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Introduzione

La prima edizione di questo libro ¢ stata pubblicata da Tecniche Nuove nel 2010, dopo circa
40 anni dalla pubblicazione degli unici due testi, in lingua italiana, che avevano trattato la
tematica della lavorazione delle olive nel frantoio oleario e che avevano testimoniato la situa-
zione del settore caratterizzata, a quei tempi, dall’impiego generalizzato dal sistema tradizio-
nale della pressione e, in minor misura, da quello della centrifugazione a 3 fasi e da quello del
percolamento. Dagli anni Settanta del secolo scorso, il sistema della centrifugazione a 3 fasi
ha avuto un rapido e meritato successo che si concretizzo, nei due decenni successivi, in una
massiccia diffusione dei nuovi impianti in tutti 1 paesi olivicoli del bacino del Mediterraneo,
specie in quelli a piu elevata produzione olearia, come Spagna, Italia e Grecia. L’opera di rin-
novamento delle strutture, che ha riguardato soprattutto il frantoio oleario dotato di impianti
a pressione, caratterizzati da piccole dimensioni e da ridotta capacita lavorativa giornaliera,
suscito, a quei tempi, consensi ma anche perplessita, specie negli olivicoltori legati, in gene-
re, alle modalita tradizionali della produzione. Importante, pertanto, ¢ stata 1’attivita svolta
dai ricercatori impegnati a verificare I’influenza che la nuova tecnologia esercitava sulle rese
di estrazione, sulla qualita dell’olio vergine di oliva e sull’economia del settore della trasfor-
mazione olivicola.

Nel libro, infatti, sono stati riportati i piu importanti risultati che la ricerca ha man mano
conseguito nello studio dei vari sistemi meccanici, utilizzati negli oleifici industriali, e dei
relativi impianti impiegati per realizzare le operazioni tecnologiche necessarie all’estrazione
meccanica dell’olio dalle olive. Oggetto degli studi, pertanto, ¢ stato non solo comparare
I’efficienza estrattiva degli impianti tradizionali e di quelli innovativi, ma anche quello di
accertare |’efficacia delle macchine operanti la frangitura delle olive e la gramolazione delle
paste ottenute, operazioni di notevole importanza ai fini della resa e della qualita, chimica e
organolettica, dell’olio estratto.

In aggiunta alle normali e comuni tecniche operative, che si adottano nell’oleificio di dimen-
sioni medio-piccole, tipico della realta italiana tesa soprattutto a privilegiare la qualita dell’o-
lio, sono state considerate anche alcune operazioni particolari, raramente effettuate in Italia
ma piu spesso in Spagna, come I’impiego dei coadiuvanti di estrazione, utili per incrementare
I’efficienza meccanica dei decanter centrifughi, e 1’adozione del rinnovato ciclo della doppia
estrazione dell’olio, mediante il sistema della centrifugazione, finalizzata all’incremento del-
la resa in olio, per effetto di un piu spinto esaurimento della pasta di olive, e all’ottenimento
di due tipi di olio con caratteristiche diverse, specie per I’intensita del colore verde. Uno
specifico capitolo, inoltre, ¢ stato dedicato al problema della conservazione dell’olio vergine
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di oliva che, in Italia, si produce nel periodo ottobre-dicembre e che si consuma, invece,
nei successivi 10 mesi dell’anno seguente. Conservare 1’originale qualita dell’olio, nell’arco
di tempo indicato, ¢ possibile solo adottando le opportune tecniche di conservazione che
I’esperienza e la ricerca hanno suggerito. Infine, ¢ stato anche considerato il problema dei
sottoprodotti dell’oleificio, e del loro razionale impiego. A questa tematica ¢ stato dedicato un
capitolo in cui viene evidenziata la possibilita di utilizzare sia le sanse, quale fonte di energia
rinnovabile, sia le acque di vegetazione, quale risorsa e fonte di macro-elementi e sostanza
organica da riciclare sul terreno agricolo realizzando, con la fertilizzazione del suolo, anche
quella forma di agricoltura sostenibile e di economia circolare di cui il mondo ha assoluto
bisogno.
In questa seconda edizione, la prima con il marchio Edagricole, il libro ¢ stato notevolmente
ampliato sia con I’introduzione di un nuovo capitolo dedicato alla storia dell’olivo ¢ dell’o-
lio, contenente documenti poco conosciuti, risalenti al 3° millennio a.C., sull’origine della
coltivazione e sull’uso dell’olio, sia con il completamento del capitolo sulla produzione delle
olive e dell’olio con considerazioni riguardanti la qualita merceologica del prodotto e la sua
composizione chimica. Tutti gli altri capitoli, gia presenti nella prima edizione, sono stati,
inoltre, aggiornati con i risultati piu importanti che la ricerca ha prodotto, nell’ultimo decen-
nio, nel settore della tecnologia olivicolo-olearia. Anche in questa seconda edizione, infine, si
¢ fatto molto spesso riferimento a lavori di ricerca, relativi alle tematiche trattate, pubblicati
su “La Rivista Italiana delle Sostanze Grasse” e su “Grasas y Aceites”, che sono state, fino
agli anni "90 del secolo scorso, le pit importanti riviste del settore dell’olio d’oliva. Sulle
predette riviste, specie su quella italiana, i ricercatori pit impegnati hanno divulgato i risultati
del loro lavoro contribuendo in modo decisivo alla conoscenza dei fenomeni chimico-fisici e
meccanici, che caratterizzano la pasta di olive ¢ la separazione dell’olio, ¢ all’accertamento
della composizione chimica e delle proprieta, nutrizionali e organolettiche, dell’olio vergine
di oliva.
11 libro, infine, ¢ stato concepito come lavoro utile per gli operatori del settore olivicolo-olea-
rio, per gli studenti di Agraria delle Scuole Superiori, per gli studenti della Facolta di Agraria
e dei Corsi di Laurea in Tecnologie Alimentari delle Universita, per i ricercatori che possono
trovare nell’ampia bibliografia una base di riferimento per la loro attivita e, infine, per tutti
coloro che, direttamente o indirettamente o per cultura personale, sono interessati all’olio
vergine di oliva ¢ avvertono la necessita di essere aggiornati su un tema e su un prodotto che
rappresenta un elemento essenziale dell’alimentazione di buona parte degli abitanti dei Paesi
del bacino del Mediterraneo.

