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L’Associazione Cooperativa Olivicola (ACO) ha come finalità istituzionali 
la tutela, la valorizzazione, la produzione e la commercializzazione dell’olio e 
delle olive da tavola prodotti dai Soci, in armonia con gli indirizzi della politica 
comunitaria, nazionale e regionale.

È rappresentata da circa 4.000 soci, dislocati in particolare nel Lazio, an-
che se è un’Associazione a carattere interregionale.

Sul percorso già avviato da tempo, l’ACO porta avanti il proprio program-
ma di attività finalizzato al perseguimento dell’obiettivo della qualità dell’olio 
d’oliva offrendo assistenza ad alcuni frantoi del territorio regionale.

Dal programma non è mancato neppure il recupero di oliveti abbandona-
ti, l’elaborazione di un disciplinare sulla buona pratica agricola in olivicoltura 
adattato alle condizioni locali, 

La diffusione della tecnica alternativa per il controllo della mosca dell’olivo 
con insetticida naturale ed infine, l’organizzazione di dimostrazioni pratiche 
relative al restauro di olivi ultracentenari.

L’Associazione sta rafforzando il proprio ruolo di assistenza agli agricoltori 
soci, coprendo tutti i possibili ambiti di attività dei produttori associati, non solo 
nel campo prettamente agricolo, ma anche in quello della convivenza sociale.

                                                                              l’Amministratore Unico
                                                                               Paolo Cipriani



Miglioramento dell’impatto ambientale dell’olivicoltura

Operazioni collettive di mantenimento degli oliveti ad alto valore ambientale 
e a rischio di abbandono.

Dimostrazione pratica di tecniche alternative all’impiego di prodotti chimici 
per la lotta alla mosca dell’olivo e progetti di osservazione dell’andamento 
stagionale.

Miglioramento della competitività dell’olivicoltura attraverso la 
modernizzazione

Iniziative di formazione e comunicazione.

Miglioramento della qualità della produzione dell’olio di oliva e 
delle olive da tavola

Assistenza tecnica all’industria di trasformazione oleicola.

Tracciabilità, certificazione e tutela della qualità dell’olio di oliva 
e delle olive da tavola

Progettazione e realizzazione di sistemi di rintraccibilità di filiera certificati.

Realizzazione ed applicazione pratica di sistemi di certificazione volontaria 
della qualità basati su un sistema di analisi del rischio e di punti critici di con-
trollo.

3





Miglioramento dell’impatto ambientale
dell’olivicoltura

Operazioni collettive di mantenimento
degli oliveti ad alto valore ambientale 

ovvero a rischio di abbandono

Operazioni collettive di mantenimento
degli oliveti ad alto valore ambientale 

ovvero a rischio di abbandono



L’attività svolta è consistita nella realizzazione di programmi locali di manu-
tenzione di oliveti ad elevato valore ambientale nella regione Lazio.

L’intervento complessivo ha interessato 17 oliveti dislocati tra 6 Comuni 
della regione, distribuiti tra le province di Roma e Viterbo.

Gli interventi agronomici attuati sono costituiti da potatura di riforma di più 
di tremila piante.

Di seguito alcune foto che testimoniano lo stato di abbandono delle piante 
e del loro recupero.

Dettaglio di sviluppo di succhioni su pianta secolare
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Oliveto dopo dell’intervento di recupero

Oliveto prima dell’intervento di recupero
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Pianta di olivo abbandonata prima dell’intervento di recupero

Pianta di olivo dopo l’intervento di recupero
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Dimostrazione pratica di tecniche
 alternative all’impiego di prodotti chimici 

per la lotta alla mosca dell’olivo

Dimostrazione pratica di tecniche
 alternative all’impiego di prodotti chimici 

per la lotta alla mosca dell’olivo



ACO e il miglioramento della qualità delle produzioni olivicole
L’ACO svolge da anni attività rivolte al miglioramento delle produzioni oli-

vicole ed olearie. Tra gli elementi di tale miglioramento, le attività rivolte al 
controllo dei parassiti dell’olivo hanno ovviamente una notevole importanza. 
L’ACO ha quindi svolto un’attività di divulgazione/dimostrazione su una tecni-
ca alternativa per il controllo della mosca olearia tramite un principio attivo di 
origine naturale, lo spinosad.

