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' Associazione Cooperativa Olivicola (ACO) ha come finalitd istituzionali
la tutela, la valorizzazione, la produzione e la commercializzazione del-
I'olio e delle olive da tavola prodotti dai Soci, in armonia con gli indirizzi
della politica comunitaria, nazionale e regionale.

E rappresentata da circa 4.000 soci, dislocati in particolare nel Lazio,
anche se & un’Associazione a carattere interregionale.

Sul percorso gid avviato da tempo, I'’ACO porta avanti il proprio pro-
gramma di attivita finalizzato al perseguimento dell’ obiettivo della qualita
dell'olio d’oliva offrendo assistenza ad alcuni frantoi del territorio regio-
nale.

Dal programma non & mancato neppure il recupero di oliveti abbando-
nati, I'elaborazione di un disciplinare sulla buona pratica agricola in oli-
vicoltura adattato alle condizioni locali,

La diffusione della tecnica alternativa per il controllo della mosca del-
olivo con insetticida naturale ed infine, I'organizzazione di dimostrazioni
ol fticida naturale ed infine, I'org di dimost
pratiche relative al restauro di olivi ultracentenari.

L' Associazione sta rafforzando il proprio ruolo di assistenza agli agri-
coltori soci, coprendo tutti i possibili ambiti di attivita dei produttori asso-
ciati, non solo nel campo preftamente agricolo, ma anche in quello della
convivenza sociale.

I’ Amministratore Unico
Paolo Cipriani



Miglioramento dell’impatto ambientale dell’olivicoltura
9 P

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

Dimostrazione pratica di tecniche alternative all'impiego di prodotti chi-

mici per la lotta alla mosca dell’olivo e progetti di osservazione dell'an-
damento stagionale

Miglioramento della competitivita dell'olivicoltura attraver-
so la modernizzazione

Iniziative di formazione e comunicazione

Miglioramento della qualita della produzione dell'olio di
oliva e delle olive da tavola

Assistenza tecnica all'industria di trasformazione oleicola
Tracciabilita, certificazione e tutela della qualita dell'olio di
oliva e delle olive da tavola

Progettazione e realizzazione di sistemi di rintraccibilita di filiera certificati
Realizzazione ed applicazione pratica di sistemi di certificazione volon-

taria della qualita basati su un sistema di analisi del rischio e di punti
critici di controllo
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Miglioramento dell’impatto ambientale
dell’olivicoltura




Lattivita svolta & consistita nella realizzazione di programmi locali di
manutenzione di oliveti ad elevato valore ambientale nella regione Lazio.
Lintervento complessivo ha interessato 27 oliveti dislocati tra 8 Comuni
della regione, distribuiti tra le province di Roma e Viterbo.

Gli interventi agronomici attuati sono costituiti da potatura di riforma
di piv 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



Oliveto dopo I'intervento di recupero



Pianta di olivo dopo I'intervento di recupero
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ACO e il miglioramento della qualita delle produzioni olivicole
LACO svolge da anni attivita rivolte al miglioramento delle produzioni
olivicole ed olearie. Tra gli elementi di tale miglioramento, le attivita
rivolte al controllo dei parassiti dell’olivo hanno ovviamente una notevo-
le importanza. LACO ha quindi svolto un’attivita di divulgazione/dimo-
strazione su una tecnica alternativa per il controllo della mosca olearia
tramite un principio attivo di origine naturale, lo spinosad.
Le aftivitd dimostrative sono state supportate dal monitoraggio dellanda-
mento stagionale della mosca dell'olivo, attraverso rilievi fenologici e di cat-
tura in campo. Tale attivitd, svolta presso gli areali dellAlto Viterbese, della
Sabina Reatina e dei Colli Tiburtini, ha previsto l'individuazione di zone omo-
genee dove svolgere il monitoraggio interessando complessivamente 20 oli-
veti con una superficie superiore a 50 Ha. L'attivita svolta a cadenza settima-
nale ha previsto la diffusione dei risultati del monitoraggio mediante la ste-
sura di un bollettino fitosanitario pubblicato sul sito dellAssociazione ed affis-
so nei luoghi di maggior rilievo per la divulgazione dellinformazione.

| bollettini complessivamente sono stati 12 interessando un periodo che va dalla

meta di Luglio fino ai primi giorni di Ottobre.