L’Autore
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3. Le operazioni di post-raccolta
delle olive

3.1 Trasporto delle olive al frantoio, dopo la raccolta

Per ottenere olio di oliva vergine di qualita, occorre raccogliere le olive sane ed al
giusto punto di maturazione direttamente dall’albero e trasportarle in giornata
all’oleificio affinché siano poste rapidamente in lavorazione. Il mezzo piu idoneo,
per il trasporto delle olive, dipende da molti fattori, come la quantita di drupe da
trasportare, la distanza da percorrere, le disponibilita dell’azienda produttrice, il
sistema di stoccaggio che il frantoio adotta. Nel nostro paese, nelle zone ad alta
produzione olivicola, il modo pitt comune di trasportare le olive, dalla campagna
al frantoio, & rappresentato dall'impiego di trattori o motofurgoni, con cassone
ribaltabile, da cui le olive, caricate alla rinfusa, si possono rapidamente scaricare
nei box di stoccaggio, come si mostra nella figura 3.1.

La figura 3.1 mostra come talvolta si effettuava l'operazione in Abruzzo negli
anni '90 (sx) e come, invece, piu comunemente si realizza oggi (dx) ’operazione
di trasporto delle olive in oleificio ed il loro stoccaggio dopo averle scaricate nei
grossi cassoni di plastica (bins).

Attualmente, tuttavia, lo stoccaggio delle olive in frantoio si effettua soprattut-
to mediante I'impiego dei bins (cassoni di plastica, con fori, a base quadrata di
lato pari a 1 m circa) e, pertanto, si cerca di realizzare il trasporto delle olive in

Figura 3.1 — Trasporto delle olive mediante trattore con cassone ribaltabile. (a sx,
Abruzzo anni ’90; a dx, Abruzzo 2015).
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Figura 3.2 — Trasporto delle olive con trattore ma in modo non razionale per l'im-
piego dei sacchi di plastica (Abruzzo 2009).

modo da facilitare lo scarico delle stesse nei grossi cassoni. A tal fine, un mezzo
razionale di trasporto & rappresentato dall'uso delle piccole cassette di plastica
forate, della capacita di 25-30 kg, da cui & agevole e rapido lo scarico delle olive
nei bins, con limitato impiego di manodopera. Spesso, tuttavia, il trasporto viene
realizzato in modo non idoneo utilizzando i sacchi di iuta (o di plastica) da cui,
una volta arrivati al frantoio, si scaricano le olive nei cassoni di plastica (bins),
come si mostra nella figura 3.2.

i | S Figura 8.3 — Tra-

frnn 5 sporto delle olive,

3¢

g . .
e poste in sacchi, me-

diante auto furgo-
nato e scarico nel
cassone.
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3.1 Trasporto delle olive al frantoio, dopo la raccolta

Figura 3.4 — Trasporto delle olive nei bins mediante camion o trattore (Abruzzo
2009).

In altri casi, specie quando si tratta di piccoli produttori, si utilizzano i sacchi di
iuta che, al pari del caso precedente, sono da sconsigliare per il rischio di schiac-
ciamento delle olive, come si mostra nella figura 3.3.

Disponendo di idoneo mezzo meccanico di trasporto, come un trattore o un ca-
mion, appare ugualmente razionale caricare le olive raccolte direttamente nei
“bins”, posti sul mezzo, da trasferire all’oleificio dove, mediante opportuno mu-
letto, i cassoni si depositano in attesa della lavorazione, come si mostra nella
figura 3.4.

Le predette modalita di trasporto ben si adattano alla realta italiana, ed anche
a quella di paesi la cui produzione olivicola non & eccessiva ed & comparabile con
quella del nostro paese, dove la lavorazione delle olive in frantoio si realizza per
singole partite di ciascun proprietario. Questa caratteristica, tipica italiana, se,
da una parte, rappresenta un utile mezzo per conservare gli elementi di tipicita
delle differenti produzioni, costituisce, dall’altra, un ulteriore aggravio dei costi
di trasformazione poiché determina un’inevitabile perdita di tempo ed anche la
riduzione della capacita di lavorazione del frantoio.

Nel caso di trasporto di quantitativi elevati di olive, quando la distanza da per-
correre e ridotta, il mezzo di trasporto piu razionale e quello che si avvale di
grossi trattori con rimorchio dotato di cassone ribaltabile; quando la distanza da
percorrere € notevole e opportuno utilizzare autocarri, dal fondo coperto con tela
impermeabile e con cassone ribaltabile al fine di agevolare 'operazione di scari-
co. Cio avviene comunemente in tutti i paesi olivicoli, soprattutto nelle regioni
con maggiore produzione di olive, dove I'uso di trattori piccoli o grandi & molto
diffuso, come si mostra nella figura 3.5.

Anche in Spagna, paese con la maggiore produzione olivicola mondiale, il tra-
sporto delle olive si effettua con mezzi meccanici, camion o trattori con rimorchio
dotati di cassone ribaltabile, che, in genere, devono percorrere una distanza non
eccessiva, dall’oliveto all’oleificio. Gli oleifici sono molto spesso di grosse dimen-
sioni e dotati di diverse postazioni, per il conferimento delle olive da parte degli
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3. Le operazioni di post-raccolta delle olive

Figura 3.5 — Scarico
delle olive da gran-
de furgone cassona-
to per lo stoccaggio
su pavimento con-
creto e lavabile (Pu-
glia, anno 2007).

olivicoltori, costituite da tramogge interrate, talvolta protette da una grata, su
cui si scaricano le olive, come si mostra nelle figure 3.6 e 3.7.

Nella maggior parte degli oleifici spagnoli, al contrario di quanto avviene in Italia
e in altri paesi olivicoli del bacino del Mediterraneo, le olive conferite dai diversi
olivicoltori vengono lavorate tutte insieme, in massa, e divise, preventivamente,
a seconda del loro stato sanitario e, in qualche caso, anche per varieta, a seconda
che siano state raccolte dall’albero (e quindi di buona qualita) o raccolte da terra
(in genere molto mature e di cattiva qualitd) o se miscelate e, quindi, di qualita
mediocre. In altre parole, all’atto del conferimento delle olive, I'olivicoltore scari-
ca le proprie olive nella tramoggia della postazione corrispondente alla qualita
delle olive trasportate. In genere la qualita delle olive & considerata: “buona”, se
le stesse sono state raccolte dall’albero (“vuelo”); “non buona”, se le olive sono
state raccolte da terra (“suelo”); “mediocre”, se le olive sono state raccolte in parte
dall’albero ed in parte da terra (“mescla”).

