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Ambito 4 Miglioramento delle condizioni di coltivazione, di raccolta, di consegna e di
Misura 4A magazzinaggio delle olive prima della trasformazione, in connessione cor

Ambito 2 Elaborazione di buone DPOAOEAEA ACOEAI T A DPAO |

Misura 2B ambientali adatti alle condizioni locali e loro diffusione presso gli olivicoltori
con monitoraggio della loro applicazione pratica.

Ambito 2 Dimostrazione pratica di tecniche alternative A1 1 6 EIl PEACI AE

Misura 2C PAO 1T A 11T00A AI1TA 110AA AAIT8TI

AAT 1T 6AT AAT AT 01 OOACET T Al A8
Miglioramentodell A AT I PAOEOEOEOU AAI 1811 EOEAT 1 OOO0OA
Ambito 3 Miglioramento dei sistemi di irrigazione e delle tecniche colturali.

Misura 3A

Ladirettiva 2009/128/CEdel Parlamento Europeo e del Consiglio (conrettifica pubblicata il 29
giugno 2010), recepita in Italia con ildecreto legislativo 14 agosto 2012, n. 156tituisce 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 I'ambiente conseguent
all'utilizzo dei prodotti fitosanitari e per incoraggiare lo sviluppo e lintroduzione 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 e stato pubddio il decreto interministeriale 22 gennaio 2014
"Adozione del Piano di azione nazionale (PAN) per I'uso sostenibile dei prodotti fitosanitari, ai sensi
AAT 1 EAOOGEATTT & AAl AAAOAOT 1 ACEOI AGEOI Yn e

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 presenteBl 1 1 AOOET 1T OI 11 OAI AOCEOA Al | 6 AdiD
O$EAAOA EI OACOAOA 1 AAI ECAOI OEA6 A A& O1 EOQAII
O$SEZAAOA ET OACOAOA OiI 111 OAOEAS A A ALdiwldiiodddodeE

olivicola in applicazione delle seguenti norme: Regg. 1698/2005/UE; 1305/2013/UE; 1308/2013/UE

Il presente Bollettin o € dedicato alla tecnicaolivicola ed e strutturato in due sezioni fuse tra
loro: la_prima e relativa alla Difesa biologica e/o integrata (obbligatoria per il Disciplinare
Assolivol), la secondacontiene informazioni sulle Tecniche agronomiche in Olivicoltura .
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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 UMec Pioggia PMec

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

La circolazione ciclonica centro-est europeava gradualmente indebolendosi e verra trascinata via
verso oriente e si faranno sempre piu sentire i benefici derivanti dai tentativi dell'alta pressone di

venerdi 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.

secondo trattamento aspettare 15 giorn)i, ed uno in post-fioritura. Ad ogni trattamento
vanno usati (miscelandoli):

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

TraineraOOEOA | A &I Ol OEl OAOE AA EI | AOAAIl | EOI A A
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

TRAINER = maggiore produzione di enzimi.MYR M. = maggiore funzionalita degli enzimi .

N.B.: | trattamenti fogliari vanno dati nel tardo pomeriggio o la mattina presto.

Marketing Olivicolo
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Il marketing e tra le piu complete, efficaci ed efficienti misure per incrementare

Il consumo di un prodotto in un dato territorio.

#6171 OOOOAOEA O EAOOI OA A& 1 Aénchkipnal Al 7
della promozione, vale a dire la qualita. Quando ci si riferisce alla qualita, lo si

fa nel pit ampio modo possibile, investendo sia la sicurezza alimentare, |l
OEOPAOOT DBAO T6AI AEAT OAh 16001 OAODIf O
ottenere il minor impatto possibile in ogni singola fase implicata

1 Al 161 OOAT Ei AT 6I AE NOAI AAOI DOI Al O ¢

, 0ET &£ O AUET T Ahla formazighé lsdnd Altfeftabté\ tappe che

ET OEAI A Al 1 6AOPAOCEAT UA 111 DI OOITI A E /
i OOEIi EUUAT AT A 1 OOEI EUUAT AT 6E Ail EI QD
di oliva.