Le attività dimostrative sono state supportate dal monitoraggio dell’anda-
mento stagionale della mosca dell’olivo, attraverso rilievi fenologici e di cattu-
ra in campo. Tale attività, svolta presso gli areali dell’Alto Viterbese, della Sabi-
na Reatina e dei Colli Tiburtini, ha previsto l’individuazione di zone omogenee 
dove svolgere il monitoraggio interessando complessivamente 20 oliveti con 
una superficie superiore a 50 Ha. L’attività svolta a cadenza settimanale ha 
previsto la diffusione dei risultati del monitoraggio mediante la stesura di un 
bollettino fitosanitario pubblicato sul sito dell’Associazione ed affisso nei luo-
ghi di maggior rilievo per la divulgazione dell’informazione.

I bollettini complessivamente sono stati 12 interessando un periodo che va 
dalla metà di Luglio fino ai primi giorni di Ottobre.

L’attività di monitoraggio presso gli oliveti individuati hanno previsto:
• posizionamento ad inizio stagione della trappola a feromone del tipo 

Dacotrap, con capsula di feromone Daucus oleae, per la cattura massale 
degli adulti presenti; la capsula di feromone è stata rinnovata a cadenza 
mensile;

• campionamento settimanale di n. 10 drupe per n. 10 piante distribui-
te su tutta superficie aziendale, sfettucciamento ed esame microscopico per 
rilevare la presenza di uova o larve nei diversi stadi di sviluppo e successivo 
calcolo della percentuale di attacco;

• elaborazione dei dati meteorologici relativi all’area di riferimento;
• predisposizione del bollettino settimanale con riferimento alla per-

centuale di attacco riscontrata ed eventuali indicazioni di trattamenti; sua 
pubblicazione sul sito dell’Associazione ACO.

Cos’è lo spinosad
Lo Spinosad è una sostanza di origine naturale, prodotta dalla fermenta-

zione svolta da un batterio attinomicete (Saccharopolyspora spinosa) e dotata 
di capacità di controllo di insetti appartenenti ai Lepidotteri, ai Ditteri, agli Ime-
notteri, ai Sifonatteri, ai Tisanotteri ed ad alcuni Coleotteri. La sostanza risulta 
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poco nociva nei confronti di mammiferi, dei pesci e della fauna selvatica in 
generale. In olivicoltura, il suo ruolo è legato al controllo della mosca olearia 
(Dacus oleae).

Attualmente il prodotto è disponibile in Italia sotto forma di un formulato 
commerciale in cui allo Spinosad vengono aggiunte sostanze appetenti che ne 
favoriscono l’ingestione da parte dell’insetto.

L’utilizzo di spinosad è ammesso (Regolamento CE 404/2008, entrato in 
vigore il 12 maggio 2008) dai programmi di agricoltura biologica (Reg. CE. 
2092/91).

Come funziona
Il prodotto agisce per ingestione, ed è efficace contro gli adulti di mosca 

olearia, sia maschi che femmine. L’esca presente nel formulato attrae gli adul-
ti della mosca verso le parti della chioma trattate; quando la mosca si posa 
sull’oliva trattata, ingerisce il principio attivo (durante l’alimentazione l’insetto 
non ovidepone) e successivamente, circa un’ora dopo, inizia a morire senza 
ovideporre. Per questo motivo è fondamentale la presenza delle esche alimen-
tari nel formulato utilizzato, oltre al principio attivo Spinosad. La presenza di 
esche specifiche per la mosca olearia rende il prodotto pressoché innocuo per 
gli insetti utili.