In molti paesi, nelle zone a scarsa produzione olivicola, dove le dimensioni delle
aziende sono molto ridotte, il trasporto di limitate quantita di olive si effettua
ancora, in qualche caso, mediante I'impiego dei sacchi di iuta, o di plastica, con il
rischio di determinare lo schiacciamento delle olive con fuoruscita di liquido. Tale
soluzione non & consigliabile poiché la rottura delle cellule della polpa di olive
rappresenta la condizione sufficiente e necessaria per lo sviluppo delle attivita
microbiologiche che portano alla formazione di sostanze volatili correlate con
alcuni difetti organolettici dell’olio, come I'avvinato ed il riscaldo.
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3.1 Trasporto delle olive al frantoio, dopo la raccolta

Figura 3.6 — Scarico delle olive in un grosso oleificio spagnolo (Andalusia 2013).

Figura 3.7 — Scarico delle olive nel pii grande oleificio di Spagna (e del mondo)
dotato di 18 postazioni per il conferimento delle olive (Spagna, 2016). (Cortese
autorizzazione della Cooperativa Nuestra Seriora del Pilar-Villacarrillo-Anda-
lusia).
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3.2 Stoccaggio delle olive
prima della lavorazione in frantoio

Lo stoccaggio delle olive, dopo la raccolta e prima della loro lavorazione in fran-
toio, & un’operazione che sarebbe opportuno evitare (in ogni caso, cercare di limi-
tarne la durata), ma che si rende necessaria nel momento in cui la quantita di
olive, pervenute in oleificio nell’arco della giornata, & superiore alla capacita di
lavorazione giornaliera del frantoio stesso. Questa esigenza, che fortunatamente
e andata riducendosi negli ultimi anni, si verificava piu spesso nel passato a cau-
sa del fatto che i frantoi, pur numerosi, erano dotati in maggioranza di impianti
operanti con il sistema della pressione, la cui capacita oraria e giornaliera di la-
vorazione, riferita alla singola pressa con pistone da 35 o 40 cm, & molto ridotta,
variabile da 1,5 a 2,5 t di olive/8 ore.

La conseguenza era 'accumulo delle olive nell’olivaio, in attesa del turno di la-
vorazione, con il rischio del deterioramento delle olive a causa del loro schiaccia-
mento che poteva innescare fenomeni di fermentazione della sostanza organica
con formazione di prodotti volatili correlati con alcuni difetti organolettici. Cio

= i

I
=

Figura 3.8 — Stoccaggio delle olive nei
sacchi in attesa della lavorazione (Italia,
anni’70-80).

Figura 3.9 — Stoccaggio delle olive nei  Figura 3.10 — Stoccaggio delle olive nei
sacchi prima della lavorazione in franto-  sacchi prima della lavorazione in fran-
1o di un paese olivicolo del bacino sud-oc-  toio di un paese olivicolo del bacino del
cidentale del Mediterraneo negli anni’90.  Mediterraneo orientale negli anni *90.
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Tabella 3.1 - Variazione delle caratteristiche di qualita degli oli ottenuti da olive della
varieta Dritta (Abruzzo) stoccate per diversi giorni nei sacchi.

0 0,45 7,0 279,5 7,1 578,6
4 0,73 12,0 175,3 6,2 172,1
7 1,21 10,5 62,4 54 130,8
12 3,25 10,5 3,3 3,8 32,3

* Su una scala di valori compresi tra 1 e 9: extra vergine: punteggio > 6,5.

avveniva regolarmente quando lo stoccaggio delle olive si effettuava utilizzando
i sacchi, di iuta o di plastica (Figg. 3.8, 3.9 e 3.10), che favorivano, a causa del
peso sullo strato di fondo (circa 70-80 kg), la rottura delle cellule della polpa dei
frutti con fuoruscita del liquido costitutivo delle olive e con I'innesco dei fenomeni
catabolici alterativi ad opera dei microrganismi.

3.2.1 Gli effetti di uno stoccaggio in sacchi e in condizioni inadatte

Le immagini sopra riportate riappaiono talvolta anche oggi, non solo nei paesi
dove la tecnologia non & ancora molto avanzata ma anche, purtroppo, in alcune li-
mitate zone del nostro paese dove il problema della qualita dell’olio & secondario
poiché il particolare patrimonio olivicolo, costituito da piante secolari, di dimen-
sioni monumentali, non sempre consente di effettuare le pratiche agronomiche
razionali necessarie per assicurare la sanita e la qualita delle olive. In tali casi,
come si mostra nella tabella 3.1 (1), da olive stoccate nei sacchi per diversi giorni,
e lavorate con micro-oleificio da laboratorio, si ottiene un olio che presenta una
significativa diminuzione della sua qualita per il notevole incremento dell’acidita
libera e per I'insorgenza di difetti organolettici, la cui intensita va aumentando
con la durata dello stoccaggio nelle condizioni descritte, evidenziati dalla riduzio-
ne del punteggio attribuito all’olio a seguito dell’esame organolettico.

Nella stessa tabella 3.1, inoltre, si mostra che il contenuto di sostanze fenoliche
dell’olio ha subito una significativa riduzione a causa dell’attivita degli enzimi
(fenolossidasi) che determinano 'ossidazione e la polimerizzazione dei fenoli del-
la polpa di olive sottraendoli, pertanto, all’equilibrio di partizione che si stabili-
sce tra le fasi acquosa ed oleosa della pasta di olive.

