono determinare la contaminazione di ftalati 
ÎÅÌÌȭÏÌÉÏ ÁÔtraverso una minima perdita del materiale con cui questi elementi sono fatti. Il 
controllo avviene di solito con le analisi fornite da un laboratorio adeguato e certificato e in 
grado di operare secondo le direttive del Reg. UE 10/2011. 
Gli ftalati, in un frantoio, potrebbero anche essere nei materiali impiegati per il rivestimento 
delle pareti o del suolo, negli elementi dei quadri elettrici o in qualunque materiale plastico. 
%ȭ ÃÏÍÕÎÑÕÅ ÅÓÓÅÎÚÉÁÌÅ ÃÈÅ ÖÅÎÇÁ ÁÓÓÉÃÕÒÁÔÁ ÕÎȭÁÓÓÅÎÚÁ ÄÉ ÆÔÁÌÁÔÉ ÄÁ ÑÕÁÌÕÎÑÕÅ ÍÁteriale 
plastico che possa venire in contatto con il nostro olio e.v. Gli ftalati sono infatti composti 
tossici per la salute che possono essere presenti negli alimenti e il cui unico modo per 
evitarne la presenza è quello di impiegare buone pratiche nella realizzazione degli stessi 
alimenti.  
)Î ÌÅÔÔÅÒÁÔÕÒÁ ÓÉ ÈÁÎÎÏ ÓÔÕÄÉ ÃÈÅ ÄÉÍÏÓÔÒÁÎÏ ÌȭÉÎÓÏÒÇÅÎÚÁ ÄÉ ÐÁÔÏÌÏÇÉÅ ÕÍÁÎÅ Á ÓÅÇÕÉÔÏ 
ÄÅÌÌȭÅÓÐÏÓÉÚÉÏÎÅ Á ÆÔÁÌÁÔÉȡ problemi di fertilità, diminuizione della vitalità negli spermatozoi,  
diminuizione dei livelli di test osterone e degli ormoni tiroidei, difficoltà respiratorie, obesità 
infantile, disordini neuropsichici.  
 
Il legislatore comunitario è cosciente del fatto che materie plastiche quando entrano in 
ÃÏÎÔÁÔÔÏ ÃÏÎ ÌȭÏÌÉÏ ÄÉ ÏÌÉÖÁ ÐÏÓÓÏÎÏ ÔÒÁÓÆÅÒÉÒÅ ÓÏÓÔÁÎÚÅ ÔÏÓÓÉÃhe e la normativa UE è rigorosa 
in tal senso nello stabilire i limiti e assicurare un alto livello di protezione nei confronti della 
salute umana. 
)Ì ÐÒÏÄÕÔÔÏÒÅȟ ÌȭÉÍÂÏÔÔÉÇÌÉÁÔÏÒÅ Å ÉÌ ÄÉÓÔÒÉÂÕÔÏÒÅ ÄÉ ÏÌÉ ÄÉ ÏÌÉÖÁ ÈÁÎÎÏ ÌȭÏÂÂÌÉÇÏ ÄÉ ÃÏÎÔÒÏÌÌÁÒÅ 
questi limi ti degli ftalati nel prodotto finale: il superamento degli stessi implica la non 
ÃÏÍÍÅÒÃÉÁÌÉÚÚÁÚÉÏÎÅ ÎÅÌÌȭÉÎÔÅÒÁ 5%ȟ ÃÏÎ ÐÏÓÓÉÂÉÌÉ ÒÅÓÐÏÎÓÁÂÉÌÉÔÛ ÃÉÖÉÌÉȟ ÁÍÍÉÎÉÓÔÒÁÔÉÖÅ Å 
penali. 
Al frant oio va richiesta la prova documentata delle analisi sugli ftalati. 
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CAPITOLO I V 

#ÏÎÓÉÄÅÒÁÚÉÏÎÉ ÓÕÌÌȭÕÓÏ ÒÅÓÐÏÎÓÁÂÉÌÅ 
dei prodotti chimici  

necessari alla coltivazione ÄÅÌÌȭÏÌÉvo. 
 
 

,ȭÏÔÔÅÎÉÍÅÎÔÏ ÄÉ ÕÎ ÐÒÏÄÏÔÔÏ ÄÉ ÑÕÁÌÉÔÛ ÃÈÅ ÓÉÁ ÉÎ ÇÒÁÄÏ ÄÉ ÓÏÄÄÉÓÆÁÒÅ ÌÅ ÐÒÅÆÅÒÅÎÚÅ ÄÅÌ 
consumatore e per di più sia rispettoso della legislazione vigente in materia di sicurezza 
agroalimentare, è obbligatorio per ogni attore che intervenga nel procedimento, a partire dal 
campo fino alla distribuzione finale. 
%ȭ ÄÕÎÑÕÅ ÉÍÐÅÒÁÔÉÖÏ ÔÅÎÅÒÅ ÉÎ ÄÅÂÉÔÏ ÃÏÎÔÏ ÌȭÕÔÉÌÉÚÚÏ ÒÅÓÐÏÎÓÁÂÉÌÅ ÄÅÉ ÐÒÏÄÏÔÉ fitosanitari 
ÎÅÃÅÓÓÁÒÉ ÁÌÌÁ ÃÏÌÔÉÖÁÚÉÏÎÅ Å ÁÌÌÏ ÓÖÉÌÕÐÐÏ ÄÅÌÌȭÏÌÉÖÏȢ ) ÓÅÔÔÏÒÉ ÁÇÒÏÎÏÍÉÃÏȟ ÃÈÉÍÉÃÏȟ ÍÅÄÉÃÏ 
ed anche legale risultano coinvolti. 
 