Come viene utilizzato
Per la natura di prodotto con esca alimentare, il prodotto attira gli insetti 

adulti; non è quindi necessario trattare per intero tutte le piante dell’olive-
to.L’utilizzo consigliato prevede di trattare il 50% delle piante (es. a file alterne) 
irrorando solo una piccola parte della chioma sul lato rivolto verso sud. Per 
l’utilizzo con pompe a spalla è sufficiente produrre un’area trattata di 30 – 40 
cm di diametro, mentre con irroratrici portate si può produrre una “fascia” 
trattata di circa 15 – 20 cm di altezza.

11



In caso di forte infestazione è opportuno trattare anche tutte le piante pre-
senti sul confine dell’appezzamento.

Per le piccole aziende, e trattamento con pompa a spalla, la dose consi-
gliata è di 1–1,2 litri per 4 litri di acqua; tale dose è sufficiente per il tratta-
mento di 1 ha di oliveto.

Per le aziende di dimensioni maggiori, dove il trattamento viene eseguito 
con mezzi meccanici, la dose consigliata è di 1–1,2 litri per 10–15 litri di ac-
qua, sempre per il trattamento di 1 ha di oliveto.

I trattamenti devono avere inizio ai primi voli degli adulti monitorati attra-
verso trappole a feromoni cromotropiche.

L’attività dimostrativa svolta da ACO
L’ACO ha organizzato una giornata informativa e dimostrativa a Tivoli e a 

Montopoli nel mese di giugno 2016.
Nel corso delle giornate dimostrative sono stati presentati i risultati del mo-

nitoraggio della mosca olearia, in appezzamenti specificamente individuati e 
trattati con Spinosad sulla base del protocollo delineato da ACO.

Nel corso delle stesse giornate sono state impartite ai presenti nozioni in 
merito al corretto impiego dello Spinosad.

L’andamento della stagione 2016 - attività di campo
Per lo svolgimento dell’attività dimostrativa in campo sono stati individuati 

complessivamente 3 appezzamenti, così suddivisi:

Comune N. appezzamenti Biologico
Montopoli di Sabina 1 No

Montefiascone 1 Sì
Tivoli 1 No

Areale Colli Tiburtini
L’attività di monitoraggio è cominciata nella terza settimana di luglio e 

precedentemente, in data 5/07/2016, è stato effettuato il posizionamento 
(a sud) delle trappole a feromone con capsula di feromone per la cattu-
ra degli adulti presenti. La capsula è stata sostituita a cadenza mensile. 
Per una delle aziende in località Pomata sono stati scelti due diversi siti 
di campionamento, distanti tra loro, e due diversi sistemi di trattamento, 
uno con metodo adulticida preventivo a base di principio attivo biologico 
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(Spinosad) e l’altro con metodo larvicida curativo con principi attivi previsti 
per la mosca delle olive dal disciplinare di difesa integrata della Regione 
Lazio.  Delle altre 5 aziende in località Pomata, due non hanno mai tratta-
to, due hanno trattato con Spinosad e solo una di queste due ha effettuato 
un trattamento a base di rame (zeteram).

L’attività di monitoraggio climatico ha messo in evidenza un andamen-
to climatico caratterizzato da temperature molto elevate e scarse precipi-
tazioni. Nonostante le condizioni climatiche particolarmente sfavorevoli 
al proliferare della mosca, l’attività di monitoraggio ha messo subito in 
evidenza percentuali di attacco elevate sin dai primi campionamenti e ben 
superiori alle soglie minime di intervento autorizzate dalla normativa, 2% 
per il trattamento adulticida-preventivo con Spinosad e 10-15% per il trat-
tamento larvicida-curativo. Ad eccezione del primo campionamento per 
cui non si è suggerito di trattare, il risultato dei successivi 11 monitoraggi 
ha sempre determinato l’indicazione ad effettuare il trattamento: in loca-
lità Pomata per entrambi i metodi di intervento ed in località Elsa Morante 
solo per il metodo adulticida preventivo, dato che non si è mai verificato 
un attacco superiore al 5%. La presenza della mosca nelle trappole è 
risultata sempre piuttosto bassa, a dimostrazione di un attacco particolar-
mente massivo, mentre si è avuto un aumento significativo nel corso delle 
ultime 4 settimane di monitoraggio.