Ulteriori negativi effetti dello stoccaggio prolungato delle olive nei sacchi, inol-
tre, sono evidenziati nella tabella 3.2 (2), 1 cui dati mostrano un incremento, negli
oli, del contenuto di alcune sostanze volatili di neo-formazione, come il n-ottano,
Pacetato di etile, gli alcoli 2-metil-1-propanolo e 2- e 3-metil-1-butanolo, correlati
con i difetti organolettici di riscaldo ed avvinato, ed anche la riduzione del con-
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Tabella 3.2 - Variazione del contenuto di sostanze volatili (mg/kg) e delle caratteristiche
organolettiche degli oli ottenuti da olive stoccate per diversi giorni nei sacchi.

n- Ottano 2,6 4,6 10,3 11,3
Acetato di etile 8,9 23,2 71,4 139,9
2-metil-1-propanolo 0,6 4,5 43,6 67,1

2- e 3-metil-1-butanolo 1,5 17,6 59,0 77,9
trans-2-Esenale 101,6 88,6 65,6 46,6
VaIutaZ|ope*organoIettlca 72 6.6 5.0 41
(punteggio)

Difetti organolettici assenti assenti rlscaldo, rlscaldo,

awinato, muffa | avvinato, muffa

* Su una scala di valori compresi tra 1 e 9.

tenuto di trans-2-esenale, I'aldeide insatura dal gradevole odore di erba tagliata
di fresco (3).

La presenza dell’idrocarburo n-ottano, che si forma dalla decomposizione dell’i-
droperossido dell’acido oleico (4), & stata sempre accertata in quantita significa-
tiva (>10 mg/kg) negli oli aventi il difetto di riscaldo (5), mentre 'acetato di etile,
presente in quantita notevole negli oli aventi il difetto di avvinato, o inacetito, si
forma dalla reazione di esterificazione tra I’alcool etilico e I’acido acetico in conse-

e
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Figura 3.11 — Variazione del numero di microrganismi che si sviluppano sulle oli-
ve stoccate per diversi giorni nei sacchi.
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Figura 3.12 — Stoc-
caggio delle olive
nei sacchi di plasti-
ca prima della lavo-
razione in frantoio
(2010).

guenza della notevole quantita dei due componenti che si formano, rispettivamen-
te, dalla fermentazione alcolica, ad opera dei lieviti, e dall’azione dei batteri acetici
sull’alcool etilico prodotto nel corso della stessa fermentazione alcolica. Gli alcoli
superiori, 2-metil-1-propanolo (alcool iso-butilico) e 2- e 3-metil-1-butanolo (alcool
iso-amilico), sono anch’essi correlati con il difetto di riscaldo (5) e si formano, in-
vece, durante la fermentazione alcolica, dalla decomposizione degli aminoacidi
valina e leucina ad opera dei microrganismi appartenenti ai generi Pseudomonas
e Clostridium, la cui presenza, insieme a quella di molti altri microrganismi, &
stata evidenziata nelle olive stoccate per diversi giorni nei sacchi, come si mostra
nella figura 3.11, elaborata dai risultati ottenuti in altro lavoro (2).

Nelle condizioni descritte, caratterizzate da un ambiente umido e caldo, per effet-
to dei processi fermentativi esotermici, sulle olive si sviluppano anche le muffe
e, pertanto, I'olio ottenuto dopo 6 giorni di stoccaggio presenta anche il difetto di
muffa, particolarmente sgradevole.

Purtroppo, come si mostra nella figura 3.12, relativa ad un paese del bacino me-
ridionale del Mediterraneo, la pratica dello stoccaggio nei sacchi di plastica per
un periodo prolungato & ancora effettuata nelle zone dove gli olivicoltori ed i con-
sumatori sono abituati ad utilizzare oli vergini di oliva con caratteri organolettici
molto intensi dovuti alla presenza, negli oli, di tutte quelle sostanze volatili, e
non, responsabili dei difetti organolettici di riscaldo, di muffa, ed anche, in qual-
che caso, di morchia, che si generano dalla profonda attivita dei microrganismi,
indicati nella figura 3.11, sulle olive schiacciate rimaste a lungo nei sacchi. Non
ci si deve meravigliare che cio accada, anche disponendo di olive di buona qualita,
come si mostra nella figura 3.13 (relativa allo stesso frantoio), in quanto in molti
paesi ci sono zone dove la popolazione, legata a usi tradizionali e costumi fami-
gliari, preferisce, per la propria alimentazione, impiegare oli vergini di oliva con
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Figura 3.13 — Oli-
ve di buona qualita
stoccate nei sacchi
per molti giorni.

caratteri organolettici ai quali sono stati abituati fin dalla giovane eta e che riten-
gono tipici ed ai quali non sono disposti a rinunciare anche perché non conoscono,
né si pongono il problema di conoscere, i difetti ed i pregi dell’olio vergine di oliva.
Naturalmente queste produzioni olearie devono essere consumate nell’ambito
della famiglia, o del privato, e non possono accedere al mercato a pena di essere
immediatamente sanzionate dagli organi di controllo.

3.2.2 Lo stoccaggio su platea

Nel passato, ed in qualche caso anche oggi, lo stoccaggio delle olive si effettua-
va disponendo i frutti su pavimento lavabile, all’aperto o al coperto, in strati di

Figura 3.14 — Stoccaggio delle olive su platea concreta e lavabile in box all’aperto
(a sx) e in ambiente coperto e arieggiato (Abruzzo, Italia, anni ’80-°90) (a dx, cor-
tese autorizzazione del COI di Madrid).
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Figura 3.15 — Stoc-
caggio delle olive
all’aperto, su platea
concreta, separata-
mente per ciascun
olivicoltore. (Puglia,
2008).

spessore variabile da 20-30 cm fino a 60-70 cm, come si mostra nelle figure 3.14
(6) e 3.15.

Gli effetti della durata dello stoccaggio delle olive, in ambiente chiuso ma arieg-
giato ed in strato sottile, sulla qualita dell’olio ottenuto con il sistema continuo
della centrifugazione a 3 fasi (3 uscite) sono mostrati nella successiva tabella 3.3
(7). I dati evidenziano, in particolare, che lo stoccaggio delle olive nelle condizioni
descritte determina un significativo aumento del valore dell’acidita libera ed una
riduzione del contenuto di fenoli totali degli oli che, pertanto, subiscono una per-
dita di quel valore nutrizionale che gli antiossidanti conferiscono all’olio stesso.
I valori degli altri parametri di qualita non subiscono variazioni di rilievo ma, in
ogni caso, non & accettabile una pratica che comporta una riduzione della qualita
dell’olio, soprattutto nel momento in cui si cerca di adottare ogni accorgimento
per il miglioramento della qualita dell’olio vergine di oliva anche con I'incremen-
to della capacita lavorativa dei frantoi finalizzata alla riduzione dei tempi di
stoccaggio delle olive.