L'attivitd di monitoraggio presso gli oliveti individuati hanno previsto:

- posizionamento ad inizio stagione della trappola a feromone del fipo
Dacotrap, con capsula di feromone Daucus oleae, per la cattura massale degli
adulti presenti; la capsula di feromone & stata rinnovata a cadenza mensile;

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

- elaborazione dei dati meteorologici relativi allarea di riferimento;

- predisposizione del bollettino settimanale con riferimento alla percentuale di
attacco riscontrata ed eventuali indicazioni di frattamenti; sua pubblicazione
sul sito dell Associazione ACO.

Cos’é lo spinosad

Lo Spinosad & una sostanza di origine naturale, prodotta dalla fermen-
tazione svolta da un batterio attinomicete (Saccharopolyspora spinosa)
e dotata di capacita di controllo di insetti appartenenti ai Lepidotteri, ai
Ditteri, agli Imenotteri, ai Sifonatteri, ai Tisanotteri ed ad alcuni
Coleotteri. La sostanza risulta poco nociva nei confronti di mammiferi,



dei pesci e della fauna selvatica in generale. In olivicoltura, il suo ruolo
¢ legato al controllo della mosca olearia (Dacus oleae).

Attualmente il prodotto & disponibile in ltalia sotto forma di un formu-
loto commerciale in cui allo Spinosad vengono aggiunte sostanze
appetenti che ne favoriscono l'ingestione da parte dell'insetto.

L'utilizzo di spinosad & 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 & efficace contro gli adulti di mosca
olearia, sia maschi che femmine. L'esca presente nel formulato attrae gli
adulti della mosca verso le parti della chioma trattate; quando la mosca
si posa sull'oliva trattata, ingerisce il principio attivo (durante l'alimenta-
zione l'insetto non ovidepone) e successivamente, circa un'ora dopo, ini-
zia a morire senza ovideporre. Per questo motivo & fondamentale la pre-
senza delle esche alimentari 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 inset-
ti adulti; non & quindi necessario trattare per intero tutte le piante del-
I'oliveto. 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 ['utilizzo con pompe a spalla & sufficiente produrre
un'area trattata di 30 — 40 cm di diametro, mentre con irroratrici portate
si pud produrre una “fascia” trattata di circa 15 — 20 cm di altezza.

Altezza: 15 - 20 cm Diametro: 30 - 40 cm



In caso di forte infestazione & opportuno trattare anche tutte le pian-
te presenti sul confine dell'appezzamento.

Per le piccole aziende, e trattamento con pompa a spalla, la dose
consigliata & di 1 — 1,2 litri per 4 litri di acqua; tale dose & sufficiente
per il trattamento di 1 ha di oliveto.

Per le aziende di dimensioni maggiori, dove il trattamento viene ese-
guito con mezzi meccanici, la dose consigliata & di 1 - 1,2 litri per 10
- 15 litri di acqua, sempre per il trattamento di 1 ha di oliveto.

| trattamenti devono avere inizio ai primi voli degli adulti monitorati
attraverso trappole a feromoni cromotropiche.

L'attivita dimostrativa svolta da ACO

LACO ha organizzato una giornata informativa e dimostrativa a Tivoli
nel mese di giugno 2015.

Nel corso della giornata dimostrativa sono stati presentati i risultati del
monitoraggio della mosca olearia, in appezzamenti specificamente indi-
viduati e trattati con Spinosad sulla base del protocollo delineato da ACO.

Nel corso della stessa giornata sono state impartite ai presenti nozioni
in merito al corretto impiego dello Spinosad.

L’andamento della stagione 2015 - attivita di campo

Per lo svolgimento dell’attivita dimostrativa in campo sono stati indivi-
duati complessivamente 3 appezzamenti, cosi suddivisi:

Comune N. appezzamenti Biologico
Montopoli di Sabina 1 No
Montefiascone 1 Si
Tivoli 1 No

Areale Colli Tiburtini

Le attivita di progetto hanno riguardato il monitoraggio, durante la sta-
gione olivicola, dell'andamento dell'attacco della mosca in un campione
di n. 10 aziende produttrici del territorio del Comune di Tivoli (Roma). Il
monitoraggio & stato condotto a partire dalla seconda settimana di luglio
2015 e si & concluso a meta ottobre 2015. Le attivitd di monitoraggio sta-
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gionale hanno evidenziato un andamento climatico particolarmente ano-
malo dato il perdurare di alte temperature, oltre la media per la stagione.
Scarsissime sono state le precipitazioni.