Areale Alto Viterbese
L’attività di controllo della mosca dell’olivo (Bactrocera oleae) si è concen-

trata nel territorio del comune di Montefiascone. Dai dati rilevati presso gli 
oliveti monitorati si evince che gli attacchi della mosca sono stati non uniformi, 
infatti si nota che alcune zone sono state attaccate meno di altre.

Nonostante le alte temperature superiori ai 32/33 gradi e l’assenza di pre-
cipitazioni, a metà agosto si è avuto un grave attacco sulle cv. precoci (Frantoio 
e Leccino). Il Canino è non è stato interessato in quanto tardivo; le drupe han-
no presentato segni di sofferenza per la siccità e quindi erano poco appetibili.

Gli agricoltori hanno fatto ricorso a tutte le possibilità di lotta: adultici-
da-preventiva e larvicida-curativa.     

A settembre e ottobre anche il canino ha subito danni. Anche in questo 
caso la mosca ha attaccato si può dire a macchia di leopardo.

 
Areale Sabina Reatina

La prova ha avuto inizio presso l’Azienda Dimostrativa di ARSIAL di Mon-
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topoli di Sabina il 6 luglio attraverso il posizionamento delle 3 trap-test, il 
27 luglio si è effettuato il primo trattamento ripetuto il 28 per un improvviso 
temporale.

Gli ultimi giorni di agosto e il primo di settembre sono stati caratterizzati 
da violenti temporali con relativo abbassamento delle temperature tant’è che 
il giorno 5 settembre si è ricorso all’applicazione del 5° trattamento con esca 
Spinosad, il 7 settembre si è sostituita la capsula ormonale in tutte le trap-test. 
Le continue piogge ( aumento delle infestazione) hanno permesso di effettuare 
il VI° trattamento con Spinosad il 20 settembre.

Per quanto riguarda la parcella trattata con Dimetoato, l’infestazione attiva 
non ha mai superato la soglia di intervento (9%).

Visto le continue variazioni climatiche e l’aumento delle catture si sono 
anticipate le operazioni di raccolta che è avvenuta il 10/10/16.

L’attività di prelievo campioni e relativo sfettucciamento delle drupe hanno 
permesso di redigere e diffondere 13  bollettini settimanali di avvertimento.

Pro e contro dello Spinosad

I principali vantaggi dello Spinosad
• Compatibile con i programmi di agricoltura biologica.
• Velocità nei trattamenti
• Ridotto consumo di acqua
• Rispetto della fauna selvatica e dell’ambiente
• Non è dannoso per chi effettua il trattamento (prodotto non classificato)
• Ridotto periodo di carenza (7 giorni)
• Il trattamento può essere effettuato senza mezzi meccanici 
    (pompa a spalla)

I principali svantaggi dello Spinosad
• Maggiore frequenza dei trattamenti (intervallo tra i trattamenti
    8-10 giorni, massimo 14)
• Dilavabilità dell’esca in caso di pioggia

Strategie di impiego
Nelle aziende in regime di agricoltura biologica costituisce sicuramente, 

da solo, un presidio importante ed alternativo al rame o ad altri insetticidi 
ammessi contro la mosca delle olive.

14



Anche nelle aziende in regime di agricoltura convenzionale, può essere 
usato con due possibili diverse strategie:

• nelle fasi iniziali della stagione, ritardando o eliminando del tutto la 
necessità di ricorso a prodotti convenzionali;
• a fine stagione, qualora si rendano necessari trattamenti “di emergen-
za” in prossimità dell’epoca di raccolta.
L’impiego di spinosad richiede comunque una particolare attenzione dell’o-

livicoltore nel monitoraggio dell’andamento di infestazione della mosca al fine 
di procedere a trattamenti nel momento opportuno senza vanificare quindi 
l’efficacia del prodotto. L’attività di monitoraggio deve essere quindi supporta-
ta dall’utilizzo di trappole a feromoni, dallo sfettucciamento delle olive e dallo 
studio dell’andamento meteo.