Sebbene lo stoccaggio delle olive per 1-2 giorni su platea impermeabile e lavabile,
sia al coperto che all’aperto, non comporti rischi significativi per la qualita dell’o-
lio, si cerca di evitarlo poiché I'avvio delle olive verso le operazioni successive
richiede I'impiego di una pala meccanica o, come avveniva nel passato, 'impiego
di pale manuali che comportano, in ogni caso, un aggravio economico per i costi
della manodopera. Inoltre, lo stoccaggio all’aperto comporta anche i rischi legati
al clima, specie nel caso di eventi atmosferici ordinari o straordinari che possono
determinare pioggia, freddo o, peggio ancora, neve e gelo. La lavorazione delle
olive gelate o molto fredde risulta molto problematica poiché I'olio tende a solidi-
ficare e, pertanto, e difficile separarlo dalle altre fasi con la conseguente perdita
di resa, qualunque sia il sistema di estrazione impiegato.
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Tabella 3.3 - Variazione dei valori di alcuni parametri di qualita degli oli ottenuti con il
sistema della centrifugazione a 3 fasi da olive raccolte a diverse epoche e stoccate per
alcuni giorni in strato sottile in ambiente coperto ed arieggiato.

0 0,70 0,38 0,50

Acidita libera (%) 6 1,10 0,43 082
12 2,20 1,20 _

. . 6,6 6,6 6,9

wzﬁo )dl perossidi 6 24 o 0
; 12 7.3 7.5 _

i i 146 130 77
(Frigc}lll tco(;[ile tirosolo) 6 99 85 61
’ 12 65 61 _

1,48 ]_’8]_ 1,86

Koz 6 1,64 1,88 1,98
12 1,77 1,78 _

0,10 0,13 0,13

Koes 6 0,16 0,13 017
12 0,14 0,17 _

3.2.3 Lo stoccaggio in cassette forate, cassoni o box

Un modo razionale di stoccare le olive, in attesa della loro lavorazione in oleificio,
& quello di utilizzare allo scopo le cassette di plastica forate aventi una capaci-
ta di 25-30 kg, come si mostra nelle successive figure 3.16 e 3.17. Tale pratica,
ancora oggi spesso seguita nel caso di piccoli frantoi a pressione o nei frantoi

Figura 3.16 — Stoccaggio delle olive in cassette di plastica forate di piccole dimen-
sioni.
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Figura 3.17 — Stoc-
caggio delle olive in
cassette di plastica
forate (Frantoio di
un paese del bacino
orientale del Medi-
terraneo, 2013).

aziendali, consente una buona conservazione delle olive sia per il fatto che lo
spessore dello strato di drupe non supera i 20-30 cm, evitando ogni rischio di
schiacciamento dei frutti anche perché, in genere, una certa percentuale di foglie
(anche del 5-10%) accompagna le olive stesse, sia per la presenza, nelle cassette,
dei fori longitudinali che assicurano la circolazione dell’aria, utile per evitare
ogni fenomeno di riscaldamento della massa. Naturalmente, anche se il metodo e
buono & sempre consigliabile non prolungare lo stoccaggio oltre le 48 ore, specie
se le olive sono molto mature.

Tuttavia, 'impiego delle piccole cassette, per la conservazione delle olive, trova
un limite nella necessita di dover utilizzare, per la loro movimentazione, il lavoro
manuale, come si evidenzia nella figura 3.18, che, per gli alti costi della manodo-
pera e per le difficolta che talvolta si incontrano nel reperirla (essendo un lavoro
stagionale), si cerca di limitare ricorrendo ad altri metodi di stoccaggio.
Attualmente, la maggior parte degli oleifici, specie se di dimensioni medio-gran-
di, adotta la pratica di stoccare le olive nei cassoni di plastica (bins) forati aventi
una capacita di 250-350 kg, come si mostra nella figura 3.19 e 3.20.
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Figura 3.18 — Scarico manuale delle olive nella tramoggia per avviarle alle ope-
razioni di defogliazione e lavaggio.

Naturalmente, ¢ meglio effettuare lo stoccaggio delle olive, in attesa della loro
lavorazione nel frantoio, utilizzando i bins in locale coperto ed aperto, evitando i
rischi connessi con possibili eventi climatici sfavorevoli come la pioggia o I'ecces-
sivo freddo, come si mostra nella figura 3.21.

Questo metodo di stoccaggio appare il pit razionale ed il piu conveniente per gli
oleifici e, pertanto, largamente impiegato in Italia, e in altri paesi olivicoli, poiché
lo spessore dello strato di olive non supera i 40 cm e la pressione esercitata dalla

Figura 3.19 — Stoccaggio delle olive nei bins ed all’aperto (Abruzzo, a sx; Lazio,
a dx).
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Figura 3.20 — Stoccaggio delle olive nei bins ed all’aperto (Abruzzo).

massa delle drupe, sullo strato di fondo, e attenuata dalle foglie sempre presenti
con le olive, anche a percentuali elevate, specie quando la raccolta si effettua con
gli scuotitori o con gli apparecchi agevolatori-vibratori che determinano la cadu-
ta sia delle olive che delle foglie.

Le dimensioni dei cassoni, inoltre, sono tali da poter essere movimentati con
la macchina elevatrice (muletto) (Fig. 3.22), alimentata con batterie elettriche,
che li trasporta celermente verso le apparecchiature che effettuano le successive

Figura 3.21 — Stoccaggio delle olive stoccate nei bins posti in locali coperti e aper-
ti (Abruzzo, Italia, 2009).
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Figura 3.22 — Sca-
rico delle olive dal
cassone nella tra-
moggia  mediante
mauletto.

operazioni previste dal ciclo di lavorazione che l’oleificio adotta. Altrettanto im-
portante appare, infine, mettere in evidenza che il metodo descritto consente una
razionale utilizzazione dello spazio disponibile nel locale destinato allo stoccag-
gio delle olive, poiché i cassoni, essendo sovrapponibili, occupano una superficie
di 1 m? circa e, pertanto, la sovrapposizione di 6 cassoni permette lo stoccaggio di
circa 1,5-1,8 t di olive/m?2.