Relativamente all'andamento della presenza della mosca, che come
noto & strettamente condizionato dalle condizioni climatiche, si pud affer-
mare come la stagione 2015 sia stata particolarmente sfavorevole alla
proliferazione del parassita. La presenza ridotta (dalle trappole di cattura
massale) e la scarsa ovideposizione all'interno delle drupe & stata presso-
ché costante per tutta la stagione.

La soglia di intervento (2% di attacco) per il trattamento adulticida-pre-
ventivo a base di principio attivo biologico (Spinosad) & stata raggiunta 4
volte (prima ed ultima settimana di agosto, metd e fine settembre) quando
le temperature hanno subito un leggero abbassamento. Il grado di attacco
& sempre comunque stato contenuto nel corso di tutta la stagione.

Areale Alto Viterbese

Lattivita si & svolta nei territori di Montefiascone e Villa San Giovanni
in Tuscia.

La stagione olivicola 2015 nella provincia di Viterbo & stata caratteriz-
zata da un clima estivo torrido, con temperature abbastanza elevate e
assenza di precipitazioni. Condizioni queste che hanno impedito il “nor-
male” decorso riproduttivo della mosca dell’olivo. Come risulta dai dati
del monitoraggio eseguito presso nove oliveti, i danni causati dalla mosca
sono stati praticamente nulli fino agli ultimi giorni di agosto, quando le
condizioni climatiche sono cambiate con abbassamento della temperatura
e qualche precipitazione, ma solo temporaneamente in quanto sono stati
consigliati solo trattamenti adulticidi. | danni rilevati sono risultati sotto la
soglia di infervento, probabilmente perché le condizioni delle settimane
precedenti avevano influito anche sul numero dell’insetto adulto.

Soltanto dall’'ultima decade di settembre si & avuto un aumento delle
punture tale da indicare, per chi lo volesse, di effettuare trattamenti larvi-
cidi, consigliando comunque di tenere conto del tempo di carenza in
quanto, essendo la stagione molto anticipata, anche il periodo della rac-
colta delle olive & stato notevolmente anticipato.

Areale Sabina Reatina
L'abbassamento delle temperature e violenti temporali avvenuti nell’ul-
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tima settimana di luglio hanno consentito alla mosca una prima deposi-
zione sulle varietd di olive da mensa e pertanto il 31 luglio si & effettuato
il primo trattamento con Spinosad.

Nel mese di settembre D I'andlisi delle drupe hanno evidenziato depo-
sizioni fertili richiedendo quindi altri due trattamenti con spinosad.

Nel mese di ottobre sono stati effettuati 2 rilievi con relativi prelievo di
campioni e visto le condizioni climatiche favorevoli allo sviluppo della
mosca si sono anticipate le operazioni di raccolta che hanno avuto inizio
il giorno 12 ottobre.

Lattivita di prelievo campioni e relativo sfettucciamento delle drupe
hanno permesso di redigere e diffondere 12 bollettini settimanali di
avvertimenfo.

Pro e contro dello Spinosad

| principali vantaggi dello Spinosad

*  Compatibile con i programmi di agricoltura biologica.

* Velocita nei trattamenti

* Ridotto consumo di acqua

* Rispetto della fauna selvatica e dellambiente

* Non & dannoso per chi effettua il trattamento (prodotto non
classificato)

* Ridotto periodo di carenza (7 giorni)

* [l trattamento puo essere effettuato senza mezzi meccanici
(pompa a spalla)

| principali svantaggi dello Spinosad

*  Maggiore frequenza dei trattamenti (intervallo tra i trattamenti
8-10 giorni, massimo 14)

* Dilavabilita dell'esca in caso di pioggia

Strategie di impiego

Nelle aziende in regime di agricoltura biologica costituisce sicuramen-
te, da solo, un presidio importante ed alternativo al rame o ad altri
insetticidi ammessi contro la mosca delle olive.

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

* nelle fasi iniziali della stagione, ritardando o eliminando del tutto
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la necessita di ricorso a prodotti convenzionali;

* a fine stagione, qualora si rendano necessari trattamenti “di emer-
genza” in prossimita dell'epoca di raccolta.