Quanto costa trattare con spinosad?

Dotazione e mezzi tecnici utilizzati i trattamenti
• Trap-test
• Pompa a spalla (10 litri)
• Prodotto a base di spinosad (confezione da 5 litri) 
• 4-6 litri di acqua/ha con una dose di 1- 1,5  di prodotto

Tab.2 Costo di esecuzione per ettaro del trattamento a base di spinosad

Voce di spesa Costo unitario €/ha
Trattamenti 
successivi

Trap test con 2 feromoni 13,00 13,00 -
Pompa a spalla 50,00 1,25* 1,25
Spinosad 100-110,00 €/conf. 30,00 30,00
Acqua (4-6 litri) - - -

Manodopera (2hh/ha) 8,00 16,00 16,00
Totale 60,25 47,25

I prezzi sono a lordo dell’IVA.
* Si è stimata una durata economica di 10 anni ed un suo utilizzo su una 

superficie di 4 ha.
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Miglioramento della competitività 
dell’olivicoltura attraverso la modernizzazione

Iniziative di formazione e comunicazioneIniziative di formazione e comunicazione



Sono stati organizzati incontri informativi e divulgativi sulle buone pratiche 
agricole per l’olivicoltura. In particolare:

• 1 corso di formazione rivolto agli operatori della filiera e consumatori;
• 4 giornate dimostrative sulla trasformazione delle olive rivolte agli stu-
denti delle scuole elementari;
• 3 prove dimostrative di assaggio dell’olio extravergine di oliva rivolte ai 
consumatori.

Per il corso di formazione, l’attività è stata incentrata sulla difesa fitosani-
taria finalizzata ad un sistema di coltivazione a basso impatto ambientale e 
rispettoso della sicurezza e salute dell’operatore agricolo e di conseguenza 
anche del consumatore finale. Nel corso della stagione sono stati svolti quindi 
interventi formativi teorico - pratici in cui i partecipanti hanno potuto sia ac-
quisire elementi nozionistici tramite lezioni frontali, sia verificare la pratica di 
campo relativa alle stesse nozioni. Il calendario delle lezioni è stato pianificato 
in modo da seguire l’andamento della stagione produttiva, consentendo l’im-
mediato riscontro in campo delle nozioni acquisite. I quatto incontri si sono te-
nuti presso il comune di Viterbo. Si è riscontrata una partecipazione di almeno 
10 partecipanti per ciascun incontro della durata di due ore.

Le giornate dimostrative hanno, invece, coin-
volto quattro istituti scolastici attraverso la visita 
presso due frantoi dislocati nel Comuni di Tivoli e 
Montefiascone, illustrandone il processo produttivo 
dell’olio.

In occasione degli incontri sull’assaggio dell’o-
lio, sono state presentate le caratteristiche chimico-
organolettiche dell’olio extravergine di oliva al cui 
termine i consumatori sono stati guidati in prove di 
assaggio degli oli prodotti dagli olivicoltori asso-
ciati all’ACO.
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Miglioramento della qualità della produzione 
di olio d’oliva e delle olive da tavola

Assistenza tecnica
all’industria di trasformazione oleicola

Assistenza tecnica
all’industria di trasformazione oleicola



L’attività di assistenza tecnica è stata finalizzata alla razionalizzazione della 
fase di trasformazione e conservazione dell’olio prodotto.

L’attività è stata svolta mediante visite presso n. 2 strutture di trasformazio-
ne nel corso delle quali sono state fornite agli operatori della filiera informa-
zioni generali sulle problematiche specifiche inerenti lo stoccaggio delle olive 
in frantoio, la loro trasformazione, nonché il magazzinaggio degli oli prodotti.