3.2.4 Lo stoccaggio in massa

Le modalita di stoccaggio delle olive dipendono anche dal modo con cui l'oleificio
procede alla loro lavorazione, che puo essere di tipo partitario o in massa. Nel
primo caso, le singole partite di olive di ciascun produttore sono stoccate separa-
tamente e, di conseguenza, avviate alle operazioni di oleificio in modo distinto, al
fine di attribuire a ciascun olivicoltore la resa reale in olio ottenuta e di consen-
tire, ad ognuno di essi, di ritirare I'olio ottenuto dalle proprie olive e, quindi, di
poterne disporre a piacimento. Questo e il modo piti comune di operare in Italia,
sia nei frantoi privati, che lavorano per conto terzi, sia nella maggior parte dei
frantoi cooperativi. In tale caso, I'unico metodo di stoccaggio possibile & quello di
utilizzare i bins, le cassette 0 i box in muratura al fine di poter tenere separate le
olive di ciascun olivicoltore. Questo metodo, naturalmente, & dispendioso poiché
comporta una perdita di capacita produttiva del frantoio per i tempi morti che
necessariamente determina.

Diverso ¢ il caso degli oleifici che operano la lavorazione delle olive in massa e
che, pertanto, non hanno la necessita di tenere separate le partite di olive dei
differenti olivicoltori ma le possono miscelare, fin dallo stoccaggio, con quelle di
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Figura 3.23 - Tra-
mogge di grandi di-
mensioni usate in
Spagna per lo stoc-
caggio delle olive
(Cortese autorizza-
zione del Prof. Seba-
stian Sanchez Villa-
sclaras-Universita
di Jaen).

altri produttori e sottoporle tutte insieme all’estrazione dell’'olio. Naturalmente
sara cura del responsabile del frantoio, soprattutto se cooperativo, mettere insie-
me partite di olive di buona qualita, sane e senza evidenti segni di alterazione,
tenendole distinte da altre partite di olive di qualita chiaramente inferiore da
sottoporre ad estrazione in linee separate. Questo tipo di lavorazione in massa
viene effettuato, in Italia, solo in qualche frantoio cooperativo o da parte di fran-
toi privati, che lavorano le olive acquistate per conto proprio, mentre ¢ comune
per tutti gli oleifici cooperativi spagnoli, che hanno una dimensione ed una capa-
cita lavorativa molto elevate e non confrontabili con quelle delle unita di trasfor-
mazione italiane. In Spagna, infatti, lo stoccaggio delle olive non viene effettuato
con i metodi precedentemente descritti ma si realizza in modo diverso poiché le
olive, trasportate in quantita variabile, da 1-2 t fino a 5-10 t, mediante opportuni
automezzi dotati di cassone ribaltabile, sono prima scaricate entro tramogge di
idonea capacita, poste sul piazzale e, successivamente, vengono avviate, dopo
defogliazione e lavaggio, ad un breve stoccaggio entro tramogge di grandi dimen-
sioni (capacita di 20-30 t), come si mostra nella figura 3.23.

Tale sistema di stoccaggio ha il vantaggio di evitare 1’esposizione delle olive alle
intemperie climatiche e di non occupare eccessivo spazio, ma puo essere anche
fonte di rischio per la qualita dell’olio a causa dell'inevitabile schiacciamento
delle olive, poste sul fondo della tramoggia, per effetto del peso delle drupe sopra-
stanti, specie quando le olive sono molto mature. Tenendo presente, infatti, che
lo strato di olive puo raggiungere anche i 4 metri, il pericolo dello schiacciamento
e reale anche per il fatto che le olive sono state lavate e private delle foglie, che
esercitano un ruolo importante sia nel ridurre la pressione della massa delle
olive, il cui peso viene distribuito su una maggiore superficie in quanto le foglie
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Figura 3.24 — Stoccaggio delle olive su platea lavabile all’esterno di un oleificio
italiano di grandi dimensioni (2008).

possono essere presenti su diversi strati, sia nel favorire la circolazione di aria
tra le olive stesse.

Il sistema di stoccaggio delle olive, pertanto, dipende anche dal tipo di organiz-
zazione del lavoro che si & dato l'oleificio. Anche in Italia, nel caso di oleifici di
dimensioni molto grandi che lavorano le olive in massa, come accade quando
l'oleificio e privato ed acquista le olive che lavora per conto proprio, lo stoccaggio
delle olive non si effettua mediante i bins ma disponendo le drupe in strati di
spessore limitato su platea lavabile, all’aperto o al coperto, come si mostra nella
figura 3.24. Tale soluzione, che puo non apparire razionale, risulta, tuttavia, 'u-
nica possibile poiché gli oleifici in questione, operanti in zone ad alta produzione
olivicola, hanno una capacita di lavoro elevata, da 150 a 400 t di olive al giorno,
e, pertanto, hanno la necessita di disporre di una capacita di stoccaggio almeno
doppia, da 300 a 800 t di olive, con la conseguenza di non poter impiegare i bins,
di cui ne occorrerebbe un numero non inferiore a 2000-4000, con una spesa in-
gente e con conseguente difficolta di gestione.

E da evidenziare, tuttavia, che & pilt opportuno e razionale realizzare lo stoccaggio
in massa delle olive in ambiente coperto ed arieggiato, come si mostra nella figura
3.25. In questi casi la movimentazione delle olive si deve effettuare mediante pic-
cole pale meccaniche con motore elettrico, mostrato in figura 3.24.

Anche in Italia alcuni oleifici di grosse dimensioni, operanti in zone ad alta pro-
duzione olivicola di buona qualita, si sono dotati di grosse tramogge, di capacita
inferiore a quelle piti comunemente usate in Spagna, per lo stoccaggio temporaneo
delle olive con le foglie (limitato a 1-2 ore), che vengono solo defogliate e non lavate.
Come si mostra nella figura 3.26, le olive (var. Coratina), che appaiono ancora
di colore prevalentemente verde pur a campagna avanzata (fine dicembre), sono
stoccate insieme alle foglie nelle tramogge, dalle quali vengono avviate rapida-
mente all’operazione di defogliazione e, quindi, evitando, talvolta, il lavaggio,
sono sottoposte, sempre all’esterno del frantoio, all'operazione di frangitura. In
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Figura 3.25 — Stoc-
caggio delle olive su
platea lavabile e al
coperto in un me-
dio-grande oleificio
italiano (2007).

questo caso, si evitano gli eventuali rischi connessi, come accade spesso in Spa-
gna, con l'uso di grosse tramogge, in quanto:

1. le olive sono poco mature e, quindi, piu resistenti allo schiacciamento;

2. la presenza delle foglie riduce la pressione della massa e, quindi, il rischio
dello schiacciamento delle olive;

3. le olive sostano per breve tempo nelle tramogge.