Limpiego di spinosad richiede comunque una particolare attenzione

dell’olivicoltore nel monitoraggio dell’andamento di infestazione della

mosca al fine di procedere a trattamenti nel momento opportuno senza

vanificare quindi I'efficacia del prodotto. L'attivitd di monitoraggio deve

essere quindi supportata dall’utilizzo di trappole a feromoni, dallo sfet-

tucciomento delle olive e dallo studio dell’andamento meteo.

Quanto costa trattare con spinosad?

Dotazione e mezzi tecnici utilizzati i trattamenti

e Trap-test

*  Pompa a spalla (10 litri)

* Prodotto a base di spinosad (confezione da 5 litri)

e 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 Trattamfen.tl
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

| prezzi sono a lordo dell'lVA
* Si & stimata una durata economica di 10 anni ed un suo utilizzo
su una superficie di 4 ha.
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Sono stati organizzati incontri informativi e divulgativi sulle buone pra-
tiche agricole per |'olivicoltura. In particolare:

- 1 corso di formazione rivolto agli operatori della filiera e consumatori;

- 4 giornate dimostrative sulla trasformazione delle olive rivolte agli
studenti delle scuole elementari;

- 3 prove dimostrative di assaggio dell’olio extravergine di oliva rivolte
ai consumatori.

Per il corso di formazione, |'attivita & stata incen-

it . trata sulla difesa fitosanitaria finalizzata ad un

sistema di coltivazione a basso impatto ambientale

PROBLEMI
CoN LA MOSCA PELLOLNG? ¢ rispettoso della sicurezza e salute dell’operatore
emsEmIEIES e ggricolo e di conseguenza anche del consumatore
T finale. Nel corso della stagione sono stati svolti
¢ o quindi interventi formativi teorico - pratici in cui i
T partecipanti hanno potuto sia acquisire elementi
mrmsscimgessl.  nozionistici tramite lezioni frontali, sia verificare la
EEmswEEe= pratica di campo relativa alle stesse nozioni. |l

o calendario delle lezioni & stato pianificato in modo

da seguire I'andamento della stagione produttiva,
consentendo I'immediato riscontro in campo delle nozioni acquisite. |
quatto incontri si sono tenuti presso il comune di Tivoli (RM). Si & riscon-
trata una partecipazione di almeno 10 partecipanti per ciascun incontro
della durata di due ore.

Le giornate dimostrative hanno, Invece, coinvolto

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'olio,

sono state presentate le caratteristiche chimico-

Wi organo|eh‘iche dell’olio extravergine di oliva al cui
fermine i consumatori sono stati guidati in prove di

B ossoggio degli oli prodotti dagli olivicoltori associati

T T cedgo
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Lattivita di assistenza tecnica & stata finalizzata alla razionalizzazione
della fase di trasformazione e conservazione dell’olio prodotto.

Lattivita & stata svolta mediante visite presso n. 2 strutture di trasforma-
zione nel corso delle quali sono state fornite agli operatori della filiera
informazioni 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 & stato il controllo di qualita
di tutto il processo di estrazione avvalendosi anche dell’ausilio di kit por-
tatili di analisi della acidita e dei perossidi dell’olio. Lattivita ha coinvolto
frantoi dislocati nei comuni di Roccamassima e Montefiascone.

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

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

Principali obiettivi e considerazioni generali
- Prevenzione dei difetti sensoriali codificati dal Reg. 2568/91 (avvi-
nato, riscaldo, muffa).
- Contenimento acidita 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
conservazione: 24 ore

Modalité di conservazione: graticci o, pit propriamente, in pallet forati
o in cassette forate e su strato sottile massimo 20-30 cm.

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
positiva agli oli

Qualita dell’acqua utilizzata per il lavaggio: sostituire frequentemente
I'acqua di lavaggio. Se possibile effettuare un ultimo risciacquo con
acqua potabile

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

Principali elementi e parametri da controllare

Denocciolatura: determina genericamente il miglioramento della com-
ponente fenolica e delle caratteristiche aromatiche sensoriali dell’olio e
la stabilita 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 qualita-
tivo degli oli di risulta raggiunge un valore elevato alla temperatura di
10°C. Le basse temperature penalizzano perd le componenti volatili
piU importanti (aromi).