Oggetto dell’azione di assistenza tecnica è stato il controllo di qualità di 
tutto il processo di estrazione avvalendosi anche dell’ausilio di kit portatili di 
analisi della acidità e dei perossidi dell’olio. L’attività ha coinvolto frantoi di-
slocati nei comuni di Roccamassima e Montefiascone.

A supporto è stata redatta una scheda sintetica, riportata di seguito, che 
sintetizza i principali elementi di verifica e di controllo evidenziati nel corso 
dell’attività.

Fase: lavaggio delle olive
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SCHEDA TECNICA
QUALITA’ DELL’OLIO VERGINE DI OLIVA IN FRANTOIO

NELLE FASI DI ESTRAZIONE E CONSERVAZIONE

FASE: ESTRAZIONE

Sotto fase: conservazione delle olive

Principali obiettivi e considerazioni generali
• Prevenzione dei difetti sensoriali codificati dal Reg. 2568/91 (avvinato, 
riscaldo, muffa).
• Contenimento acidità dell’olio

Principali elementi e parametri da controllare
Temperatura: se elevata accelera i processi di deterioramento
Durata: la conservazione dovrebbe essere evitata. Tempo massimo di con-
servazione: 24 ore
Modalità di conservazione: graticci o, più propriamente, in pallet forati o in 
cassette forate e su strato sottile massimo 20-30 cm.

Sotto fase: defogliatura e lavaggio delle olive

Principali obiettivi e considerazioni generali
• Ottimizzazione delle caratteristiche organolettiche dell’olio
• Prevenzione dei difetti sensoriali (terra)

Principali elementi e parametri da controllare
Rimozione delle foglie: le foglie non apportano alcuna caratteristica posi-
tiva agli oli
Qualità dell’acqua utilizzata per il lavaggio: sostituire frequentemente l’ac-
qua di lavaggio. Se possibile effettuare un ultimo risciacquo con acqua 
potabile

Sotto fase: frangitura

Principali obiettivi
• Ottimizzazione della resa quantitativa della molitura
• Esaltazione delle componenti aromatiche e salutistiche dell’olio
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• Controllo della composizione fenolica dell’olio prodotto

Principali elementi e parametri da controllare
Denocciolatura: determina genericamente il miglioramento della compo-
nente fenolica e delle caratteristiche aromatiche sensoriali dell’olio e la 
stabilità nel tempo delle stesse. Va a scapito delle rese di estrazione. Rende 
possibili altri utilizzi per le sanse (es. zootecnico).
Temperatura di frangitura: il contenuto fenolico quantitativo e qualitativo 
degli oli di risulta raggiunge un valore elevato alla temperatura di 10°C. Le 
basse temperature penalizzano però le componenti volatili più importanti 
(aromi).
Frangitura differenziata: il processo di frangitura ottimale deve comportare 
un processo di degradazione dei tessuti del frutto, molto marcato nei con-
fronti dell’epicarpo e del mesocarpo (polpa e parte legnosa del nocciolo), 
per favorire la liberazione dell’olio e dei pigmenti della buccia, mentre 
l’impatto sulla mandorla dovrebbe essere più limitato. È possibile un mag-
gior controllo di questo parametro tramite l’utilizzo di frangitori di nuova 
concezione quali i frangitori a coltelli, a denti ed il frangitore a mar telli a 
doppia griglia. L’utilizzo delle macine a ruote consentiva un buon controllo 
in questo senso.
Il sistema di frangitura deve essere adattato alla tipologia di olive presenti 
nella zona di lavorazione ed al tipo di olio che si vuole produrre.

Sotto fase: gramolatura

Principali obiettivi e considerazioni generali
• Ottimizzare la resa quantitativa dell’estrazione
• Ottimizzare la composizione fenolica ed aromatica dell’olio prodotto

Principali elementi e parametri da controllare
Non c’è significativa dif ferenza, a livello di qualità di olio prodotto, tra una 
gramola piena e chiusa ed una sotto azoto. Le gramole chiuse, attraverso 
la regolazione del tempo di gramolatura e presenza di ossigeno consento-
no un controllo superiore della semplice temperatura sul contenuto polife-
nolico e carica aromatica.