Le pagine che seguono riguardano piu da vicino quello che si deve e quello che
non si deve fare in frantoio al fine di ottenere anche attraverso le macchineun
prodotto di alta qualita: ad aprile 2018 e stato pubblicato qualcosa del genere

AA DAOOA AAT -ETEOOAOT AAT 1T esasMediakldd O PO
GEA, uno dei maggiori gruppi agrealimentari mondiali (naturalmente
spagnolo), mentre in ltalia si perd T T BDAUUE AAI18)1 AOQOC

-ET EOOAOI AAI 18! COEAT I OOOA OE bAOI AOQA

CAPITOLO |
2AUET T AT EUUAUETTA A EIDPEAC
AOOAT OA EI DOT AAOGOT AE 1T OOAIlE

, A OAUETT AT EUVUAUETTACOAT 0B OBIEEI BOUAAGGT AAROROI
OAT AOA Ai 1T 01 AE O AAOOI 106i Aol AE EAOOTI OE| A
zazione di un impiego scarsgQ quanto cio influisce sulla quantita e sulla qualita degli oli e

guale siano i suoi dfetti sul medio ambiente e per gli effetti e i costi di eliminazione degli

effluenti che ne derivano.

yr AT 1001 T AE AANOA TAITTA & Of AUETTA AATT 8 1
O0OAOI ET AOE OE OO1T OAT T 1 Apulizid. br@Qéhére cEdi attath SUOE R 1T |
una quantita pari ad un litro per ogni litro di olio prodotto.
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umidita accettabile (50%), i volumi di acqua potrebbero essere i seguenti a seconda della
fase di molitura:

1 tra zero e 10% nella centrifuga vertica, rispetto alla quantita di olio e al tipo di
macchinario
[ il 2% del peso delle olive, ipotizzando il 20% di resa e cio da lo 0,02 litri

ko

Questa situazioneipotizza un consumo di acqua tra lo 0,
Yyl AAOI AE 11 EOA ObPi OAEA
6EIi PEACI AE AARNOA

s o~ o~ o~ s

DDl 00T AE AANOA O
A AEOAOOAI Al OA |PO

02 e lo Q04 litri / kg
I
I

6A
i AE AANOA 1 Aii 61 NO

o) b |
A A

IIOOA AEA TA1T AAOT AEA 168601 EAEOU AAl £&O
entrambe queste fasi & dove possiamo determinare uh | ET T OA Al Ol OET 1
di acqua abbia il maggiore effetto.

A

. . £ . ' A A' A A \] ' A £ £ A' A' . ' . A
un AOI AT 0 AAE AT OOEd 17 DHAO NOAOOT 11 OEOI \ E /
|nfer|o re al 57% ma neppure superlore al 65%.

s o~ o~ o~ s ~ A o~ ~ A

A O N O A O

) OA O A

incidenza diretta sulla qualita degli oli: la sua aggiunta, sia nel decanter che nella centrifuga,
produce un abbassamento nella quantita dei composti fenolici; talora, questo fenomeno puo
avere aspetti positivi laddove vada a correggere oli troppo forti creando maggiore equilibrio

I'Al'l 6Al OOl Pl OOl 11 Ol AOAOAD®
positive, ma anche conferire difetti come quello del riscaldo.
0 AOOAT Olta di acqug dp¥e@$sere sempre attentamente valutata e monitorata sia nel

I'e 1'I'E AE T 1 O/

Un minor volume di acqua impiegata dal frantoio presuppone un minor volume di acqua
reflua e un conseguente mlnore |mpatto amblentale dal momento che questi reflui non
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CAPITOLO Il
Utilizzo di coadiuvanti tecnologici
durante il processodi | OOAT EIT AT O AAT 1 6| 1
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) AT AAEOOAT OE OAATTITCEAE 1T AT DBOI AAOGOT AE AOO
nelle forme e nelle quantita adeguate. Diversamente otterremmo risultati addirittura
negativi.

. Al 1 8O00OEI EUUIT coadAnamiidévend dskete Semprd ifpiegati quelli autorizzati

e che garantiscono il contenutocome rispondente sul piano sanitario.

Secondo il Reg. CE 1333/08 si definiscono come coadiuvanti tecnologici quelle sostanze che
si aggiungono ai processi industrali con il fine di migliorarli, avere migliori condizioni di
lavoro e una migliore qualita e rendimento del prodotto finale.

. AT 1 6A0O00AUETTA AAcCIiE TI1E AE 1T1EOA biooiil
mostrino azioni biologiche o chimiche AOOAT OA 11T OOAOOT DOT AAOGOT| A
AT AAEOOAT OE OAOU Oi 11T NOA&chua foringasiOd prdcesdoeAdi 1 p A |
facilitare la coalescenza delle piccole molecole di olio: cido porta ad una separazione della

fase acquosa d quella oleosa nel momento in cui la pasta entra nel decanter%d E1 AR OC
OEOAT 1 OOAOT AEA 16Ei PEACT AE ARADBEAOEI DE ARA
oliva in frantoio favorisca la separazione solideliquido, oltre a correggere eventualidifetti di

umidita rendendo le paste piu fluide, evitando cosi emulsioni difficilmente separabili
attraverso un processo meccanico.

| coadiuvanti devono essere impiegati solo qualora la loro azione vada a migliorare
documentatamente le attivita del proces® di oleificazione per ottenere elevate quantita e oli

di qualita. Vanno impiegati in presernza di paste difficili o di difficile estrazione, con olive

precoci, gelate o molto mature e con alto contenuto di umidita. Quanto piu alto e |l
contenuto di umidita nelle olive,tanto piu si hanno paste difficili.