Frangitura differenziata: il processo di frangitura ottimale deve com-
portare un processo di degradazione dei tessuti del frutto, molto mar-
cato nei confronti dell’epicarpo e del mesocarpo (polpa e parte legno-
sa del nocciolo), per favorire la liberazione dell’'clio e dei pigmenti
della buccia, mentre I'impatto sulla mandorla dovrebbe essere piv limi-
tato. E possibile un maggior controllo di questo parametro tramite |'uti-
lizzo di frangitori di nuova concezione quali i frangitori a coltelli, a
denti ed il frangitore a martelli a doppia griglia. Lutilizzo delle macine
a ruote consentiva un buon controllo in questo senso.

II sistema di frangitura deve essere adattato alla tipologia di olive pre-
senti nella zona di lavorazione ed al tipo di olio che si vuole produrre.

Principali obiettivi e considerazioni generali

- Oftimizzare la resa quantitativa dell’estrazione
- Ottimizzare la composizione fenolica ed aromatica dell’olio prodotto

Principali elementi e parametri da controllare
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Non c¢’¢ significativa differenza, a livello di qualita 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 ossi-
geno consentono un controllo superiore della semplice temperatura sul
contenuto polifenolico e carica aromatica.



Temperatura, durata, condizioni di aerazione della pasta
La temperatura va regolata in funzione della partita di olive da lavo-
rare. Il limite di 27 °C potrebbe essere una temperatura anche troppo
elevata per determinate cultivar, in certe annate in uno stadio di matu-
razione avanzato. L'incremento della temperatura ed il prolungamento
della fase di gramolatura determinano, nelle gramolatrici tradizionali,
ossia aperte, un abbattimento della concentrazione in sostanze fenoli-
che ed una riduzione del contenuto in aromi dell’olio.
Per gli impianti aperti (gramolatura in presenza di ossigeno), piv alta
sard la temperatura di lavoro e pit bassa sard la concentrazione feno-
lica degli oli ottenuti.
Al contrario, quando |'ossigeno & fattore limitante (es. gramolatrice a
tenuta di gas o riempita con gas inerte) il contenuto fenolico potrebbe
essere maggiore negli oli ottenuti a temperature piv elevate.
Processi di gramolatura condotti a temperature superiori a 27°C -
29°C si traducono pero in ogni caso in una perdita aromatica com-
plessiva degli oli.
Le condizioni della gramolatura influenzano i processi chimici respon-
sabili dell'intensita delle note aromatiche quali erba tagliata e floredle.
Tali processi hanno temperature oftimali 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 superiori a 27°C
- 29°C si traducono in una perdita aromatica complessiva degli oli.

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

Principali elementi e parametri da controllare
Quantita di acqua usata nel sistema: provoca il dilavamento della com-
ponente fenolica. Comporta una maggior quantita di reflui da smaltire.

Temperatura di lavoro: accelera i processi di degradazione della com-
ponente aromatica e fenolica.
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Tecnologia di estrazione

A due fasi (centrifuga integrale): non ¢’é apporto di acqua esterna.
Permette quindi di conservare una maggior quantita di composti feno-
lici nell’olio.

A tre fasi: preferire il sistema a ridotta dilvizione. Consente di modula-
re la quantitd di acqua necessaria ad ottimizzare I'olio dal punto di
vista qualitativo e quantitativo sulla base delle diverse esigenze che
possono verificarsi nel corso della campagna e nelle varie realta terri-
toriali che possono condizionare I'umidita delle olive in virty del loro
stato di maturazione e conservazione.

FASE: CONSERVAZIONE E CONFEZIONAMENTO

Principali obiettivi e considerazioni generali
Mantenere il piv a lungo possibile invariate le qua
salutistiche dell’olio

itd organolettiche e

Principali elementi e parametri da controllare
Limpidezza e filtraggio preliminare dell’'clio da conservare: negli oli
torbidi sono accelerate le modificazione sia delle condizioni di stabilita
dell'olio che delle sue proprieta sensoriali. In particolare & accelerata
la degradazione di composti chimici derivati dall’oleuropeina che
determinano le note di amaro e pungente nell’olio. Gli oli torbidi ten-
dono quindi a perdere piU rapidamente queste note sensoriali.

Temperatura: le temperature di stoccaggio degli oli devono essere
mantenute tra i 12°C e i 15°C. Temperature pit elevate accelerano
ulteriormente i processi di degradazione.