,Á ÑÕÁÌÉÔÛ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄÉ ÏÌÉÖÁ ÈÁ ÉÎÉÚÉÏ ÓÕÌÌÁ ÐÉÁÎÔÁ Å ÔÅÒÍÉÎÁ ÃÏÎ ÌȭÉÍÂÏÔÔÉÇÌÉÁÍÅÎÔÏ Å ÉÌ 
marketing del prodotto finale. Come in ogni filiera, quando si rompe uno degli anelli della 
ÃÁÔÅÎÁȟ ÓÉÁ ÁÌÌȭÉÎÉÚÉÏȟ ÉÎ ÍÅÚÚÏ Ï ÁÌÌÁ ÆÉÎÅȟ ÉÌ ÒÉÓÕÌÔÁÔÏ î ÓÅÍÐÒÅ ÌÏ ÓÔÅÓÓÏȡ ÌÁ ÐÅÒÄÉÔÁ ÄÉ ÑÕÁÌÉÔÛȢ 
I trattamenti fitosanitari hanno una importanza enorme ne lla produzione di oli e.v. e 
dunque è fondamentale utilizzare fitofarmaci adeguati, tenendo in conto debito azioni e 
ÐÅÒÓÉÓÔÅÎÚÁȢ !ÌÔÒÅÔÔÁÎÔÏ ÎÅÃÅÓÓÁÒÉÏ î ÃÏÎÓÉÄÅÒÁÒÌÉ ÉÎ ÒÅÌÁÚÉÏÎÅ ÁÌÌȭÏÂÉÅÔÔÉÖÏ ÃÈÅ ÃÉ ÓÉ ÐÒÅÆÉÇÇÅȢ 
Gli oli di alta gamma, di alta qualità devono essere totalmente esenti da questi prodotti. 
5Î ÁÌÔÒÏ ÁÓÐÅÔÔÏ ÉÍÐÏÒÔÁÎÔÅ î ÌȭÅÐÏÃÁ ÄÉ ÔÒÁÔÔÁÍÅÎÔÏȢ 
Un discorso a parte meritano gli erbicidi, la cui utilizzazione anche parziale deve essere 
ÖÁÌÕÔÁÔÁ ÃÏÎ ÐÒÅÃÁÕÚÉÏÎÅȟ ÕÓÁÎÄÏ ÐÒÏÄÏÔÔÉ ÉÎ ÌÉÎÅÁ ÃÏÎ ÌȭÏÂÉÅÔÔÉÖÏ ÃÈÅ ÓÉ ÖÕÏÌÅ ÏÔÔÅÎere.  
 
,ȭÉÍÐÉÁÎÔÏ ÄÉ ÃÏÐÅÒÔÕÒÅ ÅÒÂÁÃÅÅ - inerbimento - è importante per evitare suoli del tutto nudi 
e per evitare il problema della erosione e del ruscellamento. 
3Å î ÖÅÒÏ ÃÈÅ ÌȭÕÓÏ ÄÉ ÐÒÏÄÏÔÔÉ ÆÉÔÏÓÁÎÉÔÁÒÉ î ÕÎÁ ÐÒÁÔÉÃÁ ÃÏÎÓÏÌÉÄÁÔÁ ÉÎ ÏÌÉÖÉÃÏÌÔÕÒÁ ÃÏÎ ÌÏ 
scopo di assicurare produzioni e rendimenti, un loro abuso può causare danni e rischi nel 
ÃÁÓÏ ÑÕÅÓÔÅ ÓÏÓÔÁÎÚÅ ÐÁÓÓÉÎÏ ÎÅÌÌȭÏÌÉÏ ÐÅÒÃÈï ÍÁÇÁÒÉ ÎÏÎ ÓÉ ÓÏÎÏ ÒÉÓÐÅÔÔÁÔÉ É ÔÅÍÐÉ ÄÉ 
intervallo.  
Oggi vi è sempre più la tendenza di usare sostanze naturali che possano degradarsi 
ÒÁÐÉÄÁÍÅÎÔÅ Å ÃÈÅ ÎÏÎ ÉÎÑÕÉÎÉÎÏ ÌȭÁÍÂÉÅÎÔÅȠ ÌÁ ÌÏÒÏ ÓÏÌÕÂÉÌÉÔÛ ÉÎ ÁÍÂÉÅÎÔÅ ÁÃÑÕÏÓÏ ÌÅ ÒÅÎÄÅ 
facilmente eliminabili, ad esempio con le stessa pioggia, senza quindi che possano 
ÃÏÎÔÁÍÉÎÁÒÅ ÃÏÎ ÌÁ ÌÏÒÏ ÐÒÅÓÅÎÚÁ ÌȭÏÌÉÏ ÄÉ ÏÌÉÖÁȢ 
 