, 0AOOEOEOU AAE AIAAEOOAIOE OEAEEAAA Al i O1 NPA
Ei PEACAOA £ETT AAIT1G8ET EUET AA1T DPOi AAOGOI AE |&O

Si ribadisce che vanno adoperatnella giusta quantita 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 favonel 8 AOOOAUEI T A A [ ECI EIl QAC
| coadiuvanti - cosi come altri aditivi alimentari - possono dare luogo alla presenza,
involontaria ma tecnicamente inevitabile, di residui o derivati nel prodotto finale,
TTOol Al il AT OA POEOE AE AUETTE OfF OOEAEA TAE Al £
densita non li rende diOOT | OEAEI E 1 Audstd redidé IsondAiifatti | elimnétiA 8
durante lo stesso processo di produzione

0OAO DBI OAO AAOGAOI ET AOA NOATAT 17 1T AAAOOAOET |1 ¢
effettuato un controllo analitico della componente oleosa e della umidita delle drupe: in

funzione dei risultati ottenuti, si adopera la quantita necessaria di coadiuvanti, senza mai
superare la posologia massima indicata. Oltre ai possibili danni, e infatti da tenere in conto
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anche il costo di un cattivo impE ACI AAE AT AA

APl OLO

per evitare il trasferimento di ftalati
durante il processo di ottenimen O1 AAI1 161 1 EI

GliftalatiT AOOAOE Ashrio LndgAigps di gBSiahzeEfniche che hanno lo scopo di
rendere il materiale plastico piu flessibile, ammorbidendone la rigidita: uno degli usi piu

prevenzione € quella di utilizzare elementi che in nessun malo possano trasmettere ftalati.
Nel mondo di oggi, € tuttavia quasi impossibile incontrare una persona che non € esposta
agli ftalati:

cosmetica, € usato come solvente e deterrente per gli odori e come sostituto
dell'alcol.
2. Di-(n-butil) -ftalato (DBP) & anche ampiam@&te usato nei cosmetici.

E un

eccellenti qualita 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.

designazione di "sapori” ("profuma®).

Di-metil-ftalato. E usato come plastificante di eteri di cellulosa, polimeri vinilici, gomme. E

Di-butil -ftalato. E usato come componente di materie plastiche a ase di polivinilcloruro,
gomme, resine epossidiche, alcuni eteri di cellulosa e come solvente alto bollente. Fa parte

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 trasportatorio in alcune
tubazioni per il trasporto della massa e le prove da effettuare sono sia a carico delle olive che
AAT 1811 ET bDOT Al 001 g OA NOET AE AT Al EUUAOI O
e, successivamente, con elementi in gomma impieafi 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 .

O
(@)

3111 AiTi Ol NOA OOA E bDOI OE AEEAOA T1TAI1810C
controllati per la possibile presenza di ftdati: i nastri trasportatori, i tubi sia per il trasporto
AATT A PAOOA AEA AAT161TTET AE T1EOAh CIE 0O
omologati, le olive o la pasta di olive possono determinare la contaminazione di ftalati

1 Al | Btiavefsd unaAndnima perdita del materiale con cui questi elementi sono fatti. Il
controllo avviene di solito con le analisi fornite da un laboratorio adeguato e certificatoe 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.

%5 Ali Ol NOA AOOAT UEAI A AEA OATI CA AOOEt#A®AO
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 e quello di impiegare buone pratiche nellaealizzazione degli stessi
alimenti.

)i 1 AOOAOAOOOA OE EAITiT OOOAE AEA AEIT 00O
AAT 1 8 AODPIT OE prdbierhi di ferilitagadninliZAofeHidla vitalita negli spermatozoi,
diminuizione dei livelli di test osterone e degli ormoni tiroidei, difficolta respiratorie, obesita
infantile, disordini neuropsichici.
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Il legislatore comunitario e cosciente del fatto che materie plastiche quando entrano in
AT T OAOOT ATT 1811 EIT AE 11 E @de lenbrddivalUE & ry@ds® A/
in tal senso nello stabilire 1 limiti e assicurare un alto livello di protezione nei confronti della
salute umana.