Temperatura, durata, condizioni di aerazione della pasta
La temperatura va regolata in funzione della partita di olive da lavorare. II 
limite di 27 °C potrebbe essere una temperatura anche troppo elevata per 
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determinate cultivar, in certe annate in uno stadio di maturazione avan-
zato. L’incremento della temperatura ed il prolungamento della fase di 
gramolatura determinano, nelle gramolatrici tradizionali, ossia aperte, un 
abbattimento della concentrazione in sostanze fenoliche ed una riduzione 
del contenuto in aromi dell’olio.
Per gli impianti aperti (gramolatura in presenza di ossigeno), più alta sarà 
la temperatura di lavoro e più bassa sarà la concentrazione fenolica degli 
oli ottenuti.
Al contrario, quando l’ossigeno è fattore limitante (es. gramolatrice a te-
nuta di gas o riempita con gas inerte) il contenuto fenolico potrebbe essere 
maggiore negli oli ottenuti a temperature più elevate.
Processi di gramolatura condotti a temperature superiori a 27°C–29°C si 
traducono però in ogni caso in una perdita aromatica complessiva degli oli.
Le condizioni della gramolatura influenzano i processi chimici responsabili 
dell’intensità delle note aromatiche quali erba tagliata e floreale. Tali pro-
cessi hanno temperature ottimali comprese tra i 15°C ed i 25°C, mentre la 
loro efficienza nella produzione aromatica si riduce sopra ai 30°C. Processi 
di gramolatura condotti a temperature superori a 27°C–29°C si traducono 
in una perdita aromatica complessiva degli oli.

Sotto fase: estrazione vera e propria

Principali obiettivi e considerazioni generali
Ottimizzare la resa quantitativa dell’estrazione.
Ridurre la perdita a carico della componente fenolica e volatile (aromatica) 
dell’olio.
Ridurre la quantità di prodotti di scarto, migliorandone allo stesso tempo le 
caratteristiche in vista di possibili utilizzi agronomici o tecnologici.

Principali elementi e parametri da controllare
Quantità di acqua usata nel sistema: provoca il dilavamento della compo-
nente fenolica. Comporta una maggior quantità di reflui da smaltire.
Temperatura di lavoro: accelera i processi di degradazione della compo-
nente aromatica e fenolica.

Tecnologia di estrazione
A due fasi (centrifuga integrale): non c’è apporto di acqua esterna. Permet-
te quindi di conservare una maggior quantità di composti fenolici nell’olio.
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A tre fasi: preferire il sistema a ridotta diluizione. Consente di modulare la 
quantità di acqua necessaria ad ottimizzare l’olio dal punto di vista qua-
litativo e quantitativo sulla base delle diverse esigenze che possono verifi-
carsi nel corso della campagna e nelle varie realtà territoriali che possono 
condizionare l’umidità delle olive in virtù del loro stato di maturazione e 
conservazione.

FASE: CONSERVAZIONE E CONFEZIONAMENTO

Sotto fase: conservazione e confezionamento dell’olio

Principali obiettivi e considerazioni generali
Mantenere il più a lungo possibile invariate le qualità organolettiche e sa-
lutistiche dell’olio.

Principali elementi e parametri da controllare
Limpidezza e filtraggio preliminare dell’olio da conservare: negli oli torbidi 
sono accelerate le modificazione sia delle condizioni di stabilità dell’olio 
che delle sue proprietà sensoriali. In particolare è accelerata la degrada-
zione di composti chimici derivati dall’oleuropeina che determinano le note 
di amaro e pungente nell’olio. Gli oli torbidi tendono quindi a perdere più 
rapidamente queste note sensoriali.
Temperatura: le temperature di stoccaggio degli oli devono essere mante-
nute tra i 12°C e i 15°C. Temperature più elevate accelerano ulteriormente 
i processi di degradazione.
Conservazione e confezionamento: preferire vetri scuri per le bottiglie e uti-
lizzo di gas inerti in fase di imbottigliamento, in modo da ridurre i fenomeni 
di degradazione ossidativi, catalizzati dalla luce e dall’ossigeno.
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Tracciabilità, certificazione e tutela della qualità
dell’olio di oliva e delle olive da tavola