Va comunque tenuto conto del fatto che i fitofarmaci tradizionali - sempre meno inseriti nei 
prontuari comunitari e sempre più messi al bando dalle farmacopee - sono potenzialmente 
tossici per la salute umana: le donne incinte, i feti, i bambini sono i più vulnerabili da questo 
punto di vista, avendo ripercussioni sul sistema immunitario, riproduttivo o nervoso. 
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La valutazione dei possibili rischi derivanti dai residui dei pesticidi negli alimenti indica 
quali siano i livelli ingeribili e i Ministeri della salute provvedono a chè questi livelli vengano 
rispettati e mai superati. 
 
Sostanze che mostrano un alto livello polare, non devono essere presenti in fase di 
frantoiatura  in tutte le fasi non acquose; diversamente, la presenza di residui di sostanze 
apolaÒÉ ÎÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄÉ ÏÌÉÖÁ ÎÏÎ ÉÎÄÉÃÁÎÏ ÄÉ ÐÅÒ Óï ÌÁ ÐÒÅÓÅÎÚÁ ÄÉ ÒÉÓÃÈÉ ÐÅÒ ÉÌ ÃÏÎÓÕÍÁÔÏÒÅȢ 
Organismi multinazionali come il Codex Alimentarius o la stessa Unione Europea hanno 
ÓÔÁÂÉÌÉÔÏ ÎÏÒÍÁÔÉÖÅ ÐÒÅÃÉÓÅ ÐÅÒ ÌȭÉÍÐÉÅÇÏ ÄÉ ÑÕÅÓÔÅ ÓÏÓÔÁÎÚÅȟ ÃÏÓý ÃÏÍÅ ÉÌ ,ÉÍÉÔÅ -ÁÓÓÉÍÏ ÄÉ 
2ÅÓÉÄÕÏ ÃÏÎÓÅÎÔÉÔÏ ɉ,-2Ɋ ÓÉÁ ÐÅÒ ÌȭÏÌÉÏ ÄÉ ÏÌÉÖÁ ÃÈÅ ÐÅÒ ÌÅ ÓÔÅÓÓÅ ÏÌÉÖÅȢ 3ÏÎÏ ÎÏÒÍÁÔÉÖÅ 
obbligatorie e i Limiti si calcolano tenendo conto della dose raccomandata di applicazione - 
ÁÎÃÈȭÅÓÓÁ ÓÏÇÇÅÔÔÁ Á ÒÉÇÉÄÅ ÎÏÒÍÁÔÉÖÅ - e il grado di tossicità della sostanza, in modo da 
garantire una sicurezza alimentare finale. 
 
La responsabilità - ÃÏÍÅ ÃÏÎÃÅÔÔÏ ÅÔÉÃÏ ÎÅÌÌȭÅÓÐÌÅÔÁÍÅÎÔÏ ÄÅÌÌȭÁÔÔÉÖità professionale - e la 
sicurezza - ÉÎÔÅÓÁ ÃÏÍÅ ÃÅÒÔÅÚÚÁ ÎÅÌÌȭÁÓÓÅÎÚÁ ÄÉ ÒÉÓÃÈÉ - costituiscono un binomio essenziale 
ÎÅÌ ÓÅÔÔÏÒÅ ÁÌÉÍÅÎÔÁÒÅȢ ,ȭÏÌÉÏ ÄÉ ÏÌÉÖÁ î ÕÎ ÐÒÏÄÏÔÔÏ ÃÈÅ ÄÅÖÅ sottostare a questi paramteri di 
responsabilità professionale e di sicurezza alimentare: diversamente, si incorre in violazioni 
legali rientranti nel Codice penale. 
 
Dunque, olivicoltura biologica che di per sé non adopera la chimica o laddove lo faccia, le 
percentuali sono molto più basse e i prodotti usati molto più naturali e innocui. I prodotti 
fitosanitari sono tuttavia necessari, ma vanno utilizzati in modo responsabile ed adeguato, 
con i tempi consigliati e con i limiti evidenziati: solo in questo modo risulteranno innocui 
ÐÅÒ ÇÌÉ ÅÓÓÅÒÉ ÕÍÁÎÉ Å ÐÅÒ ÌȭÁÍÂÉÅÎÔÅȢ 
 
 
 
 
 
 