Conservazione e confezionamento: preferire vetri scuri per le bottiglie
e utilizzo di gas inerti in fase di imbottigliamento, in modo da ridurre
i fenomeni di degradazione ossidativi, catalizzati dalla luce e dall’os-
sigeno.
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Le attivita relative alla Rintracciabilita e alla relativa Certificazione
dell'clio di oliva previste dal Progetto sono imprescindibili per un
Associazione che si pone I'obiettivo strategico di favorire la valorizzazio-
ne delle produzioni olivicole dei propri soci.

ACO, in particolare, ha previsto di realizzare due interventi specifici
su tale misura, caratterizzati da:

- una base informativa composta da tipologie di dati registrati comuni a tutte

le OP coinvolte, cosi da offrire la possibilita di presentarsi al mercato con un

portafoglio di prodotti caratterizzato da un set informativo omogeneo;

- un sistema di gestione della rintracciabilitd composto da una struttura

documentale e procedure operative comuni a tutte le OP coinvolte per

intraprendere un percorso condiviso e collettivo di miglioramento continuo;

- una funzione interoperativa in grado di relazionare la storia dei prodotti

tra filiere differenti e di fornire una risposta efficiente, unitaria e traspa-

rente verso i diversi interlocutori esterni alla filiera, quali Istituzioni,

Organismi di controllo e mercato.

Le attivita previste e realizzate nell’ambito di questa misura nel primo
anno di svolgimento sono state:

- progettazione e realizzazione del sistema di rintracciabilita di filiera
certificata, per cui & stata svolta un'analisi preliminare sul campo che
ha permesso di analizzare alcune realta produttive, diverse tra loro e
rappresentative della base associativa, e di mettere a punto il flusso
operativo ed il set informativo minimo oggetto del successivo sviluppo
del Sistema Informativo Elettronico.

E’ in corso la messa a punto della struttura della piattaforma informa-
tiva, delle banche dati, nonché delle relative maschere di interfaccia uten-
te, il cui insieme servira sia a registrare la gran parte delle informazioni
di tracciabilita, sia a fornire gli strumenti per un efficace rintracciabilita
delle produzioni che saranno oggetto di certificazione.

Parallelamente & stata avviata la stesura del set documentale di suppor-
to al Sistema di Rintracciabilita di filiera che servira sia a fornire le regole
di funzionamento e gestione per gli addetti ai lavori, capofiliera e opera-
tori, sia a fornire gli elementi di “comunicazione” per i soggetti esterni,
Organismi di controllo in primis, al fine di stabilire il grado di affidabilita
dell’ Associazione nei confronti del mercato.

- realizzazione ed applicazione pratica di un sistema di certificazione
volontaria della qualita basato su un sistema di andlisi del rischio e
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punti critici di controllo, per cui & stata avviata I'analisi preliminare dei
prodotti oggetto di certificazione, sono stati identificati i parametri qua-
litativi caratterizzanti tali prodotti e sui quali & stata avviata la succes-
siva analisi del rischio (dalla fase di raccolta delle olive, alla
trasformazione delle stesse, fino alla vendita dei prodotti finiti). | para-
metri qualitativi individuati sono zona di produzione, cultivar coltivate,
modalita di raccolta, gestione delle unita di stoccaggio olive/olio, tem-
peratura di gramola, grado di acidita del prodotto finito ed eventuale
modalita di assegnazione del codice lotto esterno per il prodotto oggetto

di inferesse.

Lanalisi del rischio, incrociando fasi di processo e possibili cause di non
conformitd, ha evidenziato i potenziali rischi di non conformita ai fini della
qualita lungo tutta la filiera.

Quindi sono stati determinati i critical control point, ovvero le fasi pun-
tuali del processo produttivo ritenute critiche, o a maggior rischio, in quanto
non suscettibili di eventuali azioni correttive di ripristino della conformita
desiderata.

Infine & stato messo a punto uno specifico piano di monitoraggio di tali
punti critici, comprensivo della definizione delle specifiche misure preven-
tive da adottare al fine di limitare, per quanto possibile, il rischio di alte-
razione delle caratteristiche del prodotto oggetto della presente azione.

Attualmente, sono in fase di sviluppo le integrazioni da apportare al Si-
stema Informativo Elettronico previsto dalla misura 5a),cosi da dotarlo di
moduli/campi specifici per il monitoraggio dei parametri chimici e di pro-
cesso individuati nell’analisi del rischio.
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