


L’Azienda Sperimentale Santa Paolina 

e gli oli

extravergini monovarietali toscani:

ricerca, collaudo e trasferimento dell’innovazione
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Lavorare / Comunicare

LA STORIA 

QUELLO CHE SIAMO

QUELLO CHE FACCIAMO 

IL NOSTRO FUTURO 





Lavorare / Comunicare

LA NOSTRA STORIA 

QUELLO CHE SIAMO

E CHE FACCIAMO 

IL NOSTRO FUTURO 



Facilities ed Attività dell’Azienda

1) Bancali di radicazione in serra e piena aria 

2) Frantoio didattico sperimentale

3) Sistema computerizzato di misurazione delle variazioni micrometriche del fusto per 

rilievi accumulo del legno

4) Torre di controllo dei flussi gassosi 

1) Centro di premoltiplicazione e moltiplicazione di materiale vegetale di olivo in 

certificazione nazionale

2) Diffusione dell’Innovazione

3) Ricerca in convenzione per aziende private

4) Mantenimento della biodiversità agraria



Mantenimento Biodiversità

Biodiversità agricola

Specie Varietà Piante TOTALE

PERO COLLEZIONE 332 3 1200

ARSIA 8 4 32

PESCO COLLEZIONE 538 3 855

KAKY 48 3 192

CILIEGIO 90 4 360

SUSINO 42 4 168

COTOGNO 16 4 64

VITE 13 3 39

MELO 29 4 112

OLIVO 910 1-4 1565

2026 4587

OLMO 162 648 168

CIPRESSO 34 5 152

ROSMARINO 6 100 600

53 2113

TOTALI 2079 6700



CARATTERIZZAZIONE DI OLI MONOVARIETALI DEL 
GERMOPLASMA TOSCANO
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Trasferimento Innovazione Filiera Oleicola



Dipartimento di Scienze delle

Produzioni Agroalimentari

e dell'Ambiente 

Frantoio del Greve Pesa 

SCARL

Frantoio Pruneti Srl 

Azienda Agricola Di Montepaldi Srl 

http://www.oliodopchianticlassico.com/


OLIVICOLTURA DI QUALITA’ E TERRITORIO DEL 

NORD DELLA SARDEGNA 

Dipartimento di Scienza della 

Natura e del Territorio  



TOSCOLATA: LA CIOCCOLATA CON LA TOSCANA DENTRO
Valorizzazione nutraceutica di prodotti tipici toscani in alimenti innovativi a base di cacao 

Obiettivo:
immettere sul mercato prodotti agroalimentari innovativi ed originali 

completamente caratterizzati salutisticamente e tracciati nelle filiera 

basati su produzioni di elevata qualità tipiche della regione 

I prodotti saranno testati su soggetti con fattori di rischio cardiovascolare 

utilizzando tecniche innovative di analisi ed indagini metabolomiche 

Prodotti:
Mele antiche varietà 

autoctone

Oli extravergini 

monovarietali di cultivar 

autoctone

Olio di camelia



Partneriato di ricerca 

http://images.google.it/imgres?imgurl=http://www.pellencitalia.com/media/logo.gif&imgrefurl=http://www.pellencitalia.com/rete.html&h=85&w=142&sz=5&hl=it&start=17&tbnid=-bhxmKhkLgEMRM:&tbnh=56&tbnw=94&prev=/images?q=pellencitalia&gbv=2&svnum=10&hl=it&sa=G


Innovazione Collaudo Trasferimento 

Tracciabilità e controllo della filiera vivaistica

Trattamenti antiparassitari privi di residui sui prodotti 

Fertilizzazione a ridotto impatto ambientale

Nuovi sistemi di filtrazione per innalzare la qualità ed 

eliminare inquinanti nell’olio extravergine



Progetto Finanziamento

CISIA

PIF  Fizonaclassico

MIS 124 GAL FAR Maremma

PRAF 2013  Agroalimentare

PRAF 2013 Biodiversità

3.500

138.170

35.170

200.000

10.000

TOTALE PUBBLICI 386.584

AEB Filtrazione

DIAGRO 

MANICA

ALTRI 

TOTALE PRIVATI

TOTALE GENERALE

5000

21000

15000

41000

82.000

468.584



Lavorare / Comunicare

LA NOSTRA STORIA 

QUELLO CHE SIAMO

E CHE FACCIAMO 

IL NOSTRO FUTURO 



Per Trasferire ed Innovare occorre Ricercare 

Agroalimentare: caratterizzazione tracciabilità valorizzazione 

Agroambiente: stress biotici abiotici e sensoristica da remoto 

BIODIVERSITA’ VEGETALE ARBOREA



Futuro / Vision

Laboratorio a cielo aperto, azienda di riferimento per collaudo e trasferimento

Parter per aziende private (PIF Gruppi Operativi)

INTERNAZIONALIZZAZIONE

KNOW-HOW

http://images.google.it/imgres?imgurl=http://www.pellencitalia.com/media/logo.gif&imgrefurl=http://www.pellencitalia.com/rete.html&h=85&w=142&sz=5&hl=it&start=17&tbnid=-bhxmKhkLgEMRM:&tbnh=56&tbnw=94&prev=/images?q=pellencitalia&gbv=2&svnum=10&hl=it&sa=G


DEGUSTAZIONE GUIDATA

Claudio Cantini, Graziano Sani

Matteo e Marta Mugelli


