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Coltivazione dell’olivo e varietà

Di solito gli impianti di olivo sono realizzati utilizzando più varietà perché:

1- l’olivo produce di più con impollinazione incrociata tra le piante

2- non tutte le varietà risentono nello stesso modo degli eventi climatici

3- l’olio che viene prodotto presenta un ventaglio di qualità più ampio

Negli ultimi anni, in seguito all’evoluzione enologica, anche per l’olivo è iniziata 

una attenzione maggiore verso le varietà e ciò che queste possono apportare 

al prodotto finale
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Aspetti negativi degli impianti con varietà diverse

Quando sono presenti più varietà:

1- Non tutte le varietà sono raccolte allo stesso stadio di maturazione 

2- Ogni anno l’olio viene diverso perché cambia la composizione % della miscela

3- Non è possibile capire quanto gli aspetti qualitativi dell’olio dipendano da una o da 

un altro tipo di oliva 

OLI MONOVARIETALI O MONOCULTIVAR (Cultivar = Varietà coltivata)



Quante varietà esistono al mondo? 

Il numero esatto di varietà non è stabilito in modo certo:

Catalogo realizzato da 

International Olive Oil Council

Solo 139 varietà da 23 paesi (le più importanti)

Italia = 31 

Ma nel catalogo ufficiale delle varietà italiane 

550 di cui circa 80 solo in Toscana  



Le varietà sono tutte per produrre olio? 

Frutti grandi = consumo del frutto

Frutti piccoli = generalmente da olio

Con tutte le varietà può essere prodotto olio oppure preparato il frutto intero sia 

quando verde che nero per il consumo 



Chimicamente possono esserci differenze notevoli



media dev stand min max scarto coeff di variazione

palmitico 13,68 1,90 10,52 17,01 6,49 13,96

palmitoleico 1,19 0,50 0,24 2,31 2,07 42,37

stearico 1,83 0,33 1,41 2,63 1,22 18,20

oleico 71,79 5,73 56,41 79,91 23,50 7,98

linoleico 9,49 4,88 2,61 22,65 20,04 51,43

linolenico 0,70 0,13 0,41 1,07 0,66 19,35

arachico 0,36 0,07 0,24 0,59 0,35 21,33

eicosenoico 0,33 0,06 0,22 0,45 0,23 19,11

eptadecanoico 0,05 0,03 0,02 0,17 0,15 68,37

eptadecenoico 0,11 0,06 0,04 0,27 0,23 52,86

beenico 0,11 0,02 0,04 0,16 0,12 24,68

erucico 0,46 0,03 0,29 0,81 0,52 35,46

CONTENUTO DI ACIDI GRASSI DEGLI OLI TESTATI

Le varietà hanno un diverso contenuto di acidi grassi



Contenuto in acidi grassi e provenienza / clima



Gli oli possono avere diversa durata nel tempo
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Polifenoli Totali valutati per HPLC/DAD

 in diverse cultivar di oli monovarietali toscani

Le varietà hanno un diverso contenuto di polifenoli



Varietà autoctone nei disciplinari di produzione

Varietà internazionali o locali 



Gli oli monovarietali in Italia

3600 oli 180 varietà diverse in 16 anni



Descrittori per profili quali-quantitativi 



solo 6 diverse tipologie sensoriali



1. livello medio di fruttato, un livello medio-leggero di amaro e piccante, con sentore

prevalente di mandorla fresca e leggere sensazioni di erba/foglia e carciofo.

2. livello medio-intenso di fruttato, amaro e piccante, con sentore prevalente di mandorla

fresca e leggere sensazioni di erba/foglia e carciofo

3. livello medio di fruttato, amaro e piccante e da una particolare sensazione di frutti di bosco

4. livello medio di fruttato, un livello medio-leggero di amaro e piccante, con prevalenti

sensazioni erbacee e leggeri sentori di mandorla fresca, carciofo e pomodoro

5. livello medio-intenso di fruttato, da un livello medio di amaro e piccante, con sentori

prevalenti di erba/foglia e pomodoro e leggere sensazioni di carciofo e mandorla fresca

6. livello medio-intenso di fruttato, amaro e piccante, con sentori prevalenti di erba/foglia e

carciofo e leggere sensazioni di mandorla fresca e pomodoro.

Tipologia sensoriale

I descrittori sono pochi le differenze sono di scarsa entità



Cosa interessa sapere

1- L’azione della maturazione può annullare le differenze tra varietà 

2- La variabilità olfattiva dell’olio è inferiore a quella del vino

3- E’ difficile riconoscere con sicurezza la varietà senza avere altra informazione

GLI OLI OTTENUTI CON MOLTE VARIETA’ POSSONO ESSERE PIU’ 

COMPLETI ED AVERE UNA AMPIEZZA GUSTO OLFATTIVA SUPERIORE



Odori e sapori anomali

Riconoscimento di note non conosciute e/o non caratteristiche



Peculiarità Varietali

Occorre esperienza gustativa



Giudizio nell’incertezza

Molte volte non risulta facile attribuire un giudizio 

Immediatezza: fidarsi della prima impressione

Ripetizione: provare in diversi momenti

Porsi la semplice domanda: mi va di assaggiarlo ancora?
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