Figura 3.26 — Stoccaggio delle olive in grosse tramogge in un oleificio pugliese di
grandi dimensioni (dicembre 2012).

113



L'estratto contiene pagine non in sequenza

3. Le operazioni di post-raccolta delle olive

3.2.5 Prolungamento dello stoccaggio e tecniche di conservazione
delle olive

Come detto in precedenza, si deve, in ogni caso, cercare di ridurre la durata dello
stoccaggio delle olive, anche quando si adottano metodi razionali che evitano i
rischi di alterazione delle drupe, poiché lo scopo del produttore & quello di ot-
tenere un olio con le caratteristiche organolettiche integre e prossime a quelle
ideali che 1’olio avrebbe se estratto rapidamente, subito dopo la raccolta delle
olive. Per conseguire questa finalita & necessario incrementare la capacita di
lavorazione degli impianti di estrazione meccanica che devono essere in grado
di esaurire la massa di olive conferita al frantoio in un tempo minimo, non supe-
riore alle 24-48 ore. Tale esigenza, che gia attualmente si avverte, potra acuirsi
in un prossimo futuro quando una maggiore diffusione della meccanizzazione
nell’operazione di raccolta, mediante I'impiego degli scuotitori o delle macchi-
ne agevolatrici che hanno incrementato di 4-10 volte I'efficienza della raccolta
manuale (kg di olive/operaio/giorno), determinera un’ulteriore riduzione della
durata della campagna olivicola e il conferimento giornaliero al frantoio di un
quantitativo notevole di olive, superiore all’attuale capacita di lavorazione dei
nostri oleifici. Se non ci saranno adeguati interventi, sara inevitabile un accu-
mulo di olive, con relativo lungo stoccaggio, specie nei periodi di punta della
raccolta che, in genere, si verificano in coincidenza ed a seguito di situazioni
climatiche favorevoli.

I1 problema dello stoccaggio delle olive, per un tempo piu lungo di quello nor-
malmente consigliato (1-2 giorni), si & posto nel passato, ma in particolari situa-
zioni si pone anche oggi, nei paesi con alta produzione olivicola poiché nelle an-
nate in cui il raccolto, per effetto del fenomeno dell’alternanza, era abbondante,
la lavorazione delle olive si prolungava per 4-5 mesi; di conseguenza, si doveva
operare su olive molto mature e stramature da cui inevitabilmente, a seguito di
un prolungato stoccaggio, si ottenevano oli di bassa o cattiva qualita sia per i
valori dell’acidita e dei parametri indicativi dello stato di ossidazione sia per il
ridotto contenuto di antiossidanti sia, nel caso peggiore, per la presenza di gravi
difetti organolettici. Il prolungamento della campagna olivicola non rappresen-
terebbe un problema se si riuscissero a evitare, o limitare, gli effetti negativi
dello stoccaggio delle olive. Al contrario, tale soluzione potrebbe avere un van-
taggio, dal punto di vista economico, poiché consentirebbe di ridurre la quota
di ammortamento dell'impianto che verrebbe utilizzato, nel corso dell’anno, per
un tempo pit lungo ed in maniera piu completa per il maggior quantitativo di
olive lavorate.

In realta, nel nostro paese, che e caratterizzato da un numero elevato di oleifici a
fronte di una produzione olivicola non eccessiva, questo problema non dovrebbe
presentarsi, ma la diffusione generalizzata dell'uso degli apparecchi vibratori
per raccogliere le drupe sta di fatto riducendo la durata della campagna di rac-
colta delle olive creando situazioni critiche per quei frantoi di ridotta capacita di
lavorazione presenti, soprattutto, nelle regioni italiane del centro-settentrione.
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Figura 3.27 — Stoc-
caggio delle olive
coperte di cloruro di
sodio solido (Fran-
toio di un paese del
bacino sud-occiden-
tale del Mediterra-
neo negli anni '80-
90).

Nel passato, si propose di ridurre gli effetti negativi dello stoccaggio, dovuti
all’attivita dei microrganismi, suggerendo I'impiego di sostanze inibenti la pre-
detta attivita come il cloruro di sodio, da spargere allo stato solido (Fig. 3.27)
sulle olive o in soluzione liquida in cui immergere le olive stesse, oppure in ac-
qua di mare o, come sperimentato in seguito, modificando le condizioni ambien-
tali con dei gas, come SO,, N,, NH;, CO, o sottovuoto (8-10). Piti recentemente,
le ricerche sulla conservazione delle olive sono state orientate verso 'impiego
delle basse temperature e la modifica dell’atmosfera con gas inerti, soprattutto
CO,, e con la riduzione della concentrazione dell’ossigeno (11-14). I risultati di
queste ultime ricerche hanno mostrato che una temperatura di conservazione
inferiore a 5 °C consentiva di ottenere oli che, relativamente ai parametri della
qualita merceologica, come l'acidita libera, il numero dei perossidi e gli assorbi-
menti specifici nell’UV, risultavano extra vergini anche dopo uno stoccaggio di
alcune settimane.

Inoltre, & stata anche studiata la possibilita di prolungare lo stoccaggio delle oli-
ve ricorrendo al congelamento delle drupe conservate in ambiente condizionato
alla temperatura di —18 °C. I risultati riportati (15-16) hanno mostrato che al-
cuni parametri di qualita erano tali da far considerare gli oli appartenenti alla
categoria extra vergine. Tuttavia, nelle ricerche sopra menzionate non e stata
effettuata la valutazione organolettica degli oli, determinazione, da effettuare
mediante un gruppo di assaggiatori, che risulta attualmente di grande impor-
tanza per escludere la presenza di difetti e per evidenziare le caratteristiche di
pregio degli oli stessi. E noto, infatti, che da olive congelate si ottengono oli con
caratteristiche organolettiche diverse da quelle possedute dagli oli estratti dalle
olive fresche e, molto spesso, con evidenti difetti di legno e di secco che riducono
la qualita dell’olio stesso che non puo piu essere classificato come extra vergine.
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Inoltre, il congelamento delle olive determina, nell’olio di risulta, la riduzione
della stabilita all’ossidazione, come riportato in altra ricerca (17)

La raccolta da terra e ritardata delle olive a uno stato di maturazione eccessiva
e il successivo stoccaggio, infine, determina anche una variazione significativa
del contenuto di alcune sostanze presenti nella frazione insaponificabile degli
oli, come gli steroli e gli alcoli alifatici. Come mostrato in alcuni lavori (18-19),
infatti, le olive, molto mature e raccolte da terra, subiscono delle alterazioni,
conseguenti all’attivita dei microrganismi, che determinano la riduzione della
percentuale di B-sitosterolo apparente (anche al di sotto del 93%) e I'inversione
del rapporto tra le percentuali di campesterolo e stigmasterolo a valori tali da
non far piu classificare gli oli stessi come oli ottenuti da olive.