Progettazione e realizzazione di sistemi
di rintraccibilità di filiera certificati

Realizzazione ed applicazione pratica
di sistemi di certificazione volontaria 

della qualità basati su un sistema di analisi 
del rischio e di punti critici di controllo

Progettazione e realizzazione di sistemi
di rintraccibilità di filiera certificati

Realizzazione ed applicazione pratica
di sistemi di certificazione volontaria 

della qualità basati su un sistema di analisi 



Le attività relative alla Rintracciabilità e alla relativa Certificazione dell’olio 
di oliva previste dal Progetto per la seconda annualità hanno riguardato:

• la progettazione e la realizzazione del sistema di rintracciabilità di filiera 
certificato, si è predisposto l’intero set documentale a supporto del Sistema 
di rintracciabilità di filiera di ACO, comprensivo anche della gestione dei 
flussi informativi di filiera e delle corrette modalità di utilizzo del Sistema 
informativo a supporto dello stesso per le registrazioni dei dati.
Contemporaneamente, e continuativamente nel tempo, sono stati istruiti gli 
operatori affinché adottassero i comportamenti e le modalità operative di 
registrazione previste dal Sistema di rintracciabilità di filiera di ACO;
• la realizzazione ed applicazione pratica di un sistema di certificazione 
volontario della qualità basato su un sistema di analisi del rischio e pun-
ti critici di controllo, in questa seconda annualità, a seguito dell’analisi 
del rischio, si è predisposto il set documentale, disciplinare e modulare, 
descrittivo della produzione di “Olio extra vergine di oliva monovarietale 
Canino”. Contemporaneamente si è completato lo sviluppo e il test delle 
funzioni introdotte nel Sistema informativo elettronico così da supportare 
con evidenze oggettive gli adempimenti previsti dal set “regolamentare” e 
quindi la filiera coinvolta in tale produzione, la Cooperative Le Mosse di 
Montefiascone, è stata affiancata in formazione ed assistenza operativa sul 
campo, per assicurare la massima comprensione possibile del Sistema di 
Garanzia dell’olio Monovarietale Canino;
• entrambi i Sistemi di garanzia, rintracciabilità di filiera e monocultivar 
Canino, trascorsi i primi mesi di assestamento delle attività previste da 
entrambe le misure, è stato avviato il ciclo di Verifiche Ispettive Interne su 
tutti e due i Sistemi di Garanzia realizzati, rintracciabilità di filiera e mono-
varietale Canino.
Durante le Verifiche Ispettive Interne, tra le varie attività, sono stati condotti, 
tra l’altro, sia i test di rintracciabilità del prodotto da valle a monte e vice-
versa, sia la correttezza dei bilanci di massa.

Infine, per entrambi i Sistemi, è stato avviato e concluso l’iter per la certi-
ficazione:

• per il Sistema di rintracciabilità di filiera di ACO, con il coinvolgimento, 
oltre che di ACO in qualità di soggetto capofiliera, anche delle filiere ri-
conducibili alle strutture di trasformazione della Cooperativa Le Mosse di 
Montefiascone (VT) e dell’azienda agricola Oscar di Rocca Massima (LT) 
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ed una cinquantina di aziende agricole fornitrici afferenti le due strutture 
medesime;
• per il “Disciplinare tecnico di produzione dell’olio extravergine di oliva 
monovarietale Canino” che ha visto il coinvolgimento, oltre che di ACO in 
qualità di soggetto capofiliera, anche della filiera riconducibile alla Coo-
perativa Le Mosse di Montefiascone (VT) e 16 aziende agricole produttrici 
di olive.
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