)l DOT AOGOOI OAh 1 6EI AT OOECI EAOT OA A EI AEOO¢EA
questi limiti degli ftalati nel prodotto finale: il superamento degli stessi implica la non
AT T 1T AOAEAT EUUAUETTA TAIT1868ET OAOA 5%h Al T DI
penali.

Al frantoio va richiesta la prova documentata delle analisi sugli ftalati.

OE




CAPITOLO | V

#1 1 OEAAOAUETTE OO110600I
dei prodotti chimici

necessari alla coltivazione A A |

—

val | E

, 61 OOAT EI AT 61 AE O1 DOl AT 60607 AE NOAI EOU AHA
consumatore e per di piu sia rispettoso dellalegislazione vigente in materia di sicurezza
agroalimentare, € obbligatorio per ogni attore che intervenga nel procedimento, a partire dal
campo fino alla distribuzione finale.

%5 AOT NOA EI PAOAOGEOT OAT AOA ET AAAEfdsanitari T O
T AAAOOAOE Al 1T A Ail OEOCAUETTA A Ail1l OOEI 0bb
ed anche legale risultano coinvolti.
, A NOAT EOU AAT16TTET AE T1EOA EA ETEUET O
marketing del prodotto finale. Come in ogni filiera, quando si rompe uno degli anelli della
AAOAT Ah OEA AIIT1G86ETEUEIT h ET T AUUT T AlIl1T A £EET|An
| trattamenti fitosanitari hanno una importanza enorme nella produzione di oli e.v. e
dunque é fondamentale utilizzare fitofarmaci adeguati, tenendo in conto debito azioni e
DAOOEOOAT UA8 'l OOAOOAT O1T TAAAOOAOET 1 ATTO
Gli oli di alta gamma, di alta qualita devono essere totalmente senti da questi prodotti.

51 Al 00i AOPAOOI Ei i OOAT OA 7 16API AA AE OC
Un discorso a parte meritano gli erbicidi, la cui utilizzazione anche parziale deve essere

~ A s Az ~

OAiI BOAOA AiI1 DOAAAOUEI T Ah OOCAT Ai DOl Ak.OOE

A A
AO
= ]
, 0 El PEAT O AE Aihefpifnén®0 &ikpokantd pehekitdre suoli del tutto nudi
e per evitare il problema della erosione e del ruscellamento.

3A 1 OAOiI AEA 18001 AE bDPOiI Al OOE Z£EOI OAl EOQOAIOE

scopo di assicurare produzioni e rendimenti, un loro abuso puocausare danni e rischi nel

AAOT NOAOOA O1F OOATUA DAOCOETT TAITTB8TTET DAPAE
intervallo.

Oggi vi € sempre piu la tendenza di usare sostanze naturali che psano degradarsi
OAPEAAI AT OA A AEA 111 EINOEIEIIT 18Ai AEAT OA I
facilmente eliminabili, ad esempio con le stessa pioggia, senza quindi che possano
ATTOATETAOA ATT TA TT 0O DPOAOGATUA 16T 1TET AE (il

Va comunque tenuto conto del fatto che i fitofarmaci tradizionali - sempre meno inseriti nei
prontuari comunitari e sempre piu messi al bando dalle farmacopee sono potenzialmente
tossici per la salute umana: le donne incinte, i feti, i bambini sono i pit 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

- .o .. ap =g - .. . hY -
® N a NOE N a \Nl1N a N e O Nrov/\/eqanno e 0 a alll venaanon

Sostanze che mostrano un alto livello polare, non devono essere presenti in fase di
frantmatura |n tutte Ie fa5| non acquose dlversamente Ia presenza d| residui di sostanze

L o~ oA b~
A A\ ~ A\ A A N A ) ()

OOAAEI EOI I' I Ol AOEOA DPOAAEOA DAO I O0EI BEACI /
2AO0EAOT AT 1T OAT OEOI ,-2Qq OEA DPAO 1686TTET Ag 1
obbllgatone e | L|m|t| Si calcolano tenendo conto deIIa dose raccomandata di applicazione

s A A A oz . . £ A L 9

AAOGOT AOGEAT 1 idipioféshiehad-@A T AT O
A AAO OA U U-/tostltukctomowmﬁm@rﬁld elgsénzweE A E O

~

legali rientranti nel Codice penale.

Dunque, olivicoltura biologica che di per sé non adopera la chimica o laddove lo faccia, le

con i tempi consigliati e con i limiti evidenziati: solo in questo modo risulteranno innocui
PDAO CIE AOOAOE Oi ATE A DPAO 16AI AEAT OAs8