In definitiva, si ribadisce la necessita di lavorare al piu presto in frantoio le
olive raccolte dall’albero, al giusto punto di maturazione e sane, per ottenere oli
vergini di buona, o eccellente, qualita.

3.3 Loleificio, o frantoio,
per ’estrazione meccanica dell’olio dalle olive

Per molti secoli e fino a pochi anni fa, in molte regioni italiane il locale dove si
estraeva l'olio con le presse era chiamato, con differenti versioni dialettali, “trap-
peto”, nome derivato dal latino ¢trapetum che originariamente, all’epoca dei Roma-
ni, indicava un mortaio in pietra entro il quale potevano girare, attorno ad un asse
verticale di legno, due macine, sempre in pietra, a forma semisferica ma aventi
uno scalzo di superficie limitata (cilindro bombato). Successivamente, per indica-
re il luogo dove si svolgeva la predetta attivita venne introdotto il termine “franto-
i0”, dall’evidente significato derivante dall’azione di frangere le olive per estrarne
Polio. Attualmente il locale dove si lavorano le olive viene chiamato anche oleificio,
termine che meglio si addice alle grosse aziende dotate di impianti moderni di
centrifugazione e che fa pensare piu ad un’attivita industriale piuttosto che ad
una artigianale, quale & in realta quella svolta dalla maggior parte delle piccole
aziende a pressione, per le quali risulta piu appropriato il termine frantoio.

Nel passato, il trappeto era costituito da un locale angusto, poco illuminato (basti
pensare ai “frantoi ipogei” ritrovati in Puglia), dove la pulizia non era la prima
preoccupazione del frantoiano e dove 'atmosfera, caratterizzata nei primi giorni
di lavorazione dal gradevole odore emanato delle olive frante con le macine di
pietra, diventava molto meno gradevole, verso la fine della campagna olivico-
la, per lo sviluppo di prodotti volatili di neo-formazione a seguito dell’attivita
aerobica ed anaerobica dei microrganismi sul materiale organico vegetale che
residuava nei locali e nelle macchine.

Fin dalla meta del secolo scorso, tuttavia, il frantoio oleario comincio ad assume-
re un aspetto piu confacente ad una azienda che produce alimenti, specie con la
comparsa sul mercato degli impianti continui di centrifugazione che, avendo un
alto grado di automazione, riducevano il rischio di perdite di materiale vegetale
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nell’ambiente con evidenti vantaggi sia per la qualita del prodotto che per la pu-
lizia del locale. Nei successivi decenni, il miglioramento dei locali di produzione
dell’olio vergine di oliva & stato continuo, e prosegue tuttora, parallelamente alla
maggiore attenzione che i produttori, e i consumatori, hanno rivolto alla qualita
dell’olio che oggi rappresenta, nel nostro paese, un fine generalizzato perseguito
da tutti, produttori piccoli e grandi.

Attualmente, per il settore della produzione olearia, interessato alla qualita
dell’olio, assume particolare importanza la cura dell'immagine dell’oleificio che
deve rispettare non solo le norme igieniche e sanitarie ed applicare le regole
dellTHACCP (Hazard Analysis and Control Critical Points), ma deve anche tener
conto delle aspettative del consumatore che immagina il luogo dove si produce
Polio di qualita costituito da un locale pulito, giustamente illuminato, ad una
temperatura controllata, con un’atmosfera chiara, limpida e con il solo aroma
derivante dal frutto fresco e sano appena schiacciato.

Suggerimenti per la costruzione di un oleificio rispondente alle norme interna-
zionali, con le indicazioni sul luogo dove farlo sorgere, sui materiali da impiegare,
sulla disposizione dei locali, sulla sicurezza ed igiene del personale che vi opera,
sono riportati nelle Direttive della Comunita Europea e in alcune leggi nazionali
ed anche nel Manuale di buona pratica per il frantoio oleario preparato dal Con-
siglio Oleicolo Internazionale di Madrid.

3.3.1 La struttura dell’oleificio

Uno schema di frantoio oleario rispondente ai requisiti igienico-sanitari e di ra-
zionalita e rappresentato nella seguente figura 3.28, che evidenzia 'opportunita
di separare i locali dove si effettuano le operazioni di stoccaggio, di defogliazione
e lavaggio delle olive, dal locale macchine, dove si prepara la pasta di olive e si
separa l'olio. Cio al fine di evitare il sovrapporsi dei rumori, generati dai motori
che azionano le differenti macchine, che potrebbero superare I'intensita consen-
tita danneggiando la salute degli operatori che vi lavorano.

Nell’oleificio vero e proprio, dopo lo stoccaggio delle olive, si effettuano le seguen-
ti operazioni che portano alla produzione dell’olio vergine di oliva:

¢ eliminazione delle foglie e lavaggio delle olive (al coperto, all’esterno del locale
macchine);

e preparazione della pasta di olive mediante molitura o frangitura delle drupe
(al coperto, all’esterno del locale macchine);

e oramolazione della pasta di olive precedentemente ottenuta (all’interno del
locale macchine);

e separazione dell’olio, o del mosto oleoso, dalle altre fasi dell'impasto (nel locale
macchine);

e separazione dell’olio dall’acqua di vegetazione (nel locale macchine);

e stoccaggio delle sanse (all’esterno);

e stoccaggio acque di vegetazione (nel morchiaio o in serbatoio all’esterno).
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Oleificio moderno: capacita 4,0
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Figura 3.28 — Schema di oleificio dotato di impianto continuo di centrifugazione
e di magazzino per la conservazione dell’olio.
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